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OZET

Eyiip Utku AKCAY
Istanbul’un Kiiltiirel Kimliginin Sokak Lezzetleri Uzerinden Okunmas1
Yiiksek Lisans Tezi
[stanbul, 2024

Sokak lezzetleri tiim diinyada ¢ekiciligi ile popiiler olmus ve tarihi ¢ok eskilere kadar
dayanan bir olgudur. Ulkelerin mutfak kiiltiirlerinin kendilerine 6zgii olmasinin yaninda
sokak lezzetleri yoOniinden de farkliliklar bulunmaktadir. Yemeklerde kullanilan
malzemeler, pisirme teknikleri, iklim kosullar, iirlinlerin ¢esitliligi, geleneksel kiiltiirler,
demografik 6zellikler ve alisgkanliklar mutfak kiiltiiriinii etkileyen faktdrlerden bazilaridir.
Sokak lezzetleri de bu farkliliklar sayesinde her iilkede o bolgeye 6zgii bir kiiltiir olarak
dogmaktadir. Bu sayede toplumlarda sokak lezzetlerinin ortaya ¢ikmasiyla birlikte bu
lezzetlerin bolgelerin kiiltiirel kimligini yansitabildigi goriilmektedir. Istanbul, sokak
lezzetleri barmdirma bakimindan diinyada olduk¢a 6nemli bir yerde olmaktadur. istanbul,
her y1l diinya ¢apinda turist ziyareti yapilan bir sehir olmasiyla birlikte tarihiyle, mimari
yapilartyla ve kiiltiirel 6geleriyle 6nde gelmektedir. Bu arastirmada, sokak lezzetlerinin
Istanbul’un kiiltiirel kimliginin {izerindeki etkilerini belirlemek ve bu kiiltiir ierisinde yer
alan sokak lezzetleri satict veya {reticilerinin gorilislerinin ortaya konulmasi
amaclanmaktadir.

Arastirmaya Istanbul’un kiiltiirel acidan tarihi bélgeleriyle ve sokak lezzetleriyle anilan
Fatih, Beyoglu, Eminonii ve Besiktas semtlerinde sokak lezzeti satici veya iireticisi olan
17 kisi katilmistir. Elde edilen veriler icerik analizi ile incelenmistir. Sokak lezzetlerinin
sehrin kiiltiirtine etkisinde gelenekselligin 6n planda olup bdlgelerin konumlarinin
kiiltiirel etkileri farklilastirdig: tespit edilmistir.

Yapilan goriigmeler ve elde edilen bulgular 15181nda konuya dahil olan sokak lezzeti
saticilari, Uireticileri, tiikketiciler ve gelecekte bu konuya benzer ¢alismalar ortaya koyacak
arastirmacilara onerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler

Sokak lezzetleri, yemek, Istanbul, gastronomi, kiiltiir



ABSTRACT

Eytip Utku AKCAY
Reading The Cultural Identity of Istanbul Through Street Tastes
Master’s Thesis

[stanbul, 2024

Street delicacies have become popular all over the world with their attractiveness and are
a phenomenon that dates back to ancient times. In addition to the unique culinary cultures
of countries, there are also differences in terms of street delicacies. Ingredients used in
meals, cooking techniques, climatic conditions, diversity of products, traditional cultures,
demographic characteristics and habits are some of the factors that affect culinary culture.
Thanks to these differences, street flavors emerge as a culture specific to that region in
each country. In this way, with the emergence of street flavors in societies, it is seen that
these flavors can reflect the cultural identity of the regions. Istanbul is in a very important
place in the world in terms of hosting street delicacies. Istanbul is a city visited by world-
wide tourists every year, and it stands out with its history, architectural structures and
cultural elements. This research aims to determine the effects of street delicacies on the
cultural identity of Istanbul and to reveal the opinions of street delicacies sellers or
producers within this culture.

17 people who are street food vendors or producers in the Fatih, Beyoglu, Emindnii and
Besiktas districts of Istanbul, which are known for their culturally historical regions and
street tastes, participated in the research. The data obtained was examined with content
analysis. It has been determined that traditionalism is at the forefront in the effect of street
flavors on the city's culture, and the locations of the regions differentiate the cultural
effects.

In the light of the interviews and the findings obtained, suggestions were made to street
food vendors, producers, consumers and researchers who will conduct similar studies in
the future.

Keywords

Street flavors, food, Istanbul, gastronomy, culture
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GIRIS

Sokak lezzetleri, diinya tarihinde kendisine 6nemli yer bulmus ve ge¢misten giiniimiize
kadar toplumlarda varligini siirdiirmiistiir. Sokak lezzetleri belirli iilkelerin ve hatta o
iilkelerin igindeki c¢esitli bolgelerin geleneksel mutfak kiiltiirlerini yansitmaktadir.
Bununla birlikte Tinker, (1987: 329), sokak lezzetlerinin bir sehrin kiiltiirel kimligi

hakkinda da 6nemli ipuclar1 tagidigini belirtmistir.

Diinyanin farkli bolgelerinde yasamlarini siirdiiren insanlarin zamanlariin siirli olmasi
ve c¢alisan niifusun artmasi sebebiyle yiyecek-i¢ecek isletmelerinin de yetersizligi goz
Online alindiginda disarida yemek yeme aligkanliginin ciddi bir oranda arttig1
goriilmektedir (UPA, 2008). Privitera ve Nesci, (2015: 716)’ne gore ¢calisma hayati yogun
olan ve yasamini siirdiirdiigii yerden uzakta calisan insanlar, en erisebilir gida tiiketim

kaynagini sokak lezzetleri olarak gérmektedirler.

Istanbul’un tarihi ve Kkiiltiirel zenginlikleriyle popiiler olan bir metropol kent oldugu
bilinmektedir. Bu harika sehir, kokli tarihiyle beraber bircok uygarligin izlerini
tasimaktadir. Fakat Istanbul'un kiiltiirel kimligini anlamak i¢in sadece tarihi yapilarina ve
mimarisine bakmak yeterli olmamaktadir. Istanbul'un 6zgiin ruhunun yansimalar sehrin
sokaklarinda dolasan ve kokulariyla insant etkileyen sokak lezzetleriyle

goriilebilmektedir.

Istanbul sokaklarmi gezerken birbirlerinden farkli bolgelerdeki sokak tezgahlarmda
cesitlilik gosteren bircok lezzet kesfedilebilmektedir. Bogaz'in kenarinda simit satan
simitgiler, Taksim Meydani'nda doner ustalari, Eminonii'ndeki balik ekmek saticilar1 ve
daha bircok yerde karsilasilan sokak lezzetleri, Istanbul'un gastronomik cesitliligini
yansitmaktadir. Bu sokak lezzetleri, Istanbul'un tarihi, cografi ve kiiltiirel dokusunu
tasirken ayn1 zamanda insanlarin hizli kararlarla bir araya geliginin adresi ve dolayisiyla
giindelik sosyal yasamlarina da oOnemli bir eslikci olmakta ve ortamini

bi¢imlendirmektedir.

Bu tez ¢alismast, Istanbul sokak lezzetlerinin toplum iizerindeki etkilerini, ¢esitliligini ve
kokenlerini inceleyerek Istanbul'un kiiltiirel kimligine 151k tutmay: hedeflemektedir.

Sokak lezzetlerinin gegmisi, Istanbul'un tarihi siireclerine ve kiiltiiriiniin olusumuna baglh



olarak sekillenmistir. Ayrica sokak lezzetleri, sehrin sosyal yapisini da etkileyerek

birlestirici ve paylasimci bir kiiltiirel deneyim sunmaktadir.
Arastirmanin Amaci

Bu ¢alisma, Istanbul sokak lezzetlerinin Istanbul'un kimligi iizerindeki etkisini arastirarak
bu lezzetlerin kentin kiiltiirel yapisini nasil etkiledigi ya da etkilendigini ortaya
koyacaktir. Ayn1 zamanda, Istanbul'un kiiltiirel mirasinin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi i¢in sokak lezzetlerinin 6nemini vurgulayarak, gastronomi, turizm ve kiiltiirel
miras alanlarinda yapilan c¢alismalara katki saglamayir amaglamaktadir. Miilakatlar
aracilifiyla halkin sokak lezzetleriyle ilgili bilgi ve algist bu c¢alismayla birlikte

belgelenecektir.
Arastirmanin Yontemi

Bu ¢aligsma; olgusalci bir yaklagimla nitel veri analizi lizerine temellendirilmistir. Yontem
olarak “goriisme teknigi” ve “yart yapilandirilmig gorisme formu (YYGF)”
kullanilmistir. Bu nedenle dncelikle genel bir literatiir taramasi yapilarak temel konu

basliklar1 belirlenmis, on adet agik uclu soru olusturulmustur.

Yapilan goriismeler, katilimcilarin izni alindiktan sonra fotograf, ses kayit cihazi, not
defteri vb. gibi araglarla kaydedilmistir. Ardindan ses metinleri yaziya doniistiiriilerek,
icerik analiz yontemine hazir hale getirilmis ve yorumlanmistir. Arastirma kapsaminda
kaynak bireylerde, cinsiyet, yas, din, koken gibi Ozellikler agisindan g¢esitlilik
gozetilmistir. Yukarida belirtilen bu ¢esitliligi vurgulayan belgeleme i¢in ayrintili bir veri

bankasi olusturulmustur.

e (Calismanin ilk on giiniinde, belirtilen bolgelerle ilgili 6n ¢aligma yapildiktan sonra
aralarindan dort bolge secilmis ve bolgeye yonelik olarak buradaki goriismeler
icin yar1 yapilandirilmis arastirma sorulari diizenlenmistir.

e Tez baglama tarihinden itibaren iki ay boyunca ¢alismanin konusu ile ilgili
ayrintil bir literatiir taramasi yapilmistir.

e Literatlir taramasmin ardindan iki ay boyunca sokak lezzetleriyle ilgili saha
caligmasi gergeklestirilmistir.

e Saha calismasinin bitisinden itibaren iki ay siiresince saha ¢alismasinda toplanan

verinin diizenlenmesi ve analizi yapilmistir.



e Veri degerlendirmesinin ardindan tezin yazim asamasi baglamstir.

e Amagh 6rnekleme yontemlerinden olan 6lgiit 6rnekleme yontemi kullanilmistir.
Bu olgiitleri; sokak lezzetleri hakkinda bilgiye sahip kisiler, sokak lezzeti
destinasyonlari, sokak lezzeti saticilari, sokak lezzeti {iireticileri, sokak lezzeti
tiiketicileri, yemek alaninda mesleginde deneyimli kisiler ve eski geleneklerin
bilgisine sahip kisiler olusturmaktadir. Olgiit 6rnekleme kullanilmasinin nedeni
ise Istanbul’da bulunan sokak lezzetlerinin ¢esitliliginin fazla olmas1 ve konu
hakkinda dogru bilgilere sahip kisilerin arastirmaya katki saglanmasi

istendigindendir.

Aragtirma bes boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde arastirmanin odak noktalarindan
birisi olan gastronomi kavramlar1 hakkinda bilgiler yer almaktadir. Sokak lezzetleri ile
ilgili yapilan arastirmada bu lezzetlerinin bir¢ok unsura etki etmesi nedeniyle 6zellikle

gastronomiyle iligkisi ve tarihgesiyle ilgili bilgeler yer almaktadir.

Arastirmanin ikinci boliimiinde sokak lezzetleri hakkinda kapsamli bilgiler verilmistir.
Sokak lezzetleri ile ilgili yapilan literatiir taramasi sonucunda elde edilen bilgiler
derlenmis ve belirli bir akis icerisinde sunulmustur. Ayrica sokak lezzetlerinin diinyada
hangi tlkelerde popiiler olduguna ve hangi lezzetlerin iilkelerde one ¢iktigina yonelik

tablolar sunulmustur.

Aragtirmanin {i¢lincii béliimiinde Istanbul’da baslica sokak lezzetleri, ¢esitleri, giincel
durumu, gelisimi ve boyutlar ile ilgili agiklamalarin yaninda arastirmanin odak noktasi

olan sokak lezzetlerinin sehrin kiiltiiriine etkilerine yonelik bulgulara yer verilmistir.

Doérdiincii boliim, arastirmanin yontem kisminin ayrintili olarak aciklandigi bolimdiir.
Arastirmanin  kapsam, varsayim ve smurliliklart ile o6rneklemi bu bdlimde
aciklanmaktadir. Ayrica arastirmada hazirlanan yari-yapilandirilmig goriigme formuna

yonelik bilgilerde bu boliimde sunulmustur.

Arastirmanin besinci boliimii bulgular kismidir. Bulgular kisminda yapilan goriismelerin
ayrintilart sunulmus, yapilan icerik analizi sonucunda kodlar ve temalar olusturulmustur.

Bununla birlikte olusturulan bu tema ve kodlarin analizlerine yer verilmistir.

Aragtirmanin altinda béliimiinde sonug ve Onerilere yer verilmistir.



Arastirmanin Veri Toplama Araglari

Bu calismada, goriisme teknigi kullanilarak Istanbul’da bulunan sokak lezzetleri
mekanlar ile iligkili kisilerin goriisleri alinarak sokak lezzetlerinin kiiltiirel kimlige olan
etkileri ve bu kisiler i¢in sokak lezzetlerinin anlamina iliskin anlatilar1 belgelenmistir.
Katilimcilara yari-yapilandirilmis on adet acik uglu soru sorulmustur. Bu on adet sorunun
yedisi sokak lezzetleri saticilar1 veya iireticilerini ilgilendirmekte olup kalan ii¢ soru ise

sokak lezzeti tiiketicilerine yoneliktir. Goriismeler i¢in etik kurul onay1 alinmustir.

1. Veri Toplama Araci: Yari-yapilandirilmis gériisme formu
Veri Toplama Aract: Fotograf

Veri Toplama Araci: Not Defteri

Veri Toplama Aract: Ses Kayit Cihazi

Veri Toplama Araci: Gazete Kiipiirleri

o s DD

Veri Toplama Aract: Internet Siteleri

Arastirmanin Onemi, Literatiir Karsilastirmas: ve Ozgiinliigii

Sokak lezzetlerine yonelik asagida 6zetlendigi gibi ¢ok sayida ¢aligma olmasina ragmen,
Istanbul merkezine odaklananlarin sayis1 azdir. Literatiirde sokak lezzetlerinin daha ¢ok
gastronomi turizmi kapsaminda incelendigi anlasilmaktadir. Kiiltiirel kimlik ile
gastronomi sektorii arasindaki iligskinin varligi pek ¢ok arastirmaci tarafindan ele alinmis,
popiiler bir konudur (Draper, 1996: 10; Aydin, 2012: 92; Kraig ve Sen, 2013: 26; Balli,
2016: 6; Polat ve Gezen, 2017: 117; Solunoglu ve Nazik, 2018: 42; Karsavuran, 2018:
248; Bandeoglu, 2015: 156).

Demir ve digerleri (2018: 590), yaptiklar1 calismada Istanbul sokak lezzetlerini
gastronomik deger agisindan ele almislardir. Ne var ki, sokak lezzetlerinin kent i¢indeki
bolgesel dagilimina odaklanmalarma karsin, bu konuya iliskin herhangi bir saha

calismasina yer vermemislerdir.

Igdir (2020: 102), sokak lezzetlerinin turizm ¢ekiciligi yoniinden 6nemini belirterek
konuya gastronomi turizmi agisindan odaklanmistir. Sokak lezzetlerinin gastronomik
degerinin anlasilmasi igin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesinin
gerektigini vurgulamistir. Yazar, sokak lezzetlerinin gastronomik bir iiriin oldugu

sonucuna ulasmis ve bu dogrultuda degerlendirilmesi gerektigini vurgulamistir.



Cohen ise, The Urban Street Food Trade isimli kitabinda (1984: 15), sokak lezzeti
tiretiminde kirsal kesimden kadinlarin roliinii incelemis, konunun ekonomik ve politik
boyutuna odaklanmistir. Tinker (1999: 328) da Cohen gibi, sokak lezzetleri alaninda
kadin istihdamina yonelik konulara deginmis, bununla beraber, bu konuda 6ncii olacak

projeler gelistirmistir.

Taylor ve digerleri (2000: 26), Amerika halkinin sokak lezzeti secimlerine,

aligkanliklarina, degisim ve ¢esitlilik bakimindan yaklagmustir.

Bektarim ve digerleri (2018: 679), Mersin’de sokak lezzetlerinin tiiketim sikligina
yonelik bulgular elde etmislerdir. Bu bulgular1 sehrin demografik 6zelliklerine gore

belirlemislerdir.

Tez calismasina en benzer arastirmalar1 degerlendirmek gerekirse, sokak lezzetleri ve
kiiltiir bagini kurmak bakimindan Cavusoglu ve Cavusoglu (2018: 641)’nun aragtirmasini
ornek gosterebiliriz. Cavusoglu ve Cavusoglu, Kibris gastronomi kiiltlirline somut
olmayan kiiltiire] miras agisindan yaklagsmislar; mevcut geleneksel sokak lezzetlerini

belgeleyerek dijital ortamda tanitmay1 ve gelecege aktarmay1 amaglamislardir.

Altunbag ve Yilmaz (2019: 437), yari-yapilandirilmis goriisme yontemi kullanarak bir
saha calismas1 gergeklestirmislerdir. Bu arastirma, Istanbul’un bolge olarak segilmesi ve
kullanilan yontem bakimindan, bu tezin kapsamu ile benzerlik gosteren tek ¢alismadir.
Ancak bu ¢alismada sokak lezzetleri konusunun saticilarin bakis agisi ile sinirlandirildigi
goriilmektedir. Istanbul’da goklu veri toplama yontemi kullanarak, saha ¢alismasi yapan
bir diger 6rnek ise Albayrak ve Yildirim (2019: 1078)’dan gelmektedir; bu ¢alismalari ile
yabanci turistlerin sokak lezzetlerine yonelik ilgisini ve bu kenti ziyaret etme
secimlerinde sokak lezzetinin etkisini ele almiglardir. Genel yontem bakimindan
benzerlikler olsa da bu tez ¢alismasinda hem saticilara hem de iiretici ve tiiketicilere yer

verilmistir.

Konu kapsaminda gercgeklestirilen literatlir taramasi sonucunda, Tirkiye’de iilke
temelinde sokak lezzetleri ile ilgili birgok ¢alismaya rastlanmus fakat dzellikle Istanbul’da
sokak lezzetlerinin yogunlukta oldugu kiiltiirel ve tarihsel ge¢misi olan bolgelerde sokak
lezzetlerinin sehre ve sehrin kiiltiiriiniin sokak lezzetlerine etkisine odaklanan kapsamli

bir aragtirmaya rastlanilmamastir.



Bu nedenle calisma, oOzellikle Istanbul’'un sosyallesme acisindan tercih edilen
bolgelerinde sokak lezzeti saticilari, iireticileri ve tiiketicileriyle yapilan goriismeler
1s181nda sokak lezzetlerinin Istanbul’a kiiltiirel agidan etkilerini ve sehrin kiiltiirel
kimligini sokak lezzetleri {izerinden calisarak, alana iligkin literatiirde tamamlayici bir rol

ustlenecektir.

Bulgularin birgok kent i¢i bolgenin kiiltiirel gegmisini ortaya ¢ikartmasinda ve gelecekte
lezzetlerin yasatilmasi konusunda oOn gorii saglayabilecegi tahmin edildiginden,

arastirmanin alan i¢in 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir.



BIRINCI BOLUM: GASTRONOMI VE SOKAK LEZZETLERI: KAVRAMSAL
CERCEVE

1.1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi kavrami ilk kez 1800’11 yillarda Fransiz bir sair olan Joseph Berchoux’nun
“gastronomi” kavramindan bir siirinde bahsetmesi ile dogmustur. Gastronomi sézciigii
“mide yasas1” anlamina gelen mide (gaster) ve yasa (nomos) kelimelerinin birlesiminden
olusan Latince kdokenli bir sozciiktiir. 1835 yilinda Gastronomi kelimesi Fransiz
Akademisi’nin sozliigiine girmis ve “her kosulda ve yasta tadilabilecek bir zevk™ olarak

tanimlanmistir (Kiicliksahin, 2016: 5; Govce, 2016: 8).

Gastronomi, tiim yiyecek ve igecek ¢esitlerinin tiretimi, hazirlanma siireci, sunulmasi ve
tiiketiminin yani sira gidalarin fizyolojisi ve mikrobiyolojisi, insanlarin beslenme, yeme-
icme aliskanliklarini ve egilimlerini kapsayan tiim kural, norm ve siire¢lerden olusan bir

kavramdir (Akdag ve digerleri, 2015: 449).

TDK sozliiglinde ise gastronomi kelimesi “insan sagligmma uygun iyi derecede
diizenlenmis lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak a¢iklanmistir (Tiirk Dil

Kurumu, 2020).

Akgol (2012: 16)’e goére gastronominin kapsamli tanimi “insan refahi ve gidasini
ilgilendiren tiim konularda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir” seklindedir.
Gastronomi, tiikketilen gidalarin {iretiminden baslayarak insan sagligina uygun sartlarda,
iriiniin lezzet odagmin en ist diizeyde arttirilip ayn1 zamanda gorsel estetigin de
onemsenerek servis yapildiktan sonra tiikketicinin memnun edilmesini kapsayan yemek

sistemine verilen isimdir.

Cogu kaynakta gastronomi yemek bilimi veya sanati olarak tanimlanmasina ragmen
bunlarin daha ¢ok akademik ve sanatsal tanimlar olduklar1 bilinmektedir. Oysaki
gastronominin uygulamada daha ¢ok as¢ilik ile iliskilendirildigi goriilmektedir (Wilkins
ve Hill, 1994: 35). Gastronomi, kelime olarak mutfak ile ilgili anlamina gelen “culinary”
ve “cuisine” ile karigtirilabilmektedir. “Culinary” kelimesi genel olarak mutfaklardan
bahsederken kullanilmakta olup “cuisine” ise yerel mutfaklar1 kastetmektedir. (Ignatov

ve Smith, 2006: 236).



1.2. Gastronominin Zaman-Dizinsel Gelisimi

Yemek yeme davraniginin giinliik yeme aligkanliklar1 araciligtyla bireyler ve toplum
tizerinde giiclii bir etkisinin oldugundan bahsetmek miimkiindiir. Yemekler tiiketicilerin
ve toplumlarin yagamlarinin temelini olusturdugundan 6nemi biiytiktiir. Bunun sebebi ise
yiyeceklerin sunuldugu bi¢imler ve yapilarin gidalart yenilebilir olarak kiiltiirel agcidan

tanimlayabilmesinden kaynaklanmaktadir (Atalay ve Hastorf, 2006: 283).

Insan varolusundan ilk besin iireticiligi cagina kadar beslenme ihtiyacini diger hayvanlar
gibi dogadan hazir edinerek ve dogrudan tiiketerek karsilamistir. {1k insanlarin genellikle
dogada bulduklar1 yemislerle beslendikleri bilinmekte olup atesin kesfinden sonra bu

durum degismektedir (Ozkaya ve Sarican, 2014: 37).

Tarih Oncesi ¢aglarda yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasinda tastan arag-gereglerin yapimu,
atesin kesfedilmesi, avcilik-toplayiciligin insanlar tarafindan diizenli bir hale getirilmesi,
tarimin kesfedilmesi ve evcillestirme biiyiik etkiye sahiptir. Paleolitik donemde yasayan
insan tiirlerinin planli avlanma yapmadiklar1 ve genellikle les yiyerek hayatta kaldiklar
bilinmektedir (Gosden, 2020: 20). Mezolitik donemin en dikkat ¢ekici 6zelliklerinden
biriyse bitki ortiisiindeki degisikliklerle birlikte besin c¢esitliliginin artmasi ve su
tiriinlerinin insan beslenmesi i¢in kullanilmaya baslanmasidir (Arslantas, 2014: 320).
Neolitik Cag, toplumun beslenme bicimini sekillendiren avcilik, toplayicilik ve
balikciliktan gida iiretimine gecis agisindan tarihteki 6nemli doniim noktalarindan biri
olarak kabul edilir. Gida {iretimine gegilmesiyle birlikte insanlar gida ihtiyaglarini kismen
kontrol altina almay1 basarmislardir (Glingor, 1998: 368). Neolitik donemde yerlesik
hayata gecildigi zamandan itibaren tahillarin ve basta koyun, keci olmak {izere
hayvanlarin kiiltiire alindig1 siralarda meydana gelen degisimler, karmasik ve ¢ok yonlii
dinamiklerin bir sonucu olmaktadir. Buna karsin Neolitik donemde bugiin bilinen
anlamda besin tiiketiciliginden, besin hazirlamacilifa bir gecisin gerceklestigi
sOylenebilmektedir. Daha Onceleri yalnizca avlanan ve dogadan tiiketen insanlar bu

donemle birlikte tiretmeye baglamislardir (Comert ve Giiner, 2020: 3427; Uhri, 2021: 53).
1.2.1. Tarih Oncesi Devirler

Beslenme tarihgileri ilk insanlarin kiigiik memeliler, kertenkele ve kaplumbaga gibi

rahatca yakalanan hayvanlan tiiketip ayrica baska etoburlardan kalan lesleri yiyerek



protein ihtiyacini karsiladigini diisiinmektedirler (Andrews ve digerleri, 1991: 15;

Brothwell, 1969: 13).

Bilim insanlari, insanlarm (Homo Habilis) aletleri yaklasik M.O. 2.800.000 tarihinden
itibaren icat ettigine inanmaktadirlar. i1k insanlarin hayvan etini, tastan yapilma bigaklarla
kestikleri bilinmektedir (Gibbons, 2007: 1559). Arkeologlar bu insanlara Homo Habilis
“yetenekli insan” adin1 vermislerdir. Sonrasinda yaklasik 1,5 milyon ila 500 bin y1l 6nce,
Homo Erectus “dik duran insan” adi verilen bagka bir grup ortaya ¢ikmistir. Bu insanlar
kuzeye, Afrika’dan Avrupa’ya ve doguya, Hindistan, Cin ve giineydogu Asya’ya gog
etmislerdir. Onlarin diger gruplardan daha iyi aletlere ve ilk kez atesi kontrol etme

becerisine sahip olduklar1 bilinmektedir (Civitello, 2019: 2).
1.2.1.1. Besin Hazirlama ve Pisirme

Atesin kullanimi, insanin giiniimiize kadar ki siirecinde 6nemli bir mihenk tas1 olmasinin
yani sira gastronominin ortaya c¢ikisinda da bir doniim noktast olusturdugu
diistiniilmektedir. Atesin kullanimi, Uhri’nin siraladigi gibi (2021: 15) aydinlatma,
yakma, 1sitma, 1sinma, avlanma, birlestirme, ayirma, iletisim kurma, korunma, alet
yapma, 6lii gdbmme ritiielleri gibi ¢ok ¢esitli alanlarda oldugu gibi yiyecek hazirlamaya

iligkin katkilar1 bakimindan da ele almigtir (Wrangham, 2009: 4).

Atesin ortaya ¢ikmasindan 6nce, hominid diyetinin uygulandig1 diistiniilmektedir. Bu
diyet c¢ogunlukla tohumlar, cicekler ve etli meyveler gibi basit sekerler ve
karbonhidratlardan olusan bitki kisimlariyla sinirli olmaktadir (Gibbons, 2007: 1558).
Ates, insanlarin hazm gii¢ olan yiyecekleri yiyebilmesine imkan tanimistir. Atesi kontrol
etme becerisi, insanlara onemli dl¢iide hayatta kalma avantaji olan daha fazla protein

tilkketme olanag1 saglamistir (Civitello, 2019: 3).

Atesi kontrol etme yeteneginin insanligin ve gastronominin tarihinde dnemli bir doniim
noktas1 oldugu bilinmektedir. Ancak insanlarin bu yetenegi ilk kez ne zaman gelistirdigi
sorusunun gizemi hala gegerliligini korumaktadir. Giliney Afrika'min Kuzey Cape
Eyaleti'ndeki  Wonderwerk  Magarast  bolgesindeki  bozulmamis  ¢okeltilerin
mikromorfolojik ve kizildtesi mikrospektroskopi analizlerinin, magarada yanma olayinin
gerceklestigine dair yanmis kemik ve kiillenmis bitki kalintilar1 seklinde kesin kanitlar

sagladig1 goriilmektedir. Wonderwerk Magarasi’nda bulunan kanitlarin arkeolojik



baglamda atese iligkin en eski giivenilir kanit oldugu One siiriilmektedir (Berna ve

digerleri, 2012: 1215).

Atesin izine dair en eski buluntunun Swartkrans Magarasi’nda yaklasik 1 ila 1,5 milyon
yil 6ncesine dayandigi bilinmektedir. Yapilan ¢aligsmalar ilk defa bu magarada yanmis
kemik izlerine rastlandig1 yoniindedir (Brain ve Sillen, 1988: 465). Ayrica elde edilen bir
diger bulguya gore Afrika’daki Wonderwerk Magarasi’nda 1.000.000 yillik kiil ve yanik
kemik izlerine de ulagilmistir (Berna ve digerleri, 2012: 1215).

Atesin erken kullanimina iliskin en yogun arastirmalardan bazilar1 Urdiin Vadisi'ndeki
(Israil) Gesher Benot Ya'akov'un 700.000 ile 800.000 y1l dncesine tarihlenen yerlesimine
odaklanmistir. Bununla birlikte, daha 6nce belirtilen As6lyen (Acheulean) yerlesimlerinin
herhangi birinde kontrollii ates kullanimina iligskin kanitlar ve kabuller tartismali olmaya
devam etmektedir. Tartismalar buralarin acik hava alanlar1 olmasindan ve kontrol
edilemeyen yangimnlarin etkisinin tamamen goézden ¢ikarilmasinin miimkiin olmadigi

diisiincesinden kaynaklanmaktadir (Berna ve digerleri, 2012: 1215).

Insanlarin, yiyecekleri pisirmeye nasil basladiklarina dair iki teori bulunmakta olup
antropologlar i¢in bu konu halen tartismalidir. Flandrin ve Montanari (2000: 17), kontrol
dis1 bir yanginin ¢iktigin1 ve bu yanginin domuzlar1 kazara pisirdigini belirtmektedirler.
Ikinci teori ise bir orman yangini sonucunda ilk kizarmus etin ortaya ¢iktigina ydneliktir.
Fakat diger arastirmacilar, pisirmenin daha incelikli ve insanlar tarafindan kontrol edilen

bir eylem oldugunu diisiinmektedirler.

Tannahill (1973: 15)’e gore atesi kontrol etmeyi becerebilen insanlar, ilk olarak agik bir
ates lzerinde pisirme yontemini kullanmislardir. Bir sonraki pisirme asamasinin ise
yiyeceklerin yanan kozlerin bulundugu c¢ukurlara koyulmasi ve iizerlerinin kapatilmasi
seklinde olabilecegi sOylenmektedir. Atesi kontrol edebilen avcilar eve mizraklarinda
asil1 bir hayvanla dondiiklerinde avlarini atesin iistiine asarak ve dondiirerek ¢evirmeye
basladiklar1 tahmin edilmektedir. Etin, daha hizli pisebilmesi icin sert tas aletlerle, kiiclik
pargalara ayrilarak tiiketildigi diisiiniilmektedir. Canak ¢émlegin M.O. 7500’e kadar
goriilmedigi bilinmekte olup dayanikli kil kaynama kaplari da bulunmadigi igin
yiyeceklerin, yumusakca veya kaplumbaga kabuklarinda ya da bazen hayvan derilerinde

kaynatildig1 diistiniilmektedir (Civitello, 2019: 3).
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Tarih Oncesi ¢aglarda atesin kullaniminin 6grenilmesinden once ¢ig gidalarla beslenildigi
bilinmekte olup bununla birlikte tahillarin 1s1l igleme tabi tutulan ilk bitkisel iirlinler
olduguna inanilmaktadir. Bunun temel nedeni meyve, sebze ve yer alt1 saplarinin tahillara
gore daha yumusak olmasi ve ¢ig olarak yenebilmesinden kaynaklanmaktadir (Uhri,
2021: 54). Gidalar ¢ig, pismis ve ¢lirlimiis bilesenleri i¢eren kategorilere ayrilmaktadir.
Gidalarin ¢ig, pismis veya ¢iirimiis sekilde farkl: tikketim hallerinin toplumlarin yasayis
bigcimlerini etkiledikleri bilinmektedir (Wollstonecroft, 2011: 141). Lévi-Strauss (1969:
41)’ e gore ¢ig ve pismis besinler arasinda bulunan kiiltiirel doniisiim, besinlerin hazirlig
ve pisirme islemi i¢in 6nemli bir veri olmaktadir. Bu doniisiimler her toplumda ayni
olmamaktadir. Her toplum igin ¢ig, pismis veya bozulmus algisi birbirlerinden farkl
olabilmektedir. Cig besinler dogayi temsil ederken, pismis besinler kiiltiirli ve medeniyeti

temsil etmektedir (Goody, 2013: 41).

Etlerin hazirlanmasinda iki temel yontemin kullanildig1 ve cesitli teknik farkliliklarinin
oldugu diistiniilmektedir. Bu yontemler kuru pisirme ve 1slak pisirmedir. Kuru pisirme
yontemi dogrudan ateste pisirme yontemidir. Nispeten ileri bir yontem ise dogrudan atese
atmak yerine kozlerin lizerine atarak pisirmektir. Bu yontemlere dayanan ve muhtemelen
ates cukurlarinin gelisimiyle ilgili olan diger bir yontem ise etin 1sitilmig taslara
yerlestirildigi ve ¢ukurlara konuldugu basit bir teknik olan "tandir" teknigidir. Bir digeri
ise 1sitilmis taglar1 suya koyarak suyu kaynatma ve etin su icerisinde pismesi teknigidir
(Tannahill, 1973: 25). Ancak sulu pisirme yonteminin 6zellikle bitkisel besinler ile etin
ayni anda pisirilmesi agisindan pratik olmasi sayesinde yiyecek ¢esitliligini
arttiracagindan bu yontemin Canak Comlekli Neolitik donemden sonra yayginlagmasi

muhtemel goriisler arasindadir (Uhri, 2021: 54).

Canak ¢omlegin icadiyla birlikte besin hazirlama ve pisirme tekniklerinin 6nemli dl¢iide
gelistigi ve cesitlendigi goriilmektedir. Insanligin pisirme durumuna yénelik bazi ilging
bilgiler ortaya ¢ikmistir. Moravia’da Dolni Vestonice’deki etkinlikler esnasinda M.O.
25.000’den kalma bir firin bulunmustur. Bu firinin igerisinde iki binden fazla ateste
pismis kil yigin ortaya ¢ikarilmig, ayrica hayvan baslari, bedenleri ve ayaklar1 da

bulunmustur (Tannahill, 1973: 26).

Claude Levi-Strauss’un “L’Origine des Manieres de Table” eserinde kizartma tekniginin

atese ihtiyaci oldugundan bu teknigin dogaya yakin oldugunu savunmaktadir. Ayni eserde
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sulu sekilde gida pisirmek i¢in kap ve suya gereksinim duyulacagindan sulu pisirmenin
kiiltiirle baglantis1 oldugu belirtilmektedir (Lévi-Strauss, 1969: 40). Dolayisiyla sulu
sekilde pisirme (haslama) icin verilebilecek en eski tarih, insanligin bir siviy1 i¢inde
dokiilmeden tutabilecegi bir nesneyi iiretmeyi basardig1 zaman olmaktadir. Ustelik bu
nesne atese de dayanikli olmali veya en azindan 1s1 transferi agisindan gerekecek olan
ergonomik yapiya sahip olmaliydi. Canak Comlekli Neolitik Cag’dan daha eski
zamanlarda insanlarin ahsaptan kaplarin igerisine 1sitilmig taglar1 atarak sulu pisirme
yapmis olabilecekleri diisliniilse de net bir veri bulunmamaktadir (Montanari, 1995: 26,

Tannahill, 1973: 28).

Tarih 6ncesi donemlerde yasayan insanlarin yemek aligkanliklarina dair bilgilere gida
kalintilarina bakilarak ulasilmaktadir. Arkeolojik kazilarda bulunan hayvan kemikleri,
insanlarin hangi hayvanlar1 yedikleri hakkinda bilgi sunmaktadir (Outman, 2008: 21).
Tarih Oncesi insanlar, kemiklerde bulunan iliklere ulasabilmek i¢in kemikleri par¢alamisg
veya kirmaya c¢alismislardir. Yalnizca bununla kalmayip kirik ¢ene kemikleri,
parcalanmis kafataslari, hayvan dilleri ve beyinlerini de parcaladiklar1 ve tiikettikleri
goriilmektedir. Bu insanlarin beslenme sekilleri ve bunun gibi birgok durum iskelet
kalintilari, ¢op yigmlari ve fosil digkilara bakilarak tespit edilmektedir. Diinyanin her
yerinde bulunan insan kalintilari, sicak iklimlerde kuruyarak, soguk iklimlerde ise
donarak ve nemli iklimlerde olaganiistii bir sekilde korunabilmektedir. Bu tiir nadir
karsilasilan buluntularda dogada ¢6ziinen deri, i¢ organlar gibi kisimlar da korunmus
olabildiginden, son yenilen yemekler bile mide i¢inde tespit edilebilmektedir. Arkeologlar
¢Op yiginlarini incelediginde ilk insanlarin bazi beslenme aligkanliklarinin bizimkilerden

farkli olmadigini s6ylemektedirler (Civitello, 2019: 5).

Atalay ve Hastorf, Catalhoyiik ’te yaptiklar1 ¢calismada besin hazirlama yontemlerini farkli

basliklar igerisinde ele almislardir (Atalay ve Hastorf, 2006: 289), bunlar:

Depolama: Hane halkinin sicak aylarda giinliik tiikketim i¢in ve ayn1 zamanda yiyecekleri
islemek icin az ¢ ila dort kis ay1 boyunca depolamaya yetecek kadar et ve bitki iirlinlerini
0zenle depolamaya hazir hale getirdikleri diistiniilebilmektedir. Yiyeceklerin bir sekilde
kis tiiketimi icin iglenip saklanmasi gerektigi bilinmekte fakat kanitlanamayan sey, isleme

faaliyetlerinin tam niteligi ve kapsamidir.

12



Kazilan binalarin neredeyse hepsinde ¢op kutular1 veya depolar tespit edilmistir. Bu
depolama alanlar1 igerisine insa edilmis kiigiilk yan odalarda bulunmaktadir. Yapay
kanitlarin analizi, bu kiigiik, kirli (yani organik agidan zengin) odalarin, biiyiik olasilikla
sepetler gibi tasiabilir saklama kaplar1 ve ayrica ¢esitli ahsap, tas ve kemik aletlerle dolu

oldugunu gostermektedir.

Kasaphk: Hayvan kaynaklariin (sigir, koyun, ke¢i, kiimes hayvanlari, balik) tiikketime
uygun hale gelebilmesi i¢in belirli bir miktarda islem yapilmasi gerekmektedir. Kasaplik,
etin hem tiiketime hem de pisirmeye ve depolamaya hazirlanmasinda 6nemli bir adimdir.
Bazi kalintilar iizerinde goriilen dograma isaretleri, hayvan kaynaklarinin depolama igin
hazirlanmasinda ¢esitli et isleme bigimlerinin gergeklestigini agiklamaktadir. Kesme
izlerinin ¢ogu, tiiketim sirasindaki kesmenin sonucu olarak tanimlanabilmektedir.
Kalintilar iizerinde kavurma veya diger pisirme yontemlerine dair kanitlar, etin
cogunlukla isitilmadan 6nce kemiklerinden fileto halinde c¢ikarildigini, muhtemelen
hemen pisirmek ve tiiketmek icin kurutma, tiitsilleme veya tuzlama i¢in hazirlandiginm

gostermektedir.

Tahil Isleme: Hayvansal iiriinlerin 6n isleme tabi tutulmasina ek olarak bolge sakinleri
depolama amaciyla tahil tanelerini, tohumlari, bakliyatlari, sert kabuklu yemisleri ve
diger bitki kaynaklarini da islemislerdir. Bitkilerin, pisirilmeden ve tiiketilmeden 6nce,
ozellikle de uzun siireli depolamadan Once belirli bir temizlige ihtiya¢ duydugu
bilinmektedir. Tahillar1 tarladan yenilebilir sekle doniistiiren adimlarin sirast iyi
bilinmektedir. Bu adimlar tahil harmanlamayi, elemeyi ve son olarak elle temizlemeyi
icermektedir. Bu islemenin ilk agamalar1 olan harmanlama ve savurma saha disinda veya

yerlesimin kenarlarinda gergeklestirilmektedir.

Kurutma ve Tiitsiileme: Bitki ve hayvan kaynaklarimin muhtemelen gelecekte
tilketilmek tlizere kurutuldugu tahmin edilmektedir. Yenilebilme oranlarimi artirmak
amactyla en muhtemel prosediirler, meyvelerin, yemislerin, yapraklarin, diger bitki
parcalarinin ve et filetolarinin ¢atilarda kurutulmasini igermektedir. Kuru ve sicak yaz
giinlerinde acik alanlarda ahsap kurutma raflarinin bu islemi kolaylastirmis olabilecegi
diistiniilmektedir. Bu yapilar gegici bir kurutma rafi olugturmak icin birbirine baglanan

derme c¢atma tahta cubuklar veya kamis saplar1 olabilmektedir.
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Tuzlama: Catalhdyiik’te baz1 kanitlar birakan et koruma yontemlerinden bir diger etkili
yontem de tuzlamadir. Tuzlama yoluyla muhafaza etmek i¢in, taze et parcalari, derilere
veya ¢ukurlara konulur ve birkag hafta boyunca tuzla kaplanir. Tuz, esas olarak etin
nemini alarak etin korunmasini saglar, etin bir mevsim saklanmasina olanak tanir ve
bdylece bu durum etin kullanim dmriinii uzatir. Son zamanlarda tuzun, yaklasik 100 km
kuzeydoguda bulunan Tuz Go6lii bolgesinden tuz saticilari tarafindan yerel kdye getirildigi

bilinmektedir.

Tursulama: Tursulama, gidalar1 depolamaya hazirlamanin bir baska etkili yontemidir.
Taze meyve ve sebzelerin tuz, su, meyve suyu ve nohuttan olusan karisima eklendigi
belirtilmektedir. Bu malzemelerin mayay1 yakalamasi icin birkag hafta boyunca giineste
fermente edilmesine izin verilir ve ardindan kisin kullanilmak {izere karanlik bir yere
kaldirilir. Tuzlamada oldugu gibi bu yontemde de deri veya bagka bir su gecirmez kabin
kullanilmas: gerekmektedir. Bazi durumlarda, salamura gidalar tiiketilene kadar

depolama birkag ay slirmiis olabilmektedir.

Kavurma ve Kizartma: Kavurma ve kizartma yontemi tahillarin, tohumlarin ve sert
kabuklu yemislerin depolama 6mriinii uzatmak, hasereleri ve kemirgenleri engellemek ve
baz1 kabuklu mahsullerden kavuzlarin ¢ikarilmasina yardimer olmaya yonelik bir
yontemdir. Catalhoylik’te gergeklesmis olabilecegine inanillan kavurma yontemi,
tahillarin her ocagin tabanini kaplayan 1sitilmig yassi taslarin lizerinde kizartilma sekliyle
goriilmektedir. Bir avug dolusu tahil, tohum ve bakliyat, 1sitilmis firin ¢atilarina veya bir
ocagin yiikseltilmis kollar1 i¢indeki kil toplarina yerlestirildiginde hizla kurumaktadir. Bu
uygulamaya dair olas1 kanitlar, Gliney konumda kalan bélgelerde kazilan bir¢ok binada
mevcuttur. En Onemlisi bir binada firmin tabaninda iki 6giitme tasi levha pargasi
bulunmustur. Ayrica Giiney Bdlgesi'ndeki firinlarin tabanini kaplayan kirik kil topu
pargalarina ait birkag¢ 6rnek de bulunmakta ve bu ayn1 zamanda tahillarin etkili bir sekilde

kavrulmasina ve kizartilmasina da olanak taniyan bir diizenek olmaktadir.
1.2.1.2. Tarim ve Hayvancilik

Avcilik ve toplayiciliktan tarim ve hayvanciliga gecis insanlik tarihi boyunca adim adim
gerceklesmistir. Yabani tiirler ile kiiltiire alinmus tiirler arasinda bir siireklilik olsa da avci-

toplayici olanlar ve tarim, hayvancilikla gecinenler arasinda yine de belirgin bir ¢izgi
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vardir. Avci-toplayicilarin yiyecek miktarlarimi arttirmak icin dogadan ¢esitli sekilde

yararlanmaya ¢alistiklart bilinmektedir (Sinclair ve Sinclair, 2010: 8).

Tarima gecis siirecindeki en Onemli faktorlerden birinin iklim degisikligi oldugu
bilinmektedir. Buz ¢ekirdekleri, derin denizlerden alinan sondaj Ornekleri ve polen
profillerinin analizine dayanarak eski ¢aglarin iklimleri {izerine yapilan calismalar, M.O.
18.000 ile M.O. 9500 arasinda iklimin soguk, kurak ve hayli degisken oldugunu ortaya
cikarmaktadir. Bu yilizden bitkilerin ekimi ya da tarimsal bir {iriine doniistiiriilmesine
doniik herhangi bir girisimin basar1 sanst yoktu. Suriye’nin kuzeyindeki Tell Abu
Hureyra’da bu duruma yonelik bir girisime dair kanmt bulunmaktadir. M.O. 10.700°de
burada yasayan insanlarin ¢avdar bitkisini tarimsal iiretimle elde etmeye basladiklari
anlasilmaktadir. Ancak bu girisimleri, M.O. 10.700’lerde baslayip yaklasik 1200 y1l siiren
Erken Dryas Devri olarak bilinen ani bir soguk iklim dalgasina kurban gitmistir. Ardindan
M.O. 9500’lerde iklim aniden degismis, hava daha sicak, nemli ve istikrarli bir yapiya
blirinmiistir. Bu durum tarim i¢in gerekli olan fakat yeterli olmayan kosullari

hazirlamistir (Standage, 2016: 38).

Tarih 6ncesinde yasayan insanlar besin elde etme amaciyla vahsi dogada avlanmislardir
fakat sert kabuklu yemisleri, tohum ve cesitli bitkileri toplamak i¢in avlanmak mantikli
degildir. Bu durum yalnizca smirli bir niifusu destekleyebilmektedir. insanlar gevrelerini
daha iy1 kontrol etmek ve yiyeceklerini, 6zellikle de sevdikleri yiyecekleri korumak
istemektedirler. Bundan dolay1, yaklagik 10.000 yil dnce insanlar yabani hayvanlar1 ve
bitkileri evcillestirmeye baslamislardir. Antik caglardan beri yiyecekler daha lezzetli,
daha giiclii ve daha verimli olacak sekilde insanlar tarafindan gelistirilmistir. Bu durum
uzun ve zor bir siiregtir; ¢linkii tiim bitki ve hayvanlarin kendilerini savunma yollari

bulunmaktadir (Civitello, 2019: 7).

Besin elde etme amaciyla insanlarin hayvanlari evcillestirmesi de bitkilerdekine benzer
bir sonuca yol agcmustir. Hayvanlarm evcillestirilmesine M.O. 8000’lerde Giineybati
Asya’da koyun ve kecilerle baslanmis, hemen ardindan da buna sigir ve domuzlarla
devam edilmistir. Tavuk ise M.O. 6000’lerde Giineydogu Asya’da evcillestirilmistir.
Kendi yabani atalarina kiyasla, evcillestirilmis hayvanlarin ¢gogunun daha kiiciik beyinleri
vardir, daha hafif bir gérme ve isitme giicline sahiptirler. Bu, hayvanlarin vahsi dogada

hayatta kalma becerilerini biiylik oranda azaltir. Fakat bu durum hayvanlarin daha uysal
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olmasina olanak saglar ki bu da ciftcilerin amacladigi bir durumdur. Bu sekilde insanlar
hayatta kalma konusunda kendi {irettikleri seylere bagimli hale gelmislerdir.
Evcillestirmeyi, ciftcilik takip etmektedir. Ormanlik araziyi yakarak agilan topraklarda
yapilan tarim, agaglarin temizlenmesi i¢in bagvurulan en eski ve en kolay yontemlerden
birisidir. Bu yontem ilk tarim ve hayvanci topluluklar tarafindan siklikla kullanilmaktadir.

(Standage, 2016: 28).
e Arpa ve Bugday

Neolitik donemle birlikte liretime gegen insanin beslenme kiiltiirii, avei-toplayiciliktan
ireticilige gecis seklinde degismistir. Bu siire¢ sosyal ve kiiltiirel gelisim agisindan
onemlidir. Bereketli Hilal olarak bilinen, Dogu Akdeniz kiyilar1 ve Mezopotamya ile
Cin’in bazi bolgeleri tarima gecisin ilk gorildiigii bolgelerdendir. Bugiin diinya
niifusunun %90’ 1mnin kokleri bu iki tarimsal bolgeye dayanan yedi dil ailesinden birine
bagl bir dili konugsmaktadir (Montanari, 1995: 13). Bu donemi karakterize eden olgular,
bitki ve hayvanlarin evcillestirilerek tarim ve hayvancilik yapilmasi yoniindedir. Buna ek
olarak tarimi kolaylastiran tas aletlerin sagladigi teknolojik ilerlemelerin insanligin
yapmast gereken yerlesikligi gostermesinden kaynaklanmaktadir. Yerlesik yasama gecis,
insanligin sosyo-ekonomik, siyasal ve diisiinsel yapisini bi¢cimlendiren dinamik bir
siirectir. Bu donemden itibaren insanligin bitki, hayvan ve doga ile kurdugu iligki

tamamen goriilmektedir (Standage, 2016: 41).

Erken Neolitik Cag’a kadar uzanan ekmek ve bira, insanligin ilk {irettigi besinlerdendir.
Ponting (2008: 53)’e gore tarimin ilk ortaya ¢iktig1 bolgelerde bugday ve arpa es zamanh
olarak evcillestirilmistir. “En 6nemli ekin, tahillar arasinda besin degeri en yliksek tiir
olan bugdaydu. Ilk olarak ehlilestirilen bugday cinsleri artik ekilmiyor fakat Orta Cag’da
Ingiltere'de hala yetistiriliyor olduklar1 biliniyordu. Arpa ise, sert iklime kars1 bugdaya
oranla daha dayanikli olmasina karsin, ekmek pisirmekten ¢ok, bira yapimi igin

saklantyordu.”

Bitkilerin evcillestirildigi Neolitik devrimin o6nemli sonucglarindan biri beslenme
kiiltliriiniin en giindelik 6gesi olan ekmegin agiga cikmasidir. Milyonlarca yi1l dogada
hazir halde bulunan bitkiler artik yemek icin doniistiiriilmeye baslanmistir. Silvertown
(2018: 53)’e gore bu siire¢ sdyledir: “Tahillarin yenilebilmesi i¢in tohumlarin toplanmasi,

harman doviilmesi ve harman savrularak tahillarin kabuklarindan arindirilmasi, daha
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sonra tohumlarin Ogiitiilerek una doniistiirilmesi, suyla karistirilip bir hamur
hazirlanmasi, hamurun mayalanmasi ve pisirilmesi gerekmektedir”. Ayrica, ekmek
yapiminda kullanilan bugdayn ilk kez M.O. 6000 yillarinda Kuzey iran’da diisiik kaliteli
bugday ile yabani bugdaymn melezlestirilmesiyle elde edildigi bilinmektedir (Ponting,
2008: 57)

Tahillarin islenmesi konusunda Dicle Havzasi'ndaki en eski Canak Comleksiz Neolitik
alanlar (Gusir, Cayonii, Hallan Cemi, Kortik, Demirkdy, Hasankeyf), bu bdlgenin
merkezi bir konuma sahip olmasina ragmen yabani tipte tahil ve baklagillerin kullanimina
iligkin sinirlt kanitlar iretmistir. Firat havzasinda bugiline kadar Gobeklitepe’de yapilan
analizlerde minimum miktarda bitki kalintis1 ortaya ¢ikmistir. Cayonii, Nevali Cori ve
Cafer Hoyiikteki bolgelerde erken donemde mahsullerin evcillestirildigine dair kanitlar

yetersiz kalmaktadir (Asouti ve Kabukgu, 2019: 32).

Yabani otlar arasinda ilk kiiltiir bitkisi arpa olmus, onu bugday (Triticum) izlemistir.
Yaklasik 30.000 bugday tiiriiniin oldugu bilinmektedir. Eski bugdayin dis kisminda siyez
ad1 verilen, soyulmasi ve 1sitilmast gereken ¢ok sert, yenmeyen bir koruyucu tabaka
bulunur. Bu nedenle bugday1 samandan ayirmak i¢in harmanlama adi verilen bir islem
olan siirtiinme ile temizlik yapilmasi gerekmektedir. M.O. 800 civarlarinda hayvanlar
kullanilmaya baglayincaya kadar bu islem elle yapilmaktaydi. Unun ‘tastan 6gitiilmis’
ve ‘ir1 taneli 6giitiilmis’ tipte olmasindan kaynaklanan ve yiiksek ihtimalle saman ve
kiiciik tas parcalar1 igeriyor olabilecegi diisiincesinden kaynaklanmaktadir. M.O. 7000°de
zay1f samanli bir bugday tiiriiniin yetistirilmesi gibi 6nemli bir degisim ortaya ¢ikmustur.
Bu degisim sayesinde 1sitma asamasinin ¢ikarildigi ve bunun sonucunda glutenin ortaya
ciktig1 sdylenmektedir. Mayali ekmek ise ilk kez Misir’da yapildig1 ve bunun da kazara
ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir (Brothwell, 1969: 194).

e Siit Uriinleri (Siit, Yogurt, Peynir)

M.O. 12.000 ile 11.000 arasinda gezici toplumlar yavas yavas avcilik ve toplayiciliktan
yerlesik hayata gegerek yabani hayvanlari evcillestirmeye ve onlar1 besin kaynagi olarak
kullanmaya basladilar. Koyun ve keci M.O. 8.000, inek M.O. 6.000, manda M.O. 4.000’li
yillarda Anadolu ve Orta Dogu’da evcillestirilmistir. Bu evcillestirme durumu Dogu
Avrupa’ya M.O. 6000°de, Afrika Sahra’sina M.O. 5000°de, Ingiltere’ye M.O. 4000°de
ulast1 (Ozbek, 2010: 183, Vigne ve digerleri, 2005: 15). Yabani sig1r, keci ve koyun, kendi
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yavrularini beslemeye yetecek kadar siit iirettikleri i¢in insanlar bu hayvanlarin siitiinden
yararlanamamaktaydi. Evcillestirme siireci sirasinda segilim, daha fazla siit, daha iyi yiin
ve daha fazla et {ireten dayanikli tiirlerin yetismesini sagladi. Ayrica siitiin bozulmadan
saklanabilmesi i¢in yogurt, peynir ve tereyagi yapma gibi tekniklerin gelistirildigi

bilinmektedir (Yurdakdk, 2013: 44).

Sigir, koyun ve kegilerin evcillestirilmesi M.O. 8.000 yillarinda Orta Asya'da
gerceklesmis ve bu tarihlerde insanlarin, hayvanlarin siitiinii kullanmaya basladigi tahmin
edilmektedir. Ayrica Ingiliz Arkeolog Mellart, Catalhdyiik'te yaptig1 calismalarda
tereyagi, peynir ve ayranin Neolitik doneme (M.O. 8.000-5.000) ait olabilecegini
sOylemistir (Davidson, 1999: 1521). Her ne kadar bu hayvanlarin siitleri ve yiinlerinin
kullanim1 ekonomik ve besinsel agidan dnemli olsa da bunlara iliskin acik kanitlar M.O.
4. ve 5. ylizyillarda ortaya ¢cikmistir. Bu sebeplerle ilk sagimin ilk kez nerede ve ne zaman
yapildig1 bilinmemektedir. Arkeolojik c¢omleklerde korunan organik kalintilar, siit
yagidaki ana yag asitlerinin degerlerine dayanarak Britanya’da M.O 4.000 ve Dogu
Avrupa’da M.O. 6.000 yillarinda siitiin kullamildigina dair dogrudan kanit saglamistir. Bu
yaklasim, Yakin Dogu ve Giineydogu Avrupa’da bulunan ve M.O. 5.000°den 7.000’e
kadar uzanan 2.200’den fazla ¢anak ¢omlege uygulanmistir. Bu sayede siitiin M.O. 7.000
yilindan itibaren kullanimda oldugu bugiine kadarki en eski dogrudan kanit olarak

goriilmektedir (Evershed ve digerleri 2008: 528).

Arkeolojik donemlere ait ¢comleklerde bulunan yag kalintilarinin incelenmesiyle Afrika
Sahrasinda M.O. 5000, Orta Avrupa’da M.O. 6000 yilinda ¢omleklere siit kondugu,
peynir yapildig1 belirlenmistir. M.O. 6500-5500 arasinda Catalhdyiik ’te yapilan kazilarda
en alt tabakalarda koyun ve ke¢i kemiklerinin yan1 sira birkag evin mutfak boliimiinde
koyun ve ke¢i kemiklerinin ve mese palamutlarinin bulunmasi eski Catalhdyiikliilerin
yogurt yapmasini bildiklerini diisiindiirmektedir (Lourens-Hattingh ve Viljoen, 2001: 2;
Ranadheera ve digerleri, 2010: 2). Siitiin fermantasyon iiriinii olan yogurdun ilk
fermantasyonunun kaynagi bilinmemektedir. Siitii fermente eden bakteriler dogada
yaygin olarak bulunduklarindan diinyanin degisik yerlerinde farkli yontemlerle siitiin
fermente oldugu tahmin edilmektedir. Bu konuda en yaygin goriis kegi derisinden veya
midesinden yapilan tulumlara konan siitiin bunlardaki enzimlerin ve bakterilerin etkisiyle
yogurt, peynir ya da kesmige doniismesidir. i1k mayanin elde edilmesi yeni siit igmis bir

kuzuyu veya danayi kesip bu siitiin hayvanin midesinin dérdiincii b6liimii olan “sirden”
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denilen yerden alinmasi seklinde yapilmis olabilecegi diisiincesi bulunmaktadir. Burada
kimosin (rennin) adli enzimin etkisi ile reaksiyonlarin basladig: diistiniilmektedir. Ayrica
karinca yuvasi girisindeki topragin veya karinca yumurtalarinin da yogurt mayasi olarak

kullanilabilecegi gosterilmektedir (Yurdakok, 2013: 44).
e Ekmek ve Bira

Arastirmalar ekmegin M.O. 4000’lerde Babil Uygarliginda bulunan firinlarda
pisirildigini gdstermektedir. Fakat mayali ekmek, ilk kez M.O. 1800 yillarinda Antik
Misir’da  kesfedilmistir. Antik Misir'da  ekmegin  yapimimin karmagsik olmadigi
bilinmektedir. Tahil ve suyun elle karistirilarak sisirildigi ve ardindan atesin yanindaki
sicak bir tasin lizerine konularak pisirildigi bilinmektedir. Bu tiir ekmege “piadina” yani
yasst ekmek dendigi kayda gecmistir. Bazi tarihgilere gore eski Misirlilar ekmegi
tesadiifen kesfetmiglerdir. Bir teori, mayanin arta kalan arpaya eklendigi yoniindedir. Bir
diger teori ise unun, su yerine birayla karistirilmasi yoniindedir. Her sartta unun icerdigi
glutenin ortaya ¢ikarak ekmegin kabarmasmi sagladifi sdylenebilmektedir. Onceden
kalan hamurdan bir par¢a mayalanmis arpa, bir sonraki somunu olusturmak igin

saklanmig ve bu sayede maya olusturulmustur (Civitello, 2019: 18).

Mayali ekmek pisirmenin en basit yontemine dair kamitlar, M.O. 2450 ile 2401 yillart
arasina tarihlenen bilinmeyen bir eski krallik mezarindan gelmektedir (Moussa ve
digerleri, 1977: 153). Bu kanit ise hamurun bir kapta karistirilip yogrulmasini ve
dogrudan atesin kiilii izerinde pisirilmesini igermektedir. Bu teknigin muhtemelen daha
sonraki donemlerde koyliiler ve isciler tarafindan kullanildig bilinmektedir (Lahue ve
digerleri, 2020: 2). Diger kaynaklar malt ekmeklerin kavrulmasi, ezilmesi, su ve tam
tahillar (muhtemelen maya kaynagi) ile karistirilmasini 6nermektedir. Bunun yani sira bir
diger kaynakta ise s6z konusu liriiniin bir hasirdan siiziilmeden 6nce fermente edilmesine
izin verilmesi ve ardindan Onceden hazirlanmis fermente edilmis bir karisima dabhil
edildigi bilinmektedir. Hamurun {iziim sikar gibi iizerinde yiiriinerek yogruldugu, tugla,
tas levhalarla veya nadir durumlarda doneme bagli olarak demirle kaph biiyiik firinlarda

pisirildigi bilinmektedir (Sicard ve Legras, 2011: 229)

Tahil bazli biranin tam olarak nasil kesfedildigi bilinmemektedir. Arastirmalar biranin
Mezopotamya kokenli oldugunu one siirmektedir. Ortak bir kaynaktan gelen bira ve

ekmegin marjinal yemek kiltiirii ve kutsallifi agisindan birbirinin yerine gectigi
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goriilmektedir. Baz1 gorisler, ilk tahillarin ekmek yapmak i¢in degil, bira yapmak icin
yetistirildigi yoniindedir (Silvertown, 2018: 199). Ilk 6nce ekmegin mi yoksa biranin m1
iretildigi belirsizligini korumaktadir. Biranin genellikle arpadan yapildigi kabul edilir
ancak farkli yerlerde ve farkli zamanlarda farkli iiriinlerin fermente edilerek bira
tiretiminde kullanildig1 bilinmektedir. Biranin varliginin eski Misir, Babil ve Cin dahil
tiim eski uygarliklarda oldugu goriilmektedir. Ham biranin, fermantasyona bagli olarak
bolgelere gore farklilik gosterdigi one siiriilmektedir (Bober, 2014: 89). Mezopotamya
Uygarliginda, insan kiiltiirliniin ilk yaratisinin bira oldugu belirtilir. Dolayisiyla yeme-
icmeye iligkin giiclii anlamlar barindiran ekmek ve biranin ekonomik, kiiltiirel ve
toplumsal yapilarla girdigi iliskiyle gegirdigi degisim siireci yemegin kiiltiirel tarihini

anlamaya yonelik 6nemli ipuglar1 barindirmaktadir (Braudel, 2017: 216)

Birada oldugu gibi, mayali ekmegin pisirilmesinde de mayalama yani fermente islemi
onemlidir. Fermantasyon, mikroplarin anaerobik metabolizmasidir, yani bakteri ve
mantarlarin besinlerden enerji iirettigi bir siirectir. Insan gidas1 baglaminda fermantasyon,
yenilebilir mikroplarin gida substratlarin1 (lipitler, karbonhidratlar ve proteinler gibi)
toksik olmayan maddelere doniistiiren enzimler iiretmesiyle meydana gelmektedir

(Sibbesson, 2018: 1)

Bir maya tiiriiniin karbondioksit tliretmedeki etkinligi ve ekmege verdigi tat dnemli
ozelliklerdendir. Ozellikle istenilen ekmekle sonuglanan hamur karisimlarmim bazi
kisimlari, bir sonraki hamurla yapilacak ekmegin hazirlanmasinda kullanilmak iizere
saklanabilir. Ik toplumlarin gogunda biranin cekiciligi géz 6niine alindiginda, ayni
mayanin hem bira hem de ekmek i¢in kullanilmis olmasi olasiliklar arasinda yer
almaktadir. Eski Misir'da yar1 pigsmis ekmek hamurunun, bira yapiminda kullanilan
plireye maya katmak ve sekerin kullanilabilirligini arttirmak i¢in kullanilmis olabilecegi
diistiniilmektedir. Bu durumun tersine, ekmek hamuruna maya katmak igin bira
kullanilmig olabilecegi de arastirmacilar tarafindan dile getirilmistir (Sinclair ve Sinclair,
2010: 30).

1.2.2. Tarihi Devirler

Tarih ¢aglar1 yazinin icadiyla baglayan ve glinlimiize kadar gelen zamani kapsamaktadir.
Bu zaman dilimi Ilk Cag, Orta Cag ve Yeni Cag olarak ayrilmistir. Eski uygarliklar

arasinda Siimerler, Hititler, Antik Misir, Antik Yunan ve eski Roma yer aldigi
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bilinmektedir. Tarihte yaziy1 ilk kesfeden toplum Siimerler oldugundan onlarin yeme-
icme kiiltiirlerine iligkin bilgi en iyi sekilde ¢ivi yazili tabletlerden elde edilebilmektedir.
Tarim ve hayvancilik acisindan oldukga gelismis olan bu toplumun mutfak kiiltiiriiniin
kendisinden sonraki bircok medeniyeti etkileyecek kadar giicli  oldugu
sOylenebilmektedir (Isin, 2018: 8). Diinyada ilk tarifleri barindirdig1 tahmin edilen Stimer
mutfaginin karakteristik 6zellikleri su sekilde drneklendirilebilir: Giiniimiizde de 6nemli
bir yere sahip olan et suyu, Antik Roma'da yaygin olarak kullanilan fermente balik sosu
“Garum” ve insanoglunun bildigi en eski bira kalintilar1 Stimerlerin yasadigi yerlerde
bulunmustur. Stimerlerden sonra onlarin yerine gelen Akadlar, eski Asur ve Babil
uygarliklarinin temelini olusturmustur. Asur uygarliginda “Stellerin” {izerine kazinmis
yazitlarda Asurlularin diizenledigi ziyafetler ve Asur hiikiimdar1 Asurbanipal'in baginda,
kraligeleriyle birlikte sarap ictigi goriilmektedir. Bu sebepten Asurlular déneminde

Mezopotamya'da bagcilik ve sarapgiligin gelistigi bilinmektedir (Giirsoy, 2018: 21).

Anadolu cografyasinda yer alan 6nemli uygarliklardan birisi de Hitit uygarlhigidir.
Bogazkdy'de bulunan ¢ivi yazili tabletlerde Hitit donemine iliskin bilgiler bulunmaktadir.
Hititlerin yazili kanunlarinda yeme ve i¢meye iliskin unsurlara yer verilmesi onlarin
zengin bir yemek kiiltiirline sahip olduklarint ve Oncelikle tarim, hayvancilikla
ugrastiklarinin  bilindigini gdstermektedir. Hititler doneminde tarimsal faaliyetlerin
kanunlarla korundugu bilinmektedir. Oliimden sonra hayata inanan bir toplum olan
Hititler, dini ritiieller sirasinda en degerli yiyeceklerini tanrilarina sunduklari elde edilen
bulgular arasindadir (Karakdse: 2023: 27). Hitit toplumunda topraklarin genis ve verimli
olmasi, bugday ekiminin yaygin olmasi nedeniyle 180 c¢esit ekmegin var oldugu
bilinmektedir. Hitit bolgesinde yapilan kazilarda yola dogrudan baglanan yeme-igme
kamplarinin kesfedilmesinden kaynakli ilk yeme-igme mekanlarinin Hitit doneminde

yapildig1 tahmin edilmektedir (Giirsoy, 2014: 15).

Misir uygarliginda gastronomi agisindan ekmek ve biranin en 6nemli yiyecekler arasinda
yer aldig1 bilinmektedir. Misirhilarin hamura bira mayasii ekleyerek ilk eksi mayali
ekmegi yaptiklar1 ¢aligmalarca ortaya ¢ikmistir (Giirsoy, 2013: 20). Misir firavununun
mezar tapinaginda yapilan kazilarda Hitit toplumunun yani sira Misir toplumunda da
ticgen ekmeklere rastlanmistir (Isin, 2018). Genel olarak tarih boyunca tiim
medeniyetlerin ekmege ve ekmek bazli gidalara sembolik anlamlar yiikledigi

sOylenebilmektedir. Ekmegin sembolik islevine 6rnek olarak ekmegin Misir’daki piramit
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ingaatcilarinin maaslarii 6demek icin kullanilmasimin yaninda Yunanlilarin bereket
tanris1 Demeter’in ritiiellerinde ekmege tapindiginin bilinmesi gosterilebilir (Shipman,

2012: 30).

Bazi gastronomi bilginleri, Antik Yunan gastronomisi hakkindaki bilgilerin cogunu M.O.
4. yiizyilda yasamis ve taninmis sair olan Yunan Archestratus'a adamaktadir. Archestratus,
gastronomi kelimesini tarihte ilk kez Hedypatheia adl1 kitabinda “liikks yasam” anlamina
gelen bir boliimiin baghig1 veya bir siirin bashgi olan “Gastronomia” olarak literatiire
kazandirmistir (Giirsoy, 2018: 25). Yunan medeniyetinin ticari iligkilerde gii¢lii oldugu
bilinmesinin yaninda Misir uygarlig: ile ticaret yapan Yunanlilarin eksi mayali ekmek
yapmayr da Misirhilardan O6grendikleri bilinmektedir. Ancak Yunanlilarin 6nceki
toplumlardan farkli olarak biray1 sevmedigi, kiiglimsedigi ve saraba daha fazla 6nem
verdigi sdylenmektedir. Yemek pisirmeyi ciddiye alan ve sanat olarak degerlendiren ilk

toplumlardan biri Yunanlilar olmustur (Aksoy ve Uner, 2016: 1).

Romalilar ‘Collegium Pistorum’ adi verilen ilk firincilar loncasini organize edip
kurmuslardir. Ozellikle etkilesim amactyla kurulan firincilar loncalarinm sosyal bir
dernek olarak yiiriitiildiigii bilinmektedir (Albustanlioglu, 2019: 1345). Roma mutfag,
Avrupa mutfaginin temeli olarak kabul edilmektedir. Agir soslarin kullanilmasi,
yemeklere sarap eklenmesi, ana malzemenin tadinin anlasilmayacak kadar baharat
kullanilmasi, liikks malzemelere ilgi duyulmasi, ziyafet yemeklerinde gosteris ve
goriiniime dnem verilmesi Roma mutfaginin karakteristik 6zelliklerdendir (Giirsoy, 2018:
71). Romalilar sofrada misafirperverligin ve dostlugun 6nemine deger veren bir toplum
olmusglardir. “Benim i¢in birlikte yemek yemedigim kisi barbardir.” Pompeii'nin
duvarlarma yazilan bu ifadeden, Roma yasaminda misafirperverligin Onemi
anlasilmaktadir. Bu donemde ayni masada oturmanin dostluk ve bag anlamina geldigi
bilinmektedir (Soylemez, 2015: 34). Antik Yunanlilarin ve Romalilarin tiikettikleri
yemekler, o donemdeki niifusun sosyal statlisiinde ve yeme aligkanliklarinda 6énemli bir
rol oynamistir. Ayrica Antik Yunan ve Roma toplumlar1 da kendilerinden sonra ortaya
¢tkan toplumlarin mutfak kiiltiirlerini etkilemistir (Aksoy ve Uner, 2016: 2). Orta Cag'da
kiliseye yapilan baski, yeme-igme aligkanliklar1 ve 68iin sayis1 gibi unsurlari etkilemistir.
Simifsal farkliliklardan dolay1 belirli siiflarin ne yiyip igecegine iliskin tiim detaylar
kilise tarafindan belirlenmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 4).
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Fransiz mutfaginin en dikkat ¢ekici basarilarindan biri Fransiz Veliaht Prensi II.Henry’nin
Floransali Catherine de Medici ile evliligi olmustur. Medici ailesiyle birlikte gelen
sanatcilar ve sefler, italyan kiiltiiriiyle Fransa'y1 etkilemisler. Fransiz mutfagim etkileyen
Italyan kiiltiirii, sadece yemek yemeyi degil sofra adabini da énemli dlgiide etkilemistir.
Bu donemde Fransiz masasinda karsimiza ¢ikan en Onemli unsur ise ¢atal olmustur.
Catalin yaygm kullaniminin Ronesans’a kadar uzandigi bilinmektedir (Merdol, 2018:

15).

1789 Fransiz Ihtilali ile Avrupa’da feodal diizenin yikilmasiyla bagimsizliklarini ilan eden
milletlerin milliyet¢i diinya goriisleri mutfaklara da yansimistir (Isin, 2018, 50). Fransa'da
yasayan Marie-Antonie Careme, Escoffier ve Prosper Montagne gibi iinlii seflerin
mutfagin gelisimine katkilar1 biiyiiktlir. Careme'nin mimariye olan ilgisi mutfaga da
yansimig, Escoffier mutfakta bir hiyerarsi gelistirerek ‘“Nouvelle Cuisine” hareketini
baslatmistir. Prosper Montagne ise “Larousse Gastronomiqiue” adli mutfak ansiklopedisi
ile Fransiz mutfaginin diinyada taninmasinda énemli bir rol oynamistir (Merdol, 2018:

11).

Avrupa ve tiim diinya i¢in bir donlim noktasi olan Sanayi Devrimi'nin baslamasiyla
Fransa ve diger Avrupa iilkeleri, “Caremé mutfag1” kavraminin degistigi son donemlere
denk gelmektedir. Tarimin kesfi ve gidanin sanayilesmesi ile sanayi devrimi, insanin

beslenme devrimi olarak adlandirilan olaylardandir (Giirsoy, 2014: 35).
1.2.3. Turkiye’de Gastronomi ve Mutfak Tarihinin Kisa Tarihi

Tiirk mutfaginin temelini Tiirkiye’nin cografi zenginligi basta olmak iizere tarihsel
cesitlilik, kiiltiirel birikimi ve ayn1 zamanda kaliteli ve taze kullanilan tirtinler atmistir. Bu
olgularin sagladig1 gelisimler ve imkanlar Tiirk gastronomisinin de bir¢cok 6zelliginin

gelismesine yardimer olmustur (Ongel, 2015: 35).

Gilinlimiizde Tirkiye’de gastronomi modern hale geldigi bilinmektedir. Bu
modernlesmenin en biiyiik etkilerinden biri de yemek yeme aligkanliklarinin
farklilasmasindan kaynaklanmaktadir. Tiirkiye’de yemeklerde kullanilan malzemelerin
ve yemek tiirlerinin sehirler ve koylere gore bolgesel ve tarihsel agidan degistigi
bilinmektedir. Karadeniz bolgesinin beslenme sekli et tabanliyken, Akdeniz bolgesinde

genellikle ot tlirii yemekleri tiiketilmektedir. Tiirkiye gastronomisinde bir¢ok farklilik
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olmasma ragmen bazi lezzetler tiim halk tarafindan ortaktir. Bu ortak yiyeceklerin

bir¢ogunu sokak lezzetleri olusturmaktadir (Batu ve Batu, 2018: 76).

Tirkiye’de gastronominin gelisimi tarihsel stiregler boyunca devam etmistir. Tiirk mutfak
kiltliriiniin olugsmasinda ve gelismesinde en biiyiik etken Osmanli Devlet’ine aittir.
Osmanli Devlet’inin mutfak kiiltiiriine kazandirdiklar1 glinlimiize de ulagmistir.
Osmanli’nin mutfak kiltiiriiniin glinimiiz Tirk mutfagina olduk¢a yakin oldugu
bilinmektedir. Tiirk mutfaginin bu denli gelismesindeki en biiyiik sebeplerden birisiyse
Osmanli’nin farkli tlkelerden ve farkli dini inanci olan insanlar barindirmasindan
kaynaklanmaktadir. Bir¢ok bolge ve iilkenin insanlarinin etkilesimi mutfak kiiltliriint de
derinden etkilemisti. Osmanli Imparatorlugu uzun yillar boyunca {ic kitaya
hiikmettiginden birgok kiiltlir zenginligi barindirmaktadir. Bu kiiltiir zenginligi mutfak
kiiltiirline de yansimistir. Tiirk milletinin ge¢mis yillardan beri oldukca fazla et
tiikettikleri bilinen bir gercektir. Tiirklerin Orta Asya’dan gelen et tilketme kiiltiirii zaman
ilerledikge farkli uluslarin gégleriyle cogu bolgeye sigcramistir. Bu etkilesim sayesinde et
iriinleri, sebze ve meyveler harmanlanarak kendine o6zgli bir beslenme tiirii
olusturmuslardir. Tiitk mutfaginin her gegen giin kendisini gelistiren ve glinlimiizdeki

halini alan diinya ¢capinda bir mutfak oldugu bilinmektedir (Atay ve Ozer, 2022: 469).

Istanbul’un fethi Tiirk mutfak kiiltiiriinii derinden etkileyen bir baska nedendir. Bizans
devletinin mutfak kiiltiirti de Tiirk mutfak kiiltiiriine yansimistir. Fetihten sonra insanlar
deniz {irlinlerine yogunlagmis ve ilk defa Fatih Sultan Mehmed tarafindan c¢ikartilan
‘Fatih Kanunnamesi’ ile yemek kurallar1 uygulanmaya baslanmistir. Bu donemlerde
Osmanli Padisahi, Topkap1 sarayina “Yeni Saray” adli yeni mutfaklar yaptirmistir ve bu

sayede Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelisimine biiyiik etki etmistir (Ongel, 2015: 35).
1.3. Gastronomi Turizmi ve Sokak Lezzetleri

Gastronomi turizmi, destinasyona ait tarih, yoresel kiiltiir, yiyecek ve igeceklerin
arkasindaki seriiveni géormek isteyen kisilere yonelik gerceklestirilmektedir (Koufadakis
ve Manola, 2020: 85). Gastronomi turizmi bir¢ok turiste farkli yemek deneyimleri
sundugu i¢in bolgeye veya iilkeye 6zgii yemek kiiltiirlinlin tanitilmasini saglamaktadir.
Glinlimiiz itibariyle gastronomi turizmindeki geligmelere bakildiginda turistlerin

bircogunun kitle turizmi yerine 6zel turizm tecriibelerine dahil olmak istedikleri
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belirtilmektedir. Bu sebepten turistlerin farkli turizm ¢esitlerine yoneldikleri

goriilmektedir. (Balli, 2016: 6).

Gastronomi turizmi siirdiirebilir olmasiyla birlikte bir iilkenin ekonomisine katk1
sagladig1 da bir gercgektir. Gastronomi turizminin devamlilig1 sayesinde tlkelerdeki
turizmin biitlin y1la yayilmasi hem o iilke i¢in avantajli hem de diger gelismis iilkeler ile
turizm rekabeti agisindan avantajli bir durumdur. Gastronomi turizmi birgok tilkenin yerel
mutfak kiiltiirlerinin korunmasina, gelismesine ve taninmasina yardimci olmaktadir

(Uziilmez, 2021: 26).

Giliniimiizde gastronomi turizminde gelisim siireci devam eden milletlerde kentli niifusun
artis1 ve biiylik sehirlerde tiikketim yapan insanlarin bog vaktinin azalmasindan farkli
cesitlerde gida tiikketme aliskanliklar1 ortaya ¢ikmistir. Diinyada oldugu gibi iilkemizde de
calisan insan sayist, niifusun biiyiik bir oranin1 kapsamaktadir (Demir ve digerleri, 2018:
590). Calisan insanlarin isyerlerinin yasadigi yerlerden uzak olmasi ve bununla birlikte
calisan insan sayisinin artmasindan dolay1 sokak lezzetleri diger gidalara gore en fazla
erisilebilir yemek kaynaklar1 olarak goriilmeye baslanmistir (Dawson ve Canet, 1991:
135).

Abdussalam ve Kaferstein, (1993: 191)’e gore sokak lezzetleri sadece ekonomik anlamda
gii¢siiz bir toplumun yemek kiiltiirii olarak adlandirilmamalidir. Sokakta satilan yemekler
yerel ve geleneksel kaynaklar kullanarak bulundugu konumun ekonomisine ve turizme
biiylik katki saglamaktadir. Bunun yani sira sokak lezzetleri barindiran isletmelere ait
yerel yemekleri deneyimlemek i¢in gelen gastro turistler ile bolgede yasayan yerel halk
arasinda duygusal bir bag olusmaktadir. Bu durumun sokak lezzetlerinin bulundugu
bolgelerin kiiltiirel kimliginin ve gelenekselliginin korunmasini saglamasinin yani sira
insanlarin sosyal hayatina da olumlu yonde etki ettigi bilinmektedir (Cavusoglu ve
Cavusoglu, 2018: 641).

Sokak lezzetleri, gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi agisindan degerli bir kiiltiirdiir.
Bircok toplum gastronomi turizmini olagandan farkl sekilde gelistirmek i¢in, geleneksel
yemek kiiltiirliniin korunmasina ve turistleri iilkeye cekmek icin ¢esitli gastronomik
ogeler yaratilmasina ihtiyag duymaktadir. Ozellikle Istanbul’daki turistlerin ilk duraklart
sokak lezzetleri barindiran mekanlar oldugu bilinmektedir. Sokak lezzetlerinin degeri
uzun yillar boyunca anlagilmamasina ragmen geldigi nokta i¢ agicidir. Bunun en biiyiik

sebebi ise sokakta satilan lezzetlerin turist motivasyonunun dnemli bir par¢ast oldugu ve
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bununla birlikte iilkenin gastronomik kimliginin taninmasma yardimci olmasindan
kaynaklanmaktadir. Sokak lezzetlerinin turizme etki etmesiyle iilkelerin gastronomik

tanmirhiginin da geliserek artacagi sdylenebilmektedir (Igdir, 2020: 102).
1.3.1. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi ve Sokak Lezzetlerinin Iliskisi

Turistler istanbul’a geldiklerinde genellikle ilk duraklar1 sokak lezzetleri satan mekanlar
olmaktadir. Bunun en biiyiik sebeplerinden birisi ise sokak lezzetlerinin bulundugu
bolgeyle kurdugu bagdir. Ornegin; Emindnii’'nde ‘Balik Ekmek’ geleneksellesmistir. Bu
durum hem vyerel halka hem de {ilkenin gastronomi turizmine olumlu olarak
yansimaktadir. Turistlerin yalnizca baz1 sokak lezzetleri i¢in de Tiirkiye’ye geldikleri
bilinmektedir. Bu yiizden Istanbul’da bulunan bazi yemekler igin turistlere 6zel turlar ve
giinler diizenlenmekte olup bu sayede iilkenin gastronomi turizmine katki saglanmaktadir

(Mandal, 2018: 34).

Diinya tizerindeki ¢ogu bolgede, bolgeye 06zgii gidalar tanitilmakta olup turistik
cekiciligin arttirilmasina yonelik festivaller ve yarigmalar diizenlenmektedir. Sokak
lezzetlerini iyi tanitan ve pazarlayan bolgelerde rekabet iistiinliigii sayesinde bolgesel
kalkinma olumlu anlamda etkilenmektedir. istanbul’da gegmisten giiniimiize kadar olan
savaslar, gocler ve ¢cok sayida etkene bagli olarak sehrin kiiltiirliniin yaninda gastronomisi
de etkilenmistir. Istanbul’un her yil diinya ¢apinda turist alan bir bdlge olmasmin yani
sira yerel gidalar sayesinde de bu turistik ¢ekicilik seviyesi her gegen yil artmaktadir
(Kargiglioglu ve Aksoy, 2019: 1822). Tiim bunlarmn yaninda turistler Istanbul’a seyahat
ederken sehrin tarihini, mimarisini ve lezzetlerini kesfetmek istemektedirler. Gastronomi
turizminin potansiyelinin her gecen y1l artmasi Istanbul’da bulunan lezzetlerin tanitiminin
dogru yapilmasi ve ilgi odagi olmasindan kaynaklanabilmektedir (Demir ve digerleri,

2018: 590).
1.3.2. Diinya’da Gastronomi Turizmi

Diinyada bulunan geligsmis iilkelerin biiyiik sehirlerinde yiyecek ve igecek sektoriinde
devamlilig1 olan bir tiiketim durumu s6z konusudur. Yeme-igme sektoriinde 6zellikle
diger rakiplerden farkli olma istegi ve tiiketicilere olumlu bir imaj olusturulma istegi
sebebiyle bir¢cok yeni olusum, etkinlik ve yaklagimlar ortaya cikmaktadir. Zaman
ilerledik¢e bu durum gastronomi turizmine de etki etmistir. Gastronomi turizmindeki bu

gelisimlere birgok insan olumlu bir bakis agisiyla bakmasi sonucunda gastronomi
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turizmine olan ilgi ve alaka artmistir. Bu sayede diinyada gastronomi turizmi farkli bir
boyut kazanmigtir. Gastronomi turizminin 6n planda oldugu mekanlara gidebilmek i¢in
insanlar 6zel arabalar ve ucaklar ile seyahat yapmaktadirlar. Gastronomi turizmi ile ilgili
verilere sahip olan Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) verilerine gore,
yiyecek ve igecek harcamalari diinya gastronomi turizmi gelirlerinde yaklasik %30
seviyesindedir. Bunun yani sira turizm hareketliligine katilan insanlarin %88,2°si
gittikleri iilkelerin veya sehirlerin se¢iminde yemegin ©6n planda oldugunu

belirtmektedirler (Mandal, 2018: 32).
Diinyadaki gastronomi turizminde yapilan faaliyetlere bakilirsa;

e Kore devleti, Ispanya’nin yaklastk 10 sene onceki gastronomi planini
benimsemistir. Bu durum Kore’nin, Ispanya’nin gastronomi sektédriine ulasmak
istedigini gostermektedir.

e ABD’de 1948 senesinden itibaren Maine Istakoz Festivali adli festival organize
edilmistir. Her y1l yapilan bu etkinlik sayesinde iilke bir¢ok turist kazanmaktadir.

e Yine ABD’de bulunan Napa Vadisi’nde tahminen 600’e yakin sarap iireticisi
bulunmaktadir. Bu sarap tireticileri lilkeye ¢ok sayida turist cekebilmektedir.

e Ingiltere’de Isle of Wight’ta her sene planlanan Sarmmsak Festivali birgok turisti
iilkeye ¢ekmektedir. iki giin siiren bu festivalde ana tema sarimsak olup tiim
yemekler sarimsakli yapilmaktadir.

e Melbourne Yemek ve Sarap Festivali ise Avustralya’nin gastronomi turizmine

katki saglamakla beraber {ilkenin turist sayisin1 artirmaktadir.
1.3.3. Gastronomi Turizminin Olumlu ve Olumsuz Taraflar:

Bircok tilke mutfak kiiltiirlerini tanitmak i¢in gastronomi turizmine ihtiya¢c duymaktadir.
Son yillara bakildiginda diinyada genel olarak turizm caligmalar1 isletme bazli
yapilmaktadir. Toplumlarin ge¢misten giiniimiize kadar yeme ve i¢gme gereksinimleri,
turizmin 6nemli bir kolu haline gelmistir. Ulkelerin ekonomisinin gelismesi, mutfak
kiiltliriiniin gelismesi, belirli yiyeceklerin yurtdisinda tanitilmasi gibi pozitif durumlar
gastronomi turizminin olumlu yénlerindendir. Ulkeler, gastronomi turizmi bakimindan
belirli bolgelerinde birgok etkinlik diizenlemektedir. Bahsedilen etkinlikler bolgesel

acidan oldukca degerli olmasiyla birlikte isletmelere olumlu firsatlar katmaktadir. Bu
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etkinliklerin faaliyet gostermelerinin gastronomi turizmine olumlu getiriler sagladig

bilinmektedir (Bucak, 2013: 205).

Tablo 1. Gastronomi Turizminin Gelismislik Gostergeleri-Dortlii Hiyerarsi

Gastronomik iiriinlerinin tanitimi i¢in web sitelerinin a¢ilmasi
Gastronomik iiriinleri barindiran seyahat brosiirlerinin olmasi
Yerel {irlinlerin tanitiminin yapilmasi

Restoranlarin sayilari

1. Derece Restoranlarin taninmigligi

Gostergeler Yeni acilacak restoranlarin planlamalariin yapilmasi

Yerel gidalarin sunum bigimleri

Yerel gastronomik etkinliklerin diizenlenmesi

Turistlere yonelik yerel iiriinleri tanitma ¢abasinin olmasi
Yerel gidalarin sunum kaliteleri

Restoranlarin, kalite standartlarini belirleyen kurumlar
Sertifikal1 ve kaliteli liriinlerin turizm brosiirlerinde tanitilmasi
2. Derece Seyahat brosiirlerinin bolgesel turizm sorumlulan vasitasiyla
Gostergeler turistlere ulastiriimasi

Yerel yiyeceklerin giiniimiiz kosullarina ve taleplerine hitap
edecek sekilde uyarlanmis olmasi

Yemegin yerel aktivite ve etkinliklerle tanitilmasi

Turistleri restorana ¢ekecek aktivitelerin diizenlenmesi

Dogal yemek-¢iftlik konseptli tatil se¢ceneklerinin olmasi
Turistik gastronomi brosiirlerinin ve internet sitelerinin

3.Derece cevrildigi yabanci dil sayisi

Gostergeler Gastronomi brosiirlerinin gorsel agidan zengin olmasi
Turistlere yonelik yoresel yemekleri pisirme kurslarinin
acilmasi

Tarimsal iiretim bolgelerinin turizme agilmasi
Sarap rotalarinin yaratilmis olmasi
Gastronomi miizelerinin olmasi
Turizm egitim kurumlarinda, gastronomi konusunda ArGe
caligmalarinin olmasi
Yerel gastronomi ve gastronomi turizmi topluluklarinin olmasi
Yerel gastronominin ulusal ve yerel medyada yer almasi
Yerel gastronomi iizerine yazilmis akademik caligmalarin ve
tezlerin olmasi

Kaynak: (S6kmen, 2018: 10).

4. Derece
Gostergeler

Diinyada gastronomi turizminin popiilaritesi oldukca yiiksek olmasina ragmen bazi
durumlarda olumsuz yanlar1 da ortaya c¢ikabilmektedir. Ekonomik durumu diisiik olan
iilkelerde  kalitesiz ~ gidalarin  satilmasi,  iilkenin  gastronomisine  olumsuz
yansiyabilmektedir. Bazi gastro turistlerin, beslenme sekillerine uygun (vejetaryen,

vegan, vb.) gidalara ulasamamasi ise gastronomi turizmini negatif etkileyen bir
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durumdur. Ayrica diisiik maliyetlerle hazirlanan gidalarin zehirleme olasilig1 ve hijyen
kurallarina dikkat edilmemesi turistlerin ve gastro turistlerin bakis ag¢ilarini olumsuz

etkilemektedir (Yilmaz, 2016: 177).
1.3.4. Gastro Turist Kavrami

Yeme-igme i¢in farkli iilkeleri veya bdlgeleri ziyaret eden kisilere gastro turist
denilmektedir. Gastro turistlerin birgok amaci olsa da ortak noktalar1 yiyecek-
iceceklerdir. Gastro turistler gittikleri bolgelerin baslica lezzetlerini dener, gurme gida
magazalarindan aligveris yapar ve yerel gida satan yerleri ziyaret ederler (Bozkurt, 2021:
15). Gastronomi turizmi her donem tercih edilebilen bir olusum olup mutfak kiiltiirleri ile
baglantili olmasindan 6tiirii herhangi bir yas, cinsiyet, etnik koken vb. ayirt etmemektedir.
Gastro turistlerin bir yeri ziyaret etmeleri genellikle deneyimsel bir turizm olarak
nitelendirilebilir. Bu turizmde koklama, duyma, gérme ve tatma islemleri yapilmakta olup
yemek kiiltiirleri incelenmektedir. Ziyaret edilen iilkelerin veya bdlgelerin mutfak
kiiltiirlerinin gelismesinden dolay1 bir¢ok turistin olumlu deneyimler yasamasini saglayan
gastronomi, gastro turistlerin ziyaretlerini anlamlandirmaktadir (Latifi, 2020: 11).
Istanbul’u ziyaret eden gastro turistler genellikle tarihi ge¢mise sahip yerleri gezmeyi
amacladiklar1 bilinmektedir. Bu ziyaretler esnasinda Istanbul’da bulunan sokak

lezzetlerini kesfetmektedirler (Ozmen, 2019: 24).
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IKINCi BOLUM: SOKAK LEZZETLERI

Sokak lezzetleri neredeyse tiim diinyada popiiler bir kiiltiirdiir. Birkag {ilkede baz1 sehirler
sokak lezzetleriyle 6zdeslesmis bigimdedir. Siirekli gelismeye devam eden {ilkelerde,
kentlesmenin devam etmesi ve ilerlemesiyle beraber niifusun bircogu kirsal bolgelerden
sehirlere dogru go¢ etmis ve bununla birlikte kent halki arasinda farkl tlirlerde yeni yeme
aligkanliklar ortaya ¢ikmistir. Bu durumdan kaynakli halkin yasam seklinde degisiklikler
olmustur ve zaman ilerledikce disarida gida tiiketme aliskanlig1 artmistir. Gliniimiizde ise
birgok iilkede insanlar ev digindaki yiyecek ve icecek gereksinimlerini karsilamak igin
sokak lezzetlerine basvurmaktadir. Bu sayede sokak lezzetleri bir endiistri haline
gelmistir (Demir ve digerleri, 2018: 591). Sokak lezzetleri; hizl tiikketim, kolay erisim,
cesit fazlalig1 ve ekonomik agidan ucuz olmasi gibi sebeplerle kaynaklari sinirli olan ve
niifusu normalden fazla yogun olan sehirlerde yeni ge¢im planlarindan biri olmustur

(Proietti, Mantovani ve Frazzoli, 2014: 144).
2.1. Sokak Lezzetlerinin Tanim

Sokak kavrami Arapga “zuk ak” yani "dar gecit" kelimesinden alinmistir. Bu kelime
Akatca dilinde “siik u”, "cars1 sokagi, pazarda belirli tirinlerin parayla satildig1 gegit"

kelimesinden tiiretilmistir (Altunbag, 2020: 7).

Sokak lezzetleri kavramu ilk kez 1986 senesinde Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
tarafindan Endonezya’nin baskenti olan Jakarta sehrinde diizenlenen bir kongrede
tanmimlanmistir. Bu kongre, Asya bdlgesinde sokak yiyecekleri ile ilgili bolgesel
caligmalar1 icermektedir. Bu ¢alistayda sokak lezzetleri genel olarak, sokaklarda kalici
duvarlar1 bulunmayan sokak tezgahlarinda ve gida satmaya uygun el arabalarinda satilan,

sokaklarda yenmeye hazir bir sekilde bulunan yiyecek ve igecekler olarak tanimlanmistir

(FAO, 1986).
2.2. Sokak Lezzetlerinin Tarihcesi

Sokak lezzetlerini genel olarak sokakta tezgahlarda seyyar olarak satilan yiyecekler
olusturur. Sokak lezzetlerinin sadece gastronomiye etkisi olmamakla birlikte bir
toplumun tarihini, kiiltiiriinii ve ekonomisinin durumunu etkileyebilmektedir. Giiniimiiz
itibariyle fast-food yemek tarzina yogun bir ilgi olmasina ragmen bazi bolgelerde sokak
lezzetleri yogun talep géormeye devam etmektedir. Sokak lezzetlerinin hizli ve ucuz

tiiketimi yansittig1 bilinmektedir (Buscemi ve Digerleri, 2011: 119).
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Sokak lezzetlerine tarihsel acidan bakildiginda, zaman ilerledikge bazi lezzetlerin
bulundugu konumlarla 6zdeslestigi goriilmektedir. Sokak lezzetlerinin kdkeninin Antik
Yunan Medeniyetine kadar uzandigi bilinmektedir. Antik Yunan toplumu, Iskenderiye’nin
liman bolgesinde seyyar saticilar tarafindan satilan yagda kizartilmis balik yemislerdir ve
bu sokak lezzetini cevrelerine aktararak ilk defa sokak lezzeti kavramini ortaya
cikarttiklar1 bilinmektedir. M.O. 6. yiizyilda Antik Yunan’da sokakta tezgahlarda satilan
bugday ve arpadan iiretilen ‘koulouri’’nin yani sira balik ve deniz iirlinlerinin de oldugu
Matalas ve Yannakoulia (2000: 15) tarafindan vurgulanmistir. Sokak lezzetleri kiiltiiri
Antik Yunan medeniyetinde ortaya ¢iktiktan sonra Yunan halki tarafindan Antik Roma
toplumuna miras birakilmigtir. Antik Roma toplumunun sokak lezzetlerini gelistirmeye
calistiklar1 ve yasamlarinin 6nemli bir parcast halinde getirdikleri sdylenebilmektedir.
Sokak lezzetlerinin Antik Roma’da yaygin hale gelmesinin en bilyiik sebeplerinden birisi
ise birgok evde gidayr pisirmeye yarayan ocak, firin vs. gibi arag-gereglerin

olmamasindandir (Demirci ve Karacaoglu, 2021: 45).

Antik Roma medeniyetinde gladyator savaslari yapilirken izleyiciler bekleme alanlarinda
bahis oynarlar iken genelde kizarmis balik ve sosis gibi sokak lezzetlerini tiikettikleri
bilinmektedir (Kargiglioglu, 2019: 26). Antik Roma’nin meshur kenti olan Pompei’de
farkli kazilar sirasinda gladyator savaslarina dair tasvir edilmis resimler bulunmustur. Bu
resimlerde ana meydanlar gibi bolgelerde sokak saticilarinin gida iiriinleri sattiklari
kesfedilmistir. Kazilarda bulunan kanit niteliginde olan resimlerin yipranmasindan dolay1
sokak saticilarimin ne tarz iirlin sattiklarinin anlagilmasi miimkiin olmamaktadir

(Holleran, 2016: 24).

Pompei antik kentinde yapilan kaz1 ¢aligsmalar1 sonucunda sokak lezzetleri satmak i¢in
kurulan tezgahlar ilk kez burada goriilmiistiir. Bunun yani1 sira bazi lezzetleri sicak bir
sekilde servis edebilmek icin igerisinde gidalar1 1sitmaya yarayan kiiclik mutfaklar
tarzinda yerler bulunmustur. Antik Cin medeniyetinde ise zengin insanlarin evlerinde
gidalart pisirmeye yarayan ekipmanlar bulundugu bilinmektedir. Bu tarihlerde genel
olarak sokakta satilan gidalar ekonomik durumu koétii olan insanlar tarafindan tercih
edilmistir. Sokak lezzetlerini deneyimlemek isteyen zengin insanlar ise statiilerinin
sarsilacag1 endisesi icerisinde olduklarindan disarida tiiketmek istedikleri yiyecekleri

hizmetlilerine aldirmiglardir (Ciaraldi ve Richardson, 2000: 75).
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Sokak lezzetlerinin diinyaya yayilmasi Orta Cag’da baslamistir. Kiiresel bir boyutta
yasanan savaslar ve goclerden dolay1 sokak lezzetleri kiiltiir etkilesimi i¢ine girmistir.
Bir¢ok toplum go¢ sirasinda mutfak kiiltiirlerini de gittikleri yere gotiirdiiklerinden sokak
lezzetlerinin ge¢misinin korunmasi ve giliniimiize kadar siirekliligi devam etmistir. Bu
durum her bolgede bu sekilde olmamis olup giiniimiizde hi¢ bilinmeyen ve yok olmaya

yiiz tutmus sokak lezzetlerinin de bulundugu 6n goriilmektedir (Aydin, 2020: 4).

Gegmis yillardan beri pazar kiiltiirii Anadolu topraklarinda mevcut olmus ve genellikle
ticaretler bu pazarlarda yapilmistir. Sokak lezzeti satan saticilar da bu pazarlarda
kendilerine yer bulmuslardir. Osmanli imparatorlugunda sokak lezzetlerinin ilk olarak
Sultan II.Beyazit doneminde 1502 yilinda goriildiigii kaynaklarda ortaya g¢ikmistir.
Osmanli zamanlarindan bir¢ok lezzet giiniimiize ulagmistir. Bunlarin macun, ciger, balik,
tursu, salep, boza, borek ve serbet gibi iiriinler olduklar1 bilinmektedir (Yentiir ve Oztiirk,

2016: 52).
2.3. Sokak Lezzetlerinin Genel Ozellikleri

Sokak lezzetleri bir¢ok iilkenin ve bdlgenin yiyecek ve igecek kiiltiiriinii
sekillendirmektedir. Sokak lezzetleri diinyada genel olarak hijyenik kosullarda
hazirlanmayan yiyecekleri cagristirmasimna ragmen insanlarin oldukg¢a sik tiikettigi

lezzetlerdir (Sert ve Kapusuz, 2010: 26).

Balli, (2016: 11)’ya gore sokak lezzetleri, tiim diinyadaki mutfak kiiltiirlerinde 6nemli bir

yere sahiptir. Sokak lezzetlerinin baglica 6zellikleri sdyledir;

e Hizl tiiketime uygun iirtinler olmasi

e Rahat erisebilir olmalari

e Ekonomik agidan diger gidalara gore uygun fiyatli olmalari

e Lezzet acisindan zengin olmalari

e Uriinlerin cesitliliginin fazla olmas1

e Etnik mutfaklar1 denemek isteyenlerin ilgi odagi olmasi

e Bazi lezzetlerin bulundugu iilke veya bolge ile 6zdeslemis olmasi

e Lezzetlerin tanmitiminin dogru ve ilgi ¢ekici olmasi gibi faktorlerin etkisiyle, sokak

lezzetleri diinyada oldukga popiiler bir tiikketim sekli olmustur.
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2.4. Sokak Lezzetleri Alaninda Etkinlikler

Yiyecek ve igecek alaninda yapilan etkinlikler ve uygulamalar gastronomi alanini giin

gectikce gelistirmektedir. Diinyanin gesitli tilkelerinde yapilan gastronomi festivallerini

tim diinya ilgiyle takip etmektedir. Bir¢ok iilkede sokak lezzetlerinin stirekliligini

korumaya yonelik ¢esitli stratejiler belirlenmekte ve uygulamaya gecirilmektedir. Sokak

lezzetleri bir¢ok {iilkede yerel halkin ilgi odagi olmusken bolgeyi ziyaret eden turistler

icinde merak edilen ve deneyimlenen bir sektor olmustur. Sokak lezzetlerinin taninmasi

konusunda ¢esitli ¢alismalar yapilmakta olup bunlardan bazilarini Irigiiler ve Oztiirk,

2016: 52), asagida drneklerle ifade etmistir.

Street Food Square Association: Gastronomi alaniyla ilgili olan arastirma
merkezleri ve liniversitelerin yardimiyla sokak lezzetlerinin tarihi, igerigi ve
ekonomik degeri gibi konularda arastirmalar yapmaktadir.

Toronto a la Cart Projesi: Sokakta gida satan saticilar ile ilgilenir ve ayrica
geleneksel gidalar satan seyyar saticilarin faaliyetleri ile ilgilenir.

Michelin Guide ve Sokak Yemekleri: Diinyanin en iyi restoran rehberi olarak
kabul edilen Hong Kong Macau rehberine, 2016 yilinda sokak lezzetleri ayr1 bir
kategori olarak eklenmistir.

LA Sokak Yemekleri Festivali: Odiillii sef, restoran, sokak saticilar1 ve yemek
severlerin bir araya getiren bir organizasyondur.

Gourmet Food Truck Uygulamasi: Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda
egitimli olan seflerin ekonomik sartlar nedeniyle mekanlarin1 kapatmasi sonucu,
gurme lezzetlerin normalden daha uygun fiyata yiyecek kamyonlarinda
sunulmasidir.

British Sokak Yemekleri Festivali: Tiim diinyada en iyi yemeklerin Michelin
yildizina sahip restoranlarda oldugu kabul edilmesine ragmen bu harekette en iyi
yemeklerin sokaklarda da olabileceginin gosterilmesi amaglanmaktadir.

New York Vendy Odiilleri: Sokak lezzetleri alaniyla ilgili bilinglendirme amact
tasir.

Singapur Diinya Sokak Yemekleri Kongresi: Gastronomi alaninda iinlii sefler,

profesyonel egitim almis kisiler ve yemek yazarlari gibi yiyecek ve icecek
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alanmin farkli kesimlerindeki insanlarin katilimimin saglandigi bir etkinliktir

(Hasdemir, 2022: 11).
2.5. Sokak Lezzetleri ve Kiiltiir Iliskisi

Toplumlarin yasamlarim siirdiirebilmelerini saglayan ve onlar1 digerlerinden farkli kilan
en onemli unsur kiiltiirdiir (Bekar ve Zagrali, 2015: 58). Toplumlar bazi durumlarda
karsilastiklar1 problemleri sonuglandirmak ve ihtiyaglarini gidermek igin baz1 araglara
ihtiya¢c duyduklar1 ve bu araglarin ise kiiltiir oldugu bilinmektedir. (Bandeoglu, 2016:
156). Kiiltiir, toplumlarin kendilerine has olan maddi ve manevi degerleri olarak
tanimlanabilmektedir. insanlarin davranislariin ve isteklerinin en temel sebebi kiiltiirdiir.
Bir toplum veya millet igerisinde yetigsen her insan, davraniglarini, isteklerini ve toplumsal
degerleri gevresi ve ailesi sayesinde 6grenmektedir. Diinya tlizerinde yasamis ve yasayan
her toplumun ortak kiiltiirleri bulunmakta olup bu topluluklarin kendilerine veya
baskalarina kiiltiirel etkileri bulunmaktadir. Her toplumun gosterdigi kiiltiirel etki tilkeden

tilkeye farklilik gostermektedir (Kotler ve Armstrong, 1999: 219).

Kiiltlirtin birgok 68esi olmasimna ragmen yiyecek-igecek kiiltiiri ayrica biiyiilk 6nem
tasimaktadir. Beslenmedeki farklilik sayesinde bir toplumun yasayis bicimi bile
degisebilmektedir. Yemek, bir toplumun kiiltiiriiniin maddi, manevi 6gesidir ve o kiiltiirii
farkli sekillerde yansitabilmektedir (Tezcan, 2000: 15). Insanlar yasamlari boyunca
beslenmek i¢in bircok farkli yolu denemistir. Yemek, ylizyillar boyunca sadece karin
doyurmak amaciyla degil dini ritiieller, dini torenler, eglenceler, diiglinler, festivaller ve
Oliimler gibi bir¢cok toplumsal durumda da 6n planda olmustur (Marras ve digerleri, 2014:
119; Besirli, 2010: 167). Sokak lezzetleri 6zellikle {iilkelerin yerel mutfaklarina has
nitelikler tastyabilir. Bu yiizden sokakta satilan gidalar insanlarin aligkanliklarina etki
edebilir. Sokak lezzetlerinin sosyal ve kiiltiirel mirasin korunmasi i¢in de 6nemli bir

noktada oldugu bilinmektedir (Polat, 2020: 184)

Her tlkenin kendine 6zgii yemek kiiltiirii bulunsa da farkli kiiltiirlerden de etkilenme
durumu olusabilmektedir. Bir¢cok insan seyahat ettiklerinde ve yasadiklar1 yerleri
degistirdiklerinde, yemeklere iliskin toplumsal kiiltliriin de etkilendigi ve degistigi
goriilmektedir (Mnguni ve Giampiccoli, 2022: 1086). Toplumlarin farkli toplumlardaki
yemek kiiltiirlerinden etkilendigi ve bu sayede kendi yemek kiiltlirlerinin de zenginlestigi

goriilmektedir. Bu zenginlesme toplumlarin sosyo-ekonomi seviyesini, kiiltiirel
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gecmisini, inanglarini, yasayis bigimlerini ve tiim hepsinin toplami olan kiiltiirel mirasi

etkilemektedir (Sagir, 2012: 2680).
2.6. Sokak Lezzetlerinin Diinyadaki Onemi

Sokak lezzetlerinin gastronomiye etkisi diinya ¢apinda bir durumdur. Sokak lezzetleri
fast-food yeme seklinde oldugu gibi genellikle hizli yenen ucuz gidalardan olusmaktadir.
Sokak lezzetleri birgok iilkenin yemek kiiltiirii i¢erisinde yer almaktadir. Bununla beraber
az gelismis ve gelismeye devam eden {ilkelerdeki halkin beslenmesinde sokakta satilan
gidalar biiyiik rol oynamaktadir. Tiim diinyada sokak saticilar1 genellikle caddelerde,
pazar alanlarinda, kaldirimlarda, kopriilerde ve is hanlar1 gibi kamuya agik bolgelerde
kendilerine yer bulmaktadirlar. Bu durum g6z 6niine alindiginda sokak lezzetlerinin tim
diinyada bolgesel ekonomik kaynaklar olarak sayilabilecegi bilinmektedir (Aydin, 2020:
8).

Sokak lezzetleri, gelismekte olan iilkelerde sosyo-ekonomik faaliyetlerin 6nemli bir
bileseni olmustur (Alimi, 2016: 146). Diinya’da “National Associaiton of Street Vendors
of India”, “Street Food Square Association” ve British Street Food Association” gibi
bir¢ok kurulus sokak lezzetleri kiiltiiriiniin siirdiirebilir olmas1 i¢in ¢ok sayida faaliyette
bulunmaktadir. Diinya tizerinde bircok iilkede sokak lezzetleri adina festivaller
diizenlenmektedir. Bunlara 6rnek olarak “Street Eats Food Truk Festival”, “Europcan
Street Food Festival” ve “Prague Street Food Festival” gibi organizasyonlar ve etkinlikler

gosterilebilir (Henderson, 2009: 317).

1900’Iu yillarin baglarinda ortaya ¢ikan ve giiniimiizde de varligini siirdiiren “Maine
Istakoz Festivali” i¢in diinyanin her tarafindan insanlar katilmakta, bu sayede farklh
iilkelerden yapilan ziyaretlerle iilkenin ekonomisinde artiglar goriilmektedir. Sokak
lezzetlerinin birgogu yiyeceklerden olussa da igeceklerde onemlidir. Avustralya’nin
Melbourne kendinde Yemek ve Sarap Festivali iilkeye yiiksek sayida turist
cekebilmektedir. Baz tilkeler kendilerine ait lezzetleri farkl tilkelere tanitmak ve tesvik
etmek icin yarismalar diizenlemektedirler. “British Street Food” ve “New York Vendy
Awars” gibi etkinliklerde verilen odiiller birgok insani tesvik etmektedir (Yentiir ve

Oztiirk, 2016: 53).

Avrupa ve Amerika kitalarinda, hizli ve kolay hazirlanan bir yiyecek olan hamburger

sokak lezzetlerine referans olacak bir yiyecektir. Sokak lezzetleri ilk ortaya ciktigi
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zamanlarda sadece tezgahlarda seyyar sekilde satilan yiyecekler olmasina ragmen
giiniimiizde sokak lezzetleri kapali alanlarda da satilabilmektedir. Sokak lezzetlerinin
iilkelerin turist potansiyelini arttirdig1 bilinen bir durumdur. Ozellikle Avrupa ve Asya’da
turistlere 6zel ortak pazarlar ve gece pazarlari kurulmaktadir (Choi ve digerleri, 2013:

223).

Giliney Afrika bolgesinin ekonomik acidan iyi durumda olmayan bir bolge oldugu
bilinmektedir. Bu yiizden Giiney Afrika’da sokak saticilar1 diger iilkelere oranla daha
fazla var olabilmektedir (Gadaga, 2014: 35). Ulkelerde siirekli artan issizlik dolayisiyla
bu durumun goriildiigii sdylenebilmektedir. Giiney Afrika’nin en biiyiikk kenti olan
Johannesburg’da tahminen 15.000 sokakta yemek satan saticinin oldugu sdylenmektedir.
Giiney Afrika’nin 6nemli ve biiyiik meydanlarinda, istasyonlarda ve dar sokaklarinda

sokak lezzetlerine ulasilabilir olundugu bilinmektedir (Aydin, 2020: 9).

Tablo 2. Diinyada Sokak Lezzetlerinin En Iyi On Sehri

Conde Nast | Fisher, Heelan, Bhide, Daily Virtual
Traveler, 2016 2014 2013 News, 2013 | Tourist,
2016 2012
Istanbul Mexico Singapur Istanbul Rio de Singapur
City Janeiro
Tokyo Marakes Mumbai Marakes Boston Marakes
Miinih Ho Chi Hong Kong | Palermo Mexico Ho Chi
Minh Minh
Singapur Istanbul Paris Paris Marakes Mexico City
Prag Bangkok Tel Aviv London Fukuoka Briiksel
Bangkok Austin Bangkok Bangkok Hong Kong | Bangkok
Hong Kong | New York Istanbul New York Paris Penang
Budapeste Chicago Mexico Ho Chi Istanbul Palermo
Minh
Barcelona Los Kuala Rio de Ottawa Istanbul
Angeles Lumpur Janeiro
Paris Berlin Tokyo Hong Kong | Berlin Ambergris
Caye

Kaynak: (Yentiir ve Oztiirk, 2016; Conde Nast Traveler, 2016; Fisher, 2016; Heelan,
2014; Bhide, 2013; New York Daily News, 2013; VirtualTourist, 2012)
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Tablo 3. Diinyada Bulunan Farkh Ulkelere Ait Sokak Lezzetleri

Kita Ulke Sokak Lezzeti
Afrika Etiyopya Injera ve wot
Gana Fufu, Kenkey, Banku
Uganda Matoke
Fas Merguez
Kenya Mandazi
Nijerya Chin Chin
Asya Hindistan Chaat, Aaloo tikki
Giiney Kore Mandu, Gimdap
Cin Pekin 6rdegi, Chuanr
Endonezya Nasi putih
Tayland Pad Thai
Giiney Amerika Brezilya Pao de queijo
Arjantin Empanadas
Venezuela Came mechada
Meksika Taco
Orta Dogu Israil Sadikh
Misir Falafel

Tablo 4. Avrupa Kitasinda Bulunan Bazi Ulkelerin Meshur Sokak Lezzetleri

Kaynak: Fellows ve Hilmi, 2011: 27).

Ulke Lezzetler

1talya Foccacia, Arancini, Piadina
Almanya Currywurst

Ingiltere Fish&Cips

Tiirkiye Kokore¢, Doner, Balik Ekmek
Bosna-Hersek Cevapi

Ispanya Churros

Yunanistan Gyros, Souvlaki

Ukrayna Vareniki

Macaristan Langos

Belcika Pommes Frites

Hollanda French Fries, Kapsalon
Belcika Waffle

Danimarka Polse

Fransa French Crep

Polonya Zapiekanka

Kaynak: Yazar tarafindan hazirlanmistir.
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2.7. Sokak Lezzetlerinin Ulkemizdeki Durumu

Tiirk mutfak kiiltlirliniin zengin olmasinin sebeplerinden birisi yiyecek ve igecek
cesitliliginin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Gegmisten giintimiize kadar bir¢ok
toplum ile iligki igerisinde olan {ilke bu sayede etnolojik baglamda etkilesimde oldugu
toplumlarin kiiltiirlerinden etkilenmistir. Bu durum siiphesiz mutfak kiiltiiriinii de biiyiik

boyutta etkilemistir (Talas, 2005: 276).

Tirkiye, sokak lezzetleri secenekleri acisindan en zengin iilkelerden biri olarak kabul
edilmektedir. Tiirk mutfagi ve bu mutfagin bir parcasi olan sokak lezzetleri, sahip oldugu
zengin kiiltiirel ve tarihi ge¢misi sayesinde komsu Dogu ve Bati toplumlarinin bir karigimi
gibidir. Tirk mutfagi, Hititler, Bizanslilar, Romalilar ve son zamanlarda Selcuklular,
Osmanli, Orta Dogu, iran, Yahudi, Akdeniz ve Balkan mutfaklarindan esinlenilen bir

mutfak kiiltiirii haline gelmistir (Yentiir ve Oztiirk, 2016: 53).

Tiirkiye’nin yaklasik 15 milyon niifusa sahipli Istanbul sehrinin zengin mutfak kiiltiirii ve
tarihsel gegmisi sehrin sokak lezzetlerini 6nemli bir boyuta tagimistir. Bu duruma
bakildiginda Istanbul’un sokak lezzetlerinden bagimsiz olarak mutfak kiiltiirii diinyada

en iyi 10 sehirden biri olarak degerlendirilmektedir (Aydin, 2020: 11).

Tablo 5. Tiirkiye’de Bolgelere Gore Sokak Lezzetleri

Bolge Sokak Lezzeti

Marmara Bolgesi Kokoreg, Kumpir, Boza, Midye Dolma,
Arnavut Cigeri.

Ege Bolgesi Boyoz, Kumru, Gevrek, Midye Dolma,
Buz badem, Sambali tatlis1.

Akdeniz Bolgesi Sirdan, Tantuni, Adana Kebap, Kiinefe,

Halka Tatlisi, Bici Bici, Kagit kebabi,
Meyan kokii serbeti, Salgam.

Dogu Anadolu Bolgesi Nohut, Kete, Cigkofte.

Giliney Dogu Anadolu Bolgesi Cigkofte, Kuzu Cigeri, Baklava.

Karadeniz Bolgesi Hamsi, Akcaabat Koftesi.

I¢ Anadolu Bélgesi Cig borek, Gobit, Alig, Ankara simidi,
Doner.

Kaynak: (Uzut, 2022: 44).

2.8. Sokak Lezzetlerinin Gelisimi ve Gelisimindeki Sebepler

Diinyada neredeyse her lilkenin sehir merkezlerinde kent niifusunun artmasi ve buna bagl
birgok is ve okul ortaminin degigmesi disarida ucuz yemek yeme ihtiyaglarin1 doguran

sebepler arasindadir. Bu nedenlere ek olarak kisilerin degisen hayat tarzlarinin da disarida
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yemek yemegi etkileyen faktorler arasinda oldugu bilinmektedir. Giiniimiizde insanlar
okula, ise giderken veya herhangi bir nedenden 6tiirii disarida bulunurken ucuz yemek

yeme ihtiyaci duymaktadir (Buted ve Ylagan, 2014: 54).

Diinyada bir¢ok bolgede sokakta satilan gidalara yogun ilgi olsa da bu lezzetler hak ettigi
ilgiyi gormemektedir. Sokakta satilan gidalarin satis1 diger kapali alanlarda satis yapan
mekanlara gore daha fazla olmasina ragmen koordinasyonsuz bir sekilde satildigi i¢in
baz1 bolgelerdeki lezzetler goz ardi edilmektedir. Bazi iilkelerde satilan sokak
lezzetlerinin halk sagligini tehdit ettigi ve kentin planlanmasina uymadig1 gerekgesiyle
satiglar1 durdurulabilmektedir. Bu durum ekonomik agidan giiclii lilkelerde goriilmekte
olup ekonomik giicii diisiik olan iilkelerde goriilmemektedir (Nonato ve digerleri, 2016:
2; Akinbode ve digerleri, 2011: 155). Bunun yani sira diisiik ve orta gelirli tiiketicilerin
bircogu sokak lezzetlerini tercih etmektedir. Insanlar igin sokak lezzetlerinin tercih
edilmesi sadece ucuzluk anlaminda olmamasmin yaninda lezzet, hijyen ve pratiklik
konularinda da 6nemli olmaktadir. Diinyadaki bir¢ok iilkede sokakta satilan yiyecekler

zaman ilerledikce degisime ve gelisime ugramistir (Privitera ve Nesci, 2015: 717).

Diinyadaki hizli niifus artisiyla beraber tiiketicilerin gida talepleri de artis gostermektedir.
Bu talepler karsilanmaya calisilirken dogal kaynaklar olumsuz yonde etkilenmektedir
(Bagozzi ve digerleri, 2000: 97). Bu ylizden yerel gidalara oldukga fazla 6nem verildigi
bilinmektedir. Sokakta satilan yiyeceklerin gelisimi sayesinde {ilkelerin mutfak
kiiltiirlerine olan ilgi de dogrudan artmakta olup gastronomi sektoriinde yeni talepler
doguracagi 6n goriilmektedir. Bu sebepler sonucunda sokakta satilan yiyecekler ile turizm
arasindaki iliski ekonomik agidan olumlu etkilenir ve yerel ekonomik kalkinma i¢in

zemin olusturulmaktadir (Solunoglu, 2018: 25).
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Tablo 6. Sokak Lezzetlerinin Ge¢miste ve Giiniimiizdeki Durumu

Gecmiste ve Bugiin Gelismekte Olan
Ulkelerde

Bugiin Gelismis Ulkelerde

Maddi durumu iyi olmayanlar i¢in uygun
gidalar

Yogun calisip zamani olmayan insanlar
icin uygun gida

Egitim konusunda yetersiz olan insanlar
icin is firsatlari

Yiyecek ve i¢ecek ile alakali egitim almig
insanlar i¢in kendini gelistirmeye yonelik
1§ firsatlari

Fayda saglayamayan mavi yakali sinifin
ilgi gdstermesi

Mutfak kiiltiiriinii olumlu etkilemek icin
firsat

Sagliksiz ekipmanlar

Hijyen ve sanitasyon konusunda eksiksiz

ve ilgi ¢ekici sunumlar, seyyar araglar ve
tezgahlar
Yoksul ve zengin sinif ayrimi Sinif ayrimcilig1 olmayan tiiketimler
Kaynak: (Yentiir ve Oztiirk, 2016: 52; Newman ve Newman, 2013: 238; Chang ve
digerleri, 2011: 3).

2.9. Sokak Lezzetlerinin Satin Alma Davramislar1 Uzerindeki Etkileri

Cok sayida insan bulunduklar1 bolgelerdeki ve ziyaret ettikleri yerlerdeki sokak
lezzetlerine ilgi duyarlar. Sadece yemeklerin lezzeti degil bulundugu yerin konumu,
kiiltiirii, gelenegi ve yerel halki gibi unsurlarda insanlarin satin alma davraniglarina ve
taleplerine etki etmektedir. Insanlar sokakta satilan iiriinlerin arasidan se¢im yaparken
satin alma davranislar1 ortaya ¢ikar. Tiiketicilerin satin alma davraniglar1 birbirlerinden

farkli olabilmektedir (Tiirk, 2020: 68).

Satin alma davraniglar1 her insanda farkli olmasiyla birlikte tiiketicilerin ihtiyac¢ algilari,
kisisel hisleri, karakterleri, inan¢ ve aligkanliklar1 gibi psikolojik 6gelerden etkilenir.
Ayrica satin alma davraniglari, tiiketicilerin yaglari, cinsiyetleri, maddi gelirleri,
meslekleri ve egitim seviyesi gibi kisisel 6gelerden de etkilenmektedir (Khongtong ve

digerleri, 2017: 194; Oztiirk ve Tekin, 2020: 16).

Satin alma davraniginin devreye girmesi i¢in ilk olarak tiiketicide bir gereksinim ortaya
c¢ikmasi gerekmektedir. Daha sonrasinda ise bu gereksinim ile ilgili bilgi aranmakta olup
bu islem devam ederken cesitli alternatifler belirlenmektedir. Sonrasinda ise bir alternatif
belirlenerek satin alma davranisi yapilmaktadir. Satin alma davranisindan sonra ise

tecriibe ortaya ¢ikmaktadir (ikiz ve Yesiltas, 2018: 179).

Glinlimiizde yasamin ¢ok sayida alaninda oldugu gibi teknolojik gelisimler ve

kiiresellesme insanlarin yemek aliskanlarin1 farklilastirmistir. Birgok iilkede 6zellikle
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gelismekte olan iilkelerde insanlar yogunluklari sebebiyle disarida yemek yeme
aliskanlig1 kazanmistir. Bu aliskanliklar sonucunda 6zellikle is hayatindaki insanlarin ve
diger insanlarin disarida yemek yemeye yogun talebi sebebiyle iilkelerin ekonomilerinde

onemli derecede degisim goriilmektedir ve bu durum yeme-i¢me kiiltiiriine de yansimistir

(Oztiirk, 2022: 32).
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UCUNCU BOLUM: iISTANBUL’DA SOKAK LEZZETLERI VE SEHRIN
KULTURUNE YANSIMALARI

3.1. Istanbul’daki Bashca Sokak Lezzetleri

Tiirk mutfagi taninmislik, cesitlilik ve 6zgiinliik gibi nitelikleri igerisinde barindiran bir
mutfak olma o6zelligine sahiptir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 63). Tiirkler gecmisten
glinlimiize kadar yasadiklar1 yerlerden 6zellikle Orta Asya’dan go¢ ederken gittikleri
bolgelere mutfak kiiltiirlerini, yasayis bi¢imlerini ve geleneklerini gotliirmiiglerdir.
Bununla birlikte gog ettikleri yerlerdeki mutfak kiiltiirlerinden de etkilenmislerdir (Uzut,
2022: 45). Tiirk toplumunun geg¢miste hem gocebe hem de yerlesik hayat yasamis
olmalar1 Tiirk mutfaginin gelisimine ve derinligine katki saglamistir (Aydogdu ve Mizrak,
2017: 15). Tiirk mutfaginin 6zellikle Osmanli ve Selguklu dénemlerinde zirveyi yasadigi
bilinmektedir. Yaklasik 470 yil siiresince Osmanli Imparatorlugu’na baskentlik yapan
Istanbul, tarihi, kiiltiirii, konumu ve dogal giizellikleriyle bircok farkli kiiltiiriin bulusma

noktasi haline gelmistir (Uzut, 2022: 45).

Istanbul’un mutfak kiiltiirii gegmisten giiniimiize kadar basta Osmanli olmak iizere bircok
toplumun kiiltiirtinden etkilenmistir. Bu kiiltiir donemler igerisinde farklilik gosterse de
popiilaritesini korumaya devam etmektedir. Sokak lezzetleri ise Istanbul’un kiiltiiriiniin
bir pargasi haline gelmistir. Kentin turistik ¢ekiciligi ile birlesen sokak lezzetleri genel
olarak sehrin kiiltiiriine etki ettigi bilinmektedir. Istanbul’da birgok bolge farkli sokak
lezzetleri kiiltiirline sahiptir. Eminonii’nde balik ekmek, Taksim’de 1slak hamburger,
Unkapani’nda tavuk pilav, Besiktas’ta kokore¢, midye ve Fatih’te boza gibi sokak
lezzetleri bulunmaktadir (Oztiirk, 2022: 20).

Istanbul sehri gastronomik degerlerini kiiltiirel degerleriyle birlestirmis ve sokak
lezzetleri agisindan oldukca zengin kozmopolit bir kent olmustur. Istanbul’un belirli
caddelerinde, deniz kenarlarinda ve bliyiik alanlarda sokak lezzetleri satisa sunulmakta

ve bir¢ok insan bu lezzetleri deneyimlemektedir (Mullins ve Schleifer, 2010: 114).

Bu baglamda Demir ve digerleri (2018: 596) Istanbul’da sokak lezzetleri iizerine
yaptiklar1 ¢alismada, Istanbul’da bulunan sokak lezzetlerini 7 kategoriye bdlmiislerdir.
Belirtilen kategoriye ait ayrintilar Tablo 7°’de gosterilmistir. Tablo 7’ye bakildiginda
Demir ve digerleri (2018: 596) yaptiklar1 ¢alismada Istanbul’da bulunan sokak lezzeti

cesitlerini hayvansal kaynakli gidalar, kabuklu ve kabuksuz deniz {iriinleri, meyve ve
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tirevleri, tatlilar, hamur ile yapilan gidalar, icecekler ve digerleri olmak fiizere 7
kategoriye ayirmislardir. Bununla birlikte her kategori i¢in sokak lezzetleri 6rnekleri
vermislerdir. Istanbul’da bulunan sokak lezzetleri ve cesitlerinin siniflandirmalarina
yonelik literatiir arastirmalaria bakildig1 zaman belirtilen konu ile ilgili olarak alan

yazinda c¢alismalarin kisith oldugu goriilmektedir.

Tablo 7. Gida Tiirlerine Gore Sokak Lezzetleri

Gidalarin Tiiri Sokak Lezzetleri

Hayvansal Gida Bazli Yemekler Kokoreg, Kofte, Uykuluk, Kelle sogiis,
Islak Hamburger, i¢li Kofte, Doner, Ciger.

Kabuklu ve Kabuksuz Deniz Yiyecekleri | Midye dolma, Midye tava, Balik ekmek,
Lakerda.

Hamur Bazl Yiyecekler Simit, Sartyer Boregi, Nohut Diirlim

Tathilar Osmanli macunu, Osmanli lokmasi,
Tulumba tatlisi, Irmik helvasi, Halka tatl1.

Meyveler Badem, Can erik, Cengelkdy salataligi,
Frenk yemisi.

Icecekler Boza, Salep, Serbet, Tursu Suyu, Kahve

Diger Tavuk Pilav, Cigkofte, Kumpir.

Kaynak: (Demir ve digerleri, 2018: 596).
3.1.1. Yiyecekler

e Tavuklu Pilav

Aydin, (2020: 13)’a gore tiim diinyay1 doyuran gida olarak bilinen “pilav” Cinlilerin
mucidi oldugu bir triindiir. Cin kiiltliriinde vazgecilmez bir yeri olsa da yine Orta Asya
kokeninden o6tiirii, Tiirk mutfaginda da 6nemli bir yere sahiptir. Bunun en biiyiik nedeni
ise Tirk mutfagindaki farkli pisirme tekniklerinden kaynaklanmaktadir. Pilavin ana
maddesi olan piring 6zellikle Osmanli mutfaginda dolmalarda fazlaca kullamildig:
bilinmektedir. Sokakta yemek satan saticilarin ve pilavin tarihsel gegmis siireciyle ilgili
yapilan calismalarda, Osmanli donemlerinde Istanbul’da sokak saticilar1 pilavlarini
koyun ve dana kellesinin suyu ile pisirdikleri goriilmektedir. Giinlimiizde ise halen bu
gelenek devam etmekte olup ¢ogu saticilar pilavlarini benzer sekilde kemik suyu ile
pisirmektedirler. Istanbul’un ilgi odag1 olan semtlerinden Unkapani’nda pilav, semtin
popliler sokak lezzetidir. Pilavin ayrica tavuklu, kuru fasulyeli, nohutlu, kavurmali, cigerli
ve salatali gibi cesitleri de bulunmaktadir. Sadece Unkapani’nda olmamak iizere
Istanbul’un bircok caddesinde ve sokaginda seyyar arabalarda ve tezgahlarda pilav satis1

yapilmaktadir.
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e Simit
Dikkaya, (2011: 73)’ya gore Simit sOzciigliniin gectigi en eski kayitlar 14. yiizyil
civarlarindadir. Bu donemlerde simidin; ‘beyaz ve has un’ anlaminda kullanildig:
bilinmektedir. Evliya Celebi’nin unutulmaz eseri Seyahatnamede 17. ylizyil
Osmanlisinda simidin Istanbul ve Balkan bélgelerinde sikga tiiketilen bir unlu mamul
oldugunu sdylemektedir. Ayrica Evliya Celebi simidi ‘araba tekerligi kadar’ olarak ifade
etmistir (Sentlirk, 2018: 20). Balkan iilkelerinin biiyiikk bir ¢ogunlugunda simidin
bahsedilen donemlerde unlu mamul olarak tiiketildigi anlasilmaktadir. 1930°lu yillardan
itibaren balkanlarda yasayan insanlarin Izmir’e goglerinden sonra baskin niifusun
getirdigi yenilikler ile simit, Izmir’de gevrek adini almistir (Dikkaya, 2011: 73). Balkan
tilkelerinin birgogunda da simide gevrek denilmektedir. Diinyada ise simit ve benzeri
iiriinler i¢in farkli isimler kullanilmaktadir. Ornegin; Romanya’da Covrigi, Yunanistan’da

ise Kuluri denmektedir (Davidson, 1999: 892).
e Midye Dolma

Midye dolma, Ulkemizde geleneksel, tiikketime hazir olarak satilan bir mezedir. Gérkem?7
midye dolmay1 “ulusal fastfood” olarak nitelendirmistir. Midye dolmanin gastronomi
kiiltiiriine girisi Osmanli Devleti’nin Istanbul’u fethini takiben gerceklesmistir. Bu
donemde pek c¢ok deniz {iriiniine ait yemek bigimleri yeme kiiltiiriimiiziin pargasi
olmustur. Basilmis ilk Tiirk yemek kitabi olan “Melceii’t-Tabbahin (1844-Mehmet
Kamil)” (Asc¢ilarin Siginagi)’de midye dolma tarifi “Dokuzuncu Fasil- Zeytinyagl ve

sagyagli dolmalar” boliimiinde “Midye Dolmas1” olarak tarif edilmistir.

Gilingoriir, (2019: 10)’e goére midye dolmanin gastronomi kiiltiirtine girisi Osmanl
Devleti'nin Istanbul’u fethini takiben gerceklesmistir. Osmanli donemlerinde deniz
tirtinleri oldukga fazla tiikketilmesiyle beraber midye gibi kabuklu deniz iiriinleri de mutfak
kiiltiiriine girmistir. Bu donemlerde bircok deniz iiriinline ait yemek cesitleri yeme
kiiltliriinlin bir parcasi haline gelmistir. Basilmis ilk Tiirk yemek kitab1 olan “Melceii’t-
Tabbahin” (Ascilarin Siginagi)’de midye dolma tarifi verilmistir. Giiniimiizde ise midye
dolma genellikle deniz kiyilar1 gibi yerlerde daha cok tiiketilmesine ragmen iilkemizde
sokakta tezgahlarda da oldukga fazla satis1 yapilmaktadir. Tiirkiye’de sokak lezzetleri
dendiginde insanlarin aklina 6n siralarda gelen midye dolmanin yapimi da zahmetlidir.

Midye dolma yapiminda ilk olarak midyenin kabuklarindaki kirler kazinir ve temizlenir.
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Daha sonra sogan, tuz, seker, piring, su ve baharatlar eklenerek i¢ pilavi hazirlanir.
Yapilan i¢ pilav ile midye doldurulur ve iizerine su eklenerek pisirilip sunuma hazir hale
getirilir. Genellikle kii¢iik tezgahlarda satilan midye dolma limon ile servis edilir. Ayrica

glinlimiizde sicak ve soguk olmak iizere bir¢ok ¢esidi de ortaya ¢ikmaistir.
e Balik Ekmek

Hasdemir, (2022: 18), Giingdriir ve Bostan, (2019: 10)’a gore balik ekmek dendiginde
akla Tarihi Eminonii gelmektedir. Bu sokak lezzetinin kokeni Osmanli’ya kadar
dayanmakta olup giiniimiize kadar gelmistir. Osmanli donemlerinde balikg¢ilar teknelerine
balik tiiketmek isteyen insanlar1 alip Hali¢’e acgilmislardir. Bununla birlikte tuttuklari
baliklar1 taze olarak pisirip teknelerde insanlara servis ettikleri bilinmektedir. Giiniimiizde
ise Istanbul’un vazgecilmez sokak lezzeti olan balik ekmegin deniz kiyilarindaki
teknelerde satig1 yapilmaktadir. Tarihi Emindnii, yerel halkin gozdesi olmus durumda
olmasiyla beraber turistlerin de oldukg¢a fazla ilgisini ¢eken bir bolgedir. Turistlerin
ilgisini ¢ekmek i¢cin Emindnii’ndeki balik ekmek satan bazi saticilar otantik bir ortam
hazirlamak i¢in Osmanli donemlerinde giyilen kiyafetlerden giymektedirler. Bu
baglamda turistlerin fazlasiyla tercih ettigi Eminonii’nde bir¢ok tur diizenlemekte olup
balik ekmegin tanitim1 yapilmaktadir. Balik ekmegin yapimi ge¢gmisten giiniimiize kadar
klasik sekilde devam etmekte olup uskumru balig1 1zgarada pisirilip igerisine sogan ve

marul eklenerek servis edilmektedir.
e Tavuk ve Et Doner

Cebirbay ve Aktas, (2007: 329)’a gore Doner, Tiirk mutfak kiiltiirliniin tanitilmasinda
oldukca 6nemli bir konuma sahiptir. Donerin bir¢ok ¢esidi olmasina ragmen Oncii bir
sokak lezzeti olarak tanimlanmaktadir. Donerin ilk olarak sadece et ile yapildigi
bilinmesiyle birlikte gilinlimiizde tavuk ile de bilinmektedir. Giiniimiizde ekonomik
sartlardan dolay1 tavuk doner oldukca popiiler hale geldigi bilinmekte olup tavugun
kirmizi ete gore daha cok tercih edilme sebeplerinden birisiyse ekonomik a¢indan uygun
olmasidir. Ozellikle tavuk déner Tiirkiye basta olmak iizere yurtdisinda da yaygin bir
sekilde tliketilmektedir. Tavuk doner ucuz ve lezzetli olmasina ragmen bazi durumlarda

hijyen konusunda olumsuz sonuglar dogurmaktadir.

(Bostan ve digerleri, (2011: 781)’ne gore Et doner, donerin ilk hali olmasiyla birlikte en

lezzetli hali olarak bilinmektedir. Et donerin ve genel olarak tiim donerlerin hazirlik
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asamalar1 benzemektedir. Etler oncelikle yaprak inceliginde dogranir veya kiyma haline
getirilir, birgok baharat ile harmanlanarak dinlendirilir, daha sonra ise sislere takilarak
odun komiirii ya da elektrikli 1sitic1 makinalarinin 6niinde pisirilmektedir. Et doner ve
tavuk doner sade yenmemesiyle birlikte yaninda pilav, patates kizartmasi, salata vb. gibi

urtinlerde tiketilmektedir.
e Kokore¢

Simsek, (2018: 394)’e gore Kokoreg, Tiirkiye’de sokak lezzeti dendiginde akla ilk sirada
gelen bir lezzettir. Kokoreg, Anadolu ve Balkan bolgelerinde koyunun ince bagirsagi ve
kalin bagirsag ile yapilan, sislere takilarak odun, komiir atesinde veya farkli pisirme

teknikleriyle kizartilan oldukga popiiler bir sokak lezzetidir.

Kokoreg iilkemizde 6zellikle istanbul’da oldukca popiiler bir gida olmustur. Genellikle
islek sokaklarda tiiketilmesiyle birlikte gece yemeklerinin vazgecilmezi haline gelmistir.
Giliniimiizde hemen hemen her kosede kokore¢ satan mekanlar bulmak miimkiindiir.
Bununla birlikte sokaklarda bulunan tezgahlarda eski usul kokore¢ satisinin da yapildigi
bilinmektedir. Bilinenin aksine kokore¢ sadece 1zgara degil iilkenin farkli bolgelerinde
farkli pisirme teknikleriyle (haslama, tandir, kizartma) kokoreg pisirilmektedir. Ayrica
kokoreg, hijyen konusunda mutlaka dikkat edilmesi gereken bir iirlindiir. (Babaoglu,

2015: 15).

Inandz ve digerleri, (2022: 20)’ne gore, Ayse Fahriye tarafindan 1984 yilinda yazilan
Osmanli dénemine ait ikinci basili yemek kitabi olan “Ev kadinr” adli kitabin, Istanbul
1907 basimi 3. baskis1 yeni harflere ¢evrildiginde 44 ve 45. sayfalarda “kur kure¢” baslig
altinda kokoreg tarifinin yer aldig1 goriilmektedir. Bu tarif, Yunanistan’da Ortodokslarin
Paskalya bayraminda tiikettikleri “Kokoretsi’nin yapimina (uzun bir siste en alta

karaciger takildiktan sonra iiste bagirsak sarilmasi usulii) benzemektedir.

e Ciger
Hasdemir, (2022: 18)’e gore Tiirk mutfaginin vazgegilmezlerinden olan ciger sokaklarda
ozellikle Arnavut cigeri seklinde satilan bir sokak lezzetidir. Arnavut cigerinin tarihi 15.

yiizyila dayanmaktadir. Rumeli bdlgesindeki savaslar nedeniyle Istanbul’a gd¢ eden

Arnavutlar bu lezzeti bulunduklar1 yere tanmitmislardir. Ciger hem kuzu hem de dana
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olmak tizere tercih edilebilir. Glinlimiizde ciger sis olarak popiiler olmasina karsin eski

Istanbul’da seyyar olarak Arnavut ciger satislarinin daha yaygin oldugu bilinmektedir.
e Kofte Ekmek

Bozkurt, (2021: 36)’a gore Kofte, Tiirkiye’de tiim bolgelerde tiiketilen ve sevilen ortak
bir lezzet olmustur. Baz1 sokak lezzetleri gibi tek ¢esit olmamasiyla beraber bolgelere
hatta sehirlere gore farkli sekillerde tiiketilmektedir. Istanbul’da bircok ¢esit bulunmasina
ragmen sokak lezzeti olarak “Tiikiirlik Koftesi” bilinmektedir. Tikiiriik kofte gegmisten
giiniimiize kadar gelmis Ozellikle stadyumlarin kenarlarinda satilan bir sokak lezzeti

olarak bilinmektedir.

e Sokak Pogacasi

Tiirkiye’de pogaca kiiltiirii gegmisten giiniimiize kadar gelmis ve devam etmektedir.
Genelde insanlar ige gitmeden 6nce hizli ve ucuz gidalar tikketmek istemektedir. Bu
durumdan dolay1 pogaca oOzellikle sabah saatlerinde tiiketilmektedir. Her firin veya
pastanenin pogacasi farkli olmasiyla birlikte sokaklarda tezgahlarda satilan yagli sokak

pogacasi bu kiiltiiriin 6nciilerindendir (Hasdemir, 2022: 17).
e Cig Kofte

Cig kofte Tiirk halki tarafindan oldukca sevilen ve tiiketilen bir sokak lezzeti olmustur.
Simsek, (2018: 395)’e gore ¢ig koftenin ilk ortaya nasil ¢iktigi konusunda cesitli
rivayetler olmasina ragmen kesin bir kanit yoktur. Ozellikle Dogu ve Giineydogu
bolgelerinde sikga tiiketildigi bilinen ¢ig koftenin bu bolgelerde ortaya ¢iktigir tahmin
edilmektedir. Cig koftenin orijinalinde kirmiz1 et kullanilmasina karsin giinlimiizde ¢ig
etin insan saglhigina zararlart olmasindan kaynakli sadece belirli restoranlarda satisi

yapilmaktadir. Cig koftenin genel bir tarifi olmasina karsin her yorede farkli yapilir.

Tiirkiye’de Urfa, Antep, Adiyaman, Malatya ¢ig koftesi gibi farkliliklar gortilmektedir.
e Tantuni

Tiirkiye’de tantuni kiiltiirii her bolgeye yayillmis olsa da tantuninin ilk ¢iktigi yer
Mersin’dir. Gegmis zamanlarda Mersin sokaklarinda seyyar sokak saticilar1 tablada
tantuni satmaktaydilar. Giintimiizde ise tantuni satislar1 cogu bolgede kapali mekanlarda

yapilmaktadir. Tantuninin orijinali et ile yapilsa da giiniimiizdeki ekonomik durumlardan
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dolayi tavuk tantuni daha fazla tercih edilen bir sokak lezzeti olmustur (Hasdemir, 2022:
21).

e Kestane Kebap

Kestane, agacta yetisen bir meyve oldugundan 6tiirii iklim kosullartyla dogrudan ilgilidir.
Kestane agaci, daha ¢ok sicak iklimi seven bir bitki ¢esidi oldugundan iilkemizin cografi
konumu itibariyle dort mevsimde de kestane tiiketilmektedir. Kestanenin tarihine
bakildig1 zaman ilk olarak saglik sektoriinde kullanildigr goriilmektedir. Gliniimiizde at
kestanesi kremi olarak bilinen iirlin 16. yiizyilda ilk olarak hasta atlarin tedavisinde
kullanilmis ve bu ismi almistir. Kestanenin ilk ismi ise Yunanlhlarin ‘Kastan’ antik

kentinden verilmistir.

Kestane, Tiirkiye’de ozellikle kis aylarinin vazgecilmez sokak lezzeti olmustur. Kis
aylarinda Istanbul’un gdzde semtlerinden Emindnii, Beyoglu, Besiktas gibi yerlerin
meydanlarinda kiiciik tezgahlarda “Kestane Kebap” diye bagiran sokak saticilar1 gérmek
miimkiindiir. Kestane tezgahlarinda kisin ¢ikan duman ve koku insanlar1 bu lezzete
cekmektedir. Kestanenin pisirilmesi de ayr1 bir ustalik gerektirmekte olup pisirimi kozde

yapilmaktadir (Balli, 2016: 5).
e Kumpir

Kumpir, Istanbul’'un gdzde semtlerinden olan Ortakdy ile 6zdeslesmis bir sokak
lezzetidir. Kumpirin tarihi ise 1900°1u yillarda Yugoslavya’da firinda pigen patatesin igine
salata eklenmesiyle ortaya ¢ikmistir. Bulgaristan kiiltirlinden Tiirk mutfagina giren
Kumpir, zaman igerisinde Tiirk halkinin damak zevkine gore diizenlenmistir. Kumpir,
Ortakdy’lin yemek kiiltliriinii bastan asagi degistirmis bir lezzettir. Yerel halktan ziyade
turistler Istanbul’a seyahat ettiklerinde mutlaka Ortakdy’de Kumpir yemektedirler. Bu
tarz lezzetler diinyanin bir¢ok iilkesinde olmasina ragmen Tirkiye’de oldukga sik

tiikketilmektedir (Hasdemir, 2022: 27).
3.1.2. icecekler
e Boza

Arict’ya (2017: 186) gore Bozanin genel tanimi soyledir; “Misir, dar1 ve piring gibi tahil
triinleri  ogiitilmeden once su eklenerek pisirilmesi ve seker eklendikten sonra

mayalanmaya birakilmasiyla elde edilen sarimtirak renkli ve koyu kivaml icecektir.
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Tarihi uzun yillara dayanan boza, 6giitiilmiis tahilin alkol ve laktik asit fermantasyonu
sonucunda ortaya ¢ikan ve biranin atasi olarak bilinen bir icecek oldugu bilinmektedir

(Bozkurt, 2021: 42).

Ergiider, (2019: 7)’e gore tahminen 9000 yillik ge¢misi oldugu bahsedilen bozanin kesin
olarak ortaya ne zaman ¢iktig1 bilinmemektedir. “Bereketli Hilal” denilen alan igerisinde
yasamis olan insanlarin, geleneksel yontemlerle bozay:1 {iiretip tiikettikleri tahmin
edilmektedir. Gegmis zamanlarda sokakta satis yapan insanlarin sokaklarda gezerek metal
kaplarda boza satis1 yaptig1 bilinmektedir. Giiniimiizde bu gelenek neredeyse kalmamis
olup bunun nedeninin ise artik her yerde gida satan marketlerin olmasindan kaynaklandig:
bilinmektedir. Giiniimiizde 6zellikle Istanbul’da boza, kagit bardaklarda satilmaktadir.
Bozanin ge¢gmis zamanlardan beri kat1 m1 yoksa siva bir gida mi1 oldugu tartisilmaktadir.
Bu durumdan 6tiirli boza satan yerler boza bardaklarinin yanina kasikta koymakta olup

bu durum “boza kivami” adli kavram1 dogurmus ve bozay1 mutfak kiiltiiriine eklemistir.

e Salep

Sen, (2017: 65)’e gore TDK sozliigiinde salebin tanimi sdyledir; “Sahlepgillerin yumrulu,
tek koklii, basak veya salkimli ¢igekli olan Orchis bitkisinin yumru halindeki koklerinden
doviilerek islem yapilan beyaz renkli tozun, seker eklenmis siit veya su ile

kaynatilmasiyla hazirlanan sicak igecek” seklinde tanimlanmigtir.

Salep, iilkemizde kis aylarinda ve soguk havalarda halkin vazgecilmez igecegi olmustur.
Salebin oldukc¢a lezzetli olmasiyla birlikte saglik agisindan da faydali oldugu
bilinmektedir. Salep giincel olarak genellikle tar¢in eklenerek igilmesiyle birlikte

zencefilde eklendigi goriilmektedir (Ozalp, 2019: 11).
3.1.3. Tathlar
e Halka Tathsi

Tiirkiye’nin her bolgesinde yapilan ve tiiketilen Halka tatlist halkin en gozde sokak
tathillarindan birisidir. Halka tatlist ilkemizde balli, halkali ve sar1 burma gibi adlar ile
bilinmesine ragmen en ¢ok “Kerhane Tatlis1” olarak bilinmektedir. Halka tatlisinin
icerisinde sivi yag, irmik, un, tuz ve su bulunmakta olup halka sekli verilen hamurlar

kizartildiktan sonra serbete batirilarak servis edilir. Halka tatlisi ¢ogu zaman seyyar
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arabalar veya tezgahlarda satilmaktadir. Fakat giinlimiizde ise genellikle bu tatli kapali

mekanlarda satisa sunulmaktadir (Taring, 2019: 30).

Halka tathisinin “Kerhane” tatlis1 olarak animsandigi ilk yer Karakdy semtidir. 18.
ylizyilda yogun bir liman ve sanayi bolgesi olan Karakdy ayni zamanda genelevlerin sik
bulundugu bir bélge haline gelmistir. 1884'te, yeni bir diizenlemeyle Istanbul'un ilk
genelevleri yasallastirildiginda, baslangicta yabanci ziyaretgilere yonelik olan bu bolge,
sonraki 137 yil boyunca kendi halkiyla birlikte c¢esitli {lkelerden ziyaretcilerde

barindirmaya devam etti.

Istanbul tur rehberi Leyla Capaci, "Burasi eski liman iken, kirsal bdlgelerden ve kiiciik
sehirlerden Anadolu esnafi is i¢cin Karakdy'e gelir ve sik sik genelevleri ziyaret ederdi".
"Ucuz, lezzetli ve seker orani yiiksek olan halka tatlis1 burada popiiler oldu c¢iinkii
erkeklere, calisan kadinlar1 ziyaret etmeden Once ve sonra ihtiya¢ duyduklar1 enerjiyi
sagladigi soyleniyor” (www.bbc.com, “Bastan Cikarici Tatl: Istanbul’un Sevilen

Kerhane Tatlis1” 10.01.2024).

e Sam Taths1 (Sambali)

Sam tatlis1 bilinen en eski tatlilardan birisi olmastyla birlikte Tiirk mutfaginda énemli bir
yere sahiptir. Ana maddesi irmik olan bu tathinin bir¢ok ¢esidi de bulunmaktadir.
Gegmisten giinlimiize kadar sokakta seyyar arabalarda veya tezgahlarda satilan bu tatlinin

geleneksel satiglart halen devam etmektedir (Yildiz, 2020, 24).
e Osmanh Macunu

Tiirk halkinin deyimiyle eski Istanbul’u yansitan bir lezzet olan Macun’un kokeni
Osmanli’ya dayanmaktadir. 1522 senesinde Osmanli Imparatorlugu’nun padisahi olan
Yavuz Sultan Selim’in esi, Kanuni Sultan Siileyman’in ise annesi olan Ayse Hafsa Sultan
bu donemde rahatsizlandig1 i¢in donemin en iyi sifacilarindan olan Merkez Efendi
yaklasik 41 cesit baharati harmanlayip bu macunu Ayse Hafta Sultan’1 iyilestirmek i¢in
{iretmistir. Ilerleyen zamanlarda iyilesen Ayse Hafta Sultan bu macunu her sene hazirlatip
halka dagitmistir. Halk tarafindan da biiyiik ilgi goren Osmanli Macunu giintimiize kadar
gelmistir. Gilinlimiizde ise seyyar tezgahlarda macun satan sokak saticis1 bulmak
zorlagsmis olup macunun yavas yavas halkin ilgisini kaybettigi goriilmektedir (Bozkurt,

2021: 39).
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¢ Lokma

Alyakut, (2020: 381)’a gore Tirk mutfaginda kendisine yer bulan lokma 6zellikle 6zel
giinlerde Tiirk halkinin sik¢a tercih ettigi bir serbetli tatlh olmustur. Ozellikle
Emindnii’nde balik ekmek satan yerlerin hemen dibinde seyyar saticilar lokma
satmaktadir. Bunun en biiyiik sebebiyse Tiirk halkinin yemekten sonra mutlaka tatli tercih
etmesinden kaynaklanmaktadir. Tiirk kiiltiirlinde lokmanin 6zel giinlerde ayr1 bir yeri
vardir. Tiirkler, Anadolu’ya gog ettikten sonra bir¢ok farkli dinden insanlar ile etkilesim
icerisinde olmuslardir. Tiirkler, Orta Asya’da yasayan samanlarin bazi 6rf ve adetlerini,
Islamiyet’in vurguladig1 giizel huylar ile harmanlaylp bazi gelenek ve gdrenekler
tiretmisledir. Bu zamanlarda Ortodoks komsularinin cenazelerinde ve bir¢ok 6zel giinde
irmik helvas1 yapmislardir. Ayrica kandillerde pisi ve helva dagittiklar1 bilinmektedir.
flerleyen zamanlarda pisi doniisime ugrayip lokmaya doniismiis ve boyle ortaya

cikmustir.
3.2. istanbul Sokak Lezzetleri Cesitleri

Sokak lezzetleri tiim diinyada farkli ¢esitlerde olmasiyla beraber bulunduklar1 cografi
konuma ve bdlgelere bagli olarak birgok sekilde goriilebilmektir. Sokak lezzetleri
bulunduklar1 bolgelere gore sekil alsalar da bulunduklari bolgelerin yerel kiiltiiriinden de
etkilenmektedir ve bu etkiyle farkli ¢esitlerde de ortaya ¢cikmaktadir. Sokak lezzetlerinin
cesitleri bu baslhk altinda, Kraig ve Sen, (2013: 24) tarafindan hazirlanan temel

gruplandirmaya dogru ve uygun bir sekilde asagida ifade edilmistir.
e Tek Ogeli Gidalar

Sokak lezzetlerinin en basit ve bilinir sekli tek bilesenlerden olusan lezzetlerdir. Diinyada
da insanlar tarafindan oldukca fazla tiiketilen sokak lezzetlerinde 1zgara et, tavuk, balik
veya sebze gibi islenmis triinler tek bilesenli yiyecekler grubuna girmektedir. Bu tarz

yiyeceklerde genelde et, tavuk, balik vb. gibi tek bir liriine odaklanilmaktadir.
e Coklu Ogelerden Olusan Gidalar

Sokak lezzetlerinin en yaygin olan ¢esidi ¢oklu bilesenlerden olusan gidalardir. Tek bir
ana tabakta bir veya iki maddeden olusan farkli lezzetler barindirmaktadir. Diinyanin
birgok bolgesinde ortak yiyecekler olarak bilinen hamburger, hot dog, taco gibi tirlinlerin

tizerindeki baharatlar ve soslar buna 6rnek gosterilebilmektedir.
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e Doldurulan Yiyecekler

Doldurulan gidalarin birgok c¢esidi olmasiyla birlikte genelde kiyilmis ve cesitli
baharatlarla harmanlanmus {iriinler ana maddeyi olusturmaktadir. Ulkemizin sevilen
lezzeti igli koftenin dist farkli tekniklerle kaplanir ve i¢i doldurmakta olup doldurulan
gidalarin farkl bir ¢esidi olarak 6rnek gosterilebilir. Et, tavuk, balik ve ¢esitli sebzelerde

farkli tekniklerle doldurabilmektedir.
e Diiriimler ve Ekmek Arasi Yiyecekler

Genellikle insanlar sokak lezzetlerini diiriim veya ekmek arasi yiyecekler olarak
tanimlayabilmektedir. Ozellikle gelismemis ve ekonomik durumu iyi olmayan iilkelerde
birgok iirlin ekmek arasi veya lavas ile tiiketilmekte olup tiim yerel halk bu aliskanlig
edinmistir. Bir¢ok cesitten yapilan ekmekler ve lavaslarin bir tarafi acik birakilarak
icerisine cesitli yiyecekler yerlestirilip katlanmaktadir. Bu yontem sayesinde gidanin

igerisine istenilen baharatlar ve soslar kolay bir sekilde eklenmektedir.
e Icecekler ve ickiler

Tiim diinyada genellikle yenilen yemege bir gesit icecek eslik etmektedir. Insanlar sokak
lezzetlerinin yaninda daima bir ¢esit icecek veya igkiye ihtiya¢ duyar. Bu nedenden dolay1
piyasada iiretilen ve endiistriyel alkolsiiz icecekler barindiran tezgahlar yaygin
olmaktadir. Diinyanin da kabul ettigi her bolgede bulunan ortak icecekler (kola, gazoz,
meyve suyu vb.) bulunmasina ragmen her bdlgenin geleneksel i¢ecekleri de mevcuttur.
Cin’de geleneksel caylar, tropikal iilkelerde ¢esitli meyve sulari, Avrupa iilkelerinde bira,
sarap ve lilkemizde de geleneksel olarak ayran gibi iriinler bulunmakta olup sokak

lezzetlerinin yaninda vazgegilmez icecekler olmuslardir.
3.3. Istanbul Sokak Lezzetlerinin Giincel Durumu ve Gelisimi

Sokak lezzetleri, saticilar tarafindan hazirlanan ve tiikketime hazir sekilde satilan
yiyeceklerdir. Diinyanin bir¢cok bdlgesinde sokak lezzetleri biiyiik bir dneme sahiptir.
Gilintimiizde sokak lezzetlerinin popiilaritesi olumlu yonde artmistir. Bu artis her bolgede
ayni olmamasiyla birlikte {ilkelerin refah seviyesi, ekonomisi ve mutfak kiiltiirii bu

duruma etki etmektedir.

Gilintimiizde Tiirk mutfag: tiim diinyanin bildigi ve merak ettigi bir mutfak haline

gelmistir. Diinyada 6nde gelen mutfaklardan birisi olarak kabul edilen Tiirk mutfagi,
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Dogu-Bat1 sentezinin en énemli unsurlardan birisi olmustur. Istanbul, yiizyillar boyunca
biiyilk ve 6nemli medeniyetlere ev sahipligi yapmis ve ¢ok sayida uygarligin baglanti
noktas1 olmustur. Genel olarak bakildiginda Istanbul’un mutfaginin Osmanli saray
mutfak kiiltiirlinden etkilendigi goriilmekte olup ayrica Rum, Yahudi ve Ermeni
kiiltiirlerinin de etki ettigi goriilmektedir. Gegmisten giliniimiize kadar gelen mutfak
kiiltiirleri zaman igerisinde harmanlanarak sokak lezzetlerini ve cesitlerini ortaya
cikarmistir. Bahsedilen biitlin etkenler birlestigi zaman sokak lezzetlerinin Tiirk
mutfaginin gelisiminde biiyiikk rol oynadiklar1 ve giliniimiize halen etki ettikleri
goriilmektedir. Istanbul’un niifusunun giiniimiiz itibariyle gecmise oranla yiiksek
seviyeye c¢ikmasi Anadolu’da yer alan lezzetlerin de burada kaynasmasina neden
olmustur (Demir ve digerleri, 2018: 594; Dawson ve Canet, 1991: 135; Haleegoah ve
digerleri, 2016: 91; Girgin, 2019: 8; Cardoso ve digerleri, 2014: 15; Draper, 1996: 3).

Istanbul da bulunan sokak lezzetleri giiniimiiz itibariyle daha cok geleneksel hatlarryla &n
plana c¢ikmaktadir. Tirk mutfagmin farkli kiiltiirlerden etkilenmesinden kaynakli
zenginlesmis yapist bazi lezzetlerin farklilagsmasina neden olmasiyla beraber giiniimiizde
sokak lezzetleri daha ¢ok geleneksel yapisiyla satisa sunulmaktadir (Akman, 1998: 9).
Tiirk mutfaginin kiiltiiriinii yansitan metropol sehri olan Istanbul’un gézde semtlerinden
Eminénii’nde balik ekmek, Fatih’te boza, Unkapani’nda tavuk-pilav, Beyoglu’nda 1slak
hamburger, Besiktas’ta kokoreg, midye vb. sokak lezzetleri kiiltiiriinde halkin gozdesi
olmustur (Avcikurt ve digerleri, 2019: 202). Bu tarz {iriinler glinlimiizde farkl tarzlarda
yapilmasina ragmen yerel halk ve turist kesim daima geleneksel versiyonlarini tercih
ettikleri bilinmektedir. Istanbul sokak lezzetlerinin rahat ulasilabilir yerlerde bulunmasi,
hizli sekilde hazirlanip tiiketilmesi, maddi agidan fiyatinin diger {irtinlere gore ucuz
olmasi ve c¢esitliliginin fazla olmasi giiniimiizde bu lezzetlerin halkin ilgisini ¢ektigi ve

sokak lezzetlerinin popiilaritesini arttirdig1 bilinmektedir. (Gok, 2019: 29).
3.4. Istanbul’da Sokak Lezzetleri Saticilar1 ve Kullandiklar1 Ekipmanlar

Yiyecek ve icecek fark etmeksizin sokakta gezilerek veya belirli bolgelerde seyyar araba,
tezgah ve acik diikkan vb. gibi yerlerde satis1 yapilarak insanlarin sokak lezzetlerini
deneyimlemesini saglayan kisilere “sokak lezzeti saticilar1” denmektedir (Gezen ve

Donmez Polat, 2017: 120).
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Istanbul’da sokak lezzetlerinin popiiler bir yemek kiiltiirii olmasina ragmen sokak lezzeti
saticilarinin bir kismi sattiklar: {iriiniin tarihsel bilgisine sahip degildir. Bunun aksine
sokak lezzeti saticilar1 arasinda sattiklar1 sokak lezzetleri hakkinda tam donanimli olanlar
da vardir. Sattiklar1 {riinlerin ge¢misi hakkinda bilgi sahibi olan sokak saticilari
digerlerine gore daha fazla 6n plana ¢ikmaktadir (Njaya, 2014: 46). Bu bilgilere sahip
olmayan baz1 sokak lezzeti saticilar1 ise geleneginden kopmus olmalariyla birlikte bircok
bolgede bayilik acarak sattiklari lezzetin gegmisini unutmuslardir (Dawson ve Canet,

1991: 136; Ackah ve digerleri, 2011: 191).

Istanbul’da bulunan sokak lezzetleri saticilar1 bu kiiltiiriin miras¢ilar1 olmakla birlikte
sokak lezzetlerini gelecege aktaracak kisilerdir. Sokak lezzeti saticilar1 bu lezzetlerin
gecmisten giiniimiize kadar nasil geldigi, tiretildigi ve tiliketildigi hakkinda bilgi sahibi
olan insanlardir. Sokak lezzeti saticilariin genel bir satis sekli olmamasiyla birlikte
toplumlarin yemek aligkanliklari, kiiltiirel ve sosyal 6zellikleri de bu satiglarin sekliyle
dogrudan iliskilidir. Ornegin; Emindnii’ndeki sokak lezzeti saticisi ile Nisantasi’ndaki
sokak lezzeti saticinin tarzlart ve sunum sekilleri farklilik gostermektedir. Gilinlimiiz
itibariyle sokak lezzetlerinin diinyaya tanitilmasinda sokak saticilarinin biiyiik bir rolii
olmasiyla birlikte turizme olan katkilar1 da yadsinamaz durumdadir (Gezen ve Dénmez
Polat, 2017: 120). Sokak lezzeti satiglart bulundugu bdlgenin ekonomik yiikselisinde
oldugu kadar, bir kentin sosyal ve kiiltiirel kimligini de yansittig1 i¢in oldukca degerlidir

(Gavcar ve digerleri, 2006: 134).

Sokak lezzetlerini sehirlerde yasayan insanlarin yani sira bdlgelere yeme-igme veya
seyahat amaciyla gelen turistlerde sik tercih etmektedir. Bu tercihin sik olmasinda sokak
saticilarinin da aktif rol oynadigi bilinmektedir. Sokak saticilarinin sattiklari iirtinlerin bir
gelenegi ve kiiltlirli var ise saticilar tiiketicilerin ilgisini ¢ekmek i¢in zaman zaman
konsepte uygun kiyafetler giyebilmektedir. Bunun yaninda saticilar sattiklar1 lezzetlerin
sunumlarimi o6zellestirirler ve ortama uygun maniler ve sarkilar sdyleyebilirler. Bu
eklentiler sayesinde sokak saticilari, yerel halkla birlikte turistlerin de dikkatini
cekmektedir. Gegmiste bazi insanlar sokakta gezerken parasiz olsalar da bazi lezzetleri
yiyebilmekte ve ddemeyi daha sonra yapacaklarini sdyleyebilmektedirler. Bu durum
giliniimiizde azalsa da yine de saticilar ve tiiketiciler arasinda bir giiven duygusunun
kurulmasinda yardimci olabilmektedir (Kurt, 2018: 24). Sokak saticilarinin bir¢ok olumlu

yonleri olsa da bu isin bazi olumsuzluklari da mevcuttur. Bunlar mevsimlerin getirdigi
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zorluklar, olumsuz fiziksel kosullar, maddi gelirin yetersiz olmasi, uzun ¢aligma saatleri

ve zabitalar ile yaganan problemlerdir (Bayraktar ve Zencir, 2019: 1376).

Sokak lezzetleri satis1 yapan saticilar veya iireticilerin kullandiklar1 ekipmanlar zaman
igcerisinde degisime ugramistir. Sokak lezzetleri saticilar1 daha ¢ok sokaktayken kolayca
yanlarinda gotiirebilecekleri; seyyar tabla, mini tezgah ve arabalar ile servis yapmuslardir.
Gliniimiizde ise bu arag-geregler kullanilmasina ragmen daha ¢ok ekonomik ag¢idan degeri
az olan kullan-at bigimindeki ekipmanlar tercih edilmektedir. Giincel olarak kullanilan

seyyar araclar ve ekipmanlardan asagida kisaca bahsedilmistir.
e Seyyar El Arabasi

Seyyar el arabalar1 gegmiste sik¢a giiniimiizde ise nadiren sokak saticilarinin kullandigi
onemli ekipmanlardan birisidir. Genellikle dort ayakli seyyar el arabalarinin, Gistii agik ya
da camli bir yapisi olup satis1 yapilan sokak lezzetlerini igerisinde saklamaktadir. Seyyar
el arabalar1 giiniimiiz Istanbul’unda fazla sik goriilmese de tarihi yapilari olan ve
geleneksel sokak lezzetleri satisi yapilan bolgelerde goriilmektedir. Bahsedilen araglarda
en ¢ok simit, pogaca, kokoreg, kofte ekmek, tavuk-pilav ve tath ¢esitleri satilmaktadir.
Bu tarz geleneksel ekipmanlarin kullanilmasi bazi durumlarda olumlu veya olumsuz
sekilde sokak lezzetlerine ve saticilarina yansimaktadir. Bazi insanlar bu tarzdaki sokak
lezzeti satist yapilan araglarin dirlinleri iyi korumadigimi ve hijyenik olmadigini
diistinmektedir. Seyyar el arabalarindaki sokak lezzeti satislar1 kuralina uygun
yapildiginda ise turistlerin bile gozdesi olabilmektedir (Hasdemir, 2022: 13; Lues ve
digerleri, 2006: 320).

e Aliiminyum veya Tahta Tepsiler

Bu tarz tepsilerin en biiyiik kolaylig1 acilabilen ayaklar1 olmasidir. Bu durumdan sokak
saticilart rahatlikla tahta ve alliminyum tepsileri tasiyabilmektedir. Genellikle bu tarz
tepsiler midye dolma satiglarinda goriilmekte olup simit, pogaca vb. gibi hamur bazl

iriinlerin satiginda da goriilebilmektedir. (Girgin, 2019: 22).
e Seyyar Kokore¢ Arabalar:

Kokoreg satiglar1 ozellikle gecmiste sik bir sekilde seyyar arabalarda yapilmaktaydi.
Gilinlimiizde ise daha ¢ok kapali mekanlarda satislar yapilmakta olup bazi bolgelerde

gelenegi koruma adina arabalarda satislar yapilmaya devam edilmektedir. Genellikle {i¢
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tekerlekli arabalarda, kokore¢ koOmiirle pisirilerek satist yapilmaktadir. Bu tarzda
arabalarin alt kisminda gizli hazneler bulunmakta olup bu hazneler sayesinde komiir ile
pisirme yapilabilmektedir. Kokorecin ana maddesi olan bagirsak metal sislere gegirilerek
1zgarada pisirilmektedir. Her kokore¢ arabasinda dograma tahtasi bulunmakta olup bu
tahtalarda cesitli malzemelerin ve kokorecin dogranma islemi yapilmaktadir (Girgin,

2019: 23).
e Seyyar Pilav Arabalan

Sokak lezzetlerinin Onciilerinden olan pilavin satis1 gegmis zamanlarda da seyyar araba
tarzi ekipmanlarda yapilmaktaydi. Giiniimiizde ise bir¢ok iirliniin geleneksel halinden
kopmasina ragmen seyyar arabalarda pilav satiglari halen 6zellikle Istanbul’da
yapilmaktadir. Pilav satigi yapilan arabalarda alttan 1sitma ve su haznesi bulunmakta olup
pilav benmari usuliiyle 1sitilmaktadir. Pilavin nemli ve taze kalmasi i¢in ise arabalarin iist
kisminda saca benzer arag-geregler bulunmaktadir. Pilav arabalarinda genellikle ayri
kaplarda nohut ve tavukta bulunmakta olup istege gore servis edilmektedir
(www.foodinlife.com, “Istanbul Sokak Saticilarinin Kullandiklar1 Seyyar Araglar”

11.08.2023).

e Sabit Ara¢c-Gerecler

Sabit arac-gerecler genellikle sabit duran tezgahlar ve biife benzeri minik alanlar olarak
bilinmektedir. Bunlar gibi sabit ekipmanlar genel olarak sokak aralarinda ve cadde
kenarlarinda goriilmektedir. Mini biife tarzindaki kiiciik yerlerde genellikle tost makinasi
bulunmaktadir. Tost, sosisli, sandvi¢g ve taze sikilmis meyve suyu gibi iirlinler bu

isletmelerin vazgecilmezidir (Bozkurt, 2021: 26).
3.5. Iistanbul Sokak Lezzetlerinde Hijyen ve Sanitasyon

Tiim diinyada bir yemek kiiltiirii olarak kabul goérmiis sokak lezzetlerinde hijyen ve
sanitasyon Onemli bir unsurdur (Lues ve digerleri, 2006: 319). Diinya {izerinde farkl
cesitlerde hastaliklar olsa da cogunlugu gida kokenli hastaliklardir (Alimi ve Workneh,
2016: 243). Gida kaynakli hastaliklarin en bilineni ise gida zehirlenmesidir. Bu durum
gida tedarik zincirindeki eksiklikler ve hatalardan kaynaklanmaktadir. Gida tedarigi ve
alt yapidaki sorunlar birlestiginde ortaya ciddi hastaliklarin ¢iktig1 gézlemlenmektedir
(Solunoglu ve Nazik, 2018: 43).
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Her {ilkenin yasama bigimi, ekonomisi, kiiltiiri ve refah diizeyi farkli olmaktadir.
Gelismis iilkelerde sokak lezzetleri satiglarinda hijyen ve sanitasyon eksiksiz olmaktadir.
Gelismemis ve gelismekte olan iilkelerde ise sokak lezzetlerinde hijyen problemleri
goriilebilmektedir. Ozellikle Istanbul gibi fazla turist ziyareti alan iilkelerin hijyene dikkat
etmesi gerekmektedir. Sokak lezzetlerinin hijyen seviyesinin diisiik olmasi insanlarin gida
tercihlerine yansimakta olup tereddiit etmelerine olanak saglamaktadir. Bu tereddiit ve
olumsuzluk karsisinda yerel halk ve turistlerin sokak lezzetlerini satin alma
motivasyonlarinda azalma eylemi goriilmektedir (Balli, 2013: 207; Bektarim ve digerleri,

2019: 679).

Sokakta satis1 yapilan yiyecekler ve icecekler konusunda &zellikle Istanbul’da hijyen
kosullar1 ge¢miste de oldugu gibi giinlimiizde de 6nemli bir sorun olmaya devam
etmektedir. Hijyen kosullar1 bakimindan sokakta satilan gidalarda risk faktdrlerinin
yiiksek seviyede olmastyla birlikte gida zehirlenmeleri bu durumu kanitlar niteliktedir
(FAO, 2009). Sokak lezzetleri satis1 yapan yerlerde saglik kosullarina uyulmamasi
sonucunda basta zehirlenme olmak iizere ¢esitli hastaliklarin ortaya ¢iktig1 bilinmektedir.
Sokak saticilarinin gidalara olumsuz etki etmeleri egitim diizeylerinin, hijyen ve
sanitasyon konusunda bilgilerinin yetersizliginden kaynaklanmaktadir. Bu baglamda
sokak lezzetlerinin belirli temizlik kurallar1 ve hijyen sartlarini1 tasimamasi halk sagligi

bakimindan riskli bir durum olmaktadir (Siinnet¢ioglu ve Yildirim, 2019: 2803).

Sokak lezzetlerinin hijyen ve saglik durumu insan sagligi yaninda ekonomi ve turizm
bakimindan da oldukc¢a Onemlidir. Giiniimiizde insanlar sokak lezzetlerinde hijyene
dikkat etmelerine ragmen bu lezzetlerin ekonomik acidan uygun ve ulagilabilir olmasi
hijyenin 6niine gegebilmektedir. Ozellikle ekonomik agidan kotii ve refah seviyesi diisiik
gelismemis tilkelerde hijyene onem verilmedigi bilinmektedir (Yildirim ve Albayrak,
2019: 1088). Bu baglamda Aksit (2019: 58) yaptigr arastirmada sokak lezzeti
tiiketicilerinin bu lezzetleri hijyenik bulmamasina karsin memnuniyet seviyesi ve kalite
konularinda 6nemli derecede olumlu olduklar1 sonucuna ulagmistir. Yapilan arastirmada
bu durumun sebebinin; sokak lezzeti tiiketicilerinin demografik verilerde gelir
diizeylerinin diisiik oldugu, hijyenle alakali kaygilarin1 dikkate almadiklar1 ve sokakta
tilkettikleri lezzetlerde psikolojik ve sosyolojik tatmin hisleri oldugu belirtilmistir (Aksit,
2019: 58).
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3.6. Istanbul Sokak Lezzetlerinin Boyutlari

Sokak lezzetleri tiim diinyada kabul gérmiis bir yemek kiiltiirii olmakla beraber etkiledigi
ve etkilendigi birgok boyut bulunmaktadir. Sokak lezzetleri genel olarak ge¢misten
glinlimiize kadar tarihi bir siire¢ gec¢irmis olup giincel durumu bulundugu bolgeler i¢in
bircok unsuru etkilemektedir. Sokak lezzetleri saglik, ekonomik, iletisim ve kiiltiirel

boyutlar1 agisindan degerlendirilebilmektedir.
3.6.1. Ekonomik Boyutu

WHO kiiresel seviyede yaptigi bir ¢calismada; diinyada bazi iilkelerin katilim1 sonucunda
bu iilkelerin %74 linde sokak lezzetlerinin kentsel agidan gida tiikketiminin 6nemli bir yeri
oldugunu belirtmistir. Bununla beraber sokak lezzetleri bazli gergeklestirilen bazi
arastirmalarda gelisme siirecinde bulunan iilkelerde ev disindaki gida harcamalarinin
%20 ile %25’inin sokakta yemek harcamalarini olusturdugu ve niifusun bazi kesiminin
tamamen sokakta satilan lezzetlerden tiikettikleri sonucuna ulasilmistir (Oztiirk, 2022:

34).

Sokak lezzetlerinin tiim diinyada bulundugu iilkelerin veya bdélgelerin ekonomisine
onemli katkilar kazandirmasiin yaninda icerisinde barindirdigi geleneksel yiyecek ve
iceceklerle de kiiltlirel ve turistik bir simge durumuna gelmistir (Bhowmik, 2005: 2256;
Moy, Hazzard ve Kéferstein, 1997: 125) Sokak lezzetlerinin popiiler oldugu iilkelerde
sokak ve ticaret ekonomisinin istthdama 6nemli derecede etki ettigi bilinmektedir. Sokak
lezzetleri Ozellikle gelismekte olan iilkeler i¢in finansal yapiya pozitif yonde katki
saglamaktadir. Diinyanin bir¢ok bolgesinde sokak lezzetleri satan yerler genellikle kiiciik
isletmeler seklinde olmasina ragmen istihdam acgisindan yiiksek profilde olmaktadir. Bu
tarz isletmelerin diinyada nadiren var olmasina karsin iilkemizde aile bireyleri ile
isletmelere is glicli saglanmaktadir. Bu durum maliyet azaltma konusunda olduk¢a 6nemli

bir unsur olarak karsimiza ¢ikabilmektedir (Solunoglu ve Nazik, 2018: 42).

Sokak lezzetleri bulundugu bolgedeki mekanlarin ekonomilerine turistik cekicilik
saglamaktadir ve bu sayede yerel ekonomi pozitif etkilenmektedir (Birdir ve Akgol, 2015:
58). Sokak lezzetleri satis1 yapan bazi isletmeler 6zellikle turistlerin ilgisini cekmek adina
sokak lezzetleri tanitimlarina oldukga fazla yatirnm yapmaktadirlar. Sokak lezzetlerinin

normal yemeklerden farkli olarak bazi bolgelerle ve halkla 6zdeslestigi icin gastronomik
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cekicilige sahip olduklar1 sdylenebilmektedir (Gezen ve Donmez Polat, 2017: 122;
Hasdemir, 2022: 36).

Sokak lezzetleri, yiyecek ve icecek sektorii igerisinde ekonomik agidan onemli gelir
kaynagi olusturmasinin yani sira alternatif beslenme tiirleri bakimindan da kaynak
olusturdugu bilinmektedir. Bir¢ok iilkede yerel halk sokak lezzetlerini beslenme
aligkanlig1 haline getirmesi sebebiyle fazla sayida geng niifusa is olanagi saglayarak
bolgelerin ve bireylerin ekonomisine katki saglamaktadir. Bu baglamda sokak lezzetleri
bulundugu bolge adina 6nemli bir ekonomik dinamikler olusturmaktadir. Halk ve turistler
icin ise yerel sokak lezzetleri ucuz ve kolay bir sekilde deneyimlenebilir halde olmaktadir

(Igdir, 2020: 57).
3.6.2. iletisim Boyutu

Sokak lezzetleri genellikle ayakiistii bir sekilde hizli tiikketildigi i¢in tiiketiciler arasindaki
iletisimleri ve sosyal paylasimlari olumlu yonde etkiledigi bilinmektedir. Turistler ise
sokak lezzetlerini deneyimlerken bulunduklari iilkeye veya bolgeye ait yemek kiiltiiriinii
ve geleneksel lezzetleri tanima isteginde bulunmaktadirlar. Bunlar1 yaparlarken de
bulunduklar1  bolgelerdeki  halk ile iletisimde bulunmakta ve  bolgeleri
gozlemlemektedirler. Bu sayede ise bolgelerin kiiltlirlerini taniyabilmektedirler (Balls,

2016: 4).

Gilintiimiizde ise yemek kiiltiirii birgok insanin iletisimine etki etmektedir ve bu etki
lezzetlerin bulundugu bdlgelere yansimaktadir. Ozellikle gastronomi ve mutfak sanatlar
icerigi barindiran dergilerde sokak lezzetleri ile alakali oneriler bulunmaktadir (Balls,
2016: 4). Sokak lezzetleri igerikli televizyon programlarinin giincel olarak yaygin olmasi

da bu lezzetler ile ilgili farkindaliklar1 6nemli derecede arttirmaktadir (Isaacs, 2014: 196).

Gastronomiyi oldugundan farkli olarak bir iletisim bi¢imi seklinde goren Yilmaz (2016:
16)’a gore gastronomi, gidalarin hazirlik agsamasi, pisirilmesi ve sunulmasi yaninda gorsel

acidan da estetik olan ve insanlarin gorsel algisina hitap eden bir iletisim bigimidir.

Yemegin temel 6zelliginin insanlarin aglik ihtiyacini karsilamasi olmasina ragmen bazi
durumlarda igerisinde farkli simgeler de barindirmaktadir. Orta Cag’da yemek asaletin ve
giiciin simgesi oldugundan gosterigli bir iletisim aract haline gelmistir. Yemekler

gecmisten giinlimiize kadar sosyal statii gostergesi olarak sembollesmistir. Bu baglamda
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yemekler ¢ogu zaman gorsel iletisim bakimindan gii¢lii araglardan birisi haline gelmistir

(Diindar Arikan ve Ekincek, 2016: 19).

Giiniimiizde diinyanin bazi iilkelerinde sokak lezzetleri satis1 yapilirken tarihe ve ortama
uygun geleneksel kiyafetler giyilmektedir. Ozellikle iilkemizde bu durum giincel olarak
devam etmektedir. Gorsel iletisim 0gelerinden birisi olan bu tarz geleneksel kiyafetler
tarih boyunca hayatin sosyo-Kkiiltiirel bir parc¢asi olmustur. Osmanli doneminde ise bu tarz
kiyafetler hiyerarsi ile alakali mesajlar vermek nedeniyle kullanilmistir ve bu sayede

gorsel iletisimin 6nemli bir pargasi haline gelmistir (Hasdemir, 2022: 36).
3.6.3. Saghk Boyutu

Sokak lezzetlerinde saglik konusu 6nemli olmakla beraber giincel olarak yerel halkin ve
turistlerin dikkat ettigi bir unsur olmaktadir. Diinyada sokak lezzetleri satiglarinin
artmasiyla birlikte talep de artmistir. Bundan dolay1 gidalardan kaynakli hastaliklarin
ekonomik, toplumsal ve gida giivenligi agisindan hem halk hem de devletler i¢in 6n
planda oldugu sdylenebilmektedir. Sokak lezzetlerinde gidalarin kalitesiyle alakali
sorunlarin olmasi, olumsuz ve uygunsuz sartlar altinda saklanmasi, sokak lezzetleri
saticilarinin hijyen ve sanitasyon sartlarina uymamasi sokak lezzetleriyle alakali birgok
hastaligin ortaya ¢ikmasina sebep olabilmektedir. Sokak lezzetleri satislarinda kullanilan
gidalarin tazeligi ve dogru kullanimi, satis yapilan isletmelerin hijyeni ve sanitasyonu,
kullanilan arag-gereclerin temizligi gibi etkenler dogru yapilmadigi taktirde sagligin
bozulmasina sebep olabilmektedir (Kili¢ ve Girgin, 2021: 123; Rheinlénder ve digerleri,
2008: 952).

Sokakta satilan lezzetlerin iiretim asamalarinda kullanilan gidalarin nasil temin ve
muhafaza edildikleri dikkat edilmesi gereken unsurlardandir. Ayrica lezzetlerin ortaya
c¢ikmasinda kullanilan malzemelerin denetimleri 6nem teskil etmektedir. Bu gibi
durumlarin dikkate alinmasi gerektigi ve bunlarla alakali diizenlemelerin yapilmasi

gerektigi bilinmektedir (Eren, 2020: 28).

Sokak lezzetlerinin giivenilir olmasi her agidan bu yemek kiiltiiriine fayda saglamaktadir.
Sokakta satis1 yapilan lezzetlerde kullanilan malzemelerin kalitesinden depolanmasina
kadar olan siire¢ gida giivenligini etkilemektedir. Sokak lezzeti iireticileri ve saticilari

isletmelerinde gida giivenligini tehlikeye atacak durumlardan kaginmalar1 gerekmektedir.

60



Ozellikle iiretimdeki malzemelerin kalitesinin diisiik olmas1 ve uygunsuz kosullarda

saklanmasi gida giivenligini tehlikeye sokabilmektedir (Rane, 2011: 100).
3.6.4 Kiiltiirel Boyutu

Kiiltiir, tarih igerisinde toplumlarin gelisimiyle ortaya ¢ikan medeniyetlerin kendisine
0zgl olan maddi ve manevi degerler biitiiniidiir (Zorlu ve Keskin, 2017: 73). Diinyada
yer alan her bolgenin birbirlerinden farkl kiiltiirleri ve gelenekleri vardir. Kiiltiir,
gecmisten giinlimiize kadar toplumlarin olugsmasina yardimci olan bir kavram olmasiyla
birlikte toplumu olusturan bireylerin ortaklasa hayatlarinin ve davraniglarinin tiimii olarak
aciklanabilmektedir. Kiiltiir, zaman igerisinde olusan topluluklarda yasayan insanlarin
ogrendikleri bilgiler, gelenekler, gorenekler, aliskanliklar, yetenekler ve sanati igeren bir

baglant1 noktasi1 olarak goriilmektedir (Cilginoglu ve Cam, 2021: 143).

Kiiltiirler hayatin her alaninda bulunmasiyla birlikte beslenme agisindan da 6énemli bir
yere sahiptir. Glinlimiizde farkli toplumlardaki sokak lezzetlerinin belirli bir kisminin
kiiltiirel bir karakteri bulunmaktadir. Toplumlarin mutfak kiiltlirlerinin olugmasi ve
gelismesi hangi gidalarin nasil ve ne sekilde ortaya ¢iktigina dair bilgiler igermektedir.
Bu baglamda mutfak kiiltiiriiniin bir bilesen olarak sosyal yap1 i¢erisinde tamamlayici bir
0ge oldugundan bahsetmek miimkiindiir. Dolayisiyla iilkemizin mutfak kiiltiirli agisindan
zengin olmasina cografi konumu, tarihi yapilari, iklimi ve ¢ok sayida kiiltiire ev sahipligi
yapmis olmasi gibi etkenler etkilemistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Geg¢misten
giiniimiize kadar gelen baz1 lezzetler bulunduklar1 toplumlarin kiiltiirlerine islemis ve o
toplumda yeni bir yemek kiiltiirii olarak ortaya ¢ikmistir. Insanlar yaptiklari yemek
tercihlerinde sadece ne yediklerine bakmamalariyla birlikte sosyal ve kiiltiirel agidan da

kendisine yer bulan yemekleri tercih edebilmektedirler (Bayrakci ve Tuncay, 2020: 163).

Diinyanin her yerinde yemek yeme aligkanligi ve yemeklerin tiirleri toplumlarin
kiiltiirleriyle yakindan iligkilidir. Toplumlarin bulunduklari bélgelerin 6zellikleri ve
sosyo-kiiltiirel degerleri yemek aligkanliklarina dogrudan etki etmektedir. Giiniimiizde
sokak lezzetleri yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutsa da geleneksel lezzetler cok daha
fazla 6n plana ¢ikmaktadir. Bunun en biiyiik sebebi ise bir kiiltiire adanmis lezzetler
sadece yerel halk tarafindan degil diinyanin her yerindeki insanlarin da ilgisini
cekebildiginden kaynaklanmaktadir. Turistler seyahat ettikleri bdlgelerde farkh

kiiltiirlerle karsilasmay1 beklemektedirler. Bu baglamda toplumlarin yasam tarzlarini
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yansitan kiiltiirel uygulamalar bir¢ok turistin deneyimleri bakimindan oldukca 6nemli bir

yer tutmaktadir (Tinker, 1999: 328; Polat ve Gezen, 2017: 120).

Sokak lezzetleri genel olarak bulundugu boélgenin yerel halkinin kiiltiirel agidan yemek
cesitliliklerini ve degerlerini yansitmaktadir. Bu sayede sokak lezzetleri, turistlerin
bolgelere yaptiklart ziyaretlerde yemek mekanlari se¢iminde heyecan verici bir
motivasyon kaynagi olabilmektedir. Yiyecek-igecek kiiltiiriiniin medeniyetlerin kiiltiirel
Ozelliklerinden etkilendigi ve gelistigi bilinmekte olup bu durumun nesiller boyunca
aktarildig1 bilinmektedir. Bu nedenlerden dolay1 yiyecek ve igecekler somut ve soyut

kiiltiirel miraslar olarak degerlendirilmistir (Igdir, 2020: 56).
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DORDUNCU BOLUM: ARASTIRMANIN YONTEMI

4.1. Arastirmanin Kapsami

Arastirmanin kapsamini, Istanbul’da bulunan sokak lezzetleri saticilari, iireticileri ve

tilkketen halk olusturmustur. Sokak lezzetleri saticilari iiriinlerini el arabalarinda, motorlu

araglarda, tezgahlarda ve tabla gibi nesneler iizerinde satarlar. Bu araclar da materyal

kiltir kapsaminda gosterilecektir. Arastirma sokak lezzetlerini satanlarla beraber

iiretenler ve tliketenleri de kapsamistur.

4.2. Arastirmanin Sorulari

Arastirma sorular1 agagidaki gibidir:

1.
2.

Sokak lezzetlerinin yemek kiiltiiriindeki degisen yeri nedir?

Istanbul’un kendi icerisinde sokak yemekleri bakimindan bélgelere gore farklilik
var midir? Her iki durumda da nedenleri nelerdir?

Istanbul sokak lezzetlerinin sosyo-kiiltiirel, sosyo-ekonomik ve tarihsel agidan
degisimi, sehrin kiiltiirel kimliginin bicimlenmesinde nasil bir rol oynamaktadir?
Sokak lezzetlerinin bulundugu bdlgeye kiiltiirel acidan etkileri nelerdir? Bu
lezzetler sehrin kiiltiirin{i yansitabilir mi?

Istanbul sokak lezzetlerinin tarihten aldig1 bir kazanim var midir? Var ise hangi

Ogeler yardimiyla bu durum gerceklesmektedir?

4.3. Arastirmanin Varsayimlari ve Stmirhhiklar:

Bu aragtirma konuya iligkin sokak lezzeti saticilar1 veya iireticilerinden elde edilen veriler

dogrultusunda hazirlanmistir. Arastirma ile ilgili varsayimlar su sekilde siralanabilir:

Goriisme yapilan sokak lezzeti saticilar1 veya iireticilerinin sattiklar1 lezzetler
hakkinda bilgileri oldugu ve bu lezzetlerin tarihi ge¢misini bildikleri kabul
edilmistir.

Gorlismeye katilan sokak lezzeti saticilari veya ireticilerinin verdikleri yanitlar

dogru olarak kabul edilmistir.

Her ¢alismada oldugu gibi bu arastirmada da ¢esitli sinirliliklar bulunmaktadir. Bunlar;

Arastirma, Istanbul 6zelindeki sokak lezzetleri mekanlarindaki goriismeler ile

siirlidir.
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e Arastirma, katilimcilara uygulanan yari-yapilandirilmis goériisme formu ile
sinirlandirilmastir.

e Arastirma, Istanbul’un yogun niifuslu ve turistik dnemine gére en yogun olan
Eminénii, Besiktas, Fatih ve Beyoglu bolgelerinde yapilmistir.

e Arastirma, Istanbul’un gdzde semtlerinden Emindnii, Besiktas, Fatih ve
Beyoglu’ndaki sokak lezzeti destinasyonlari ile sinirlandirilmistir.

e Arastirma, Ocak 2023 ve Aralik 2023 donemi ile sinirlidir. Farkli donemlerde
kisilerin disiinceleri ve fikirlerinin degismesi miimkiin olmasindan Gtiiri,
arastirma sonucunda elde edilen veriler bu donem ile sinirlandirilmistir.

e Arastirma, Istanbul sokak lezzetlerini deneyimleyen tiiketiciler ile

sinirlandirilmustir.
4.4. Arastirma Verilerinin Toplanmasi ve Analizi

Aragstirma nitel bir calisma oldugundan dolay1 toplanan veriler “igerik analizi” yontemiyle
analiz edilmistir. Veri seti yalnizca ¢alisma kapsaminda belirlenen yari-yapilandiriimisg
goriisme formu tizerinden ve karsilikli sohbet tarzinda goriismelerden alinan verilerden
olusturulmustur. Veriler toplandiktan sonra arastirmanin amacina uygun sekilde tema ve

kodlar gelistirilmistir.

Saha ¢alismasinda toplanan veriler ses kayitlari, yazili notlar, fotograflar, gazete kiiptirleri
ve internet sitelerinden alinmis, bilgisayar ortamina aktarildiktan sonra Word ve Excel
yardimiyla kategorilere ayrilip analiz edilmistir. Analiz edilen veriler daha sonra kendi
igerisinde ayrilmis, bu sayede kullanilacak temalar ve kodlar ortaya ¢ikmistir. Toplanan
verilerin kategorize edilmesiyle olusan bazi kodlar veya alt kodlar, temalara
dontstiiriilmiistiir. Belirtilen agamalar uygulanirken veri setine sadik kalinmis ve toplanan

bulgular veriler sonucunda ortaya ¢ikmaistir.

Arastirma verilerinin toplandigi Eminonii, Besiktas, Fatih ve Beyoglu semtlerindeki
sokak lezzeti saticilarinin veya lireticilerinin ¢ogunun kayit altina alinabilmesinden 6tiirti
Olciit orneklem yontemi kullanilmistir. Fakat her satici veya iireticiye ulasmak maliyet ve
zaman ac¢isindan miimkiin olmadigi i¢in bazi yerler gazete kiipiirleri ve internet sitelerine

yonlendirme yapmuglardir.
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4.5. Arastirmanin Deseni

Arastirmaya katilan kisilerin bilgilerini aktarmak nitel arastirma ile miimkiin olmustur.
Aragtirma deseni ¢alismanin yaklasimini belirleyen ve bir¢ok asamanin tutarli olmasini

saglayan bir strateji olmustur (Yildirim ve Simsek, 2019: 24).

Creswell ve Creswell (2017: 14) nitel arastirmay1, insan yasamindaki sorunlara iligkin
bilgileri, konuyla ilgili literatiire dayali sorular sorarak insanlardan toplanan bilgileri
kesfetme ve yorumlama yontemi olarak tanimlamaktadir. Ayrica arastirmacilarin bu
bilgileri ¢ikarimlar yapmak ve daha genel temalar olusturmak i¢in kullandiklarini da
belirtmektedir. Arastirma yontemlerini niteliksel ve niceliksel olarak siniflandirmanin
yani sira, aragtirma tasarimlari ayni zamanda tanimlayici arastirma, nedensel arastirma ve
kesfedici arastirma olarak da sinmiflandirmaktadir. Nitel arastirma kesfedicidir cilinkii
literatiirde konu hakkinda genellikle fazla bilgi bulunmamaktadir. Davranislarin,
tutumlarin, diisiincelerin veya diger olaylarin ardindaki mekanizmalari1 agiklamak veya

anlamak i¢in bu yaklasima ihtiya¢ olmaktadir (Taylor ve digerleri, 2015: 29).

Bu arastirma kapsaminda arastirmanin gidisatinin belirlenmesine dair stratejiyi
belirlemek icin igerik analizi kullanilmasi, ¢alismanin planl bir sekilde yliriitiilmesine
olanak saglamistir. Bu arastirmada Istanbul’un Eminonii, Fatih, Beyoglu, Besiktas
semtlerindeki sokak lezzeti saticilar1 veya iireticilerinin, sokak lezzetleri hakkinda
fikirleri olan, sattig1 veya iirettigi lezzet hakkinda bilgili ve deneyimli, bulundugu bolgeyi
bilen ve sokak lezzetleri hakkinda tarihsel bilgi aktarimi yapabilecek insanlardan
secilmigtir. Aragtirma nitel bir calisma olarak belirlenmis olup, arastirmanin konusu
geregi sokak lezzetlerinin arastirilmasi i¢in yiiz-ylize goriigmeler yapilmasi gerektiginden

oOtiirti ¢alismada igerik analizi desen olarak kullanilmistir.
4.6. Arastirmanin Orneklemi

Orneklem agisindan Istanbul’'un yogun sokak lezzeti barindiran mekanlara sahip
olmasindan otiirii, Istanbul’da segilecek dort bolgede saha calismasi yapilmistir. Amagh
orneklem cesitlerinden birisi olan &lciit drneklem ydntemi ile Istanbul’da bulunan sokak
lezzetleri isletmelerindeki iireticiler, tiiketiciler ve saticilar ile goriisiilmiistiir. Gorlismeye
katilan iiretici veya saticilarin sokak lezzetleri alanina hizmet ediyor olmalar1 aragtirmaya
dahil edilmek i¢in bir Olgiit olarak alinmistir. Bunun sebebiyse katilimcilarin

mekanlardaki sokak lezzetlerinin ve lezzetlerin sehrin kiiltiirel kimligini anlatabilmesi
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onemlidir. Gorlismeye katilan katilimcilarin kimliginin desifre edilmemesi igin gergek
isimleri arastirmada kullanilmamistir. Kendilerine kodlar verilerek, her bir katilimei
“katilimc1” kelimesinin kisaltmasi olan “K” harfi ile kodlanmistir ve goriisme yapilma
sirasina gore numaralandirilmistir. Katilimcilardan alinan onaylarin  bazilar1 ses
kayitlarinda bazilar belirtildi, bunun disinda veri toplanan katilimcilarin satig yaptiklar
yerler fotograf altina alindi, ayrica bazi katilimcilardan yogunluk dolayisiyla izin
almamamistir. Elde edilen verilerin iiglincii sahislarla paylagilmayacagi ve sadece
bilimsel amaglarla kullanilacagi katilimcilara belirtilmistir. Ayrica diledikleri zaman

goriismeden cekilebilecekleri de belirtilmistir.
4.7. Arastirmanin Gegerliligi ve Giivenilirligi

Bu yontemle yazilmis, gegerlilik ve giivenirlilik sonuglari elde edilmis arastirmalar goz
Oniine alinarak, bu arastirma kriterlere uygun bir sekilde yapilmistir. Calismanin
gecerlilik ve giivenirlilik konusunda nitel bir yontem olan yiiz-yiize goriisme teknigi
kullanilmistir. Bu teknik kullanilarak katilimeilara yari-yapilandirilmis goériisme formu
kullanilarak sorular ayni bicimlerde yonetilmis olup goériismenin gidisatina gore sorular
farkl tlirlerde de sekillenmistir (Tiirntiklii, 2020: 550). Bu calisma siirecinde yiiz-yiize
gerceklestirilen goriismeye katilan  kisilere sorulan sorularin ayni  sozciiklerle
yoneltilmesine dikkat edilmistir. Ancak, goriismeye katilan kisilerin sorulari
anlayamadig1 veya farkli sekillerde yorumladigi anlasildiginda sorulan sorular farkli
bicimlerde tekrar aciklanarak, katilimciin soruyu anlayabilmesi ic¢in sorular sohbet
tarzina uyarlanip farkli sekillerde yoneltilmistir. Katilimcilardan alinan cevaplar ses
kayitlarina veya yaziya dokiiliirken, giivenirlilik basamagi ve tutarlilik saglamasi dikkate
alinmistir. Yapilan goriismelerdeki en 6nemli nokta, kaydedilen bilgilerin aktarilisinda
katilimcilarin sundugu gergekligin dogru ve giivenilir bir sekilde sunulmasidir (Tirniikli,

2020: 553).

Giivenilirlik, verilerin ve yorumlama yontemlerinin giivenilirlik ve gegerlilik seviyesini
yukseltmek icin gerekli bir adim olarak nitel aragtirmalarda kullanilmaktadir (Polit ve
Beck, 2014: 19). Giivenilirligin ¢esitli olciitleri ve tanimlari icerisinde, Lincoln ve Guba
(1985: 9), en 1iyi bilinen oOlg¢iitlerin giivenilebilirlik, inandiricilik, dogrulanabilirlik ve
aktarilabilirlik oldugunu sdylemektedir. Toplanan verilerin giivenilirligini artirmak i¢in

arastirma i¢in goriisiilen kisilerin diiriist cevaplar vermesi ¢alisma i¢in biiyilk 6nem
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tagimaktadir. Goriigmelere katilan katilimcilarin kimlik bilgileri, ger¢ek diisiincelerin

aktarilmasi amaciyla ayrigamayacak sekilde gizlenmistir.

Merriam, (2013: 21), Nitel arastirmalarda veri giivenilirligini = ylikseltmenin
arastirmacimin inanirh@iyla da iliskili oldugunu sodylemistir. Bu kapsamda yapilan
goriismelerde calismanin amaci diizgiin ve anlasilir bir bicimde anlatilmistir. Ayrica
goriismelerde daha gercekei ve dogru bilgiye ulagsmak igin katilimcilarin isimlerinin
herhangi bir sekilde agiklanmayacagi ve gizli tutulacagi belirtilmistir. Katilimcilarin
gonilli olmalarinin teyit edilmesi gegerlilik ve gilivenilirlik agisindan 6nemli bir unsurdur

(Yildirim ve Simsek, 2011: 19).
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BESINCI BOLUM: iISTANBUL SOKAK LEZZETLERI UZERINE SAHA
CALISMASI BULGULARI

Arastirmada nitel aragtirma yontemlerinden birisi olan yiiz yiize goriisme teknigi ve yari
yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Bu teknikler kullanilarak elde edilen
veriler, meniilerinde baslica {iriinleri sokak lezzeti olan toplam 17 yiyecek-igecek
isletmesinden elde edilmistir. Bu veriler igerik analizi yontemi ile degerlendirilerek

arastirmanin bulgulart olusturulmustur.

Goriisme sorulart hazirlanirken literatiirde yer alan benzer ¢aligsmalardan yararlanilmistir.
Buna bagli olarak, arastirmanin amacina uygun bir sekilde tema ve kodlar gelistirilmis
olup aragtirmanin sorularina gore planlanmistir. Arastirmada ortaya c¢ikan onemli ve
dikkat ¢ekici kisimlar belirlenen tema ve kod basliklarinda vurgulanmis olup italik ve
tirnak igerisinde dogrudan aktarilmistir. Bunlara ek olarak, ortaya c¢ikartilan verilere
yonelik sema, tablo ve sekiller olusturularak analizlerin daha akici ve anlagilir olmasi
saglanmaya calisilmistir. Arastirmanin amaci, yontemi ve Onemi giris kisminda

belirtilmistir.

Arastirma kapsaminda Istanbul’da sokak lezzetlerinin olduk¢a fazla popiiler oldugu
Fatih, Eminonii, Beyoglu ve Besiktas semtlerinde bulunan 1 balik¢1, 1 lokmaci, 1 kestane-
muisirel, 1 bozaci, 1 biife, 1 kofteci, 1 pideci, 1 sekerci, 1 simit¢i, 1 1slak hamburgerci, 1
icli kofteci, 1 s6gliscli, 1 pilavel, 1 tursucu, 1 donerci, 1 borekei ve 1 kokoreggiden olusan
17 farkl sokak lezzetleri satan mekan ziyaret edilmistir ve bu mekanlarin sahipleri,
yoneticileri ve c¢alisanlart ile goriismeler yapilmistir. Yapilan goriismelerde yari-
yapilandirilmis goriisme formu kullanilmis olup gorligme sirasinda bu sorularda

degisiklikler yapilmigtir.
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Tablo 8. Sokak Lezzeti Ureticileri ve Saticilarinin Demografik Ozellikleri

Katihme1 | Cinsiyet | Yas | Sehir Egitim Durumu
K1 Erkek | 34 | Istanbul | Universite
K2 Erkek 38 | Istanbul | Ilkokul
K3 Erkek |27 |Istanbul | Lise

K4 Erkek |32 | Istanbul | Universite
K5 Erkek |30 | Istanbul | Lise

K6 Erkek |52 | Istanbul | Lise

K7 Kadin |25 | Istanbul | Universite
K8 Erkek | 51 | Istanbul | Universite
K9 Kadin |28 | Istanbul | Universite
K10 Erkek |37 | Istanbul | Lise

K11 Erkek |38 | istanbul | Lise

K12 Erkek 54 | Istanbul | Lise

K13 Erkek 63 | Istanbul | Tlkokul
K14 Erkek 51 | Istanbul | Lise

K15 Erkek |50 | Istanbul | Lise

K16 Erkek 58 | Istanbul | Lise

K17 Erkek | 41 | Istanbul | Universite

K: Katilimc1 Adi

Tablo 9. Sokak Lezzetleri Isletmeleri ile Tlgili Genel Bilgiler

Katihma | Isletme Kurulus | Isletmenin | Konsept Baslhica Uriin
Tarihi Konumu

K1 1945 Eminonii | Deniz Uriinleri | Balik Ekmek

K2 2005 Eminonii | Tath Lokma

K3 2003 Emindnii | Atistirmalik Kestane-Misir

K4 1968 Beyoglu | Sakatat Kokoreg

K5 1876 Fatih Icecek Boza

K6 1945 Fatih Fast-Food Tost-Sosisli

K7 1893 Fatih Fast-Food Kofte Ekmek

K8 1964 Fatih Ana Yemek Pide

K9 1777 Fatih Tath Seker-Lokum

K10 1968 Beyoglu | Kahvalti Simit

K11 1972 Beyoglu | Fast-Food Islak Hamburger

K12 1972 Beyoglu | Atistirmalik Icli Kofte

K13 1890 Beyoglu | Sakatat Sogis

K14 1856 Beyoglu | Ana Yemek Pilav

K15 1938 Besiktas | Salamura Tursu

K16 1973 Besiktas | Fast-Food Doner

K17 1963 Besiktas | Kahvalti Pogaca-Borek

K: Katilimc1 Adi
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Tablo 10. istanbul Sokak Lezzetleri Uzerine Saha Calismas1 Bulgularina Yénelik

Faktorlerin Temalastirilmasi ve Olusturulan Kodlar

Temalar Kodlar
[stanbul Sokak Lezzetlerine Tarihsel e Nesilden Nesile Aktarim
Yaklasim e Eski Gelenekler

e Hatira/Bellek
e Popiilerlik

Istanbul Sokak Lezzetlerini Etkileyen e Cografi Konum
Faktorler e Kiiltiirel Olusumlar
e Degisimler
Istanbul Sokak Yemeklerinin Genel e Tarladan Sofraya
Igerigi e Sakatatin Degeri

e Denizin Kalbi
o Saf Lezzet
e Ustaligm Onemi

Tiiketicilerin Goziinden Istanbul Sokak e Secimlerdeki Parametreler
Lezzetleri e Gelenekselligin Kiiltire Etkileri
o Kiiltiirel Cehreyi Yansitan
Lezzetler

Tema 1: istanbul Sokak Lezzetlerine Tarihsel Yaklasim

Bu tema igerisinde Sokak lezzetleri hakkinda genel bilgi seviyesine ve sokak lezzetlerinin
yiyecek-icecek sektoriindeki yerine dair genis bir bakis agisiyla degerlendirilmesine

yonelik kodlar olusturulmustur.
Kod 1. Nesilden Nesile Aktarim

Katilmeilara “Sattiginiz veya iirettiginiz sokak lezzetinin tarihsel bir ge¢misi var mi?
Giintimiizde herhangi bir degisiklige ugramis mi?” sorusu yoneltilerek sokak
lezzetlerinin tarihsel ge¢misi ve degisimi hakkinda farkli tiirlerde bilgi ve goriisler
aktarilmaya calisilmistir. Soruya iliskin cevaplar genel olarak sokak lezzetlerinin tarihsel
geemisi ve ugradigl degisimleri igermektedir. Buna bagli olarak konu hakkinda K1, K6,
K7, K8, K10 adli katilimcilarin goriisleri sdyledir:

K1: “Balik ekmegin bir tarihsel seriiveni var. Biz ii¢ kusaktir bu isi yapiyoruz.
Dedelerimiz 1940 yilinda Istanbul Fatih’e gelmisler burada Kiiciikpazar semtine
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verlesmisler. Kendilerine kiigiik bir sandal alip Eminonii’'ne sebze-meyve satmaya
gelmisler. Daha sonralart kendileri igin pisirdikleri baliklar: yogun istek tizerine satmaya
baslamiglar bu sayede Emindénii’nde balik ekmek kiiltiirii giiniimiize kadar gelmis.
Gegmigsten giintimiize kadar gelen stirecte balik ekmekte asla hi¢bir malzeme degismedi.
Ilk zamanlarda da Uskumru bahg kullanihirmis halen Uskumru baligi kullaniyoruz.
Norveg Uskumrusu derin denizlerde yetistigi icin diger baliklara gére daha yaglidir bu

da lezzetini arttirir bu yiizden kullaniyoruz.”

K6: “Eskiden Istanbul’da 6yle giiniimiizdeki gibi her yer biife degildi. Tek tiik genelde
merkez yerlerde vardi. Sarachanede o zamanlar yerlesim yoktu. Bizim biifemiz 1988
vilinda agildl fakat farkl yerlesim yerlerinde ilk agilisi 1945. Biz buraya geldigimizde
Fatih meydanminda hicbir sey yoktu. Burada sadece itfaiye birlikleri ve itfaiyecilerin
merkezleri vardi. Buramin agilis sebebi itfaiyecilere hitap etmek i¢indir. Biife ilk
agudiginda sadece tost ve serbet vardi. Su an giiniimiizde olan bir¢ok tiriin yoktu. Genelde
1990°h yillarda sosisli ve limonata eklendi, o donemlerde bir¢ok insanda su an oldugu
gibi Bati hayranligi vardi iilkeye yavas yavas Avrupa’da meghur olan yemekler gelmeye
basladr bu durum ozellikle sosisli igin gecerli daha sonra da yemekler meniiye eklenmeye
devam etti. Biife ilk agildiginda sattigimiz tostun aynisini satiyorum hi¢bir degisiklik yok
tabii serbet gibi iiriinlerin popiilerligi kayboldugu i¢cin artik meniilerde bulunmuyor. Kola,
Fanta gibi icecekler iilkeye geldiginden beri geleneksel iceceklerin yeri kalmadi bu

yiizden artik serbete ragbet olmuyor.”

K7: “Istanbul’da ¢ok fazla kéfte cesidi var fakat bizimkisi en eskisi diyebiliriz. Burast bir
aile isletmesi biz 5.kusagiz. 19.yiizyilda Balkanlardan Anadolu’yva ¢ok yogun gogler
olmus. O zamanlarda biiyiik biiyiik dedemiz Mehmet Saltuk Filibe kentinden Istanbul’a
go¢ etmis. Burada Babiali’de ilk diikkant agmis ve buranin temelini atmistir. Koftemizin
ne etinde ne de baska bir malzemesinde degisiklik yok. Ilk kifte tarifi nasilsa bugiin de

’

boyledir.’

K8: “Bizim pidemizin biiyiik bir tarihi var. Fatih’in en eski pidecisiyiz. 1964 yilinda
rahmetli dedemiz Necmi Dilaver tarafindan burast acildi. Burast ilk agildigindan ilk
kullanilan eksi maya halen kullanilmaya devam ediyor bu yiizden pidenin tarihsel bir
durumu var. Maya hicbir zaman degismez bizde. Ilk acildiginda pek cesit yoktu 3-4 ¢cesit

vardl fakat giiniimiize ayak uydurmamiz gerektigi i¢in simdi ¢ok fazla cesidimiz var.
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Giiniimiiz gengleri her malzemeyi yemiyor, eskiden bize sadece buranin sakinleri ve esnafi
gelirdi simdi Tiirkiye nin her yerinden geliyorlar. Ozellikle kadinlar ¢ok yagh oldugu icin
kavurma, kiyyma gibi pideleri yemiyor sebzeli ya da peynirli pide istiyorlar bu yiizden
menti eskisi gibi degil. Kullandigimiz firin bizden de eski, yaklasik 120 yillik bir firin
kullaniyoruz. Firin bize gelmeden once baska yerlerde kullanilmis bu yiizden ¢ok eski.
Ustalarimizda eski ustalarimizdir ilk zamanlardan beri buradalar. Dedemizin yetistirdigi

2 ustamiz 35 senedir burada ¢alisiyor.”

K10: “Baslangi¢ 1950’lerde dede tarafindan yapiliyor. Tokattan gurbet¢i olarak
geliyorlar. Tophanenin simit¢isi oluyorlar. Daha sonra biitiin aileyi buraya getirtiyor ve
herkes aymi isi yapmaya baslyor. Dedemiz ¢alistigi firina 1968 'de ortak oluyor ve firin
komple ailenin oluyor. Simit 1950’lerde nasil yapiuiyorsa su anda da oyle yapiliyor.
Malzemesinde tarifinde hichir seyinde degisiklik yok. Burast Istanbul’un en eski
tescillenmis, marka patenti yapilmis simit firtmidir. Simit tiim Tiirkiye’'de yapilmasina

ragmen bizim simidimiz Beyoglu’'nda bir kiiltiir haline geldi.”
Kod 1 Nesilden Nesile Aktarim Bulgularinin Analizi

Katilimcilarin  belirttigi  goriislerin  geneli degerlendirildiginde, sokak lezzetlerinin
bircogunun tarihsel bir gegmise sahip oldugu ve gelenekselliklerini korudugu tespit
edilmistir. Katilimcilar tarafindan bahsedilen sokak lezzetlerinin bulunduklar1 bolgeyle
uyum igerisinde oldugu ve bdlgenin kiltiriini etkiledigi belirlenmistir. Sokak
lezzetlerinin tarihlerindeki degisim ve gelisim dikkat ¢ekerken katilimcilarin birkaginin

degerlendirmeleri baz alinarak 3 baglik incelenmistir;

1. Isletmelerin tarihi bolgelerde olmalari: Katilimcilarin bircogu isletmelerinin
Istanbul’da tarihsel gegmisi ve kiiltiirii olan bolgelerde oldugunu belirtmistir. Bu
ozelliklerle sahip olan bdlgelerde olduklart i¢in sokak lezzetlerinin bdlgelerle
6zdeslesmis oldugunu belirtmislerdir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10,
K11, K12, K13, K14, K15, K16, K17).

2. Uriinlerin gelenekselligi: Katilimcilardan bazilar1 sattiklar1 veya iirettikleri
sokak lezzetlerinin gecmisten gelen geleneksellik durumundan dolay: gliniimiizde

de c¢ok biiyiik ilgi odagi oldugunu belirtmektedirler (K1, K2, K3, K10, K14).
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3. Sokak lezzetlerindeki degisimler: Katilimcilarin birkag1 iirettikleri veya
sattiklar1 sokak lezzetlerinin zamanla birlikte degisime ugradig: ve farklilagtigin

belirtmistir (K4, K6, K9, K17).

Bunlara bagl olarak katilimcilarin giiniimiizde sokak lezzetlerinin popiilerliginin kokli
oluglarinda sakli oldugunu belirttikleri tespit edilmistir. Bu duruma bakildiginda
Emindnii, Fatih, Beyoglu ve Besiktas semtlerinde satilan sokak lezzetlerinin tarihsel bir
gecmisi ve tarihi bolgelerde olmalarinin onlara katki sagladigi anlasilmaktadir. Biitiin
bunlar dikkate alindiginda sokak lezzetlerinin tarihi bolgelerde olmalarinin sehrin
kiiltiiriine etki ettigi ve bu etki sayesinde popiilaritesinin arttig1 goriilmektedir. Tarihsel

yerlerin daha turistik, merkezi ve kalabalik olmasi bu duruma etki etmistir.

K1 Bulgular Analizi: Balik-Ekmekte kullanilan baligin Uskumru olmasinin nedeni
diger baliklara gore daha yagl olmasidir. Balik ekmek ilk ¢iktigi zaman nasil satiliyorsa

giiniimiizde de ayni1 sekilde devam ettigi ve degisime ugramadigi tespit edilmistir.

K6 Bulgular1 Analizi: Fatih semtinde bulunan tarihi biifenin bolgedeki itfaiye birligine
hitap etmek i¢in agildig: belirlenmistir. Ayrica biifenin ilk zamanlarinda {lkenin yerel
lezzetleri var iken Avrupa ve Amerika gibi bolgelerde popiiler olan yiyecek ve iceceklerin

zaman ilerledik¢e meniide yer aldig1 gortilmiistiir.

K7 Bulgular1 Analizi: Ziyaret edilen yerin kofte tarifinin Balkanlardan geldigi ve giincel

olarak halen orijinal tarif ile ayn1 oldugu tespit edilmistir.

K8 Bulgular1 Analizi: Fatih semtinde ziyaret edilen pidecinin giinlimiizde de ayni tarif
ile devam ettigi ve ozellikle isletmenin ilk agildiginda kullanilan eksi mayanin halen
kullanilmasinin kilit nokta oldugu belirlenmistir. Zaman ilerledik¢e popiiler gastronomi
akimlarina ayak uydurabilmek icin pide ¢esitlerinin vejetaryen, vegan vb. gibi akimlara

uyumlu olmasi i¢in mentiye eklendigi tespit edilmistir.

K10 Bulgular1 Analizi: Simit tarifinin orijinal sekliyle devam ettigi ve bu tarz ikonik

iriinlerin aile isletmeleri sayesinde bir kiiltiir haline geldigi tespit edilmistir.
Kod 2. Eski Gelenekler

Katilimcilara “Sattiginiz veya iirettiginiz sokak lezzetinin tarihsel bir ge¢cmisi var mi?

Giiniimiizde herhangi bir degisiklige ugramig mi?” sorusu yoneltilmis olup bu soruya
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gelen cevaplarin bir kisminin gelenekler ile ilgili olmasi 1s18inda kod olusturulmustur.

Buna bagli olarak konu hakkinda K4, K5, K13 adli katilimeilarin goriisleri soyledir:

K4: “Kokorecin Yunanlardan gelme bir kiiltiir oldugu séylenir fakat ben Makedon
gogemeni oldugum igin Makedonlarda da kokoreg kiiltiiriinii gordiim. Kokoreg bence sokak
lezzetlerinin bir numarali yiyecegidir. Yunanlarda bildigim kadariyla kokoreg ozel ve dini
giinlere yapilirdy. Ilk ortaya ¢iktiginda bir atesin iistiinde sise takilarak pisirildigi soylenir
fakat zaman gegtikge pigirme yonteminde degisiklikler goriildii artik kokore¢ yana yatik
sekilde metal sislere sarilip yapiliyor. Ayrica giintimiizde kokorecin sadece ince bagirsak
ile yapildigi biliniyor, bu yanhs bir bilgi. Gergek kokorecin igerisinde ince bagirsagin
yvamnda uykuluk, bogazlik, mumbar ve ¢ozde olur. Giiniimiizde sayili kokoreg¢iler gercek
kokoreg satiyor ¢cogunlukla merkezi bolgelerde olan kokoregler digerlerine gére daha
kaliteli oluyor. Kokoreg Istanbul’a ilk geldigi zamanlarda kapali mekanlar ve el arabalart
olmadigi icin sokak saticilari iizerlerine kugak gegirip tuz, kagit, bez ve ¢uval icerisinde
ekmek ile panayir yerlerine ve yazlik sinemalarin oldugu yerlere gidip orada satis
yaparlardi. Toplamda iki sis kokore¢ satilirdi. Iki sis kokoreci pisirmek icin geceden
mangallar yakilird1 sabaha kokorecgler tandirlanmis bir sekilde ¢ikardi. Ardindan ekmek
acilir kokore¢ tuzlamp igerisine konur ve sunum yapilirdi, baharatlar ve farkl
malzemeler kokorecin icerisine sonradan eklenmistir. Kokoreg Tiirkiye'ye savaslar ve
gogler sebebiyle Makedonlardan gelmistir. Et¢ilik, siitciiliik, muhallebicilik, zerzavat¢ilik
gibi meslekler Arnavut ve Bognak insanlarindan yani Makedonlardan gelmistir. Aslinda
Yunanlilarin yaptigi kokoreg degildir. Yunanlar kendi yaptiklar: iiriine zaten kokoreg
demiyorlar. Her bagirsakla yapilan yemek, kokore¢ degildir. Kokorecin belirli bir ana
formu vardir giiniimiizde ¢ok kez degistirilmis ve tahrip edilmistir. Fakat Rumlarin
vaptiginin adir “Kokoretsi”’dir. Kokoretsi “Kog¢an” anlamina gelen bir kelime kékeninden
gelmektedir. Yunan medeniyeti 2 veya 3 farkli usulde kokoreci yaparlar. Ik usulde yag

’

yerine bobrek kullamirlar, ikinci usulde bobrek, dalak ve akciger kullanir.’

K5: Boza, eski bir gelenegin giiniimiize ulastigini yansitir. Istanbul da en yaygin tiiketilen
boza tiirii, buranminda kurucusu olan Haci Sadik Bey tarafindan bulunmustur. Haci Sadik
Bey, 1870 yilinda Arnavutluk Prizren’den Istanbul a geldikten sonra sehrin esnaflarinin
da boza sattigint goriiyor. Haci Sadik Bey o donemlerde farkl tarifler denemis ve bugiin

en fazla tiiketilen tiir olan bozamin kivamini yakalamis. Haci Sadik Bey bozayi kendi
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evinin altinda iiretmig. 5-6 yil boyunca ozellikle gece saatlerinde kig mevsimlerinde saray

ve ¢evresini gezerek, omzunda tasidigi bakir giigiimlerle boza satmistir.

K13: “Belki de Beyoglu'nun en eski sokak lezzet¢isi biziz. Beyoglu balik pazarinda
vaklasik 130 yudwr hizmet vermekteyiz. Beyoglu 'nda 3.kusak kelle sogiiscii olarak devam
ediyoruz torunlardan dolayt 5 kusakta diyebiliriz. Bizim kapali bir yerde oldugumuza
bakmayin gecen sene boyle bir gecis yaptik yaklasik 132 yildir camekan arabada yani
seyyarda satis yapmaktayiz ki seyyar arabamiz hala hizmet veriyor. Bizim kelle
sogiistimiiz ilk nasil yapildiysa oyle devam ediyor hi¢ degisiklik yok. Bizim lezzetimiz
burada bir kiiltiir haline geldi. Tiirkiye 'nin bir¢ok yerinde kelle sogiistin icinde beyinde
olur fakat bizde yok, bizde dil, yanak ve gozyagi var. Beyin sakatat olarak ge¢mez beyin
bir i¢ organdir. Ayrica beynin pisirimi de farklidir kellenin pisirmesi gibi degil icerisine
ekstradan defne yapragi, sirke gibi seylerin girmesi gerekir. Kelle Sogiisiin anayurdu
Orta-Asya dir. Tiirkler oradan Anadolu’ya geldiklerinde bir kismi Rumlasmus, bir kismi
Hristiyan, kalanlarda Miisliiman olmus. Onlar buraya geldiklerinde Nigde’de iki koye
gelmiglerdir. Birisi Kirkaga¢ digeri ise Ulu agag kéyiidiiv. Ulu agaca yerlesen Rumlar,

kelle s6giisti buraya getirmislerdir.”
Kod 2 Eski Geleneklere iliskin Bulgularin Analizi

Arastirmaya katilan katilimcilarin belirttikleri gortislere bakildiginda, sokak lezzetlerinin
bliyiik bir kisminin eski geleneklere bagli kalarak bir kiiltiire doniistiigii tespit edilmistir.
Katilimeilarin verdikleri bilgiler 15181nda geleneklere bagli sokak lezzetlerinin tarihsel bir

durumunun oldugu da belirlenmistir.

K4 Bulgular1 Analizi: Kokorecin ilk ¢iktig1 yerin Yunan medeniyeti oldugu bilinse de
kokorecin Makedon kiiltiiriinde ortaya ¢iktig1 tespit edilmistir. Kokoreg tilkemize savaslar
ve gocler araciligiyla Makedon iilkelerinde yasayan insanlarin getirdigi belirlenmistir.
Yunanlilarin bagirsak ile yaptigi iiriiniin kokorecten farkli bir iirlin oldugu ve igerisinde
bobrek, akciger gibi farkli sakatatlarinda bulundugu ayrica pisirme yoOntemlerinin
bilinenin aksine farkli sekilde oldugu tespit edilmistir. Gliniimiizde kokoreg¢ saticilarinin
orijinal tarife bagli kalmayip kokorece farkli iirlinler ekledigi ve bunun sonucunda

kokorecin orijinal halinin tahrip edildigi anlagilmistir.

K5 Bulgular Analizi: Bozanm giiniimiizde oldugu gibi Istanbul gecelerinde bir kiiltiir

haline gelmesi eski yillara dayanmakta oldugu goriilmektedir. Istanbul esnaflarinin
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1800’1 yillarin sonunda sokaklarda omuzlarinda bakir giigiimlerle boza sattiklar1 tespit

edilmistir.

K13 Bulgular:1 Analizi: Kelle sogiisiin orijinal tarifine bagli kalinarak satis1 yapildigi ve
bilinenin aksine icerisinde beyin kullanilmadig1 belirlenmistir. Bu sokak lezzetinin ¢ikis
noktasinin Orta-Asya oldugu ve Rumlarin Nigde’ye gelmesiyle kelle sogiisii de lilkemize

tanittiklar1 tespit edilmistir.
Kod 3. Hatira/Bellek

Sokak lezzetlerinin nostaljik ge¢miste nostaljik bir durumu olup olmadig1 ve gliniimiize
etki edip etmedigini belirlemek amaciyla katilimcilara “Urettiginiz sokak lezzetlerinin
nostaljik bir durumu var midir?” Sorusu yOnetilmistir. Buna bagli olarak, K1, K7, K8,

K9, K10, K13, K14 ve K17 adl1 baz1 katilimcilarin yanitlar1 asagidaki gibidir:

K1: “Balik ekmek belki de Istanbul 'un en nostaljik sokak lezzetidir. Aslinda balik ekmegi
vediren lezzeti degil bulundugu konumdur. Bizden balik ekmegi al buradan uzaklas farkl
bir yerde ye hi¢cbir lezzet alamazsin. Buradaki insan kalabaligi, denizin esintisi, kuslarin

sesi ve cami manzaralart balik ekmegi nostaljik yapan unsurlardir.”

K7: “Kofte ¢cok uzun yillardir olan bir lezzettir. Daima ekmek arast bir sekilde yenir.
Bizim iiriiniimiiziin nostaljik yam bu kiigiik yerde saklidir. Bu koftenin lezzetini veren
sadece kullandigimiz malzemeler degildir bu kofteler bir ailenin mirasidir. Burada her
verde bir tarih bir ge¢mis var. Bizim burada her zaman eskiye 6zlem duyulur ve bu da

’

koftemize yansir.’

K8: “Bizim pidemiz ge¢migi olan bir iiriin nostaljik bir 6nemi de var tabii. Bu pideler tek
seferde ortaya c¢ikmiyor her zaman deneme yanilma yoluyla ortaya ¢ikar. Pidelerin
lezzetini ustalar verir usta degisince pidenin tadi da degisir. Pandemide 35 senelik
ustamiz yerine baska bir usta gelmisti miisterilerden kotii yorum aldik hemen eski ustay
geri cagirdik ve pidenin eski lezzeti geri geldi. Ozellikle bulundugumuz konum resmen
eski Istanbul nostaljisini yasatiyor bize. Burast Istanbul’dan farkli bir yer gibi buradan
ctkinca modern Istanbul’a ge¢is yapiyorsun. Bizim en biiyiik nostaljimiz kullandigimiz

’

firin. Bu firin hepimizden eski neler gordii neler gecirdi kim bilir.’

K9: “Bu isletmenin en nostaljik iirtinleri ilk yapilan iiriinler olan akide sekeri ve

lokumdur. Belki de civarin en eski igletmelerinden birisi biziz. Buraya agan kigi ve tatl
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kavramini iilkeye getiren kisi Haci Bekir Efendi’dir. Ilk olarak bu iiriinler Osmanl
sarayina girmistir ve zaman gegtikge giiniimiize gelmistir. Osmanli’ya kadar uzanan bir

nostaljisi vardwr bu iiriinlerin.”

K10: “Simit sadece burasi icin degil tiim Istanbul icin nostaljiktir. Yillar énce de insanlar
yvemeye bir sey bulamadiginda veya ¢ok paralari olmadiginda simit ¢ay veya simit ayran
vapalim gegelim derlerdi ki hala bu béyle. Simidin yapimi tabi zahmetli fakat onu
nostaljik yapan simidin olusturdugu kiiltiirdiiv. En nostaljik en giizel kiiltiir ise sokakta
simit¢ilerin bagirmasiydi. Bu durum bir gelenekti eskiden simit¢iler siirekli bagirirlardi
bu ‘ben geliyorum’ demekti fakat giiniimiizde maalesef béyle bir sey kalmadi. Eskiden
sokaktan gegen simitgileri bekleyen insanlar olurdu o donemlerde ucuz ve lezzetli ¢esitler
olmadig igin tek iiriin simit vardi. Giiniimiizde artik insanlar simit¢ilerin bagirmasini

glirtiltii olarak algilayp sikayet ediyorlar.”

K13: “Kelle sogiisiin tarihi 130 yila dayandigi icin ¢ok yonden nostaljik durumu olur.
Giintimiizde insanlar kelle sogiistin ne oldugunu bile bilmiyor. Bu kelle sogiistin nostaljisi
Orta Asya’va dayanir. Kelle sogiis kiiltiirii gegmisten beri devam etmektedir eskiden
biiyiiklerimiz sokakta kelle satarken soyle derdi: ‘Tatl dilden al yanaktan bir de goziiniin

vagindan ye bunlari kelle kelle’ derlerdi bu basli basina nostaljiktir.”

K14: “Pilavin nasil bir nostaljik durumu olabilir denebilir fakat pilavin Osmanli’ya
kadar geriye gittigi dogrudur. Bu pilavcimin bu kadar meshur olmasimin sebebi
dedelerimizin dedesi olan Siileyman Aga’min dénemin Osmanli padisahi Abdiilmecid
Han’in pilavcibasisi  olmasidir. 1853 Osmanli-Rus savasinda, Osmanli  ordusu
Trabzon’da toplamir ve buradan Batum, Kafkasya gibi cephelere erzak dagitimi
vapwyorlardi. Cephelerdeki askerlere pilav ve hogaf verilirmis. Bunu goren donemin
Trabzon Valisi Osman Efendi ise ¢ok iyi bir pilavcibasi istemis. Bizim pilavimizin da
sahibi olan Siileyman Aga basa gec¢mis. 1854 te Kirim harbi sona erdikten sonra
Stileyman Aga halkin 1srarina dayanamayip pilavcr agmis. Hatta biz giiniimiizde pilavi
her zaman tartarak veririz bunun nostaljik yani ise ge¢miste valinin Siileyman Aga’ya

)

pilavi daima tartarak vermesi gerektigini soylemesindendir.’

K17: “Biz Begiktas’'in en eski esnaflarindamiz. Ozellikle bérek ve pogacalar semtin
vazgegilmezidir. Bizim iiriinlerimizin nostaljisini Besiktas semti olustururdu fakat

glintimiizde eski miisterilerimizden bile pek kisi kalmadi. ‘Eskiden Besiktasta herkes
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birbirini tanirdi. Biz eve giderken elimiz havada selam vererek giderdik. Borek gelenegi

vasatilsa da i¢ ve dis ¢evreden biiyiik farkliliklar var’ diyebiliriz.”
Kod 3 Hatira/Bellek Bulgularinin Analizi

K1 Bulgular1 Analizi: Balik ekmegin bir kiiltiir haline gelmesinin sebebinin lezzet degil

bulundugu bolgeyle 6zdeslesmesi oldugu belirlenmistir.

K7 Bulgular1 Analizi: Koftenin nostaljik bir {irlin olmasinin sebebinin tarif veya

yapilisindan degil bir aile mirasi oldugundan o6tiirti kaynaklandig belirlenmistir.

K8 Bulgulari Analizi: Pidenin en 6nemli noktasinin kullanilan firin ve {iriinii hazirlayan

tecriibeli ustalar oldugu belirlenmistir.

K9 Bulgular1 Analizi: Akide sekeri ve lokum gibi tirtinlerin Osmanli sarayindan ¢iktig1
goriilmektedir. Osmanli saray mutfaginin etkisi giiniimiizde halen goriilmeye devam

etmekte oldugu tespit edilmistir.

K10 Bulgular1 Analizi: Simit’in bir kiiltiir haline gelmesinin en biiyiik sebebinin
ekonomik durum oldugu belirlenmistir. Ucuz ve lezzetli bir iiriin olan Simit, ekonomik
durumu iyi olmayan insanlar tarafindan ¢ok daha fazla tercih edildigi goriilmektedir.
Simit kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasinda sokak saticilarinin sokaklarda bagirmalarinin etkisi

oldugu ve sabit miisterilerinin oldugu tespit edilmistir.

K13 Bulgular1 Analizi: Kelle s6giisiin hatirasinin sokak lezzeti saticilarinin satis

yaparlar iken mani tarzinda sozler sdylemesinin oldugu tespit edilmistir.

K14 Bulgular1 Analizi: Pilavin Osmanli donemlerinde de popiiler bir sokak lezzeti
oldugu belirlenmis olup pilavin sokak lezzeti olarak satiginin yapildigi ilk zamanlarda
Osmanli sarayiin pilavcibasisinin sokak saticis1 oldugu tespit edilmistir.

K17 Bulgular1 Analizi: Borek, pogaga gibi sokak lezzetlerinin bulundugu bolgeye has

bir kitlesinin oldugu ve giinlimiizde bu durumun degistigi tespit edilmistir.
Kod 4. Popiilerlik

Sokak lezzetlerinin yiyecek-icecek sektoriine nasil ve ne tiirde etkiler ettigini belirlemek
amaciyla katilimcilara “Giiniimiiz itibariyle sokak lezzetlerinin yiyecek-i¢ecek sektoriine
etkisi nedir? Gegmiste bu durum nasidi?” sorusu yoneltilmistir. Buna bagli olarak

katilimcilarin genel olarak sokak lezzetlerinin yiyecek-icecek sektoriinde yeni bir kiiltiir
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olusturdugu, iilkede veya sehirlerdeki sokak lezzetlerinin tanitiminin popiilerlestigi ve
bolgelerin ekonomisine olumlu etki ettigini sdyledikleri tespit edilmistir. Ayrica sokak
lezzetlerinin yiyecek-igecek sektoriine cogu zaman gegmiste etki ettigi giiniimiizde ise bu
durumun gelistigi ifade edilmistir. Buna gore, K1, K7, K9, K10, K15 adli katilimcilarin
belirtilen konu hakkindaki goriisleri sdyledir:

K1: “Sokak lezzetleri genel olarak sehrin yemek sektoriine etki ediyor zaten. Her yemek
kendine ozeldir fakat mesela balik ekmegin satisi ¢ok popiiler oldugu i¢in bu durum
turistlere de yansiyor. Balik ekmegi bizim insanimizda tiiketiyor tabi ama turistlerden de
vogun bir talep var. Durum béyle olunca hem iirtintimiiz yurtdisinda tanitilyyor hem de

ekonomik a¢idan yiikseliyoruz.”

K7: “Belki de Istanbul’da yiyecek-icecek sektoriiniin popiilerliginin artmasini sokak
lezzetlerine bor¢luyuz. Ciinkii gelen turistler ¢ogu zaman gidip restoranlarda yemek
yemiyor hizli tiiketim yapabilecekleri ve geleneksel olan seyleri tercih ediyorlar.
Giiniimiizde yiyecek-i¢ecek sektorii modernlesmeyle beraber farkl bir boyuta ulasti fakat

bizim tiriiniimiiz geleneksel olmasina ragmen bu sektorde etkisini gosteriyor.”

K9: “Seker ve lokum gibi iiriinlerin iilkeye gelmesi iilkede tatli kavraminin ortaya
ctkmasini sagladi. Aslinda yiyecek icecek sektoriine etki degil yiyecek icecek sektoriinde
tathmn yaraticist burasidir. Istanbul’da bircok tatlici var fakat seker tathnin ana kaynag
oldugu icin kiinefe, kadayif, baklava gibi iiriinlerin ortaya ¢ikmasinin ana sebebidir.
Haliyle bu durum yiyecek-icecek sektoriiniin tathh konusunda gelismesine yardimci

’

olmustur.’

K10: “Simit yiyecek-icecek sektoriine Istanbul’un hatta Tiirkiye 'nin kahvalti kiiltiirii
olarak yerlesmistir. Simit sayesinde yiyecek sektorii yeni bir kahvalti tiirii kazanmigtir.
Simit kiiltiiriiniin bu sektore en biiyiik etkisi isletme ve seyyar saticilarin artisi olmugtur.
Simit bizim gibi yerlerden de alimir seyyar simitgilerden de her bolgede her yerde satislar

)

yvapilir sektor canlamr. Bu sayede de ticari faaliyetler gelisir.’

K15: “Tursu ge¢miste hep sokaklarda satilirdi. Bu sektore katkisi biiyiiktiirv. Her sebzenin
her meyvenin tursusu yapildigi icin hem satict hem bunlarin tireticisi kazaniyor. Erikten
tutun armuda kadar tursular var. Yiyecek-icecek sektoriinde israf ¢ok omemli bir

durumdur biz bir¢ok meyve ve sebzeyi tursu yaptigimiz i¢in bu durumun oniine gegip
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sektore katki saglyyoruz.” Ayrica tursunun yapimi tuzlama yontemi oldugu icin bu

sektorde bir¢ok iiriiniin tuzlama yontemiyle saklanmasina da tursu etki etmistir.”
Kod 4 Popiilerlik Bulgularinin Analizi

K1 Bulgular1 Analizi: Balik ekmegin sadece yerel halk igerisinde popiiler olmamasinin
yani sira turistler acisindan da oldukca popiiler bir sokak lezzeti oldugu ve bu sayede

lezzetin ve bolgenin tanitiminin yapildig: belirlenmistir.

K7 Bulgulan Analizi: Kofte ekmek tarzinda sokak lezzetlerinin hizli tiiketime uygun
olmasi ve turistler tarafindan fazlaca tercih edilmesi bu tarz iirlinlerin popiilerligini

arttirdig tespit edilmistir.

K9 Bulgular1 Analizi: Seker ve sekerli gidalar iilkeye girdikten sonra giiniimiizde
popiiler olan tatlilarin ilk adimlarinin atildig1 ve baklava gibi bircok iiriiniin ortaya ¢iktigi

gOriilmiistiir.

K10 Bulgular1 Analizi: Simit’in popiilerliginin kahvalt1 kiiltiiriine etki ettigi ve bu

durumun ticari faaliyetlere de yansidig1 goriilmektedir.

K15 Bulgular Analizi: Bircok meyvenin ve sebzenin tursusu yapildigi i¢in bu durum
hem f{ireticiye hem de saticiya olumlu yansidigr ve tursunun tuzlama yontemiyle
saklandiginin bilinmesiyle farkli gida {iriinlerinin saklanmasinda da bu ydntemin

kullanilmasina etki ettigi tespit edilmistir.
Tema 2: Istanbul Sokak Lezzetlerini Etkileyen Faktorler

Bu tema ile sokak lezzetlerinin sehrin kiiltiiriine etkisi merkez alinarak sokak lezzetlerinin
Istanbul’un kiiltiiriinii degistirip degistirmedigi, olumlu ve olumsuz etkileri, Istanbul ile
0zdeslesmis bolgelerin kiiltiirel yansimalar1 ve sokak lezzetlerin tarihi yansimalarini

iceren konulara yer verilmistir.
Kod 1: Cografi Konum

Istanbul’da bulunan sokak lezzetlerinin Istanbul’un tarihi, gelenekselligi on planda olan
ve en bilinen Emindnii, Beyoglu, Fatih, Besiktas gibi bolgelerle nasil bagdastig1 ve bu
bagdasmadan nasil etkiler ortaya ¢iktigini belirlemek amaciyla katilimcilara “Urettiginiz
veya sattiginiz sokak lezzetinin bulundugunuz bolgeyle bir bagi var mi? Var ise bu durum

sokak lezzetlerini nasil etkiliyor?” sorusu yonetilmistir. Buna bagl olarak katilimcilarin
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genel olarak bulunduklar1 bdlgelerin bir tarihe, gelenege ve popiilerlige sahip olmasinin
sokak lezzetlerine etki ettigini belirttikleri goriilmiistiir. Buna gore, K1, K2, K8, K10, K12

ve K16 adli katilimcilarin konu ile ilgili goriisleri soyledir:

K1: “Sokak lezzetlerinin bu kadar fazla tercih edilmesi bulundugu konumla
bagdasmasindan kaynaklantyor. Cogu sokak lezzetini al farkli bir yerde ye o havay
vakalayamazsin. Nasil her yemegi ilk ortaya ¢iktigi yerde yemek en iyisiyse sokak
lezzetlerinde de gegerli bu durum. Bizim balik ekmegi ozel ve leziz kilan aslinda bakilirsa
lezzet degil, Emindnii niin biiyiisiidiir. Buradaki tarihi yapilar ve mimariler balik ekmegi

ozel kilmistir.

K2: “Lokma aslinda her yerde lokmadr ama Eminonii ’'ndeki lokma bir baskadwr. Buranin
lokmayla bagdasma sebebi buradaki balik ekmek kiiltiiriidiir. Insanlar balik ekmek
vedikten sonra bir serbetli tatliya ihtiya¢ duyuyor bu yiizden Eminonii 'nde lokma kiiltiirii

olustu.

K8: “Sokak lezzetleri Istanbul 'un her yerinde yaygindir. Fakat her bolge farkli lezzetlerle
bag kurmug durumda. Bunun nedeni ise bazi bélgelerin Eminonii, Fatih ve Beyoglu gibi
tarihi gegmisleri olmasidir. Istanbulu Istanbul yapan boyle semtler sadece tarihleriyle
degil gelenekler ve gorenekleriyle, mimari yapilariyla, halkinin kiiltiiriiyle ve lezzetleriyle
one ¢tkmistir. Fatih te bir stirii pideci var fakat bizim diikkanimiz bu kadar kiigiik olmasina

ragmen insanlar direkt buraya gelir

K10: “Her sokak lezzetinin bag kurdugu bir semt vardir. Simit sehrin her yerinde
satilmasina ragmen biz Galata’min simit¢isiyiz. Adimizda Tarihi Galata Simitgisi zaten.
Her yerde simit yenir fakat Galata’da yemenin yeri ayridir. Bu durum biitiin sokak
lezzetlerinde de boyledir. Her lezzetin bir bélgeyle bagi bulunur Istanbul’da sokak
lezzetlerinin popiiler olmast da zaten bu yiizdendir. Diinyanin en ¢ok turist alan bolgesi
Istanbul, turistler buraya gezmeye gelirken Once tarihi yerlere bakiyorlar sonra ise

1

vemeklere. Bu durum tilkemizin ekonomisini de yiikseltiyor.’

K12: “I¢cli kofte ashinda en ¢ok Antep, Urfa ve Maras yorelerinde yapilir esas yeri
oralardir. Istiklal Caddesinde icli kofte kiiltiirii mii olurmus diyorlar bazen. Iste bir sokak
lezzetinin Istanbul 'un bir semtiyle béylesine bag kurdugunun en biiyiik 6rnegidir bizim
icli kofte. Istiklal Caddesinde icli kofte bir sokak lezzeti kiiltiirii haline geldi giin gectikge

ve bu durum devam ediyor. Bu durum sayesinde Istiklalde icli kofte kiiltiirii yurtdisina
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kadar yayildi. Ozellikle turistler artik buraya geldiginde icli kéfie deniyor bu durum hem

bize hem bolgeye olumlu yansiyor.”

K16: “Her yerde doner satilir fakat bizim déner Besiktas’a 6zeldir. Eskiden Besiktas in
biitiin yerel halki buradan yerdi simdi bu ¢ogunlugun yerini turistler aldi. Bu sayede de
bizim donerin tanitimi yapilyyor yurtdisinda. Bu doneri baska bir semtte satsan bu kadar
lezzetli olur mu bilinmez. Biz burada bir kiiltiir olusturduk. Hangi milletten insan gelirse

gelsin ilk buraya ugrarlar.”
Kod 1 Cografi Konum Bulgularinin Analizi

K1 Bulgular1 Analizi: Balik ekmek gibi bulundugu bdlgeyle bag kuran sokak lezzetleri

diger lezzetlere gore daha ¢ok tercih edildigi belirlenmistir.

K2 Bulgulari Analizi: Lokmanin bir kiiltiir haline gelmesinin Tiirk insaninin ana yemek

sonrasinda tatli tiikketme ihtiyacindan dogdugu tespit edilmistir.

K8 Bulgular1 Analizi: Sokak lezzetlerinin tarihi ge¢misi olan ve tarihi yapilara ev
sahipligi yapan bolgelerde bulunmasi farkli lezzetleri bir kiiltiir haline getirdigi

gOriilmiistiir.

K10 Bulgular1 Analizi: Bulundugu bolgeyle 6zdeslesmis sokak lezzetlerini ilk c¢ikis

noktasinda tiikketmenin lezzet ve hazzi arttirdigr goriilmiistiir.

K12 Bulgular1 Analizi: i¢li kofte Giineydogu Anadolu bélgesiyle 6zdeslesmis bir lezzet
olmasina ragmen Istanbul gibi kalabalik bir sehrin Beyoglu semtinde bir kiiltiir haline
gelmesi, her tiirde ve farkli yerlerdeki sokak lezzetlerinin de farkli bolgelerde bir kiiltiir

haline gelebilecegini ispat etmistir.

K16 Bulgular1 Analizi: Turistlerin sokak lezzetlerine biiytik ilgi gostermesi doner, kebap

vb. gibi lezzetlerin tanitiminin yapilmasina yardimei oldugu goriilmiistiir.
Kod 2: Kiiltiirel Olusumlar

Istanbul’un popiiler sokak lezzetlerinin sehre kiiltiirel 6gelerden yola ¢ikilarak nasil
yansidigini belirlemek amaciyla katilimcilara “Urettiginiz veya sattigimz sokak lezzeti
sehrin kiiltiiriine nasil yansiyor?” sorusu yoneltilmistir. Buna gore katilimcilarin bir
kism1 bu yansimalari insanlar agisindan degerlendirmistir. Buna gore, K1, K4, K5, K9 ve

K11 adli katilimeilarin konu ile ilgili goriigleri soyledir:
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K1: “Eminonii’niin de balik ekmek kiiltiirii sehrin kiiltiiriine direkt etki etmistir. Eskiden
burada farkl bir alternatif yiyecek olmadigindan dolayt bir¢ok yerli ve yabanci turistin
ilgisini ¢ekmistir balik ekmek. Buranin kendine has bir ambiyansi ve dokusu var. Burada
Galata Kopriisii 'nii, Galata Kulesi'ni, Yeni Cami’yi izlemek, buradaki acik hava, denizin
dalgalari, martilar bunlara bakarsaniz sokak lezzetlerine gercek anlamda deger katan
seylerdir. Bunlar sayesinde balik ekmek Istanbul’da bir kiiltiir haline gelmistir ve insanlar

’

tarihi bir yap1 gezerken akillarina balik ekmek gelmektedir.’

K4: “Kokore¢ Istanbul’da bir kiiltiir haline geldi. Insanlar ne zaman disar ¢ciksa ve
actksa bir kokore¢ atalim derler saat ka¢ olursa olsun. Bu sayede kokoregte bir gece
kiiltiirii olustu. Ozellikle geceleri en ¢ok tiiketilen sokak lezzeti kokorectir. Bu durum
sehrin kiiltiiriine de yansimistir bu sayede Istanbul’da gece yemek kiiltiirii ortaya ¢kt
diyebilirim.”

K5: Boza Istanbul’da bir kiiltiirdiir. Vefa’da bir kiiltiir haline gelen boza, eskilerden beri
gelen bir geleneksel Tiirk icecegi olmustur. Vefa’dan gecen herkes bu bozanin tadina
bakar ozellikle geceleri boza kiiltiirii olustu. Geceleri burada kuyruk oluyor insanlar boza

swrasina giriyor. 1876 yilindan beri gelen bir kiiltiir hala yasiyor.

K9: Simidin kiiltiirel yansimalari eski donemlerde olmustur. Eski zamanlara ‘tabla
donemi’derler, ahsap tablalar vardi. Bazilar: da sepetle satardi, o donemde hasir sepetler
ilk kez ¢ikmusti. O zamanlarda etrafta yenecek baska bir seyinde olmamasi yani bugiin ki
gibi tost, hamburger vb. gibi iiriinler yoktu. Simit¢ilikte bagirmak bir gelenektir, bagirmak
‘ben geliyorum’demektir. Her simitginin belirli yerleri vardir. O donemlerde herkesin de
miisterisi ayriydi. Kimse kimsenin miisterisini kapmazdi boyle bir kiiltiir vardi. Fakat
simdi durum boyle degil giiniimiiz modern Istanbul 'unda bu kiiltiir degisime ugradi
diyebiliriz. Sokakta bagirma kiiltiirii de artik degisti ozetle gegmisteki kiiltiirler

glintimiizde degigmeye yiiz tuttu.

K11: Islak hamburger, Beyoglu’'nda bir kiiltiirdiir. Taksime gelen her wrktan gencinden
vaslsina kadar herkes buraya ugrar. Bu durum Taksim’in kiiltiiriinii gegmiste degistirdi
giintimiizde de devam ediyor. Bu iirtiniin bol baharatl ve sal¢cali olmasinin en biiyiik
sebebi Tiirk halkimin damak zevkine hitap etmesi icindi. Istanbul halki tarafindan éylesine
begenildi ki, siradan bir sokak lezzeti olmaktan ¢ikip kendi alt kiiltiiriinii olusturan bir

lezzet haline geldi.
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Kod 2 Kiiltiirel Olusumlar Bulgularinin Analizi

K1 Bulgular1 Analizi: Baz1 sokak lezzetlerini ilk ¢iktig1 yerdeki ambiyansin igerisinde

tilketmenin yemege anlam ve deger kattig1 anlagilmistur.

K4 Bulgular Analizi: Kokoreg, sakatat tarz1 agir bir sokak lezzeti olmasina ragmen bir
gece lezzeti oldugu goriilmektedir. Bunun sonucunda sokak lezzeti kiiltiiriiniin

olusumunda yemegin hafif veya agir olmasiin 6nemli olmadigi goriilmiistiir.

KS Bulgular Analizi: Boza, bulundugu Vefa bolgesinde 6zdeslesip Vefa Bozasi adini
almisti. Bu durum sokak lezzetinin bir kiiltiir haline gelmesinde gelenegin Onemi

oldugunu gostermistir.

K9 Bulgular:1 Analizi: Simit gibi sokak lezzetlerini satan sokak saticilarinin sokaklardan
gecerken bagirmalart sayesinde bu tarz sokak lezzetlerinin kiiltiirlerinin olusumu

gerceklesmis oldugu tespit edilmistir.

K11 Bulgular1 Analizi: Islak hamburgerin yapilis tarzindan 6tiirii Tiirk damak zevkine
uygun olmasi nedeniyle ¢ok fazla tercih edilmesi sonucunda bulundugu boélgede bir kiiltiir

haline geldigi goriilmiistir.
Kod 3: Degisimler

Sokak lezzetlerinin giinlimiize kadar herhangi bir degisime ugrayip ugramadigi ve
gelecekte nasil yasatilacagina dair goriismeleri belirlemek amaciyla katilimcilara
“Sattiginiz sokak lezzetinin ge¢misi boyunca gegirdigi evrelerden haberdar misiniz?
Bununla birlikte giincel olarak iirettiginiz sokak lezzetinizin gelecekte yasatilmasi igin
neler yaparsiniz? sorusu yonetilmistir. Buna gore K1, K3, K8, K15 adli katilimcilarin

konu ile ilgili goriisleri soyledir:

K1: Balik ekmek aslinda halkin istegiyle ortaya ¢ikan bir iiriindiir. Yapim seklinde bir
degisiklik yok fakat bu lezzetin doniim noktasini halk belirlemis. Bizim biiyiik dedelerimiz
buraya geldiklerinde sahilde teknelerde balik tutup satarlarken bazen bu teknelerde
kendilerine balik pisirirlermis. Bunu goren yerel halkta pismis balik talep etmisler boyle
degisim olmus bu degisim giiniimiize kadar ulasmis bizde modernlestirmeye ¢alistik.

Buranin kendine has ambiyansi kaybolmadig siirece balik ekmek kiiltiirii devam eder.

K3: Kozde kestane ve misir Emindénii 'ne 6zgii sokak lezzetleridir bazi semtlerde de vardir

fakat temel yeri burasidir. Eminénii 'niin de kestane ve miswr saticilart 2000 lerin basinda
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el degistirdi. Bu isin ustalar: artik birakti. Cok daha eskilerde bu isi yapan biiyiiklerimiz
vardi béyle bir degisim oldu.

K8: Bizim pidemiz modernlesmeden giiniimiize kadar geldi hatta insanlar gelenekselligi
yvasamak icin buraya geliyor. Herhangi bir degisimden etkilenmedik. Biz 3. Kusagiz fakat
bazen c¢ocuklarimizda devam ediyor 4.kusak diyebiliriz. Bizim kusagimiz son kusak
olacak gibi goziikiiyor yeni neslin devam etme istegi yok. Gelecek bu sokak lezzeti ne olur

bilinmez.

K15: Tursu ge¢miste kiiltiivel bir degisime ugramis giiniimiize oyle gelmistir. Tuzlama
yonteminin ortama ¢ikmasiyla tursuda ortaya ¢ikmistir. Buraya ilk agan kisinin ilk
meslegi de yaprak¢ilikmis. Buraya ilk geldiklerinde salatalik gibi tiriinleri tuzlayarak ise
baglamiglar. Daha sonra yaprak¢iliktan tursuculuga gecis yapmislar. Bu sayede tursu
Istanbul’da ézellikle Besiktas ta cok popiiler hale geldi. Ozellikle tursu suyu cok ragbet
gortiyor. Bu meslegin gelecekte yagatilmasi icin giiniimiiziin modernligine ayak
uydurmast gerekir. Neredeyse her meyvenin ve sebzenin tursusu yapildigi igin her

kesimden her cesit insana uygun lezzetler ¢ikabiliyor.
Kod 3 Degisimler Bulgularinin Analizi

K1 Bulgular1 Analizi: Cogu sokak lezzetinde oldugu gibi balik ekmekte halk baskisi

sonucunda bir sokak lezzeti haline geldigi goriilmektedir.

K3 Bulgulan Analizi: Kozde kestane ve misir gibi seyyar satilan sokak lezzetlerinin
yapilis agisindan degisim igerisinde olmamasi fakat saticilarinin degisime ugramasi, bu
tarz sokak lezzetlerinin ilerleyen zamanlarda yapilis acisindan da degisime

ugrayabilecegi riskini barindirdig goriilmektedir.

K8 Bulgular1 Analizi: Sokak lezzetlerinin gelenekselliginin insanlar tarafindan ilgi
gordiigli goriilmekte olup sonraki nesiller tarafindan gelecekte yasatilmayabilecegi tespit
edilmistir. Bunun sonucunda geleneksel bir lezzetin gelecekte kaybolma riski bulundugu

gorilmiistir.

K15 Bulgular Analizi: Tursuculuk gibi mesleklerin farkli mesleklerden gecis yapan

insanlar tarafindan ortaya ¢ikartildigi tespit edilmistir.
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Tema 3: Istanbul Sokak Yemeklerinin Genel Icerigi

Bu tema igerisinde Istanbul sokak lezzetlerinin icerigine genel bir bakis acistyla bakilarak
tirinlerde kullanilan malzemeler, pisirme yontemleri ve yapim asamalar1 hakkinda

katilimcilardan alinan verilerle belirlenen kodlar olusturulmustur.

Giiniimiizde Istanbul’'unda oldukga popiiler olan sokak lezzetlerinin ucuz ve lezzetli
olmasinin yani sira igeriginde kullanilan iiriinlerde ve yapim asamalari da oldukca
onemlidir. Bu baglamda sokak lezzetlerini olusturan iirlinleri belirlemek amaciyla
katilimcilara “Urettiginiz veya sattigimiz sokak lezzetini hangi tiriinler olusturmaktadir
ve yapim agamalart nasildir?” sorusu yonetilmistir. Buna gore K1, K4, K5, K7, K8, K10,
K11, K13 ve K14 adl1 katilimeilarin konu ile alakali goriisleri soyledir:

Kod 1: Tarladan Sofraya

KS: “Bozanmin ana maddesi dar: irmigidir. Dart irmigine seker ve su eklenince boza
ortaya ¢ikar. Icerisinde baska bir madde bulunmaz. Bozamn koyu kivamli, agik sart renkli

ve hafif eksimsi bir tadi vardir.”

K14: “Pilavin bu denli lezzetli olmasinin sebebi yapiminda kemik suyu kullaniimasin ve
pirincin ozel olmasidir. Pirincin nerede ve nasil yetistigi hangi yoreden geldigi ¢ok
onemli. Kemik ve kemik iligi 24 saat boyunca biiyiik kazanlarda kaynar. Elde edilen kemik

)

suyu pilavda kullamilir. Ayrica kullanilan kéy tereyagi da lezzete etki eder.’
Kod 1 Tarladan Sofraya Bulgularinin Analizi
K5 Bulgular1 Analizi: Bozada orijinal tarife sadik kalindig1 gortilmiistiir.

K14 Bulgular1 Analizi: Pilavin yapiminda bir¢ok parametrenin 6nemli oldugu
goriilmekte olup her iirtiniin kendine 6zgili yerlerden gelmesine dikkat edildigi tespit

edilmistir.
Kod 2: Sakatatin Degeri

K4: “Gergek kokoreg kuzudan olur danadan olmaz dana ucuz kays gibi bir bagirsaktir.
Dana kokorecin igerisinde mutlaka bol baharat domates ve biber koyarlar. Kuzudan
yvapilan kokorecin bunlara ihtiyact olmaz. Gergek kuzu kokorecin igerisinde findik

uykulugu, mumbar ve ¢oz olur.
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K13: “Kelle ségiisiin yapimi ¢ok detaylidir. Kuzu kelleler beyni ¢ikartilmis sekilde bize
gelir, 3-4 saat soguk suda bekletilerek etin yumusamasi ve kamimin ¢tkmasini daha
sonrasindaysa biitiin kanli sunun stiziilmesi beklenir. Sonrasinda tekrar farkll bir ficida
kelleler durulantyor bu sayede bembeyaz oluyor. Yaklasik 1 saat kaynadiktan sonra ilk
¢tkan kopiikler kalan kanlarin simsiyah képiikleri oldugundan otiirii temizleniyor. Daha
sonrasinda kaynamaya devam ederken ikinci kopiik yani ‘et’ kopiigii olarak gegen
kahverengi bir renkte olan kopiikler alinir. Devamindaysa fiigtincii bir képiik tabakasi
daha olur bunlar yag kopiigiidiir bu kopiigii alsan da olur almasan da olur. Bir kazan
kellenin islemleri yaklasik 6 saat siirer. Bitince ise tezgaha dizildikten sonra kesilip

vaklasik 1 giin boyunca buzdolabinda dinlendirilir.”
Kod 2 Sakatatin Degeri Bulgularinin Analizi

K4 Bulgular1 Analizi: Orijinal kokorecin igerisinde bagirsaktan baska bir sey

bulunmadig: fakat glinlimiizde degisime ugradig: agikca goriilmektedir.

K13 Bulgular Analizi: Kelle sogiisiin yapiminda piif noktalarin bulundugu ve yapim

asamalarinin zahmetli oldugu goriilmektedir.
Kod 3: Denizin Kalbi

K1: “Balik ekmegin baligi mutlaka Uskumru olur. Baska hi¢bir balik kullanilmaz denizin
ruhunu ekmek arasinda yansitan balik Norve¢ Uskumrusudur. Bu balik Omega3
yoniinden ¢ok zengin hatta doktorlarin tavsiye ettigi bir baliktiv. Derin denizlerde yetisen
baliklar daha yagl ve lezzetli olur bu yiizden Uskumru kullanilir. Balik ekmegin icinde
ayrica kivircik ve sogan olur baska bir sey girmez. En iyi yancist ise tursu suyudur bu iki

1

lezzet birbiriyle ozdeslesmistir.’
Kod 3 Denizin Kalbi Bulgularinin Analizi

K1 Bulgular1 Analizi: Balik ekmekte kullanilan baligin insan sagligina olumlu faydalar
oldugu goriilmektedir. Balik ekmekte kullanilan baligin derin denizlerde yetisen balik
cinsinden oldugu belirtilmektedir. Balik ekmegin eslik¢isinin tursu suyu oldugu tespit

edilmistir.
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Kod 4. Saf ve Geleneksel Lezzet

K7: “Bu koftenin igerisinde etten baska bir malzeme bulunmaz. Baharat asla girmez
irmik, ekmek, sarimsak gibi iiriinlerde bulunmaz. Sadece saf etin lezzeti alimir. Ayrica

suyunu i¢erisinde birakmak icin ¢ok pisirilmez.”

K8: “Pidenin ¢ok cesidi vardir. Ilk zamanlarda kiyma, peynir, sucuk, kavurma ve
pastirma ile basladik. Giiniimiize gére mentide diizenlemeler yapryoruz. Bizim pidemizde
ilk acildigindan beri kullanilan eksi maya vardw. Hala aynt mayayr kullaniriz bu bizim
gelenegimiz. Pideyi pide yapanda firimidir. Furin bizden ¢ok eski yaklasik 120 yillik bir

firin kullaniyoruz.”
Kod 4 Saf ve Geleneksel Lezzet Bulgularimin Analizi

K7 Bulgular1 Analizi: Kofte gibi sokak lezzetlerinin icerisinde az ve 6z malzeme oldugu

goriilmektedir.

K8 Bulgular1 Analizi: Pidenin yapiminda kullanilan eksi mayanin gegmisten giiniimiize

kadar gelmesi bir kiiltiiriin yasatilmasinda biiyiik rol oynadigi goriilmektedir.
Kod 5. Ustaligin Onemi

K10: “Simidin yapiminda ustalik ¢ok 6nemlidir. Simidin ilk basta yogurma bigimi vardur.
Simidin i¢ine un, su, tuz ve maya girer. Katki maddesi, renklendirici veya tatlandirici gibi
seyler girmez. Bir de simidin mayalagma siireci vardir, mayalasma olmadigi zaman
hamur par¢a par¢a olur ve kabarmaz. Sonrasinda ise fitilleme sekli vardir, ellerimizie
kopartiriz, inceltiriz ve fitil seklini verip atariz. Sonra ise pekmezlenme islemine girer,
keciboynuzu pekmezinin sulandirilmig hali kullanilir. Pekmezin 6zii hem simidin kirmizi
rengi almasina saglar hem de susamin yapismasini saglar. Tekrar dinlenmeye alindiktan
sonra susamlanma iglemi olur. Susamlanmanin bir 6zelligi de simidin ¢ig kalmamasidur.
Susam her tarafta esit olmalidir. En son kiirege gecer, kiirekte yuvarlak seklini alir ve
odun atesinde 13-14 dakika piser ve servis edilir. Simidin swrr1 ¢itir, gevrek ve kirmizi

’

renkli olmasidir.’
Kod 5 Ustah@gin Onemi Bulgularinin Analizi

K10 Bulgular1 Analizi: Simit, yapimi geregi zor ve ugras gerektiren bir asama icerisinde
oldugundan dolay:1 tecriibeli ustalarin bu sokak lezzetini iiretmeleri gerektigi tespit

edilmistir.
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Tablo 11. Sokak Lezzetleri-Icerik Bilgisi Analizi

Katimer | Tarla Sakatat Deniz Kiiltiirlesmis | Ustahk
/ Odakh Odakh Uriinleri Geleneksel Isteyen
Kategori | Uriinler Uriinler Uriinler Uriinler
K1 Saglik
unsurlari,
uyumlu
lezzetler
K4 Orijinalligin Yiizyillik
Onemi lezzet
KS Hammadde
odakl
K7 Saf lezzet
K8 Geleneksel
tiriin kullanimi1
K10 Deneyim
gerektiren
asamalar
K11 Deneme
yanilma
yontemi
K13 Ustalik
gerektiren
hazirlik
asamalar1
K14 Yoresel
urtin
kullanimi

K: Katilimc1 Adi

Tema 4: Tiiketicilerin Goziinden Istanbul Sokak Lezzetleri

Aragtirmanin bu temasinda tiiketicilerin sokak lezzetleri hakkindaki diisiinceleri ve

tepkilerini ortaya dékmek ayrica Istanbul sokak lezzetlerini genel bakimdan tiiketici

gbziinden de gormek amacglanmaistir. Arastirmada goriisme yapilan sokak lezzetlerini daha

once ziyaret eden 8 tiiketicinin bilgilerine bagvurulmus olup yari-yapilandirilmig goriisme

formu kullanilarak sorular sorulmustur. Goriisme sorularina yanit veren tiiketicilerin

demografik 6zellikleri Tablo 12°de gosterildigi gibidir.

89



Tablo 12. Sokak Lezzeti Tiiketicilerinin Demografik Ozellikleri

Katihmce1 | Cinsiyet | Yas | Sehir Egitim Durumu
Tl Erkek | 26 | Istanbul | Universite

T2 Erkek |27 | Istanbul | Universite

T3 Erkek |25 | Istanbul | Universite

T4 Erkek |29 | Istanbul | Universite

TS Erkek |26 | Istanbul | Lise

T6 Kadin |25 | Istanbul | Yiiksek Lisans
T7 Kadin 26 | istanbul | Universite

TS Kadin |24 | Istanbul | Yiiksek Lisans

T: Katilimc1 Adi
e (Gorlisme sorularii cevaplayan tiiketicilerin %62°si erkek, %38’1 kadindir.
Istanbul’un Eminénii, Beyoglu, Fatih ve Besiktas gibi semtlerdeki sokak lezzeti
tiiketimi yapan tiiketicilerin ¢ogunlukla erkek bireyler oldugu goriilmektedir.
e Tiiketicilerin %12’si lise, %631 iiniversite ve %25°1 yiliksek lisans mezunudur.
Bu baglamda goriisme yapilan tiiketicilerin yogunlukta tiniversite mezunu oldugu

goriilmektedir.
Kod 1: Secimlerdeki Parametreler

Arastirmada ziyaret edilen Emindnii, Besiktas, Beyoglu ve Fatih semtlerinde bulunan
yerleri daha 6nce deneyimlemis olan tiiketicilere “Bir tiiketici olarak sokak lezzetleri
bulunan destinasyonlart hangi nedenlerle tercih edersiniz ve hangi konular sizin igin
onemlidir?” sorusu sorulmustur. Sokak lezzetlerinde tiiketicilerin dikkat ettigi noktalara

yonelik T1, T2, T4, TS ve T8 adli katilimcilarin yanitlar sdyledir:

T1: Giiniimiiz Istanbul 'unun sartlarinda oldugumuz icin hemen hemen herkes fiyat odakl
oluyor. Sokak lezzeti tiiketecegim zaman once fiyat ve lezzete bakiyorum. Sokak lezzeti
tercih edenlerin bircogu zaten is¢i kesimi. Ozellikle sabahlart insanlar ise gitmeden hizli
tiiketim yapmalari gerektigi icin simit, pogaca gibi lezzetlere yoneliyorlar. Eminénii’niin
de balik ekmek kiiltiirii her Istanbullunun yaptigi bir aktivitedir. Bizde burada tatil

giinlerimizi degerlendiriyoruz.

T2: Sokak lezzeti tercih ederken oncelikle igerigine ve bulundugum yerde neyin meshur
olduguna dikkat ederim. Su an Beyoglu'nda islak hamburger yemeden kimse gitmez
mesela bizde oyleyiz. Sokak lezzeti tercihinde bir¢ok unsur etkili oluyor. Kendilerine ozel
bir iiriin varsa mutlaka denenmeli bence. Mekamn dis goriiniimii, i¢inin temizligi,

calisanlar, sefler, hijyenik olup olmadig, fiyatlar ve lezzet ¢ok énemlidir.
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T4: Giiniimiiz sartlarindan dolayr once fiyata bakiyoruz. Ama Fatih gibi semtlerde bence
durum boyle degil ¢iinkii buramn geleneksel lezzetleri var. Insanlar boyle mekanlara
geldiginde fiyatlara ¢ok takilmiyor lezzete geliyor. O yiizden sokak lezzeti satan yerleri

tercih ederken, tercih etme nedenleri bélgeden bolgeye degisiklik gosterebilir.

TS: Ben lezzetten ve fiyattan ¢ok hizmete bakiyorum. Bir yerin hizmeti iyiyse diger
seylerin ¢ok onemi kalmuyor. Tabi hijyen konusu da var disaridan sagliksiz goriinen bir
verden asla bir sey yenilmez. Sokak lezzetlerinin ¢ok ¢esitleri var semtlere gore degisiyor

bunlar. Mesela Emindnii’niin de doner aklina gelmez oranmin biiyiisti balik ekmektedir.

T8: Ekonomik durumlardan otiirii oncelik bence fiyat. Artik oyle bir noktaya geldik ki
kalitesiz ve ucuz iiriinler ¢cok tiiketilmeye bagsladi. Sokak lezzetleri bence Istanbul hatta
Tiirkiye’de en c¢ok tercih edilen yemek grubudur. Sokak lezzetleri her acgidan

degerlendirilir ama kigiden kisiye biitiin yonleri degisir.
Kod 1 Secimlerdeki Parametreler Bulgularinin Analizi

T1 Bulgular1 Analizi: Sokak lezzeti segimlerinde fiyat ve lezzet unsurlarinin baz alindig:
tespit edilmistir. Sabah saatlerinde ise giden insanlarin sokak lezzetlerine diger

insanlardan daha fazla yoneldikleri tespit edilmistir.

T2 Bulgular1 Analizi: Sokak lezzetleri se¢iminde bulunulan bolgedeki meshur lezzetler
ve bu lezzetlerin igeriginin kriter oldugu tespit edilmistir. Isletmelerin meniilerinde
geleneksel triinler bulundurmasinin sokak lezzetleri segimlerine etki ettigi tespit
edilmistir. Sokak lezzetleri se¢imlerinde isletmelerin dis goriisleri, hijyeni ve

calisanlarinin da etkisi oldugu tespit edilmistir.

T4 Bulgular Analizi: Sokak lezzeti tiiketicilerinin geleneksel lezzetler tiikettiklerinde
fiyatlar1 6n plana almadiklar tespit edilmistir. Sokak lezzetleri se¢cimlerinde bdlgeden

bolgeye farklilasma oldugu tespit edilmistir.

TS5 Bulgular: Analizi: Sokak lezzetleri tercihlerinde isletmelerdeki hizmetin ve hijyenin

secimlere etki ettigi tespit edilmistir.

T8 Bulgular1 Analizi: Sokak lezzetleri secimlerinde iiriinler ne kadar kalitesiz olursa

olsun fiyatlarinin diisiik olmasi bu {irlinlerin tercih edilmesini arttirdig: tespit edilmistir.
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Kod 2: Gelenekselligin Kiiltiire Etkileri

Aragtirmanin odak noktasi olan sokak lezzetlerinin Istanbul’un kiiltiiriine yansimalarini
belirlemek ve tiiketici gdziinden gdérmek igin tiiketicilere “Bir tiiketici olarak Istanbul da
bulunan sokak lezzetlerinin sehrin kiiltiiriine etkisi nasil yansimaktadir?” sorusu

yoneltilmistir. Buna gore T2, T3, T6 ve T7 adl1 katilimcilarin cevaplari sdyledir:

T2: Sokak lezzetlerine bakarak bulundugunuz yerin kiiltiiriinii okuyabiliyorsunuz.
Ornegin Eminénii ‘niin de balik ekmek, tursu suyu ve lokma saticilart var hepsinin kendine
ozel geleneksel kiyafetleri var bu sayede miisteri toplamaya calisiyorlar. Ozellikle
turistler geleneksel kiyafetlere ¢ok énem veriyor. Insanlar orada lokma yiyor ama
tizerinde Osmanly tarzi kiyafetli birisi bu lokmalari satiyor. Sehrin kiiltiiriinii bilmeyen
biri buraya bakarak lokmanin eski zamanlardan beri geldigini ve bir tarihi oldugunu
anlayabiliyor bu durum sokak lezzetlerinin sehrin kiiltiiriinii nasil yansittigini

agtklayabilir.

T3: Yemek ihtiyact ve yemek sektorii sonsuza kadar devam edeceginden dolay: insanlar
yemeklere cok merakli oluyor. Istanbul un kiiltiiriinii yani kiiltiir derken tarihini, mimari
vapilarini, goriilmeye deger yerlerini, camilerini bilmeyen insanlar bazi sokak
vemeklerine bakarak bunlar hakkinda bir seyler séyleyebilir ya da ogrenebilir diye

diistintiyorum. Galata Kulesini gormeye gelen biri hi¢ civarda bir sey yemeden doner mi?

T6: Yemekler sehrin kiiltiiriinii bir¢ok maddeye bagl olarak yansitabilir. Turistler
acisindan bu durum daha onemlidir ¢iinkii bizim insanimiz kiiltiiriimiizii az ¢ok biliyor.
Inang konusu burada cok énemli olabilir. Yabanc iilkeden gelen bir turist burada belki
domuz eti tercih etmek isteyecektir fakat Islam dininde yasak oldugunu bilemeyecektir. Bu

sayede yemek yemeye gittiginde bu sayede inanc¢la alakali bir seyler ogrenebilir.

T7: Sokak lezzetleri saticilar: burada ¢ok onemli yer tutuyor. Geleneksel kiyafetler giyip
satis yapanlar ¢ok dikkat cekiyor turistler bu durumu cok seviyor. Insanlarin tarihi
sevmeleri ve merak duymalari sayesinde bu durum olusuyor. Bir¢ok sokak lezzetinin

kendine 6zgii kiyafeti, sarkisi tiirkiisii hatta bir kiiltiirii vardir.
Kod 2 Gelenekselligin Kiiltiire Etkileri Bulgularinin Analizi

T2 Bulgular1 Analizi: Sokak lezzetleri saticilarinin geleneksel kiyafetler giyerek satis

yapmalarinin sokak lezzetleri tercihlerinde 6nemli bir etken oldugu tespit edilmektedir.
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Bununla birlikte bu lezzetlerin satisinda geleneksel kiyafetlerin eski kiiltiirii yansittigi ve

bu sayede sehrin kiiltiiriine etki ettigi tespit edilmistir.

T3 Bulgular1 Analizi: Istanbul’un kiiltiirel ve mimari &gelerinin sokak lezzetleri

secimlerine etki ettigi tespit edilmistir.

T6 Bulgular1 Analizi: Dini inanglarin sokak lezzeti secgimlerini etkiledigi tespit
edilmistir. Bununla birlikte turistlerin Istanbul ziyaretlerinde sehrin kiiltiirel ve mimari
Ogeleri yardimiyla inan¢ hakkinda da bilgilendigi tespit edilmekte olup bu dogrultuda

sokak lezzetlerine yoneldikleri goriilmektedir.

T7 Bulgular1 Analizi: Sokak lezzetleri satigslarinda geleneksel kiyafetlerin ve sarkilarin
eski kiiltiirii yansittig1 ve bu sayede insanlarin sehrin kiiltiiriine ilgi duydugu tespit

edilmistir.
Kod 3: Kiiltiirel Cehreyi Yansitan Lezzetler

Istanbul’da bulunan sokak lezzetlerinin hangilerinin daha ¢ok tercih edildikleri ve bu
baglamda yapilan tercihlerin sehre etkilerini belirlemek amaciyla tiiketicilere “Bir
tiiketici olarak Istanbul’da en ¢ok hangi sokak lezzetlerini tercih ediyorsunuz ve hangi
lezzetlerin sehri yansittigini diisiiniiyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Buna gore K1, K2,

K3 adli katilimeilarin yanitlar: soyledir:
T1: En ¢cok kokoreci tercih ederim. Dénerin Istanbul 'u yansittigini diistiniiyorum.

T3: Sokak lezzetlerinin tabiri caizse babasi kifte ekmektir. Istanbul’a inen herkesin

burnuna o kofte ekmek kokusu gelir sehri gayet iyi yansitir.

T4: Simittir. Simit her daim tiiketilir. Sehrin kiiltiiriinii doner yansitiyordur. Yurtdisinda

bile Istanbul adi gegince Déner Kebap diyorlar:

T6: Balik ekmek favorimdir. Balik ekmek saticilart bence sehrin kiiltiiriinii yansitiyor.
Bunlar sattiklar: tekneler siislenmis ve islenmis ayrica eski tarz kiyafetler giyiyorlar bu

durum kiiltiirii yansitir.

T7: Kokore¢ her zaman tiiketirim. Kokoreg bize has bir sey oldugu i¢in bence bizim sehri

yansitiyor.

Kod 3 Kiiltiirel Cehreyi Yansitan Lezzetler Bulgularinin Analizi
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T1 — T3 — T4 — T6 — T7 Bulgular1 Analizi: Istanbul sokak lezzetlerinde en ¢ok tercih
edilen iirlinlerin: kokoreg, doner, kofte, balik ekmek ve simit oldugu tiiketiciler tarafindan

belirtilmistir.
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ALTINCI BOLUM: SONUC VE ONERILER

Istanbul gibi biiyiik ve karma niifuslu sehirlerde yasayan insanlarin zamanlarinin kisith
olmasi ve ¢alisan niifusun yogun olmasi sebebiyle disarida yemek yeme aliskanligi
gittikce artmaktadir. Yeme ihtiyacin1 hizli bir sekilde karsilamak isteyen toplumlar
sayesinde farkli tiirlerde yeni yemek tliketim aliskanliklari dogmaktadir. Sokak lezzetleri

de bu aliskanliklardan birisi olmustur.

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde sokak lezzetleri her bolgenin kendisine 6zel olarak
olusturdugu temel bir yemek alani olmustur. Sokak lezzetleri; hizli tiiketim, ucuz fiyat,
geleneksellik ve cesitlilik gibi sebeplerle yogun niifuslu kentlerde yeniden bir aliskanlik
haline gelmistir. Sokak lezzetlerine ilgi duyan ve tiiketen kisiler bu lezzetlerde kalite ve

hijyenden ¢ok ortaya ¢ikan haz duygusu ile ilgilenmektedirler.

Sokak lezzetleri bulundugu toplumun mutfak kiiltiiriinii yansitsa da ayrica, sokak
lezzetlerine bir toplumun gelenekleri, yasayis bi¢imleri, aligkanliklart ve cografi konum
etki edebilir. Sokak lezzetlerinin sosyal baglar1 saglamlastiran, kiiltiirel ve toplumsal
iligkileri tesvik eden bir yapis1 vardir. Sokakta satilan {iriinler i¢in kullanilan tezgahlar
veya mobil yiyecek arabalari, insanlari bir araya getirebilen ve sokaklarda sosyal
etkilesimi tesvik eden araglar olabilmektedir. Insanlar, sokak lezzetleri tiiketimi sirasinda
yeni insanlarla tanisarak ve ortak bir deneyim yasayarak Kkiiltiirel etkilesimlerde
bulunabilmektedirler. Bu, toplumsal baglarin giiclenmesine ve kiiltiirel kimligin

olusumuna katkida bulunmaktadir.

Giiniimiizde sokak lezzetleri Tiirkiye’de oldukca yaygin ve ozellikle Istanbul’da en
popiiler oldugu donemi gegirmektedir. Ayrica, sokak lezzetleri kisilerin ve toplumun
kimlik olusumundaki unsurlardan biridir. Insanlar, sokak lezzetleri araciligiyla kendi
kiiltiirel kimliklerini ifade edebilir ve bu lezzetleri benimseyerek bir grup veya topluluga
aidiyet hissi yasayabilirler. Sokak lezzetleri, yerel halkin ve turistlerin Istanbul'un kiiltiirel

kimligini deneyimlemelerine ve i¢sellestirmelerine yardimci olmaktadir.

Sonug olarak, bu calisma sokak lezzetlerinin kiiltiirel etkilerini inceleyerek, Istanbul gibi
cok kiiltiirlii bir sehirde kiiltiirel kimlik olusumunda ve toplumsal iligkilerde dnemli bir
rol oynadiklarin1 ortaya koymustur. Sokak lezzetlerinin kiiltiirel mirasa, toplumsal
baglara ve kimlik olusumuna olan katkilar1 vurgulanmali ve bu lezzetlerin korunmasi ve

gelecek nesillere aktarilmasit sokak lezzetleri saticilari veya iireticileri tarafindan
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onemsenmelidir. ileride yapilacak arastirmalar, sokak lezzetlerinin farkli bolgelerdeki
kiiltiirel etkilerini daha detayli sekilde inceleyebilir ve bu lezzetlerin toplum iizerindeki

etkilerini daha kapsamli bir sekilde anlamamiza yardime1 olabilir.

Arastirma konusu olarak belirlenen sokak lezzetlerinin, Istanbul’un kiiltiirel kimliginin
tarih, gelenekler, cografi konum ve bdlgelerin kiiltiirleri araciligiyla sokak lezzetleri
iizerinden yansitildigi sonucuna varilmistir. Istanbul’un kiiltiiriinii anlamak ve
anlamlandirmak icin sadece tarihini bilmenin yetmemesiyle birlikte geleneksellik ve
gecmisten giinlimiize kadar gelen degisimler 1s181inda sokak lezzetlerini inceleyerek de

anlamanin miimkiin oldugu tespit edilmistir.

Sokak lezzetlerinin glinlimiizde gelenekselligini ve ge¢cmisini korudugu ve bu sayede
potansiyelini her zaman yukarida tuttugu gézlemlenmistir. Sokak lezzetlerinin asil temel
noktasinin ilk ortaya ¢iktig1 zamanlarda oldugu belirlenmesiyle beraber giiniimiizde
sehrin popiilerligi ve insanlarin ilgisiyle farkli bir noktaya evrildigi goriilmektedir. Sokak
lezzetlerinin her bolgede farklilastig1 fakat genellikle tarihi bir gegmisi ve kiiltiirii olan

(Emindnii, Beyoglu) yerlerde revagta oldugu goriilmektedir.

Insanlar1 sokak lezzetlerini tercih etmeye yonelten pek ¢ok neden vardir. Sokak
lezzetlerinin hazirliginin hizli olmasi, kolay erisilebilir olmalari, doyurucu ve lezzetli
olmalari, fiyatinin uygun olmasi ve 6denecek hesabin 6ngoriilebilir olmasi gibi sebeplerle

insanlar sokak lezzetlerini tercih edebilmektedirler.

Istanbul’da sokak lezzetlerinin 6n planda oldugu bélgeler dnceden belirlenmis ve bu
bolgelerde sokak lezzetleri saticilari, Ureticileri ve tiiketiciler ile yapilan gorlismeler
sonunda tarihi yerlerde bulunan sokak lezzeti mekanlarinin bolgenin tarihselligiyle iliski
kurdugu, iirtinlerin gelenekselliginin lezzetlere etki ettigi ve gegmis toplumlarda bulunan
lezzetlerin giiniimiizde bir kiiltiir haline geldigi kanisina varilmigtir. Her sokak lezzeti
saticis1 veya lreticisinin farkli cevaplari olmasiyla birlikte genellikle sorularin asil amaci
sokak lezzetleri hakkinda bilgi toplamak ve bu lezzetlerin sehrin kiiltliriinii yansitmasinin
altindaki nedenlerin ortaya ¢ikarilmaya calisilmasidir. Bu durum sonucunda sokak
lezzetlerinin  Istanbul’u  sosyo-kiiltiirel ve sosyo-ekonomik olarak etkiledigi
gozlemlenmekte olup ayrica Istanbul sehrinin  kendi kiiltiirel kimliginden

uzaklagmadiginin ve giiniimiizde popiilerlestiginin kanit1 niteligindedir.
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Arastirma kapsaminda demografik 6zellikler degerlendirildiginde, arastirmaya 17 sokak

lezzeti saticis1 veya liretici, 8 sokak lezzeti tliketicisi katilmistir.

Goriisme sorularini yanitlayan sokak lezzeti saticis1 veya iireticisi olan katilimcilarin
%88’i erkek, %12’si kadindir. Istanbul’un Emindnii, Beyoglu, Fatih ve Besiktas gibi
semtlerindeki sokak lezzeti satisi yapan isletmelerde erkek bireylerin yogunlukta oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin %12’si ilkokul, %53’ lise ve %35’ ise lniversite
mezunudur. Bu baglamda goriisme yapilan kisilerin yarisindan fazlasinin lise mezunu
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarla 10-19 dakika araliginda goriismeler yapilmustir.
Ayrica katilimcilarla ortalama 13,1 dakika gériisme yapilmistir. Gorlisme yapilan sokak
lezzetleri mekanlarinin %29’u Beyoglu, %29’u Fatih, %24’ Besiktas ve %181
Eminénii’niin de bulunmaktadir. Buna gore sokak lezzetlerinin Beyoglu ve Fatih
semtlerinde digerlerine gore daha yogunlukta oldugu goriilmektedir. Goriisme
gergeklestirilen sokak lezzetleri isletmelerinde fast-food konsepti en ¢ok tercih edilen
konsept tiirli olmustur. Buna gore sokak lezzetleri isletmelerinde sabit bir konseptin

olmadig ve farkl tiirlerde konseptlerin oldugu belirlenmistir.

Arastirmaya katilan sokak lezzeti iireticisi ve saticilarinin 15°i Istanbul’un kiiltiirel
kimligini yansitan sokak lezzetlerinin gelenek, kiiltiir ve cografi konum gibi unsurlar

tizerinden oldugunu ifade etmektedirler.

Aragtirmaya katilanlar arasinda 7 katilimc1 bazi sokak lezzetlerinin modern diinyaya ayak

uydurmasi i¢in giincelligini kaybettigini belirtmektedirler.

Arastirmanin 6ncesinde sokak lezzetlerinin ucuz ve hizli tiikketilebilir olma 6zelligiyle 6ne
¢ikmasinin yan sira bulgular kisminin verilerine dayanarak sokak lezzetlerinin aslinda

gelenekleri ve gegmisi yansitma 6zelligi bakimindan da deger gordiigii anlagilmistir.

Arastirmaya katilan bazi sokak lezzeti saticilar1 ve ireticileri birka¢ sokak lezzeti

hakkinda bilinenden daha farkli ve yeni bilgiler ortaya koymaktadirlar. Bunlar;

Aragtirmaya katilan kokoreg iireticisi kokoreci Makedon kiiltiirtinden 6grenmis oldugunu
ifade etmesiyle birlikte kokorecin ilk olarak Makedon Kkiiltiiriinde ortaya c¢iktiginm
belirtmektedir. Katilimec1 Makedon kiiltiiriindeki kokorecin Yunan kiiltiiriindekiyle ayni
oldugunu fakat iki kiiltiiriin iliskisinden kaynakli bir durumdan dolay1 yapilis bigiminde
farklilik oldugunu belirtmektedir. Gegmisteki savas ve gocler nedeniyle kokorecin

iilkemize gelmis oldugu ve yalniz bununla kalmayip et¢ilik, siit¢iiliik, muhallebicilik gibi

97



mesleklerinde beraberinde geldigi belirtilmistir. Bunun yani sira Yunan kiiltiiriinde
kokorecin kiyida kosede kalmis bir lezzet oldugunu ve Tiirkiye’de 6zellikle istanbul’da
daha popiiler hale geldigini ifade etmektedir. Bunun nedeni ise 70’li yillardan sonra
iilkemize gelen kokorecin Tirk insaninin damak zevkine uygun olmasi ve insanlarin bu
lezzeti sokakta yenecek bir lezzet olarak gormesinden kaynaklanmaktadir. Kokoreg
Istanbul’a ilk geldigi zamanlarda sadece ekmegin arasinda kokoreg ve tuz girdigi, baharat
ve sebze gibi iiriinlerin ise gliniimiizde eklendigi katilimer tarafindan sdylenmekte olup

bu durumun kokorecin orijinalligini sekteye ugrattigini belirtmistir.

Arastirmaya katilan balik ekmek saticisi sokak lezzeti olarak sundugu balik ekmegin
lezzetinin bulundugu bdlge olan Emindnii’nden kaynakli oldugunu yani balik ekmegin

tarihi yapilar ve deniz kenarinda tiiketilmesinin lezzete etki ettigini belirtmektedir.

Arastirmaya katilan kelle sogiis lreticisi bu sokak lezzetinin Rumlar tarafindan
bulundugunu belirtmesiyle beraber Nigde’de Ulu aga¢ adli kdye yerlesen Rumlar

tarafindan tiretilmeye baslandigini belirtmektedir.

Arastirmada elde edilen sonuglar temel aliarak neri kismi1 olusturulmustur. Oneri kismi
olusturulurken sokak lezzetlerinin ge¢gmisten giiniimiize olan degisimi ve giiniimiizdeki
kiiltiirel yansimalar1 temel alinmistir. Buna ek olarak sokak lezzeti mekanlar1 ziyaretleri
sonucunda goriilen eksiklerin giderilmesi ve sokak lezzetlerinin sehrin kiiltiirlindeki
yerinin tarihe, gelenege, cografi konuma ve tanitima bagli olmas:t amaci ile Oneriler

belirtilmistir.
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Oneriler

e Sokak lezzeti tiretici veya saticilari sattiklar iiriinlin tanitimina 6nem vermelidir.

e Istanbul’da sokak lezzetlerinin popiiler oldugu bdlgelerin diinya capinda tanitimi
yapilmalidir.

e Gelenekselligini yansitmaya sokak lezzetleri degisime agik olmalidir.

o Gelenekselligini koruyan sokak lezzetleri degisime gitmemelidir.

e Sehrin kiiltiiriinii yansitan lezzetlerin gelisimine 6nem verilmelidir.

e Istanbul’un kiiltiirel mirasinin yansimalarin1 iizerinde toplayan sokak lezzetlerine
onem verilmelidir.

e Tarihi yapilarin fazlaca bulundugu bolgelerde sokak lezzetlerinin popiiler hale
gelmesi i¢in bilgilendirmeler yapilmalidir.

e Sokak lezzetlerinin bulundugu bolgeyle neden 6zdeslestigini aciklar nitelikte
bilgilendirme panolar1 hazirlanmalidir.

e Istanbul sokak lezzetlerinin gastronomik anlamda deger kazanmasi icin sokak
lezzetlerinin cografi haritalarinin ¢ikartilmas1 ve sokak lezzeti festivallerinin
arttirllmasi gerekmektedir.

e Istanbul’u ziyarete gelen yerli ve yabanci turistler igin sokak lezzetlerinin
konumlarin1 gosteren ve sokak lezzetlerinin igeriginin bulundugu tanitim
kitapgiklar: hazirlanmalidir.

e Sokak saticilarinin sattiklar1 tiriinleri hazirlama, saklama ve sunum asamalarinda
uymalar1 gereken hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi gibi kurallarinin

belirtilmesi gerekmektedir.

99



KAYNAKLAR

Abdussalam, M., & Kaferstein, F. K. (1993). Safety of street foods. World Health Forum,
14,191-194.

Akgol, Y. (2012). Gastronomi turizmi ve Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin
gastronomi  deneyimlerinin degerlendirilmesi. Yiiksek lisans tezi, Mersin
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin.

Akgol, Y., & Birdir, K. (2015). Gastronomi turizmi ve Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci
turistlerin gastronomi deneyimlerinin degerlendirilmesi. Isletme ve Iktisat
Calismalar: Dergisi, 3(2), 57-68.

Akinbode, S. O., Dipeolu, A. O., & Okuneye, P. A. (2011). “Willingness to pay for street
food safety in Ogun State, Nigeria”. Journal of Agricultural and Food Information,
12(2), 154-166.

Akman, M. (1998). Yabanci turistlerin Tiirk mutfagindan beklentileri, yararlanma
durumlari ve Tiirk mutfaginin turizme katkisi iizerine bir arastirma. Doktora tezi,
Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Aksoy, M., & Sezgi, G. (2015). Gastronomi turizmi ve Giineydogu Anadolu bolgesi
gastronomik unsurlari. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(3), 79-89.

Aksoy, M., & Uner, E. H. (2016). Rafine mutfagi dogusu ve rafine mutfag1 sekillendiren
yenilikgi mutfak akimlarimin yiyecek icecek isletmelerine etkileri. Gazi
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 3(6), 1-17.

Aksit, N. A. (2019). Yerli turistlerin sokak yiyeceklerine yonelik tutumlarinin
belirlenmesi. Uluslararasi Tiirk Diinyasi Turizm Arastirmalari Dergisi, 4(1), 47-
61.

Albustanlioglu, T. (2019). Roma Imparatorlugunda firmn organizasyonu ve ekmek
tiretimi: Pompei ekmegi 6rnegi. Journal Of Tourism And Gastronomy Studies, 7(2),
1344-1366.

Aldrete, G. (2009). Daily life in the Roman city: Rome, Pompeii, and Ostia. London:
Greenwood Press.

Alimi, B. A. (2016). Risk factors in street food practices in developing countries: A
review. Food Science and Human Wellness, 5(3), 141-148.

Alimi, B. A., & Workneh, T. S. (2016). Consumer awareness and willingness to pay for
safety of street foods in developing countries: A review. International Journal of
Consumer Studies, 40(2), 242-248.

Altunbag, E. (2020). Tiirkiye'de yazili medyada sokak lezzetleri. Yiksek lisans tezi,
Eskisehir Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Eskisehir.

Alyakut, O. (2020). Kitle kiiltiiriiniin geleneksel Tiirk tatl kiiltiiriine etkisi: Internet
medyasinda yeni nesil lokma tathisi. Journal of Social and Humanities Sciences
Research, 7(51), 377-391.

Arslantas, Y. (2014). Paleolitik ve Mezolitik (epi-paleolitik) Cag’da barinma. Firat
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 24(2), 319-344.

100



Asouti, E., & Kabukcu, C. (2019). The cultural and ecological context of early plant
domestication. Heritage Turkey, 32.

Atalay, S., & Hastorf, C. (2006). Food, meals, and daily activities: Food habitus at
Neolithic Catalhoyiik. American Antiquity, 71(2), 283-319.

Aydun, B. (2020). Sokak lezzetlerinin gida giivenligi agisindan degerlendirilmesi. Yiiksek
lisans tezi, Istanbul Gedik Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Aydin, O. (2012). Tiirkiye'de alternatif bir turizm; Saglik turizmi. Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi, 14(23), 91-96.

Aydogdu, A., & Mizrak, M. (2017). Azerbaycan ve Tiirkiye mutfak kiiltiirlinlin tarihi
birlikteligi ve mevcut durumunun belirlenmesi. Uluslararast Tiirk Diinyasi Turizm
Arastirmalart Dergisi, 2(1), 15-25.

Babaoglu, A. S. (2015). Dana ve kuzu kokoreglerinde polisiklik aromatik
hidrokarbonlarin (pah) olusum diizeyi iizerine farkli hayvansal yaglarin etkisi.
Yiiksek lisans tezi, Selcuk Universitesi, Gida Miihendisligi, Konya.

Bagozzi, R. P., Wong, N., Abe, S., & Bergami, M. (2000). “Cultural and situational
contingencies and the theory of reasoned action: Application to fast food restaurant
consumption”. Journal of Consumer Psychology, 9(2), 97-106.

Balli E. (2013). Gastronomi turizmi ve Adana mutfak kiiltiirii. 2. Dogu Akdeniz Turizm
Sempozyumu, Adana, 206-218.

Bally, E. (2016). Gastronomi turizmi agisindan Adana sokak lezzetleri. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 4(1), 1-17.

Bally, E., Bektarim, N., & Cakici, C. (2019). Sokak lezzetleri tiiketim siklig1. Conference:
The Third International Congress on Future of Tourism: Innovation,
Entrepreneurship and Sustainability (Futourism 2019).

Bandeoglu, Z. (2016). Tiirkiye’de kiltir turizmi potansiyeli tizerine bir degerlendirme.
Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi
Dergisi, 5(2), 155-168.

Batu, A., & Batu, H. (2018). Historical background of Turkish gastronomy from ancient
times until today. Journal of Ethnic Foods, 5(2), 76-82.

Bayrakci, S., & Tuncay, N. (2020). Yemek kiiltiirii kapsaminda gastronomi turizminin
degerlendirilmesi. Akademik Gastronomi Caligmalari. Konya: Konya Biiyiiksehir
Belediyesi Kiiltiir Yayinlari.

Bayraktar, G., & Zencir, E. (2019). Sokak saticilarinin goziinden sokak lezzetleri: [zmir
ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(2), 1367-1382.

Bekar, A., & Belpmar, A. (2015). Gastronomi turizmine iligkin turist goriislerinin
kiiltiirleraras1 karsilastirilmasi. Yasar Universitesi E-Dergisi, 10(38), 6519-6530.

Bekar, A., & Zagrali, E. (2015). Tiirk yemek kiiltiiri ve teknolojik gelismelerin yemek
kiltlirii tizerine etkileri. Journal of Tourism Theory and Research, 1(1), 56-67.

Berna, F., Goldberg, P., Horwitz, L. K., Brink, J., Holt, S., Bamford, M., & Chazan, M.
(2012). Microstratigraphic evidence of in situ fire in the Acheulean strata of

101



Wonderwerk Cave, Northern Cape province, South Africa. Proceedings of the
National Academy of Sciences, 109(20), 1215-1220.

Besirli, H. (2010). Yemek, kiiltiir ve kimlik. Milli Folklor, 22(87), 159-169.

Bhowmik, S. K. (2005). Street vendors in Asia: A review. Economic and Political Weekly,
40(22/23), 2256-2264.

Bober, P. P. (2014). Antikcag ve Ortacagda sanat, kiiltir ve mutfak. Istanbul: Kitap
Yayinevi.

Bostan, K., Eker, F. Y., Muratoglu, K., & Aydin, A. (2011). Pismis doner kebaplarda
mikrobiyolojik kalite ve mikrobiyel gelisim iizerine bir arastirma. Kafkas
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 17(5), 781-786.

Bozkurt, H. O. (2021). Tiirk mutfag: sakatat yemeklerinin gastronomi turizmi kapsaminda
incelenmesi. Istanbul: Cizgi Kitapevi.

Brain, C. K., & Sillen, A. (1988). Evidence from the Swartkrans Cave for the earliest use
of fire. Nature, 336, 464-466.

Braudel, F. (2017). Maddi uygarlik: Giindelik hayatin yapilari. Ankara: imge Kitabevi.

Brothwell, D. (1969). Food in antiquity: A survey of the diet of early peoples. Baltimore:
Johns Hopkins University Press.

Bucak, T. (2013). Tirkiye'de gastronomi turizmi tizerine genel bir degerlendirme.
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, (30), 205-206.

Buscemi, S., Barile, A., Maniaci, V., Batsis, J. A., Mattina, A., & Verga, S. (2011).
Characterization of street food consumption in Palermo, Possible Effects on Jealth.
Nutrition Journal, (10), 119.

Buted, D. R., & Ylagan, A. P. (2014). Street food preparation practices. Asia Pacific
Journal of Education, Arts and Sciences, 17(2), 53-60.

Cardoso, R., Companion, M., & Marras, S. R. (2014). Street food: Culture, economy,
health and governance. New York: Routledge.

Cebirbay, M., & Aktas, N. (2007). Tiirk mutfaginin geleneksel yiyecegi: Déner kebap.
Erisim adresi: https://www.ayk.gov.tr/wp-
content/uploads/2015/01/CEB%C4%BORBAY-M.-A.-AKTA%C5%9E-N.-
T%C3%9CRK-MUTFA%C4%9E1%E2%80%99NIN-GELENEKSEL-
Y%C4%B0YECE%C4%9E%C4%B0-D%C3%96NER-KEBAP.pdf. Erigim tarihi:
15 Haziran 2023

Chang, R., & Mak, A. (2011). Attributes that influence the evaluation of travel dining
experience: When East meets West. Tourism Management, 32(2), 307-316.

Choi, J., Lee, A., & Ok, C. (2013). The effects of consumers perceived risk and benefit
on attitude and behavioral intention: A study of street food. Journal of Travel &
Tourism Marketing, 30, 222-237.

Civitello, L. (2019). Mutfak ve kiiltiir: Insanin beslenme tarihi. Ankara: Bilim ve Sanat
Yayinlart.

Comert, M., & Giiner, E. (2020). Anadolu’da Neolitik Dénemde beslenme aliskanliklar
ve mutfak kiiltiirii. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 8(4), 3426-3440.

102


https://www.ayk.gov.tr/wp-content/uploads/2015/01/CEB%C4%B0RBAY-M.-A.-AKTA%C5%9E-N.-T%C3%9CRK-MUTFA%C4%9EI%E2%80%99NIN-GELENEKSEL-Y%C4%B0YECE%C4%9E%C4%B0-D%C3%96NER-KEBAP.pdf
https://www.ayk.gov.tr/wp-content/uploads/2015/01/CEB%C4%B0RBAY-M.-A.-AKTA%C5%9E-N.-T%C3%9CRK-MUTFA%C4%9EI%E2%80%99NIN-GELENEKSEL-Y%C4%B0YECE%C4%9E%C4%B0-D%C3%96NER-KEBAP.pdf
https://www.ayk.gov.tr/wp-content/uploads/2015/01/CEB%C4%B0RBAY-M.-A.-AKTA%C5%9E-N.-T%C3%9CRK-MUTFA%C4%9EI%E2%80%99NIN-GELENEKSEL-Y%C4%B0YECE%C4%9E%C4%B0-D%C3%96NER-KEBAP.pdf
https://www.ayk.gov.tr/wp-content/uploads/2015/01/CEB%C4%B0RBAY-M.-A.-AKTA%C5%9E-N.-T%C3%9CRK-MUTFA%C4%9EI%E2%80%99NIN-GELENEKSEL-Y%C4%B0YECE%C4%9E%C4%B0-D%C3%96NER-KEBAP.pdf

Cavusoglu, M., & Cavusoglu, O. (2018). Gastronomi turizmi ve Kibris sokak lezzetleri
tizerine bir arastirma. Giincel Turizm Arastirmalart Dergisi, 2(1), 637-651.

Davidson, A. (1999). The Oxford companion to food. UK: Oxford University Press.

Dawson, R. J., & Canet, C. (1991). International activities in street foods. Food Control,
135-138.

Demir, O., Aveikurt, C., & Giileg, E. (2019). Emin6nii'nde (Istanbul) balik ekmek yeme
deneyimleri. Yiiziincii Yil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
3.Uluslararast Bati Asya Turizm Arastirmalar: Kongresi Ozel Sayisi, 201-218.

Demir, S., Akdag, G., Sormaz, U., & Ozata, E. (2018). Sokak lezzetlerinin gastronomik
degeri: Istanbul sokak lezzetleri. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(1), 589-
601.

Demirci, B., & M. Karacaoglu. (2021). Gastronomi turizminde sokak lezzetlerinin onemi.
Istanbul: Cizgi Kitapevi.

Dikkaya, F. (2011). Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde simit ve simit¢iler. Milli Folklor,
23(92), 72-76.

Draper, A. (1996). Street foods in developing countries: the potential for micronutrient
fortification. London School of Hygiene and Tropical Medicine, 1-60.

Diindar Arikan A., & Ekincek, S. (2016). Kiiltiirel miras olarak gastronomi (H. Y1lmaz,
Ed.). Istanbul: Detay Yayincilik.

Eren, A. K. (2020). Sokak lezzetleri girigsimcilerinin formal ve informal egitim
diizeylerinin belirlenmesine yonelik nitel bir calisma: Izmir ornegi. Yayimlanmamig
yiiksek lisans tezi, Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir.

Ergiider, B. S. (2019). “Geleneksel icecegimiz bozanin tiiketim potansiyeli tizerine bir

arastirma: Istanbul 6rnegi”. Yiiksek lisans tezi, Okan Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Istanbul.

Evershed, R. P., Payne, S., Sherratt, A., Copley, M. S., Urem-Kotsu, D., Kotsakis, K., &
digerleri (2008). “Earliest date for milk use in the near East and Southeastern
Europe linked to cattle herding”. Nature, 455, 528-531.

FAOQ, (2009). Street foods. Erisim adresi: http://www.fao.org/fcit/food-processing/street-
foods/en/. Erisim tarihi: 15 Haziran 2023.

FAO. (1986). Street foods in developing countries: lessons from Asia. Erisim adresi:
https://www.fao.org/3/u3550t/u3550t08.htm. Erisim tarihi: 21 Haziran 2023.

Fellows, P, & Hilmi, M. (2011). Selling street and snack foods. Rome: Rural
Infastructure and Agro-Industries Division Food and Agriculture Organization of
the United Nations.

Fisher, C. (2016). The world’s best cities for street food. Erisim adresi:
http://www.foodandwine.com/slideshows/worlds-best-cities-for-street-food.
Erisim tarihi: 25 Haziran 2023.

Flandrin, J. L., & Montanari, M. (2000). Food: A culinary history from antiquity to the
present (European perspectives: A series in social thought and cultular ctiticism).
New York: Columbia University Press.

103


http://www.fao.org/fcit/food-processing/street-foods/en/
http://www.fao.org/fcit/food-processing/street-foods/en/
https://www.fao.org/3/u3550t/u3550t08.htm
http://www.foodandwine.com/slideshows/worlds-best-cities-for-street-food

Gavear, E., Uema, T., & Koroglu, C. (2006). Seyyar pazar esnafinin sorunlari ve ¢ozim
onerileri (Mugla ili 6rnegi). Istanbul Ticaret Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,
509), 133-142.

Gibbons, A. (2007). “Food for thought: Did the first cooked meals help fuel the dramatic
evolutionary expansion of the human brain?”. Science, 316(5831), 1558-1560.

Girgin, G. (2019). Tiiketicilerin sokak lezzeti tercihleri ve hijyen algilarimin kisilik
tiplerine gore incelenmesi. Yiiksek lisans tezi, Mugla Sitki Kogman Universitesi,
Turizm Isletmeciligi, Mugla.

Goody, 1. (2013). Yemek, mutfak, sinif karsilastirmali sosyoloji caligmasi. Istanbul:
Pinhan Yayincilik.

Gosden, C. (2020). Tarih éncesi. Istanbul: Dost Yayinlari.

Gok, 1. (2019). Yabanc: turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki gériislerinin gastronomi
turizmi ¢ergevesinde incelenmesi: Atatiirk havalimani bolgesi otelleri iizerine bir
arastirma. Yiksek lisans tezi, Istanbul Okan Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Istanbul.

Govcee, A. M. (2016). Gastronomi turizmi ve gastronomik etkinliklere katilimin yasam
tarzlari agisindan incelenmesi. Yiiksek lisans tezi, Mugla Sitki Kog¢man
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mugla.

Giingdr, A. (1998). Neolitik Dénemde beslenmenin insan morfolojisine yansimalart.
Ankara Universitesi Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi Dergisi, 38(2), 367-379.

Giingoriir, M. N., & Bostan, K. (2019). Istanbul’da satisa sunulan midye dolmalarin
mikrobiyolojik kalitesi. Aydin Gastronomy, 3(1), 55-63.

Giirsoy, D. (2013). Yiyelim icelim, tarihini bilelim: diinden bugiine gastronomi. Istanbul:
Oglan Yaymecilik.

Giirsoy, D. (2014). Deniz Giirsoy'un gastronomi tarihi. Istanbul: Oglak Yayicilik.
Giirsoy, D. (2018). Gastronomi tarihi. Istanbul: Oglak Yayincilik.

Haleegoah, J. A. S., Ruvienkamp, G., Essegbey, G., Frempong, G., & Jongerden, J.
(2016). Street-vended local foods transformation: Case of Hausa Koko, Waakye and
Ga Kenkey in urban Ghana. Advances in Applied Sociology, 6, 90-100.

Hasdemir, G. (2022). Sakarya ili baglaminda sokak lezzetlerinin gastronomi agisindan
degerlendirilmesi. Yiksek lisans tezi, Istanbul Topkap:t Universitesi, Lisansiistii
Egitim Enstitiisii, Istanbul.

Hatipoglu, A., & Batman, O. (2014). Osmanli saray mutfagina ait gastronomik unsurlarin
glinlimiiz Tirk mutfag: ile kiyaslanmasi. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi,
11(2), 62-74.

Heelan, C. A. (2014). The world’s best street food: 12 top cities. Erisim adresi:
http://www.frommers.com/slideshows/818551-the-world-s-best-street-food-12-
topcities#slide837005. Erisim tarihi: 18 Haziran 2023.

Henderson, J. C. (2009). Food tourism reviewed. British food journal, 111(4), 317-326.

Holleran, C. (2016). Food hawkers: selling in the streets from antiquity to the present.
London: Routledge.

104


http://www.frommers.com/slideshows/818551-the-world-s-best-street-food-12-topcities#slide837005
http://www.frommers.com/slideshows/818551-the-world-s-best-street-food-12-topcities#slide837005

Ignatov, E., & Smith, S. (2006). Segmenting Canadian culinary tourists. Current Issues
in Tourism, 9(3), 235-255.

Igdir, E. (2020). Gastronomi turizmi kapsaminda sokak lezzetlerinin yeri ve gastronomik
bir iirlin olarak degerlendirilmesi. Journal of Tourism Research Institute, 1(2), 101-
110.

Isaacs, B. (2014). The tastiest food is in the small streets: The politics of flavor and
nostalgia in Bangkok (R.C. Vieira-Cardoso, M. Companion, & S. R. Marras, Ed.).
Routledge.

Isin, P. M. (2018). Avciliktan gurmelige — yemegin kiiltiirel tarihi. Ankara: Yap1 Kredi
Yayinlari.

Ikiz, A. N., & Yesiltas, M. (2018). Yerli turistlerin satin alma davranislarinin bes faktor
kisilik 6zelliklerine gore karsilastirilmasi. Turizm Akademik Dergisi, (1), 177-188.

Irigiiler, F., & Oztiirk, B. (2016). Street food as a gastronomic tool in Turkey. /1.
International Gastronomic Tourism Congress Proceedings, 1zmir.

Karakose, S. (2023). Gobekli Tepe kazisinda ortaya ¢ikan gastronomik unsurlarin
belirlenmesi. Yiiksek lisans tezi, Istanbul Topkap1 Universitesi, Lisansiistii Egitim
Ensititiisii, Istanbul.

Kargiglioglu, S. (2019). Planli davrams teorisi baglaminda sokak lezzetlerinin
destinasyon segimi ve tekrar ziyaret etme niyetine etkisi: Istanbul ili ornegi.
Doktora tezi, Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

Kargiglioglu, §., & Aksoy, M. (2019). Sokak lezzetlerini tatma amaciyla Istanbul’u
ziyaret eden turistlerin Istanbul seyahatlerinin degerlendirilmesine ydnelik bir
arastirma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(3), 1821-1835.

Karsavuran, Z. (2018). Sokak yemekleri: Farkli disiplinlerin yaklasimi ve gastronomi
turizmi alaninda sokak yemeklerinin degerlendirilmesi. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 6(1), 246-265.

Khongtong, J., Karim, M. S., Othman, M., & Bolong, J. B. (2017). “The mediation effects
of consumers’ need recognition and pre-purchase evaluation in consumers’ decision
making on purchasing safe street food: The case in Nakhon Si Thammarat,
Thailand” Foodservice Business Research Dergisi, 20(2), 192-203.

Kilig, B., & Girgin, G. (2021). Tiiketicilerin sokak lezzeti tercihleri ve hijyen algilarinin
kisilik tipleri kapsaminda incelenmesi. Journal of Gastronomy Hospitality and
Travel, 4(1), 122-133.

Kotler, P., & G. Armstrong. (1999). Principles of marketing. Eight Edition, New Jersey:
Prentice Hall International Inc.

Koufadakis, S. X., & Manola, M. (2020). The gastronomy as an art and its role in the
local economic development of a tourism destination: A literature review. Journal
of Economics and Business, 70(1-2), 81-92.

Kraig, B., & Taylor Sen, C. (2013). Street food around the world: An Encyclopedia of
Food and Culture. ABC-CLIO.

105



Kurt, O. C. (2018). Bagimsiz seyahat eden turistlerin sokak yiyeceklerini tiiketme
niyetinin planli davranis teorisi ¢ercevesinde incelenmesi: Istanbul’da bir ¢alisma.
Yiiksek lisans tezi, Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Antalya.

Kiicliksahin, E. (2016). “Gastronomi ve medya iliskisi” (H. Yilmaz, Ed.). Anadolu
Universitesi Yayinlari.

Lahue, C., Madden, A., Dunn, R., & Heil, C. (2020). History and domestication of
saccharomyces cerevisiae in bread baking. Frontiers in Genetics, 11, 1-15.

Latifi, L. (2020). Unutulmaz yoresel yiyecek-icecek deneyimlerinin gastro-turistlerin
destinasyon aidiyetleri iizerine etkisi: Marakes o6rnegi. Yuksek lisans tezi,
Kastamonu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Kastamonu.

Lévi-Strauss, C. (1969). The raw and the cooked: Introduction to a science of mythology.
New York: Harper-Row.

Lincoln, Y., & Guba, E. G. (1985). Naturalistic inquiry. Newbury Park: Sage.

Lourens-Hattingh, A., & Viljoen, B. C. (2001). Yogurt as probiotic carrier food.
International Dairy Journal, 11, 1-17.

Lues, J. F., Rasephei, M. R., Venter, P., & Theron, M. M. (2006) “Assessing food safety
and associated food handling practices in street food vending”. International
Journal of Environmental Health Research, 16,319-328.

Mandal, M. (2018). Tiirkiye'de siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesinde mutfak
seflerinin rolii. Yiiksek lisans tezi, Atilim Universitesi, Turizm ve Otel Isletmeciligi,
Ankara.

Matalas, A. L., & Yannakoulia, M. (2000). Greek street food vending: An old habit turned
new. World Review of Nutrition and Dietetics, 86, 1-24.

Merdol, T. K. (2018). Beslenme antropolojisi. Ankara: Hatipoglu Basim ve Yayim.

Merriam, S. B. (2013). Nitel arastirma desen ve uygulama igin bir rehber. Ankara: Nobel
Yayincilik.

Mnguni, E. M., & Giampiccoli, A. (2022). Unpacking street food tourism in South Africa:
A literature review and a way forward. African Journal of Hospitality, Tourism and
Leisure, 11(3):1085-1098.

Montanari. M. (1995). Kitlik ve bolluk: Avrupa’da yemegin tarihi. Ankara: Nika Yayimevi.

Moussa, A. M., Altenmiiller, H., & Johannes, D. (1977). Nianchchnum ve Khnumhotep'in
mezari. Mainz: von Zabern.

Moy, G., Hazzard, A., & Kaferstein, F. (1997). Improving the safety of street-vended
food. World Health Statistics Quarterly, 50(1-2), 124-131.

Mullins, A., & Schleifer, Y. (2010). Istanbul arka sokak lezzetleri. Istanbul: Boyut
Yayincilik.

Newman, L., & Burnett, K. (2013). Street food and vibrant urban spaces: Lessons from
Portland, Oregon. Local Enviroment, 18(2), 233-248.

106



Njaya, T. (2014). Nature, operations and socio-economic features of street food
entrepreneurs of Harare, Zimbabwe. Journal Of Humanities And Social Science,
19(4), 49-58.

Nonato, I. L., Almedia, L. O., Pascoal, G. B., & De-Souza, D. A. (2016). Nutritional
issues concerning street foods. Journal of Clinical Nutrition & Dietetics, 2(1), 1-9.

Outman, A. K. (2008). Avci toplayicr insanlar ve ilk cificiler tarih oncesinde damak
tadimin evrimi. Istanbul: Oglak Yayincilik.

Ongel, S. (2015). Tiirk mutfag1 ve gelecegine iliskin degerlendirmeler. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 3(4), 33-44.

Ozalp, S. (2019). Dogu Anadolu'da salep orkideleri ve salep kiiltiirii. Yiiksek lisans tezi,
Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Ortadgretim Fen ve Matematik Egitimi, Van.

Ozbek, M. (2010). Insamn tarih éncesi evrimi. Istanbul: Bilim ve Gelecek Kitabevi
Yayinlar1.

Ozden, B. (2015). Istanbul sokak saticilarimn kullandiklar: seyyar araclar. Erisim adresi:
http://foodinlife.com.tr/makale/670. Erisim tarihi: 10 Haziran 2023.

Ozer, C., & Atay, E. (2022). Osmanli saray mutfagi teskilati ve Escoffier mutfak
hiyerarsisi iizerine bir arastirma. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel
Research, 6(2), 468-477.

(")zkaya, F., & Sarican, B. (2014). Latin Amerika mutfaginin kiiltiirel etkilesim yolu.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(1), 36-45.

Ozmen, R. (2019). Destinasyon cekiciligi olarak gastronomi turizmi: Canakkale ornegi.
Yiiksek lisans/Doktora tezi, Canakkale On sekiz Mart Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisti, Canakkale.

Oztiirk, B. (2022). Turistlerin sokak lezzetlerine iligkin tutum ve imaj algisimin satin
almaya etkisi (Izmir 6rnegi). Yiiksek lisans tezi, Mardin Artuklu Universitesi,
Lisansiistii Egitim Enstitiisli, Mardin.

Oztiirk, D., & Tekjn, M (2020)..Ha21r giyim sektoriinde tiiketicilerin satin alma
davramslar1. Unye Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 3(1), 15-27.

Polat, D. D., & Gezen, A. (2017). Gastronomide sokak yiyecekleri ve saticilari: Teorik
bir ¢calisma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(2), 117-124.

Polat, M. (2020). Yoresel yemek imajimin destinasyon tercihine etkisi: Kahramanmaras
ornegi. Dogu Cografya Dergisi, 25(43), 183-194.

Polit, D. F., & Beck, C. T. (2014). Essentials of nursing research: appraising evidence for
nursing practice. Phidelphia: Wolters Kluwer.

Ponting, C. (2008). Diinyamn yesil tarihi. Istanbul: Sabanc1 Universitesi.

Privitera, D., & Nesci, F. S. (2015). Globalization vs. local. the role of street food in the
urban food system. Procedia Economics and Finance, 22(22), 716-722.

Proietti, 1., Frazzoli, C., & Mantovani, A. (2014). Identification and management of
toxicological hazards of street foods in developing countries. Food and Chemical
Toxicology, 63, 143-152.

107


http://foodinlife.com.tr/makale/670

Ranadheera, R. D. C. S., Baines, S. K., & Adams, M. C. (2010). Importance of food in
probiotic efficacy. Food Research International, 43, 1-7.

Rane, S. (2011). Street vended food in developing world: hazard analyses. Indian J.
Microbiol, 51(1), 100-106.

Sagir, A. (2012). Bir yemek sosyolojisi denemesi 6rnegi olarak Tokat mutfagi. Turkish
Studies, 7(4), 2675-2695.

Sert, S., & Kapusuz, F. (2010). “Acikta satilan gidalar, 6grencilerin goriisleri ve tercih
etme nedenleri tlizerine bir arastirma”. Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, 5(3),
25-35.

Shipman, D. C. (2012). Ekmek bir tutkudur. Istanbul: Boyut Yaymncilik.

Sibbesson, E. (2019). Reclaiming the rotten: Understanding food fermentation in the
Neolithic and beyond. Environmental Archaeology, 27(2), 1-12.

Sicard, D., & Legras, J. (2011). Bread, beer and wine: yeast domestication in the
saccharomyces Sensu Stricto complex. Comptes Rendus Biologies, 334(3), 229-
236.

Silvertown, J. (2018). Darwin le aksam yemegi. Istanbul: Kolektif Kitap.

Sinclair, T. R., & Sinclair, C. J. (2010). Bread, beer and the seeds of change: Agriculture’s
imprint on world history. CABI: Chippenham.

Solunoglu, A. (2018). Sokak lezzetlerine iliskin tiiketici tutumlari: Gaziantep ve Istanbul
ornekleri. Doktora tezi, Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

Solunoglu, A., & Nazik, M. H. (2018). Sokak lezzetlerine iligskin tiiketici tercihleri:
Gaziantep 6rnegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(3), 40-59.

Sokmen, C. (2018). Gastronomi turizmi alanyazinmin gelisimi: Journal of Tourism and
Gastronomy Studies dergisinde yayimlanan makaleler iizerine bir inceleme.
Yiiksek lisans tezi, Gaziantep Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gaziantep.

Soylemez, H. (2015). Antik Roma’da yasam ve Roma Ailesi nin bir giinii. Bitirme tezi,
Antalya: Akdeniz Universitesi Edebiyat Fakiiltesi.

Standage, T. (2016). Insanligin yeme tarihi. istanbul: Maya Kitap.

Stinnetcioglu, S., & Yildirim, H. M. (2019). Sokak yiyeceklerinin tiiketiminde saticiya
olan giliven, algilanan risk, algilanan fayda, tutum ve satin alma niyeti arasindaki
iligkilerin incelenmesi. Manas Sosyal Arastirmalar Dergisi, 8(3), 2799-2818.

Sen, M. A. (2017). Topraktan kiilaha yasak hazine salep. Gida Miihendisligi Dergisi, 42,
65-69.

Simsek, A. (2018). Sokak yemekleri. Gastronomi ve yiyecek tarihi, Istanbul: Detay
Yayincilik.

Talas, M. (2005). “Tarihi stiregte Tiirk beslenme kiiltiirii ve Mehmet Eroz’e gore Tiirk
yemekleri”. Sel¢uk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalar: Dergisi. (18), 273-283.

Tannahill, R. (1973). Food in history. London: Eyre Methuen.

Taring, A. (2019). Avrupa ve Tiirkiye deki sokak tathilarimn karsilastiriimasi. Turizmin
Temelleri Kiiltiirel Degerler, Pazarlama ve lletisim. Iksad Publications.

108



Taylor, S. J., Bogdan, R., & DeVault, M. (2015). Introduction to qualitative research
methods: a guidebook and resource. London: John Wiley & Sons.

Tezcan, M. (2000). Tiirk yemek antropolojisi yazilari: Tiirk ve yabanct mutfaklarina genel
bir bakis, Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari.

Tinker, 1. (1987). Street foods. Current Sociolog, 35, 1-110.

Tinker, I. (1999). Street foods into the 21st century. Agriculture and Human Values, 16(3),
327-333.

Tiurk Dil Kurumu. (2020). Tirk Dil Kurumu sozliikleri. Erisim adresi:
https://sozluk.gov.tr. Erisim tarihi: 29 Kasim 2023.

Tirk, Z. (2020). Tiketicilerin duygusal zekd diizeylerinin satin alma davranislari
tizerindeki etkisi: Gorgiil bir arastirma. Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler
Dergisi, 20(4), 65-82.

Tiirniikld, A. (2020). “Egitimbilim aragtirmalarinda etkin olarak kullanilabilecek nitel bir
aragtirma teknigi: gériisme”. Kuram ve Uygulamada Egitim Yonetimi, 24(24), 543-
559.

Uhri, A. (2021). Atesin kiiltiir tarihi. Izmir: Sakin Kitap.

UPA. (2008). Urban agriculture for sustainable poverty alleviation and food security.
Erisim adresi: https://www.fao.org/fileadmin/templates/FCIT/PDF/UPA _-
WBpaper-Final October 2008.pdf. Erisim tarihi: 18 Eyliil 2023.

Uzut, S. (2022). Sokak lezzetlerinde ceyitlilik arayisi motivasyonunun memnuniyet
lizerindeki etkileri: Istanbul ornegi. Yiksek lisans tezi, Mardin Artuklu
Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisti, Mardin.

Uziilmez, M. (2021). Yéresel mutfak ve destinasyon ve gastronomi turizmi arasindaki
iliskiye yonelik bir inceleme. Journal of Hospitality and Tourism Issues, 3(1), 23-
36.

Vigne, J. D., Peters, J., & Helmer, D. (2005). New archaeozoological approaches to trace
the first steps of animal domestication: General presentation, reflections and
proposals. Proceedings of the 9th Conference of the International Council of
Archaeozoology, 1-16.

Wilkins, J., & S. Hill. (1994). The life of luxury. Blackawton, Totnes: Prospect Books.

Wollstonecroft, M. (2011). Investigating the role of food processing in human evolution:
a niche construction approach. Archaeological and Anthropological Sciences, 3,
141-150.

Wrangham, R. (2009). Catching fire: how cooking made us human. USA: Basic Books.

Yentiir, F., & Oztiirk, B. (2016). Street food as a gastronomic tool in Turkey. II.
International Gastronomic Tourism Congress, 49-64.

Yildirim, A., & Simsek, H. (2011). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri. Ankara:
Seckin Yayincilik.

Yildirim, O., & Albayrak, A. (2019). Yabanci turistlerin Istanbul sokak yemeklerini
degerlendirmeleri iizerine bir arastirma. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 7(2), 1077- 1092.

109


https://sozluk.gov.tr/
https://www.fao.org/fileadmin/templates/FCIT/PDF/UPA_-WBpaper-Final_October_2008.pdf
https://www.fao.org/fileadmin/templates/FCIT/PDF/UPA_-WBpaper-Final_October_2008.pdf

Yildiz, E. (2020). Gastronomik {iriin olarak sokak lezzetleri: izmir sokak lezzetleri
izerine bir arastirma. The Journal of Academic Social Science, 8§(104), 353- 366.

Yilmaz, G. (2016). Gastronomi ve turizm iligkisi lizerine bir degerlendirme. Journal of
Travel and Hospitality Management, 14(2), 171-191.

Yurdakok, M. (2013). Yogurdun Oykiisii, probiyotiklerin tarihi. Cocuk Saglhgi ve
Hastaliklar: Dergisi, 56, 43-60.

Zorlu, T., & Keskin, K. (2017). Kiiltiir-konut etkilesiminde mahremiyet olgusu:
geleneksel Urfa-Akcaabat/orta mahalle evleri lizerinden karsilastirmali bir analiz.
Online Journal of Art and Design, 5(2), 72-89.

110



EK 1. YARI-YAPILANDIRILMIS GORUSME FORMU

Goriisme Sorulari

Sattiginiz veya trettiginiz sokak lezzetinin tarihsel bir ge¢misi var mi?

1 o .
Glinlimiizde herhangi bir degisiklige ugramig m1?

2 | Urettiginiz sokak lezzetlerinin nostaljik bir durumu var midir?

3 Gliniimiiz itibariyle sokak lezzetlerinin yiyecek-igecek sektoriine etkisi nedir?
Gegmiste bu durum nasildi?
Urettiginiz veya sattigmiz sokak lezzetinin bulundugunuz bdlgeyle bir bag: var

4 . .. s
mi1? Var ise bu durum sokak lezzetlerini nasil etkiliyor?

5 | Urettiniz veya sattiginiz sokak lezzeti sehrin kiiltiiriine nasil yanstyor?
Sattiginiz sokak lezzetinin tarihi boyunca ge¢irdigi evrelerden haberdar misiniz?

6 | Bununla birlikte gilincel olarak iirettiginiz sokak lezzetinizin gelecekte
yasatilmasi i¢in neler yaparsiniz?

- Urettiginiz veya sattiginiz sokak lezzetini hangi iiriinler olusturmaktadir ve
yapim asamalari nasildir?

8 Bir tiiketici olarak sokak lezzetleri bulunan destinasyonlar1 hangi nedenlerle
tercih edersiniz ve hangi konular sizin i¢in 6nemlidir?

9 Bir tiiketici olarak Istanbul’da bulunan sokak lezzetlerinin sehrin kiiltiire etkisi
nasil yansimaktadir?

10 Bir tiiketici olarak Istanbul’da en ¢ok hangi sokak lezzetlerini tercih ediyorsunuz

ve hangi lezzetlerin sehri yansittigini diigiiniiyorsunuz?
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