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OZET

HIZLA YAYGINLASAN VE GELIiSEN TUKETIM KULTURUNUN
GELENEKSEL YEMEK KULTURUNE ETKILERI; GAZIANTEP
MUTFAGI ORNEGI

YILDIZ, Fatih
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Damgmant: Dr. Ogr. Uyesi Oya OZKANLI
Eyliil 2018, 129 sayfa

Insan var olusundan giiniimiize biitiin canlilar gibi hayatta kalma cabas1 icinde
olmustur. Bu ¢abasimni yerine getirebilmesi adma yapilan en Onemli ugrasi
beslenmedir. Beslenme sadece hayatta kalma ve ¢ogalma giidiisiinii gergeklestiren
bir olay degil ayn1 zamanda medeniyetin gelismesi de beslenmeye baglidir. Karnini
doyuramayan bir toplumun icatlar yapabilmesi ve gelisebilmesi maalesef
imkansizdir. Beslenme, sadece karin doyurma degil ayn1 zamanda bir kiiltiir olarak
aktarilmaktadir. Yemek kiiltiirtiniin devamli gelismesi ve degismesi insanlik i¢in iyi
ve kotii sonuglara sebep olmustur. Ozellikle sanayi devrimine kadar olumlu sekilde
gelisen yemek kiiltiirii bir anda endiistriyel bir tiretim hattina doniismiistiir. Daha
fazla insani doyurmak ve daha ucuza iiretme giidiisii geleneksel gelisime son
vermistir. Bu degisim {ilkemizde, gelismis iilkelere gore son yillarda kendini
gostermektedir. Alisveris merkezleri ve zincir restoranlarin yayginlagmast ile tiiketim
kiiltiirintin toplum Ttzerinde etkisi artmaktadir. Gaziantep mutfaginin geleneksel
yapisini koruyor olmasi ve sanayi sehri olmasi nedeniyle geleneksel ve tiiketim
mutfaklarina ait kiiltiire sahiptir. Bu nedenle geleneksel Gaziantep mutfaginin
titketim kiiltiirii karsisindaki durumunu analiz etmek adina yiiz yiize goriismeler ile
Gaziantep mutfagimmin degisimleri incelenmistir. Yiiz yiize yapilan goriismelerde
katilmcilarin = %28’1  yoresel yemeklerin maliyetinden dolay1, %36’s1 kolay
hazirlanamadigindan, %20’s1 geleneksel yemeklerin stoklanamadigindan ve %16’s1
da mevsimsel nedenlerden dolayr restoran meniilerinde yer almadigim
belirtmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Gelencksel Mutfak, Gaziantep Mutfagi, Tiiketim Kiiltiirt,
Yemek Tarihi, Gastronomi.



ABSTRACT

EFFECTS OF RAPIDLY SPREADING AND DEVELOPING
CONSUMPTION CULTURE ON TRADITIONAL FOOD CULTURE:
GAZIANTEP CUISINE SAMPLE

YILDIZ, Fatih
M. A. Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Oya OZKANLI
September 2018, 129 pages

Human being, like all living things, has always been in a situation of survival
struggle from existence to the present day. Nutrition is the most important effort to
fulfill this struggle. Nutrition is not only an event that leads to survival and
proliferation, but also the development of civilization depends on nutrition. It is
unfortunately impossible for a society which can't feed their stomach to be able to
invent and develop inventions. Nutrition is transmitted not only as a saturation but
also as a culture. The continuous development and change of the food culture has
resulted in good and bad results for humanity. The food culture which has developed
in a positive way especially until the industrial revolution has suddenly turned into an
industrial production line. The impulse to feed more people and to produce more
cheaply put an end to traditional development. This change is manifested in our
country in recent years compared to developed countries. The influence of consumer
culture on our society is increasing with the expansion of shopping centers and chain
restaurants. It has traditional and consumption cultures due to the fact that Gaziantep
cuisine is preserving its traditional structure and it is an industrial city. For this
reason, in order to analyze the situation of traditional Gaziantep cuisine against the
consumption culture, changes in Gaziantep cuisine were examined with face to face
meetings. During the face-to-face interviews, 28% of the participants stated that
because of the cost of local dishes, 36% could not be prepared easily, 20% stated that
traditional food could not be stocked and 16% did not participate in restaurant menus
due to seasonal reasons.

Key Words: Traditional Cuisine, Gaziantep Cuisine, Consumer Culture, Food
History, Gastronomy.



ONSOZ

Beslenme de dedigimiz yeme i¢me, hi¢ kuskusuz sadece insanlarin degil,
tim canlilarin en temel ve ayrilmaz biyolojik gereksinimlerinden birisidir. Canli
kalabilmek i¢in tim insanlar ayni yemegi yiyebilir, bunu kalori, yag, karbonhidrat,
protein ve vitamin seklinde dl¢iiye doniistiirebilirler. Ama farkli halklar, ¢ok farkli
gidalarla veya farkli mutfak kiiltiirline dayali beslenmeyi benimseyebilirler. Gida
hammaddeleri farklidir, onlar1 saklama ve pisirme yontemleri farklidir, miktar ve
cesitleri farklidir, lezzetleri farklidir, servis bigimleri, ara¢ gerecleri, gidalarin
Ozelliklerine iligskin inanglar hep farklilik gostermektedir. Her toplumun kendine
0zgli yeme aligkanliklarinin olmasinin nedeni, o toplumdaki kiiltiir diizeyinin, tabi
kaynaklarin ve endiistriyel gelismenin farkli olmasidir. Bu farkliliklar insanligin var
olusundan gilinlimiize kadar degismekte ve gelismektedir. Belli donemlerde gog,
savag ve turizm gibi nedenlerden dolayr insanlar bir birleriyle paylasimlarda

bulunmuslardir.

Insanhigin giiniimiize kadar tarihsel siirecte gecirdigi bu degisim ve
gelisimin i¢inde, yemek kiiltiirii ve mutfagin etkisi yadsinamayacak derecededir. Bu
etki, insanin yemegi sadece karin doyurma olarak gérmesinden, giiniimiizde bir
sanat veya estetik bir yapt haline gelmesine kadar devam eden bir siireci

kapsamaktadir.

Gilinlimiizde sofralarimizda tiikettigimiz gidalarin ¢ogu endiistriyel bir
tretimin parcast haline gelmislerdir. Tarith O©ncesi ¢aglardaki gibi dogada
yasayanlarla veya insanlarin kendi ¢abalariyla {rettikleri gidalarla beslenmek
giiniimiizde pek miimkiin olmamaktadir. Endiistriyel gidalar uzun siire
stoklanabilmesi ve farkli iklime sahip bolgelerde yetisen gidalara sahip olma gibi

avantajlar1 olmakla beraber insan sagligini tehlikeye atacak duruma da getirmektedir.

Sanayi devrimiyle berber degisen yemek kiiltir kendini bir pazara
doniistiirmustiir. Artik insan sagligi veya bir yemek kiiltiirii amact gilitmeyen

tamamen ticari amaglar lizerine kurulu bir sistem haline gelmistir. Bunun sonucunda



yerel olan geleneksel kiiltiiri yok ederek yerine gegmektedir. Giiniimiizde birgok
tilkede hizla gelisen tiikketim kiiltlirii bir kolayliktan 6te insan yasamini tehlikeye
sokan bir hal almistir. Bu ¢alismamizda geleneksel mutfaga sahip Gaziantep’in hizla
gelisen tiiketim kiiltiiri karsisindaki etkilesimlerin yar1 yapilandirilmis goriisme

teknigiyle yliz ylize goriismelerle ortaya ¢ikarmaya calisiimistir.

Bu c¢aligmanin her asamasini hassasiyetle yoneten hem danisman hocam
hem de egitimimiz siiresince bizlere 151k tutan béliim baskanimiz Dr. Ogr. Uyesi Oya

Ozkanlr’ya tesekkiirii bir borg bilirim.
04/09/2018

Fatih YILDIZ
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BiRiINCi BOLUM
GIRIS

Insanin hayatta kalabilmesi ve hayatinin devamini saglayabilmesi icin
ihtiya¢ duydugu en 6nemli gereksinimlerden biri karnini doyurabilmesidir. Karin
doyurma olayr insanhigin ilk goriildiigii topraklardan ve tarihlerden giintimiize
devamli degisim ve gelisim icinde olmustur. ilk zamanlar sadece dogadan
toplayarak, hayvanlarin av artiklarindan veya leslerden giderilen bu zorunlu ihtiyag
zamanla yerini bir organizasyon i¢inde gerceklestirilmeye birakmistir. Bu degisim
insanligin ara¢ gere¢ kullanimini kesfetmesi ve bu aletlerle avlanabilecegini
O0grenmesiyle daha doyurucu bir hal almigtir. En 6nemli gelisme ise atesin bulunmasi
olmustur. Hem korunma hem 1sinma hem de avlarinin pisirilmesine yardimcei olacak
olan bu ates ile artik karin doyurmak giinliik bir gereksinimden ¢ikip teknik bir olaya
yani pisirme teknikleri cesitlerinin olusmasina neden olmustur. Bu degisimler
Ogrenilen ve aktarilan yani kiiltiirel bir aktarima donlismistir. Bu degisimler
zamanla bir yemek kiiltiirliniin olusmasina ve daha sonralar1 birbirine yabanci olan
milletlerin kendilerine 6zgii mutfak yapilarinin olusturmasina kadar ilerlemektedir.
Bu degisim ve beraberinde getirdigi farkli olusumlar ilerleyen donemlerde farkli
nedenlerden (gog, savas, turizm vb.) kiiltiirlerin birbirlerini tanimalar1 ve etkilesim

icinde olmalartyla bir kiiltiirel aligverisin  olugsmasina neden olmustur.

Yukarida belirtilen gelismeler Sanayi Devrimi ile farkli bir sekil almugtir.
Sanayi devrimi ile iiretimin artmasi, iiretilen mal ve hizmetlerin daha hizli ulagim
imkanlar1 ile diinyanin birgok yerine ulastirilmast insanligin gida konusunda
yapabildigi biiyiik devrimlerden biridir. Bu degisimler 6zellikle iklim kosullarindan
dolay1 yasadig1 bolgede yetismeyen gidalarin farkli bolgelerden getirilmesi ile {iriin
cesitliliginin artmasina ve uluslararas1 gida ticaretinin degerlenmesine neden
olmustur. Bu ticaretin gelismesi ile depolama ve saklama kosullar1 gibi sorunlarin
endiistriyel anlamda ¢6zliimii olan soguk hava depolarmin teknolojik geligsmeler ile

artik evlerde olmasi (Buzdolab1) gida ticaretini farkli bir yola sokmustur (Teuteberg,



2008:258). Bu degisim ile yemek kiiltiiriindeki gelisimin durgunlastigi ve tiiketim
kiiltiiriiniin kendini gdstermeye basladigi sdylenebilir. Ozellikle dondurulmus gida
tiretiminin ve satiglarinin artmasi ile evde yemek yapmanin tercih edilmemesi etkili
olmustur. Bu degisim sonucunda giinlimiiziin modern restoranlarinin ortaya ¢iktigi
ve yemek olgusunun artik karin doyurma 6zelliginden ¢ikmistir. Artik 6zel gilinlerde
veya is toplantilarinda toplantilarin bir sosyal olgu ve ayni1 zamanda prestij gostergesi

oldugu sdylenebilir.

Degisimler sonucunda gelisen bir yemek kiiltiiriinlin hizla gerilemesi
goriilmektedir. Ozellikle tiiketim kiiltiiriiniin kiiresellesen ekonomik yap1 ile
birlesmesi sonucu ortaya ¢ikan ¢ok uluslu sirketler daha ucuz daha hizli sloganlariyla
yogun is hayati igerisinde yemek ihtiyacinin kolay bir sekilde giderilmesini
saglamiglardir. Bu durum artik yemek kiiltliriiniin gelisimin duraksadigi hatta
gerilemeye basladigini kanitlar niteliktedir. Insanhigin ilk yillarindaki gibi karin
doyurma gibi bir ihtiya¢ anlamina gelen yemek giintimiizde de ilkel ¢caglarin modern

versiyonlarini yagamaya yiiz tutmustur.

Giliniimiizde tiiketim kiiltiiriiniin bir risk oldugunun ortaya ¢ikmasiyla bu
durumu protesto eden akimlar ortaya ¢ikmistir. Bunlarin en 6nemlisi Slow Food
akimidir. Italya’da 1986°da baslayan Slow Food (Yavas Yemek) akiminin amact,
yalnizca yenilen seyler konusunda yer ve mevsim duygusunu degil, geleneksel ya da
en azindan seri iretim ve kolaylik yoneliminden uzak pisirme yoOntemini geri
getirmektir. Standart {iretime ve ambalajlanmaya elverissizlik nedeniyle bir kenara
itilmig {iriin cinslerini ve ¢esitlerini korumak ve yeniden tanitmaktir (Freedman,
2008:29). Bu nedenle Slow Food yemek kiiltiirli i¢in ¢ok biiyiikk bir devrimdir.
Bulundugumuz durumu daha iyi anlatabilmek i¢in Slow Food manifestosunun ilk
satirlarina  bakmakta yarar vardir. Manifesto sOyle baslamaktadir (Petrini ve
Padovani, 2012:111)

I¢inde bulundugumuz yiizyil  dinamizmin  ve ivmelenmenin etkisiyle, sanayi
medeniyetinin  yanlis sekilde yorumlanmasindan —dogmustur. Insan  kendisini
yorulmaktan kurtaracak makineleri icat etmekte ve bu makineleri bir yasam stili
olarak gormektedir. Bu yaklasimdan bir ¢esit kendine doniik yamyamlik tiiremis,

homo sapiens kendini yemeye, sindirmeye ve yok etmeye yonelmistir.

Manifestodan da anlasilacagi tlizere Slow Food akimi insanliin iginde

bulundugu durumun ¢ok daha ciddi bir boyutta oldugunu anlatmaya ¢aligsmaktadir.



Bu Fast Food yada Fast Life diyebilecegimiz tiikketim kiiltiirii aslinda insanligin

kendisini tiikettigi bir sisteme doniismiistiir.

Glinlimiiz Tirkiye’si maalesef hizli bir tiiketim kiiltiirii etkisi altina
girmistir. Agilan aligveris merkezleri (AVM) ile hizli yemek (Fast Food) kiiltiirti
yayginlagsmaktadir. Sadece AVM’ler degil bir¢ok sehir merkezi, havaalani, otogar ve
is merkezleri gibi insanlarin yogun bulunduklar1 alanlarda hizla gelismektedir.
Kullanilan gidalarin dondurulmus veya endiistriyel olmalar1 nedeniyle sadece hizli ve

ucuz olmalar1 disinda insanlara faydali olduklar1 alanlar kisithdir.

Bu tez arastirmamizda yukarida bahsettigimiz gelismeler sonucunda ortaya
cikan tiiketim kiiltlirliniin geleneksel yemek kiiltlirlimiiz {izerinde nasil bir etkiye
sahip oldugunu arastirmak ve bu arastirmayr da Tiirk mutfaginin en geleneksel ve

genis mutfaklarinda olan Gaziantep mutfag ile 6rneklendirilmek amaglanmakatadir.

1.1. Cahsmanin Konusu

Tez c¢alismasinin konusu “Hizla Yaygimlasan ve Gelisen Tiiketim
Kiiltiiriiniin Geleneksel Yemek Kiiltiiriine Etkileri: Gaziantep Mutfagi Ornegi”dir.
Calismada yemek Kkiltiiriiniin tarihsel gelisim ve degisimi, tiiketim kiltiri ve
kiiresellesme kavramlarinin agiklanmasi, gelismelerin arastirilmas1 ve Gaziantep
mutfag ile tikketim kdltiirii arasindaki iliskinin literatiir ve yiiz ylize gériismelerle
aktarilmasi yer almaktadir. Bu g¢alismanin konusu olan kavramlar tarihsel siireg
icerisinde arastirilarak zamanla mutfak kiltiiriiniin nasil gelistigi 1zlenecektir.

Tarihsel siirecte kiiltiirlerin nasil bir mutfak yapisini sectikleri yer alacaktir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Tarihsel siirecte gelisen ve degisen yemek kiiltiiriiniin zamanla karsilastig
degisiklerin literatiir taramalariyla ortaya ¢ikarilmasi ve bu degisimin tarihsel siiregte
mutfak kiltiiri olusumunda nasil bir etkiye sahip oldugunun belirlenmesi
amaclanmaktadir. Ayn1 zamanda teknolojik gelismelerin gida iiretimine olumlu ve
olumsuz katilarinin glinimiizde nasil bir beslenme yapisina neden oldugu

arastirilmaktadir.



Kiiresel Kapitalizmin yemek tiikketim kiiltiirii {izerindeki hizli gelisen bir
etkiye sahip olmasinin, geleneksel yemek kiiltiirii anlayisina sahip Gaziantep
bolgesinde yasayan ireticilerin {izerindeki etkilerinin ortaya ¢ikarilmasi da
arastirmanin amagclar1 arasinda yer almaktadir. Ayrica Gaziantep mutfagi, son
zamanlarda diinyada ve iilkemizde geleneksel yemek kiiltiiriiniin kiiresellesme ve
hizla degisim sonucunda bozulmasi karsisinda geleneksel yapisint bozmamasi ve
korumasinin dinamiklerinin tespit edilmesi ve bu yapiya sahip Gaziantep’in

tanitilmas1 da amacglanmaktadir.

Gaziantep’te hizmet veren yoresel restoranlarin tespit edilip bu restoranlarin
giiniimiiz gelismelerine nasil ayak uydurduklarinin arastirilmasi ve bu restoranlarin
yoresel yemekleri meniilerinde nasil kullanip bu yemeklerin nasil hazirlanip
sunulmasinin arastirilmast ve bu restoranlarin giiniimiiz teknolojik gelismelerini
yoresel lezzetlere uyarlayarak yoreselligi tiiketim kiiltlirii karsisinda nasil ayakta
tutmaya calistiklar1 gézlenmeye caligilmistir. Giiniimiizde yaygin bir sekilde tiiketim
kiiltiirii yoresel lezzetlerin yerini almaktadir. Bu degisim sahip oldugumuz degerlerin
hizla yok olmasina neden olmaktadir. Ydresel mutfagimizin korunmasi i¢in mevcut
durumun tespit edilmesi ve sorunlarin ¢oziimii i¢in restoranlarin nasil bir 6nlem

aldiklar1 bu siire¢ i¢in 6nemlidir.

1.3.  Arastirmanin Onemi

Tiiketim kiiltiirtine kars1 geleneksel yapisint bozmayan Gaziantep
mutfaginin incelenmesi ve bu sisteme karsi direnmesinin arkasindaki nedenlerin
tespit edilmesi, Gaziantep Mutfaginin geleneksel yemek kiiltiiriiniin yasayan bir
ornek oldugunun tespit edilmesi ve yapmin diger bolgelere Ornek olmasi
arastirmanin Oonemini olusturmaktadir. Gaziantep mutfaginin Gastronomi Turizmi
icin bir destinasyon olmasina katki saglanmasi ve gilinlimiizde Fast Food’a kars1 bir
akim olarak dogan Slow Food akimima Gaziantep mutfagiin bir 6rnek oldugunu

ulusal ve uluslar aras1 boyutta tanitimin saglanmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

Tiiketim kiiltiiriiniin olusturdugu hizli bozulma sadece {iilkemizin degil
diinyanin  birgok iilkesinin geleneksel mutfagi i¢in tehlike olusturmaktadir.
Geleneksel mutfaklarin artik yok olmasi, geleneksel yemeklerin yapilmamasi veya

geleneksel yemeklerde kullanilacak malzemelerin artik dogal yollarla iiretilmemesi



geleneksel mutfaklar i¢in bliylik bir risk olusturmaktadir. Bu risklerin siddetinin
ortaya cikarilmasi adina yapilacak ¢alismalar durumun ciddiyetini kavramamiz adina

Onem arz etmektedir.

Tiiketim kiiltiiriiniin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan kiiresel firmalar yerel
restoranlar1 tehdit etmektedir. Geleneksel mutfaklarda uzun ugras ve maliyetlerden
dolay1 pahali gelen yemeklerin, Fast Food zinciri restoranlarda daha ucuza ve daha
hizli, gosterisli bir sekilde sunulmasi geleneksel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi i¢in bir
sorun olusturabilmektedir. Saglik a¢isindan da risk olusturan Fast Food tipi
yemeklerin Ozellikle giliniimiizde geng¢ yastaki niifustan uzak tutulmasi gerekirken
maalesef yemek hizmeti sunan bir¢ok isletme veya AVM’lerde isletmeler Fast Food

tipi hizmet sunmaktadirlar.

Yukarida saydigimiz risklerden dolayr arastirmamizin = sonuglari
dogrultusunda, tlilkemizin geleneksel mutfaklar i¢in Gaziantep mutfaginin tiiketim
kiiltiirine kars1 nasil bir degisim veya direnme iginde oldugunun 6grenilmesi tiikketim
kiiltiirine kars1 nasil hareket edilmesi gerektigi hakkinda bize bilgi vermesi 6nemli

olacaktir.

Yoresel mutfak hizmetinde bulunan restoranlarin ise nasil bir durumla karsi
karsiya kaldiklarimin 6grenilmesi ve duyurulmasi onem arz etmektedir. Yoresel
yemeklerin restoran meniilerin de hangi oranda yer aldiklar1 ve talebin ne dogrultuda
oldugunun tespit edilmesi sorunlarin ¢6zliimii i¢in 6nemlidir. Gliniimiizde karsi
karsiya oldugumuz bu degisimin uzun siireli devam etmesiyle yoresel lezzetlerin
unutulmasina, talep edilmemesine ya da sadece 6zel giinlerde yapilmasina neden
olabilmektedir. Yoresel lezzetlerin sadece evlerde degil restoranlarda da yaygin bir
sekilde yapilmasi mutfak kiltlirimiiziin tanitimma katkis1 olacaktir. Mutfak
kiiltiriinin  korunmast ve gelistirilmesi bir Gastronomi sehri olan Gaziantep’in
tanittmina da katkist olmasindan dolay1r bu arastirmanin Onemlerinden birini

olusturmaktadir.



IKiNCi BOLUM
INSANLIK TARIHi BOYUNCA BESLENME ve GASTRONOMININ
GELIiSimMi

2.1. Beslenme ve Yemek

Beslenme, bireylerin biiyiimesi, gelismesi, saglikli ve tiretken olarak uzun
bir yasam siirmesi i¢in gerekli olan besinlerin alip viicudunda kullanmasidir. Bu
besinlerin alinmadigi veya bu besinlerden birinin az veya ¢ok alinmasindan dolay1
biiylime ve gelismenin durdugu, sagligin bozuldugu goriilmektedir (Baysal, 2004:9).
Beslenmenin amaci; kiginin yasina, cinsiyetine, ¢alisma ve 6zel durumuna gore
gereksinim duyulan enerji ve besin 6gelerini gerekli miktarlarda elde edebilmesidir
(Kilig ve Sanlier, 2007:32). Ancak beslenmenin fizyolojik oldugu kadar sosyolojik

ve psikolojik bir olay oldugu da unutulmamalidir.

Diinyadaki her canli, hayatta kalmak ve yasamini devam ettirebilmek i¢in
oncelikli olarak beslenme, barinma ve c¢ogalma gibi temel ig¢giidiisel ihtiyaclarini
karsilamak zorundadir. Bunlar, biitiin canlilarin ortak o6zelliklerindendir (Soylu,
1978:27). Beslenme, biyolojik gereksinimlerinin karsilanmasiyla birlikte, insanlarin
birbiriyle iletisim kurduklari, eglendikleri, seving ve iziintiilerini paylastiklari,
kutlamalar yaptiklar1 bir olgudur (Cigerim, 2001:49-51). Yasamin devamini
saglamak amaciyla tliketilen besinlerin hazirlanis sekilleri her toplumda farklidir. Bu
farkliliklar topluluklarin birbirlerinden farkl kiiltiirel degisimler gostermesine neden

olmaktadir.

Insanin beslenmesi biyolojik bir gereksinimdir. Hayatta kalmasi igin gerekli
olan enerjinin temini igin gerekli besinlerin bulunmasi, insan tiikketimi igin
dontistiiriilmesi ve tiiketim kiiltiirii sekli, beslenmeyi temel biyolojik bir davranig

olmaktan ¢ikarmakta, kiiltiirel bir anlam katarak sekillendirmektedir. Yemek biiyiik



o6l¢iide biyolojik bir eylem oldugu diisiiniildiigiinden bir¢ok sosyolog beslenmeye ¢ok
ilgi gostermemistir. Birgok teorisyen insanin besin ihtiyacina ve bunun karsilanmasi

icin bir araya gelme aktivitelerine deginmislerdir (Mclntosh, 1996:1).

Beslenme ve cinsellik gibi temel dogal egilimlerin genelligi, onlar1 her
cografyada ve tarihsel zamanlarda toplumlar1 ve kiiltiirleri inceleyen aragtirmacilarin
temel konusu durumuna getiriyor. MO 4. Yiizyildan bir Cinli bilginin sundugu
tanimda beslenme ve cinsellik bir arada yer alir: Gao Zu’ya gore, yeme igmeye ve
cinsellige duyulan istah insanin dogasidir (Chang, 1977:3). En temel anlamiyla karin
doyurma islevinden ¢ikmis olan ascilik, gelisimleriyle toplumsal anlam kazanan,
birikimi ve sunumuyla toplumsal statii ve gii¢ sergileme durumuna yiicelmistir.
Ascilig1 genellikle bir zanaat olarak yapilan ve yemek pisirme isini insan bilimleri
alanina tasiyabilmek i¢in onu arkeoloji ve sanat tarihi yaklasimiyla bakarak
incelemek gerekir (Bober, 2014:12).

Yemek hakkinda pek ¢ok dilde atasozii haline gelmis bir deyis vardir.
Ornegin, bir Cin atasoziinde, “Ne yersen, osun...” (Tez, 2012:72), ingilizler “ You
are what you eat”, Almanlar “Du bist was Due isst” yani “yedigin neyse, sen osun”
derler, Brllat-Savarin ise “Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu sdyleyeyim”
(Saatci, 2016:1); bununla bir kisinin yeme igme gelenegi o kimsenin sahsiyeti ve
gelir diizeyi hakkinda yakindan iligkili oldugu sdylenmeye ¢alisilir. Bu konuda
onemli olan bir nokta vardir ki, o da ilk bakista herkesin kendine 6zgli yeme
aligkanligt varmis gibi goziikken bir cevrede tliketilen gidanin ve yeme i¢cme
sekillerinin; o toplumdaki kiiltiir diizeyinin, yerel kaynaklarin ve sanayi gelisiminin
bir gostergesi olmasidir (Unal, 2007:15). Beslenme de dedigimiz yeme i¢me, hig
kuskusuz sadece insanlarin degil, tiim canlilarin en temel ve en ayrilmaz biyolojik
gereksinimlerinden birisidir ve insanogluna daha yaratildig: ilk giinden itibaren eslik
etmistir. Yasamin siirdiiriirken ayn1 zamanda bir kiiltiirel yap1 olusturmaya baslayan

insan bunu tarihsel siirecte giinlimiize kadar getirmeyi basarmistir.

18. ylizyilin yeme i¢me ustalarindan Jean Anthelme Brillat-Savarin sunu
sOylliyor: “Bana ne yedigini sdyle; sana kim oldugunu sdyleyeyim.” Bu {istiin
ciimleye sozcligi sozciigiine uyan inli oyuncu Edmund Kean’in (1787-1833),
oyunlarinda girdigi rollerine uyan yemekleri yedigi sOylenir. Eger asik erkegi

oynuyorsa koyun eti, katili oynuyorsa sigir eti, zorbay1 oynuyorsa domuz eti yermis



(Bober, 2014:13). Giiniimiizde bilimsel aragtirmalar, ne yiyorsak gercekten o
oldugumuzu bambaska kavramlardan yola ¢ikarak sdyliiyor. Oysa Brillat-Savarin’in
sOyledigi bakis agisiyla, insanin yemediklerinin de kendisini tanimladigi aym
derecede dogrudur. Yasak yiyecekler ve orug, perhiz gibi yemekten kaginma, ister
biiyiik ister kiiciik olsun, kiiltlirel gruplasmanin smirlarini belirleyen etkili bir set

gorevi yapmistir.

Damak tad:i sadece belirli zengin bir kesime, Avrupa saray Kkiiltiiriine,
Abbasi ya da Cin ge¢misine veya giliniimiize “yemege diisklin” yenilik meraklilarina
Ozgii bir kavram degildir. Normal insanlarin yasam tarihinde gerekli kalori alimi,
katlik riski ve kentsel merkezlerin ge¢imi aslinda sanayi 6ncesi donemdeki yasamin
hassaslig1 ve giigliigii konusunda fikir veren konulardan oldugu séylenebilir. En basit
anlamiyla yemek tarihinin 6nemi igin Sebep belirtmeye gerek yoktur. Yenidiinya’nin
kesfinden ortaya c¢ikan aligveris, toplumlarin tek bir onemli besin kaynagina
bagimliligr (19. yiizyilda irlanda ve patates drneginde oldugu gibi) ya da modern
savag seklinin sivil toplumun beslenmesine etkisi 6nemli konulardir. 20. yiizyil
ortalarinda tarihgilerin toplumsal kosullara, 6zellikle de normal insanlarin tarihine
ilgisi kacinilmaz olarak koyliilerin ya da iscilerin gegmiste nasil yasadiklari, ne kadar
iyi ya da kotii beslendikleri, ekinlerinin, gida teminin ve gida fiyatlarinin tahmin
edilmez olmasiyla nasil basa ¢iktiklari gibi sorular1 giindeme getirmistir (Freedman,
2008:7).

Damak zevkinin gelismesiyle ortaya ¢ikan yiiksek mutfak olgusu, tiiketilen
gida maddelerinin tiir ve say1 olarak artmasi, yemeklerin hazirlanis sekli ile 6zgiin
yemek tariflerinin gelismesi de tipki insanin diger ugrasi alanlari olan bilim, teknik
diisiince ve en onemlisi sanat anlayisinin gelismesi gibi uzun bir siiregten ge¢mistir.
Damak zevki gelismemis eski toplumlar birgok farkli yemek tarifi ve pisirme
teknikleri gelistirmekten Gte, ilk olarak hayatta kalma agisindan yasamak igin gerekli
en onemli gidalart almak, yani karin doyurmakla ilgilenmislerdir. Bir diger anlamda
ilkel toplumlar karinlarim1 doyurmak ig¢in Yyerken, damak zevki gelismis
toplumlardaki zengin kisiler bir bakima yemek i¢in yagamiglardir. Damak zevkini ilk
kez biiyiik ¢apta gelistirmis olan Romalilarin dedikleri gibi, insan genelde (“Non
vivimus ut edemus, sed edemus ut vivamus”) “yemek yemek gayesiyle degil,

yasayabilmek ugruna yemistir” (Unal, 2007:16).



Toplumun varlikli kesimlerinin mutfak zevklerine iligskin sdylemleri yakin
zamana kadar bir tiir toren antropolojisi sayilmaktaydi; Ornek verilecek olursa
gosterisli asiriliklariyla tanman 15. yiizy1ll Burgonya sarayinda calgicilar pisirilmis
turtalar igerisine yerlestirilirdi ve yenilebilir tablolarda muharebeler, kusatmalar ve
alegoriler betimlenirdi. Bir diger sekliyle mutfak tarihi genelde moda, dolayisiyla
goOsteris tarihinin bir pargasindan ibaret goriilmistiir (Freedman, 2008:6). Ancak
genel anlamda tarih 6ncesi zamanlarda beslenme insani en ¢ok ugrastiran islerden
birisidir. Gida maddesine sahip olmak, ekilir bigilir toprak, otlak ve dogal kaynaklar
kazanma ugruna verilen savaslar, topraklarin kan akmasina neden olmustur. Binlerce
kilometrelik gog¢ yollarina diisiilmis, kole, 6zgiir, ¢oluk ¢ocuk, erkek, kadin farki
gozetilmeden insan emegi en fazla gida lretiminde ve beslenme sektoriinde
kullanilmistir. Beslenme ¢ok genis yelpazeye dagilan ugrasi sahalarini kapsar, ¢iinkii
gida maddeleri mutfaklara girip mideye ininceye kadar ¢ok uzun ve zahmetli
islemlerden gecer. Ister avcilik ve toplayicilikla, ister tarimla ugras olsun, ister
Cornelius Tacitus’un yazdigina gore, eski Germenlerin yaptigi gibi, alin teri yerine
kan dokerek komsulariin tarimsal iiretimini yagmalama seklinde elde edilsin, gida
maddeleri bulma konusu insanligin siirekli zamanmin biiylik bir ¢ogunlugunu
almistir (Unal, 2017:15).

Yemekleri degerlendirmede kullanilan dil birkag sekilde bize faydal
olmaktadir. Birincisi, lezzete iliskin giizel hissin tarifinde kullanilmasidir. Lezzet
kavrami, hem kisiye 6zgiidiir, hem de modaya gore sekillenebilir. ikinci diizey
ozellikle solenlerde ya da konuk agirlamada, yemek yemenin gorgii kurallariyla
ilgilidir. Yemek yemenin sekli, hiz, yemek sirasinda konusma ve neselenmenin hos
goriiliip goriilmedigi gibi. Uglincii diizey, mecazdir; 6rnegin, bireylerin ve
topluluklarin kisilikleri, yeme i¢me diinyasindaki smiflandirmalardan esinlenerek
tamimlanmaktadir  (Zubaida, 2003:15). Toplumlarin ¢ogunda senlik  gibi
geleneklesmis kiiltiirel olaylar1 yenilen yemegin ¢evresinde olustugundan olay yenip
icilen anilarak betimlenebilir. Tipki Afgan oymaklarinda diigiinlerde kag¢ kazan pilav
pisirildigine gore deger bigildigi gibi (Tapper, 1991:172).

Yemek kisisel ve toplumsal yanlari olan ve bir¢ok farkli etkileyicisi olan bir
kiiltiirel olgudur. Insan biyolojik yapisi nedeniyle yemekle dogrudan ilgisi oldugu
gibi sosyal yoniiyle de iginde bulundugu kiltiiriin etkisi altinda bir beslenme

anlayigina sahiptir. Bu nedenle yasanan iginde bulundugu cografya yemek kiltiiriini



10

etkilemektedir. Hayat seklindeki degisme ve doniisiim yemek kiiltiiriiniin de
degismesine sebep olmaktadir. Bu bakimdan yeme i¢gmede gogebe ve yerlesik
bi¢imde farkliklar goriilmekte, bu farkliliklar yeme kiiltiiriine de 6nemli dlgiide etki
etmektedir (Cetin, 2006:108).

Yemek ve gii¢ kavramlar ilk agsamada her ne kadar bir arada konusulmasi
zor olsa da yemegin kiiltiirel ve simgesel anlamlariyla diistiniildiigiinde birbiriyle ne
kadar iligkili oldugu goriilecektir. Ortaya ¢ikan bu gii¢ temelli farklilagsmanin en
temel goriinimii yemegin paylasimi ve tiikketimi konusundaki gii¢ iliskilerinde
goriilmektedir. Topluluk bireylerinin besin elde etme siirecinde yerine getirdikleri
hareketler, grup ic¢indeki onemli konumlari, paylasimda 6nemli rol oynamaktadir.
Yemege katilan veya avdan pay alacak bireylere avlanan hayvanin neresinden ne
oranda pay verilecegi, avda yerine getirdigi 6nemli davranislar ile belirlenmektedir.
Gida elde etme siirecinde, siirece degerli bir ekipmanla (av aletleri) katan bireyin de
paylasimda bu 6zelligi ile farkli bir konumda olmasi muhtemel olacaktir. Bu tanimlar
dogrultusunda Alaska yerlilerine bakacak olursak, Alaska yerlilerinde rastlanan
balina avciligi gelenegi; teknolojik, ekonomik, inangsal, biiyiisel 6gelerden olusan
karmagik bir kiiltiir yapisina ornek teskil etmektedir. Av arag-geregleri, av yerinin
tespiti, avin bulunup takip edilmesi, vurulmasi, karaya c¢ikartilmasi, bdliiniip
dagitilmasi, gelenegin teknolojik boyutunu olusturur. Bu davraniglar, Oylesine
torensel inanglar ve gelenckler agi ile oOriilmistiir ki balina avina ¢ikan bireylerin
onderleri, Eskimo gruplarimin da Onderidir. Avlanmis balinanin boliisiilmesinde,
tekne sahibinin, zipkincinin ve oteki tayfalarin paylarimi belirleyen kesin ritiiellere
uyulur. Avlanip karaya ¢ikartilan balinaya, aveinin esi tarafindan simgesel olarak bir
icki sunulmaktadir (Wells 1984:81-82).

Bir topluluga ait olan beslenme kiiltiirii, ailelerin sosyal ve ekonomik
durumlarma gore degisebilmektedir. Kisilerin ekonomik durumlart harcama
diizeylerini ve aliskanliklarin1  etkilemektedir. Bu farklilasma beslenme
aligkanliklarinda da karsimiza g¢ikmaktadir. Hangi besinin ne kadar tiiketildigi
bireylerin sahip oldugu sosyal siniflara gore degismektedir. Bununla birlikte yemegin
pisirilme teknigi veya pisirmede ve sunumda kullanilan aletler de kisilerin sosyal
siiflariyla baglantilidir. Gruplarin mutfaklarinda goriilen farklilagma, ayni toplum

icinde de, farkli sosyal siniflarda ve statiilerde goriilebilir. Elit mutfak bilgisi



11

miisterek yiyecekler, tabaklar, catal bigaklar ve kurallarina bagli uygulamalar ile elit
olamayan mutfaktan ayristirmaktadir (Mclntosh, 1996:22).

Sosyal smifa ait bireyler, bireylerin tutum ve davranislarini olusturmada
referans olma gorevi gormektedir. Uygun davranig bigimleri igin kisi, i¢inde
bulundugu sosyal sinifin kurallarini dikkate almaktadir. Bu kurallar etrafinda giinliik
hayati olusmaktadir. Kisilerin ait olduklar1 sinifsal konumlarini belirleyen faktorlerin
sekillendirdigi sosyal hayat Ogrenilmis davranis bigimleriyle bigimlenmektedir

(Odabas1 ve Baris, 2006:310).

Insanlik tarihi boyunca besinler tanrilara sunulan bir adak olarak yerini
almistir. Bu sunumlar bazen bir dileginin gerceklesmesi sonucunda siikiir veya
tesekkiir ifadesi, bazen de ise bir istegin iletilmesi siirecinde gergeklestigini
gormekteyiz. Her iki durumda da insanlarin tanr1 karsisinda acziyetinin gosterilmesi
s6z konusudur. Bu durum gruplarin veya topluluklarin ellerinde olan en iyi yiyecegi
sunmasini gerektirmektedir. Maslow’ un ihtiyaglar hiyerarsisinde beslenmenin 6nemi
diisiiniildiigiinde 6nemi daha da artacaktir. Ilkel topluluklarda hayvan ve bitkilerin
yenilebilir olmasimin yaninda meniiye alinmayan gidalarinda antropologlar, tabu
inancina bagl oldugunu agiklamaktadir. Bagka gruplarda da nelerin yenilip
yenilmeyecegini farkli sekillerde inanglariyla belirlenmistir. Bu tek tanrili dinlerde
oldugu kadar ¢ok tanrili dinlerde de goriilmektedir. Insam 6liimsiiz yapan “yasam
ekmegi”nin Ortadogu’da eskiden beri var olan bir inang¢ oldugu goriiliir. Yasam ya da
Oliimsiizlik ekmegi Gilgamis Destani’na kadar uzanir. Gilgamis, destanda dliimsiiz
olmay1 istemistir. Tanrilarin 6niinde 6liimsiizliik sinavindan gectigi giin, onu uyanik

tutsun diye yedi kutsal ekmek yapar (Besirli, 2010:165).

Son zamanlarda ise beslenme veya yemek kiiltiirii gastronomiyle
tanimlanmaya baslanmistir. Bu tanim dogrultusunda gastronomi: yaygin anlamiyla
yeme-igme ve sofra bilimi olarak gastronomi terimi ¢ok sik kullanilmaktadir.
“gastro”(mide) ve “nomos” (yasa, kural) sozciiklerinden olugmaktadir. Gastronomi
sOzciigii sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli yemek diizeni ve sistemi
anlamina gelmektedir. Gastronomi daha ¢ok tarladan sofraya kadar olan siirecleri
islemektedir (Tez, 2012:9). Gastronomi beslenme ve yemek olgusunu ayr1 ayr1 degil
bir arada agiklamaktadir. Sadece karin doyurmak degil ayn1 zamanda, saglikli olusu,

nasil tretildigi, hangi yontemlerle islenip saklandigi ve mutfagimiza nasil geldigini
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inceler. Mutfakta ise pisirme tekniklerinden dograma sekillerine hatta sofrada
sunumuna kadar yemegi inceler. Gastronomi diger bilim dallariyla multidisipliner bir
iliski icerisinde olmasi nedeniyle insanlik tarihinde yemegin 6nemi, yemek kiiltiirt,
yemek endiistrisi, yemek tarihi gibi konular1 diger bilim dallariyla beraber
inceleyebilmektedir. Sadece bir bakis agisiyla degil bir¢ok bilimsel bakis ile konulara
yaklasabilmemizi saglamaktadir. Tarih bilimi ile yemegin tarihsel gelisimini
incelerken antropoloji ile o tarihte yasayan toplumlarin kiiltiirel yapilarin1 ve
kiltlirlerinin yemegi yada yemegin kiltiirii nasil etkiledigini de inceleme imkanina

sahip olmaktay1z.

2.2.  Yemegin Gastronomiye Evrimi

Onceleri karin doyurmak ve hayatta kalmak igin gergeklestirilen bir eylem
olan yemek aslinda goriindiigii kadar basit bir olusum degildir. Yetiskin insanlarin
dili tat alict tomurcuklar ile donatilmistir. Ve her tomurcugun kendine ait bir gorevi
vardir. Bu tomurcuklarin her birinde elliye yakin tat alma hiicreleri barinmaktadir.
Tat duyusu koku duyusuyla siki bir iliski igindedir. Ve koku tattan dnce duyulara
ulasir (Pasini, 2001:95-96). Bu tat alma olgusu insanligin ilkel zamanlarda belki de

pek farkinda olmadig1r ama zamanla beslenmeyi tat duygusu tlizerine insa edecektir.

[lkel ¢aglarda insanlarin tiiketim cesitliligi az olmasi nedeniyle damak tatlart
cok kisithiydi. Ancak insanoglu gocebe hayatin etkisiyle farkli yerlerde yasayan
insanlarin tiikketim aligkanlarindan etkilenerek ve tarim hayatina gegmesiyle
hayvanlarin evcillestirilip beslenmesiyle beraber farkli damak tatlar1 olusmaya
baslamisti. Insanlar farkli tatlar1 denemeyi istemektedir ancak damak kendi
aliskanlig1 disindaki her lezzeti kolay kolay kabul etmez, boyle bir 6zelligi yoktur.
Bu nedenle yiyecek endiistrisi {lirliniinii marka haline getirirken devamli ayni tatla
alicilara sunmak ister. Insan ise kiiltiirel smirlar1 icinde tanidik gelen bu tatlara
yonelir (Armesto, 2007:162). Insan Kkiiltiirel ve sosyal nedenlerden &tiirii yeni
yemekler, yeni tatlar kabullenebilir ancak tanimadig: tatlara ve yemeklere kars1 bir
giivensizlik bir korkuyla dikkatli yaklasir. Bu yiizden yeniye duyulan merak devamli
aksamaya ugrayacaktir (Cowan, 2008: 205,210).

Karmagik bir yapiya sahip olan tat insan viicudunda bes duyuyu birlikte

harekete gecirmekte ve ayni zamanda toplumsal gizli bir zihnin etkisindedir.
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Yenilecek yemekler ve yeme sekilleri aile iginde belirlenmis olan 6grenilmis
toplumsal yapilar olusturur. Her ne kadar zamanla etkisinin gegtigi diisiiniilse de
sofranin ve yemegin tadinin kokusunun duygularda sakli kaldig1 ve ufak bir etkiyle
ortaya ¢ikabilecegi acik bir gergektir (Pasini, 2001:33-34). Bu nedenle yemek yemek
aynt zamanda toplumsal bir olgunun olusmasma farkinda olmadan katkida

bulunmustur.

Beslenme aligkanliklari, ge¢misin bilgisi ve yeni Ogrenilenin birbirine
karistig1 bir duruma sahiptir. Mutfak; gecmiste elde edilen bilgilere yeni bilgiler
katarak elde edilen tadin ve kiiltiiriin olusturuldugu bir alandir. Kiiltiirel olanin
etkisinde, ayn1 zamanda zeka ve hayal giiciiniin de gerekli oldugu bir olusumdur
(Certau, Giard ve Mayol, 2009:184).

Gidalarin ya da yemegin agiz tadi, alisgkanlik ve duyarliligin odaginda bir
yere yerlestiginden insanin kiiltiirel aliskanligindan da bahsedilebilir. insanin yemek
tercihi de diger tercihleri gibi kendine has tanimlarimin ve iginde yer aldiklart
kiltiriin iginde ulundugu gercegini bilmek gerekir (Mintz, 1996:35). Romalilar
yemek yemeyi ve yapmayi ¢ok severlerdi. Genellikle yeni fethettikleri yerlerde
edindikleri kolelerden iyi yemek yapanlari as¢1 statiisiine gegirmislerdir. Bu gecis ile
kolelerde prestij sahibi olmuslardir. Koélelerin bu sekildeki zorunlu hizmetleri
zamanla ascilikla birlikte sanata donlismiis, bununla birlikte as¢ilik bir sanat¢i
kimlige sahip olmuslardir. Zamanla bu sanatcilara dyle deger verilmistir ki yemek
tarifleri yemegi yapan as¢inin ismiyle birlikte anilmistir. Abartili bir tanim yapilacak
olursa Roma Imparatorlugunun ¢ékiisiinde Romalilarin ziyafete olan diiskiinliigiiniin
ve abartili ziyafet eglencelerinin katkis1 oldugu bazi kaynaklarda goriilmektedir

(Armesto, 2007:44).

Bu gelismeler dogrultusunda yemek kavrami artik basit bir yasam
cabasindan ¢ikmaktadir. Ozellikle ulasimm, sanatin gelismesi ve ascilarin farkl
bolgelerde yetisen gidalara ulasabilme kolayligiyla hiz kazanmistir. Bu degisimin
tarihsel siirecine bakildiginda karsimiza “Gastronomi” ¢ikmaktadir. Gastronomi
yemek olayina farkli bir bakis getirmistir. Artik yemek yapilacak gidalarin tarladan

sofraya kadar olan gelisiminin kontrol dahilinde oldugu bir anlayis ortaya ¢ikmistir.

Kelime anlami ile Gastronomi ’ye bakacak olursak, Gastronomi: kelime

temeli Yunanca olan iki kelimeden olustugunu gérmekteyiz. Yunanhlarin giinliik
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yagamina iliskin yeme-igme geleneklerinden bahseden iyi bir kaynag: kaleme alan
Arthenaus gastronomi  kelimesini  eserinde aciklarken soyle bahsetmistir.
Gastronomi; mide anlamina gelen Yunanca “gaster” kelimesi ve kanun anlamina
gelen yunanca ‘“nomos” kelimesinin bir araya gelmesiyle olusmus ve “mide kanunu”

anlamina gelen bir kelime olusmustur (Ball1, 2016:7).

Misir, Roma ve Yunan toplumlarinda yemek ve yemek pisirme hakkinda
bazi yazitlarla karsilagilmistir. Ancak yemek hakkinda ilk yazilarin kimler tarafindan
yazildigir tam olarak bilinmemektedir (Goody, 2013:136). Gastronomi kelimesi ilk
olarak; Arthenaus’tan yiizyill 6nce yasamis oldugu tahmin edilen Archestratus’a ait
yeryliziinde yazilmis ilk yemek kitab1 olarak bazi tarihgiler tarafindan kabul edilen
kitapta yer almistir. Ne varki bu siir olarak kaleme alinmis bir yemek tarifidir ve
siirin ismi “Gastronomi” (Gorsoy, 2013:18-19). Ik ¢aglarda yemek hakkinda
bilimsel ¢alisma olarak anilan Apicius ve Athenacus’a ait kitaplardir. Apicius’un
kitabin1 Yunanhlar ait birgok kaynagin bir araya getirerek ortaya ¢iktig
sOylenmektedir. Athanaeus, kitabin1 Apicius tan daha dnce yazmis ve kitabinda eski
medeniyetlere ait adet ve geleneklere yer vermistir. Bu kitap bununla birlikte yemek
ve yemegin hazirlanmasiyla ilgili bir kaynaktir. Kitap; “Yemek sanatinin Ustalar1” ya
da “Uzmanlarin Soleni” anlamindadir (Goody, 2013:136). En eski yemek yazitlari
Mezopotamya’ya ait tabletlerde mevcuttur ve daha ¢ok saglikli beslenme anlamina

da gelen diyetetik iceriklidir (Baudan, 2006:14).

Ortacag damak zevki ve yemek farklilig1 eski diyetetik diye bilinen saglikli
mutfak bilimine bagl olarak hayatin1 siirdlirmiistiir. Daha sonralar1 diyetetigin yerini
Gastronomi almis ve hizla gelismistir. Bu durum hakkinda 1808 yillarinda Grimod
de La Reyniere gastronominin moda oldugunu, kitaplara, salonlara, tiyatroya kadar
girmis oldugunu ve gastronomi kiirsiisii bile kurulacagiyla ilgili umut tasidigim

yazmistir (Baudan, 2006:238-239).

Yemek tarihi ile ilgili ilk ¢alisma Fransa’da 18. Yiizyilin sonunda ortaya
konmustur. Fransiz yemek kiiltiirii ile ilgili olan bu ¢alisma “Fransa’da Ozel hayatin
Tarihi” adli yaymdir. Yemek tarihi 19. Yiizyilda gazete yazarlarinin da ilgisini
cekmistir. 19. Yiizyill aynm1 zamanda Fransizlarin gastronomiye olan ilgilerinin

yiikselis donemi oldugu sdylenebilir (Samanci, 2014:28).
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Gastronomi terimi Charles Monselet’in “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen
sanat” olarak tanimladig1 gastronomi, Fransiz hukukg¢u ve sair Joseph Bercholux’un
Gastronomie ou L’Homme des champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan) adli eseriyle birlikte 1801 yilindan itibaren literatiire girmistir (Giirsoy,

2016:12).

Brillat-Savarin (1755-1826), gastronomiyi insanin beslenmesiyle iligkili her
sey hakkindaki agiklamali bilgi olarak tanmimlar. Insanin besin olarak tanimladig1 her
malzemenin yemek pisirmek ve pisirme asamalari gastronominin kendisidir diye
tanimlar. Gastronominin amacinin insan i¢in gerekli ve yararli bir beslenme sekli
olduguna ifade eder. Savarin gastronominin besin maddelerini siniflandirdigi igin
tarih bilimiyle, besin maddelerinin bilesimini ve 6zelliklerini inceledigi igin fizikle,
besinleri konularma goére ayirarak analizler yaptig1 icin kimyayla, gerekli
malzemelerin karli bicimde alimi1 satimiyla ilgilendigi i¢in ticaretle, gelir kaynaklar
ve uluslararasi aligverisle ilgilendigi i¢in ekonomi politikle ve besin maddesinin en
iyi sekilde tat ve hazzi onemseyerek yemege donistiirdiigii i¢in de ascilikla siki
baglart oldugunu g6z ardi etmeden kabullenilmesi gerektigini savunur (Brillat-

Savarin, 2016:53).

Tarihsel siirecte Gastronomi 19. yiizyilin baglarina gelindiginde ise asgilik
mesleginin zenginlere verdigi hizmetin daha iyi olmasint ve gelisimini saglamak ve
yayginlastirmak i¢in beslenme ile alakali mesleklerin birlikte olusturduklari bir alan
olan yeme-igme edebiyat1 olarak karsimiza ¢iktig1 goriiliir (Boudan, 2006:234-235).

19. Yiizyilin sonunda gastronomi Charles Monselet tarafindan “ biitiin sart
ve yaslarda tadilabilen haz” olarak tanimlanmistir. Joseph Berchoux tarafindan
yazilan (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya) kitaptan 2 yil sonra ise Charles
Monselet “Croze Magnan Gastronom Paris” adli eseriyle bu kelimeyi bir kez daha
kullanmustir. 1835 yilinda ise Fransiz akademisi “gastronomi” kelimesini sozliigiine
alarak resmen onaylamistir. Bunlarin disinda dikkat edilecek bir diger tanimlama ise
16. Yiizyilda Gargantuanin yazar1 Rabelais’in “gaster” adiyla sahneye koydugu oyun
gosterilebilir (Maubourguet, 2005).

Gastronomi; mutfak kiiltiirii icinde bulunan gidalarin, sofra diizenlerini,
pisirilme tekniklerini, tatlarin1 ve gorsellikleri arasindaki iliskiyi inceleyen bir

sanatsal faaliyet olarak tanimlanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 89).
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Gastronomi hakkinda yapilan ilk tanimlamalar yemek hazirlama ile ilgili
olsa da ileriki donemlerde sanatsal yonlerinden bahsedilmistir. Gastronomi; gida
bilimini, yemek sanatin1 ve lezzet ile beslenmeyi ortaya ¢ikarmistir (Gokdeniz vd.,
2015: 16). Gastronomi hakkinda ilk zamanlarda “gosteris i¢in siislii ve kapsamli
yemekler” gibi tanimlamalar yapilsa da ileri ki zamanlarda daha genis ve sanatsal

kavramlar1 kapsayan tanimlamalar yapilmistir (Sarnsik ve Ozbay, 2015: 265).

Gastronomi, birg¢ok kisi tarafindan haz ve mutlulukla tanimlanirken bazilar
iginse sagligin temel tas1 olarak goriilmektedir. Bu 6zelligiyle her dénem Onemini
koruyan bir bilim olarak karsimiza ¢ikmaktadir ( Uyar ve Zengin, 2015:315). Genis
anlamiyla gastronomi, insan beslenmesini ilgilendiren her konuda elde edilmis bilgi

birikim olarak tanimlanabilir (Saatc1, 2016:5).

Gastronomi; biitiin yiyecek ve igecek c¢esitlerinin imalati, hazir hale
getirilmesi, sunumu ve tiiketimi olarak tanimlanabilir (Onur ve Onur, 2016:472). Bu
tanimlar dogrultusunda, tarlada yetisen gidanin yetisme siirecinden bir {iriin olarak

tiiketimine kadar olusan biitiin siirecleri igerdigi soylenebilir (Sever vd., 2016:117).

Gastronomi, gidalarin tarihsel siirecinden itibaren biitiin 6zelliklerinin
anlasilmasi ile glinlimiize uyarlanabilmesi bilimsel ve sanatsal bir sekilde katki

saglayan bilimdir (Hatipoglu, 2010:4).

2.3.  iInsanbk Tarihinde Yemek Kiiltiirii ve Mutfak

Mutfak, bir yandan fiziki bir kisim gibi disiiniilebildigi gibi, bir yandan da
kiiltirle iliskisi dusiiniilen iki farkli kisma ayrilarak siniflandirilabilir (Aktas ve
Ozdemir, 2005:3). Mutfak, sadece gidalarin hazirlandigi ve sunuldugu yasam
alanindaki fiziksel bir alandan oOte, bir hizmet alani, bir ticari alan1 olarak
diistiniilebilir. Fiziki bir kisim olarak tasvir edildiginde mutfak, “her tiirlii yiyecegin
hazirlandig1, pisirildigi ve bazi durumlarda isletmenin tiirii geregi orada tiiketildigi
yerdir” (Kaya, 2000:52). Yemeklerin servis edildigi isletmeler olarak alindiginda
mutfak, “yiyecek ve icecek isletmelerinde istenilen miktarda, kalitede ve

standartlarda gida tiretiminin yapildig: yerlerdir” (Goékdemir, 2003:30).

Mutfak hakkinda kiiltiirle bir iliski kurulacak olursa, “yiyecek ve igeceklerin

hazirlanmasinda kullanilan ekipmanlari, yemek hazirlama sanatinin incelikleri,
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yemek ritiiellerini sunan bir kiltiirdiir” denilebilir (Musmann ve Pahali, 1999:4).
Mutfak konusu bazi donemlerde sadece gidalarin hazirlandigi ve sunuldugu yer
olarak anilirken zamanla mutfaga yiiklenen anlam bir ev mutfagindan ¢ikip bir

topluluk mutfagina kadar gelisim gostermistir.

Atalarimiz hakkinda damak tatlarini inceleyecek olursak insanlik tarihinin
gelisimine bakmamiz gerekecektir. Bu tarihsel siirece bakacak olursak Dogu
Afrika’nin i¢ kesimlerinde yasamis olan en eski insanlarin varligi 5 milyon yil
onceye kadar iner. Ancak besinler hakkinda bir bilgiye sahip olabilecegimiz bir tarih
degil maalesef. Bununla birlikte besinler hakkinda en yakin 2 milyon yil 6ncesinin
iskelet morfolojisine ve dis yapisina dayanarak kaba g¢ikarsamalarda bulunabiliriz
(Outram, 2008:40). Insanlik tarihinin heniiz tiim ayrintilariyla dgrenilememesi bizim
beslenme konusunda da bazi ¢ikarimlar yapmamiza neden olmaktadir. Teknolojik
gelismeler sonucunda daha hizli ve dogru bilgilere ulastik¢a gilinlimiizde yaptigimiz

yorumlar zamanla degisebilir veya desteklenebilir duruma gelebilir.

Homo habilis’in yasadigi donemlerde ve daha sonraki insanlarin yasadigi
bolgenin bazi nedenlerden dolayr yasamaya elverissiz olmasi, insanlarin bazi
durumlar i¢in karar vermelerine neden olmustur. Bu karar verme nedenleri olarak
katlik, cografi sikintilar ve yeni yerler kesfetme istekleri soylenebilir. Bu géglerin en
biiyiilk Orneklerinden birini insanin Afrika smirlart digina yayilan ilk atasi, bir
Gilineydogu Asya adasi olan Cava’da bulunan fosillerin taniklik ettigi ve genellikle
Cava adami olarak bilinen Homo Erectus ile gormekteyiz (Diamond, 2013:31).
Hayatta kalma cabasina giren insan bulundugu bdlgede beslenme olanaklarini
aragtirmaya baslamistir. Bu siire¢ ilk asamada deneme yanilma yoluyla, hayvanlarin
yedikleri bitkileri yiyerek veya onlarin beslenmelerinden arta kalanlar1 yiyerek

baslamistir.

Yemek bir canli i¢in hayatta kalma i¢gilidiisiiniin bir refleksi olarak ortaya
cikmaktadir. Bu refleks Oncelikli olarak hayatta kalma adina her seyin godzden
cikarilmast ve ne pahasina olursa olsun bu ihtiyacin giderilmesi anlamina
gelmektedir. Insanlik igin yemegin anlami ilk zamanlar sadece kendisini hayatta
tutan bir ihtiyagtan &te bir sey degildir. Insan karnin1 doyurdukga yemek gereksinimi
icinde artik bir tercih olusturmaya baslamustir. Ozellikle sectikleri avlarin yag

oranmin fazla olmasi bir tercih olmaya baslamistir. Soguk hava sartlarinda sicak
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kalabilmek adina hayvanlarin yagli olanlarini avlamaya baslamiglardir. Bu donemden
itibaren yemegin Onemi artik insan i¢in daha fazla anlam teskil etmeye baslamistir

(Boudan, 2006:56).

Resim 2.1°de goriildiigli iizere insanin atasi beslenmek hayatta kalmak icin
farkl1 bolgelere goc¢ etmek zorunda kalmistir. Bu gb¢ kolay bir sekilde hareket
edilebilecek iklim ve cografi konuma sahip yol giizergahlarindan gerceklesmistir

(Diamond, 2013:31).

Ny Origins: /

7 milliory
8C |\

\ /)/)

Resim 2.1. insanlarm Diinyaya yayilis1 (Diamond, 2013, s:31)

Bu goclerin ilki Mezopotamya dedigimiz giiniimiiz topraklarinda; Dicle ve
Firat nehirleri arasinda gerceklesmistir. Insanlik Mezopotamya’dan bir kol ile
Tiirkiye (Anadolu) iizerinden diinyaya yayilmaya baslamistir. Bu yayilma bereketli
hilal ( Fertile Crescent) olarak bilinen Mezopotamya’dan yani Bati ve Ortadogu

uygarliklarin1 dogdugu bolgeden baslamistir (www.tr.wikipedia.org). Insanlik tarihi

icinde insanligin 6nemli yol kat ettigi konumlardan biri ise, Giineybati Asya’nin
Bereketli Hilal (daglik arazi hilal bigiminde oldugu i¢in) olarak bilinen topraklara
go¢ edip oraya yerlesmesidir. Sehirlerin, yazinin, imparatorluklarin, medeniyetlerin
ve daha sayillamayacak derecede Onemli biitiin gelismelerin ¢ikis yeri burasidir.
Gelismelerin temelinde olan seyse, ¢iftgilik yapmadigi halde tarim triinii ve ¢iftlik
hayvani besleyerek yiyecek iiretimi elde ederek beslenme olanagi, depolanmis
yiyecek fazlasi ve kalabalik niifustur (Diamond, 2013:176).


http://www.tr.wikipedia.org/
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Anadolu
(Tiirkiye)

(Suudi Arabistan)

Resim 2.2. Bereketli Hilal (Diamond, 2013, s:177)
Bereketli Hilal’de ortaya ¢ikan yeniliklerin ilki yiyecek tretimiydi. O

yiizden de c¢agdas diinyanin nereden basladigini anlamak isteyenler, Bereketli
Hilal’de evcillestirilmis bitki ve hayvanlarin bu ydreye neden 6nemli dlgiide One
geeme olanagi sagladigl sorusuna bir yanit bulmalidir. Resim 2.2°de de goriildiigi
lizere bu soruya kisaca cografik avantajlar1 siralanabilir. Ancak bu sorunun cevabi

daha genis bir arastirmaya ihtiya¢ duymaktadir.

Tarih oncesi halklarin damak tadin1 degerlendirmek zorlu bir ugrastir. Tarih
Oncesi insanlar, maalesef glinimiize aktarabildikleri yazili bir yemek ve mutfak
kiiltiirti birakamamiglardir. Tarih 6ncesi uzmanlar bu konular hakkinda yaptiklar
aragtirmalarda birincil bulgu kaynagi olarak arkeolojik kayitlar kullanmaktadir.
Yiyecek kalintilarindan hareketle insanlarin neler yedigi ortaya konabilir. Ocaklar,
firinlar, pisirme kaplar1 ve yemek tabaklari gibi kalintilar ile yemeklerin nasil

hazirlandig1 ve tiiketildigine dair bir fikir sahibi olabiliriz.

Yemek kiiltiirii ile ilgili yapilacak arastirmalarda sadece tarih ve arkeoloji
gibi caligmalara bagli kalinmasi maalesef pek aydinlatici olmamaktadir. Ciinkii
arkeologlarin buldugu yiyecek kalintilar1 genellikle biyolojik bozulmaya direngli
tiirlerle sinirlidir. Ne yazik ki, bir¢ok yiyecek kalintis1 organik maddelerden olustugu
icin kolayca cilirimektedir. 1960 ve 1970’li yillarda Avrupa’da sosyolog ve

etnologlar yiyecek sec¢imlerini pisirme tekniklerini ve sofra adabini sosyo-Kkiiltiirel bir
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acidan incelerken, tarihgiler bu yaklasima uzak kalmiglardir (Flandrin, 1999:18) bu
durum yemek kiiltiiriiniin anlagilmasin1 zorlasmasimna ve gecikmesine neden

olmustur.

Tylor, 1871°de kiiltiirii “kisinin, toplumun bir {iyesi olarak kazandigi bilgi,
inang, sanat, hukuk, ahlak, adet, gelenek, alisgkanlik ve yeteneklerin karmasik
biitiini” olarak tanimlar (Haviland, vd., 2008:103). Ralph Linton’a gore ise kiiltiir,
“Ogrenilmis davraniglar ve bu davranislarin sonuglarinda meydana gelen bir
bilesimdir. Onu bir araya getiren 6geler, belli bir toplumun iiyelerince paylasilir ve
aktarilir. Beslenme, giyim sekli, sahip olunan dil, evlilik, cenaze ritiielleri, vb. i¢ine
alan bir kavramdir” (Meb, 2010:36).

Yemek kiiltiirii yalnizca bir mutfaga ait fiziksel bir kalint1 degil i¢inde yer
aldig1 tarihin toplumsal yasam ve kiiltiiriiniin bilinmesiyle daha etkin anlasilir.
Gecgmis tarihlerde yasamis insanlarin verdikleri kararlar veya tercihleri neden
yaptiklarini anlamak i¢in antropolojik bakis acis1 gerekmektedir. Antropolojinin hem
yapisalct yaklagimi ile hem de islevselci yaklagimi yemek kiiltiiriinii daha iyi
anlamamiz1 saglayacaktir. Yapisalct diisiincenin  kurucularindan Levi-Strauss
“Vahsiler (Yabaniler) adin1 verdigi arastirmasinda, yiyecekler ile kiiltiir arasindaki
baglantiy1: Cig-Pismis, Cig-Clirlimiis, Doniismiis-Donlismemis, Kiiltiir-Doga, Ateste
Kizarmig-Haglama gibi ikili karsithik sistemini kullanarak aciklamistir” (Goody,
2013:30-34). Bu modellemenin ana mantiginda ayirt edici 6zelliklerin ¢ift zithig
vardir. Pigmis yemek ¢ig yemegin kiiltiirel olarak doniistiiriilmiis durumu olarak
goriiliirken, diger yandan cliriik her ikisinin de (¢ig ve pismis olan) dogal olarak

doniismiis bir sekilde karsimiza ¢ikar (Goody, 2013:35).

Yemek ve mutfak tarihi hakkinda elde edilebilecek kalintilarin az olmasi ve
bu arastirmalara yonelen bilim dallarinin yetersiz olmasi dolayisiyla kesin yargilara
varamamaktayiz. Ancak ¢ogu arastirmalarda ortak olarak elde ettigimiz verilerden
biri en eski yasam tarzlarindan birinin “avcilik ve toplayicilik” oldugunu
belirtmektedir. Bu donemlerde insan g¢evresinde yasayan oOteki hayvanlardan en
gii¢siizii olmas1 nedeniyle hayatta kalabilmesi igin ancak isbirligi i¢inde ya da tuzak
kurarak avlanabilmesini gerektirmistir. Bu durum insanlarin ilk olarak ot obur
oldugu fikrini olusturmaktadir. Ama dogada hayvanlarin ¢ogu buldugu her seyi

yemeyi 0greniyor, 6grenmek zorunda kaliyor 6zellikle zayif ve gii¢sliz bir durumda
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ise. Bu durumda “et”ten ot”tan Once, “obur” olmasini saglamaktadir (Belge,
2012:32-33). Insan da hayvanlarin dogada avlanmadan 6nce kendinden daha zayif
olanlar1 yemesi gibi bitkileri, daha zayif ve kolay yakalanabilecek hayvanlar1 veya
avlardan kalanlar1 yemek durumunda kalmistir. Giinlimiiz yemek zevkine uygun
olmasa da insanlik tarihinde hayatta kalma siirecinin 6nemli bir pargas: olmustur.
Insan bu siireg sonrasinda artik gdgebe hayattan yerlesik hayata gecisi ile tarima ilk
adimin1 atmig ve artik tiretime gegmeye baslamistir. Bu durum sonucunda insan,
hayvanlarn (At, inek, ke¢i, koyun vb.) ve bazi gidalar1 (Bugday) evcillestirerek
yetistirmeyi Ogrenmistir. Bu degisim beraberinde bazi sorunlari da getirmistir.
Hayvanlar ile beraber yasamaya baglayan insanlarin hastalanmasi karsilagilan en
biiyiik sorunlardan biridir (Standage, 2017:20-43).

Cografi (kitlik) ve bolgesel kosullarin (tarima elverigsiz alanlar) etkisiyle
baz1 degisimlere neden olmustur. Daha verimli topraklara go¢ ve yeni topraklarda
karsilasilan insanlarla bilgi ve teknoloji degisimi ve paylagimi ile daha hizli gelisime
katkida bulunmustur. Bu siire¢ insanlik tarihinin sosyolojik, kiiltiirel degisimine de
katkida bulunmustur. Aidiyet ve ticaretin baslamasi Ornek olarak verilebilir.
Insanlarin sahip olduklar1 bilgi birikim ile alet ve ekipman iiretmeleri islerini
kolaylastirmis ve gelisimi hizlandirmistir. Insan bu degisim ve gelisim siirecinde
yemek kiiltiiriinii devamli gelistirmistir. Yemeklerini pisirebilecek kap kacak ile bazi
pisirme teknikleri gelistirmislerdir. Yeni yerler kesfetmek ve oralara yerlesmek bazi
sorunlara ve sikintilara sebebiyet vermistir. Yerlesim alanlarinin yeterli beslenme
liretimi saglayamamasi savaslara ve istilalara neden olmustur. Giigliiniin zayif olan1
ele gecirmesi veya yerinden etmesine neden olunmustur. Bu silire¢ ortacagdan

giinlimiize kadar farkli degisimler ile gelmistir (Bates, 2013:84-115).

2.4.  Tarihsel Siirecte Insan ve Yemek Kiiltiirii

Yeryiiziinde bulunan bélgelere ait mutfak kiiltiiriiniin  kendine 6zgii
belirleyici ve ayirt edici Ozellikleri vardir. Din ve inaniglar, iklim ve cografya,
bolgeye ait bitki ve hayvan varlig1 gibi kimi unsurlar o mutfagin ana 6zelliklerini
olusturur. Ornegin toplulugun yer aldig1 cografyanin fiziksel durumu, tarima dayal:
bir beslenmenin kabul gordiigii yerlesik bir yapt m1 yoksa hayvansal beslenmeye
dayali gogebe yapida bir beslenmeyi benimseyecegini belirler (Besirli, 2010:159-
169).
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Insanlik tarihinde kayit edilen en eski mutfak kiiltiiri Mezopotamya’da
bulundugu diisliniilmektedir. Bu mutfak zaman igerisinde, Cin ve Anadolu
mutfaklarini olusturmustur. Anadolu mutfagi da Antik Misir, Antik Yunan ve Roma
mutfaklarinin temelini olusturmaktadir. Bilinen tiim Avrupa mutfaklar1 da Roma
mutfagindan tiiremistir. Dogu Asya mutfaklarinin temeli ise Cin mutfagidir (Akgol,
2012:86).

Yemek kiiltiirtiniin degisim siireglerini kronolojik olarak inceledigimizde
baslica bazi1 donemler ortaya ¢ikmaktadir. Bu donemleri Freedman: Tarih Oncesi
Donem, Eski Misir, Antik Yunan ve Roma Doénemi, Ortagag Donemi, Ronesans
Sonrast Donem, 1800 Sonrast Donem ve 19. ve 20. yy. Donemi olarak siralamistir
(Freedman, 2008:5). Bu calismada Freedman’dan farkli olarak Tarih Oncesi Dénem,
Mezopotamya, Siimer ve Eski Misir, Antik Yunan ve Roma, Cin Imparatorlugu,
Ortacag Islam, Ortacag Avrupa, 1800°den sonra yemek, 19. ve 20. yy. yemek

seklinde siralanmustir.

2.4.1.  Tarih Oncesi Dénem (M.O. 600.000- M.O. 3500)
Son zamanlarda, eski insanlarin nelerle karinlarin1 doyurduklar1 ve nasil bir

beslenme tipine sahip olduklarini bulmaya yarayan teknik araglarin sayisi hizla artti.
Paleolitik donemde bulunan bitkileri inceleyen bilimin (paleo-botanik) hizla
gelismesi bir devrim yaratti; arkeolojide uygulanilan yeni teknikler de bu bilimin
inceleyebilecegi bitki ve tohumlari bulabiliyoruz (Bober, 2014:29). Normal gémiilme
kosullarinda bitkisel gida kalintilar1 pek fazla dayanmaz. Arkeologlar en iy1 bitki
kalintilarina biyolojik bozulmalarin engellendigi yerlerde karsilasirlar. Siirekli su
icinde kalma, kurutma ya da toprak donmasi gibi kosullar bozulmanin engellendigi
durumlara 6rnek olarak verilebilir. Yemek pisirme sirasindaki yasanilan kazalarin ya
da daha biiyiik capli felaketlerin sonucunda ortaya ¢ikan durumda bazi bitkisel
gidalar karbonlasir. Karbonlagsmanin etkisiyle bigimlerini korurlar ve topraktan
cikarilip onlar hakkinda ¢aligma yapilabilir. Tohumlar ve kuru yemisler bize nelerin
yenildigini anlatabilir ama kepek ve yabani ot tohumu gibi atik {riinler
paleobotanikgilere daha da genis bilgiler verebilir. Atik iiriinlerden bitkinin nasil

islendigine ve saklandigina dair ipuglari ¢ikarilabilir (Bober, 2014:31).

Tarih Oncesi caglardan eski tas cagi yani paleolitik cagdan itibaren yer

alinan arastirmalara baktigimiz zaman genellikle avcilik-toplayicilik donemini
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gormekteyiz. Bu donemde elde edilen baz1 bulgularda hem avcilik hem toplayicilik
yapildigina rastlanilmaktadir. Tiirkiye’de yer alan Karain Magarasi’ndaki tespitlerde
insanin elindeki sopanin ucunu sivriltmeyi ve atesi bulduklarini gostermektedir
(Giirsoy, 2013:13). Atesi bulmalar ve av aletleriyle avlandiklarin1 bilmemiz bize
yemek kiiltlirlinlin olusmaya basladigin1 gostermektedir. Bu donemde insanlar
avladiklar1 hayvanlar ates ile pisirmeye baslamislardir. Bu pisirme yontemlerini iki
sekilde yapmislardir. Ya lstiinii pisirerek tadi ve goriintiiyli degistirip, yiiksek 1sida
pisirme yontemiyle gidanin kivamini korumak veya artirmak, yada nemli bir ortamda
tadin1 hatta goriiniisiinii degistirmeden pisirerek sert olan1 yumusatmak yogunlugunu
azaltmak (Boudan, 2006:60). Bu iki 6rnege bakildiginda ise birincisi en basit tanimla
giiniimiizde “gevirme” dedigimiz “kuzu g¢evirme” gibi pisirme yontemine Ornektir.
Ikinci 6rnek ise genelde “haslama teknigi” dedigimiz az suda pisirme teknigine rnek
verilebilir. Bunu da derinin igine kemik ve et pargalarini koyup deriyi diktikten sonra

ateste pisirerek yaptiklari tahmin edilmektedir (Giirsoy, 2013:17).

Insanlik tarihine bakildiginda ilk yemek pisirme yontemleri, eti dogrudan
atese atip “kizartma”, koziin lizerinde “kozleme”, iyice kizdirildiktan sonra kéziin
uzaklastirllmasi sonucu kizgin tas ya da tuglalarin {lizerine konularak pisirilme
(tandir) gibi “kuru sicakta pisirme” yontemleridir. Pigmis ¢Omlegin heniiz
bulunmadigr bu donemlerde Amerika yerlileri, kaynatma ve yemek pisirme
islemlerinde, ateste kizdirilmis taslar1 ahsap, tas yada i¢i kille stvanmis 6rme sepetten

yapili kaplar i¢ine sirayla birakilarak gergeklestirmekteydiler (Bober, 2003:16).

Eski donemlerden itibaren kullanilan gida koruma teknikleri dumanla
tiitsiileme, kurutma, tuzlama, saraba ya da sirkeye yatirma, recele ya da marmelata
doniistirme, yaga yatirma vb. olup bunlardan ilk ii¢ii su biraktirmaya (dehidrasyon)
yonelik tekniklerdir (Tez, 2012:10). Bu teknikler halen giiniimiizde kullanilmaktadir.

Bu tekniklerin nasil bir siire¢ sonucunda bulundugu 6nemli bir aragtirma konusudur.

Baz1 kaynaklarda biiyiik boyuttaki hayvanlarin avlandigi ve bu avin biitiin
olarak kaziga gegirtilerek kizartilmasinin bu dénemde en iyi yontem oldugunu, pisen
kisimlarin kolayca kopartilip yenildigi yani giiniimiizde ‘kuzu ¢evirme’ olarak
nitelendirdigimiz pigirme teknigi kullanilmistir. Bu 6rnekler ilkel insanlarin yemek
kiltlirii olusturma ugraslarinin ilki olabilir. Paleolitik ¢agda yasamis olan insan

topluluklarindan biri olan Giiney Afrika’daki busmanlar yada Filipinler’in
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ormanlarinda yasayan ilkel kiiltiirler gibi avci-toplayicilarla karsilastirilarak

vartlmistir (Glirsoy, 2013:13).

Avlanma ile ilgili etnografik ¢aligmalarda avcilarin hayvani avlamak i¢in en
onemli tercihleri olarak ¢ogu kez ne kadar et verdigine degil ne kadar yagli olduguna
dikkat ettiklerini goriiriiz (Outram, 2008:45). Enerji ihtiyaci agisindan yagin énemli
bir katkis1 var. Bu dengeyi nasil bir teknikle ¢ozdiikleri veya kavradiklarini anlamak
zor olsa da bu yaptiklar ileriki donemlerde insanligin zor iklim kosullarinda hayatta
kalmalarini saglamistir. Bununla birlikte 0 donem insanlarinin enerji ihtiyaglarinin
nelerden elde edebileceklerini 6grenmeleri ayn1 zamanda belirli zevk tercihlerini de
dogurmustur. Eskimo ve diger Amerikan Yerli topluluklara iligkin etnografik
anlatimlar, bacak kemiklerinden elde edilen i¢ yagin omurgalardan ve kaburgalardan

elde edilen yaga tercih edildigini ortaya koymaktadir (Outram, 2008:46).

Ister avcilik, ister les yeme yoluyla olsun, alet kullanan Homo habilis
doneminden itibaren beslenmede et tiiketiminin biiyilk oranda artmis olabilecegi
anlasiliyor. Insans1 beyninin diger dénemlere gore fazla biiyiimekte oldugu bir
donemdir bu. Isinmak ve yemek pisirmek amaciyla atesin ilk kullanilist Homo
ergaster/erectus’a dayandirilir. Ates kullanildigina dair kalintilarin tespit edildigi en
eski yerlesim alan1 Cin’de 500-240 bin y1l 6nceden kalma Zhoukoudian magarasidir.
Evrim biyolojisi disinda bakildiginda yemek pisirmeye gegildiginin ve damak tadi
olaymin yeni bir diizeye tasindigi diisiiniilmektedir. O giinlerden itibaren insanlar
sadece vyiyecekleri firtinleri degil, hoslandiklar1 pisirme teknikleriyle ilgili de
tercihlerde bulundular. Homo erectus agisindan her ne kadar ilk asamada sadece
¢iglik pismislik arasinda bir karar s6z konusu olsa da, kisa bir zaman sonra damak
tadi tercihlerinde pisirme yonteminin teknolojisi ve tekniklerinde kullanilan

malzemeler kadar 6nemli bir etken haline geldi (Outram, 2008:42).

Orta tas cag1 olarak bilinen mezolitik donemde ise insanlar halen avci
toplayicidir. Bu donemde Gaziantep’te tam olgunlasamamis, yari siitlii bugdayimn
kabuklar1 iginde, ateste, alevde hafif kavrularak ‘firik’ adiyla bulgur yerine
kullanildigi gérmekteyiz (Giirsoy, 2013:14). Firik giiniimiizde Gaziantep ve Kilis
illerinde halen tiiketilen bir iiriin olmaya devam etmektedir. Genelde pilav olarak
yapilir. Bu sadece bu illere degil Mezopotamya simirlari igerisinde bulunan diger

illerimiz i¢in de gecerlidir.
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Tarih oncesindeki avci-toplayici atalarimizin tathiya karsi digkinliiklerinin
oldugunu kesin bi¢cimde soyleyebiliriz. Tatlilig1 algilayan tat reseptorlerinin dilimizin
ucunda olmasi tesadiifi bir olay degildir. Orada bulunmalarinin en 6énemli nedeni
insanin evrim siirecinde buna uyumlu elde edilmis olan bir 6zeliktir. Avci-toplayici
toplumlarin ulasabildigi karbonhidrat smirliydi ve oOzellikle biinyelerinde seker
bulunduran gida maddeleri ¢ok bulunmamaktaydi. Tarihoncesinin seker kaynaklari
arasinda meyveler ve bogiirtlenler, bal, akcaagac surubu ve baska birkag bitki 6ziitii
sayilabilir (Outram, 2008:47). Giiniimiizde her ne kadar kolay ulasilabilse de insan
sagligi icin ¢ok tehlikeli bir boyuta geldigi de sdylenebilir.

Avecilik bize insanin beslenme teknikleri ve beslenme bigimleri arasindaki
baglantiyla ilgili bir dizi etkileyici ihtimaller gostermektedir. Diger yandan insan
evrimi birtakim sinirhiliklar gostermektedir. Eger gida elde etmek icin avcilik ve
toplayicilik ¢ok iyi bir yol ise ve eger bu durum insanin evrimsel gelisimiyle
baglantili bir durum ise, neden daha c¢ok besin elde etme yolunda avcilik-
toplayiciliktan vazgecilerek tarima gecildigi bir soru isareti olarak insanlik
tarihimizde kalacaktir. Bu yeni besin elde etme sekli olarak tarima dayali beslenme
sekli, insan eliyle ya da etkisiyle tamamen bagimsiz bir sekilde yetisen bitkilerin
toplanmasi veya beslenmek tizere hayvanlarin yakalanmasi degil, isteyerek ve belirli
bir teknik ile bir sekilde besinin iiretilmesini igermektedir. Bu durum ile kendimize
tyilik mi yaptik yoksa koétiilik mii bu soru halen tartisilmaktadir. Avci-toplayici
atalarimiz bu kararlartyla aslinda insanligi geri doniisii olmayan bir ¢ikmaza mu
soktular. Onceleri her ne kadar bitkileri kontrol altma alanlarm biz olduklari
diisiiniilse de daha sonralar1 bizim hayatta kalabilmemiz tarima bagli olmustur. Bu
durum maalesef giliniimiizde beslenme kaynakli karsilastigimiz biiyiikk sorunlarin
baslaticisi olarak sayilabilir (Standage, 2017:20-23).

Avci-toplayicilik, jeolojik kaynaklara gore buzul ¢aginin sonunda, yaklasik
14 bin y1l 6nce, kuzey yarimkiirede, buzul kiitlelerinin geri ¢ekilmesiyle biiyiik iklim
degisiklikleri meydana geldi. Tundra ve kiiciik otlarla kapl topraklar yillar icerisinde
ormanlarla kaplandi ve buna gore de insanlar avcilik ve toplayicilik bigimlerini
gelistirmeye mecbur kaldi (Beardsworth ve Keil, 2011:36). Belli bir siire sonra ise
biiyiik 6l¢ekli cografi degisiklikler ortaya ¢ikt1 ve tarimin ortaya ¢ikisi da 9 bin ile 11
bin yil once arasinda degisen bir donemde baslamis oldu. Diinyanin en eski

tapmaklarindan biri oldugu diisiiniilen (M.O. 10000) ve arastirmacilarin titizlikle
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aragtirdiklar1 en kiymetli  kiiltiirel miraslarimizdan  biri  Gobeklitepe’dir.
Gobeklitepe’de inang, insanlik heniiz kap kacaklar1 kesfetmemigken ortaya ¢ikmistir
(Baldacchini, 2013:2). Tarima ilk asamada iklim olarak daha sicak yerlerde gegisler
olmustur. Tarima geg¢is ilk zamanlarda bahgecilik olarak adlandirabilecegimiz birkag
tip bitki tlrliniin evcillestirilmesine dayaniyordu, evcillestirme dogal olarak
gerceklesen olusumun insan eliyle yapay bir sekilde yapilmasiyla dogal ile yapayin
yer degistirmesiydi. Yapay doniisiim, insanlarin gida kaynagi olan bitkilerini daha
verimli hale getirmeleri, daha yenilebilir hale getirmelerini, islemeye depolamaya ve
hasat etmeye daha uygun hale getirmeleri ve hatta estetik olarak daha hos bir hale
getirmeleri olarak goriiliir (Beardsworth ve Keil, 2011:37). Bu masumane baslayan
siire¢ zamanla degisime ugrayacak ve bahcecilikten tarima dogru evrilecektir. Bu
sliregte insanlar avci-toplayict beslenme yapisini tamamen terk etmemislerdir.
Dengeli bir gegis siirecinden bahsedilebilir. Hem bahgecilik hem de avci-toplayici

konumunda olduklar1 goriilmektedir.

Yeni tag ¢ag1 olarak bilinen neolitik donemde ise artik avci toplayici olarak
yani gogebelikten lreticilige dayali bir yerlesik yasama gec¢is olmustur. Artik tarim
yapilmaya ve hayvan evcillestirilmeye baslanilmistir. Yakindogu’da yaklasik 10 bin
y1l dnce bugday ve arpa gibi tahillar ilk kez 1slah edilmistir. Yaklasik 9 ile 8 bin y1l
once musir ve fasulye gibi triinler Orta Amerika’da, Cin’de ise ilk kez piring
yetistirilmistir (Outram, 2008:52). Mutfak kiiltiiriimiiziin en 6nemli gelismelerinden
biri olan kap kacak, kilin belirli asamalardan gecirilip sekillendirilmesi sonrasi, ateste
pisirilerek sertlestirilmesiyle elde edilmistir. Kap kacaklarin insanlik tarihi igin
onemi, sirdan bir teknolojik gelismenin disinda bir 6neme sahiptir. Bu degisim her
seyin Otesinde iiretim modeline dayali yasamin yerlesik hayata gecisin yasantisinin

kurumsallasmasini gosterir (Ozdogan, 2011:56-61).

Avci-toplayict insanlar o6zellikle yilin belli donemlerinde yaglara ve
karbonhidratlara gerek duymuslardir ve bu ihtiya¢ bazi zamanlar giderilememistir.
Tarimin insanin hayatina girmesinden sonra beslenme sekli degismeye baslamis ve
bu degisim biiyiik capta karbonhidrata sahip olma olanagi da saglamistir. Aym
zamanda bu elde edilen iiriinler yil boyunca kullanilmak iizere depolanabilecek
karbonhidrat kaynaklariydi. Diinyada insanlarin besinsel bitkileri ekip bigme yolunu
birbirlerinden habersiz sekilde bulduklarina dair birgok 6rnek mevcuttur (Outram,

2008:52). Tarimin ortaya ¢ikisi ile birlikte diinyanin birgok yerinde tarima dayali
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triinler gorlilmektedir. Bunlara 6rnek verecek olursak; Giineybati Asya’da
(Filistin’de) yaklasik 10 bin y1l 6nceye ve Orta ve Giiney Amerika’da ise yaklagik 8
bin y1l 6nceye dayanmaktadir. Bereketli Hilal olarak adlandirilan giiniimiiz Tiirkiye-
Suriye bolgesi, bugday, arpa, ¢esitli baklagiller, tiziim bostan, badem gibi besinlerle
baglantiliyken; Kuzey Akdeniz ¢evresindeki bolge; zeytin, {iziim, incir ve tahillarla
karakterize olmustur. Tropik Bati Afrika yer elmasi, patates ve mayaagaci gibi
ekinlerle sarmalanmis buna karsin, Dogu Sahra altindaki bolge ise akdar1 ve siipiirge
darist ile iliskilidir. Su an Orta Amerika olan bolge musir, fasulye, balkabagi ve
domates gibi ana tiirlerin kaynagidir. Beyaz patates Gliney Amerika’nin And

Daglari’ndan gelmistir (Beardsworth ve Keil, 2011:38).

Catalhdyiik yaklasik olarak MO 6500 yil 6nce yasamis gergek bir kenttir.
Catalhoyiik ¢ok yonlii ekonomik gelismesiyle, sahip oldugu zanaat dallariyla, zengin
din yasamiyla, sanat alaninda sasirtict hiinerleriyle ve etkileyici toplum
orgiitlenmeleriyle kent sayilmaya layiktir (Bober, 2014:35). Neolitik ¢agda
yetistirilmis iki burcak tiirii Catalhdyiik’te evcillestirilmis hayvanlart 6zellikle kegi
ve koyunlar1 beslemek i¢in kullanilmistir. Catalhoyiik halki, verimli topraklart ve
tarima yetecek kadar su imkani1 bulabildikleri irmaklarla sulama sayesinde en az 14
farkli tiiketilebilir bitkinin tarimmi yapmustir. Bolgede bitkilerin yaban atalarma
rastlanilmamaktadir. Catalhoylik’te evrilerek ortaya c¢ikan altt sirali ¢iplak arpa
bulunmustur. En etkileyici olansa farkli yerlesim katlarinda ortaya ¢ikan ekmeklik
bugdayin bulunmasiydi, ¢iinkii bu, yaban formu olmayan kirma bir tiirdiir (Bober,

2014:41).

Tarim, insanlarin devamli ve uzun bir siire yerlesik bir hayata gecmesini
sagladi. Insanlarin yemek bulmak i¢in harcadiklar1 zaman disinda kalan zamanlarini
farkli seyleri kesfetmek icin kullanilmasini sagladi. Bu gelismeler sonucunda tarim,
giiniimiizde sahip oldugumuz karmasik ve sosyal statiilere boliinmiis olan toplumsal
yasamimiza Sebep oldu. Bu tarz orneklerin artirilabilecegini dngdren arkeologlar,
tarimin insanin gelisip degisiminde Onemli etkiye sahip oldugunu sdyliiyorlar.
Tarimla ilgilenen insanlar bahar doneminde biraz tohum ekerek birkag ay sonra iyi
bir hasat elde ettiklerinde, bunu goren diger topluluklar, bunu 6rnek alarak tarima
girismigler ve bu diisiince hizla yayginlagmaya, kabul gérmeye baslamistir. Fakat
giiniimiizde avci-toplayicilik hakkinda yapilan ¢alismalar gésteriyor ki tarim, besin

elde etmek i¢in ¢ok daha fazla emek ve yogun bir ¢alisma gerektiriyor. Ayrica tas
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devri ¢iftcilerinin kemik yapilarinda avci-toplayict atalarinda yer alan ¢iiriik dise,
kotii beslenme izlerine ve bulasict hastaliga gore daha fazla karsilasiliyor (Tibitak,
2004:6). Bu durum aslinda insanligin ilk asamada tamamen masumene bir sekilde
hayatta kalma iggiidiisiiyle gerceklestirdigi bir harekettir. Yerlesik hayata gegip
tarima dayali beslenme gecisi sonradan saglik acisindan zorlayici bir ozellige
dontigmiistiir. Bu degisim ilk zamanlar fark edilmese de giliniimiizde bu degisimin

hayatimizda nasil bir sikintiya neden oldugu goriilmektedir.

Neolitik donemden itibaren dis ¢iiriigii yaygin olarak karsilasilan bir hastalik
olarak ortaya ¢ikmustir. Bu olay, beslenme ekosisteminde uygulanan bir degisim
sonucunda oraya ¢ikan bir durumdur. Unun ve seker gibi gidalarin beslenme
sistemimize girmesiyle beraber dis ¢iiriigiiniin goriilme siklig1 diger donemlere gore

belirgin sekilde artmistir (Ozbek, 1985:347).

Mutfakta kap-kacak olarak kullanilan ¢anak-¢omlek kil ile tretilmektedir.
Atese dayanikli ve su sizdirmaz Ozelligiyle iretilen c¢anak c¢omleklerin
gelistirilmesiyle, artik farkli besinlerin bir arada yani etin sebze ile pisirilebilecegi
‘nemli sicakta pisirme’ yontemi olan ‘haslama’ teknigi ortaya ¢ikmustir (Tez,
2012:10). Bu durumun sonucunda artik kati gidalar ile sivilar ayri kaplarda
saklanabilmektedir. Ilk yemek pisirme kap-kacaklar1 olarak anilan bu kaplar halen
Anadolu’da giiniimiiz pisirme teknikleri i¢inde kullanilmakta olan giiveg, testi ve

‘kiremit’ denen sirsiz seramiklerdir (Giirsoy, 2013:16).

Tarihsel siire¢ igerisinde Tung ¢agi ile birlikte hayvan evcillestirme ve
beslenmede degisikler yasanmaya devam etmistir. Onceleri hayvanlar1 sadece
etinden faydalanmak icin beslemekte ve evcillestirmeye devam edilmekteydi. Ancak
bu durum bu donemle beraber sadece etinden degil ayni zamanda siitinden ve
yiniinden faydalanmanin da temellerini atmistir. Boylece ortaya beslenmenin
cesitliligi gibi bir durum ¢ikmistir. Insanlar sadece protein veya karbonhidrat ile
beslenmenin yaninda farkli bazi ikincil friinler ile birlikte beslenmeye
baslamuslardir. Ikincil {irinler olarak da siit, yiin ve hayvan isgiiciinii sayabiliriz

(Outram, 2008:55).

Insanlarin tarima gegisiyle birlikte kaginilmaz olarak, insanmn dogayla olan
etkilesiminde ortaya cikan farkliliklarla birlikte, insanlarin toplumsal iligkilerinin

sekillenmesinde de bazi ana degisimlere yol agcmistir. Kismen yerlesik tarim, besin
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stoklamanin ger¢eklesmesine imkan sundu. Bu ¢esit stoklamalar, gelecekte
karsilasilabilecek bir kitlik ya da yoksulluklar i¢in bir 6nlem olarak ortaya ¢ikmuistir.
Ancak toplumsal anlamda stoklarin bahsettiklerimizden da 6te bir anlama geldigi
sOylenebilir. Besin depolamalar1 tizerindeki kontrol giiciiniin topluluk igindekiler
tizerinde sagladig: iktidar, boyle gruplar i¢inde artik miilkiyet kavraminin daha da
onemli oldugu anlamina gelmektedir (Beardsworth ve Keil, 2011:41).

2.4.2. Medeniyetlere Yon Veren Mezopotamya Mutfak Kiiltiirii
Firat ve Dicle nehirleri arasindaki bolgeye Helenistik Donem (M.O. 331

31) den itibaren Yunanlilar Mezopotamya “mesos (orta), potamos (1rmak)” (iki nehir
aras1) ismini vermislerdir. Giiniimiizde de tarihgiler tarafindan ayni isimle anilan

bolge diinyanin en eski yerlesim yerlerinden biridir (Memis, 1999:107).

Sekil 2.1. gosterildigi lizere, Mezopotamya topraklarinda ilk karsimiza ¢ikan
yemek pisirme kiiltiri daha Sonralar1 Cin ve Asya Mutfaklarinda goriilmeye
baslamistir. Mezopotamya mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikist Cin Mutfagr ve Japon
Mutfaginin olusumunu saglamistir. Bir diger yandan, Asya mutfagi Misir mutfaginin
olusumuna katkida sagladigi diisiiniilmektedir. Bununla birlikte bu degisim Misir
mutfaginin Eski Yunan mutfagini olusturmasina katkida bulundugu, Eski Yunan
mutfaginin ise Roma mutfaginin temellerini olusturdugu, buna bagli olarak gelisen
Roma mutfaginin da zengin Fransiz mutfaginin olusumunda katkisinin oldugu,
Fransiz mutfaginin ise glinimiiz yiikksek mutfagin  olugsmasimi destekledigi
sOylenebilir. Eski Yunan mutfaginin sayillan mutfaklarin gelismesine sagladigi
katkinin yani sira Ingiliz mutfagiyla da etkilesime girdigi, gelisme gosteren Ingiliz
mutfaginin da Kuzey Avrupa’yt ve Kuzey Avrupa’nin da Kuzey Amerika
mutfaklarini etkiledigi sylenebilir (Cetin, 1993:74). Bu etkilesimlerin ¢ogunun gog,
savas ve kitliktan dolayr yasandigi sdylenebildigi gibi ayni seklide insan evriminin
aynt anda dinyanin farkli boélgelerinde olustugunu da sdylenebilmesini
saglamaktadir. Bazi arkeolojik ¢alismalar sonucunda farkli bolgelerde ayni veya
yakin zaman diliminde mutfak kiiltlirlinlin olustugu goriilmektedir. Bu olusum bir
go¢ sonucunda birbirlerini mi etkiledi yoksa insanligin ortak bir zihne mi sahip

oldugu bir tartigma konusudur (Cetin, 1993:65).
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Mezopotamya
Mutfam
Cin Mutfag Asya Bélgesi
Mutfap
Japen Mutfam Misir Mutfag
Eski Yunan
Mutfag
Ingiliz Mutfag ~ FRoma
Imparatorlugn
Kuzey Avrupa Fransiz Mutfag
Mutfag
Kuzey Amernka Biiyiik ve Siwcak
Mutfagm Mutfak

Sekil 2.1. Mezopotamya Mutfaginin Etkiledigi Mutfaklar (Cetin, 1993)

Yemek pisirme kiiltiriinin  Mezopotamya'da ortaya c¢ikmasi sonrasi
toplumlarin kendi mutfak kiiltiirlerini olusturan 6zelliklerle mutfaklar birbirlerinden
ayrismaya baslamislardir. Bu degisimlerin ilki Asya ve Cin mutfagi olarak ortaya
cikmistir. Mezopotamya mutfaginin Misir mutfagimin etkilesimine katki sagladigi,
onunda bir¢ok iilke mutfaginin degisimine ve gelismesine olanak sagladigi ve Eski
Yunan (Grek) mutfagina etki ettigi sdylenebilir. Bununla birlikte Eski Yunan mutfagi
Roma mutfagin1 etkilemis ve Roma mutfagi da Fransiz mutfagini etkilemistir

(Diizgiin ve Ozkaya, 2015:43-44).

Mezopotamya mutfak kiiltiiriiniin gelismesiyle ortaya ¢ikan en oOnemli
gelismelerden biri de biranin bulunmasidir. Bira; arpadan elde edilen maltin
mayalanmasiyla yapilirdi. Bu topraklarda yasayan herkesin belli bir bira alim miktari
olurdu. Biranin bulunmas: hakkinda bilgi kaynaklarda belirtilmemektedir. Misir'da
da ayn1 sekilde biranin 6nemini gérmekteyiz. Fakat buna ragmen, biranin Anadolu'ya
Mezopotamya'dan geldigini kabul etmeliyiz (Landsberger, 1944:425). Bira; Misir’da
suyun temiz olmamasindan dolay1 temiz su tiiketimin saglanmasi i¢in ortaya ¢ikan
bir igecek olarak da goriilebilir. Misir piramit yapimlarinda ¢alisan is¢ilerin giinliik

ticret 6demelerinde ekmek ve biranin kayitlari goriilmektedir. Bir alkollii icecek
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olarak degil giinliik su ihtiyacinin karsilanmasi i¢in bulunan bira zamanla alkollii bir

icki halini almistir (Giirsoy, 2016:32).

2.4.3. Sumerler ve Eski Musir Donemi Mutfak Kiiltiiri

Misir mutfagi hakkinda bilgi vermeden once misir mutfagina etki etmis
mutfak olan Simer mutfagi hakkinda baz1 bilgiler vermek gerekir. Asagi
Mezopotamya’da konumlanmis olan Siimerlerin mutfak kiltiirii diger topluluklara
nazaran daha gelismis bir seviyedeydi. Balik¢ilik yapilmaktaydi. Ayrica yiyeceklerde
tatlandirici olarak hurma kullanilird: (Giirsoy, 2013: 21).

Stimerlerin giinliik yemek 6giinlerinde kullandiklar1 dikkat ¢ekici diger tiriin
ise susam yagidir. Susam yetistirme tarihi, arpa kadar eski degildir. Proto-Firatlilarin
susamin yetistirilmesini  bilmedikleri sOylenebilir. Bunu bize esasen susam
kelimesinin etimolojisi de gosterir: Se-gis-i = Siimerce yag agacinin, tanesi demektir.
Susam manasina gelen bu kelimenin Akadga karsiligi ise Saman-sammi=nebat yag1
kelimesi biitiin diger dillere yayilmistir. Bu kelimeyi, Hurrice Sum-Sum, arapga sim-
sim veya sum-sum, Grekge sesafnos, Tiirkge susam ve yine Yunanca sesamites
kelimesinden gelen simit kelimelerinde karsimiza ¢iktigini1 gériiyoruz (Landsberger,
1944:425).

Simerlerin  bira konusunda Ozellikle Misirlilara yardimer olduklar
soylenebilir. Bazi kaynaklarda MO 3000’lere tarihlenen Gilgamis Destani’nda
gecmektedir. Tarima gecisle birlikte yerlesik hayata da gecen avci-toplayicilar
tarimdan elde ettiklerini tahil depolama yapmaya baslamislar bu siiregte ise
mayalanmanin kesfini ve alkolliin bulundugu sdylenebilir. Bira, Anadolu ya da Orta
Dogu kokenli olan saraptan bile 6nce kesfedilmistir (Tez, 2012:32). Bira iiretimi
hakkinda sahip oldugumuz en eski belgeler 6 bin yil 6ncesine kadar gitmektedir. O
tarihlerde Anadolu'da, Firat ve Dicle nehirleri arasinda, Mezopotamya olarak
isimlendirilen bolgede yasayan Siimerler, tahminen tesadiif sonucunda arpay1
mayalamay1 bulup biray1 icat etmislerdir. Stimer dilinde yazilmis ve bira iiretimini
anlatan kabartma bir yazi-resim bu durumu bize agikliyor. Kabartmada arpadan ve
ekmek kirmtilarindan biranin nasil yapildigi hakkinda bilgiler ayrintili bir sekilde
verilmigtir. Siimerler icat ettikleri bu ickiye kutsal bir anlam vermis ve bunu

tanrilarina sunmuslar (Goktem, Hiirriyet, 06.11.2010).
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Tarihte yerlesik hayata gecip tarim ile ilgilenen tim toplumlar gibi,
Misirlilar da ihtiyag duyulan enerji ve besini biiyiik dlglide tahillardan sagliyorlardi.
Tahillarin en 6nemlisinin arpa oldugunu sdyleyebiliriz. Tespit edilebildigi kadariyla
tarimda diger baklagillerden daha 6nce baslamis olan ve bir bugday tiirtinden daha
ucuza gelen arpa, Misir’da yasayan alt siniflarin ana besin olarak kullandiklar1 gida

olmanin yanisira, bir igecek olarak ickisinin de kaynagiydi (Bober, 2014:61).

Eski Misir’da sadece arpa veya bugday onemli bir yere sahip degildi. Ayn1
zamanda sogan da Onemli bir ilgi gormekteydi. Sogan bazen evreni, bazen
oliimstizligl temsil etmekteydi ve Misir’ da 6lenlerin sahip olduklar1 soganlari ile
birlikte mumyalanmasi bir gelenekti. Misir’dan, Hz. Musa’nin liderligiyle kendilerini
kurtaran Yahudiler geride biraktiklar1 arasinda, sogan, sarimsak, pirasa, hiyar ve
karpuza hayiflanmiglardi (Belge, 2012:39). Bu nedenle soganin da Misir’da her
donem degerli bir gida olarak kaldig1 sonucu ¢ikartilabilir. Hem inangsal 6nemi hem
de bir gida olarak sogan insanlik tarihinde giinlimiize kadar gelen Onemli

besinlerdendir.

Misir’da sogan ve biranin diginda bir diger besin kaynagi ekmektir. Ekmek;
insanlarin toplum igerisinde sosyo-ekonomik seviyeleri ne olursa olsun 6nemli bir
etkiye sahiptir. Hem bu diinyada hem de diger diinya i¢in 6nemli ve degerli bir yere
sahip olmustur. Ozellikle cenaze térenlerinde ekmek dnemli bir yer edinir. Ekmegin
toplum i¢indeki 6nemini gdsteren bircok 6rnek sayilabilir ancak bunlardan en 6nemli
ornek ise is¢inin licretinin ekmekle ddemesidir; bir diger 6rnek ise, Misir dilindeki,
ekmek tiirlerini belirten sozciiklerin fazlahigidir. Eski Krallik déneminde (M.O.
2600- 2180) bir¢ok ekmek cesidiyle karsilagilir. Yeni Krallik zamanlarinda ise
ekmek ve ¢orek ¢esidi kirki bulmaktadir (Bober, 2012:62-63). Ekmegin sadece
Misir’da degil birgcok medeniyette hem kutsalligt hem de mutfak kiiltiirtinde
vazgecilmez bir yeri vardir. Bu kutsallik ekmegin sadece bir besin degil bir nimet
olarak korunmasi ve saygi gosterilmesi gerektigini de savunur. Ekmek hem bir katik
olarak her yemege eslik etmekte hem de bircok dinde ritiiellerde kullanilip

kutsallastirilmistir.

Eski Misir medeniyetinde insanlarin kullandiklari bir diger 6nemli gida
olarak zeytinden bahsedebiliriz. Zeytin agacinin M.O. 1600’lerde Nil Deltasinda
ekildigi ve oradan yayildigi belirtilmektedir. Buna karsin, bazi kaynaklarda Misir’da



33

zeytinyag iiretiminin daha once basladig1 sdylenmektedir. Bu goriis, M.O. 2500
yillarina ait Sakkarah Piramidi’nde goriinen zeytin sikma aletinin bulunmasiyla da
arkeolojik olarak onaylandig1 sdylenebilir. Firavun III. Ramses’in Giines Tanris1 Ra
icin yaptirdigit sdylenen tapinagin aydinlatilmasinda o6zellikle zeytinyaginin
kullanildigi ve bu isiklandirmada 6zel zeytinliklerin kullanildigi belirtilmektedir
(Unsal, 2011:20).

Zeytinyag iiretim teknikleri hakkinda bazi bilgilere arkeolojik ¢alismalarla
ulasilabilmektedir. Antik Misir’da karsimiza ¢ikan duvardaki resmedilen tasvirlerde
cuvallarin biikiilerek sikilmasi, Yunanlhlarin da aymi sekilde sikma yontemini
kullandiklar1 ahsap agirlikla yapmasit ve Roma ve Bizans Donemlerinde kullanilan
ezme zemini lizerinde preslenerek yapilan sikma teknikleri bu medeniyetlerin tarihsel
olarak zamanla teknolojinin nasil gelisim gosterdigini gormek agisindan 6nemlidir
(Aydinoglu 2009:20).

Antik Misirlilar M.O. 2000’lerde artik daha karmagik iiretim teknikleriyle
farkli saraplar tiretebilmislerdir. Bu gelismelerle birlikte Babil’lerin yaptigi gibi teras
tipi bahgelerde asmalar yetistirmek icin su kanallari1 kurmuslardir. M.O. 3000.
yillarinda ise Misir Firavunlarinin biiyiik depolarda sarap stoklari vardi ve sarap, dini
toren ve ritiiellerde bolca kullaniliyordu. Antik Misir’da sarap gesitleri vardi ve bu
cesitler giinlimiizdeki gibi kirmiz1 ve beyaz saraplardi. Bunlarin arasinda en yaygini
beyaz sarapti. Antik Misir’da birgok meyveden sarap yapildigi bilinmekteydi.
Ogzellikle iiziimden, hurmadan ve arpadan saraplar yapiliyor ve bircok yerde da

hurma sarabinin anlatildig1 goriilmekteydi (Gtlirsoy, 2013:55).

Antik Misir’da sarap hakkinda birgok duvar resimleri vardir (Sekil 2.3).
Bunlarin ¢ogunlugu sarabin yapilisi hakkindadir. Buna gore toplanan {ziimler
sepetlerle taginiyor ve biiyiik figilarda ¢iplak ayaklarla eziliyordu. Ezilen tiziimiin
suyu alt kisimda bir delikten g¢ikarak testiler i¢inde toplaniyor, buradan da figilara
dolduruluyordu. Kapali agizli genis figilarda dinlendirilip mayalandirilan {iziim suyu,
daha sonra siselere doldurulup kil yada alg1 ile kapatiliyordu. Sarabin tadini

iyilestirmek i¢in sisenin i¢ine az miktarda karasakiz konuluyordu (Tez, 2012:26).
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Resim 2.3. Thebes (Teb) kentindeki bir duvar resmi (Kaynak: http:// www. topalkohol.cz/
clanky/historie-vina/).

2.4.4. Antik Yunan ve Roma Donemi Mutfak Kiiltiirii

Antik Yunanistan'da mutfak kiiltiirii, sadeligi ve o giiniin tarimsal
imkansizliklar nedeniyle tarimsal iriin yetersizligiyle bilinir. Antik Yunan
doneminde beslenme kiiltiirii genel olarak, Akdeniz mutfaginin {i¢ ana 6gesi olan

bugday, zeytinyagi ve sarap tizerine kuruludur (Amouretti, 1989:21).

Klasik dénemde yapilan ticaretler ile yunan sehirleri gelismeye baslamistir.
Bu gelismeyle birlikte liiks ithal gidalarin yayginlasmasi; Hindistan’dan karabiber
ithal edilmesi, yemek kiiltiriiniin ¢esitlenmesine olanak sagladi. Daha onceleri
[ranlilar1 yemek meraklarindan &tiirii alay etmis olsalar da sonradan gurmeligi
benimsemis oldular. Giiniimiize yemek hakkinda yazilmis bir kitap ulagsmamasi
yemek kiiltiiri hakkinda kisithh yorum yapmamiza neden olmaktadir (Strong,
2002:10). Yunanlilar arasinda en gelismis ve zengin olan Atinalilar, siradist
yemeklere olan meraklar1 dikkat ¢ekicidir. Ozellikle asir1 beslenmeden 6len domuz
ve tavus kusu yumurtast gibi sira dist gidalara ilgi duymuslardir (Tannahill,
1973:83). Bu 6rnekler verilecek bir diger 6rnek ise, MO 3. Yiizyilda Britinya Krali
Nikomedes’in caninin hamsi istemesi ve mutfak asc¢isinin hamsi bulamayinca salgam
dilimlerine tuz ve hashas tohumu ekip yalanci hamsi hazirladig1 ve krala sundugudur

(Hosking, 2006:38).

Antik Yunan mutfak Kkiiltiirtine bakacak olursak Misir ve Yakindogu
mutfagindan tarihsel siiregte farkli oldugunu gorecegiz. Helenler, diinyanin ilk

duygusallar1 olduklar diisiiniilebilir; belli ki, mitos yazar1 denilen derleyiciler ya da
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arkeologlar olarak, kendi kokiinii ve tarihini ciddi bir sekilde arastiran halk ilk olarak
onlardir. Bu gelisimleri sonucunda Antik Yunan mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi igin
aritk Olim ritiicllerine veya duvarlarda yer alan resimli betimlere bakmak
zorunlulugumuz olmadigimni gérmekteyiz. Elimize gegen bu belgelerin 6nemi ayni
zamanda, gercek bir mutfak kiltiiriiniin - sanata donlismesini  gordigiimiiz
kaynaklardan biri olmasidir. Boyle bir gelenegin gelismesi, her seyden once bati
Yunan diinyasinin Sicilya ve Giiney Italya’daki tarimca zengin yerlesimlerine, ayrica
Ptolemaioslar ve Roma dénemlerindeki Iskenderiye kentsel merkezine de bagliydi.
Biitiin antikcagin bugiin igin en degerli tek yazinsal kaynag Iskenderiye’den
ctkmistir. Bu Kkitap Athenaios’un Deipnosophistai (“Yeme I¢gme Uzmanlar1” ya da
“Sofistler Yemekte” gibi ¢evrilebilir) isimli eseridir (Bober, 2014:109).

Homeros’un etkileyici bir dille siirlerinde canliymis gibi aktardigi antik
cagin kahramanlik diinyasinda gelismis insanlar misafirlerini, dostlarin1 ya da
yabancilar1 anlatilanlar gibi agirlardi. Bu destanlarin ilki olan ilyada, Akhalarin
Truva’ya kars1 yiriittiigii zorlu savas sirasinda yasanan ve 6fkeli duygularla, kanli
siddetle etkileyici acilarla dolu yasananlar1 aktarir (Grimm, 2008: 63). Bu anlatimlar
bize ayni zamanda o dénemin yemek kiiltiirii hakkinda ayrintili bilgi vermektedir.
Inanclar ile yemegin bir arda gegtigi bir kayit oldugu soylenebilir. Yemek artik
sadece karin doyurmak degil ayn1 zamanda ilahi bir olgu olarak karsimiza ¢ikmakta

ve torensel bir boyuta ge¢mektedir.

Daha sert bir sarap harmanla. Her konugun eline birer kadeh tutustur, burada
catimin altinda en sevdigim adamlar var. Biraz bekledi. Patroklos buyrugunu yerine
getirirken, yiice dostu daagir bir kiitiigii ates 15181 goren biryere koydu, ardindan bir
koyun omurgasini, bir semiz kegi omurgasim ve yaglarin siiziildiigii tam besili bir
domuz swrtimi yerlestirdi iistiine. Automedon’un tuttugu etleri soylu Akhilleus
dilimleyerek dorde boldii, giizelce parcalara aywrarak sislere gecirdi ve Patroklos
ocagi eseledi, tipki ategi harlayan bir tanri edasiyla. Ates tamamen yaninca ve alevler
soniince, kémiirleri yaydi ve sise gecirilmis etleri kozler boyunca uzatarak,
payandalara dogru dayad: ve iistlerine temiz saf tuz serpti, kizarmis etler diiz
tabaklara dizilir dizilmez, Patroklos ekmekleri getirdi, yayvan hasir sepetler i¢inde
sofraya koydu. Akhilleus etleri dagitti. Ardindan soylu konugu Odysseus’la yiiz yiize
gelecek sekilde, taburesini 6biir taraftaki duvara ¢ekti, tanrilara adakta bulunmasini

bildirdi dostuna ve Patroklos ilk dilimleri atesin igine atti. El altinda duran giizel

seylere uzandilar hep birlikte (Ilyada, 9. 244-265) (Grimm, 2008:63).
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Biiyiik Iskenderiye Kitaphigi’nin yerle bir olmasi sirasinda, Dorion’un
“Baliklar Uzerine” adli yapitinin elimizde kalan kismma baktigimizda Gelal
Arkhestratos, alt1 ayakl 6l¢iiyle kaleme aldig1 destanda Gastroloji iizerinde durur. Bu

calismanin gevirisine baktigimizda:

Amia giiziin, Ulker takimyildizi inisteyken yakalanir. Nasil istersen dyle pisir onu. Onu
bunu katmaya gerek yok. Ne kadar ¢abalasan rezil edemezsin bu baligi. Ama dostum
Moskhus, en iyi pisirme yolunu bilmek istersen, Derim ki incir yapragina sar onu, bir
tutam mercankésk serptikten sonra, sakin peynir ya da baska sagmalik katayim deme!
Koyuver yapragin iistiine, sarip sarmala bir giizelce, sonra hepsini kizgin kéze gom.
Simdi dogrusunu istersen, giizelim Byzantion da ¢ikar amia’nin en iyisi; Yakinlarinda
tutulanlar da kéti sayilmaz, Ama en denli uzaklasirsan Hellespont’tan, o denli
bozulur balik, bir de tuzlu Ege sularinda ¢ikan vardr ki, aymi balik degildir artik. Tiim

ovgiilerimi geri almak zorundayim o zaman.

Arkhestratos’tan glinlimiiz aktarilan bdylesi degerli ama bir o kadar az ve
boliik porgiik 6giitler igeren metinlerden anliyoruz ki, yemek pisirme olgusu sadece
tariflerden olusmamaktadir. Onemli olan, dzenli ascilarin ve damak tadini bilenlerin
her seyin “en iyisinin” nerede bulunacagi konusundaki deneyimleridir (Bober,
2014:110-111).

Yunanhlar garon, Romalilar garum olarak isimlendirdikleri iinli balik
soslar1 genellikle sardalya, hamsi gibi yagli ve kiigiik baliklara yapilmaktaydi. Asya
mutfaklarinda da buna benzer soslarin varligi goriilmektedir. Marmara adalarinda
uzun siire yasayan Rumlar kolyoz karacigerinden garoz adinda bir balik sosu

yaptiklari sdylenir (Deveciyan, 1915:40).

Antik Yunanistan'da insanlar genelde giinde 3 6giin yemek yerlerdi.
(akratismoés) Kahvalti; Sarap ile birliktek yenen arpa ekmegi, (dkratos), bunun bazen
incir ya da zeytinle birlikte eslik edileni; (ariston). Giin ortasinda ya da 6gleden sonra
yenilen 6gle yemegi; (deipnon) giiniin en 6nemli 6gilinii; aksam yemegi, genelde
hava kararmaya baslayinca yenirdi. Bu ana 6glinlerin yani sira kimi zaman ikindi
vakitlerinde (espérisma) gibi atistirma da yapildigi kaynaklarda gorilir (Dalby,
1996:35).
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Antik Yunanlilar ¢ogunlukla sofralarini masalarda kurarak yemeklerini
yerlerdi. Masa diizeni yemegin tiirline gore degisirdi; gilinlikk yemekler i¢in sofra
hazirlanacaksa yiiksek, ziyafetler i¢in hazirlanacaksa algak olurdu. Kayitlarda
karsimiza ¢ikan ilk masa tipi dikdortgen seklindeydi. Daha sonralari, M.O. 4.
yiizyilda masalar yuvarlak sekilde yapilmaya baslandi. Ayak kisimlarina hayvan
resimleri eklenmesiyle masalar daha estetik bir sekilde kullanilmaya baglandi. Bunun
en ¢ok goriilen Orneklerinden biri de aslanpengesi bigiminde olanlardi (Dalby,

1996:35).

Yemekler genellikle ekmek aras1 ya da kalin ekmek arasi veya tabaga
koyarak tiiketilmekteydi. Ayni zamanda pismis topraktan ya da metalden yapilan
kase ve tabaklarda yiiksek miktarda kullanilmigtir. Tabaklar ileriki zamanlarda daha
onem kazanmis hatta Roma doneminde pahali metal ve camlardan tabaklar
yapilmaya baslanmistir. Catal uzun siire Yunan mutfaginda kullanilmamis kati
yiyecekler ise genellikle elle yenmistir. Bigaklar ise genellikle o donemlerde bir¢ok
bolgede kullanildigi gibi yalnizca et kesmek i¢in kullanilmis, kasik ise glinlimiizde
kullanimiyla ayni sekilde sivi igecekler ve corba igin kullanmilmistir (Wikipedia,
2018).

Antik Roma devleti, M.O. 509 yillarinda cumhuriyet olarak kurulmus ve
MO 27 tarihinde ise Jiil Sezar'm oglu Octavian’in basa gelmesiyle imparatorluk
haline ddniismiistiir. Roma topraklarin1 Misir, Ispanya, Irak gibi uzak iilkelere kadar
genisletmistir. Bu genisleme zamanla yanlis yonetimler ve savaslardan dolayi
gerilemeye baslamis ve ikiye boliinmeye kadar gitmistir. Bu boliinme ile Dogu ve
Bati olarak béliinmiislerdir. Dogu Roma baskentini Bizantion (Istanbul) yaparak ona
Nova Roma ismini vermistir. Batt Roma ise Hunlarin, Vizigotlar ve Vandallarin
saldirilar karsisinda zayiflayip dagilmislardir (Isin, 2018:125). Roma’ya bir¢ok uzak
iilkeden tahillar, karabiber, zencefil, tar¢in, tursu, nar ve istiridye gibi gidalar
gelmekteydi (Ermatinger, 2004:45-47). Ayni sekilde Roma’da Avrupa’ya birgok

sebze ve gida gondererek onlart yeni tirtinlerle tanigtirmigtir (Mason, 2004:6).

Yemekler cogunlukla elle yenilirdi bununla birlikte corba igin kasik
kullanilir ancak ¢atal kullanimi pek nadirdir (Grant, 1999:12). Etlerin lezzetini
artirmak i¢in hayvanlarin beslenmesine onem gosterilirdi 6rnek verilecek olursa:

stitle besletilmis salyangoz, kuruyemislerle sismanlatilmis yediuyur faresi ve incir ile
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beslenmis domuz sayilabilir (Tannahill, 1988:89). Karabiber ise baharatlar arasinda
en degerli olaniydi. Savaslarda ganimet veya odeme aracit olarak kullanildig:

goriilmektedir (Ermatinger, 2004:45).

Roma mutfaginda tath olarak seker bilinmediginden en 6nemli tatlandirici
baldir. Balin disinda defretum diye bilinen bir tiir pekmezde tatlandirici olarak
kullanilirdi. Yagda kizartilan hamurun bala batirilip servis edilen globi giiniimiizdeki
lokmanin atasi olabilir (Grant, 1999:57). Sebze olarak bir ¢ok c¢esit yetistirdiklerini
sOyleyebiliriz bunlar: kereviz, lahana, pirasa, sogan, sarimsak, havug, turp, pancar,
salgam, bezelye, boriilce, bakla, mercimek, nohut, asma kabagi, acur, marul, hindiba,

yabani enginar, kuskonmaz, kuzukulagidir (Janick v., 2007: 1441).

2.45. Cin imparatorlugu Mutfak Kiiltiirii
[k Cin devleti M.O. 2000 yillarinda giiniimiizdeki Cin’in dogu bolgesinde

kurulmustur. Imparatorluk haline ise M.O. 221 yillarinda gelen Cin, zamanla
topraklarin1  genisletmis ve birgok etnik toplulugu da biinyesine almistir.
Komsulariyla uzun siireli savaslar veren Cin aym1 zaman da Hunlar, Tirkler,
Mogollar ve Mangular tarafinda kontrol altina da alindigi donemler olmustur (Isin,
2018:163). Cin’in bulundugu cografya ve ¢evresel kosullardan dolayr birgok farkli
mutfak ¢esitleri ortaya ¢ikmistir. Bu farkliliklardan en 6nemlileri ise Kuzey ve giiney
mutfaklarinda gortilmektedir. Kuzey mutfak kiiltiiri daha ¢ok dar1, bugday ve koyun
etine dayali bir yapiya sahipken, giiney mutfak kiiltiirii ise piring, sebze ve balik

agirlikli bir beslenmeye sahiptir (Schafer, 1977:130).

Cin mutfaginda yemege sembolik bir rol yiiklendigi de goriilmektedir. Cin
toplumunun kiiltiirel ve ahlaki davranislarini kontrol eden eski metinlerde sofra adabi
ve Obiir diinyada besin ihtiyaglar1 olacak olan atlarina biiyiik sunular bulunmaktadir.
Bu kurallara uyanlar uygar, bu kural ve torelere uymayanlarin ise vahsi ya da barbar
olarak kabul edilmistir (Cohen, 2008:99-100). Cin’in en etkili inang¢ sistemi atalar
kiiltiirlinlin devam ettirilmesi ve ona olan bagliliktir. Cinliler dncelikle yiyeceklerini
atalarina sunar, daha sonra yerlerdi. Budistlerin et yememesinden dolayr mutfak
kiiltiiriinde yapilan yemeklerde et olmayan ama goriiniis itibariyle ete benzeyen
yemek ¢esitleri olusmaya basladi (Mote, 1977:216-218). Bunlarin disinda
yemeklerin pisirilip veya pisirilmeden tiiketilmesi de 6nemlidir. Yemek pisirmenin

uygarlig1 temsil ettigi ve ding denen iigayakli kazanin devletin bir simgesi olarak
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goriilmektedir. Tahil tiikketen ve bu tiiketimi ates ile pisirerek yapanlarin uygar, tahil
yemeyen ve yediklerini pisirmeyen insanlarin ise vahsiler olarak gorildiigii

sOylenilebilir (Cohen, 2008:100).

Cin’de uzun siiren ve siklikla karsilasilan biyiik tehlikelerden biri de
kithktir. Bu durum ozellikle Giiney Cin kesiminde bir¢ok hayvan ve bitkinin
yenmesine bunlarin mutfak kiiltiiriiniin i¢ine girmesine neden olmustu. Cin’de
Ozellikle tarima deger verilmesini saglayan ve tarim iriinlerinin sevilerek yenmesine

neden olan sey biiyiik oranda kitliktir (Spence, 1977:261).

[k yemek kitaplar1 Yuan doneminde (1271-1368) ortaya ¢cikmistir. Uzun bir
aradan sonra ge¢ Cing doneminde (1644-1911) Avrupa’nin etkisiyle de yemek
kitaplarinin yeniden yazildig1 goriilmektedir (Buell vd., 2000: 78-79). Ust kademe
yoneticilere hizmet veren mutfaklarda ise 128 giinliik as¢1, 128 ziyafet asgisi, 335
tahil, sebze ve meyve as¢isi, 162 beslenme uzmani, 94 buzcu, 62 tursucu ve 62 tuzcu
asc1 olmak tizere 2271 as¢inin galistigini gérmekteyiz (Chang, 1977:27-41). Genis ve
kapsamli bir mutfaga sahip olan Cin saray mutfagi bu konuda o dénemde bile
uzmanlasmaya gidildigini gostermektedir. Bu mutfak yapismin M.O. 2. yiizyilda
oldugunu disiinecek olursak mutfak ve mutfak organizasyonu konusunda epey bir

gelismenin oldugunu sdyleyebilir.

Cin mutfak kiiltiiriiniin temelinde yer alan 6nemli bir unsur vardir. Bu fan-cai
olarak bilinen iki kategoriden olusan bir ilkedir. Fan kelime olarak pirin¢ anlamina
gelmektedir. Ancak sadece piring olarak degil tahil ve ekmek, sehriye gibi diger
karbonhidratlar1 da igine almaktadir. Cai ise fan’a g¢esni katmak igin kullanilir
(Cohen, 2008:107).

Han doneminde ise halkin ve askeri kademede goérev alanlarin temel
besinleri soya fasulyesi, bugday corbasi ve haslanmig tahillardir. At etinin de
yenildigi bir donemin goriildiigii de kaynaklarda karsimiza ¢ikmistir. Eriste ve manti
da Cin mutfaginda 6zellikle Han déneminde 6zellikle Tiirklerin etkisiyle girmistir

(Huang, 2000:478).

Bugday kullaniminin arttigi ve Tirklerin etkisiyle kimiz ve yogurt
kullanimin arttifi Tang Doneminde mutfak kiiltlirliniin gelisimi devam etmistir.

Kaymak ve bal yogun talep goren ikililerden olmustur. Koyun ve dana etinin
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kullanimi ise halkta saraya gore daha az goriilmektedir. Tavuk, ordek ve deniz
tirtinleri ise diger {irlinlere gore daha fazla talep ediliyordu (Schafer, 1977:85-140).
Kullanim ¢esitliliginin Tang doneminde de artmasi Cin mutfaginin genis bir
yelpazeye sahip olmasini sagladi. Bu genis mutfak kiiltiirii ile birlikte Fan-Cai temel
yapisina sahip olan kiiltliriin bircok ¢esit yemegi meniisiine koymasina olanak

sagladi.

Lokanta kiiltiiri ve pirincin yayginlastigi donem olan Sung déneminde ise
ithal edilen yeni piring cesitleriyle pirincin ucuzlamasina olanak sagladi. Seker
iiretimin oldugu bir iilke olan Cin, tath tiiketiminde sosyal sinif ayrimi gérmekteyiz.
Baz1 kaynaklarda tatli yiyecekleri begenenler barbarlar ve koylilerdi (Mazumdar,
1998:28-31).

Yuan donemine ise daha ¢ok Tiirk ve Iran etkisini gormekteyiz. Bu
donemde daha ¢ok sekerli borek, kavurma, eksili ¢orba, tutmag, helva, giillag ve
herise gibi yemekler goriilmektedir (Buell, 2006:194-195). Yuan; mutfak kiiltiiriine
kars1 bazi gorlisler sunmustur. Bu goriislerde gorgii kurallar1 da yer akmaktadir.
Ozellikle miktarin kaliteden daha ¢ok ©6nemli oldugunu diisiinen kisileri
elestirmektedir. Kendisinin katildig1 ziyafetlerde verilen yemegin pahali ama yavan
olmasindan dolay: iist diizey kisileri bile elestirdigi sdylenir (Cohen, 2008:132). Bu
durum Cin’in belli donemlerde 6zellikle kitlik donemleri disinda yemegin kaliteli ve
oranli olmasinin dikkat edildigini ve bunun bir kiiltiir ¢evresinde sekillendigini
gostermektedir. Bu bakis agisiyla Cin mutfak kiiltiirii sanatsal bir denge icine girdigi
de soylenebilir. Cinin yemeklerde de bir denge arayisinda olmasi hayat sekillerinin
etkisi veya hayatlarina etki eden bir olay olarak diisiiniilebilir. Ne yersen osun

felsefesine yakin bir yaklasim olarak goriilebilir.

Ming donemine bakacak olursak bu donemin mutfak kiiltiirii anlaminda en
etkili oldugu donemler 16. yiizyilin ikinci yarisinda karsimiza cikar. Ozellikle liiks
yiyeceklerin ¢oklugu ve ziyafet kiiltiiriiniin artan gosteris ve ihtisamli olmas1 bu
doneme denk gelmektedir (Mazumdar, 1998:39). Cin mutfaginda giiniimiizde
yaygin kullanilan az yagda kavurma islemi ozellikle bu donemde karsimiza

¢ikmaktadir (Wilkinson, 2000:647-648).

Cin doneminde ise genelde bol cay tiiketiminin oldugu her 6g&iinde ii¢-dort

cesit yemegin yer aldigr bir sofra karsimiza ¢ikmaktadir. Misafir oldugu zamanlarda
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ise yemek sayisinin 16 oldugu ve liiks egzotik ¢esitlerin daha ¢ok sofralarda oldugu

goriilmektedir (Spence, 1977:277).

Genel olarak baktigimizda Cin mutfaginin en iyi ve en nadir yemekleri
bulup iiretmek ve bunlar tiretirken bunlarin zevkine varmak gibi énemli bir diisiince

yapisina sahiptir. Saglik ve beslenme kaygisi her donem karsimiza ¢ikmustir (Cohen,
2008:132).

2.4.6. Ortacag Islam Mutfak Kiiltiirii
Kuran-1 Kerimin ikinci suresinde ve farkli surelerde Allah (cc)

Miisliimanlara uyarilarda bulunmustur. Ozelikle “Size verdigimiz riziklarin iyi ve
temizlerinden yiyin” emrine uymalar1 ve les, kan, domuz eti, usuliince kesilmemis
hayvanlar, sarhos edici i¢cecekler ve Allah’tan baskasi adina kesilmis canlilar haram
kilinmistir. Bu baglamda ortagag Islam mutfagi ayn1 zamanda dini kurallarla helal ve
haram olarak ikiye ayrilmistir (Miller, 2008:135). Bu durum ortagag déneminde
Islam’1n yer aldig: topraklarda daha miitevazi bir mutfak kiiltiirii temelleri atilmustir.
Islamiyet dncesi Arap cografyasinda yasayanlarm sahip olduklar1 mutfak kiiltiirii
[slam’in kabul edilmesiyle daha farkli bir sekle biiriinmiistir. Bu degisim ilk
zamanlar daha sade bir mutfaga hakim olmay1 saglasa da ileri donemlerde daha
cesitli bir yaprya biiriinecektir. Islam’in gelismesi ve fetihlerin de etkisiyle yeni
yerler kesfedilmekte ve bu yeni yerlerdeki mutfak kiiltiiriiniin bir kism1 Islam’a
uygun olanlar kendi mutfaklarina eklenmektedir. Bu degisim ve gelisim bir kural ve

sinir ¢ergevesinde sekillenmistir (Miller, 2008:142).

Islam diniyle birlikte Araplar fetihler ile birlikte yeni topraklar elde ettiler.

Once Arabistan yarimadasini, sonra Iran, Kuzey Afrika ve Ispanyay: fethetmistir

(Ozdemir, 2008: 317-323).

Islam’in emir ve yasaklarmin mutfak kiiltiirii iizerine bir diger etkisi de
orug, yeme-igme yasaklari, kurban ve icki olarak sayilabilir. Ramazan ay1 boyunca
giin icerisinde higbir seyin yenilip i¢ilmemesi ve aksam okunan ezan ile giin
icerisinde kaybedilen gidalarin alinabilmesi i¢in dengeli bir sofra hazirlanilmaya
dikkat edilir (Giirsoy, 2016:109). Bu durum sahurda da giin iginde ihtiya¢ duyulacak
gidalarin hazirlanip yenilmesine imkan verecek bir sofra ile devam eder. Yeme igme

yasaklarina bakacak olursak, yukarida saydigimiz gibi les, domuz eti, kan ve
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Allah’tan bagkast adma kesilmis olan gidalarin yenilmesi yasaklanmistir. Bu
yasaklanmalar bircok surenin ayetlerinde gormekteyiz. Bu surelere 6rnek verilecek
olursa; En’am suresi, Nahl Suresi, Hac Suresi, Bakara Suresi ve Maide Sureleridir
(Giirsoy, 2016:109-110). Bu surelere baktigimiz zaman 6zellik Allah (cc) insanlara
yemeleri ve uzak durmalart gereken gidalar hakkinda tavsiyeleri emirler ve
yasaklarda bulunmaktadir. Bu kurallar ¢ercevesinde dogru yolda olacaklar1 ve bu
tavsiyelere uymalarmmn onlar igin hayirli olacag belirtilmektedir. I¢ki yasaginda ise
Ozellikle Araplarin 7. Yiizyilda Medine ve g¢evresinde hurmadan elde ettikleri biisr,
temr ya da fadih denilen sarap iiretmektedirler. Fars kiiltiiriinde ise iizimden yapilan
sarap yapilip tiiketilmekteydi. Bunun iizerine Islam ile birlikte bu ickiler insanlara
zarar veren ve yapilmast hos karsilanmayan etkilere sahip olmasindan dolay1 bazi
surelerdeki uyarilarla yasaklanmistir. Bu sureleri 6rnek verecek olursak: Nahl Suresi,
Bakara Suresi, Nisa Suresi, Maide Suresi ve Muhammed Suresidir (Giirsoy, 2016:
112).

Peygamber Hz. Muhammed’in (a.S.) yedigi yemeklere baktigimizda arpa
ekmegi, kavut, arpali pancar yapragi yemegi, tirit ve herise yemekleridir (Koksal,
2010:59). Bunlarin disinda Arap cografyasina 6zgii olan hurma hem kuru hem de
taze olarak vyenilirdi. Ozel giin ve bayramlarda da &zellikle Miisliimanlar

peygamberin sevdigi yiyecekleri tiiketmeye devam etmislerdir.

Basit ve gosteristen uzak bir yemek kiiltiiriine sahip olan Peygamber; hepsi
basit¢ce hazirlanan tahillar, et, siit, hurma ve diger ¢6l meyvelerinden olusan bir
sofraya sahipti. Peygamberin en ¢ok yedigi gidalar arasinda et bulunurdu. Et genel
olarak bakildiginda o6zellikle hac ziyaretinin bitisinin kutlandigi Kurban Bayrami
sirasinda da bir hayvan kesilerek bir bolimiiniin de yoksullara dagitilmasi bir Allah

(cc) emri olmasi nedeniyle de 6nemli bir yeri vardir (Miller, 2008:135-136).

Peygamberin tatli yiyecekleri sevmesi ve sofrasinda hurma ve bal gibi
tathilar1 bulundurmasi sonucunda 6zellikle bayram ve 6zel giinlerde Miisliimanlarin
sofralarinda ikram etmelerini saglamistir (Levanoni, 2005:216-217). Bu durumun
disinda Peygamberin sahihlik noktasindan tam emin olunmasa da hadislerinde gegen
“tatli sevmek imandandir” ve “miimin helva gibidir” gibi benzetmelerde

Misliimanlarin tatlilara olan ilgi ve sevgisini artirmistir (Evliya Celebi, 2006:289).
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Asla altin ya da giimiis kaplarda bulunan yemeklerden yemek yemeyen bir
peygamber Ogretisi vardi. Hadislerde Peygamber Hz. Muhammed’in (a.s.) normal
basit yemekleri bile istahla tiikettigi kitlik ve yokluk zamanlarinda o6zellikle
Medine’ye go¢ doneminde bir lokma ac1 yaprak, en kotii sekildeki kuru hurma ve
suya katilmis bir avug arpayla yetindigi ve asla sikayet etmeyip ve bu nimetleri veren
Allah (cc) stikretmekten geri kalmadig1 goriilmektedir (Miller, 2008:136).

Miisliiman {ilkelerde genellikle Cuma giinleri verilmekteydi bu gelenek
Cuma giiniin tatil giinli olmasindan kaynaklanirdi. Cuma giinii yapilan yemeklerden
arta kalanlar dokiilmez ve ertesi giin tekrardan sofraya getirilirdi. Ziyafetlerde
yapilan yemeklerin igine sarimsak veya sogan konulmazdi (Giirsoy, 2013:65). Bu
durum oOzellikle Peygamberin halka acik olan yerlerde hatta evde yemek yenilip
topluluk igerisine ¢ikmak zorunda olanlara verdigi bir tembihti. Sogan veya
sarimsakli yemekleri yiyip toplum karsisina ¢ikan devlet yetkilileri veya gorevlilerin
karsilarindaki insanlar etkileyecek olumsuz seylerden kaginmasi i¢in birer uyariydi.
Yoksa sogan ve sarimsagin yenilmesinde bir yasak veya haram gibi durumun

olmadig bilinmesi gerekir (Giirsoy, 2013:65).

Emevi Halifesi Muaviye’nin 7. Yiizyilda Islam’in bagkentini Sam’a
tasimasiyla birlikte miitevazi mutfak anlayisina sahip olan Islam mutfag: degismeye
ve gesitlenmeye basladi. Iran ve Bizans mutfagiyla tanisan islam mutfag sadelik ve
basitlikten uzaklagsmaya basladi. Peygamberin vefatindan sonra basit sade sofrasi
gosteris ve satafatin cazibesine kapilmistir. Bu mutfak 6zellikle Miisliiman tist kesimi
etkilemistir. Halk yine normal sade bir yemek anlayisina devam etmistir. Emevilerin
bu dine saygisiz tavirlari baz1 Miisliiman ¢evreler tarafindan kabul gérmemistir. Bu
durum karsisinda Emevilere kars1 bir ayaklanma gergeklesmis ve 750 yilinda ibn
Abbas’in soyundan gelen ailelerin Onciiliiglinde kurulan muhalif kesim Emevileri

yenmistir (Miller, 2008:139-140).

Araplar genel olarak etkilendikleri mutfak kiiltiirii iran mutfag:i oldugu
sOylenebilir. Ancak sadece bir iilkeden degil savas sonucunda elde ettikleri
topraklarin mutfak kiiltiirlerini de kendi mutfak kiiltiirlerin ekledikleri goriilmektedir.
Kafkaslardan aldiklari et yemekleri, Misir’dan alinan kekler, Arika’dan kuskus gibi

yemekleri kendi mutfaklarina ekledikleri sodylenebilir. Bu donemlerde ayrica
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yemeklerde dikkat edilen en onemli seylerden biri de yemeklerde koku ve renktir
(Giirsoy, 2016:104-105).

Araplar, fetihlerin hizla siirdiigii donemlerde iran’i fethedip Sasani
Imparatorlugunun mutfak kiiltiiriinii kendi mutfaklarma eklemistir. Bununla birlikte

ist kademe yoneticiler gosterisli bir mutfag: da kendi kiiltiirlerine tasimistir (Perry,

2001: 96-99).

fran kokenli yemeklerin ¢ok olmasma karsin El-Bagdadi’nin yemek
kitabinca Ozellikle Iranlilarim  en c¢ok sevdigi pirince karsi aym ozen
goriilmemektedir. Ortagag Miisliimanlarin mutfak kiiltiiriinde ekmek piringten daha
cok tiiketilmektedir. Bir ev sahibinin sofraya koyacagi ekmek ¢esidinin fazlalig1 ev
sahibinin comertligini gostermektedir. Bu durum ayni sekilde ortacag Avrupa’sinda
misafirlerin ~ Oniine konulan ekmegin c¢oklugu ev sahibinin comertligini
gostermektedir (Miller, 2008:150). Iran kiiltiirii etkisinde kalan Islam mutfak kiiltiirii
her dénem bu etkinin altinda kalmadigini goriiyoruz. Iran kokenli yemeklerin ilk
donemlerde fazla olmasi ileriki zamanlarda yemeklerin isimlerinde bulunun son ek
ile hangi iilkeye veya kiiltiire ait oldugunu da gostermektedir. Ozellikle yemek ismin
sonunda —ac soneki o yemegin Iran kiiltiiriinden geldigini gosterir. Bunun gibi Islam
mutfaginda farkli kiiltiirden gelen yemekleri ayirt edici 6zelliklerle belirtilebilir

(Miller, 2008:149).

Islam mutfaginda o6zellikle 13. yiizyillarma gelindiginde Bagdat’ta Tiirk
etkisi goriilmektedir. Bu durumda Islam mutfaginda hem Arap hem de Tiirk
mutfaginin birlikte yogun bir sekilde etkisi ortaya ¢ikmistir. Bu durum 15. yiizyil
yemeklerinin yer aldigi Sirvani’nin yemek kitaplarinda goriilmektedir (Glirsoy,

2016:106).

Islam mutfaginin diger iilke mutfaklarina kars1 belli kurallarla smirlanan bir
sisteme sahip olmasina ragmen Iran, Hint, Tiirk ve Bizans mutfaklarindan
etkilendigini gormekteyiz. Sadece fetih mantigindan Otiirii mutfak kiiltiirtinde
degisimler yasanmamustir. Devlet ydnetim kademesinin kozmopolit olmas1 da islam

mutfagina yeni yemeklerin girmesine 6n ayak olmustur (Nasrallah, 2007:336-342).

Islam mutfak kiiltiirii Avrupa mutfak kiiltiiriinii gii¢lii bir sekilde etkiledigi

donemler olmustur. Ozellikle 13. yiizyildan 15. yiizyila kadar énce Arap sonra da
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Osmanli mutfagi Avrupa mutfak kiiltiiriinii etkilemistir. Ozellikle Fransizlarin,
Ispanyollarm, Ingiliz ve Ispanyollarin mutfak kiiltiiriinde etki birakan yemeklerle

halen giiniimiizde karsilasilabilir (Giirsoy, 2016:106).

Araplarin fethettikleri topraklardan elde ettikleri mutfak kiiltirti tek tarafli
degildi. Gittikleri bdlgelere de yeni seyler aktarmislardir. Ozellikle patlican, 1spanak,
hiyar, limon turung, muz, sekerkamisi gibi birgok yerde olmayan sebze ve meyveler

yeni yerlere tasinmistir (Isin, 2018:152).

2.4.7. Ortacag Avrupasi Mutfak Kiiltiirii
Hristiyanligin Avrupa’da yayginlagsmast 12. yiizyila kadar devam etmistir.

Ozellikle hagli seferleriyle birlikte Dogu’nun ticaret yollarmi kontrol etme cabasi
Avrupa’nin beslenme yapisini etkilemistir. O dénemlerde Orta Avrupa’da 6zellikle
et, tereyagl ve biraya dayali bir yemek kiiltiirii hakimken, Akdeniz bolgelerinde ise
daha ¢ok ekmek, zeytinyagi ve sarabin yemek kiiltiirinde 6n planda oldugu
sOylenebilir (Flandrin ve Montanari, 1999:165-167). Hristiyanligin etkisinde olan
Avrupa hagli seferleri ile hem dini hem de ticaret yollarin1 eline gegirmek
istemekteydi. O donemlerde Avrupa’da topragi olan Endiiliislerin gii¢ kaybetmesiyle
Ispanya ve Portekiz’in topraklari ele gegirmesiyle Endiiliislerden geriye kalan mutfak
kiltiri bu medeniyetlere kalmistir ve giniimiize kadar o tlkelerde etkisini

stirdiirdiigiinii gorebiliyoruz (Woolgar, 2008:146).

Ortagag beslenmesinde biiylik bir etkisi olan Kkilise o&zellikle dini
bayramlarda bazi kurallar koymaktadir. Bu kurallara uyulmadiginda cezasi agir
olmustur. Katolik Kilisesi dini giinlerde et yemeyi yasaklamistir. Ayni sekilde
Ingilizler Cuma giinleri et yemenin yasak oldugu ve bu yasag ¢igneyenlerin idam
edilecegi gibi kurallar koymuslardir. Paskalya bayramlarindan once Biiyiik Perhiz

sirasinda tereyagi yenmezdi (Tez, 2012:18).

Avrupa mutfaginda bazi donemlerde aristokratlar ve halkin yedigi yemekler
arasinda epey farkliliklar olmaktaydi. Sinif ayrimimin giderek katilastigi zamanlarda
asillerin giici ateste pisirilmis biiyiik et parcalariyla temsil edilirken, sebze ve
meyvelere ise halka ait oldugu icin kiiglimseniyordu (Flandrin ve Montanari,
1999:179-182). Ancak bir donem daha vardir ki bu dénemde o6zellikle beslenme

kiiltiiriiniin i¢inde etkili bir gosterisi olan solen ve perhiz 6nemli yer tutmustur.
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Ortagag’in son donemlerinde aristokrat ¢evrenin yemek kiiltiiriinde bazi farkliliklar
olmus, daha hafif etler, kiimes hayvanlari, domuz, kuslar1 ve siit danasi tercih
etmiglerdir. Hizmetciler ise biliylilk miktarda sigir ve koyun eti tiiketmislerdir
(Woolgar, 2008:195). Iki érnekte de goriildiigii gibi bazi dénemlerde biiyiik parca
etlerin daha 6n planda oldugu donemleri de gorebiliyoruz. Bu durum daha c¢ok
Avrupa’nin daha gelismedigi donemlerde et kithgmin oldugu donemlerde
karsilasilan bir durumdur. ikinci 6rnekte ise daha varlikli donemleri gdstermektedir.
Artik zengin varlikli kisiler daha yumusak etlere sahip korpe hayvanlar talep

etmisler.

Sinif ayriminin yogun bir sekilde goriildiigii Ortagag Avrupa’sinda bu sinif
ayriminin insanlarin dogumundan itibaren ortaya ¢iktigina inanilirdi. Normal bir halk
icinde dogan kisilerin beslenmesi de basit olmaliydi. Sebze, tahil ve zayif domuzlar,
koyun ve sigirlarla beslenmeleri uygun goriilmekteydi. Ama zenginlerin ise daha
iistiin etleri tiiketmeleri gerekiyordu. Bunu nedeni olarak segkin kisilerin daha akilli
ve hassa bir biinyeye sahip olduklariydi. Bu konuda bazi gezginlerin fikirleri ortaya
cikmustir (Flandrin ve Montanari, 1999:309-311).

Avrupa Hagli seferleri ile Ortadogu ve Asya mutfak kiiltiirtinii tanimis ve bir
aligveris s6z konusu olmustur. Italya kendi mutfak kiiltiiriinii 6zellikle Marko
Polo’nun Cinli as¢ilardan 6grendigi yeniliklerle gelistirmistir (Giirsoy, 2013:49).
Ozellikle bir birinden farkli Kkiiltiirlere sahip olan iilkelerin farkli nedenlerle
birbirleriyle tanigmasi veya etkilesime girmeleri mutfak kiiltiirlerini zenginlestirme
olanagi saglamistir. Bu etkilesim genellikle karsilikli olmustur. Bu etkilesimi
diizenleyen faktorlerden biri Ozellikle ortagag Avrupa’sinda kilise olmustur.
Kilisenin emir ve yasaklart mutfak kiltiiriiniin gelisimini etkilemisir (McGee,
2004:566).

Ortacag Avrupasi’nda halkin temel yiyecekleri lapalar bir¢ok farkli
malzeme ile yapiliyordu. O bélgede en ¢ok ne yetisiyorsa ana maddesi olarak
kullanihiyordu. Ozellikle yulaf lapasi halen Avrupa’da tiiketilen bir lapadir.
Avusturya’nm bazi giiney bélgelerinde kaym findigi lapasi, italya ve Romanya’da

ise misir lapasi halkin en fazla tiikettigi yemeklerdendir (Roeder, 1992:23-24).

Ortagag ascilarinin bir yemekte aradiklari en Onemli ozelliklerden biri

baharat ve keskin tat tutkusuydu. Baharatlarin sevilme nedeni sadece kokusu veya
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sindirim kolaylastiric1 olmasindan degil ayn1 zamanda renk vermelerinden dolay1 da
tercih edilmekteydi. Ozellikle baharatla tanismalar1 hagli seferleriyle birlikte oldugu
tahmin edilmektedir. Bu baharatlardan en 6nemlisinin de seker oldugu bilinmektedir.
Ayni zamanda meyvelerden elde edilen ¢esniler vardi. En ¢ok sevilenleri; eksi, asitli
ve kekre tatlardi (Woolgar, 2008:175-177).

Avrupa mutfaginin en belirgin 06zelliklerinden biri de ayr1 hazirlanan
soslaridir.  14. yiizyilda baharatli soslartyla uzmanlasmis Parisli  ascilarin
kullandiklar1 otlar genellikle, zencefil, safran, tar¢in, kakule ve c¢esitli otlardir
(Tannahill, 1988:183). Bunun yanisira soslarin kivamini ayarlamak igin ise ekmek i¢i
veya yumurta sarisi, doviilmiis ceviz gibi kuru yemisler kullanilirdi (McGee,

2004:582-584).

Avrupa’da 0giin sayisi ve saatlerine bakacak olursak genelde giinde iki 6gilin
yemek yenilirdi. Kahvalti ve aksam yemeginden olugsmaktaydi. Kahvalti sabah 9-10
gibi yenilirken, aksam yemegi ise 4-5 gibi yenilirdi (Wilson, 1993:8-10). Bu 6giin
sayist sadece Avrupa’ya 6zgii degildi diinyanin bir¢ok yerinde giinde iki 68iin yemek
yenilmekteydi. Osmanli doneminde de iki 6giin yemek yenildigi bilinmektedir.
Bizim kiiltiiriimiizde kahvalti daha erken yenilen bir 6giin olarak gegmektedir.
Ozellikle tarim toplumlarinda daha erken saatlerde calismaya baslanilmasi ve
baglamadan 6nce karninin iyice doyurulmasi gerekmektedir (Yerasimos, 2014:19-
34).

Kahvalt1 ortacag Avrupa’sinda her evde yapilamiyordu. Elitlere 6zgii bir
seydi. Kahvalt1 ¢cok cesitli de degildi daha ¢ok bir parca ekmek ile gegistirilirdi. Bu
durum 16. yiizyildan sonra degismeye basladi. Kahvaltida gesitler artmaya basladi.
Biiyiik perhiz donemlerinde sofrada ekmek, sarap, bira, tuzlama balik, tiitsiilenmis
ringa bulunurdu. Perhiz donemleri disinda ise tereyagi tabagi, tuzlama balik ve
tereyaginda yumurta olurdu. Cocuklara ise tavuk eti ya da haslanmis koyun
kemiklerinde et suyu gorbasi hazirlanirdi (Woolgar, 2008:188).

Yemekler, o donemlerde yine diger iilkelerde oldugu gibi elle
yenilmekteydi. Catal 0Ozellikle Roma doneminde bilinmesine karsin pek
kullanilmamaktaydi (Visser, 1991:189). Ozellikle kasik kullanilmaktayd: bu kasiklar
tahtadan yapilmaktaydi. Bigak ise sofralara konulan bir sey degildi. Herkes kendi
bigagini yaninda tasirdi (Giirsoy, 2013:29).
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Ortagag Avrupa’siin son doneminde ticaretin yayginlagsmasi ve tekonolojik
gelismelerle yemek kiiltiirinde de degisim ve gelisim getirdi. Mutfakta kullanilan
malzemelerin ¢esitliligi artmaktaydi. Yeni lezzetler, yeni tatlar kesfedildi. Bu donem,
ascilarin da saygilik ve para kazandigi bir désnemdir. Ozellikle Rénesans donemi
sanat alanindaki gelismelerle birlikte yemek konusunda once italya daha sonra

Fransa’da yayilarak yiikselme gostermistir (Giirsoy, 2013:33-34).

Avrupa’nin Ortacag donemi daha ¢ok aristokratlarin yeni gidalarla tanisma
donemi olarak goriilmektedir. Bu donemde birgok Avrupa iilkesi iirettikleri veya
ticaretini yaptiklar1 iriinleri diinyaya tanitma firsatt buldu. Almanya, tereyagini
Ispanya safrani, Avrupa ise kurutulmus meyveyi baska iilkelere yollama imkam
bularak mutfak kiltiirlerinin yayginlasmasini sagladi. Uluslarin ortaya ¢ikmasi, her
tilkenin kendini digerinden ayirt edilmesini saglayacak farkliliklar1 onemsemesi

mutfak kiiltiriiniin de sekillenmesini sagladi (Kiple ve Kriemhild, 2000:262-267).

16. yiizyilda 6zellikle milli mutfaklar ortaya ¢ikmaya baslamustir. Ulkeler
kendilerine 6zgii bir mutfak kiiltiirii olusturmaya basladilar (Tannahill, 1973:242-
243). 16. yiizyilda Italyan mutfag1 ve 17. yiizyilda ise Fransiz mutfag kendilerine
O0zgl bir mutfak kiiltiirii olusturmaya basladilar (Strong, 2002:147). Bu durum
sonucunda genel bir Avrupa mutfagindan ¢ikilmaya baglanmis ve her {ilkenin
kendine 6zgili bir damak tad: ile birlikte olusturdugu bir mutfak kiiltlirii olusmaya

baslamistir.

17. ylizyildan itibaren Avrupa mutfaginin Orta Dogudan gelen gidalara olan
ilgisi azalmaya basladi. Bekli de buna neden olan sebeplerden biri; ekonomik merkez
olarak bilinen Akdeniz bélgesinin bu Ozelligini kaybetmesidir. Ticari mallarin
taginma gilizergahi Atlas Okyanusu tarafina dogru kaymasi nedeniyle ticari mallar da
ona gore degismise ugramistir (Baudan, 2006:25,54,56). Ticaret yollarinin degisimi
ile beslenme tiirlerinde de degisiklikler goriilebilmektedir. Ticaret giizergahinda
yasayan topluluklarin mutfak kiiltiirlerinde daha ¢ok ticaretini yaptiklari yani
ellerinde bol olan gidalara bagli olarak gelisir. Bu ticaret agina baglh olan iilkelerde
bu gidalar satin aldiklarinda nasil kullanildigini o kiiltiirlerden 6grenirler ve farkinda
olmadan kiiltiirel benzesmeler ortaya cikabilir. Ticaret ag1 yonii degisince ticarette

kullanilan gida tiirleri ve dolayisiyla beslenme sekli de degisecektir.
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Diinya tarihinde en biiylik degisimlere olanak saglayan ii¢ icat; barut, pusula
ve matbaanin icadi, ayn1 zamanda Avrupa mutfaginin da degismesine neden oldu.
Matbaa yemek kitaplar1 ve yazili dokiimanlarin basilmasimi sagladi, pusulayla
kolaylasan deniz yolculuklar1 saglandi1 ve barutla; insanlik i¢in kotii bir tarihe neden
olsa da, gii¢ ile yeni gidilen yerleri kontrol altina alma ve yeni yerlerdeki gidalari
Ronesans’la birlikte masa diizeninden sofrada yer alan yemek cesitlerine kadar
bircok yeniliklerle karsilasildi. Yemekler onceleri sofraya hep birlikte getirilir ¢atal
bigak kullanimi ¢ok nadir ve pegete gibi yardime1r malzemeler kullanilmazdi(Cowan,

2008:197).

Ronesans’in etkisiyle mutfak kiiltiiriinde de bir yenilik ve modernlesme
hareketi basladi. Bu etkiyle birlikte sofra adabi ve ince zevkli hos sohbetli yemek
kiiltiirleri ortaya c¢ikmaya basladi. Artik mutfakta pisen yemeklerin hem tat hem
goriintli olarak uyumlu olmasina dikkat edilmeye baslandi. Bu durumda Asgilik
mesleginin degerlenmesini sagladi. Bu donem ayni zamanda farkli cografyalarda
olan iiriinlerin Avrupa’ya tasindig1 da bir donemdir; ¢ay, kahve ve cikolata, Avrupa

damak zevkine hizli bir sekilde uyum sagladi (Cowan, 2008:198-214).

2.4.8. 1800’den Sonra Yemek Kiiltiirii
Sanayi devrimiyle birlikte Avrupa’da ticaret genislemis, bazi iilkeler bu

degisime ayak uydurabilirken bazilar1 geri kalmistir. Ozellikle Fransa’nin gecikmesi
sonucunda Fransiz Devrimi ile tanigmis ve bunun gibi bircok Avrupa iilkesi
devrimlerde bulunmustur. Bu durumlarin yasandigi bir Avrupa’da mutfak kiiltiirtinde
de baz1 degisikler olmustur. Bazi donemlerde ekonomik sikintilarin, kitliklarin,
savaglarin yasanmasiyla gerilemeler olurken bazi donemlerde ise sanayilesme ve
kentlesme ile giinlimiiz modern diinyasinin temelleri atildigr da sdylenebilir (Isin,

2018:359).

Modern beslenmenin yayginlasmasi biraz zaman aldi. Ik asamada kirsal
ticaret ve sanayinin genislemesi ve boylelikle giinliik yasamda para kullaniminin
atmasiyla saglandi. Daha sonra somiirgelerden gelen ¢ay, kahve ve kakaonun 6nce
zenginlere daha sonra katki maddeli veya inceltilmis sekilde halka inmesi saglandi.
1770 itibariyle yayginlasan bu igeceklerden kahve 6zellikle kahvaltilarda bira ve un
corbalarmin yerini almay1 basardi (Teuteberg, 2008:235).
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1789-1799 arasinda siiren Fransiz Devrimi’ne sebep olan nedenlerden biri
toplumun ekmek ve bugday sikintilarinin artmasidir (Flandrin ve Montanari,
1999:354). Halkin yasadig1 sikintilardan dolayi sofralarinda yer alan gidalar ile
saray sofralar1 arasinda epey bir fark vardi. Saray sofralarinda halk sofralarindan
farkli olarak gidalar genel olarak, dort g¢esit ¢orba, dana ¢evirme, pirzola, tavsan,
tavuk kanadi, hindi cigeri, koyun, dana g¢evirme, tavuk snitzel ve keklikti (Oliver,
1967:300-301).

Fransiz devrimi sonrasinda gosterisli saray sofralarina karsi ¢ikilmis ve sade
bir mutfak ve sadece kepek ekmeginin yapilmasi kabul gérmiistiir. Devrimin ilk
donemlerinde halk ile yoneticiler sokaklarda kurulan sofralarda birlikte yemekler
yiyorlardi (Strong, 2002:274).

1860’lara kadar olan siirece bakildiginda sebze ve taze meyve kullanimi
maalesef yok denecek kadar azdi. Kullanim diizeyinin az olmasinin birka¢ nedeni
oldugu sdylenebilir. Oncelikle sebze ve meyvelerin karin doyurmamasi ve tatlarmin
tek baslarina yavan olmasi. Bir diger sebep ise sebzelerin 6zellikle saklamadan
kaynakli su kaybetmesi ve tazeligini hizli bir sekilde yitirmesidir. Son olarak da
sebzeler yikanmadigr zaman bakterilerden dolayi hastaliklara neden olmasi ve 0
donemlerde bunun nedeninin bakteriler oldugunun bilinmemesi. Bu nedenlerden
Otiirl uzun bir siire sebze ve meyve tiiketiminden uzak kalindigi séylenilebilir

(Teuteberg, 2008:234).

Yukarida bahsedilen durumun tarima dayali: beslenmenin yogun oldugu bir
donemde sOylenmesi garipsenebilir. Ancak tarim doneminde daha ¢ok uzun siire
saklanabilecek ve karbonhidrat icerikli tahillara dayali bir tarim sistemi kabul
gormiistii. Bahgecilik ise daha ¢ok avci-toplayict donemlerde gogebe olan
topluluklarin tarim dénemine geg¢is siirecinde kullandiklar1 yar1 gogebe yari yerlesik
hayat konumundaki beslenme sekilleriydi ya da avlarinin azaldigi ve mevsimin
ekime elverisli oldugu yerlerde alternatif olarak tercih edilen bir beslenme
kiiltiiriiydii. Ileriki zamanlarda Ortagag Avrupa’sinda da her ne kadar bahgecilik olsa

da bu durum daha ¢ok aristokrasinin tercih ettigi bir aland1 (Standage, 2017:33-37).

Avrupalilarin 6zellikle Fransiz ve Italyanlarin salata ve meyve gibi iiriinlerin
cig olarak tiiketilmesi sagliga zararli oldugu disiiniilmekteydi. Bu konuda

Osmanlilarin yaz dénemlerinde kavun, karpuz ve diger sulu meyveleri ¢ig yemeleri
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ve sarap icememelerinden dolayr veba gibi hastaliklara yakalandiklart diislincesi
hakimdi (Sestini, 1785:76-77). Bu durum aslinda o donemlerde Osmanlinin
meyveleri nasil tiiketilmesi gerektigini Avrupa’dan daha Once 6grendigini bize
gostermektedir. Ozellikle yaz mevsimlerinde bol su ihtiyaci olan viicudun kavun,
karpuz gibi sulu meyvelerle giderilebileceginin bilinmesi mutfak kiiltiirii ve

beslenme hakkinda ileri bir seviyede olundugunu gostermektedir.

Bati Avrupa’da kirsal bolgede yasayan halkin fakirlesmesinin en biiytlik
nedenlerinden biri, tarimin modernlesmesi ve topragin zenginlerin ellerine
gecmesiydi. 1872 yilinda Fransa’da omrii boyunca birka¢ kez et yemis insanlar
oldugu bilinmektedir (Conran, 2006:84). Bu durum belki de iilkemizdeki agalik
sistemine Ornek verilebilir. Kirsal kesimden topraklarin tek kisinin veya ne zengin
kisinin elinde olmas1 ve o bdlgeyi onun yonetmesi mantigi ayni seklide iilkemizde de
uzun bir siire devam etmistir. Bu durum sonucunda sadece aganin topraklarini siiren
eken ve yillik kirasim1 veya cok diisiik iicrete calisan halk mantig: iilkemizin tarim
gelisimine engel oldugu soylenebilir. Ciftgilerin kendilerine ait olmayan toprak veya
hayvanlarla ¢ok kotii licretlere ¢alistirilmast bireysel olarak ciftgiligin gelisimini

engellemistir.

Restoranlarin ortaya ¢ikmasi ilk asamada kemik suyuna c¢orbalarla bagladi.
Restoran “iyilestiren”, “canlandiran” anlamina gelmektedir. Restoranlar zamanla
sadece c¢orba degil farkli yemekler de sunan yerler olmaya baslamistir (Isin,

2018:378).

Yazili mentler Onceleri ziyafetlerde kasimiza cikarken daha sonralari
restoranlarin agilmasiyla meniiler restoranlarda yerini aldi. Ardindan evde yemek
yeme olayinin yayginlagmasiyla evlerde siirekli agik duran bir yemek masas1 olmaya

basladi (Flandrin ve Montanari, 1999:389-390).

Sanayi devrimi Oncesinde gidalar zor sindirildikleri, yetersiz islenmelerden
dolay1 ve baska gidalarla birlikte zehirleyici Ozelliklerinin oldugu bilinmemesi
nedeniyle  karsilagilan  Oliimlerden  otiirii  insanligin  yeterli  ihtiyacim
karsilayamiyordu. Cocuklarda karsilagilan oliim olaylarmin yiliksek olmasi gida
hijyeninden kaynaklanmaktaydi. Bu durum ayni1 zamanda is gorenlerin verimlerinde

azalmaya neden olmaktaydi (Teuteberg, 2008:235).
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Sanayinin geligsmesiyle birlikte gida tirtinlerinin farkl iilkelerden hatta deniz
asir1 yerlerden gemi ve trenle kolay ve hizli bir sekilde gelmesi ve farkli yerlere
tasinabilmesi gibi kolayliklar saglandi (Davidson, 2006:133-134). Bu durum ile
birlikte kendi tilkelerinde yetismeyen ve uzun yol siirelerinden 6tiirli bozulma ve
clirime riski olan gidalar artik daha hizli ve giivenli bir sekilde ticaret aginda yer
almaya bagladi. Ayn1 zamanda demir yolu aglarinin gelismesiyle iilke i¢inde farkli
bolgelerde hizli bir sekilde gida tasinmasi saglanmis oldu. Avrupa tilkelerinin
somiirgelerinde elde ettikleri ucuz mallarin da getirilip ticaretinin yapilmasina olanak

saglandi.

Beslenmede agirlikli olarak kullanilan gidalar tahillar ve patates agirlikliydi
ancak mevsimsel kosullardan ve patates hastaligi gibi sorunlardan dolayr gida
sikintilar1 da yasaniyordu. Bolgelere gore halkin tiikettigi diger gidalar ise: ¢avdar,
karabugday, yulaf, kestane, misir, lahana, fasulye, siit lirlinleri, sosis ve tuzlu baliktir

(Flandrin ve Montanari, 1999:352-444).

Avrupa’da patates ekiminin artmasi 6zellikle kitlik donemlerinde besleyici
ozelliklerinin 6grenilmesinden sonra yasandi. Patatesin yayginlasmasinin bir diger
nedeni ise diger sebzelere gore ¢ok fazla malzeme kullanmadan doyurucu ve tadinin
notr olmasindan dolay1 diger gidalarla uyumlu bir yemek yapilabilmesiydi. Patatesin
ekiminden elde edilen mahsul diger sebzelere gore doniim bagina daha fazla iiriin
vermekteydi. Patatesi degerli kilan bir diger O6zellik ise ispirtonun patatesten
yapilabilir oldugunun kesfedilmesidir. Patates igerdigi su nedeniyle fazla
stoklanamayan bir {iriin oldugundan fazla patateslerin ne yapilacagi bir problem
olusturmaktaydi. Ispirto iiretimiyle birlikte hem karmlarin1 doyuran bir iiriin hem de
sert bir i¢ki i¢in hammadde olacak ve posasiyla da domuzlar1 besleyebileceklerdi
(Teuteberg, 2008:236). Patatesin bu degeri belli donemlerde diisiise gegmistir.
Ozellikle yoresel lezzetlere bagl olunan et ve un tiiketimin fazla oldugu yerlerde ve
bira teknolojisinin gelismesiyle tekrardan biranin yaygin bir i¢ki haline doniismesi

donemlerinde patates 6nemini yitirdi.

Fransiz mutfaginin 18. yilizyillda gelismesi ve standartlagsmasiyla birlikte
kendini diinyaya kabul ettiren bir mutfak olmustur. Avrupa’nin bircok iilkesinde
Fransiz ascilar aranan ve tercih edilen ascilardan olmuslardir. Ingiltere, Almanya ve

Italya gibi iilkelerin asil ve zengin insanlari Fransiz as¢ilarini tercih etmislerdir
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(Strong, 2002:231). Fransiz mutfaginin gelisip iinlenmesinin nedeni Kkilisenin
etkisinden kurtulmasiyla birlikte artik yemeklerde goriiniis ve lezzete nem veren bir
mutfak olusturmaya baslamasidir. Bunu yaparken bir standartlasma ve mutfak
sistemi kurarak yapmasi Fransiz mutfaginin birg¢ok iilkede ilgi gormesini sagladi.
Ozellikle o donemde yetisen ascilarin icatlari ve standartlastirilmis bir sistematik bir

mutfak bagka yerlerde de kolay bir sekilde uygulanabilmesini saglamistir.

Ascilik mesleginin sadece iyi yemek yapabilme yetenegine bagli olmadigi
ve artik estetik ve bilimsel tekniklerin de isin i¢ine girdigi diislincesi 19. yiizyilda
ortaya ¢ikmistir. Ozellikle Fransiz as¢1 Marie-Antoine Careme bu konuda en 6nemli

adimlar1 atmigtir (Fergusan, 2004:47-57).

19. yiizyiln ikinci yarisinda Onemli bir soruna ¢O6ziim iiretilmeye
calisiliyordu. Onceleri en biiyiik gida sorunun gidaya olan ulasilabilirlikti ama sanayi
gelisimi ulasim teknolojilerinin gelismesiyle bu problem ortadan kalkti ancak bu
durum farkli bir sorunun ortaya ¢ikmasina neden oldu o da stoklama ve paketleme
sorunu. Eski zamanlarda kurutma, tuzlama, sirke, zeytinyagi veya alkole basma
yontemleriyle ¢oziim lretmeye ¢alismiglarsa da artik bu teknikler yeterli degildi.
Uzun bir ugrasin sonunda konservenin icadi ve sanayilesme ile otomatik kapatma

makinalarinin yayginlagsmasiyla tam olarak kullanigli olmaya bagladi (Teuteberg,
2008:240).

Avrupa mutfaginda yasanan bu degisikler arasinda Ozellikle kremals,
yumurtalt ve meyveli turtalar, kekler ve biskiivi tarzi {lriinler de yer almaktadar.
Ayrica sufle, gikolatalar ve fondanlar da sayilabilir. igeceklere de bakilacak olursa en
onemli yeniliklerden biri de gazli igeceklerdir. Suyun Kkarbondioksit gaziyla
karistirilmasiyla elde edilen bu igecekler sonralari i¢ine aroma vericiler katilarak
cesitlendirilmistir (Isin, 2018:374-377). Daha oOnceleri eczanelerde Oksiiriik surubu
gibi ilaglar iireten eczacilar ilaglarin ac1 olmasindan dolayr 6zellikle ¢ocuklara
icirilmesi zor olmaktaydi. Bu nedenle aromalar katarak bunu tatlandirmak
istiyorlardi. Bu caligmalar sonucunda suya karbondioksit ekleme basarili olunca

ilaglardan ¢ok gazli i¢eceklerde kullanilmaya baslandi.

Varlikli Ingiliz kadmlarmin gelenekleri arasina 18. yiizyillda cay saati
girmistir. Cayla birlikte tereyagi siiriilmiis ekmekler ve kekler servis edilmeye

baslanmistir (Lehmann, 2002:140-144).
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Sanayinin hizla gelismesiyle mutfak kiiltiirii ve beslenmenin belirleyici
Ozelliklerinden lezzetlilik ve zevk verici olmasina olan ilgi ambalaj tasariminin
onemini artirmistir. 1900’lerde disarida satilan {iriinler acikta satilmaktaydi ama
1960’larin baslarinda plastigin ortaya c¢ikmasiyla birlikte artik tirtinler g¢ekici bir
ambalaja girmeye basladi. Paketleme ile birlikte iriinler iireticiden alictya ulasana
kadar hem hijyen hem de tazeligini korumasi adina 6nemli adimlar atilmis oluyor.
Bununla birlikte gelistirilen aroma ve tat vericilerle de lriinlerin cazibesi artirilmis
oluyor (Teuteberg, 2008:259). Daha 6nceleri sadece tiriinlerin ulasilabilirligine 6nem
gosterilirken sonralart gidalarin kalite ve uzun siireli stoklanabilmesi sorunu ortaya
cikt1 teknolojik gelismelerle birlikte bu problemler konserve ve vakumlu sistemler
ortadan kalkti. Daha sonra ise liretilen iiriinlerin satilabilmesi problemiyle karsilasan
iireticiler i¢in ambalaj ve paketlemeler etkili bir ¢6ziim oldular. Bu degismeler

giinlimiizde bile etkili bir satis pazarlama teknigi olarak devam etmektedir.

Sanayi devrimiyle birlikte fabrikalasma ve kadinlarin da is hayatina
atilmasiyla birlikte insanlarin giin iginde yemek yapmaya zamanlar1 kalmamaktaydi.
Bu durum sonucunda dondurulmus hazir gidalar ¢6ziim olmasi adina bazi ¢aligmalar
yapiliyordu. Bu sorunlara ¢o6ziim ilk olarak yapay sogutma sistemlerinin
bulunmasiydi. 1859 yilinda buz makinasi bulundu. 1862 yilinda ise dondurucular
bulundu. 1877 de ise gemilere dondurularak koyulmaya baslandi. Bu gelismeler daha
cok endiistriyel anlamda c¢oziimler {retebiliyordu. Tiiketicilerin evlerinde
kullanabilecekleri bir buzdolabi daha sonralari ABD’de iiretildi. Dondurucularin
gelismesiyle birlikte 6nceden kolayca bozulan gidalarin tadi, kalitesi ve tazeligi artik
sorun olmaktan ¢ikmistir. Konserve ve soguk zincir uygulamalar1 gida sanayisi ve

tiiketiciler i¢in bir doniim noktast olmustur (Teuteberg, 2008:257-258).

2.4.9. Disarida Yemek: Restoranin Gelisimi
Insan tarih boyunca hareket halinde olmustur. Bu hareket etme arzusu bazen

mecburiyetten bazen istegi dogrultusunda gerceklesmistir. Tarih 6ncesi donemlerde
insanin bir yerden bagka bir yere gitmesi demek besin kaynaklarimi da yaninda
gotirmesi yada gittigi yerde besin kaynaginin olmasini gerektirmekteydi. Bu
baglamda insan hareketi beslenmeye siki sikiya baglantilidir. Zaman ilerledikce
insanlar birlikte hareket etmekte bir yerden bir yere bazen merak duygusundan bazen

turistik bazen de ticaret nedeniyle yollara koyulmaktaydi. Bu zaman dilimlerinde de
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giizergdh {izerinde dinlenebilecekleri karmnlarini doyurabilecekleri hanlar 6rnek

olarak sdylenilebilir.

Bu siire¢ insanin teknolojik gelismeleri ile birlikte farkli boyutlara
doniismeye basladi. Sanayi devrimi ve endiistriyel iiretim ile kadin-erkek g¢alisma
ortamlarinin olusmasi nedeniyle evlerde yemek yapma olanaklar1 degismeye basladi.
Bazi durumlarda tamamen istek bazi durumlarda zorunluluktan disarida yemek yeme
olaylar1 artmaktaydi. Insan gereksinimleri ile mutfak kiiltiirii cogu noktada birlikte
hareket etmektedir. Disarida yemek yeme istegi ile birlikte ticari kuruluslarin bu

talebi karsilama imkani dogmustur (Dereli, 1989:7-21).

Hanlar, yemek tezgahlar1 ve yemek konusunda kolaylik saglayan yerler
disinda restoranin varligi ¢ok fazla olmamasiyla birlikte 250 yillik bir ge¢mise
sahiptir (Shore, 2008:302). Restoran, giiniimiizdeki halindeki gibi yemek yenilebilir
olmadan 6nceki halinde sadece sifali et suyu igilen/yenilen bir yerdi. Sehirde kafeye
gidilip bir kahve igilebilecek mekanlar gibi restorana gidilip sifali et sulari
(bulyonlar) icilirdi. Bir sosyallesme yeri 6zelligi oldugu gibi gidip sifa bulunan bir
yerdi. Ilk zamanlarda hassas biinyelerinden otiirii aksam yemegi yiyemeyecek
durumda olanlar i¢in uygun mekanlar olarak bilinirdi. Kat1 yiyecekler satmazlardi.
Bundan dolay ilk haliyle restoran oturup yemek igin degil oturup agir agir et suyu
icmek icin gidilirdi (Spang, 2007:19-20). Restoranin giiniimiiz haline gelebilmesi
belki de restoran tarihinin son 50 yilinda ger¢eklesmistir. Bu siire¢ dncesi daha sade

ve az segenek sunan bir yer olmaktan 6teye pek gecememistir.

Restoranlar hanlardan farkli olarak bir toplanma yeri degil sadece yemek
yenilmek i¢in gidilen bir yer olmuslardir. Hanlar gibi yemek sunulan bir barinak
degillerdi. Kahvalti i¢in agik tutulan mekanlarda degillerdir. Restoranlarda hizmet
veren garsonlar sadece o isle gorevlidirler. Hanlardaki gibi her isi yapan g¢alisanlar
degil o alanda uzman olanlar tarafindan hizmet verilir. Ayrica bir menii ile misafirler

istedikleri seyi secerek siparis verebilir (Shore, 2008:301-302).

Restoranlar 1600°1ii yillarda Fransa’da ortaya ¢ikmis ve hizli bir gelisim ile
biitiin Avrupa’ya yayilmistir. Kuruldugu donemlerde kahve, kakao ve sarap gibi hafif
iceceklerin satildig1 yerler zamanla sadece iceceklerin igildigi bir yer degil ayni
zamanda sohbetlerin ve dedikodularin yapildi yerler olmaya baglamistir. Bu degisim

zamanla restoranin da olugmasina imkanlar saglamistir (Giirsoy, 2016:169).
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Sanayi devrimi ile birlikte kentlesmenin yayginlagmasi ve ¢alisan sayisinin
artmasinin yani sira kadinlarin da is hayatina girmesiyle birlikte uzun ¢alisma saatleri
nedeniyle evde yemek yapmaya zamanin olmamasi insanlari disarida yemek yemeye
tesvik etmistir. Bununla birlikte disarida daha ucuza, kisa siirede ve ugrassiz bir
sekilde yemek yeme istegi gibi nedenler de restoranlara olan ilgiyi artirmigtir
(Scalon, 1992).

Disariya olan ilgi 6zellikle Fransiz Devrimi sonrast ortaya ¢ikan restoranlara
karsilik bulmaya basladi. ilk zamanlarda her ne kadar restoran giiniimiizdeki gibi
isteklerimiz tam anlamiyla karsilayan yerler olmasa da sifa dagitan yerler olarak
karsimiza ¢ikar. Daha sonralari ise Ozellikle ilk kurulusundan 20 yil sonra artik
restoranlar sadece sifa icin et sulari sunulan bir yer olmaktan ¢ikmistir ve artik
insanlarin isteklerine zevklerine gore hizmet veren bir yer haline gelmistir.
Lokantalardan farkli olarak miisterileri bireysel olarak ilgilenildigi yerler haline
gelmistir (Spang, 2007:94).

Fransiz restorani kisa siirede sadece Paris degil ince zevklere sahip bir¢ok
uluslararasi kiiltlirtin vazgecilmezi oldu. Fransa’nin bash basina bir ihracat kalemi
oldu. Ozellikle Ingiltere’ye ihra¢ edilen bu kiiltiir Londra restoranlarinda Paris’te
egitim gbérmiis as¢ilarin hazirladigi meniiler sunulmaya baslandi1 (Shore, 2008:301-
302). Fransiz Devriminin as¢ilik ile ilgili bazi sikintilara neden oldugu da
goriilmektedir. Fransiz devrimi ile birlikte issiz kalan {inlii ag¢ilarin bagka tilkelere
tasinarak, mesleklerini devam ettirmek igin restoranlar agmalari, Fransa’da dogan
restoranlarin bircok Avrupa iilkesine yayilmasinin nedenlerinden olmustur (Mavis,

2003:9).

Ingiliz ve Amerikali gezginlerin sik sik Fransa’y1 Ve restoranlarini dvmeleri
ve ilk firsatta mutlaka gidilip goriilmesi gereken yerler oldugu ayni zamanda ne
kadar ucuz oldugu vurgusunda bulunuyorlardi. Restoranlar ozellikle miisterilerin
fiziksel ihtiyaglarin1 karsilamakla birlikte insanlarin yabanci kiiltiire olan merakinin
giderilmesinin de kolay bir yoluydu. Agtiginiz meniide o kiiltiire ait bir dokuyla
karsilagiyorsunuz. Bunu yapmak bir iilkeden bagka bir iilkeye gitmekten daha

kolaydi. Sadece o restorandan igeriye girmek yeterliydi (Spang, 2007:217).

Restoranlarin yayginlagsmasi ve talep gérmesinin birkag nedeni var. Belirli

saatlerde disarida yiyecek bulunabilen bir ortamin i¢ine giiniin her saati acik olan ve
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karmlarm1 doyurabilecekleri yer olarak ¢ikmasi, bir diger neden ise lokanta tarzi
yerlerde yemek Ticreti genelde yemekten sonra ddeniyordu ve bu beklenmedik
hesaplarla karsilasilma riskine neden oluyordu ancak restoranlarda yemeklerin
porsiyon fiyatlarmin yazildig1 meniiler bulunmaktaydi. Soyleyebilecegimiz bir diger
neden ise Onceleri sunulan hizmetin standart olmasi yani verilen yemekler isletmenin
belirledigi yemekler ve herkes tek masa etrafinda oturmak zorunda olmalarina karsin
restoranlar artik kisileri farkli masalarda kisiyi 0zel hissettirecek sekilde ve
miisterinin meniiden istedigi yemegi isteyebilecegi bir esnekligi sayesinde hizla

yayginlast1 (Giirsoy, 2016:171).

1780’lerde meniilerin insanlar tizerinde hem heyecan hem de hayal kiriklig
uyandirabilecek bir durumu ortaya ¢ikti. Bazen baligin fiyatin1 gérebiliyorsunuz ama
gelen tabakta baligr géremiyorsunuz gibi durumlarla karsilasildi. Bu restoranin ilk
doénemlerinde olsaydi belki basit agiklamalarla savusturulabilirsiniz. Ama ileriki

zamanlarda meniilerin bdyle kdtiiye gitmesi de karsilagilan olumsuz gelismelerdendi

(Spang, 2007:245).

19. yiizyilin ilk yarisinda 6zellikle restoran etkili bir degisime ugramistir.
Bu degisim ozellikle yeni misterilerin yeni yemeklerin gosteristen uzak Pazar
yerlerinde acilan restoranlarda bulugmasina doniismiistii. Bunlar bazi durumlarda
etnik restoranlar olabiliyorlardi. Ozellikle ABD’de Cin restoranlarimin yayginlasmasi
buna 6rnek verilebilir. Bu degisimler 6zellikle 19. yiizyilin sonuna dogru yapisal bir
hal almaya basladi. Garsonlugun yerini self-servis almaya baslamasi veya hesabin
O0deme yerinin artik kasa denilen bir yerde yapilmasi. Bu degisim gibi 19. yiizyilin
ortalarinda ise orta smif i¢in restoranlar ortaya c¢ikti ancak bu restoranlar genis
meniilerinden daha cok self-servis agirlikliydi. Ozellikle bar, kafeterya ve paket

servisi mekanlarimin karigimi gibi bir goriimii vardi (Shore, 2008:318-320).

Restoranlar 19. yiizyilda yazili metinlerde diis nesneleri olarak yer almaya
basladi. Ozellikle romanlarda ve gazetelerde mutfaklardan yiikselen giizel kokular ile
sokak aralarinda géze ¢arpan saraylar olarak adlandiriliyordu. Bu durum bir elestiri
olarak karsimiza cikiyor. Ozellikle restoranlarin artik eskisi gibi masum olmadig
zenginlerin zevklerini fakirlerin gozlerine sokarak tehlikeli arzulara neden oluyordu
(Spang, 2007:255).
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Amerika’nin yenilik¢i bakis acgisiyla restoranlara farkli bir yon verildi.
Tasarim, amaci ve miisteri kitlesi agisindan uzun demiryolu yolculuklart bir firsat
bilindi. Ozellikle yatakli vagonlarin ¢ikmasiyla birlikte trenlere de restoranlar
kurulmaya baslandi. Bu restoranlar daha ¢ok yerel iiriinlerin asgilar tarafindan
hazirlandig1 ve tecriibeli garsonlar tarafindan servis edildigi bir seyyar restoran tipi

ortaya ¢ikt1 (Shore, 2008:319).

Restoranlarin verdikleri hizmetlerine puan verilmesi 1900 yilinda Michelin
oto lastikleri sahipleri tarafinda ortaya ¢ikmustir. Misterilerinin uzun yol kat edip
lastiklerini sik sik degistirmelerini saglamak i¢in farkli yemek tatlarin yer aldigi
rehber olusturdular. Bu durum giiniimiizde epey yayginlasip restoranlarin kalitesini
ve giizelliklerini belirleyen bir siteme doniistii. Restoranlarin en iyisi li¢ yildizli
olmak kaydiyla iki ve bir yildizli derecelendirmeleri mevcuttu. Bir yildiz yolunuzun
lizerinde ugramaya degecek bir yer oldugunu, iki yi1ldiz o restoranda yemek icin
yolunuzu biraz degistirebileceginizi ve ii¢ yildiz ise sadece o restoranda yemek i¢in o

yolculuga cikilabilecegini gosterir (Giirsoy, 2016:172).

20. ylizyilda ise restoranin degisimine en biiyiik katkiy1 saglayan sey otel
isletmeciligi ve ascilarin birlikte hareket etmesiydi. Bu uyumun en iyi 6rnekleri Ritz
ve Escoffier’in yetenekleriyle olustu. ikilinin ortak hedefi zarif mutfag: zarif servis
ile bir araya getirmekti. Lezzetli yemekler ve ihtisamli gosteriler ile kissa stirede
diinyada kabul goren bir akim bagladi. Bu ikilinin ortaya ¢ikardigi akim klasik
restoran anlayisini rotadan kaldirdi (Shore, 2008:325-326).

ABD’de yol kenarindaki lokantalar, biifeler, salas lokantalar ve kir otelleri
rahat, giizel, temiz ve saglikli yemek yenilebilecek yerler olarak klasik restoran
tiiriiniin devam edilmesini sagladilar. Avrupa’da ise kafe, kiiciik barlar ve kiigiik
kasaba restoranlar tekrardan eglenceli yerler olmaya basladi. Standartlagsma ve
saglikli ucuz mantiginda olan yemek akiminin yayginlasmasinin karsisinda ise

“Yavas yiyecek” akimi bir direncle durmaktadir (Shore, 2008:331).



UCUNCU BOLUM

TUKETIM KULTURU ve GAZIANTEP MUTFAGI

Insanlik tarih boyunca bir¢ok degisime ugramistir. Bu degisimler bazen iyi
yonde olurken bazen de insanlik i¢in kotii sonuglar dogurmustur. Bu siiregler
icerisinde mutfak kiiltiiri de bazen iyi bazen koti anlamda gelismelerle
karsilasmistir. Avci-toplayict olan insan gdgebe yasantisindan vazgegip yerlesik
hayata tarima dayali bir besleme kiltiirine gegmistir. Giiniimiizde halen bu
degisimin insanlik i¢in iyi mi kotii mii oldugu tartisilmaktadir. Avei-toplayict olarak
kalsaydik daha mi iyi bir gelisim i¢inde olurduk sorulart sorulmaya devam
etmektedir. Bu sorularin nedenlerinden biri, bugday ve misir gibi gidalar1 ve bir¢cok
sebzeyi dogal olusumlarina miidahale ederek yapay bir iiretime mi gevirdik. Ik
donemlerde iyi gibi goriinen bu degisim zamanla bizi topraga yani o fiiriinlere
mahkiim etti. Onlara bagli bir yasam ve ekonomi sistemimiz olustu. Bu durum
giiniimiizde halen devam etmektedir. Tarimin olusumuyla miilkiyet ve sinirlarin
ortaya ¢ikmasi savaslar, hastaliklar ve kitliklarin etkisiyle insanin zorlu miicadelesi
farkli bir boyuta tasindi. Artik besin ve yeralti kaynaklarmin yogun oldugu yerler
giiclenmekte yada savasarak yeni fetihler ile ele gecirdikleri yerlerdeki kaynaklari
somiirmeye basladilar. Bu siire¢ 6zellikle diinyanin gidisatin1 degistirecek pusula,

barut ve matbaa olmak iizere {i¢ icat ile sekillendi.

Pusula, barut ve matbaa ile birlikte 6zellikle Avrupa hizli bir gelisimin
igerisine girmistir. Bu durum mutfak kiiltiiriine de biiyilik dlglide etki etti. Barut ile
giic kazanilip genis yerlerde yeni kiiltiirleri kontrol altina alip hem ticari hem de gida
sOmiiriisii, pusula ile deniz asir1 kesifler yapip yeni yerlerde yeni gida {iriinlerinin

kolay ve hizli tasinmasinin saglanmasi, matbaa ile yemek kitaplarinin basilmasi gibi



60

yenilikler ortaya ¢ikti. Bu siire¢ kitlik ve savaglarla zaman zaman olumsuz bir

gelisime doniistii diyebiliriz.

19. ylizy1l sonrasinda ise Sanayi Devrimi ve Fransiz Devrimi ile mutfak
kiltirii hizli bir gelisim gosterdi. Seri iiretim ve uzun siireli dayanabilmesi i¢in
irlinleri otomatik paketleme makinalar1 ortaya ¢ikti. Fransiz Devrimi ile de
Restoranin ortaya ¢ikmasi ve disar1 da yemek ile mutfak kiiltiirii uluslararasi alanda
sistematik bir degisimin adimlarini atmis oldu. Bu siireg iiretilen tiriinlerin bollugu ve
bu iirlinlerin satilmas1 gerektigi bir yola girince artik insan nesli i¢in gidalarda 6nemli
olanin saglik ve gerekli besin ihtiyaci degil pazarlama ve tiiketim siirekliliginin nasil
saglanacagidir. Insanlarin yapabilecegi en kotii seylerden biri belki de kendi tiiriinii

yok etmeye bu kadar hevesli olmasidir.

3.1.  Tiiketim Kiiltiirii

3.1.1. Kiiltiir

Kiiltlir, insan tiiriiniin en ayirt edici 6zelligidir. Kiiltlir insanlar1 hayatlar
boyunca 6grenmeye dayali ve bireyler arasinda aktarilabilen her sey olarak bilinir;
Olum torenleri, ¢iftcilik, diiglin adetleri, alet yapimi, sanat ve cinsel davranislar.
Kiiltir yasamimiz boyunca biitiin 6grenimlerimizi igerdiginden siirekli degisebilir.
Kiiltiiriin biitiin katmanlarinda dil araciligiyla iletisim kurma yetenegi bulunmaktadir.
Kiilttir dil diye adlandirdiginiz simgesel iletisim araciligiyla aktarilir. Kiiltiir sadece
toplumsal davraniglart degil diisinme sekillerini de kapsar (Bates, 2013:47-48).
Kiltir ile ilgili smiflamalar yapacak olursak “toplumsal olmasi, tarihsel olmasi,
aktarilabilir olmasi, uygulanabilir olmasi, birlik i¢inde ¢okluk™ gibi 06zellikleri
sayabiliriz. (Turan, 1990:29-30). Saydigimiz bu ozellikler i¢inde de dilin Gnemi

yadsinamaz.

Kiiltiir, bir toplumla baglantili olan bireylerin, insanligin 6grendigi bilgi,
sanat, gelenek ve gorenek gibi yetenek, beceri ve aligkanliklart igeren komplikelerin
bir biitiiniidiir (Giiveng, 1999:101). Malinowski’ye (1990:39) gore kiiltiir, aletlerden
ve tiiketim mallarindan, gesitli toplumsal olusumlar i¢in yapilan yasalar, kurallar,
insana ait fikir ve yeteneklerden, bunlarla birlikte inan¢ ve geleneklerden olusur.
Turhan’a (1972:56) gore ise kiiltiir, bir toplum igerisinde mevcut her tiirli bilgiyi,

aligkanliklari, o toplumun deger yargilari, genel davraniglari, diisiince ve zihniyet ile
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her tiir tavir sekillerini i¢eren, 0 toplumun bireylerinin kabul gordiigli, onu diger
toplumlardan ayirt etme 6zelligi olan ve topluluk iiyelerine bir yasam sekli veren,

maddi ve manevi degerler biitlintidiir.

Biitiin toplumlarin kiiltiirel yapilar iki 6geden olusmaktadir. Maddi 6geler
ve manevi dgeler (Ozkalp, 2009:91). Kiiltiiriin maddi yonii genellikle fizyolojik
ihtiyaglarin giderilmesi, manevi kiiltiirii ise insan diislincesinin, inanglarinin ve
degerlerinin kalitimsal olmasi, insan yasamini diizenleyen, gee¢misten aktarilan
degerler ve bu degerlerin insa ettigi hayat tarzi1 ve manevi ¢evre olarak sayilabilir

(Penpece, 2006:67).

Alt kiiltiir, bulundugu toplum igerisinde az veya ¢ok degiserek yer aldigi
toplumun kiiltiirle tam olarak adapte olamamuis, sosyal, ekonomik veya etnik grubun
kendine 6zgl kurallara bagli olarak yasamasidir (Giiven, 1999:176). Alt kiltiirii
baska bir ifadeyle tanimlayacak olursak, bolgelere gore iginde yasadigi kiiltiirtin ana
hatalarindan temel anlamada biiyiik farkliliklarin olmadi diisiik diizeyde farklilik ve

cesitlilige sahip bir yasam siiren bir kiiltiir anlamina gelir (Erkal, 1997:37).

Alt kiiltliriin bir tiirii olan Kars1 kiiltiir, icende bulundugu toplumun deger
yargilar1, normlari ve yasam sekillerine yani i¢indeki toplumun kiiltiirel yapisina ters
diisen, tutum ve davraniglardir. Alt kiiltiir icinde yer aldigir ana toplumun kiiltiirel
yapisini tam manasiyla yok saymazken, karsi kiiltiir ana kiiltiiriin degerlerine,
kurallarina ve yasam sekillerine kars1 ¢ikmay1 igerir (Giiven, 1999:176). Bu tanimlar
dogrultusunda kars1 kiiltiir; degerler, kurallar ve yasam sekilleri agisindan toplumun
beslendigi egemen kiiltiirel degerlerini kabul etmeyen, onun yerine ise farkl kiiltiirel

bir sistem olusturmaya ¢alisan kiiltiirel olusumlardir (Bostanci, 2003:121).

Bir diger kiiltiir tiirii olan seckin kiiltiir ise, genel olarak elitler veya
seckinlere ait kiiltiirel yapiyr anlatan bir kiiltiir bigimidir. Se¢kin kiiltiirii, bir
toplumda iginde bulunan elitlerin sadece kendilerini ait oldugunu diisiindiikleri ve
diger kiltiir tiirleri karsisinda daha degerli oldugunu diisiindiikleri bir kiiltiirel
ritiieller biitiiniidiir. Bu topluluk i¢inde bulunun kisiler, gelismis bir begeni
duygusuna sahip olduklar, kiiltiirel olarak iyi bir bilgiye sahip olduklari, bilgileri ve
maddi sartlarindan dolay1 genel bir ¢evre tarafindan one ¢ikarilmig iriinlerden bir

secme yapabildikleri diisiincesindedirler (Bostanci, 2003:125).
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Halk kiiltiirii ise, ana unsurlarini halkin i¢inden alan, bir toplumun yasam
seklini olusturan kiiltiirel bir olgudur (Tellan, 2004:197). Bu manada halk kiiltiirii,
birlikte yasayan insanlarin i¢inde bulunduklar1 toplumun karsilastigi sorunlar1 ¢6zme
yollarindan olugmaktadir. Bu iiretilen ¢ozlimler zamanla sabit bir hale gelmekte ve
toplumun biitiin bireylerini kontrol edip ve bireylerin kiiltiirlerini olusturur (Giingor,

1995:35).

Kiiltiiriin simiflandirmalarinda son olarak agiklanacak olan kitle kiiltiirii ise,
modern iiretim teknikleri yani fabrikalasma ve teknolojik tliretimin olusturdugu bir
kavramdir. Fabrikalagma ve seri iiretim ile birlikte ortaya ¢ikan yeni icatlar ulasim ve
kitle iletisim alaninda biiyilik ilerlemeleri saglamistir. Bu degisim insanlarin hayat
sekilleri ve tiikketimlerini degistirip biiylik oranda etkisi altina almigtir. Bu durum 20.
yiizyilin basindan itibaren kitle toplumu ve bu toplumun sahip oldugu diinya goriisii,
yasam kurallari, inan¢ ve degerleri belirleyen kitle kiiltiirii ortaya ¢ikmistir

(Tiirkdogan, 1988:67-70).

3.1.2. Tiiketim

Tiiketmek terimi en eski kullanimlarinda “yok etmek, harcamak, israf
etmek, bitirmek” anlamlarina gelmektedir (Williams, 1976:68). Tiiketmek olgusu
insanligin hayat1 boyunca gerceklestirdigi bir harekettir. Ilkel ¢aglardan giiniimiize
kadar insanlar hayatta kalmak i¢in tilketmek zorunda kalmislardir. Kimi zaman
hayatta kalmak i¢cin kimi zaman zevk ve hazarimiz i¢in tiiketimi
gerceklestirmislerdir.  Tiketimin  olusabilmesi icin  bir ihtiyacin  olmasi
gerekmektedir. Ihtiyag herhangi bir seyin yoksunlugunun olusturdugu bir stres
durumudur. Yoklugu hissedilen seyin, hayatta kalmayla olan etkisi veya yoklugun
giderilmesinden dolayr kendini iyi hissetme yogunlugu acisindan, yoklugun

yaratacag Stres hali daha gii¢lii olacaktir (Odabas1 ve Baris, 2010:21).

Tiiketim; ister yasal bir ihtiyag olsun ister yasal olmayan bir ihtiyag olsun,
bu durumun giderilmesi i¢in géze alinan maddi ve manevi degerlerin bu amag igin
kullanilmasi olarak belirtilebilir (Torlak, 2000:17). Ayni zaman da tiiketim, kisilerin
ihtiyag ve isteklerini gidermek amaciyla tiretilen mal ve hizmetlerin elde edilmesidir

(Karalar, 2004:9).
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Gilinimiizde tiiketime bakacak olursak, geleneksel toplumlarda karsilagilan
ve amacin daha fazla mal ve hizmetlerin sahip olmasi isteginden farkli olarak
hissettirdigi duygularinda tiiketimi s6z konusudur (Organ, 2004:13). Bu tanimla
baglantili olarak tiikketim bir agidan insanlar veya sosyal gruplar arasindaki sinirlari
belirtmekte, bir agidan da sinirlar1 olusturmakta ve bu sinirlar1 yeniden olusturma

araci olarak tanimlanabilir (Yaniklar, 2006:28).

Tiiketim kavrami yalnizca ekonomik anlamda ve yararcilik kavrami
temelinde degil, ayn1 zamanda, gosterge, sembol ve isaretlerin de i¢inde bulundugu

sosyal ve kiiltiirel bir olgu olarak goriiliir (Bocock, 1997:13).

Tiiketimin konusu olan her sey Olgiilebilir bir deger karsiliginda tiikketimin
nesnesi olmaktadir. Bazen kiiltiirel bir nesne ve inangsal bir deger bile pazarlanabilir
ve bir metaya doniislir. Bu durumda artik o kiiltiirel unsurun nasil bir gecmisi veya
inangsal olarak onemi degil, 6nemli olan bir bedel karsiliginda alinan {iriiniin kisiye
verdigi haz duygusudur (Aydemir, 2007:278-279). Bireylerin haz ve arzuya olan
zayifliklarini bilen kapitalizm ve kiiltiir endiistrisine yon verenler, bireylerin bu
zayifliklarindan faydalanarak, hatta bunun {izerine bir sistem kurarak varligini

stirdiirmektedir (Organ, 2004:21).

Tiikketimden eksik olmak, mutsuzluga neden olmaktadir. Bu nedenle daha
fazla tilketmek ve bununla da mutluluk elde etmek kisiye sanki vatani 6devi olarak
zorla kabullendirilmis gibidir (Baudrillard, 1995:97-98).

Tiiketim, kisilerin kim olduklari, kim olmak istedikleriyle ilgili davranislar
ve bu davramiglarin1 elde tutabilmek verdikleri cabalari etkilemektedir: Kimlik
isteginin gelisimini olusturan olgularla i¢ ige girmis bir durumdur. Bu agidan
tilketim, iktisadi oldugu kadar, ayn1 zamanda toplumsal, psikolojik ve kiiltiirel bir

olgu olma yolunda devam etmektedir (Bocock, 1997:36).

Tiiketim kiltlirli  iizerinde disilinlilen {i¢ perspektif bulunmaktadir.
Bunlardan birincisine gore; maddi kiiltiire ait olan tliketim iriinleri, alisveris yerleri,
tikketim alanlar1 aracilifiyla tirtin birikmesine olanak saglayan ve bu sayede kapitalist
liretim sistemini genislemeyi saglamaktadir. Bu duruma kars1 iki farkli bakis ortaya
cikar. Biri esit¢ilik ve bireysel tercih 6zgiirliigiinden otiirii savunurken, digeri ise bu

sistem ile daha iyi toplum olma yolundan c¢ikartilarak bos zamana ve tiikketimi tesvik
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ettirici 6zentiye neden olmayi sagladig savunulur. Ikinci perspektife gore; sosyolojik
bir bakis agisiyla bakilan bir bakistir. Kisilerin toplumsal birliktelik veya ayrisma
yaratmak amaciyla iriinler iizerinde kullandiklar1 yollar iizerinde durur. Ugiincii
perspektif, arzular, estetik hazlar ve tiikketicinin kiiltiirel hayalindeki duygusal hazlar

sorununa deginir (Featherstone, 2013:38).

Tiiketim kiiltiiri, ger¢ek anlamda, tiiketicilerin ¢ogunlukla faydact
Ozelliginden daha ¢ok statii olusturma, baskalariyla arasinda fark olusturma ve
yenilik pesinde kosma gibi amagli tiriin ve hizmetleri arzuladiklari, takip ettikleri,

sahip olmaya calistiklari bir kiiltiire karsilik gelmektedir (Belk, 1998:105).

Insanlarin modern diinyamizda hizla kendisinden uzaklasmasi ve mutlu
olamamasi ve gilinlimiiz modern pazarlama teknikleri ile tiiketimin arzulanmasi
sonucunda insanlarin siirekli aligveris istegiyle durmadan satin alma giidiisiinde
olmalar1 ve satin alma sonucunda mutlu olunabilecegini disiindiiren bir kiiltiiriin
temelleri atilmistir (Dolu, 1993:39). Tiiketim kiiltiirii olarak nitelendirebilecegimiz
bu olgu 19. yiizyilda alt ve orta siniflarin arzu ve isteklerinin yonlendirilmesiyle
ortaya c¢ikmustir. Tiketim o donemlerde alt ve orta siniflarin gercekte sahip
olmadiklar1 eksiklikleri giderdigi vaadini sunarak toplumu rahatlatan bir diisiince
olarak ortaya ¢ikmustir (Arik, 2009:11). Bazi diisiiniirlere gore ise tiiketim kiiltlirii
ozellikle, II. Diinya Savasi sonrasi olusan tliketim ¢ilginligindan dolay1 ortaya
cikmustir (Erdem, 2009:292).

Bu ortaya ¢ikis 6zellikle Amerika’nin II. Diinya savasi sonrasi kazanimlari
ve ticari olarak diinya lideri yolunda attigi adimlardan olugmustur. Amerika’da
fabrikalarin hammadde ihtiyag sikintilar1 olmadan artik bol {iretime gectigi
dénemlerde iiriinler bol ama insanlarin aligveris isteginin olmamasi iiretilen tirtinlerin
elde kalmasina neden oluyordu. Uretilen iiriinler ¢ok saglamdi ve herkesin
ulasabilecegi iirlinlerdi. Bunun iizerine reklam ve smif farkliliklar: gibi kavramlar
hayata gecirip insanlarin ellerinde olan iriinleri tekrar tekrar satin almalari
hedeflendi. Uretilen iiriinler eski kalitesinde iiretilmeyip yeniden alimin olusmasi
saglandi. Yada ellerinde o iiriin olmayanlarin mutsuz ama o iiriinii kullananlarin ise
mutlu ve toplum icerisinde saygin kisiler tarafindan kullanilan {iriinler oldugu algis1

yapildi (Teuteberg, 2008:234-261).
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Zamanla insanlarin satin aldiklar1 iriinlerde dikkat ettikleri sey iginde
bulunduklar kiiltiirel yapiya uyumlu hareket etmek gerekirken marka ve imajlarin
ortaya ¢ikmasiyla “kiltiir” ile “tiketim”in yer degistirdigi gorilmektedir. Bunun
sonucunda tiiketimin ihtiyagtan kaynakli olarak sahip olma istegi disinda bir hareket
olmasi ve kiiltiirle de bir etkilesiminin olmadig1 halde kiiltiirle anilarak “tiikketim
kiiltiir” tanimlamas1 kabul goérmiistiir (Topguoglu, 1996:160-161). Don Slater,

tiiketim kiiltiiriiniin 6zelliklerini sistematik bir sekilde a¢iklama yoluna gitmistir:

1- Tiketici kiiltiirt tiiketmenin kiiltiiriidiir

2- Tiiketici kiiltiirii pazar toplumunun kiiltiirtidiir

3- Tiiketici kiilttird ilk olarak evrensel ve kisisel olmayan niteliklerdir

4- Tiiketim kiiltiirdi, 6zglrligii 6zel yasam ve 6zel secim ile 6zdeslestirir.

5- Tiiketici ihtiyaglari ilke olarak sinirsiz ve duyurulmazdir.

6- Tiiketim kiiltiirii post-geleneksel toplumda kimlik ve statii belirlemede
ayricalikl bir ortamdir

7- Tiketim kiiltlirti, cagdas giic deneyiminde kiiltiiriin 6neminin artisini

temsil eder (Aktaran: Odabasi, 2006:46).

Tiketim kiltiirii terimini kullanmak, mal ve hizmetler evreninin ve bu mal
ve hizmetlerin giiniimiiz toplumunun anlagilmast 6nemli bir yerde oldugunu
vurgulamak demektir. Bu vurgunun iki boyutu mevcuttur: Birinci boyutu, iktisadin
kiltirel boyutu ve maddi iirlinlerin sadece fayda degil ayn1 zamanda “iletisim
araclar1” olarak kullanilmalar1 demektir. Ikinci boyutu ise kiiltiirel iiriinlerin iktisat
sistemi igerisinde hayat sekilleri, kiiltiirel iirlinlerin metalastig1 bir alanin olugmast,
arz, talep, sermaye birikimi, rekabet, tekellesme gibi piyasa kurallari i¢inde olmasidir

(Featherstone, 2013:152).

Tiiketim kiiltiirii hakkinda farkli bir bakis acis1 gelistiren Barthes, tiiketim
kiltirtinii ¢agdas-mit iretim yapan bir yapi olarak tanimlamaktadir. Kiiltiirel
tilketime sekilde yaklasildiginda “kiiltiir” {irtin ile istegin, hayalle hazzin birlesmesi
anlamina gelir. Bu birlesme sevgi, heyecan, zevk, 6zgiirliik gibi kisisel tecriibelerin
tirtinler araciligiyla nesnel seylermis gibi goriinmesini saglar. Belli toplumlar, siniflar
ve alt gruplar tarafindan ortaya konulan bu iiriinlerin mitsel 6zellikleri, global kiiltiir
icerisinde benimsenerek, farkli toplumlarin yerel degerleri igerisinde kiiltiirel bir

deger kazanip onlara aitmis gibi mitlere doniisiir (S6zen, 2001:185).
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Tiiketim kiiltiirii toplumun giiclii degerleri, sadece tiiketim aligkanliklar
tarafindan tasarlanmamiz, ayni zamanda onlar tarafindan tiiretilmistir. Bu durum
sonucunda modern toplum artik maddeci, para sistemi i¢inde olusmus bir kiiltiir
olarak; “olmay1” disarida birakarak ‘“sahip olma” konumunu ge¢mistir (Slater,

1997:24-25).

Tiiketim kiiltirtinde toplum icindeki bireylerin nesnelere olan arzular
aslinda toplulugun egiliminden kaynaklanmaktadir ancak bu arzulara olan egilim
ayn1 zamanda bireysellestirici bir sekilde son bulmaktadir. Tiiketim insanlari
birlestirir ama bu birlesim ayr1 ayr1 simif sinif bir birlesimdir. Bu egilim modern
kiiltiiriin temelleri olarak goriilmektedir. Tiiketim kiiltiirii ayn1 zamanda modernite

idealiyle yani diislincesiyle baglantilidir (Slater, 1997:9).

Tiiketim kiiltiirii, oncelikli olarak tarzin 6n planda oldugu bir kiiltiirdiir.
Tarzin bir meta olarak iiretimi bu kiiltiirin temel 6zelligidir (Saribay, 1993: 50). Tarz
iiretimini saglayan ve bunun satisini saglayan da kitle iletisim araclaridir. Kitle
iletisim araglari, toplum igindeki bireyleri etkileyerek olusturulan tarzin herkes

tarafinda kabul gormesini saglamaktadir (Toffler, 1981:219-220).

Sanayilesmenin hiz kazandig1 donemlerde ortaya ¢ikan “tiiketim toplumu”
196011 yillarda en iist seviyeye ulastigi gozlemlenmistir. Tiiketim toplumunun bagini
¢ceken ABD ve Bati Avrupa lilkelerinde 1967 yilinda ekonomik durgunluk ve kriz
ortaya c¢ikmustir (Erkan, 1993:7). Bu durumun tiiketim kiiltiiriiniin gelisimini
yavaslattig1 soylenebilir. Ancak ekonomilerin devamlilig siirdiirebilmesi i¢in reklam
ve bazi iletisim kanallar1 araciligiyla tiikketim kiiltiirii toplumu etkilemeye baglamistir.

Bu etki glinlimiize kadar devam etmektedir.

Tiiketim kiiltiirii baz1 arastirmacilara gore ingiltere’de orta siniflar agisindan
18. yiizyilda, is¢i sinifi icin ise reklamin, aligveris merkezlerinin, toplu eglencelerin
ve bos zamanm gelistigi 19. ylizyilda gelisti sdylenmektedir (Featherstone,
1996:187). Baz1 aragtirmacilara goreyse, tiiketim kiiltiirliniin baslangi¢ zamani, post-
modern (1950-1980) doneme ait oldugu sdylenmektedir (Hall ve Jacques, 1995:29).

Tiiketimin hem giinliik yasam igerisinde olmasi, hem de kiiltiirel degerler
icin Onemli bir rol haline gelmesi, tiketim kiltiri mantigmin temelini

olusturmaktadir (Chaney, 1999:25). 20. yiizyil kapitalist sisteminde tiikketim, insanlar
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arasi iletisimin yerini alan ve ¢oziim iiretilemeyecek sorunlardan kaynakli olabilecek
duygusal tepkilerin yoniinii degistiren bir ara¢ haline gelmistir (Willis, 1993:59).
Tiikketim yapmay1 diisinmek ya da tiiketim yapmayir devamli diistiniip arzulamak,
cogunlukla tiikketim yapma eyleminin gergeklesmesinden daha etkilidir (Yaniklar,
2006:33).

3.2.  Gaziantep Tarihi ve Gaziantep Mutfag

Gaziantep, Giineydogu Anadolu’nun niifus olarak en biiyiliklerinden olmakla
birlikte Firat Nehrine akan Sacur Cayi’yla baglantili olan Ayinleben (Allaben)
deresinin, Halep’in kuzeyinden itibaren yiikselen yaylanin (Antep Yaylasi) merkezi
icinde kurulmustur (Ozdeger, 1996:466).

Gaziantep ilinin tarihi, tarih 6ncesi devrilere kadar gitmektedir. Yontma Tas
Devrinden giiniimiize gelen siirelerde bu bolgede yasayan insan topluluklari
bulunmaktadir. Halep vilayeti salnamesindeki kayitlara gore, M.S. 1397-1398
yillarinda sehir ilk kuruldugu yer olan Diilikkbaba’dan giiniimiizdeki yerine
tasinmustir (Bozgeyik, 1997:34). Tarih oncesi donemlerde ekonomik ve siyasi biiyiik
cogunlukla Kuzey Suriye ile Mezopotamya’yr i¢ Anadolu’ya baglayan yollarin
gectigi yerlerde yapilmaktaydi ve buralar o donemlerde Diiliik bolgesi olarak
anilmaktayd:  (Ozdeger, 1996:466). Diiliik, Firat Nehri yatag1 {izerinde
Mezopotamya’dan gelen kervanlarin Apamea - Zeugma ile Germanici (Maras)

arasinda kalan 6nemli bir kavsak konumundaydi (Babat, 1987:8).

M.O 1800-1200 tarihlerinde Diiliik, Hitit Devleti ydnetiminde olmustur
(Gogiis, 1997:24). M.O. 1500 tarihlerinde iran {izerinden gelen Mitanniler, Dogu ve
Gilineydogu Anadolu bolgesine yerlestiler. Mitanniler 6zellikle Antep ve ¢evresinde
bulunan Hitit kiiltiiri hakimiyetine gecerek kiiciik devlet lizerinde yonetim kurdular
(Ceyhan, 1999:13).

Eski isimlerden biri Diiliik olan Gaziantep, MO 300-280 yillar1 arasinda
Selokid’lerin kontrolii altinda eyalet olan Diiliik, Antiochia Ad Taurum ad altinda,
Antakya’ya bagli oldugu bilinmektedir. Bizans doneminde ise Diliik’iin 6nemi
ilerleki siire¢ i¢inde askeri bir konumda olmustur. Herakleios doneminde baslayan
uygulama ile Diiliik, Telukh ismiyle anilan thema merkeziydi. 18. yilizyilin baglarinda

Antep 6nemli bir sekilde gelisip Diiliikk’ii geride birakti (Pamuk, 2009:30-31).
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Hitit imparatorluk Déneminde Diiliik etkin bir kiilt yeri olmaktadir ve gok
Tanr1 Tesup’a ait bir tapinak bulundugu soylenmektedir. Biiyiik Iskender’in
6liimiinden sonra bolge Seleukidlerin yonetimi altina girmistir. MO 2. yiizyilm ikinci
yarisinda Komagene Imparatorlugu, MO 30 yilinda Roma Imparatorlugunun
yonetimi altinda olmustur. Roma Doénemi’nde bolgeye gelen askerler tarafindan
Hititlerin gok Tanrisi Tesup, Roma’nin gok Tanris1 Jupiter ile 6zdeslestirilmisti

(Basgelen, 1999:127).

Gaziantep’in cografi olarak bulundugu konum ve cevresi en eski yerlesim
alanlarinda biridir. Yontma Tas Devri’nden giiniimiize kadar atalarimizin yerlestigi
ve yasadigi bir yer konumundadir. Bélgenin kiiltiir tarihi MO 9000’lere yani
Mezopotamya uygarhigina kadar ulagsmaktadir. Gaziantep’in tarihi Paleolitik
Doénemden basladig1 sdylenebilir (Darkot ve Daglioglu, 1982:64). Diiliik icerisinde
bulunan Kaber Tepesi’nde yapilan arastirmalarda, Sarkli magarada on ¢ kiiltiir
katmaninin en alt katmani Paleolitik Donemi olusturmaktadir. Bolgedeki kiregtast
sekilleri, prehistorik doneminde yasamis atalarimiz tarafindan kullanilan ¢gakmak tasi
sekillerine benzemektedir (Bostanci, 1983:49-51). Gaziantep, giiniimiizde
Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin yerlesim olarak en bilyiikk merkezidir (Darkot ve
Daglioglu, 1961:64). Gaziantep tarih kayitlarinda Hititler tarafindan kuruldugu
belirtilmektedir (Ozdeger, 1982:5). islam ordular1 tarafindan Hz. Omer zamaninda
fethedilen Gaziantep, sehrin etrafinda bulunan su kaynaklarindan &tiirii pinar sehri

anlamina gelen “Aymtab” ismi verilmistir (Yavuz, 1999:165).

Resim 3.1°de de goriildiigii iizere Gaziantep, Mezopotamya, Anadolu ve
Misir’t birlestiren kesisme konumunda bulunmasi dolayisiyla giiniimiizden 7600 yil
oncesine kadar giden bir kiltir merkezidir (Marchetti, 2012: 132-147). Ticaret
giizergahlar1 iginde olan Gaziantep farkli ilke ve medeniyetlerin kiltiirlerini
giiniimiiz yasamina getirmistir. Bu sonuglar dogrultusunda Gaziantep mutfak kiiltiirii
de Neolitik, Bronz Cagi, Hitit, Helen, Roma, Bizans, Osmanli, Selcuklu ve
Cumbhuriyet donemine ait mutfak kiiltiirlerinin izleri giiniimiize kadar gelmistir.
(Ersoy, 2007:309-319). Sonu¢ olarak Gaziantep mutfak kiiltiiri ayn1 zamanda,
Anadolu mutfak kiiltiiriiniin etkisiyle son halini almistir (Basan, 2014:256).

Gaziantep yemeklerini kategorize ettigimizde bir¢ok alt baslik gorebiliriz.

Bu bagsliklar altinda en fazla karsilasilan yemek tiirii kebaplar ve et yemeklerinde
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oldugunu soyleyebiliriz. Gaziantep yemekleri, bulundugu cografya itibariyle sadece
et veya hamur isleri olmak iizere kisith bir gida gesidi lizerine odaklanmamistir
(Oksiizoglu, 2012). Ornegin, birgok yemek kiiltiiriinde arka planda kalan siit ve siit
tirtinleri Gaziantep mutfaginda yemegin temel malzemesi olmaktadir. Ana yemekler
ve birgok yemek cesidinde yogurt, peynir, kaymak gibi siit ve siit {irlinleri yer
almaktadir. Bunlarin disinda ise patlicanin Gaziantep yemek kiiltiiriinde ayr1 bir yeri
oldugunu goriiyoruz. Yoresel soylemiyle “balcan” olarak bilinen patlican 6zellikle
yaz mevsiminde yemeklerde bol miktarda kullanilmaktadir. Sadece mevsimsel degil
ayni zamanda kurutulmus patlican da yil boyu mutfaklardan eksik olmamaktadir.
Patlicanin igi ve yesil kabuklar1 bile yemeklerde kullanilmak igin kurutulmaktadir.
Bu kurutulan malzemeden Antep mutfagina ait olan bork as1 ve micirik asi olarak

bilinen yemekler yapilmaktadir (Erduran ve Serifoglu, 2008:616-627).

20 40 60 80 W00

Oigek: 1:175.000

Resim 3.1. Bronz Caginda Gaziantep ve Cevresinde yer alan yerlesim alanlar1 (Ryan vd., 2009).

Gaziantep mutfaginda yogun bir sekilde kullanilan pilav; tok tutmasi, kolay
hazirlanmasi ve besin degerinin yiiksek olasindan 6tiirii sevilen bir tiriindiir. Pilavlar
sade ve farkli besinlerin katilmasiyla, hem ana yemek yaninda tamamlayici, hem de

tek basina tiiketilebilmektedir. Gaziantep mutfaginin en énemli yoresel pilavi firik
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pilavidir. Firik pilavi; tarlada daha olgunlasmadan, yesil iken toplanip tiitsiilenerek is
kokusuyla farkli bir tada sahip firik bugday1 ile hazirlanir (Tan, 2012:290).

Gaziantep yoresel mutfaginda en fazla karsilagilan yemek olarak kebaplari
gormekteyiz. Kebaplarda kullanilan et insanligin ilk yerlesim olarak kullandigi
cografyada olmasi ve hayvanlarin ilk evcillestirilenlerden kuzu ve koyunun olmasi

nedeniyle kuzu ve koyun gibi kiigiikbas hayvan etleridir (Demirci ve ark., 2013:12).

Ticaret giizergdhi tizerinde bir konumda bulunmasindan dolayr baharat
cesitleri ve topraginin bereketi ile birgok meyve yetisen Gaziantep farkli zit tatlarin
bir arada kullanildig1 bir mutfaga sahiptir. Baharat ve meyvelerin kullanildig1 bircok
yemek bulunmaktadir bunlar arasinda en ¢ok bir araya geldigi yemek ise ¢orbalardir.
Corbalarin ve etli yemeklerle birlikte recel, pekmez ve bunun gibi tathi yiyeceklerin
kullanim1 Ortadogu’da yaygin bir gelenektir (Packard ve McWilliams, 1983:6-12).
Anadolu’da epey kullanilan bir pisirme teknigi olan tava ve yahni yemekleri
Gaziantep kiiltiirtinde de epey kullanilmaktadir. Tava; etli, salcali, sebzeli ve meyveli
ozellikle kendi suyunda pisirilen yemekler iken, yahni yemekleri ise su eklenerek
hazirlanma bir tiirtidiir (Topuz, 2007:229-255).

Genis bir yemek cesitliligine sahip olan Anadolu, ayn1 zamanda zengin bir
mutfak kiiltiirline ev sahipligi yapmistir. Mutfak kiiltliriniin tiretim yeri olan mutfak
giinlimiize kadar evlerin disinda, bazi kii¢iikk evlerde evin alt katinda ve bahgeye
bakan bir sekilde yapilmigti. Daha biiyiik yapilarda 6zellikle saray ve konaklarda ise
mutfak, binadan uzakta ve bahge i¢inde insa edilmistir. Mutfak olarak yapilan binada
ocak icin biiyiik bir yer, mutfagin i¢ kisimlarinda tencere ve kazan koymak icin
bolmeler bulunmaktaydi (Cansiz, 1996: 120).

Yildirim (2012:1214)’1in Gaziantep’in sosyal ve ekonomik durumu iizerine
yaptig1 calismada geleneksel Gaziantep evlerinde mutfagin konumunu soyle

tanimliyor:

Ayntab kaza merkezinde evlerin genel olarak aviu etrafina konuslandiriimis
yan yana veya fevkani ve tahtani olarak ifade edilen alt ve iist iki odadan
olustugu goriilmektedir. Bunun yani sira mutfak, hayvan olan evlerde ahir,
yiikyeri (kapakl yatak dolabi) olarak kullamilan ve odalarin birinin icerisinde
mutlaka yer alan hazine veya hazne ile asma taht (iist odalarin girisi éniine

yapilan destekli ve genis ¢ikinti) evilerin diger bélmeleridirler. Cogunda su
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kuyusu da bulunan evlerde ahir var ise kg aylart gézetildiginden mutlaka

oturma odast ya ahirin tistiinde veya bitisiginde yer alir.

Gaziantep’in yoresel mutfagr Tiirk ve diinya mutfaklar1 i¢inde 6nemli bir
konuma sahiptir (Aksoy ve Sezgi, 2015:79-89). Gaziantep’in sahip oldugu bu mutfak
kiiltiirti 2015 yili Nisaninda UNESCO yaratict sehirler siralamasinda Gastronomi ile
9. sirada se¢ilmistir (Karakegili ve Cetinséz, 2017:321). Gaziantep mutfaginin
gecmisten giinlimiize gelenekselligi korunarak tasinmasi, kullanilan malzemeler
arasinda salgasi, baharatlar1 ve soslariyla lezzetli ve giizel olmasiyla UNESCO
tarafindan Tiirkiye’de segilen ilk sehir olmustur. Gaziantep yemeklerinde genellikle
haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma, tencere ve firin gibi yerlerde uygulanan pisirme
teknikleri kullanilmaktadir. Gaziantep mutfaginin genis bir yemek repertuarina sahip
oldugu ortalama 475 ¢esit yemek bulundugu soylenebilir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 79-
89).

Dede Korkut Hikayelerine konu olan; kara kavurma, yahni, borani, katmer
Gaziantep mutfaginda giinlimiizde halen yapilan yemeklerdendir. Ayrica Ali Esref
Dede‘nin 18.yiizyilda kaleme aldigi Yemek Risalesindeki ciger (cartlak) kebab1 ve
taze peynir helvasi Gaziantep mutfaginin eskiden giliniimiize kadar gelen yoresel
lezzetlerindendir (Kargiglioglu ve Akbaba, 2016:91). Gaziantep’in sahip oldugu bu
mutfak, zengin yemek kiiltlirini tamamlayan bakircilik, kalaycilik, bigakgilik,
tenekecilik ve aktarlik gibi mesleklerin hala devam etmesiyle giliniimiize kadar
korunarak gelinmesini saglamistir (Serinkaya, 2017:27-41). Giiniimiizde halen
devam eden bir meslek olarak bakircilik 1500°lii yillara dayanan gegmisiyle
asirlardir Gaziantep’te tencere, tava, tabak ve tepsi gibi birgok o6nemli mutfak

esyalarmin yapimim saglamistir (Ozdemir ve Kaya, 2011:1151).

Anadolu kiiltiiriinde mutfak kap-kacaklarinin sayis1 ve gesidi ile zenginlik
dogru orantilidir. Gaziantep’in geleneksel mutfaklarinda batililagma ile gelen masada
ve ayrt kaplarda yemek yeme aliskanligmmin ortaya ¢iktigini sdyleyebiliriz.
Batililasma ile birlikte buna ayak uyduran Gaziantep bakirciligi kapakli sahan
iretimine gegmis ve bu sahanlarin bir prestij unsuru olarak 6zellikle varlikl kisilerin

evinde bulundugunu séylenmektedir (Ugurluer, 2002:5).

Ulkemizde maalesef yoresel mutfaklarimizin ¢ogu giiniimiize kadar yeterli

bilgiyle gelemediler. Mutfak kiiltiiriimiiziin aktarimi sozlii olmasindan dolay1 ¢ogu



72

kiiltiirel degerler unutulmustur. Yazili kayitlarimiz yetersizdir. Giiniimiizde bir¢ok
yoresel mutfaklar hakkinda bilgi yok olmak iizeredir. Ancak bu mutfaklar arasindan
Gaziantep halkinin mutfak kiiltiiriine bagliliklar1 sayesinde giiniimiize kadar gelen
nadir mutfaklardan oldugu soylenebilir. Gazianteplilerin yemek tariflerini yillarca
degistirmeden ve degistirtmeden korumalari 6nemli bir firsat olmustur. Bu 6zelligi

genelde evde yemek yapma gelenegi sayesinde siirdiiriilebilmistir.

Gaziantep mutfagimin glinimiize kadar gelmesine katki saglayan bir diger
faktor olarak oOzellikle evliliklerde yeni geline yemeklerin 6gretilmesi konusu
onemlidir. Yemek tarifleri dikkatli bir sekilde verilmekte ve her kim olursa olsun o
tarife uymak zorundadir. Annelerin ise kiz c¢ocuklarina mutfak kiiltiiriini
benimsetmeleri Gaziantep mutfaginin dmriinii uzatmistir. Ancak giiniimiizde eskisi
kadar yoresel yemeklere deger verilmemektedir. Ozellikle ydresel yemeklerin yapilis
zorlugu kullanilan malzemelerin mevsimsel takibinin zor olmasi gibi nedenlerden
otiiri geleneksel mutfak unutulmaya baslanmistir. Bayramlarda veya 6zel giinlerde
kadinlarin toplanip birbirlerine yardimlariyla yaptiklart yemekler giiniimiizde
yapilmamaktadir. Gliniimiizde toplumsal kopukluklarin sonucunda mutfak kiiltiirii de

maalesef olumsuz etkilenmektedir (Nahya, 2012:13).

Gaziantep, iilkemizin gelismis sanayi sehirlerinden birisi olmasina ragmen,
kadinlarin ¢ogu is hayatinda yer almamaktadir. Genellikle ev hanimlarinin sayisi
coktur. Kadinlarin ev hanimi olmasi da oOzellikle mutfakta iiretilen geleneksel
yemeklerin yapimimin siirmesini saglamistir. Mutfak kiiltlirliniin etkisi ¢alisan
kadinlar tlizerinde de vardir, dyle ki yemekleri yapabilmek, en azindan malzemeleri
temin edebilmek i¢in maddi durumu disiik ailelerin kadinlarindan yardim
almaktadirlar. Kadinlar aras1 dayanisma ¢ogunlukla kurutmalik, salga ve tursu gibi
tirtinleri kapsadigi gibi, yuvarlama gibi hazirlanmasi zor yemekler i¢in de, kadinlar
aras1 yardimlagma bulunmaktadir. Bu sebeple yemeklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi
basta olmak iizere, mutfak, “kadinlarin alan1” olarak goriinmektedir (Nahya,
2012:19). Bir¢ok Tiirkge calismada iilkemizde de yaygin olarak mutfak “kadinlarin
alan1” olarak tasvir edilmistir: Mutfak kadimlarm kontroliindedir. Iyi yemek yapmak
bir maharet isidir. Dogu Anadolu’da erkek evin tandirini yerine koyduktan sonra, eve
yeni gelin geldigi zaman elini yikayip suyunu tandira atarlarmis, boylelikle evine

sadik olacagina inanilmaktaydi (Karpuz ve Karpuz, 2003: 404).
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Gaziantep’te  ‘gelencksel mutfak’  kiiltiirinic  devam  ettirildigini
sOyleyebilecegimiz yerler ise, geleneksel Antep evleri olarak bilinen, eski Antep
evlerindedir. Giinlimiiz Gaziantep’inde bu evler, su anda sehrin merkezinde kalan, ilk
yerlesim alanlar1 olan Akyol, Alaybey, Bekirbey, Bostanci, Boyanci, Cukur,
Diigmeci, Eyiiboglu, Ismetpasa, Kanalic1, Karagdz, Karatarla, Kepenek, Kacaoglan,
Kozanli, Kozluca, Seferpasa, Suyabatmaz, Sekeroglu, Tepebasi, Tislaki, Tiirktepe,
Ulucanlar, Yaprak ve Yazictk mahallelerinde bulunmaktadir (Kilig, 2007:6).
Geleneksel Gaziantep evlerine bakildiginda, sosyal ve ekonomik durumun, iklimin
ve cografi Ozelliklerin etkili bir 6nemi oldugu goriilmektedir. Gaziantep evleri
cogunlukla 3 farkli mimari sekilde yapilmistir: konak tipindeki evler, agik eyvanli
evler ve katlar arasi kot farki bulunan evler. Konak tipi evler, iki kathidir ve katlar

arasi baglantilar i¢ merdiven araciligiyla ulasilmaktadir (Kilig, 2007:8).

Gunimiizde evlerde bulunan su tesisatindan Once, ocakliklarin birer
kosesinde telli dolaplar ve temiz suyun karsilandigi birer kuyu, tastan duvar igine
yerlestirilmis farkli biiyiiklerde olmak iizere ii¢ adet ocak bulunurdu. Biiyiik olani
genelde agma ekmek yaparken kullanilirdi. Bu biiyiik ocak ayni zamanda ¢amasir
icin sicak su ihtiyacinda da kullanilirdi. Kiigiikler ise ¢ogunlukla atesin daha rahat

kontrol edilebilmesi nedeniyle yemek yapmada kullanilirdi (Giizelbey, 2003:617).



DORDUNCU BOLUM

GAZIANTEP ILINDE YIiYECEK ICECEK ISLETMELERINDE TUKETIM
KULTURUNUN YORESEL YEMEKLERE ETKIiSi

Tiiketim kiiltiiriinlin diinyamizda yayginlasmasiyla birlikte o6zellikle gida
sektoriinde bircok degisikliklerle karst karsiya kaldigimizi goriiyoruz. Bu degisimler
zaman zaman iyi yonde seyrederken bazi durumlarda da gida sektoriiniin insan
sagligt veya kiiltiirel degerlere zarar verdiginin gorebiliyoruz. Bu durumlar
karsisinda 6zellikle hizmet sektoriiniin iilkemizde insan isgiicii agirlikli olmasi ve
tarihsel kiiltiirel degerlerin geleneksellige olan bagliligi nedeniyle uzun bir siire
tiketim kiltirine direndigini sdyleyebiliriz. Ancak 20. yilizyila girdigimizde
lilkemizde de tiiketim kiiltiiriiniin etkisini gormekteyiz. Ozellikle teknolojik
gelismeler ile igletmelerin kullandig1 ekipmanlarin degisimi ve sunulan hizmetin
standartlasmasi gibi yenilikler ile hizmet sektoriimiiz degisime ugramis, bu degisim
giiniimiiz modern diinyaya ayak uydurma konusunda iyi bir gelisim saglamistir.
Ancak bu durum yoreselligin-gelenekselliin devam ettirilmesi noktasinda maalesef
bilingsiz bir duruma neden olmaktadir. Artik isletmeler {iretilen iirlinleri
makinelesme ile seri liretim veya otomasyon sistemlerine bagimli hale getirmekte
buna bagli olarak oOzellikle hizmet sektoriinde hizmet verdigi kiiltiire ait olan

gelenekselin bozulmasina veya degisimine neden olmaktadir.

Bu degisimler 6zellikle calismamizin ana konusu olmakta ve yoresel mutfak
konusunda iilkemizin en genis mutfaklarindan olan Gaziantep mutfaginda nasil bir
sekilde etkiledigi ve isletmelerin bu degisime kars1 verdikleri tepkilerin neler

oldugunu 6grenmeye calisilmaktadir.
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Calismanin bu boliimiinde tiiketim kiiltiiriiniin Gaziantep mutfaginda nasil
bir etkiye sahip oldugunun hizmet sektoriinde bulunan restoranlarin incelenerek
etkileyen faktorlerin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla gerceklestirilen arastirmalardan s6z
edilmektedir.

4.1. Arastirmanin Alani

Tiiketim kiiltiiriiniin geleneksel mutfaklara etkisi konusunda arastirma alani
Gaziantep olarak belirlenmistir. Yoresel mutfaklar incelendiginde iilkemizde en
genis yoresel mutfak Kkiiltiirline sahip olan illerin basinda Gaziantep gelmektedir.
Ayrica UNESCO tarafindan “Yaratict Sehirler Agina (Creative Cities Network)”
dahil edilmistir. Ulkelerin sosyal, ekonomik ve Kkiiltiirel kalkinmalarma katki
saglamayl amaglayan bu aga liye olan sehirler, yerel yaraticilik, tanitim ve
goriiniirliklerini  artirmayr hedeflemekte, UNESCO’nun Kkiiltiirel ~¢esitliligin

n

desteklenmesi dogrultusundaki goriislerini paylasmaktadir. Programa katilim, "el

nn nn Mmon

sanatlar1 ve halk sanat1", "dizayn", "sinema", "gastronomi", "edebiyat", "miizik" ve
"gorsel sanatlar" alaninda gergeklestirilmektedir. Ozellikle yoresel mutfak yapis
itibariyle 6nemli bir gelisme olan bu katilhm Gaziantep mutfaginin korunmasi ve

gelecek yillara aktarilmasini saglamaktadir.

Arastirmanin konusu olarak UNESCO listesine giren “Gastronomi” alani
yani mutfak kiiltiirline dayali bir ¢aligma olacaktir. Gaziantep mutfaginin sahip
oldugu yemek Kkiiltiirline bakacak olursak bir¢ok yemekten bahsedilebilmektedir.
Gaziantep mutfagina ait oldugunu diisiindiigiimiiz yemekler Corbalar, Kebaplar, Etli
Yemekler, Kofteler, Dolmalar ve Sarmalar, Pilavlar, Borekler ve Lahmacunlar,
Zeytinyag1 Yemekler ve Aperatifler, Salatalar, Piyazlar ve caciklar, Tatlilar, Regeller
ve Suruplar, Tursular, Salamuralar ve Kuruluklar basliklariyla Ek.A.1°de

listelenmektedir.
4.2. Arastirmanin Yontemi

Tiiketim kiiltiirliniin yoresel mutfaklara etkisinin, restoranlar kapsaminda
arastirilmas1 amaciyla bu calismada ii¢ farkli arastirma sorusu belirlenmistir. Bu

sorular;

e Gaziantep hakkinda nasil bir yoresel mutfaktan bahsedilebilir?

e (Gaziantep mutfag restoranlarda hangi seviyede yer almaktadir?



76

e Tiiketim kiiltiiriinlin Gaziantep mutfagimi etkileyen faktorleri
nelerdir?

Arastirma hakkinda tespit edilen sorulara yanit bulmak icin nitel arastirma
yontemi secilmistir. Nitel arasgtirma teknigi insanlarin algilarini, deneyimlerini ve
davraniglarin derinlemesine inceleyen, bagka bir ifadeyle sosyal olgular1 bagh
bulunduklar1 ¢evre igerisinde daha ayrintili kavrayabilmek i¢in kullanilan bir
arastirma yontemi olarak aciklanabilir (Yildirnm ve Simsek, 2011:41). Pozitivist
bilimsel anlayis1, doga bilimlerinde kullanilan aragtirma teknigine benzer bir sekilde,
sosyal bilimler alaninda yapilandirilmis bir metodoloji kullanmay1 ve genellemeler
yapilacak bilgiye ulagsmay1 konu alir (Glirbiiz ve Sahin, 2016:400). Nitel arastirma,
gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yOntemlerinin
kullanildigi, konusu edilen olayin dogal ortaminda gergekgi ve biitiinciil bir sekilde
ortaya ¢ikarilmasinin nitel bir siirecin kullanildig bir arastirmadir (Giirbiiz ve Sahin
2016:401). Bu dogrultuda nitel arastirma araclari olarak Miilakat-goriisme, Odak
grup goriismesi, Gozlem, Belge incelenmesi, Yasam hikayesi, Kritik olay yontemi ve

Glnliik sayilabilir (Giirbiiz ve Sahin 2016:422-424). Bu ¢alismada ise bu araglardan,

gbzlem, miilakat-goriisme ve belge inceleme kullanilmasi planlanmistir.

Tablo 4.1. Arastirma Yonteminin Veri Toplama Araglar1 Cergevesinde Ag¢iklanmasi.

Arastirman | Veri Odak Yanit Aranan
m Amaci Toplama Sorular
Araci

1. Asama Gaziantep mutfag: ile ilgili | Gaziantep hakkinda
dokiiman ve belgelerin | nasil  bir  yoresel
incelenmesi mutfaktan

Belge Analizi bahsedilebilir?

2. Asama Restoran meniilerinde | Gaziantep  mutfagi
Gaziantep mutfagina ait | restoranlarda hangi
yemeklerin belirlenmesi seviyede yer

almaktadir?

3. Asama Gozlem Bicimlendirilmis bir gozlem | Tiiketim kiiltiiriiniin
formu olmaksizin restoranda | Gaziantep mutfagini
yapilan gozlem etkileyen  faktorleri

Goriisme Restoran  yoneticileri  ve | nelerdir?
as¢ilar ile yliz ylize goriisme

Tablo 4.1. incelendiginde arastirmanin {i¢ asamadan meydana geldigi ve
arastirma sorular1 yardimiyla arastirmada veri toplama araglarinin kullanilmasinin

planlandig1 goriilmektedir. Birinci asamada “Gaziantep hakkinda nasil bir yoresel
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mutfaktan bahsedilebilir?” sorusuna yanit aramak amaciyla belge incelemesi
yapilmistir. Ikinci asamada ise “Gaziantep mutfag: restoranlarda hangi seviyede yer
almaktadir?” sorusuna cevap bulmak i¢in Gaziantep’te hizmet veren restoranlarin
meniileri incelenmistir. Arastirmanin {iclincii asamasinda ise Gaziantep’te hizmet
veren restoranlarin yoneticilerinden ve asg¢ilarindan olusan bir Orneklem ile
goriismeler yapilmis ve tiikketim kiiltiiriiniin Gaziantep mutfagini etkileyen faktorlerin

neler oldugu hakkinda sonuglar elde edilmeye ¢alisilmistir.

4.2.1. Belge Analizi

Arastirmanin birinci agsamasinda Gaziantep mutfagi ve yemekleri hakkinda
veri elde edilebilecek bilgi kaynaklarma ulagilmasi amaglanmistir. Bu ger¢evede
Gaziantep mutfagi hakkindaki internet sitesi, bildiri-makale ve kitaplar taranmustir.
Bu baglamda elde edilen internet sitesi, bildiri-makale ve kitap gibi kaynaklardan
elde edilen bilgilerde Gaziantep mutfaginin anlatildigi yemekler ve mutfakla ilgili
gelenekler hakkinda bilgi alinmaya calisilmistir. Belge incelemesi yapilan kaynaklar
ile ilgili bilgiler Tablo 4.2’te yer almaktadir.

Tablo 4.2. Belge Analizi Taramasi Sonucu Ulagilan Basili ve Web Tabanli Kaynaklar.

Kaynak | Kaynak Adi Sayfa Yazar ve Basim Yih
Tiiri Sayisi
Dort Mevsim | 377 Ozden Ozsabuncu-2011
Gaziantep
Yemekleri
En Gilizel Antep | 390 Stikran Sargin- 2013
Yemekleri
Annemin Antep | 191 Elips Kitap-2009
Yemekleri
Bir Lezzet Cenneti | 390 Tahir Tekin Ozatan- 2014
Gurme Kent
Kitap | Gaziantep Mutfad
Gilinesin ve Atesin | 287 Aylin Oney Tan (Edit6r)-2014
Tadi
Siveydiz- Gaziantep | 264 M. Ragip Giizelbey (Edit6r)-2018
Mutfagi
Gaziantep'in 120 Kollektif-1990
Mabhalli Yemek ve
Tatlilar
Gaziantep 144 Aykanat, Basel, Oztiirk, Ozdemir-
Yemekleri 2005
Gaziantep’te 6 Cetin  Yildiz (2015). Firat’tan
Bildiri | Kiiltiirel Hayat Volga’ya Medeniyetler Kopriisii
makale Adiyaman Universitesi Yayinlari.
Gaziantep Yeme | 19 Cigdem Sabbag (2015). Firat’tan
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Ieme Kiiltiirii Volga’ya Medeniyetler Kopriisii
Adryaman Universitesi Yayinlari.

Gaziantep’te Bir | 15 Z. Nilifer Nahya (2012).

Kiiltiirel Mekan Folklor/Edebiyat Dergisi

Olarak Mutfak Say1:2012/1

Menengicten 14 Pelin Yilmaz (2012) Folklor/

Suruba: Edebiyat Dergisi Say1:2012/1

Gaziantep’te Icecek

Kiiltiirii

Gaziantep’in  Baz1 | 10 Caglar Gokirmak- Fatih Balci-

Geleneksel Mustafa Bayram- Mesut Kaplan-

Lezzetlerinin Ozgiir Bayram- Ahmet Tiryakioglu

Tarihsel Gelisimi (2017). Journal of Tourism and

Gastronomy Studies. DOl:
10.21325/jotags.2017.138

XVIIL Yiizyin | 11 Zeynel Ozlii (2006). Milli Folklor,
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Tablo 4.2’¢ bakildiginda belge taramasi sonucunda Gaziantep mutfagi
hakkinda bilgi kaynagi olan 8 adet basili kitaba ulagilmistir. Kitaplar kontrol
edildiginde kitaplarin hemen hemen hepsi yemek tariflerinden olugmaktadir. Bu
kitaplar yemek fotograflar1 ile desteklenmistir. Kitaplarin ¢ogunda kullanilan
fotograflar kitab1 hazirlayanlar tarafindan denenen yemeklerin fotograflaridir.
Kitaplarda yoresel yemeklerin yaninda iilkemize ait olan yemeklere de yer
verilmistir. Ayrica kitaplarda 6zellikle kis aylarina hazirlik kisimlarinda kurutmalar

gibi mutfaklarin hazirliklar: hakkinda da bilgiler verilmistir.

Bildiri ve makalelere bakildiginda ise 6 adet yayinla karsilagilmistir. Bu
yayinlarin ¢ogu Gaziantep mutfagi hakkinda olan bilgileri verirken oncelikli olarak
Gaziantep tarihi hakkinda bilgiler verilmis daha sonra konu basliklar ile ilgili olarak

ya belirli bir iirin hakkinda ya da genel olarak mutfak kiiltlirii hakkinda bilgiler
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sunmuslardir. Bu c¢alismalarda daha cok turistik tanitim ve bilgilendirmeler

kullanilmustir.

Web sayfalar1 hakkinda taramalara baktigimizda web sayfalar1 olarak bircok
Gaziantep mutfagi hakkinda kisisel web sayfalar1 veya yemek tarifleri sunan internet
siteleriyle karsilasilmaktadir. Ancak arastirmamiz i¢in ayrintili bilgi verebilecek

siteleri ¢ikardigimizda 4 adet web sitesiyle karsilasiyoruz.

Belge analizi incelemesinin ikinci asamasinda ise yanit aranilan soru
“Gaziantep mutfagi restoranlarda hangi seviyede yer almaktadir?” sorusudur. Bu
kapsamda Gaziantep’te hizmet veren restoran igletmelerinin meniileri incelenerek bu
sorunun yanitlanmasi planlanmistir. Bu amagla Gaziantep’te menii ulasilacak
restoranlar belirlenmistir. Mentilerine ulasilmasi planlanan restoranlar Gaziantep ili
siirlart i¢cinde hizmet veren; franchising olarak hizmet vermeyen, diger bir ifade ile
mentisii bir merkez tarafindan hazirlanmayan, mentiide yer alan yemeklerin planlama
ve hazirlanma yetkisine sahip olan restoranlar olarak belirlenmistir. Elverislilik
orneklemesi yontemi ile 8 restoran isletmesinin meniileri secilmistir. Menii
incelenmesi ile restoranlarda sunulan Anadolu mutfagi ve Gaziantep yoresel
mutfagina ait yemeklerin belirlenmesi ve Gaziantep yoresel yemeklerinin
restoranlarda ne oranda yer aldigmnin belirlenmesi ile bir durum analizinin

saglanmas1 amaglanmustir.

4.2.2. Gozlem ve Goriisme

Arastirmada basvurulan veri toplama araclarinin {igiinciisii de gozlem ve
goriisme yontemidir. Uzuner (1999:180)’e gore; gorlisme, genellikle iki kisi arasinda
gerceklesen bilgi alma amagh bir sohbettir. Tekin (2006:101)’e gore; goriisme
teknigi, arastirmanin konusu olan problemin biitiin boyutlarini ele alan daha ¢ok agik
uclu sorularin kullanildig1 ve ayrintili yanitlarin alindigr bir tiir veri toplama araci

olarak agiklanmaktadir. Bu ¢alismada goriisme yontemi tercih edilmistir.

Uzuner (1999:180)’e gore; goriisme yonteminde kullanilacak soru formunun
yapilandirilmamis veya yar1 yapilandirilmis olmak {tizere iki farkli sekilde
hazirlanabilir. Arastirma kapsaminda ise yapilandirilmamis bir goriisme teknigi

kullanilmistir. Goriismede  oOzellikle  yoresel ~ yemeklerin ~ meniilerde



80

bulundurulmasinda karsilasilan sorunlar ve kolayliklar {izerinden goriisme

gergeklestirilmistir.

Goriisme tekniginin diger asamasi ise katilimcilarin belirlenmesidir.
Yildirrm ve Simsek (2011:131) Nicel arastirma tekniklerinde genel olarak olasilik
temelli 6rneklem teknigi kullanildigi, nitel yontemlerde ise amagli 6rneklemin genel
olarak kullanilmaktadir. Bu g¢alismada amagli ve kartopu oOrnekleme yontemleri
kullanilmistir. Gaziantep mutfagr konusunda, bagimsiz bir restoran isletmesini
isleten veya bu isletmede calisan ve bu goriismelere istekli olan kisiler se¢ilmistir.
Bir diger orneklem yontemi ise kartopu Orneklem yontemidir. Bu yontem ile
arastirma grubu icerisinde bir kisiye ulasilip ondan da zincirleme bir sekilde onun
tavsiyesiyle diger katilimcilara ulasilmistir. Bu arastirmada da 14 katilimct ile
goriisme  gerceklestirilmistir. Gergeklestirilen goriismelerde anlatilanlar tekrar
edilmeye baslandiginda goriismeler bitirilmistir. Restoranlar {izerinde yiiriitiilen nitel
calismalar arastirlldiginda goriismelerin ¢esitli orneklem sayilari ile yapildig
goriilmektedir. Ornek olarak, Harrington ve Ottenbacher (2010) tarafindan
gerceklestirilen arastirmada Ornekleme olarak 12 kisi segilmistir. Ayni sekilde
Ozdemir ve Nebioglu (2015) tarafindan gergeklestirilen bir arastirmada ise 6rneklem
olarak 12 kisi secilmistir. Bu dogrultuda arastirmadaki orneklem sayisinin yeterli

oldugu sdylenebilir.

Tablo 4.3. Goriisme Katilimcilarina Ait Bilgiler

Gorevi Katilimei Sayisi
Restoran Isletmecisi 6

Sef/As¢ibasi 8

Toplam 14

Katilimcilar 18.06.2018 tarihinde belirlenmeye baslanmustir. Iletisim
bilgilerine ulasilarak Oncelikli olarak telefonla randevu alinmaya c¢alisilmistir.
Ulasilamayanlar i¢in ise isletmeye gidilerek konu hakkinda bilgi verilmistir.
Gortigsmeler isletmelerde yiiz yiize gerceklestirilmistir. Bu goriismeler 14.07.2018-
24.07.2018 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Calisma sekiz restoranla
gerceklestirilmis olup katilimcilarin altis1 restoran isletmecisi, sekizi sef/aggibasi
olmak iizere on dort kisi ile gorisiilmiistir (Tablo 4.3.). Katilimcilarla yapilan

goriismeler ses kaydi ve gézlem notlari tutularak gergeklestirilmistir.
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Katilimcilar K1’den Kl14’e kadar numaralandirilmistir. Gergeklesen

goriismeler ile ilgili bilgiler Tablo 4.4°da yer almaktadir.

Tablo 4.4. Goriismelere Ait Bilgiler

Katimel Goriisme Siiresi Aliman Goézlem Notu
K1 35 dakika 4 Sayfa
K2 49 dakika 4 Sayfa
K3 33 dakika 3 Sayfa
K4 45 dakika 4 Sayfa
K5 36 dakika 4 Sayfa
K6 39 dakika 2 Sayfa
K7 46 dakika 2 Sayfa
K8 42 dakika 2 Sayfa
K9 48 dakika 3 Sayfa
K10 52 dakika 4 Sayfa
K11l 34 dakika 2 Sayfa
K12 38 dakika 3 Sayfa
K13 47 dakika 4 Sayfa
K14 41 dakika 4 Sayfa
Toplam 585 dakika 45 sayfa
4.3. Analiz

Nitel arastirmalarda genellikle verilerin analizi, betimsel analiz ve igerik
analizi yontemleriyle gergeklestirilmektedir. Betimsel analiz elde edilen verilerin
0zgin formuna bagli kalinarak dogrudan alintilar yontemi ile kullanilmasidir
(Yildirim ve Simsek 2011:253; Giiler vd. 2013:134). Igerik analizi toplanan verilerin
iceriginde yer alan sakli bilginin ortaya c¢ikarilmasi i¢in yapilan c¢alismalarin
toplamini olusturur (Ozdemir 2010:328). Bu arastirmada her iki analiz yontemi de

kullanilmistir.

Arastirmada Gaziantep mutfagma ait bilgiler 16.09.2017-01.04.2018
tarthleri arasinda toplanan dokiimanlar alan hakkinda bilgi edinmek maksadiyla
arastirmaci tarafinda kontrol edilmistir. Isletmelerin belirlenmesi ziyaret edilmesi ve
meniiler hakkinda yapilan aragtirmalar sonucunda arastirmayi yapmak i¢in saha
caligmalarina baslanilmistir. Saha c¢alismalar1 veri analizi i¢in uygun ortam
olustuktan  sonra  goriismeler  14.07.2018-24.07.2018  tarihleri  arasinda
gerceklestirilmistir. Yiiz ylize goriisme ile yapilan arastirmada ses kaydi ile
goriismeler kayit altina alinmistir. Ses kaydi ile birlikte gézlem notlart alinmistir.

Gozlem notlar1 ve ses kayitlar1 dinlenip incelenmis ve katilimcilarin belli noktalarda
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aktardiklar1 direk alinmis, bazi noktalarda ise yorumlama yapilarak analiz edilmistir.

Katilimcilara goniillii katilimer formu doldurularak izin alinmustir.

4.4. Bulgular

Arastirmanin bulgulari, belge analizi, yiiz yiize goriisme ve gozlem
bulgular1 olarak {i¢ boliimde incelenecektir. Ilk asama da belge taramasi

incelenecektir.

4.4.1. Belge Taramasi
4.4.1.1. Kitap

A. Dort Mevsim Gaziantep

Ozden (Mermer) Ozsabuncuoglu tarafindan yazilan bu kitap Yasar Cevizli
Magazas1 basim hakki ile 2011 yilinda (5. Baski) 377 sayfa olarak Gaziantep’te
basilmistir. Kitap incelendiginde Gaziantep mutfag: ile ilgili hem yazili hem de
gorsel kaynaklar gorebiliyoruz. Metin igerigine bakildiginda, ilk sayfalarda ol¢iilerin
cevrilmesini gosteren grafiklerle karsilagilmaktadir. Kitapta verilen yemek
tariflerindeki yemek kasigi, kahve fincani, ¢ay bardagi ve su bardagi gibi dlgiilerin
malzemelere gore gram karsiliklar1 da verilerek yoresel yemeklerin her mutfakta
kolayca yapilabilmesini saglamistir. Verilen Ol¢iilerin maalesef uluslararas: olciilere
uygun verilmemesi tarifin her kosulda istenilen sekilde yapilamamasina neden
olmaktadir. Konu yoresel mutfaklarla ilgili olunca yoresel lezzetlerin hassas
tariflerinin uluslararas1 Olgiilerle verilmesi 6nemli bir konudur. Ayrica kitapta
yemeklerde kullanilan bazi malzemelerin bir kilogramindaki tahmini sayisi ile
ilgilide bir grafik bulunmaktadir. Ornek olarak, Antep patlicani 1 kilograminda 10-12
adet olacag1 gibi bilgiler yer almaktadir. Ayrica kitapta bir adet koyun karkasinin
yemek cesidine gore parcali fotografi bulunmaktadir. Gaziantep mutfaginda genelde
kiiciikbas hayvanlar kullanilmaktadir. Bunlarin arasinda da koyun ilk sirada goriiliir.
Bu nedenle tariflerde yer alan but, fileto, incik, gogiis, boyun gibi terimlerin en
azindan hayvanin hangi bolgesinde elde edilen parcalar oldugu bilinebilmekte ve
boyle tarifler daha kolay sekilde yapilabilmektedir. Kitabin igerigine bakildiginda
kitap 12 bolimden olusmaktadir. Corbalar, Kebaplar, Etli Yemekler, Kofteler,
Dolmalar ve Sarmalar, Pilavlar, Borekler ve Lahmacunlar, Zeytinyagli yemekler ve

Aperatifler, Salatalar, Piyazlar ve Caciklar, Tatlilar, Receller ve Suruplar ve son
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olarak Kisa Hazirlik: Tursular, Salamura, Kuruluklar basliklarindan olusur. Her
baslik ig¢inde yemeklerde kullanilan malzemelerin listesi, hazirlanigi, notlar,
mevsimsel bilgiler gibi tamamlayici notlarin da oldugunu goérmekteyiz. Hemen
hemen biitlin tarifler fotograflarla desteklenmistir. Fotograflar yoresel tabaklarda
servis yapilarak ve burada fotograflar ¢ekilerek yoreselligin biitiinliigiini saglamistir.
Son olarak kitapta dikkat ¢eken kisim ise kisa hazirlik basligi altinda bazi1 yoresel ve
her mutfakta bol kullanilan {iriinlerin nasil yaptigi ile ilgili bilgilerinde olmasidir.
Ornek olarak nar eksisi yapilisi, sumak eksisi ¢ikarimi, yogurdun yapilisi, Antep
peyniri basma, yemeklik yogurdun pisirilmesi, et sucugu yapilmasi ve As tarhanasi

yapilmasi gibi tarifleri de gérebiliyoruz.

B. En Giizel Antep Ev Yemekleri

Siikran Sargin tarafindan yazilan bu kitap hayykitap basim evinden 2013
yilinda 390 sayfa olarak Istanbul’da basilmustir. Kitap incelendiginde klasik yemek
kitaplarinda oldugu gibi tarif ve tarife ait fotograf bulunmamaktadir. Fotograflar;
sadece kitabin basinda bazi yoresel yemeklere ait olanlar goriilmektedir. Kitabin
baslangi¢ sayfalarinda ise Antep mutfagina ait bazi yoresel bilgilere yer
verilmektedir. Antep mutfaginda kullanilan malzemeler, et cesitleri, baharatlar,
Gaziantep mutfagina ait iriinler hakkinda kisa bilgiler yer almaktadir. Ayrica
Gaziantep mutfagina ait yoresel gidalarin isimleri yer almaktadir. Ornek olarak
Daraklik: Pirzola, Dene: Tane, Balcan: Patlican, Comge: Kepce gibi yoresel agizlara
ait tanimlamalar1 gorebiliyoruz. Kitap igerigine baktigimizda yemekler kitapta 21
basliktan olusmaktadir. Corbalar, Salatalar, Piyazlar, Caciklar, Eksililer ve Soguk
Tursular, Pilavlar, Kofteler, Dolma ve Sarmalar, Yogurtlu Yemekler, Etli Sebze
Yemekleri, Etsiz Sebze Yemekleri, Firin Yemekleri, Et Yemekleri, Kebaplar, Ekmek
ve Borekler, Hafif Yemekler, Tatlilar, Atistrmaliklar, Receller, Icecekler, Kis
Hazirliklari. Bu bagliklar incelendiginde yemek tariflerinde, oncelikli olarak yemek
hakkinda kisa bilgiler verilmeye ¢alisilmistir ayrica malzemeler, kisi sayisi, yapilist,
baz1 6zel piif noktalar1 gibi bilgilendirici notlar1 gérebiliyoruz. Gaziantep mutfagina
yabanci olanlar i¢in yemeklerin tarihsel veya kisa bilgisi ilgi ¢ekici olabilir. Kitap
iceriginde tariflerle birlikte fotograflarin olmamasi bu yemekleri bilmeyenler i¢in
biraz sikici bir okumaya neden olabilir. Kitap sonlarina ise kisa hazirlik boliimii yer
almaktadir. Burada da ydresel kis hazirliklarinin nasil yapilacag ile ilgili bilgilere

rastlanilmaktadir. Ornek olarak: Antep peynirinin yapilisi, Kislik yaprak basma, Ev



84

yapimi1 Antep salcasi, Uziim sirkesi, Nar eksisi, Dolmalik kurutma ve Patlican

kurutmasini gorebiliyoruz.

C. Annemin Antep Yemekleri

Kiiltiirtv tarafinda hazirlanan bu kitap Elips Kitap basim evinden 2009
yilinda 191 sayfa olarak Ankara’da basilmistir. Kitap incelendiginde, kitap genel
goriiniis itibariyle klasik yemek kitaplarinda oldugu gibi tarif ve fotograflardan
olusmaktadir. Kitap hi¢bir bilgilendirme vermeden direk yemek tarifleriyle
baslamaktadir. Kitap 10 baslikta toplanmistir. Bu basliklar: Corbalar, Et, Meyve ve
Sebze Yemekleri, Kebaplar, Dolmalar ve Sarmalar, Kofte Yemekleri, Pilavlar,
Hamur Isi Yemekler, Zeytinyagli Yemekler, Salatalar, Tursular ve Mezeler, Tatlilar
seklindedir. Kitap igerigine bakildiginda yemek tariflerinin hazirlanisi, malzemeler,
kag kisilik oldugu ve ortalama kag¢ dakikada hazirlanacag: gibi bilgiler vermektedir.
Ancak kitap yoresel bir bilgi veya bir anlatiya sahip degildir. Tarifler kisa
anlatimlarla agiklanmistir. Bu konuda kitabin diger yoresel yemeklere nazaran daha
basit ve yiizeysel kaldig1 goriilmektedir. Yoresel mutfag: tanitacak kitaplarda dikkat
etmesi gereken noktalardan biri hazirlanan kitabin igerigindeki yemekler hakkinda en

azindan kisa tarihsel bir bilgi ile tarifin ¢gekiciliginin artirilmasi saglanabilir.

D. Bir Lezzet Cenneti Gurme Kent Gaziantep Mutfagi

Tahir Tekin Oztan tarafindan derlenen bu kitap Oglak basim evinden 2014
yilinda 2 cilt olarak toplam 390 sayfa ile Istanbul’da basilmistir. Kitap
incelendiginde uzun bir siire lizerinde diisliniilmiis ve emek verildigi goriilebiliyor.
Iki ciltten olusan bu kitabin arkasinda bu calisma igin 5 bin km gezildigi ve 5 bin
yemek fotografi ¢ekildigi sdylenmektedir. Ayrica cogu yash Gaziantepli kadinlardan
alman tariflerle geg¢mise ait geleneksel yemek tariflerine ulasildigini ifade
etmektedir. Kitabin birinci cildine bakildiginda ilk sayfalarda Gaziantep hakkinda
genel bir bilginin verildigi daha sonra Gaziantep mutfagi hakkinda bilgilerin yer
aldigin1 gérmekteyiz. Bu bilgiler ayn1 zamanda Gaziantep mutfaginda kullanilan
gidalarin da yer aldigi kisa ama yeterli bir tanitim1 da gorebiliyoruz. Kitap toplamda
15 bagliktan olugmaktadir ilk 13 baslhk yemek gruplarinin bagliklari, 14. bashk
kaynak kisiler ve son boliim ise regete dizininden olusmaktadir. Basliklar; Corbalar,
Salatalar, Lahmacun ve Kebaplar, Kofteler, Dolmalar ve Sarmalar, Tavalar ve
Kavurmalar, Tencere Yemekleri, Yogurtlu Yemekler, Pilavlar, Aslar ve

Bugulamalar, Borekler ve Diger Hamur Isleri, Tatlilar, Serbetler ve Regeller, Kiler.
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Kitap igerigine baktigimizda kitapta yer alan tarifler, malzemeler, yapilis1 ve kag
kisilik oldugu gibi bilgiler ve her tarife ait fotograflar1 gorebiliyoruz. Kitabin kiler
baslhigr altinda ise diger yoresel kitaplarda gordiigiimiiz kisa hazirlik basligina yakin
olarak Gaziantep mutfagimin geleneksel iirlinlerinin yer aldigi, agiklandigi, nasil
yapildiginin yazildigi bir boliimdiir. Kitabin genel hatlarina bakildiginda Gaziantep
mutfagini iyi yansitan bir kitap oldugu sdylenebilir. Ek olarak kitap igerisinde dl¢ii
dontistimii hakkinda bir bilgi olmamasi eksikler arasinda sayilabilir. Clinkii tarifler
genellikle mutfak igerisinde yer alan 6l¢ii sistemine dayalidir. Su bardagi, cay kasigi

gibi Olgiilerin uluslararasi karsiliginin olmamasi gibi eksiklerden sayilabilir.

E. Giinesin ve Atesin Tad1

Editérliigiinii Aylin Oney Tan’in yaptigi bu kitap Yapr Kredi Yaymnlari
tarafindan 2014 yilinda (2. Baski) 287 sayfa olarak Istanbul’da basiimistir. Kitaba
genel olarak bakildiginda ayrintili bir ¢alisma oldugu goriilmektedir. Kitapta 163
tarif oldugu goriilmektedir. Kitap igeriginde 11 yemek bashigi goriilmektedir. Son
kisimlarda ise Gaziantep mutfak sozliigii, olgiiler ve kaynakca yer almaktadir.
Yemek bagliklari; Corbalar, Yogurtlu Yemekler, Mangaldan- Sisler, Kebaplar,
Kiymali, Kofteli, Tencere Yemekleri, Tavalar, Kebaplar, Etli Sebzeli, Meyveli
Tencere Yemekleri, Tavalar, Yahniler, Firindan- Lahmacunlar, Borekler, Dolmalar,
Sarmalar, Pilavlar, Aslar, Bugulamalar, Kofteler, Tathilar, Helvalar, Siitliiler,
Malzemeler ve Eslik¢ilerden olusmaktadir. Yemek tariflerine baktigimiz zaman ise
yemek hakkinda kisa bilgi, yemek fotografi, malzemeler, yapilisi, kag kisilik oldugu
ve mevsimi hakkinda bilgilerin yer aldigini1 goriiyoruz. Malzemeler ve eslikgiler
bolimiinde ise daha ¢ok baharatlar ve hangi yemegin yaninda nelerin yenilip
icilmesiyle ilgili bilgilerin yer aldigimi gormekteyiz. Gaziantep mutfak sozligi
basligr altinda ise Gaziantep’e 6zgli gidalarin kisa agiklamasi yer almaktadir. Son
olarak Olgiiler, sebze meyvelerin kg-adet karsiligi, salca Olgiisii ve yag ile ilgili
bilgiler bulunmaktadir. Genel olarak kitaba baktigimizda giizel ayrintili hazirlanan
bir kitap oldugu sdylenebilir. Kitap Gaziantep yoresel mutfaginin tanitilmas: ve

gelecek nesillere aktarilmasinda yardimci olabilecegi diistiniilmektedir.

F. Siveydiz- Gaziantep Mutfag:
Derlemesini M. Ragip Giizelbey’in yaptig1 bu kitap Gazikiiltiir yayinlar
tarafindan 2018 yilinda 264 sayfa olarak Gaziantep’te basilmistir. Kitap

incelendiginde Gaziantep’in mutfaginda bulunan yemekleri ve tariflerini fotograf
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gorselleriyle desteklendigini gormekteyiz. Uzun siireli bir ¢alismanin iirlinii olan
kitap, Gaziantep’in sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii bilimsel verilere dayal1 bir sekilde
anlatmaktadir. Kitapta yemek yaparken et ve malzeme se¢iminin nasil olmasi
gerektigi, yemek pisirilmesinde atesin hangi ayarda olmasi, baharatlarin ve diger
malzemelerin ne oranda kullanilacagi hakkinda notlar bulunmaktadir. Borekler,
cacik-piyaz-salatalar, gorbalar, dolma ve sarmalar, kebaplar, kofteler, lahmacunlar,
pilavlar, sade ve salcali tencere yemekleri, yogurtlu yemekler, zeytinyagh ve
yumurtalilar, tathilar olmak tizere toplam 12 béliimden olusan kitapta, her baslik
altinda kategorize edilen yemek tarifleri mevcuttur. Her boliim 6ncesinde o bdliim
yemeklerinde bilinmesi gereken hususlar hakkinda agiklayict bilgiler yer
almistir. Kitabin Gaziantep mutfagina olan bir diger katkis ise her tarifin altinda o

yemegi farkli kilacak notlar verilerek okuyucu bilgilendirilmistir.

441.2. Bildiri-Makale

A. Gaziantep’te Kiiltiirel Hayat

Bu calismada yazar Gaziantep hakkinda kisa bilgiler verdikten sonra
Gaziantep’in kiiltiirel hayati hakkinda bilgiler vermektedir. Ornek verilecek olursa
Kiz hamaminda evlenecek gelin aday1 diigiinden bir giin 6nce akraba ve arkadaslar
ile birlikte hamama davet edilir. Darbuka calinip tiirkiiler okunduktan sonra gelin
adayi, igerisine giil, misk, anber ve nazardan korumas1 i¢in {lizerligin katildig: su ile
yikanir. Yikanma fash bittikten sonra ¢esitli meyveler, helva, sucuk, tarhana, fistik
gibi yiyecekler gelen konuklara ikram edilir. Erkeklerin diizenledikleri hamam
gelenekleri damat hamami, asker hamami gibi isimler tasir. Bazen erkek
hamamlarinda da miizikli ve yeme-icmeli eglenceler diizenlenir. Ayrica ¢alismada
Gaziantep yoresine ait kaliplagmis sozlerin igerisinde yemek ve mutfak ile ilgili baz1

99w

sozlere de karsilagilir. “Iki kaynar bir cosar giizelin as1 tez piser.” “Evine gore pisir

asini, erine gore bagla bagini.” gibi 6rnekler verilebilir.

B. Gaziantep Yeme I¢me Kiiltiirii

Bu calismada Gaziantep tarihi hakkinda ayrintili bilgilere yer verilmistir.
Daha sonra Gaziantep’te yetistirilen gida tirlinleri hakkinda bilgiler verilmektedir.
Beslenme aligkanliklar1 ve yemek kiiltiirii baghig1 altinda da “Gaziantep, eti ve yagi bol

baharatl, salgali bir beslenme aligkanligina sahiptir. Genellikle domates ve biber salgasini

birlestirerek yemeklerde kullanmaktadirlar. Yemeklerde kuzu ve koyun eti yaygin olarak
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kullanilir. Tiim yemeklerde tereyagi ve sadeyag tercih edilir. Yorede tatlandirici olarak
bilinen koruk, sumak eksileri ve nar pekmezi yemeklerde, salatalarda, piyazlarda bol
miktarda kullanilmaktadir. Baharat olarak ise en cok, ¢ordiik, haspir, karabiber, susam,
kekik, kirmizi biber, mahlep, tar¢in, safran, sumak, tarhun tercih edilmektedir. Bunlardan
Haspir; yogurtlu yemekler ve hamur islerinde, susam; pastalarda, safran; pilav borek ve
tatlilarda, tarhun; kofte ve ¢orbalarda, sumak; salata, dolmalar ve piyazlarda
kullanilmaktadir.” gibi bilgiler vermektedir. Gaziantep mutfagina 6zgii yemekler
hakkinda kisa bilgiler vermekte ve kisliklar ve 6zel giinlerde yapilan yemekler ile
ilgili bilgilendirmeler vermektedir. Son olarak calismada bélgesel terimler ve
tanimlar baglig1 altinda Gaziantep’e 6zgii yemek isimleri veya gidalarin yer aldig1 bir

bilgi goriilmektedir.

C. Gaziantep’te Bir Kiiltiirel Mekan Olarak Mutfak

Bu calismada oncelikli olarak mutfagin bir ev ig¢inde fiziksel konumu
hakkinda bilgi verilmis daha sonra mutfagin sosyal hayat icerisindeki yeri
anlatilmistir.  Geleneksel ve modern mutfaklarin tanimlari yapilarak mutfagin
yasadig1 degisimlere deginilmistir. Daha sonra Antep’te geleneksel mutfak baslig
altinda Gaziantep mutfaginin geleneksel ozelliklerinde bahsedilmistir. Geleneksel
evlerin fiziksel yapisinda mutfagin yeri konumu ve sekli hakkinda ayrintili bilgiler
paylasilmistir. Daha sonra mutfak i¢inde yer alan inang, bereket konular1 hakkinda
bilgilerle Gaziantep mutfaginin manevi kismindan bahsetmistir. Gaziantep
mutfaginda kullanilan ekipmanlar malzemeler ile ilgili bilgilerden sonra kadinin
mutfak {izerindeki egemenligi ve mutfagin kadinlar tarafindan kontrol edilip
yonetilmesinin nasil bir kiiltiirel aktarim oldugu gibi bilgiler vermistir. Sonug olarak:
Mutfak bolimiiniin yine giindelik yasam ve insan iliskileri disiintilerek; yoresel diizene bagh
olarak sekillendigi gorulmustir. Mutfaklar beklenenden buyiiktir. Ciinkii mutfak sosyal
iliskilerin yasandigi ve yasatildigi bir alan olma islevine sahiptir. Ancak mutfaklarin
biytikliklerinde ve diger diizenleme o6zelliklerinde ekonomik farkliliklarin belirleyici

oldugu gorilmistiir.

D. Menengicten Suruba: Gaziantep’te Icecek Kiiltiirii

Bu calismada oOzellikle Gaziantep mutfaginda bolca tiiketilen menengic
hakkinda bilgiler verilmektedir. Gaziantep mutfagi hakkinda genel bilgilerinde yer
aldigi calismada daha ¢ok icecekler iizerinde durulmustur. Kahve, Cay,
Suruplar/Serbetler ve Meyve Sulari, Ayran, Meyankokii Serbeti ve Logusa

Serbetinin Gaziantep mutfaginda yerleri hakkinda ayrintili bilgiler verilmektedir.
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Sonug olarak: Gaziantep’te igecekler sosyal hayatin merkezinde yer almaktadir. Bulusma,
misafirlik, kabul giinii, bes ¢ay1 gibi toplanmalarin hepsinde yiyecek tiiketimi her zaman
goriilmese de igecek tiiketimine rastlanmaktadir. Ayrica, birlikte bir seyler igmek bir
gereklilik olarak goriilmektedir.” Birlikte bir seyler igmek” eylemi, hem igecegi tek basina
igcmek yerine sosyal bir ortamda tiiketmeyi tercih etmek hem de bir araya gelince bir seyler
icme geregi duymak acisindan iligkilerin biitiinleyicisi konumundadir. Servis edilme
bigimleriyle de iliskilerdeki statii farklari ve hiyerarsik iliskiler go6zlenebilmektedir.
Calismadan ¢ikarilan son sonug ise iceceklerin meyankokii serbeti ve menengic¢ kahvesinde
oldugu gibi sehre aidiyetin simgesi olmalar: ve sehirde yasayanlarin bu igecekleri Antep’e

6zgii olarak goriip sahiplenmeleridir.

E. Gaziantep’in Baz1 Geleneksel Lezzetlerinin Tarihsel Gelisimi

Bu calismada Gaziantep mutfaginin Unesco tarafindan yaratici sehirler
agima gecmesinin O6nemli oldugunu ancak Gaziantep mutfagi tarihi hakkinda bir
calismanin olmamasindan dolay1 boyle bir ¢alismanin yapildigi sdylenmektedir. Bu
caligmada Gaziantep mutfagi icin Onemli olan bazi gastronomik degerlerin
gecmislerinin  arastirilarak  Gaziantep mutfagi acisindan Onemlerinin  ortaya
konulmasi1 amaclanmistir. Antep Tirnakli Pidesi, Antep Nohut Diiriimii, Antep
Bulguru, Antep Kahkesi ve Antep Pekmezi ele alinarak, bu iiriinlerin ge¢misleri
hakkinda bilgiler sunulmustur. Sonu¢ olarak calismada konu olan bes iiriiniin
Gaziantep i¢in sosyo-ekonomik agidan 6nemli oldugu ve uzun siiredir tiiketildigi

belirlenmistir.

F. XVIIL. Yiizyihn ikinci Yarisinda Gaziantep Mutfag

Bu arastirma genel yapisiyla tarihsel bir aragtirmayir kapsamaktadir, miras
kayitlart verilerine dayali bir sekilde XVIII. yiizyilin ikinci yarisinda Gaziantep’te
kullanilan mutfak malzemeleri ve fiyatlar1 degerlendirilmistir. Bu amagla mutfak
malzemelerindeki benzerlik ve farkliliklar incelenmis ve degerlendirilmistir.
Glintimiizde artitk kullanilmayan bu malzemelerle ilgili kayitlar, Gaziantep’in
kiiltiirel yapisin1 zenginligini ortaya koymasi agisindan biiyiik bir 6neme sahipler.
Mutfakta kullanilan bazi materyaller sunlardir: Mutfak kazanlari (Acem ve kuzu
kazani1), Acem lengeri, Fagfur (Cin isi) ve Iznik orijinli esyalar, Barak tas, sini,
cezve, satil, masrapa ve sefer tasi. Gaziantep’te yapilan bakir egyalar sahan, tas, sini,

giigiim, cara, legence, havan, comge, kepge, kevgir, agizlik ve filcan (fincan) zarfidir.
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4.4.1.3. Web Sayfalar

A. Kiiltiir Portali- Gaziantep Mutfag:

Tiirkiye Kiiltiir Portali sadece Gaziantep ig¢in degil 81 ilimizin tanitiminin
yer aldig1 bir web sayfasidir. Burada ister kategoriler altinda istenirse sehir segilerek
o sehir hakkinda kiiltiirel bilgilere ulagilabilmektedir. Geleneksel mutfaklar
mentisiinden Gaziantep sayfasi ziyaret edildiginde Gaziantep mutfagi hakkinda genel
bilgileri gorebilmekteyiz. Ayrica Gaziantep mutfagina 6zgii yemeklerin isimleri ve
tarifleri de yer almaktadir. Site iceriginden Ornek verecek olursak: Gaziantep
mutfagina ait yemeklerin 6zelliklerine bakacak olursak: 1- Yemeklerde kullanilan baharatlar
diger mutfaklara nazaran farklidir. Ornegin; yogurtlu yemeklerde haspir (safran) veya nane,
bazi yemek ve c¢orbalarda tarhin, ciger kebabinda kimyon, asurede rezene, siitlagta tar¢in
kullanilir. 2 — Birgok mutfakta iki gesit eksi kullanilirken, Gaziantep mutfaginda yedi gesit
eksi bulundurulur ve yemegine gore kullanilir. Limon, limon tuzu, koruk, koruk pekmezi,
sumak tozu, sumak eksisi, nar eksisi. Ornegin: Bamyaya koruk, sarmaya erik, lahana ve
pancar sarmasina nar eksisi, sulu salataya sumak eksisi kullanilir. 3 — Bir¢ok faydasi olan
taze sarimsak birgok yemekte kullanilir, hatta sarimsak as1 diye tek basina bir yemek ya da
yar1 yariya katildig1 bakla tavasi vardir. Bu tanimlama ile Gaziantep’in mutfak kiiltiirii
hakkinda geleneksel bilgilerin verilmesi mutfagin korunmasina ve tanitilmasina katki
saglayacaktir. Kaynak ulagim linki olarak ise:
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/gazantep-mutfagi  sitesi

ziyaret edilebilir.

B. Gaziantep Kongre ve Ziyaretci Biirosu

Site genel amaci olarak Gaziantep hakkinda tarihi bilgiler, miizelere, oteller,
konferans salonlar1 ve Gastronomi hakkinda igeriklere sahiptir. Gastronomi hakkinda
olan sayfaya girildiginde Gaziantep mutfagi hakkinda bilgiler. Kisaca tanim1 ve Tiirk
mutfak geleneklerine olan katkilarina dikkat ¢ekilmektedir. Gaziantep mutfaginin
400’tn iizerinde yemege sahip olmasi ve Gaziantep yemeklerinin genel 6zellikleri
gibi bilgilere yer verilmektedir. Gaziantep, Avrupalt Seckin Destinasyonlar
Projesi’nin (EDEN) 2015 yili1 Ulusal Destinasyonu “Yerel Gastronomi ve Turizm”
temas1 6dilini almistir. Ayrica, Gaziantep Mutfagi, UNESCO Yiiriitme Kurulunun
aldigt karar dogrultusunda 116 sehrin katilimi ile kurulan Yaratict Sehirler A

Listesine 11.12.2015 tarihinde girdigi gibi Gaziantep mutfaginin OSnemini
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destekleyici uluslararasi 6diill ve belgeler hakkinda bilgileri de belirtmektedir.
Sayfanin alt kisimlarmna inildiginde Gaziantep yemeklerini gorebiliyoruz. Ancak bu
fotograflar maalesef tiklayinca o yemek hakkinda bir bilgi ekram1 karsimiza
getirmiyor. Sadece fotografin biyiitiilmiis seklini gorebiliyoruz. Bu sayfa ise

http://www.gcvb.org.tr/gastronomi.html tizerinden ulasilabilir.

C. Gaziantep Biiyiiksehir Gastronomi

Gaziantep Biiyliksehir belediyesi tarafinda hazirlanan bir sayfa olarak
hizmet vermektedir. Hem Tiirkce hem de Ingilizce dil destegi bulunmaktadir. Ana
sayfasinda “Gaziantep Mutfag1”, “Malzemeler”, “Gelenekten Profesyonele
Gaziantep Mutfagr”, “Kiiltiir Kenti”, “Gastro Haber”, “Galeri” ve “Iletisim”, gibi
menill basliklart goriilmektedir. Gaziantep mutfagr basligina girdigimiz zaman:
“Gaziantep Mutfagmin Ana Hatlar1”, “Yemekler”, “Icecekler”, “Orgiitlenme”,
“Projeler/ Ar-Ge gibi basliklar gormekteyiz. Her alt baslik i¢inde Gaziantep mutfag:
hakkinda ayrintili bilgi ve fotografa ulasilabilmektedir. Orgiitlenme meniisii iginde
Gaziantep Mutfak kiiltiiriinii arastiran, yemeklerin tespit ve tescillerini yapan ana
kurum Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiidiir ibaresi
yer almaktadir. Ayrica Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Mutfak Sanatlart Egitim
Merkezi (MUSEM) ve Sanat ve Meslek Egitimi Kurslar1 Merkezi’nde (GASMEK)
Gaziantep Mutfak Kiiltiirii ile ilgili egitimler iiniversite ile koordineli bir sekilde
oldugu iletilmektedir. Gaziantep’te ayrica Emine G6gilis Gaziantep Mutfak Miizesi
ile mutfak Kkiiltiiriiniin  tarihi degerleri de sergilenmekte ve yeni nesillere
aktarilmaktadir. Ayrica bunlarin disinda bir¢ok dernek ve kurumlarin Gaziantep
mutfagina katkilar1 hakkinda bilgilerde yer almaktadir. Malzemeler meniisiinde ise
“Tarimsal Uriinler”, “Besicilik”, “Alet Edevat” gibi alt baslhklarla Gaziantep
mutfagina katki saglayan bir diger kaynak olan tarim ve hayvancilik hakkinda
bilgiler yer almaktadir. Gelenekten Profesyonele Gaziantep Mutfagi altinda ise
“Profesyonel Gaziantep Mutfagi”, “Geleneksel Mutfak ve Toplumsal Gastronomi”
gibi hem gelencksel mutfagin yasatilmasi hem de giiniimiize uyarlanarak modern
mutfaklara adapte edilmesi gibi bilgiler yer almaktadir. Verilen kurslar ve mutfak
kiiltiirti tanitim i¢in iinlii seflerin Gaziantep’e davet edilerek Gaziantep mutfagina
0zgl yemek veya tathilarin yapilmasii saglamak gibi projeleri de gorebilmekteyiz.

Kiiltiir kenti meniisiinde ise Gaziantep hakkinda tarihsel bilgiler be el sanatlar1 gibi
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kiiltiirel bilgilerin yer aldigin goriiyoruz. Bu sayfa ise

http://gastroantep.com.tr/index.html linkinden ulasilabilir.

D. Gaziantep.net

Bu sayfa incelendiginde ise ana sayfada Gaziantep hakkinda Turizm kiiltiir,
Gaziantep el sanatlar1 ve Gaziantep mutfaklar1 hakkinda bilgilerin yer aldigim
gorebiliyoruz. Gaziantep mutfagi sayfasina girdigimizde ise Gaziantep mutfagi
hakkinda kisa bilgi ve kategorilere ayrilmis sekilde Gaziantep yemeklerini
gorebiliyoruz. Kategorilere baktigimiz zaman, Kebaplar, Et yemekleri, Yogurtlu
yemekler, Tatlilar, Pilavlar, Sebze yemekleri, Kofteler, Borekler, Salata ve Piyazlar,
Dolmalar ve Corbalar olmak tizere 11 alt baslikta toplanmistir. Ancak her meniide
sadece bir yemege yer verilmesi yetersiz bir tanitima neden olmaktadir. Fotograflarin
olmasi bile yeterli goriilmemektedir. Bu sayfa ise

http://www.gaziantep.net/mutfak/index.html linkinden ulasilabilir.

Bu boliimde elde ettigimiz bulgular; belge analizi ile Gaziantep hakkinda
nasil bir yoresel mutfaga sahip oldugu sorusuna yanit aranmistir. Yapilan analizde
oncelikli olarak dokiiman, belge ve dijital ortamda yapilan taramalarla Gaziantep
mutfaginin  yoreselligi tespit edilmeye calisilmistir. Oncelikli olarak kitaplarin
taranmasiyla, Gaziantep mutfagi hakkinda yazilan kitaplarin ¢cogunun Gaziantep
mutfak kiiltiiriinii iyi bir sekilde aktarabildiginden bahsedilebilir. Bazi kitaplarda her
ne kadar yetersiz bilgiler olsa da ¢ogunda Gaziantep’in sahip oldugu yoresel lezzetler
gorsel ve yazili metinlerle ayrintili bir sekilde anlatilmaya calisilmis ve gelecek
nesillere aktarilmasi noktasinda etkili olabilecegi diislinlilmistiir. Bu kitaplar
sayesinde Gaziantep’in yoresel mutfagi orijinal tariflerle gelenekselliginin devam
ettirilmesi amacglandigr goriilmektedir. Tariflerde yoresel malzemelere dikkat
edilmesi ayrica bir artidir. Kitaplarin bazilarinda o ydreye Ozgii malzemelerin
uluslararas: Ol¢iiler ve modern karsiliklart ile giiniimiizde de yasatilmasina kolaylik
saglanmistir. Kitaplara verilen emek ve Ozverinin ciddi bir sekilde yapildig:
goriilmektedir. Bu kitaplarin farkli dillerde de yayinlanmasi uluslararasi arenada
Gaziantep mutfaginin tanitimina katki saglayacaktir. Sadece bireysel bir yemek
kitabit olmaktan ¢ok bir cografyanin bir bolgenin hatta bir {ilkenin sahip oldugu
degerlerin yazili bir sekilde kayit altina alinmasi bu konuda 6nemlidir. Tiirk mutfak

kiiltiirintin belki de en zayif yonlerinden biri yazili kaynaklarin giiniimiize kadar
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gelememesi veya yazili olarak kayit altina alinmamasiydi. Ama bu durum Gaziantep

mutfag i¢in asilabilecek bir durumu geldigi sdylenebilir.

Bir diger belge analizi olarak arastirmamiza kattigimiz makaleler ise
akademik ¢evre tarafindan Gaziantep yoOresel mutfaginin tanmitilmasi ve literatiir
olarak kayitlara ge¢mesi acisindan Onemlidir. Gastronomi konusunda aragtirma
yapildiginda da yoresel mutfaklar hakkinda bilgilere ulagsmak Onemlidir. Sadece
yemek tariflerinden olusan bir mutfak tam olarak yansitildigi diisiiniilemez. Ayrica
gastronominin multidisipliner bir yapida olmasinin etkisiyle farkli bilim dallarinin da
yemek kiiltiiriine katki saglayacag1 yadsmamayacak bir gercektir. Ozellikle yoresel
mutfaklarin kaynaklarinin bilimsel olarak arastirilmasi ve kaydedilmesi gelecek
nesillere aktarildiginda daha elle tutulur bilgi ve birikime imkan verecektir. Bir
mutfagin olusmasi sadece yemeklerle degil ayn1 zamanda tarihsel siire¢ igerisinde
sosyal ve ekonomik yapiya da baglidir. Evlerin insa siirecinden kadin veya erkeklerin
rollerine kadar hatta dini inanclarina kadar etki etmektedir. Bu acidan bakildiginda

akademik makalelerin 6nemi daha fazla olacaktir.

Yazili kaynaklar ne kadar 6nemliyse bir mutfagin tanitiminda teknolojik
geligsmelere adaptasyon orani da o kadar 6nemlidir. Sadece kendimiz i¢in degil diinya
icin de Kkiiltiiriimiiziin korunmasi ve tanitilmasi gerekmektedir. Bu agidan web
sayfalara bakildiginda Gaziantep yoresel mutfagini tanitict bazi web sayfalar1 da
inceleme konumuz olmustur. Her daim yazili yayinlara ulasilamayabilir ancak
giiniimiiz teknolojik gelismeleriyle diinyanin 6teki ucundan ve aninda bir mutfak
kiiltiirii hakkinda bilgi edinilmelidir. Hem uluslararasi hem de ulusal ortamda hizli
bir sekilde kiiltiirel bilgiye ulagilabilmesi adina web sayfalar1 da yoresel mutfaklara
katki saglayabilmektedir. Bu dogrultuda arastirilan web sayfalarinin ¢ogunun yeterli
oldugu sadece bir tanesinin kisa bilgiden 6teye gecemedigini gorebilmekteyiz. Buna
ragmen resmi kurumlarin olusturdugu web sayfalar1 Gaziantep mutfaginin
tanittminda ve gelenekselliginin devam ettirilmesinde etkili olduklar1 goriilmiistiir.
Web sayfalar1 yabanci dil destegi sayesinde bir¢ok iilkeden de geleneksel Gaziantep
mutfagr hakkinda bilgiye ulasabilmekte ve tanittminin yapilmasma katki
saglayabilmektedir. Web sayfalarinda sadece mutfak hakkinda degil diger kiiltiirel ve
tarihsel bilgilerle tamamlayic1 alt bilgilere yer vermeleri Gaziantep mutfaginin
tanittmin1  biitlinlestirmektedir. Turizm agisindan da 6nemli bir yeri olan mutfak

turistik faaliyetlerin tercih edilme nedenlerinden biri olma yolunda hizla
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ilerlemektedir. Bu nedenle internet {izerinden de sahip oldugumuz geleneksel mutfak
degerlerini ne kadar iyi yansitabilirsek bir cazibe Ogesi olarak da mutfak
kullanilabilir. Gliniimiizde tiiketim kiiltiiri araciligiyla hizla gelisen Fast-Food yemek
kiltlirii maalesef yoresel mutfaklar tehdit etmektedir. Uluslararasi ve ulusal ¢evreye
hizli, dogru ve kendine o6zgii bir sekilde mutfak kiiltiiriimiizii aktarabilirsek en
azindan mutfak kiiltiiri konusunda bir adim atmis oluruz. Bu dogrultuda modern
teknikleri ve gelenekseli bir arada kullanarak yoresel mutfagimizin korunmasi,

tanitilmasi ve gelistirilmesine olanak tanimaliy1z.

4.4.1.4. Restoran Meniilerinde Geleneksel Gaziantep Mutfagina Ait

Yemeklerin Belirlenmesi

Calismanin bu asamasinda Gaziantep’teki yiyecek icecek isletmelerinde
Gaziantep’in yoresel yemeklerine ne oranda yer verildiginin tespiti amaglanmaktadir.
Bu dogrultuda Gaziantep’te hizmet veren restoranlardan toplanan meniiler belge
analizine tabi tutulmustur. Tablo 4.5°de goriildiigli {izere restoran meniileri
incelenmesi  sonucunda elde edilen bulgular asagidaki tabloda verilmistir.
Meniilerinde yoresel yemeklerin de yer aldigi 8 adet yiyecek icecek isletmesi
belirlenmistir. Bu isletmelerin ¢ogu restoran veya lokanta olarak kendilerini tarif
etmektedirler. Bu isletmeleri “R” yani restoran olarak kodlayip 1-8 arasinda

numaralandirmalar ile kodlanmistir.

Tablo 4.5. Yiyecek igecek Isletmelerinin Meniilerinin incelenmesi Sonucu Gaziantep Restoranlarmin
Meniilerinde Y 6resel Yemek Bulundurmalarina Ait Bulgular

Incelenen | Yemek Menii Kalemi | Yoresel Toplam Yemekler
Restoran | Kategori Sayis1 yemek sayis1 | Icerisinde Yoresel
Sayisi Yemek Orani
R1 9 73 21 %28,76
R2 10 61 23 %37,70
R3 5 20 10 %50
R4 3 10 4 %40
RS 3 25 15 %60
R6 4 10 5 %50
R7 7 50 18 %36
R8 7 39 10 %25,64
Ortalama 6 36 13,25 41

Tablo 4.5°de arastirilan 8 adet restoranin ortalama yemek kategori sayisi 6

oldugu goriilmektedir. Bu yemek kategorilerini fazla oldugu restoranlarin genelde
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yoresel yemeklerden ¢ok Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin daha fazla oldugu
ayrica bir isletmenin diinya mutfaklarindan (italya) yemekleri de meniilerinde yer
verdigi goriilmektedir. Agirlikli olarak kebap, lahmacun, ¢orba ve salatalardan
olusan meniilere tatlilar ve icecekler eslik etmektedir. Her restoranin Gaziantep’te en
az 1 adet yemek cesidinde iinlii oldugu ve bu g¢esitte kendisini tanimladigini
gormekteyiz. Arastirmamizda bir restoranin yemekten c¢ok tatlisiyla da meshur
oldugunu oyle tanindigimi sdylenebilir. Yoresel lezzetlerinde biiyiikk c¢ogunlugu

kebap, lahmacun, corba ve tatlilardan olusmaktadir.

Menii kalem sayilarina baktigimiz zaman ise bir alanda kendini gelistirmis
olan igletmelerin menii kalem sayilarinin daha az oldugu ve bu kalemlerin ¢ogunlugu
Gaziantep mutfagina 6zgli yuvalama, beyran, baklava gibi yoresel lezzetlerden
olustugunu sdyleyebiliriz. Bu isletmelerin liiks yapilardan ¢ok daha salas olarak tabir
ettigimiz sekilde normal esnaf lokantasi gibi hizmet verdikleri ve isletmenin ig
dekorasyon ve konfor konusu ikinci planda oldugu sunulan yemeklerin tat
konusunda iddiali olmasi 6n planda oldugu sdylenebilir. Menii kalemi fazla olan
isletmelerin daha liikks ve bir¢ok mutfagi sunmaya galistigi sdylenebilir. Bu nedenle
meniileri iginde yoresel yemekler ikinci planda kalmaktadir. Gaziantep’in turistik
acidan 6nemli bir pazara sahip oldugu séylenebilir. Ozellikle gastronomi turizmi
rotalariin merkezinde olmasi nedeniyle farkl illerden farkli damak zevkine sahip
turistler de gelmektedir. Bu durum biiyilik isletmelerin gelen turistlerin bazilarina
Gaziantep yemeklerinin yag ve baharat konusunda agir gelmesinden dolayr Tiirk
mutfagina ait baska yemeklerin eklenmesine neden oldugunu goérmekteyiz. Daha
kiiglik isletmelerin yoresellige daha kati sekilde bagli olduklari, yemeklerin
orijinallerinin boyle oldugunun ve baskalarima gore degistirilmeyecegini de
belirtmektedirler. Bu dogrultuda biiyiik meniilere sahip olan isletmelerin yoresel
yemek bulundurma orani esneklikten Otiirii az oldugu kiigiik isletmelerin ise
yoresellige daha bagli olmalar1 ve sunduklar1 yemeklerin igeriginin degisimi gibi

konularda daha kati olduklar1 sdylenebilir.

Isletmelerin genel yemek kalemleri igerisinde ydresel yemek sayilarina
baktigimiz zaman ise restoranlarda yadsinamayacak kadar yoresel yemeklerin yer
aldigin1 soyleyebiliriz. Ancak bu yoresel yemeklerin cogu hizli ve kolay
hazirlanabilen yemekler oldugu goriilmektedir. Ozellikle Gaziantep mutfagina ait

tencere, sulu yemekler ve hazirlanmasi bir giin 6ncesinden baglanan yemeklerin
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meniilerde fazla olmadigmi goérmekteyiz. Bu durumun nedenlerinden biri giin
boyunca tencere yemeginin ocak iistiinde beklemesinden kaynakli hem hijyen hem
de yemegin formunun bozulmasi gibi etkenlerin oldugu goriilmektedir. Sulu
yemeklerden genellikle ¢orba (beyran, lebeniye vb.) kategorisine girebilecek
yemeklerin daha fazla oldugu goriilmektedir. Ayrica et agirlikli yemeklerin daha
fazla oldugu goriilmektedir. Gaziantep mutfaginda bulgurun da yeri c¢ok fazla
olmasina ragmen bulgur ile yapilan yemeklerin daha ¢ok i¢li kofte gibi yine 6nceden
hazirlanmasi kolay veya saklama kosullarinin daha uygun oldugu firiinler ve kebap

lahmacun gibi kisa siirede hazirlanabilecek yemekler oldugunu goriiyoruz.

Toplam yemek sayilar1 igerisinde yoresel yemeklerin yiizdeliklerine
baktigimiz da ise bu oranin meniiler igerisinde ortalama % 41 oraninda oldugunu
gérmekteyiz. Bu oranin biinyesinde yoresel yemekler sundugunu sdyleyen isletmeler
icin yeterli bir oran oldugu sOylenemez. Sadece goriintiiden ibaret bir meniileri
olmadig1, meniilerinde yer alan yoresel lezzetlerin orjinaline uygun sekilde liretilmesi
ve sunulmasina da dikkat edildigini gormekteyiz. Mevsimler duruma gore bazi
degisiklerin oldugu goriilmektedir. Et konusunda veya tatlilarda kullanilan kaymak
konusunda mevsimine gore bazen mevsimine gore meniide yer alan yemegin
bulunmadig1 da sdylenebilir. Ama genel olarak yoresel yemeklerin oranlari tatmin
edici diizeyde oldugu soylenebilir. Bu sayilarin artirilmasi i¢in daha ¢ok mutfak

teknolojisine uyum saglamak gerektigini de sdyleyebiliriz.

4.4.2. Gozlem ve Goriisme

Gortisme katilimcilarina ait  bulgular Tablo 4.6’da yer almaktadir.
Katilimeilarin hepsi erkektir. Katilimcilarin gorevlerine bakildiginda genelde isletme
sahibi veya ag¢1 bagt olduklart gériilmektedir. Toplam calisma siireleri 5 ile 42 yil

arasinda degismektedir.
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Tablo 4. 6. Goriisme Katilimcilarina Ait Bulgular.

Katihmce1 Cinsiyet Gorevi Toplam Calisma
No Siiresi (Yil)
K1 Erkek Isletme Sahibi 30
K2 Erkek Isletme Sahibi 24
K3 Erkek Asc1 Basi 22
K4 Erkek Asc1 Basi 10
K5 Erkek Asc1 Basi 5
K6 Erkek Asc1 Basi 12
K7 Erkek Asc1 Basi 18
K8 Erkek Isletme Sahibi 36
K9 Erkek Asc1 Basi 27
K10 Erkek Asc1 Basi 21
K11 Erkek Isletme Sahibi 30
K12 Erkek Isletme Sahibi 42
K13 Erkek Asc1 Basi 24
K14 Erkek Isletme Sahibi 41
4.4.2.1. Goriismeler  Sonucunda Elde Edilen Bulgularin  Alt

Kategorileriyle Birlikte Aciklanmasi

Elde edilen bulugular 15183inda Gastronomik Kimlik, Yoresel Yemeklerin
Restoranlarda  Yer Almasin1  Engelleyici  Faktorler, Yoresel Yemeklerin
Restoranlarda Yer Almasini Kolaylastirict Faktorler olmak tizere 3 alt kategori
saptanmistir. Goriismeler sonrasinda elde edilen bulgulara bakildiginda Gastronomik
kimlik bashgr altinda toplayabilecegimiz 4 alt kategori, yoresel yemeklerin
restoranlarda yer almasini engelleyici faktorler 8 alt kategori, yoresel yemeklerin

restoranlarda yer almasini kolaylastiric1 faktorler 5 alt kategoriden olugsmaktadir.
4.4.2.1.1. Gastronomik Kimlik

Goriismeler sonucunda Gastronomik kimlik kategorisine bagli olarak;
Gaziantep yoresel mutfagina 06zgli yemekler, Gaziantep mutfagi gelenekleri,
Gaziantep ilinin sahip oldugu cevre ve Gaziantep mutfaginin kiiltiirel yapisi alt

bagliklar olarak ele alinabilir.

Gastronomik kimlik, bir bolgenin yeme i¢me ile iliskili 6zelliklerinin gevre
ve kiltir olmak tiizere iki temel faktor tarafindan olusturulmaktadir. Bu kisimda
cevre faktorli altinda cografya, iklim, mikro iklimler, yoreye ait {irlinler ve yeni
trlinlerin yoreye uyumu yer alirken; kiiltlir faktorii altinda tarih, etnik cesitlilik,

deneme yanilma, gelenekler, inanglar ve degerler yer almaktadir (Harrington,
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2005:129-152). Gaziantep mutfagimin hem ulusal hem de uluslararasi alanda ne
kadar taninmis olduguyla alakali bir ana kategoridir. Gaziantep mutfaginin ge¢gmisten
giinlimiize kadar yoresel tatlarin1 koruyarak getirebilmesi ve giinlimiizde bu mutfag:
koruyup tanmitiminin yapilip yasatilmasma yardimci olarak bir gastronomik kimlik
kazandirmamiz gerekmektedir. Bu dogrultuda giiniimiizde hem resmi kurumlarin
yaptiklari tanitim ve gelistirme ¢abalari hem de 6zel isletme ve kurumlarin Gaziantep
mutfagima olan ilgileri gastronomik kimlik olusturma noktasinda ilerledigimizi
gostermektedir. Ozellikle Gaziantep denildiginde baklava ve fistik {iriinlerinin

Gaziantep’le 6zdeslesmesi bu konuda 6nemli bir 6rnektir.

Bu basliklara bakildiginda, Gaziantep yoresel mutfagina 6zgii yemekler,
uzun yillar boyunca Gaziantep’te iretilip tiikketilmis ve Gaziantep ile biitiinlesmis
yemeklerden bahsedilebilir. Bu yemeklerin de giiniimiizde siirdiiriilebilir bir sekilde
sonraki nesillere aktarilmasi gerekmektedir. Gaziantep mutfagi gelenekleri alt
basligina baktigimiz da ise karsimiza Gaziantep’te yasayan halkin olusturdugu orf ve
adetlerin yemek pisirme ve yeme davranislari tizerindeki etkisi olarak tanimlanabilir.
Gliniimiizde Gaziantep mutfaginda geleneksel yemeklerin ¢ogu evlerde halen
yapilmaya devam edilmektedir ve bu devamliligi saglayan kadinlardir. Kadinlarin
geleneksel yemekleri orf ve adetler dogrultusunda nesilden nesle kadin araciligiyla
aktarilmistir. Gaziantep ilinin sahip oldugu cevre ile de Gaziantep’in cografik konum
ve iklimden bahsedilebilir. Gaziantep’in bulundugu cografya ile daha ¢ok et agirlikli
bir mutfagin olugsmasina neden olmustur. Hayvancilik ve tarimin yaygin oldugu
donemlerde olusan bu mutfak giiniimiizde de devam etmektedir. Iklim kosullari
altinda yetisen iriinler mutfak kiiltiiriiniin ayrilmaz parcast haline gelmistir. Son
olarak sayabilecegimiz alt baslik ise Gaziantep mutfagmnin kiiltiirel yapisi ise
Gaziantep’te yasayan halkin yoresel mutfak iizerinde olusturdugu etki ve halk ile
mutfak arasindaki etkilesimin kuvvetli olmasiyla gilinlimiize kadar gelmesi

sayilabilir.

4.421.2. Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Yer Almasim1i Engelleyici

Faktorler

Gorligmeler sonucunda elde edilen yoresel yemeklerin restoranlarda yer
almasmi engelleyici faktorler kategorisine bagli olarak; yoresel yemeklerin

ozellikleri, yoresel yemeklerin sunumun zor olmasi, yoresel yemeklerin
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hazirlandiktan sonra saklanma zorlugu, yoresel yemeklerin maliyet kaygisi, yerel
tiriinlere olan erisilebilirlik sikintisi, turist davraniglarina iliskin olumsuz yaklagimlar,
bolge halkinin yemek yeme davraniglari, isletmelerin modern ekipmanlara sahip

olamamasi alt basliklar olarak ele alinabilir.

Yoresel yemeklerin restoranlarda yer almasini engelleyici faktorlere
baktigimizda karsimiza g¢ikan ilk alt faktdr ise yoresel yemeklerin ozellikleridir.
Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda emek ve zaman alic1 6zelliklerin agirlikli olmasi
sayilabilir. Yemeklerde kullanilan gidalarin agir igerikli olmasidir. Yagli ve baharath
yemek sayisinin fazla olmasi bunlardan bazilaridir. Ayrica iiriin ¢esitliliginin kisitl

olmasi ve sunumlarmin zor olmasi engelleyici faktorler olarak sayilabilir.

Yoresel yemeklerin hazirlandiktan sonra saklanmasi ve uzun siire
bekletilmesinden kaynaklanan bazi zorluklar s6z konusudur. Bir diger alt kategori ise

yoresel yemeklerin maliyet kaygisi olarak sdylenebilir.

Meniilerde yer alan yoresel yemeklerin maliyetlerinin ¢ok olmamasina ve
kolay bulunabilir olmasma dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu durum isletmelerin

meniilerine ekleyecekleri yoresel yemeklerin maliyet baskilarina neden olmaktadir.

Bir diger alt baslik olarak yerel {iirlinlere olan erisilebilirlik sikintisidir.
Yoresel yemeklerde kullanilan {irlinlerin mevsimlere gore zor bulunabilirligi
mevcuttur bu nedenle sabit bir meniiye sahip olan isletmeler her mevsim o yemegi
yapabilme durumunda olmak zorunda kalabilmektedirler. Bir diger alt kategori ise
erisilebilirlik olarak belirlenmistir. Ozellikle turizm dénemleri agisindan bakildiginda
isletmelerin turistleri etkileyecek yoresel yemeklerin turistik donemler disinda fazla
talep gormemesinden kaynakli sorunlarla karsilagabilirler. Bu nedenle isletmeler
meniilerinde yer verdikleri yoresel lezzetlerin sadece yabanci turistler ig¢in degil aym
zamanda bolge halkinin da her dénem talep edecekleri yemekler olmasma dikkat

etmek zorunda kalmaktadirlar.

Bir diger alt faktor ise turist davraniglarina iliskin olumsuz yaklagimdir. Bu
durum ozellikle Akdeniz ve daha hafif yemeklerin oldugu mutfaklara asina olan
turistlerin Gaziantep yoresel yemeklerini tliketmeyecegi korkusudur. Gaziantep

mutfaginin biraz et ve baharat konusunda agir olmasi turistlerinde bu damak zevkine
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yabanci olmalar1 ve tercih etme konusunda kararsiz olmalar1 da olumsuz bir faktor

olarak goriilmektedir.

Diger bir alt kategori ise bolge halkinin yemek yeme davranislari olarak
sayilabilir. Bolge halkinin genel olarak evde yemek yeme kiiltliriine sahip olmasi
ozellikle evde yiyebildikleri yemeklerden ¢ok evde yapilmayan yemekleri disarida
yeme egilimleri daha fazla olmasi yoresel yemeklerin igletmelerde bulundurmayi
engelleyecektir.  Evde  yiyebilecegi  yemeklere digarida para  vermek
istememektedirler. Daha ¢ok farkli veya kolay hazirlanabilecek yemekleri tercih

ettikleri sdylenebilir.

Bir diger faktor isletmelerin yoresel yemekleri yapimini kolaylastirici, uzun
siire saklanabilmesini veya formunun sabit kalmasimi saglayici ekipmanlarin her
isletmede olmamasi bir engelleyici faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bazi
isletmeler vakum makinalart gibi yeni modern mutfak ekipmanlariyla bu sorunlari
¢cozebilmiglerdir. Ancak her isletme bu makinalar1 alabilecek biitceye veya bunlari
kullanacak profesyonel ¢alisanlara sahip degillerdir. Son olarak engelleyici faktor
olarak tiiketim kiiltlirtiniin gelismesiyle artik hizli ve kolay yemek olgusunun
gelismesi olarak sdylenebilir. Ozellikle Fast-Food tarzi isletmelerin sayisinin artmasi

ve glinlimiiz modern insaninin yemek i¢in harcayacag siire gittikge azalmaktadir.

Gilinlimiizde seri iiretim yapar gibi yemeklerin bir an once hazirlanmasi
maalesef yoresel yemeklerin restoranlarda yer almasimi engellemektedir. Ozellikle
isletmeler iilkemize veya Gaziantep’e ait hizli hazirlanabilen yemeklere yonelmekle
soruna ¢Oziim tiretmeye ¢alismislardir. Yoresel Fast-Food ile ¢oziim bulmaya calisan
isletmeler bir noktaya kadar faydali olduklar1 sdylenebilir ama uzun siireli olarak
yoresel mutfaklarin belirleyici 6zelliklerinden olan yemeklerin unutulmasina neden

olabilirler.

4.4.2.1.3. Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Yer Almasim Kolaylastirici

Faktorler

Goriismeler sonucunda elde edilen Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Yer
Almasini Kolaylastiric1 Faktorler kategorisine bagli olarak; kiiresel ilgi, turistik ilgi
ve stratejisi, ulusal ve uluslararasi festival veya giinler, turistik davraniglarin yoresel

yemeklere olan ilgisi, kolaylastirict 6rnekler alt basliklar olarak ele alinabilir.
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Yoresel yemeklerin restoranlarda yer almasimi kolaylastirict faktorlere
bakildiginda ilk olarak karsimiza kiiresel ilgi faktorii ¢ikmaktadir. Gaziantep yoresel
mutfagina olan ilginin son zamanlarda diinya genelinde artmasi olarak sdylenebilir.
Yurt disindan gastronomi turizmi i¢in gelen turistler i¢in hazirlanan gastronomi

rotalar1 icinde Gaziantep’in olmasi da bu faktoriin etkisini artirmaktadir.

Bir diger kolaylastiric1 faktor olarak turistik ilgi ve stratejisi sOylenebilir.
Gaziantep mutfagr i¢in gelen turistlerin sayisinin artmast en biiyiik kolaylastirict
etkilerden sayilabilir. Ayrica yerel yonetimlerin yoresel yemeklerin turistik
faaliyetleri artiric1 6zellikte olmasini kesfetmeleriyle yoresel mutfaklarin uluslararasi
arenalarda tanitiminin yapilmasi i¢in projeler olusturmalaridir. Ayrica iilke icinde
festivaller veya glinler gibi organizasyonlarin sayisinin artmast da kolaylastirict bir
faktor olarak sayilabilir. Yerel olarak yemek kurslari ile yoresel yemeklerin dogru bir
sekilde 6grenilmesinin saglanmasi veya ilginin artmasina katki saglayici bir faktor
olarak sayilabilir. Diger kolaylastiric1 faktor olarak da turistik davranislarinin yoresel
yemeklere olan ilgileri olarak sayilabilir. Turistlerin Gaziantep mutfagina 6zgi
yoresel lezzetleri tatmak i¢in Gaziantep’e gelebilmekte ve turistik faaliyetin
baslangi¢ nedeni yoresel yemekler bile olabilmektedir. Son olarak sayabilecegimiz
kolaylastiric1 faktor, kolaylastirict 6rneklerdir. Gaziantep’te yoresel yemek hizmeti
verip basarili olan isletmelerin diger isletmelere bu konuda 6n ayak olmalar
sOylenebilir. Bu isletmelerin basarisini saglayan sistemlerin diger isletmelere 6rnek
olarak onlarinda bu sistemleri kullanarak yoresel yemekleri meniilerine eklemelerine

olanak saglamaktadir.

4422, Goriismeler Sonucunda Elde Edilen Bulgular

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgularda isletmelerin yoresel yemekleri
biinyelerinde bulundurmalarin1 engelleyici ve kolaylastirict faktorler olmak iizere iki
kategoriye ayirmaktadir. Goriismeler sonucunda elde edilen bulgularin derlenmesi
sonucunda elde edilen bulgulara baktigimizda isletme yoneticilerinin ve Asc1 basi/

Seflerin sOylemleri de bu iki kategoride degerlendirilmektedir.
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e Yoresel yemeklerin isletmelerde yer almasinin engelleyici faktorler
Yoresel yemeklerin i¢eriginde bulunan gidalarin baharatli ve yagli olmasi.
Ozellikle et agirlikli bir beslenme iginde baharat ve yag kullanimin ¢ok olmasinda

dolay1 yoresel yemeklerin igeriginin agir olmasi séylenebilir (K9, K12).

Yoresel yemeklerin igerigini agirlastirict bir unsur olarak kullanilan etin
genellikle koyun gibi kiiciikbas etlerin kullanilmasi sonucunda etin kokusunun
rahatsiz edici olabilmesi. Ozellikle Gaziantep disindan gelen ve biiyiikbas hayvan

etiyle beslenme kiiltiiriine aliskin olanlarin koyun etinin kokusunun olmasi (K4, K5).

Yoresel yemeklerin isletmelerde yer almasinin engelleyen bir diger faktor
olarak yoresel yemeklerin hazirlanmasinda uzun bir zamana ihtiya¢ duyulmasi ve

fazla emege gerek duyulmasi (K2, K6, K9, K12, K14).

Yoresel yemeklerin siparis verilmesinden sonra hazirlanmasi diger
yemeklere gore daha uzun siirede hazirlanmasi nedeniyle 6n hazirhiga gerek
duyulmasi. Ozellikle grup halinde veya kalabalik sekilde gelen kisilerin verdikleri
sipariste yoresel yemek siparis eden misafirin diger yemekleri siparis edenlere gore
daha ge¢ yemege baslamasina neden olmaktadir. Grup iginde herkesin ayni anda
yemek yemesini saglamaya calisildiginda da diger misafirlerin de uzun siire
beklemelerine neden olmaktadir. Bu durum da bazi misafirlerin istemedigi bir

durumdur (K1, K2, K3, K7, K8).

Yoresel yemeklerin bir kismmin da tencere yemegi olmasi nedeniyle
yemeklerin daha onceden hazirlanmasi gerekliligini dogurmakta ve giin boyunca
yemegin beklemesinden kaynakli hijyen ve formunun bozulmasina neden olacaktir
bu durumda siparis veren misafir agisindan olumsuz bir durum olusturmaktadir (K11,

K13, K14).

Yoresel yemeklerin stoklanamamasi, 1sitilip tekrar sunulamamasi, kalan
yemeklerin daha sonra degerlendirilememesi, alkollii igeceklerle uyumlu olamamasi
ve kalabalik bir gruba servis edilme zorlugu da sik karsilasilan problemlerdendir

(K2, K3, K6, K8, K9, K10, K11, K12).

Yoresel yemeklerin hazirlandigr giin igerisinde tiiketilme gerekliligi
nedeniyle daha ¢ok isletmeler ertesi giin de stoklanabilir yemekleri tercih etmek
zorunda kalmaktadirlar (K1, K4, K5, K13, K14).
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Yoresel yemeklerin sonradan tekrar isitilmasiyla orijinal tat ve lezzetini

kaybetme 6zelliginden dolay1 sorunlar yasanmaktadir (K10, K11, K13).

Isletmelerde hazir iiriin kullaniminin artmas1 ydresel yemeklerin kullanimini
kisitlamaktadir. Ozellikle as¢ilarin hazir dondurulmus iiriinlere olan ilgisinin artmasi
yoresel yemeklerin zahmetli hazirligiyla karsilastirildiginda yoresel yemeklerin

hazirlanmasi ikinci plana alinmaktadir (K6, K9, K10).

Maliyet kaygisinin da aymi zamanda yoresel yemeklerin isletmelerde
kullanilmasii engelleyici bir o6zelligi oldugu soylenmektedir. Bazi yoresel
yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin pahali olmasi maliyeti
artirmaktadir. Ayrica isletmelerin yiliksek maliyetli yemeklerin kar oranimin

diismesine istedikleri fiyata satamamalarina neden olmaktadir (K4, K12, K13).

Yoresel yemeklerin tiiketim kiiltiirii etkisiyle ortaya ¢ikan Fast food tarzi
yemeklere nazaran daha pahali olmasi ve talep edilirken fiyat faktdriiniin de halen
biiyiik bir tercih nedeni olmasi olumsuz bir faktér olarak sdylenebilir. Ozellikle fast
food tiriinlerin maliyetinin geleneksel yemeklere nazaran belirgin bir maliyet farkinin

olmasi olumsuz faktorlerden biri olarak soylenebilir (K1, K4, K8, K10)

Yoresel yemeklerin her mevsim hazirlanabilir olmamas1 diger bir olumsuz

faktordiir. Bu durum maliyetleri de artirici bir 6zellige sahiptir (K14).

Turistlerin yemek tercihlerinde fiyatlara dikkat etmeleri ve 6zellikle yoresel
yemeklerin diger yemeklere gore daha pahali olmasi tercih edilmesini etkilemektedir

(K8).

Isletmelerin rekabet icin sunduklar1 ikram ve indirimler sonucunda hizmet

kalitesinin diismesine neden olabilmektedir (K3).

Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan gidalarin  her zaman
erisilebilir olamamasi. Her mevsim ve her an bulunabilir olamamasi yoresel

yemeklerin isletmelerde yer almasini engellemektedir (K1).

Yoresel yemeklerin orijinal tarifini yazili bir sekilde bir standart receteye
sahip olamamasi nedeniyle yapilirken ayni tat ve sekli tutturma zorlulugu olmasi
nedeniyle isletmelerin yoresel yemeklerin standartlastirilmasi maliyetli olmasi1 ve

regetelerin restoranlara ulagsma zorlugunun olmasi (K2, K5, K6).
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Bazi turistlerin daha 6nceki kotii deneyimlerinden dolay: yoresel yemeklere

olan 6nyargilar1 nedeniyle tercih etmemeleri (K11).

Turistlerin yoresel yemekleri deneme konusunda ¢ekingen davranmalari. Bu

durum 6zellikle hijyen konusunda etkili olmaktadir (K12).

Geng turistlerin tliketim kiiltirii altinda daha c¢ok fast food beslenme
yapisina sahip olmalari nedeniyle yoresel yemeklere de ilgileri maalesef az

olmaktadir (K7).

Yoresel yemeklerin 6zellikle yabanci dile isminin ¢evrilmesinde yasanan
zorluklar ve personellerin yoresel yemek Ozelliklerini anlatirken yetersiz olmalari

(K9).

Yoresel yemek iiretiminde ihtiya¢ duyulan ekipmanlarin pahali olmasi.
Ozellikle giiniimiizde vakum makinas1 gibi yoresel yemeklerin malzemelerini
onceden hazirlaylp vakum makinasiyla havasinin alinip dondurulmasi ve siparis
geldiginde triinlerin birlestirilip yemegin hizli ve saglikli bir sekilde hazirlanmasini

gibi kolaylastirici tirinlerin pahali ve kullanimin zor olmasi (K3).
e Yoresel yemeklerin isletmelerde yer almasini kolaylastiric: faktorler

Kolaylagtirict faktor olarak yoresel mutfaklarina diinya genelinde ilgi
duyulmasi. Bu durum sonucunda hem yabanci turistlerin hem de yerli turistlerin
turizm faaliyetlerini yerine getirirken yemek faktoriiniin artik 6nemli bir yere gelmesi

(K10, K11).

Yoresel yemeklerin tencere yemekleri agirlikli da olmasindan dolay:
kullanilan sebzelerin ozellikle bolge i¢inde ucuz ve kolay bulunabilir olmasi

yemeklerin maliyetlerini de diistirmektedir (K35, K6, K9).

Yoresel yemeklerin belediyeler ve resmi kurumlar tarafinca isletmelerde

sunulmasinin destekleyici olmalar1 kolaylastirici bir faktor olarak sayilabilir ( K4).

Yoresel yemeklerin proje ve festivaller aracilifiyla tanitilmasi ve tanitilan
yemeklerin isletmelerden halk tarafindan bilinirligi arttiginda talep edilmesi
kolaylastirict bir faktor olarak sayilabilir (K8, K14).
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Yoresel yemeklerin kurs ve asgilik egitimlerinde 6n plana ¢ikarilmasi

yoresel yemeklerin bilinirligini artirmaktadir (K7).

Yoresel yemeklerin  yerel kurumlar tarafindan tesvik edilmesi ve
isletmelerin meniilerine eklenmesinin desteklenmesi kolaylastirici bir faktor olarak

sayilabilir (K1, K2).

Daha 6nceden gelen turistlerin yoresel yemek tavsiyesinden bulunup yeni
gelen misafirlerin ilgisinin yonlendirilmesinin saglanmasi kolaylastirict bir faktor

olarak sayilabilir (K10, K14).

Yoresel yemeklerin 6zellikle baklava gibi tatlilarin sadece isletmede degil
paketlenip istenilen yerlere gotiirebilmesi de kolaylastirici bir faktor olarak sayilabilir
(K3, K5, K6).

Yoresel yemekleri isletmelerinde iireten isletmelerin sagladiklar1 basarilar
sonucunda bolgedeki isletmelerin bu isletmeleri 6rnek alarak yoresel yemek sunma

motivasyonlarini artirabilmektedir (K12).

Yoresel yemek konseptinin giiniimiizde benimsenip yoresel restoranlarin
sayisinin artirilmasi kolaylastirict bir faktor olarak sayilabilir. Ozellikle isletmelerin
yoresel faktorlere gore tasarlanmasi veya yoresel kiyafetlerle servis personelinin

calistirilmasi kolaylastirict bir etki olarak sayilabilir (K8, K9).

Gorlismelerin diginda literatiir taramasiyla benzer ¢aligmalara bakildiginda
calismamizi sonucunu destekleyen sonuglara ulagsmaktayiz. Yurtseven ve Kaya
(2011) tarafindan yapilan g¢alismada turistlerin yoresel yemek tiiketimlerindeki
birincil motivasyon faktorii otantizm olarak aciklanmaktadir. Gaziantep’te de
isletmelerin restoranlarinin tasarimini veya servis araglarini otantik sekilde bakir

kaplarda servis ederek olusturmaya calistiklar1 gériilmektedir.

Ayrica Reynolds (1993) tarafindan gerceklestirilen calismada Bali’de
hizmet veren restoranlarin ydresel yemekleri sunmalarinin giderek azaldig
belirtilmektedir. Ayn1 sekilde Yurtseven ve Kaya (2011) tarafindan yapilan calisma
da Gokgeada’da hizmet veren restoranlarda yoresel yemeklerin %47 oraninda yer
aldigt; Kizilirmak vd. (2014) tarafindan Uzungdl’de yapilan c¢alismada da yoresel

yemeklerin restoranlarda yeterince bulunmadigi sonucuna ulagilmistir. Bu
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caligmalarda yoresel yemeklerin restoranlarda yeterli miktarda yer verilmeme
nedenlerinden biri de restoranlarin turistlerin ilgisini ¢ekebilecek kolay
hazirlanabilen yemeklerin tercih edilmesidir. Bu durumda en etkili faktérlerden biri
tikketim kiiltiiriiniin olusturdugu hizli ve kolay tiiketim mantigidir. Dondurulmus
tirtinlerin kullaniminin arttig1 hazir soslari ve {iriinlerin bollagtig1 bir sistemi ortaya

cikartan ve yayginlastiran tiiketim kiltiiriidiir.

Yoresel yemeklerin restoranlarda yer almasini engelleyici faktorlere
bakacak olursak Oncelikli olarak yoresel yemeklerin hazirlamasinin yogun emek
istemesi, hazirlama ve pisirme siirecinin uzun olmasi gibi nedenler 6ne ¢ikmaktadir.
Gortigme bulgular1 da yoresel yemeklerin bu konulardan dolayr yetersiz kaldiginm
gostermektedir. Tiiketim kiiltiiriinde yoresel yemeklerde oldugu gibi uzun pisirme ve
emek olmaz. Yoresel yemeklerin bu durumu hakkinda benzer c¢alismalar
bulunmaktadir. Aslan vd. (2014) tarafindan Nevsehir’de yapilan c¢aligmada
Nevsehir’in yoresel yemeklerinin hazirlanisinin zahmetli oldugunu belirtilmektedir.
Bununla birlikte baz1 yoresel yemeklerin 7-8 saat pisme siiresine sahip olmasi, diger
bir engelleyici faktor olarak belirtilmektedir. Bu orneklerin diginda 6zellikle Tiirk
mutfagina ait yemeklerin diger mutfaklar karsisinda ne kadar zor ve zahmetli
hazirlandigin1  gdsteren galimalar vardir. Ozdemir (2003) Tiirk ve Fransiz
mutfaklarmin italyan mutfagina gore hazirlama ve pisirme asamalarmin daha fazla

emek gerektirdigini saptamustir.

Arastirma sonuglart maliyet kaygisinin yoresel yemeklerin restoranlarda
tercih edilmesini engelleyen faktdér oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Yoresel yemekleri
hazirlamakta kullanilan gidalarin pahali olmast ve yoresel yemeklerin restoranlarda
istenilen oranda satilamayacagi maliyet kaygilari olarak sdylenebilir. Bu konuda
Aslan vd. (2014) tarafindan yapilan ¢alismada yoresel yemeklerin yapildigi giin
tiiketilmesi gerekmektedir bu nedenle satilamayan yemeklerin restoran maliyetlerini
yiikseltecegi sdylenebilir. Baska bir calismada, Ozdemir vd. (2015b) tarafindan sefler
tizerinde yapilan ¢alismada yoresel iirtinlerin maliyetlerinin yiiksek olmasi, seflerin
yoresel iirtinlere iliskin tercihlerinde etkili bir faktor olarak goriilmektedir. Her ne
kadar yoresel mutfaklar {izerinde yapilmis bir ¢alisma olmasa da Tirk mutfag:
lizerine yapilan ¢aligmada, Seyitoglu ve Caliskan (2014, s.31) da Tiirk mutfagindaki

yemeklerin orijinal regetelerinin yiiksek maliyetli oldugunu belirtmektedir.
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SONUC

Insanlik tarih boyunca bircok degisime maruz kalmis veya degisimin ana
nedenlerinden biri olmustur. Biyolojik bir gereksinim olan beslenme biitiin canlilarin
hayatta kalmalarin1 saglayan en 6nemli unsurdur. Beslenme piramidinin en alt
kisminda olan insan uzun ugraslar sonunda en iist kisma ¢ikmayr bagarmistir. Bu
stire¢ epey sancili ve zorlu gegmistir. Bu siire¢ baslamadan dnce dogada yasayan her
canli gibi hem av hem de avci konumundaydi. Ilk zamanlarda hayvanlardan arta
kalanlardan beslenen insan daha sonralar1 hayvanlar taklit ederek onlarin yediklerini
yiyip, yemediklerinden uzak durarak hayatta kalmayr devam ettirmistir. Daha
sonralar1 en biiyiik 6zelligimizden olan beynin daha 6n plana ¢iktig1 donemlerde ise
toplayicilik evresiyle tanismis ve kendini gelistirerek aletler icat ederek avcilikta
yapmaya baslamistir. Saklanip korunmaya muhtag olan bir canliyken aver konumuna
gecmeyi basarmistir. Bu silire¢ ile avci-toplayict insan modelinin ortaya ¢iktigi
sOylenebilir. Uzun bir siire birgok sebepten otiirti; kitlik, mevsimsel degisiklik, yeni
yerler bulma istegi, gibi nedenlerle gocebe yasamistir. Bu siire¢ igerisinde kendi
icinde gruplar, topluluklar ve belli kurallar gelistiren insan bir kiiltiir sistemi insa
etmigtir. Bu kiiltiir, hem sosyal hayatin kontrol, hem de beslenme ile ilgili
olabilmektedir. Gogebe bir hayat siirerek avcilik- toplayicilik yapan insan gidalarini
cig tiketmek ve stoklayamadan avladigi yerde tiiketmek zorundaydi. Bazi
aragtirmalarda insan tarih Oncesi donemde kizgin kayalar iizerinde pisirme veya
kurutma tekniklerini kullanarak besinlerini tiikketim kolayligini artirmis veya saklama

kosullarini uzatarak depolanabilir hale getirebilmistir.

Atesin bulunmasiyla ¢igden pismise dogru bir gecisin baslamasi insanligin
fizyolojik gelisimi i¢in biiyliik bir adim olmustur. Ama pisirildiginde besinlerin
icerigindeki karbonhidratlarin daha kolay ve etkili bir sekilde viicuda etki
etmekteydi. Ates ile etlerin sebzelerin pisirilmesi sonucunda insanlig1 besinlerden
daha fazla faydalandig1 goriilmektedir. Atesin bulunmasiyla giiniimiizde haslama
olarak bildigimiz su iginde pisirme teknigi ile kuzu ¢evirme olarak geleneksellesen
kaziga gecirme tekniklerinin ilk gelistirilen pisirme tekniklerinden oldugu
sOylenmektedir.  Atesin bulunmasi ve alet yapimin artmasiyla hizla beslenme
piramidinde yiikselen insan, bulundugu yerlerde kitlik, iklimsel kosullar ve niifus
artisindan kaynakli olarak bulunduklar1 yerlerin besinlerinde azalmalardan dolay1

durmadan go¢ etmislerdir. Bu go¢ siirecinde avci toplayict olmalari yaninda ayni
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zamanda bahgecilik diyebilecegimiz yerlesik hayata ge¢cmeden Onceki evreye
gelinmigtir. Av hayvanlarinin azaldigi donemlerde sebze ekimleri yapilarak beslenme
ihtiyaclar karsilanmistir. Bu goglerin Mezopotamya olarak bildigimiz topraklara
gelindiginde ise arttk daha bereketli daha uygun bir cografyaya geldikleri
sOylenebilir. Burada kendi kendine yetisen bugdaylarla tanisan insan zamanla bu
topraklarda daha uzun kalarak yerlesik hayata adim atmaya baslamistir. Zamanla
hem hayvanlar1 hem de bitkileri evcillestirmeye baslanmistir. Ilk hayvanlarin at,
domuz ve kegi, baz1 kaynaklarda ise kopek oldugu s6ylenmektedir. Kendi besinlerini
kendilerinin buldugu hayvanlar1 alip bizim beslememiz sayesinde artik avcilik
giidiilerini kaybetmeye ve daha sakin canlilara doniistiigii soylenebilir. Bitkilerden
ise oncelikli olarak nasil tohum ekimini buldugumuz tartisilan bir konudur. Bazilari
tesadiifen bugday tohumlarinin {izerine su dokiilmesiyle filizlenen basagin daha
biiyiik ve iri oldugunun goriinmesiyle evcillestirmenin basladigini, Kimi kaynaklarda
ise bahgecilik yapan insanin ekim igini zaten bildigini sdylemektedir. Dogada kendi
basina yetisen bugday insana gerek duymadan ve zayif basak iskeletine sahip bir
sekilde zamani geldiginde basakla riizgarlar sayesinde kirilarak etrafa savrulmakta ve
kendi kendine ¢iftlesmeyi gerceklestirmekteydi. Ama insanin  bugdayi
evcillestirmesiyle dogaya karsi yaptigimiz belki ilk miidahale baglamig oldu. Artik
bugday basaklar1 daha kalin ve kendi kendine etrafa tohumlarin1 sagamaz hale geldi,
riizgarin etkisiyle tohumlar1 etrafa savrulamaz hale gelmistir. Artik bugday bize
mubhtag bir hale gelmistir. Bu donemde bazi kabileler yerlesik hayata gecmeyip farkh
yerlere gog¢ ettigi bilinmektedir. Bu gogler yeni medeniyetlerin  olusumunu
saglamistir. Yerlesik hayata gegen insan tarim ve hayvancilikla ugrasamaya
baslamistir. Tarimla birlikte karbonhidrat tiiketimi artan insanlikta bazi hastaliklar
goriinmeye baglamistir. Arkeolojik kazilarda tarimla birlikte insanlikta 6zellikle dis
clirimeleri gibi hastaliklarin ortaya ciktig1 goriilmektedir. Hayvancilik ve ahir
sistemiyle birlikte de hayvanlarla yasayan insanlarda hayvanlardan gegen
hastaliklardan 6liimlerin basladigi da goriilmektedir. Tarim ile birlikte gida tiriinleri
artan ve gelisen topluluklar baska bir tehlike ile de karsi karsiya kalmislardir.
Giliniimiizde de biiylik sorunlara neden olan miilkiyetcilik kavrami ortaya ¢ikmistir.
Baz1 gocebe kabileler kitlik donemlerinde yerlesik hayata gecmis olan koylere
saldirmak zorunda kalmiglardir. Boylece savaslarin da ortaya ciktigi sOylenebilir.
Onceleri kabile halinde olan insanlar artik daha kalabalik niifuslar halinde yasamak

zorunda kalmiglar, ¢ocuk dogumlar1 artmaya baglamistir. Gogebe iken sadece
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yanlarinda seyahat edebilecek yasa kadar gelen ¢ocuklarla go¢ eden kabileler
farkinda olmadan niifus kontrolii yapmaktaydilar. Ancak yerlesik hayatta artik
cocuklarin bliylimelerini beklemeye gerek olmadan ikinci g¢ocuk dogumlari
gerceklesebilir hale geldi. Gogebe haldeyken bulunduklari yerlerin kabile niifus
sayisini besleyip beslemeyecegine gore niifus artisi yapilirken, artik buna dikkat
edilmemeye baslandi. Bu durum niifus artiglarin1 ve bu artis insanlarin daha ¢ok
caligmalarin1 gerektirdi. Bu degisim insanligin 6nce tarim ile bugday gibi {irtinleri
kendine muhta¢ birakmasiyla baslamis olsa da ileriki donemlerde insan hayatta
kalabilmek i¢in bugdaya muhta¢ hale gelmistir. Gilinlimiizde bile tarima muhtag¢ bir

beslenmeye bagliy1z.

Tarima gecis ile birlikte insanlik i¢in iyi mi yoksa k&tii mii oldugu bir
tartisma konusudur. Gogebe kalsaydik daha mi 1iyi olurduk sorulart halen
sorulmaktadir. Orta cag donemlerine kadar tarimla beslenen insan 6zellikle ii¢ icatla
farkli bir gelisim evresine gegistir. Pusula, barut ve matbaa ile yemek konusunda
farkli bir ¢ag ac¢ilmistir. Pusula sayesinde okyanus asir1 yerlere giderek yeni gidalar
yeni iriinler bulunmustur. Barut ile elinde gii¢ bulunduran toplumlar yeni yerler
fethetmis ve o toplumlarin gida ve kiiltiirlerini almistir. Matbaa ile bir¢ok yemek

kitab1 veya dergi basilarak yemek kiiltiirii aktarimi saglanmustir.

Sanayi devrimi ile artitk gidalar fabrikalarda {iretilmeye baslanmistir.
Paketleme ve seri lretim imkam ortaya c¢ikmustir. Kadin ve erkeklerinde artik
calismasiyla birlikte evde yemek yapmak icin gerekli zaman kalamamis bu durumda
hazir ve dondurulmus {riinlerin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Bu durum ayni
zamanda mutfak kiiltiiriiniin tiiketim kiiltiiriine doniismesine olanak saglamistir.
Boylece mutfak kiiltiirii fabrikalar ve {iretime dayal bir hale gelmistir. Insan disarida
yemek kavramiyla yani restoranlarla tanigmaya baslamistir. Restoranlar ilk agamada
sifali ¢orbalarin yani et sulu ¢orbalarin satildig1 ve gelir diizeyi daha diisiik olan
insanlarin tercih ettigi yerler iken restoranlarin gelismesiyle her tiirlii yemegin
miisterilerin bir menii iginden secerek siparis verdikleri restoranlara dontistiiler. Bu
durum her iilkenin kendine ait bir restoran Kkiiltiirliniin olugsmasina neden oldu.
Ozellikle restoranin ¢ikis yeri Fransa olmasindan kaynakl olarak restoran kiiltiiriiniin
diinyaya buradan yayilmasi Fransizlarin bu konuda 6ncii olmasini sagladi. ingiltere

gibi Avrupa illkelerinde acilan restoranlara Fransa’da egitim almis veya Fransiz
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ascilar getirilip c¢alistirildi. Bu durum zamanla her iilkenin kendi mutfak kiiltiirtinde

yer alan yemeklerinde sadece evde degil artik disarida da tiretilmesine olanak tanidi.

Gliniimiizde de Tiirk mutfak kiiltiirli restoranlarda yasatilmaktadir.
Arastirmamizin konusu da olan restoranlar ve oOzellikle tiiketim kiiltiirii i¢ ige
girmistir. Tlketim kiiltiirii dedigimiz olgu genel olarak mutfak kiiltiirii {izerinden
bakacak olursak insanlarin beslenmelerini haz ve zevklere dayali, hizli ve kiiltiirel bir
yapiya sahip olmayan sistemlerle yapmalar1 olarak tamimlanabilir. Ozellikle
uluslararasi bayilik sistemiyle ¢alisan ve fast food tarzi hizmet veren yerlerde yenilen
yemekler olarak tanimlanabilir. Bu sistemin yemek kiiltiirimiize verdigi en biiyiik
zarar kolay hazirlanip kolay satilmasindan otiirii geleneksel yemeklerin Oniine
gecmesidir. Ozellikle Gaziantep gibi yoresel mutfaga sahip olan bir yerde bile artik
aileler aligveris merkezlerinde fast food yemekte veya geng niifus bu tarz yerlerde
hem vakit gecirmekte hem de beslenmektedir. Mutfak kiiltiirii her toplumun cografik
kosullar1 ve besin tiretim ¢esitlerine dayali bir gelisim siirecinden gecerek gilinlimiize
gelmistir. Ama tiiketim kiiltiirinlin getirdigi beslenme tek tip ve o bolgedeki insan
beslenme kiiltiirinden ¢ok zit veya farkli olarak beslenme yapisini da
bozabilmektedir. Tiiketim kiiltiirlinlin bir diger olumsuz yani insanlar iizerinde
olusturdugu markalagma ile sinif ayrimeiligidir. Yenilen yemekler tiiketilen gidalarin
markalar1 toplum icinde bir statii veya smif olusturmaktadir. Bu durum toplum
icindeki bireylerin o iirlinleri tiiketince statiilerinin artacagi gibi etkilere de neden
olmaktadir. Tiiketim kiiltiirliniin restoranlarda yoresel yemeklerin tercih edilmeme
sebebi olarak goriilmektedir. Bir diger engelleyici faktdr olarak erisilebilirlik
soylenebilir. Ozellikle yoresel yemeklerde kullanilan iiriinlerin her mevsimde kolay
ulagilabilir  olamamasi  restoranlarda  yoresel yemeklerin yer almasim
zorlastirmaktadir. Ozellikle turistlerin daha gok ilgisini ¢eken yoresel yemekler turist
davraniglarina olan inamiglar da bir diger engelleyici faktorlerden biri olarak
sayilabilir. Turistlerin bilindik yemekleri tiiketmek istemeleri ve bunun yaninda
hijyen konusunda emin olamadiklar1 yoresel yemeklerden uzak duracaklari

diistincesi de mevcuttur.

Gaziantep yoresel yemek olarak her ne kadar 400’e yakin sayida olsa da
restoranlarda agirhikli olarak kebap, baklava ve corba cesitleri (beyran) gibi
yemeklere rastlanmaktadir. Bu durum tiiketim kiiltiiriiniin etkisi olarak sayilabilir.

Hizli ve kolay yapilabilir olmalari veya iiretiminden sonra uzun siire bekleme
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olmamasi bu firiinleri daha ¢ok On plana ¢ikmaktadir. Yoresel fast food kiiltiirii

olarak tanimlanabilir.

Arastirmada yoresel yemeklerin restoranlarda tercih edilmesini olumlu
yonde etkileyebilecek kolaylastiric1 faktdrler de oldugu goriilmiistir. Onemli bir
kolaylastirict faktor uluslararasi diizeyde turistlerde yoresel gastronomiye karsi artan
ilgileridir. Arastirma sonuglar1 6zellikle gastronomi hakkinda bilgi sahibi olmak
isteyen turistler igin seyahat acenteleri ve tur operatorleri tarafindan gastronomi
turlar1 diizenlendigi ve bu konuda yogun bir talebin oldugu goriilmektedir.
TURSAB’1n (2015) gastronomi turizmi hakkindaki raporu énemli bir kaynak olarak
goriilebilir. Bu arastirmada yer alan verilerde diinya genelinde gastronomi amactyla
seyahat etmek isteyen turist sayisinin son yillarda biiylik bir artis gosterdigini

belirtmektedir.

Yoresel yemeklerin restoranlara yer almasini kolaylastirict bir diger faktor
ise turistlerin yerel yemek tiiketimi konusundaki motivasyonlarinin yiiksek olmasidir.
Arastirma bulgular turistlerin Gaziantep yoresel yemeklerini tiikketmek isteme
nedenlerini merak ve tat olarak agiklamaktadir. Turizm planlamalarinda yerel
gastronomiye de yer verilmeye baslanmis olmasi ile birlikte proje ve etkinliklerin
olmasi giiniimiizde ve gelecek yillarda Gaziantep’te restoranlarda daha fazla oranda
yoresel yemegin kullanilabilmesi i¢in 6nemli bir kolaylastirict faktdr olmaktadir. Bu
durumda bile yoresel yemek sunumu gergeklestirerek basari gostermis olan bazi

yoresel restoran 0rneginin olmasi da 6nemli bir kolaylastiric1 faktordiir.

Sonug olarak arastirmanin amaci tiiketim kiiltiiriiniin yoresel yemeklere olan
etkisinin tespit edilmesidir. Bu ¢aligmada 6zellikle yoresel yemeklerin restoranda yer
alma diizeylerine bakildiginda bir¢ok sebebin kaynaginda tiiketim kiiltiiriiniin hizli ve
kolay oldugunu gérmekteyiz. Bunun diginda da birgok sebep tanimlanmistir. Genel
olarak goriismelerde elde edilen bulgulara bakildiginda maliyet, yapiminin zor
olmasi, teknik malzeme eksikligi, genglerin tek tip beslenme kiiltiiriine sahip olmasi,
ayni giin i¢inde tiiketilmediginde stoklanamaz olusu, bekletilince formunun
bozulmasi gibi yoresel yemeklerin restoranlarda yer almasini engelleyen faktorler
bulunmaktadir. Bu engelleyici faktorlerin bir¢cogu tliketim Kkiiltiirliniin olumsuz

yonlerinin yansimasi olarak degerlendirilebilir.
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Yapilan belge analizleri sonucunda, kitaplarda Gaziantep mutfagini tanitici
bilgilerin yeterli oldugu goriilmektedir. Ancak Gaziantep mutfaginin sadece yemek
tarifleri noktasinda bir standardin olmadigi goriilmektedir. Farkli Kitaplarda farkli
tarifler goriilmektedir. Ayrica yemek tariflerinin disinda Gaziantep mutfagi hakkinda
kiiltiirel bilgiler yer almamaktadir. Kitaplarda kullanilan resimlerin genelde kitap
hazirlik asamasinda tariflerin denenmesi sonucunda ¢ekilmis olmasi tariflerin
gegerliligini gostermektedir. Kitaplarda yer alan tariflerde yoéresel malzemelere
dikkat edildigi goriilmektedir. Kitaplarin bazilarinda ydresel {iriinlerin Olgiileri
hakkinda uluslararasi dlgiiler ile verilmistir. Kitaplarin hazirlanmasinda verilen emek
ve 0zverinin ciddi bir sekilde yapildig1 goriilmektedir. Bu kitaplarin farkl: dillerde de
yayinlanmas: uluslararas1 arenada Gaziantep mutfaginin tanitimina katki
saglayacaktir. Sadece bireysel bir yemek kitab1 olmaktan ¢ok bir cografyanin bir
bolgenin hatta bir iilkenin sahip oldugu degerlerin yazili bir sekilde kayit altina

alinmas1 gerekmektedir.

Makale ve bildirilere bakildiginda ise Gaziantep mutfagi hakkinda yapilan
caligmalarin ¢ogunun Gaziantep’e ait yemeklerini tanitma amacinda olduklari
goriilmektedir. Sadece yemek tariflerinden olusan bir mutfak tam olarak yansitildig:
diistiniilemez. Ayrica gastronominin multidisipliner bir yapida olmasinin etkisiyle
farkli bilim dallariin da yemek kiiltiirtine katki saglayacagi yadsinamayacak bir
gercektir. Ozellikle ydresel mutfaklarin kaynaklarinin bilimsel olarak arastirilmasi ve
kaydedilmesi gelecek nesillere aktarildiginda daha elle tutulur bilgi ve birikime
imkan verecektir. Calismamiz igin ele aldigimiz makaleler ise Gaziantep kiiltiirt,
Gaziantep tarihi ve turistik 6gelerin yer aldigi yayinlardir. Bu ¢alismalarda odak
noktalar1 disinda mutfak ve yemek hakkinda da bilgiler verildigini géormekteyiz.
Ozellikle bir blgeye ait mutfak kiiltiiriiniin anlatilmas: i¢in sadece yemek hakkinda
bilgilerin degil ayni zamanda tarih, kiiltiir ve turistik bilgilerinde verilmesi

tamamlayici olacaktir.

Internet siteleri iizerinden yapilan taramalarda da yine diger belge
analizlerinde karsilastigimiz sorunlardan olan sadece yemek tariflerinin olmasini
tespit ettik. Genelde internet sitelerinde yemek tarifleri ve fotograflar diginda pek bir
bilgiye ulagilamadi. Ozellikle ¢ogu sayfada aynmi yemek tarifinin bulunmasi ve bu
tarifte yer alan yazim hatalarinin bile diizeltilmeden kopyalanmasi tespit edildi.

Calismamiza aldigimiz internet sayfalarinin ¢ogunun resmi kurumlar tarafindan
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hazirlandig1 goriilmektedir. Sayfalar ayrintili tarihsel, kiiltiirel ve mutfak hakkinda
ayrintili bilgi vermektedirler. Her daim yazili yayinlara ulagilamayabilir ancak
giinimiiz teknolojik gelismeleriyle diinyanin 6teki ucundan ve aninda bir mutfak
kiltirii hakkinda bilgi edinilmelidir. Hem uluslararasi hem de ulusal ortamda hizli
bir sekilde kiiltiirel bilgiye ulagilabilmesi adina web sayfalar1 da yoresel mutfaklara
katki saglayabilmektedir. Bu dogrultuda arastirilan web sayfalarinin ¢ogunun yeterli
oldugu sadece bir tanesinin kisa bilgiden 6teye gecemedigini gorebilmekteyiz. Buna
ragmen resmi kurumlarin olusturdugu web sayfalar1 Gaziantep mutfaginin
taniiminda ve gelenekselliginin devam ettirilmesinde etkili olduklar1 goriilmiistiir.

Ozellikle farkl1 dil destekleriyle daha verimli olabileceklerdir.

Restoran meniilerinin incelenmesi sonucunda elde edilen bilgiler, geleneksel
Gaziantep mutfagina ait yemekler sunan se¢ilmis 8 restoranin geleneksel
yemeklerinin meniiler icinde yer alma oraninin yetersiz oldugu goriilmektedir.
Yoresel yemekler ortalama olarak mentiler icerisinde %41 oraninda yer almaktadir.
Bu yemeklerin ¢ogunun da kolay hazirlanabilen yoresel yemekler olusturmaktadir.
Kebap, lahmacun, tath ve ¢orba gibi hizli hazirlanan yemeklerin yer aldigini tespit
ettik. Ozellikle restoranda yer alan yemeklerin sayisi arttikca yoresel yemek sayisinin
azaldig1 ve restoranin yoresel mutfaktan daha ¢ok Tiirk mutfagi agirlikli bir yapiya
dontstiigli goriilmektedir. Restoran meniilerinde yer alan yemeklerin 6zellikle ac1 ve
yagli gibi baskin oOzelliklerde olan yemeklerin turistler tarafindan pek tercih
edilmedigi goriilmiistiir. Bu nedenle bazi yemeklerin orijinal tariflerinde

diizenlemeler yapilmustir.

Gozlem ve goriismelerde isletmelerden 14 kisi ile gorlistilmiistiir.
Goriismede isletme sahibi ve ascilarla goriisiilmiis ve hepsi erkektir. Giinlimiizde
ascilik mesleginin yayginlagsmasiyla kadinlarin da artik isletme mutfaklarinda
calistigimi géormekteyiz. Ancak bu calismada maalesef kadin isletmeci veya asciyla
goriisemedik. Gaziantep mutfaginin nesilden nesile aktarimcisi olarak oOzellikle
kadinlarin rolii biiyliktiir. Bu nedenle isletmelerde de yoresel yemekleri kadin ascilar
tarafindan yapilmasi gerektigini diisiiniiyoruz. Isletme sahiplerinin ¢ogu babadan
devraldiklar1 bu mirasi gliniimiizde devam ettirmektedirler. Bu nedenle yeni acilacak
olan isletmelere de drnek olabilecek bir birikime sahip olduklari sdylenebilir. Ancak

bu konuda isletme sahiplerinin yeniliklere daha agik olmasi gerekmektedir.
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Goriismeler sonucunda yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer

almasini zorlastiran faktorler:

e Yoresel yemeklerin et agirlikli olmasi, yagli ve baharatli olmasi

e Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda uzun bir zamana ihtiyag duyulmasi

e Yoresel yemeklerin saklanma ve beklenme siiresinin olmamasi

e Yoresel yemeklerin maliyetlerinin yiiksek olmasi

e Yoresel yemeklerin fast food tarzi yemeklere gore pahali olmasi

e Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan yiyeceklerin her zaman
ulasilabilir olmamasi

e Yoresel yemeklerin standart regetelerinin olmamasi

e Yoresel yemeklerin yabanci dile ¢evrilirken yasanan zorluklar

e Yoresel yemeklerin yerel halk tarafindan evde yapilip yenmesi

e Yoresel yemeklerin sadece turistik donemlerde talep edilmesi

Gorismeler sonucunda yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer

almasim kolaylastiran faktorler:

e Yoresel yemeklere giiniimiizde hem ulusal hem de uluslararasi ilginin olmast

e Yoresel yemeklerde kullanilan yiyeceklerin yoresel olmasi nedeniyle ucuza
aliabilmesi

e Yoresel yemeklerin festival ve tanitim giinleri sayesinde bilinmesi ve
isletmelerde talep edilmesi

e Ascilik kurslarinin artmasi sonucunda yoresel yemeklere olan ilginin artmasi

e Turistler tarafindan tavsiye sonucunda merak uyandirmasi

e (Gaziantep’te uzun siire hizmet veren isletmelerin olmasi diger isletmelere

ornek olabilmesi.

Calismamiz sonucunda Gaziantep’in sadece yazili olarak bir yoresel
mutfaga degil yasayan bir yoresel mutfaga sahip oldugunu gormekteyiz. Ancak
yoresel yemeklerin daha iyi tanitilabilecegini diisiinmekteyiz. Ozellikle resmi
kurumlarin tamitim, reklam ve isletmelere yoresel lezzetlerin sunulmasi igin
tesviklerin yapilmas: gerekmektedir. Isletme ascilarmin da o6zellikle Gaziantep
mutfagina ait yemeklerin tanitilmasi i¢in meniilerinde yer alma zorunlulugu

getirmeleri gerekmektedir.
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EK A.1. GAZIANTEP MUTFAGINA AIiT YEMEKLER (Ozsabuncu, 2011)

EKLER
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Corbalar
Bulgurlu Alaca Corba Bulgur Corbast
Oz Corba Yogurtlu Corba
Dovmeli Alaca Corba Malhuta Corbasi
Un Corbasi Eksili Malhuta Corbasi
Yogurtlu Dovme Corba Mas Corbasi
Lebeniye Kiymali Corba
Pancarli Lebeniye Corbasi Tarhana Corbasi
Diigiin Corbasi Sirinni Corba
Tavuk Corbasi Ezo Gelin Corbasi
Keme Corbasi

Kebaplar
Kusbasi1 Kebap (Antep Terbiyeli) Marag Taraklig1
Kiyma Kebabi Alt1 Ezmeli Kebap
Alt1 Ezmeli Kiyma Kebab1 Yeni Diinya Kebabi
Keme Kebab1 Elma Kebabi
Simit Kebab1 Ayva Kebabi
Frenk Kebabi Sebzeli Kebap
Sarimsak Kebab1 Patlican Kebabi
Cartlak Kebabi Sogan Kebabi

Etli Yemekler

Beyran Kizartma Et Pagasi
Kara Kavurma Firinda Incik Tirit
Ciger Kavurmasi Yuvarlama Eksili Ufak Kofte
Ahitmal Kofte | Yogurtlu Ufak Kofte Ayval1 Ufak Kofte
(Yogurtlu)
Ahitmali Ko6fte (Salgali) | Ayvali Taraklik Et Sote
Damat Kebabi Orman Sagma Tavasi
Visne Kebabi Halep Kebabi Taraklik Tavasi
Yogurtlu Ekmek Kebab1 | Kelle-Paga Kamig Kebabi
Bakla Tavasi Ayvali Tas Kebabi Yogurtlu Taze Bakla
Arap Tavasi Yarim Tava Borani
Etki Kuru Fasulye Yogurtlu Kuru Fasulye Domates Tava
Bezelye Taze Bortilce Taze ve Kuru Bamya
Yogurtlu Taze Fasulye Bahar Dolmasi Yeni Diinya Tavasi
Cir As1 Elma Asi Elma Tavasi
Yogurtlu Elma Asi Ayva Tavasi Kabak Musakkas1
Kabakla Mutaniya Yogurtlu Mutaniya
Kabak Oturtmasi Keme Tavasi Yogurtlu Keme As1
Kiymali Ispanak Taze Pirpirim As1 Sarimsak Tavasi
Sarimsak As1 Sogan Asi Unut Beni
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Yogurtlu Sogan Ast Siveydiz Taze Sogan As1
Yogurtlu Patates Cagla Tavasi Cagla As1
Alinazik Cilbir Dograma (Dorgama)
Patlican Musakka Kazan Kebabi Vali Domast (Kor

Dolma)
Damat Dolmasi Karniyarik Parmak Kebab1
Borek Corbasi

Kofteler
Etli Cig Kofte Firin Yapmasi
Siizek Yapmasi Yagl Kofte
Haveydi Kofte Kisir
Tene Katmasi Ufak Simit Koftesi
Yumurtali Kofte Topagl Kofte
Malhutali Kofte MAlhutali Yapma
Sini Koftesi Patatesli kofte
Patatesli Yapma Arap Koftesi
Soslu Arap Koftesi Cacikli Arap Koftesi
Omag Icli Kofte
Dolmalar ve Sarmalar
Bulgurlu Acur Dolmasi Firikli Acur Dolmasi
Bulgurlu Taze Patlican Dolmasi Pirin¢li Taze Patlican Dolmasi
Kosesefer Kabagi Dolmasi Bulgurlu Kabak Dolmasi
Piringli veya Bulgurlu Taze Biber | Haylan Kabagi Dolmasi
Dolmast
Kolay Dolma Bulgurlu Taze Yaprak Sarmasi
Peynirli Taze Yaprak Sarmasi Karisik Dolma
Karigik Kuru Dolma Piringli Taze Yaprak Sarmasi
Bulgurlu Pancar(pazi) Sarmasi Piring¢li Pancar(paz1) Sarmasi
Lahana Sarmasi Mumbar Dolmasi
Pilavlar
Piring Pilavi Sehriyeli Piring Pilavi Havuglu Pilav
Kemeli Pilav Ozbek Pilavi Tavuklu Pilav
Buhara Pilavi Etli Pilav I¢ Pilav
Incik Pilavi Meyhane Pilavi (Bulgurlu | Kiymali Piring Pilavi
ve Piringli)
Domatesli Piring Pilavi Bulgur Pilavi Kiymali Bulgur Pilavi
Ustii Kapamali Pilav Simit As1 Sehriyeli Bulgur Pilavi
Domatesli Bulgur Pilavi | Mercimekli As Malhutali As
Boriilceli As Cigdemli Pilav Bugulama
Yaprak Asi D6évme Asi Firik Pilavi
Anam As1 Ustii  Kapamali  Firik | Bork Ast
Pilavi
Azik As1 Kazak Kalpagi
Borekler ve Lahmacunlar

Piringli Borek Sebzeli Peynirli Borek
Acik Peynir Boregi Sekerli Peynir Boregi
Yesil Zeytin Boregi Lor boregi
Cokelek Boregi Zebzeli Borek
Yaz Lahmacunu Soganli Lahmacun
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Kemeli Lahmacun

Zeytinli Lahmacun

Sarimsakli Lahmacun

Zeytinyagh Yemekler ve Aperatifler

Zeytinyagli Patlican Dolmasi

Zeytinyaglh Biber Dolmasi

Zeytinyagli Yaprak Sarmasi

Muhammara

Biberli Ceviz Buzlu Ceviz i¢i
Asma Yaprag Eksilemesi Koyli Kavurma
Abugannus Occe
Menge Kabak Menge
Pancar Kavurmasi Kabak Kavurmasi
Patlican Boregi Humus
Miicver Yumurtali Patlican
Imambayild: Karigik Kizartma
Yesil Zeytin Mihlamasi Keme Mihlamasi
Zeytinyagli Sagma Tavast Zeytinyagl Tirlii
Salatalar, Piyazlar ve Caciklar
Antep Salatas1 (Avrat | Bekei Piyazi Cig Kofte Salatast

Salatas1)

Domates Piyazi

Coban Salatasi

Cingene Salatas1

Maydanoz Salatas1 Mas Piyazi Yarpuz(Su Nanesi)
Piyazi

Maydanoz Cacigi Fasulye Piyazi Nohut Piyazi

Patates Piyazi Kekik Salatasi Bezirgan Piyazi

Pirpirim Piyaz1 Pirpirim Cacig1 Patlican Salatasi

Sogan Piyazi Terbiyeli Turp Turp Salatasi

Yumurta Piyazi

Kereviz Cacigi

Dort Mevsim Cacigi

Boriilce Piyazi As Otu Piyazi Yesil Zeytin Piyazi

Ispanak Salatasi Kosger Salatasi Hiyar Cacigi

Pancar Cacigi Ispanak Cacigi Bahar Cacigi

Tathlar

Sade Kaday1f Cevizli Kadayif Antep fistikli Kaday1f

Agizli Kadayif Peynirli Kadayif Kurabiye

Antep Fistikli Kurabiye Elmal1 Kurabiye Gerebig

Kalbur Tatlis1 Kus Tatlis1 Sillik

Sam Tatlis1 Tulumba Tatlis1 Hanim Gobegi

Kuymak Nise Helvasi Lokma

Pisi Yogurtlu Tath Un Helvasi

Peynirli Un Helvasi Irmik Helvas: Bastik

Peynirli Irmik Helvasi Siitlag Zerde

Zerdeli Siitlag Asure Katmer

Sekerli Yumurta Demir Tatlis1 Altintop

Sirin Tarhana Tarhana Eritmesi Bastik Kizatma
Receller ve Suruplar

Ayva Receli Pekmezli Ayva Receli Visne Regeli

Kuru Kayisi Regeli Taze Kayis1 Regeli Kebbat Regeli

Kabak Receli (sekerli) Kabak Receli (pekmezli) | Haylan Kabagi Receli

Havug Regeli Sar1 Kiraz Regeli Cilek Regeli

Turung Receli Incir Regeli Portakal Receli
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Giil Regeli Mandalina Regeli Visne Surubu
Zerdali Surubu Koruk Surubu Mandalina Surubu
Portakal Surubu Limon Surubu Giil Surubu

Tursular, Salamuralar ve Kuruluklar

Biber Tursusu

Sarimsak Tursusu

Havug Tursusu

Karigtk Tursu (Biber ve Tursuluk
Acur)

Karnabahar Tursusu

Kekik Salamura

Yesil Zeytin Salamurasi

Asma Yaprag1 Salamurasi

Zahter




129

OZGECMIS

Fatih Yildiz 1984 yilinda Diyarbakir’m Ergani ilcesinde dogdu. ilk ve orta
ogrenimini Diyarbakir’da tamamladi. 2012 yilinda Mersin Universitesi Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulunda lisans egitiminden mezun oldu. 2014-
2016 yillarinda Acibadem Universitesinde Ogretim Gorevlisi olarak calist1. 2016
yilindan beri Kilis 7 Aralik Universitesi Turizm ve Otelcilik Meslek
Yiiksekokulunda Ogretim Gorevlisi olarak calismaya devam etmektedir. 2018
yilinda yiiksek lisans egitiminde hazirlamis oldugu bu c¢alismayla nihai sonuca
ulagmis ve ¢aligmlarina devam etmek istemektedir.

VITAE

Fatih Yildiz was born in 1984 in Ergani, Diyarbakir. He completed his primary and
secondary education in Diyarbakir. In 2012, he graduated from Mersin University,
School of Tourism and Hotel Management. Between 2014 and 2016 he worked as a
lecturer at Acibadem University. He has been working as a lecturer at Kilis 7 Aralik
University, Tourism and Hotel Management Vocational School since 2016. In 2018,
he has reached his final result with his master's degree education and wants to
continue his studies.



