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KISALTMALAR

Amerika Birlesik Devletleri
Italyan sarabini etiketleme ve yasal olarak koruma sistemi
Cografi isaret korumasi.

Mozzarrella koruma, mensei isareti. Etiket.
Ve benzeri
Cay kasig1
Yemek kasig1

Litre

Su bardag1

Cay bardagi

Mililitre

Gram
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TABLO LISTESI

Sefler Hakkinda Bilgiler
Restoranlarin Italyan Mutfag1 Hakkinda Menii Olusturmasi

Danisman Sef Tercih Edip Etmediklerinin Belirlenmesi
[talyan Mutfaginin Restoranlara Ne Oranla Yansitildig

Makarna, Pizza, Antipasti, Risotto ve Tiramisunun Tercih
Oranlari
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Mutfak ideolojisi; toplumun kiiltiirel farkliliklari, dinsel farkliliklar, cografi etkenler,
tarim T{riinleri, maddi durumun birlesmesinden olusur. Farkliklar nedeni ile farkli
mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmaktadir. Gazete, dergi veya gastronomi turizmi sayesinde
farkliliklar diger kiiltiirler ile etkilesime gegmektedir. Bir iilkenin yoresel lezzeti baska
bir iilkede popiiler hale gelmekte, tanitilmakta ve siirekli tiiketilen, tercih edilen bir
{iriin halini almaktadir. Italyan mutfag: ve Tiirk mutfagi arasinda da bu kiiltiirel gegisler
gdzlemlenmistir. italyan mutfagina ait olan Tiramisu, makarna, risotto ve pizza gibi
iiriinlerin Tiirk mutfaginda tercih edildigi ve Italyan mutfagini yansitan restoranlarin
acildip1 gozlemlenmistir. Iki iilkenin cografi ve iklimsel benzerliginden 6tiirii pek ¢ok
iirliinlin benzer oldugu arastirma sirasinda gézlemlenmistir. Bu {irlinlerden bazilar
domates, patlican, sarimsak ve feslegendir. iki iilkenin kiiltiirel etkilesiminin Osmanl1
Devleti zamanina dayandigi gozlemlenmistir. Italyan mutfaginin Tiirk mutfagma
kattig1 yiyecekler incelendiginde bazi farklar gozlemlenmistir bu farklarin kiiltiire, dini
inanca, damak tadina, aliskanliklara baglh olarak degistigi saptanmigtir. Ornegin
Tiramisu italyan mutfaginda kahve likorii ile hazirlanir dinsel farkliliklar nedeni ile
Tirk mutfaginda bazi tarif ve restoranlarda graniil kahve ile hazirlandig
gozlemlenmistir. Arastirmanin amaci; mutfaklarin birbirlerine ne kadar benzedigi,
iilkelerin kendilerine ait yiyecekleri nasil bu kadar diger iilkelerde var edebildikleri,
yemeklerde herhangi bir degisim olup olmadiginin belirlenmesidir. Elde edilen
sonuclar sayesinde mutfak gelisimin arttirllmasi ve desteklenmesidir. Arastirma
yontemi olarak; Yabanci kaynak taramasi, restoran incelemesi, mutfak deneyimleri ve
gozlemler ile tez hazirlanmistir. Istanbul ilinde bulunan 5 restoran baz alinmistir. Tezin
kapsam1 ve igerigi dogrultusunda yapilan arastirmalar sonucunda mutfak kiiltiirii
olusumunun kiiltiirel farklara bagl oldugu saptanmistir. italyan mutfagi Tiirk
mutfagina bir¢ok lezzet, farklilik kattig1 ve Tiirk mutfaginda benimsenen lezzetler
belirli kistaslar sonucu ufak degisimlere ugradigr gézlemlenmistir. Mutfak gelisimi
acisindan bu etkilesimler onemlidir.

Anahtar Kelimeler: italyan Mutfag:, Tiirk Mutfagi, Benzerlikler ve Farkliliklar
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Culinary ideology; It consists of the cultural differences of the society, religious
differences, geographical factors, agricultural products, and material situation.
Different culinary cultures emerge due to differences. Thanks to newspapers,
magazines or gastronomic tourism, differences interact with other cultures. The local
flavor of one country becomes popular in another country, is promoted and becomes a
preferred product that is constantly consumed. These cultural transitions have also been
observed between Italian cuisine and Turkish cuisine. It has been observed that
products from Italian cuisine such as Tiramisu, pasta, risotto and pizza are preferred in
Turkish cuisine and restaurants reflecting Italian cuisine are opened. Due to the
geographical and climatic similarity of the two countries, it was observed during the
research that many products were similar. Some of these products are tomatoes,
eggplant, garlic and basil. It has been observed that the cultural interaction of the two
countries dates back to the time of the Ottoman Empire. When the foods that Italian
cuisine added to the Turkish cuisine were examined, some differences were observed.
For example, Tiramisu is prepared with coffee liqueur in Italian cuisine, and it has been
observed that it is prepared with granulated coffee in some recipes and restaurants in
Turkish cuisine due to religious differences. Purpose of the research; how the cuisines
are similar to each other, how the countries can have their own food in other countries,
whether there is any change in the dishes. Thanks to the results obtained, the
development of the kitchen is increased and supported. As a research method; The
thesis was prepared with foreign literature review, restaurant review, culinary
experiences and observations. Based on 5 restaurants located in Istanbul. As a result of
the researches carried out in line with the scope and content of the thesis, it has been
determined that the formation of culinary culture depends on cultural differences.
Italian cuisine has added many flavors and differences to Turkish cuisine, and the tastes
adopted in Turkish cuisine have undergone minor changes as a result of certain criteria.
It has been determined that these interactions are important in terms of kitchen
development. It has been observed that culinary cultures that do not develop, change
and are not open to innovation are on the verge of being forgotten.

Key words: Italian culinary, Turkish culinary, similarity and differences




GIRIS

Insanin beslenmesi biyolojik bir eylemdir (Besirli, 2010:159). Maslow’un ihtiyaclar
hiyerarsisi beslenmenin 6nemi diisiintildiigiinde daha ag¢ik olarak anlasilmaktadir (Besirli,

2010: 163).

Yemek ile hayatta kalan insan, tiikettigi besin 0gelerini ates ile pisirmeye basladig
tarihten beri yemegin bir kiiltiirel 6ge olarak nesiller aras1 aktarildig: bildirilmektedir
(Bingor, 2016: 47).

Hayati siirdiirebilmek i¢in insanlarin beslenme halinde olmalari ilk ¢agdan itibaren yemek
tiiketimi ile ilgili bazi kurallarin konulmasina neden olmustur. Kurallar, topluluklarin
kendilerine 6zgili yargi, inang, din, toren, gelenek ve goreneklerine etki ederek kendi
kiiltiirel mutfak ve beslenme aligkanliklarini meydana getirmektedir (Solmaz ve Altiner,

2018: 109).

Besinlerin temini, insan tiiketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve tiiketim davranislari,
beslenmeyi salt biyolojik bir eylem olmaktan g¢ikarmakta, kiiltiirel bir olgu haline
dontistirmekte oldugu bildirilmektedir (Besirli, 2010: 159). Genellikle giin igerisinde ii¢
kere olan beslenme eylemi ihtiya¢ gidermenin yani sira, aidiyet, kimlik, kimi zaman

sinifsal farklarin gésterimi olarak kabul edilmektedir (Bingér, 2016:157).

Yemek; toplumsal ve bireysel yonleri olan, pek ¢ok etkileyicisi bulunan kiiltiirel bir
unsurdur (Besirli, 2010: 161). Ulusal mutfak, ulusal ekonominin iiriinii degil, diinya
gorligiiniin riinidiir. Bu konuyla ilgilenen Levi Strauss sunlari sdylemektedir; ‘Bir
toplumun yemek pisirme yolu, bilincinde olmadan yapilarmi terciime ettigi bir dil
gibidir.” (Belge, 2016: 1). Ulusal mutfak, bir ulusal giysi gibi hayat anlayisini, diinya
goriisiinii, tarihi yansitabilmektedir (Belge, 2016: 4).

Yemek kiiltiiriinii etkileyenler; bireylerin kiiltiirel kokenlerinin ortaya ¢iktigi ve zaman
icinde dogal kaynaklar, inanglar, etnik koken, teknolojik gelisimler gibi degiskenlerdir
(Wahlqvist ve Lee, 2007: 2). Yasam igindeki degisim ve doniisim yemek kiiltiiriiniin
degismesine sebep olmaktadir (Besirli, 2010; 163).

Diizgiin’e (2014) gore; Insanlarin en temel gereksinimlerinden birini olusturan beslenme
sistemi birgok mutfak kiiltiirii olusturmaktadir. Mutfaklar tarihsel olarak bakildiginda;
toplumun gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah durumlar1 gibi

etmenlere bagli olarak birbirlerinden farkli gelisim evreleri gegirdikleri bildirilmektedir.



Farkli gelisim evrelerinin farkli mutfak kiiltiirlerinin olusmasma Onciiliik ettigi
gozlemlenmistir. Diizgiin’e (2014) gore; diinyanin pek cok yerinde kiiltiirel, inang,
ekonomik ve sosyal bakimdan farkli ¢ok sayida toplum bulunmaktadir. Bu toplumlarin
sayilan farklardan otiirii zaman igerisinde birbirlerinden farkli mutfak kiiltiirleri
olusturmus olduklari bildirilmektedir. Kiiltiir, bir insan toplulugunun, bir ulusun ya da
halkin deger ve diisiince birligini meydana getiren sanatsal, teknik, diistinsel, felsefi tiim
tiretim ve varliklarini kapsayan, toplulugun, halkin ya da ulusun digerlerinden farkli kilan

kendine 6zgii karakteristik unsurlarinin tiimii olarak belirtilmektedir (Solmaz ve Altiner,

2018;109).

Gida; stiller ve teknik iilke kiiltiiriine adapte edildikge birer kiiltiirel 6ge ve norm haline
gelebilmektedir (Aldemir, Iskin ve Sengel, 2020:973).

Savaslar, ticaretler ve biitiin insan davranislar1 toplumlar arasi kiiltiirel alisverise neden
olmaktadir. Pisirme teknikleri veya gida iirlinleri bu aligverisler nedeni ile kiiltiirler
arasinda gecis yasamaktadir, her bir uygarlik ve kiiltiirde farkli yorumlarla yeni tatlar
kazamlmistir. insanlarin beslenme tercihini olusturan ve simirlandiran birgok psikolojik,
ekonomik, inan¢ ve sosyal unsur olmasina ragmen diinya pazarinda hizla yer bulan,
mesafeleri asan ve kiiltiirleri bir araya getiren yemektir (Niitzenadel ve Trentmann, 2008:
1).

Raymond Grew’e (1999) gore yiyeceklerin yapilmasi ve dagitilmasi tiim uygarliklarin
ortak davranisidir ve bu davraniglart gergeklestirme sekilleri 0 uygarlik ile ilgili bilgi
vermektedir (Grew, 1999: 2).

Diinyada her mutfagin temel sayilan bazi 6zellikleri s6z konusudur. Bunlar o mutfagi
diger mutfaklardan ayiran oOzellikler olarak tanimlanir. Bunlar din ve inaniglarin
kisitlamalari, bolgeye 6zgii bitki ve hayvan varligi ile siirhdir (Savkay 2000:11). Dini
farklardan otiirii yemek kiiltiiriine yansiyan birkag 6rnek; Musevilerin dini kitaplar
yenilmesine miisaade eden ve yenilmesi yasak olan yiyecekleri agikg¢a belirtmistir. 4.
Leviler, 11. bolim “Eti Yenen ve Yenmeyen Hayvanlar (Yasa, 14:3-21)” seklinde
diizenlenmis, hangi hayvanlarin yenilip yenilmeyecegi agik¢a ifade edilmistir (Besirli,
2010: 166). Islamiyet’te de Museviligin bazi1 kurallarmin kabul edildigi bilinmektedir.
Domuz etinin yasak olmasi bunlardan biridir. Dinlerin baz1 yiyeceklere 6zel 6nem
vermesi, bazilarina yasaklar getirmesi farkli kiiltiirel kimliklerin olusmasinda, farkli

gruplarin birbirine yakinlik veya antipati duymasina yol agmaktadir. Hig et tiiketmeyen



Hintli, et yemenin helal oldugu Islam dinine mensup birinden kendini ayirmaktadir.

Miisliiman, domuz yememek konusunda Musevilere benzer (Hatemi, 1996:126).

Kiiltiirlerin yayilmasi; teknolojiyle birlikte gelisen iletisim araglari, her cografyadan
insanin birbiri ile daha kolay iletisim kurmasina, siyasal, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel
alanlarda bilgi sahibi olmasina imkéan saglamaktadir bu sayede kiiltiir etkilesimi
gerceklesmektedir. Bu araglar insanlari bilgilendirme islevi goriirken diger yandan ise
kiiltiire] donilistimlerin yasanmast ve aktarilmasinda o©nemli islevlere sahiptir

(Karaduman, 2017: 1).

Kiiltiirler aras1 etkilesimin hizla artmasi gastronomi alanina da etkilemis, farkli
mutfaklara ait teknikler, malzemeler ve tarifler hem ev mutfaklarinda hem de profesyonel

mutfaklarda kullanilmaya baslanmistir (Scarpato, 2002: 64; Aksoy ve Uner, 2016: 9).

Ulkeler arasindaki sosyal, ekonomik ve siyasi is birliginin énemli unsurlarindan biri olan
turizm ayni zamanda kiiltiirel ve sosyal degerlerle toplumlarin birbirlerini daha iyi

tanimalarini saglayan bir endiistridir (Sanlier, 2005: 214).

Crragan Saray1’nda hizmet veren Italyan restoram veya Inan Kirag’in sekreterinin islettigi
Italyan restoran1 basinda yer almakta, iiriinlerin Italya’dan getirildigi ise 6zellikle
belirtilmektedir (Bingor, 2016: 113). Ozellikle vurgulanan italya’dan malzemelerin

geldigi ise tezde savunulan yerel tiriin kullanimina dikkat ¢ekmektedir.

Bingor tarafindan 2016 yilinda yapilan ¢alisma incelendiginde; gazete taramasindan elde
edilen veriler kapsaminda anahtar kelime taramasi yapildiginda 110 kez rastlanan
“Fransiz” kelimesinden sonra en ¢ok karsilasilan yabanci mutfak adi 98 ile “italyan”dir.
Bingor (2016) aragtirmasi dogrultusunda hazirladigi tablo 2 ve 3 incelendiginde goriilen
(Bingor, 2016: 106-107) Italyan yazisi 29, italyan kelimesi adet olarak 98, pizza 73,
makarna 36, risotto 15, parmesan 10, spagetti 9, carpaccio 6, tiramisu 4 ayr1 yerde anahtar
sozciik olarak vurgulanmasi ve aragtirilmasi Italyan mutfaginin arastirildiginin ve
gazetelerde yer verildiginin gostergesidir. Zaman icerisinde Italyan mutfagi, italyan
restorani, Italyan yemekleri, balzamik sirke, risotto, cappuccino, pizza, parmesan,
balzamik sirke espresso gibi kelimeler, bu sozciikleri 6grendigimiz 1990’11 yillardan bu
yana meniilerde, aligveris yapilan magazalarda alistigimiz kavramlara doniismiistiir
(Bingodr, 2016: 133). Mekan tanitimi yazilari, farkli iilke yemeklerinin neler oldugunu
agiklayan kdse yazilar1 carpaccio, risotto gibi gesitli Italyan yemeklerinin neler oldugunu
gazetenin okuyucuya agiklanmasi nasil yol gosterdigini gozler oniine seren bir drnektir

(Bingor, 2016: 118). Bir siire sonra benzer mekan tanitimlarinda menii ayrintilarindan



bahsedilirken bahsi edilen italyan yemeklerinin ne oldugunu belirtme geregi ortadan
kalkmis, bunun yerine ‘bildigimiz pizza standartlari’ gibi ifadeler kullanilmistir (Bingor,
2016:118). Bu ifadelerde goriilmekte olan toplum olarak Italyan mutfagina hizli adapte
oldugumuzdur. Toplum biinyesine isleyen Italyan mutfak kiiltiirii zaman iginde halk
dilinde benimsenmis oldugu ve ‘bildigimiz sekli’ gibi ifadeler kullanilarak Tiirk mutfak

kiiltiirine adapte edildigi gortiilmektedir.

Glinlimiizde sosyal medya kullaniminin kiiltiirlerin  yayilmasina etkisi oldugu
gozlemlenmistir. Sosyal medya, giiniimiiz kiiltiirinii kokten degistirmeye devam
etmektedir (Atwal, Bryson ve Tavilla, 2019: 454). Tiirkiye niifusunun %70.8 sosyal
medya kullanicis1 ve Tirkiye %54,5’lik oranla diinya ortalamasinin iizerinde oldugu
belirtilmektedir (Nakilcioglu, 2022:9). Tiiketicilerin biiyiik bir ¢ogunlugunun sosyal
medyada yapilan paylasimlara ve yorumlara, dnem verdigi ve yapilan yorumlardan
etkilenerek yemek tercihi esnasinda karar verme siireglerini etkiledigi, bu sebeple sosyal
medya ile yemek imaji arasindaki iliskinin 6nemli oldugu belirtilmektedir (Keskin ve
Bas, 2015: 68; Nakilcioglu, 2022: 1.).

Sosyal medya ‘sevilene’ etki yaparak; hayat tarzlarini degistirmekte, sevgileri, nefretleri,
algilari, gilindelik yasamlari, siyasi-sosyal diislinceleri kendi giicline gore
bi¢imlendirmektedir. Bu sebeple sosyal medyanin kiiltiirle bir arada anilmasi dogaldir

(Geger, 2013: 28-67).

Istanbul’da sayilamayacak kadar fazla Italyan restorani olmasinin nedeni, ‘yemek
konusunda italya olmamiza’ az kalmasidir, az kalmasinin sebebi yine ‘Italyan
mutfaginin’ popiiler hale (Bingdr, 2016:135) gelmesi olarak 6n goriilmektedir. Italyan
mutfagimin yayilmasi konusunda; Batili ilkelerde ¢alisanlarin sahip olmak istedikleri,
Bati iilkelerinde gérmiis olduklari ve kesfettikleri lezzetleri yasadiklari iilkelerde kolay
bir sekilde ulagmak istemeleridir. Ornek olarak ‘miikemmel pizza’ ile biitiinlesen New
York’un Italyan pizzacisinda iiretilenlere benzer pizzalarin Istanbul’da tiiketilebilmesidir
(Bingdr, 2016: 117). Italyan restorani olgusunun yiikselisinde de ydnlendirme giicii
ortaya konmustur (Bingdr, 2016:158). Kimi restoran sahipleri kiiresel baglamda

popiilerlesen Italyan mutfagina énem vermeyi secmistir (Bingér, 2016: 158).

Toplumlarmn kiiltiirel kimligi; kebap Arap toplumunun, kruvasan Fransiz toplumunun,
fast food Amerikan toplumunun, hamurlu tathilar Tiirk toplumunun, pizza italyan

toplumun ulusal kimligi ile 6zdeslesmektedir (Besirli, 2010: 169).



Zaman igerisinde kiiltiirlerin yayilmasi ile toplumun belirli bir boliimii ulusal olarak
0zdeslesen iiriinleri 6rnegin “carpaccionun istiindeki rokay1” alisik oldugu bir yemek
kiiltiir alan1 olarak benimseyerek bahsetmektedir (Bingér, 2016:160). Bir baska agidan
ise Bati mutfak kiiltiiriine asina lezzetlere benzer lezzetlerin var olmasi (Bingor,
2016:122-123) yayilan Kkiiltiirel olgularin  benimsendiginin ve uygulandiginin
gostergesidir. Ornek olarak Refika Birgiil’iin ‘Giillag Uzerine Cesitlemeler’ ad1 altinda
kaleme aldig1 ‘Lazanyamtrak Giillag® regetesi Yyerel iriinlerin Bati mutfag ile
harmanlanmasina bir Ornektir (Bingor, 2016:122-123). Eristeden “risotto” yapmak
(Bingdr, 2016: 123) ise italyan mutfagina ait tekniklerin Tiirk mutfagina entegre edilmeye

calisildiginin bir gostergesidir.

Calismanin konusu; mutfak kiiltiirii olusumunun hangi faktoére bagli oldugu, yemek
kiiltiirtiniin olusmasindaki faktorlerin neler oldugu, farkl kiiltiirlere ait yemeklerin nasil
yayildiginin ve yayilirken hangi degisimlere ugradiklarinin arastirilmasidir. Tezin amaci;
Italyan mutfag: ve Tiirk mutfag: arasindaki benzerliklerin ve farklarin neler oldugu,
ftalyan mutfaginin Tiirk mutfagina neler kattigmmin belirlenmesidir. Tiirk mutfaginin
gelisimine katki saglamak amaciyla arastirmaya bagli olarak gastronomi turizminin Tiirk
mutfagina neler kazandiracaginin belirlenmesi 6n plandadir. Arastirma sonucunda elde

edilen veriler ile 6neri kismi1 olusturulmustur.

Arastirmanin Onemi; kiiltiir sayesinde toplumun igerisine yerlesmis olan normlarin
mutfak kiiltlirline yansimasi ve gelisip, degisen diinya standartlarinda kiiltiirel farklardan
otiirii mutfaklarin nasil var oldugunun anlagilmas: bu sayede gelecek yillarda daha
gelismis, kiiresellesmis bir mutfak kiiltiiriine sahip olunabilmesinin saglanmasidir. Farkl
kiiltirlerden nasil, ne sekilde ve ne kadar etkilenildiginin, kiiltiirel degisimlerin sebepleri
ve sonuglarinin belirlenmesi, gegmisten glinlimiize yaganan degisimler siiregelen zaman

diliminde gelecege yol gdsterici bir niteliktedir.

Arastirma yontemi; gesitli iilke mutfaklar1 ve sayisiz yemek oldugu igin arastirma da
sadece Italyan ve Tiirk mutfagindaki degisim ve gelisimler ele almmistir. Literatiir
taramasi, restoran incelemesi, mutfak deneyimleri ve gozlemlerden yola ¢ikilarak tez
hazirlanmistir. Restoran incelemesinde Istanbul ili sinir olarak belirlenmistir. Boliim 5,
restoran incelemesinden elde edilen verilerle hazirlanmistir ve yontem kismini

olusturmaktadir.

Kiiltiirler etkilesim gosterilen siire boyunca toplumun bir pargasi olan yemekte gevre

kiiltiirlerin etkisinden uzaklasamaz (Sandik¢ioglu vd.2016:11).



BOLUM 1: BESLENME, MUTFAK VE KULTUR

1.1 Mutfak

Atesin bulunmasindan itibaren giiniimiize varincaya dek yemek pisirme hakkinda

yiizlerce yillik bilgi birikimi olmustur (Mil vd. 2016:1).

Mutfak kavrami; 6zel bir alan igerisinde uygulanan uygulamalar ile gelismistir.
Gilinitimiizde bu uygulamalar sayesinde mutfak kavrami bir sanat olarak goriilmektedir.
Hatta bilimle iligkilendirilmektedir. Yemek {iriitmek; meniiye uygun ve planlanmig
yiyecek ve igeceklerin tedariginden, yiyecek ve igeceklerin On islemlere tabi
tutulmasindan, yiyeceklerin uygun tekniklerle dogranmasindan, sekilsel ve tatsal
degisimlere ugrayarak uygun arag ve gerecler esliginde sunuma hazirlanip sunulmasindan

olusur (Mil vd. 2016:1).

Toplumun yemek pisirme sekli ve yontemi, bilingsizce bir dili terclime etmesi gibidir
demistir Ginlii antropolog Lévi Strauss. Muftak incelemeleri ne yenildiginin ya da ne
iretildiginin degil aslinda toplumun ne gibi bir fikre sahip oldugunu ve diinya goriisleri
hakkinda bilgi verir ve toplumlarin bu sekilde anlasilabilecegi vurgulanir (Sandik¢ioglu
vd. 2016:4).

Mutfagin ortaya ¢ikmast; ilk insanlarin dogada bulduklar tiiketebilecekleri yiyecekleri
saklamalar1 ve yenilerini iiretmeyi basarmalari ile yerlesik diizene ge¢mislerdir. Yerlesik
diizene gectikten sonra da koloniler olusturmaya ve topluluk olmaya baslamislardir.
Yapilan arastirmalarda tarih 6ncesi zamanlarda, magara i¢lerinde yemek i¢in ayri yer
olusturuldugu ve cesitli ara¢ gereglerin buralarda muhafaza edildigi gézlemlenmistir. Bu
sekilde mutfak ilkelde olsa ortaya ¢ikmistir. Zaman ile farkl kiiltiirler farkli boliimler
halinde mutfaklar1 diizenlemislerdir. Yemek pisirmek i¢in hayvan mideleri, ates, tas
kullanilmistir. Comlek iiretimi ile yemekler kaplar ile pismeye baglamistir (Sandik¢ioglu
vd. 2016: 4).

1.2 Beslenme

Canlilarin beslenmesinin temel nedeni saglikli ve ding olmak istemeleridir. Bu sayede
bliytiyilip gelisip ayn1 zamanda aktivitelerini yerine getirebileceklerdir. Ayn1 zamanda

giinliik gereken enerjide depolanmis olacaktir (Akin, 2014: 13-14).



Beslenme kavrami aslinda bir¢ok sosyal iliski kurmamiza saglar. Ailenin bir arada
sofraya oturmasi; birlik ve beraberlik, saygi, sevgi, dayanigsma ve giiveni saglamaktadir.
Dini gorevleri yapmak, sevap almak, torelere bagli kalmak i¢in kisiler ve toplum
beslenme ve gida hakkinda pek ¢ok farklilik saglamaktadir (Gode vd. 2015: 3).

Insanlar yasamak icin, saglikli olabilmek adina beslenmeye ihtiya¢ duyarlar. Fakat bu
beslenme ihtiyaci farkliliklar gostermektedir. Bireyin yasi, cinsiyeti, bliylime hizi,
genetigi, yasadigi ¢evresi, hastaligi, ilag kullanimi, hamile olmasi veya emzirmesi kisinin
beslenmesini tetikler ve degistirir (Erdogan, 2005:5).

Beslenirken kisinin amaci, dengeli, diizenli veya yeteri kadar beslenmek, yemek yerken
zevk almak, mutluluk duymak, toresine veya dinine uymak, ¢evresine karsi sayginlik
itibarin1 korumak ya da kazanmak olabilir (Kdksal, 2001: 4).

Yiyecekler besleyici olsa bile kisinin yemek zevkine, aliskanligina ve damak tadina uyum
saglar bigimde olmas1 gerekmektedir (Akin, 2014:17.).

Teknoloji sayesinde ticaretin daha uzak mesafelere tasinmaya baslanmasi, bos vakitlerin
cogalmasi, kisisel ihtiyaglarin de8ismesi, tatil gezilerinin ve turizmdeki artis ile
tiikketicilerin bilgiye ulasmasinin kolaylagsmasi besin tiiketimi farkliliklarina yol agmustir
ve degisikliklere sebep olmustur (Akin, 2014:17).

Besin tiiketim aligskanligi; insanin giinliik tiikettigi 6gtin miktar1 ve sayisi, ana ve ara
olmak iizere tiikettigi besinlerin tiirleri, yiyeceklerin satin alimu, tiiketilecek yiyecegin
hazirlanmasi, pismesi ve servis edilmesi gibi davraniglarin bir biitiintidiir (Gode vd

2015:9).

1.3 Kiiltiir

Kiiltiir; belirli degisiklikler ile insana adapte olmus bir yasam stilidir. Bir¢ok farkli tanimi
vardir. Genel hali ile toplumun veya halkin maddi manevi olusumlarinin bir biitiiniidiir.
Yemek, icmek, giyinmek, barinmak ve korunmak icin temel ihtiyaclarin olusmasi i¢in
kullanilan arag ve gereclerin tamami, din, siyaset toplumsal kurum ve kuruluslar, inang,
beceri, gelenek, duygu ve diisiinceler, tutumlar, davranislar ve yasam sekilleri kiiltiirel

unsurlardir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 3).

Mutfak kiiltiirli; yiyecek icecek cesitlerini, bunlarin hazirlanmasini, saklanmasini ve

tiikketilmesini, yemek i¢in gerekli olan ekipmani, arag ve gereci, mekani ve tiiketen kiginin



gelenek ve gorenegini, inanigini, maddi ve manevi durumunu kaplayan bir biitiindiir.

Ozgiin bir kiiltiirel olusumdur (Sandik¢ioglu vd. 2016:1).

Toplumlardaki gelisim ve degisim ile insanlarin yasam sekillerinde de degisimler
gozlemlenmektedir. Degisimler gidanin nasil tiiketildigini ve aliskanliklarini da etkiler.

Hizli ve dogrudan bir etkidir (Gode vd. 2015: 4).

Saglikli yasam amacinin artmasi organik gidanin tiikketimini arttirmistir. Kdylerde goc
sebebi ile yasamin azalmasi beraberinde isyerlerinin faaliyetlerini durdurmasi tiikketicinin
ihtiyaglarini seyyar satici vasitasi ile karsilamasina neden olmustur. Teknolojik gelisim
ve degisimler, kiiresel etkiler, tiiketicilerin bazi gidalardan ayrilmalarina veya yeni

tilketimlere sebep olmustur (Gode vd. 2015: 4).

Kisginin canmin istedigini tilkketmesi ya da mutlu oldugu bigimde beslenmesi, deneyimler
ve aligkanliklar, dinsel farklar, gelenek ve gorenekler, inanclar, toplumlarda ve kisilerde
farklilik gostermektedir. Bu farkliliklar toplumlarin 6zgiin mutfak olusturmasina ve

cesitli beslenme kiiltiirlerinin olugmasina yol agmistir (Baysal, 2013: 1).

Yasam standartlarinin degismesi, kisilerin yeme ve igme bigimlerinde de degisiklik
gostermistir. Geleneksel evde yemek yeme aligkanligi ya da toplu bir arada beslenme
aligkanlig1r yerini disarida mekén da yemek yemeye ve bireysel yemek tiiketimine

birakmistir (Gode vd. 2015: 9).

Kiiltiir ne kadar topluma dayatilsa da aslinda bireysel oldugu da kaginilamaz bir gercektir.
Yasam standardi; belirli bir statiiyii, farkli hayat tarzini, kisith bir alan1 kapsarken
giiniimiizde ise bireysel olmayi, 6zgiirliigii, ifade ozgirliigiini, kisisel bilinci kapsar
haldedir. Bireyselligin isareti; beden, giysiler, konugmalar, bos zamanlar, tercihler,
tiikkettikleri, yasadigi alan, is yeri, kullandig1 arag, tatil plani, begendikleri ve tislubun bir

seckisidir (Gode vd.2015: 10).

Anadolu’nun neredeyse tamaminda keskek yapilir. Bir yemek ¢esididir. Kimi zaman
diiglinlerde kimi zaman cenazelerde, bayramlarda yapilir. Farkli durumlarda yapilmasi
bir sosyokiiltiirel etkidir. Tore, din, aligkanliklar ve toplumun baskisi ile degislik gosterir.
Keskegin i¢ine konulan malzemelerde de farkliliklar bulunur. Hristiyan kesim keskekte
et bulundugu i¢in oru¢ zamanlar1 tiiketmezler, Miisliiman kesim ise igerisinde domuz eti
varsa tilkketmezler. Bu farklar kiiltiiriin yemekleri ne denli etkilediginin bir gostergesidir.
Diinyanin dort bir yaninda farkliliklari ile beraber ge¢im siiren pek ¢ok toplum vardir.

Her toplumda bu derece farklar gézlemlenmektedir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 52).



BOLUM 2: iTALYAN MUTFAGI VE TURK MUTFAK TARIHi

2.1 italyan Mutfagimin Tarihsel Olusumu

Italya, yemek kiiltiiriinii pizza ve makarna anlayis1 olarak diinyaya ihra¢ eden iilkedir
(Ramsay, G. 2010:32). italyan mutfaginda her zaman mevsimsel, kaliteli ve taze iiriinler
kullanilir (Capatti, 2011:1).

Italyan mutfaginin hikayesi, iilkenin kendi hikayesiyle ayrilmaz bir sekilde baglantilidir.
Antik Romalilar, yollar insa etmenin, lilkenin dort bir yanina temiz su getirmenin ve
simdiye kadar bilinen en biiyilik imparatorluklardan birini yaratmanin yan sira, ilk gercek
Avrupa mutfagin1 gelistirmekle de miikelleftirler. Gida ve ¢iftgilik konusunda
bilgiliydiler ve Italya'nin dogal zenginliklerinden Akdeniz ve Adriyatik'ten balik ve deniz
iriinleri, yamaglardan av hayvanlar1 ve kirsaldan sehre her giin tasinan taze meyve ve
sebzelerden yararlanmada hizliydilar. Ciftlikler ke¢i, kiimes hayvanlari ve kuzu yetistirdi
ve Romalilar eti, 6zellikle domuz etini milkemmel jambon tiretmek i¢in kullandilar (Pils

vd. 2011: 6).

Roma Imparatorlugu ¢oktiigiinde, italya'nin kuzeyindeki barbar istilalar;, mutfagi da
dahil olmak iizere kiiltlirlinlin ¢ogunu yok etmistir. Tersine, glineydeki, ozellikle
Sicilya'daki Sarazen istilasi, piring, 1spanak ve badem gibi yeni etkiler ve yeni malzemeler
getirmistir. Daha sonra Avrupa iilkeleri ile kurulan iligkiler sayesinde yeni bir ekonomik,
politik, kiiltiirel ve akademik gelisme donemi olan Ronesans gelismeye baslamistir ve
onunla birlikte yemek pisirme sanati da gelisim gostermistir. Napoli, Floransa ve
Milano'nun aristokrat aileleri, iyi yemek ve gorba, et, av eti, kiimes hayvanlari, balik,
kabuklu deniz iiriinleri, sebze, 6zenle hazirlanmis turtalar, cok cesitli peynirler ve her
tirlii meyve igeren sofralarda ziyafet verdikleri bildirilmektedir. Gelisen baharat ticareti,

seflerin denemeleri i¢in yeni lezzetler getirmistir (Pils vd. 2011: 6).

Domates, biber, patates, misir ve ¢ikolata Yeni Diinya'dan ithal edildikleri 18. yiizyila
kadar Italyan sofralarinda bulunmamaktadir. Amerikan hindisi ve Yemen kahvesi italyan
mutfaginda 18. yiizyildan sonra tiiketilmeye baslanmistir. Bu donemde yemek
kitaplarinin sefler tarafindan hazirlanan abartili ve kozmopolit yemeklerden ziyade yerel
ve yoresel yemeklere agirlik vermeye baslamasi (Pils vd. 2011:7) mutfaklarina sahip

ciktiklarinin bir isaretidir.



Ulke 1861'e kadar birlesik olmadig igin italyan mutfaginin olusmasinda bir milletten s6z
edilmemektedir. italya, 1861 &ncesinde birkag kiiciik devlet ve beylikten olusmaktadir.
Bu devlet ve beylikler italyan mutfaginin olusmasina ve yerel varyasyonlarin ortaya
cikmasina neden olmustur. Hareketliligin artt1ig1 bu giinlerde bile italyanlar, hayatin her
alaninda oldugu kadar kendi eyaletlerine, memleketlerine ve hatta kdy yemeklerine son
derece sadik olduklari bildirilmektir (Pils vd. 2011: 7).

Carpaccio; ¢ig sigir filetosudur. Yaklasik elli yil once efsanevi Giuseppe Cipriani,
Venedik'teki Harry's Bar'da kontes Amalia Nani Mocenigo'nun onuruna ilk
carpaccio'sunu yarattig1 bildirilmektedir. Barinda diizenli bir misafir olan soylu kadin
kansizdi ve sonug olarak doktoru ¢ig etten zengin bir diyet yemesini tavsiye ettigi bu
nedenle carpaccio’nun ortaya ¢iktigi bildirilmektedir. Tabakta hakim olan renkler kirmizi
(et) ve beyaz (mayonez) nedeniyle Cipriani, yaratilisina bu renkleri 6zellikle deger veren
ve resimlerinde siklikla kullanan iinlii Ronesans ressami Vittore Carpaccio'nun adini
verdi. Bu giinlerde carpaccio, biraz zeytinyagi, limon, tuz ve karabiberle marine edilmis
son derece ince ¢ig et, balik veya sebze dilimlerini ifade etmektedir. Pigirilmediginden,
carpaccio i¢in yalmizca en yiiksek kalitede, kendi kendine olgunlasmisi 6zgiin tatlara
sahip malzemelerden hazirlanmasi 6zellikle 6nemlidir. Roka, parmesan ve sarimsak ile
carpaccio'ya ek lezzet katilabilmektedir (Pils vd. 2011: 23). Giiniimiizde tiim diinyada

baslangi¢ olarak ya da sarap yaninda tiiketilen bir yiyecek halini almistir.

Pizza’nin bu kadar taninir olmasindaki en biiyiik etkenin kralige oldugu bildirilmektedir.
Kralige’ye 6zel hazirlanan Margherita Pizza Italya bayragm da temsil etmektedir.
Kralice’nin bu lezzeti sevmesi ve saray mutfagina tasimasi ile pizza fakir mutfagindan
cikip saray mutfagina gecis yapmustir. Pizza Margherita bayragi temsil etmektedir,
feslegen ile yesil, domates ile kirmizi, peyniri ile beyaz olan bayrak alanlari temsil
edilmistir. Pizza, koyliilerin mutfaginin bir parcasidir. Ihtiyagtan dogmus, birkag basit
malzemeden lezzetli, doyurucu bir yemek hazirlamanin yolu olarak ortaya ¢iktigi
bildirilmektedir. 1k yazili pizza tarifi 1858'e kadar uzaniyor, ancak Napolililer 18.
ylizyilin basinda zaten pizza tiikettikleri bildirilmektedir. Domatesli pizza hamuru ilk
olarak 17. yiizyilin sonunda Napoli'de belgelenmistir. Pizza'nin diinya ¢apinda yayilmasi
Napoli'de degil, ¢ok uzaklardaki New York City'de basladig1 bildirilmektedir. 1905'te
Signore Lombardi, New York'un Little Italy semtinde ilk pizzaciy1 actig1 bildirilmektedir.
(Pils vd. 2011: 28.).

Parmigiano Reggiano herhangi bir eski peynir degildir; Emilia'nin 6zii ve Italyan

mutfaginin temelini olusturmaktadir. 12. yiizyi1lda Benedictine rahipleri tarafindan
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yaratildigr bildirilmektedir. 40 kg'lik bir peynir yapmak i¢in yaklagik 500 litre siit
gerekmektedir. Pihtilasan siit bakir kaplarda karigtirilir ve sekillendirilip bir kaliba
yerlestirilir, kalip iginde 55°C'ye 1sitilir. Tekerlekler, 30 giin boyunca tuzlu suda ylizer,
daha sonra olgunlasmasi i¢in uzun ahsap raflara yerlestirilir. Gergek Parmesan
kabugundan ayirt edilmektedir. Parmesan kabugu; ince ve soluk sar1 bir renktedir.
Parmigiano-Reggiano'nun markasi yakilarak belirtilir eger marka varsa gergek peynirdir
(Barrell ve Wright, 2015: 15).

Piring; Venedik'e Dogu'dan gelmistir. Hizla ¢orbalar, salatalar, tatlilar ve risotto i¢in
temel bir malzeme haline gelmistir. Bu egzotik tahilin yetistirilmesi, 16. yiizyilda
Italya'da baslamis ve daha cok kuzey kesiminde iiretilmektedir (Barrell ve Wright,
2015:105). Unlii Osso Buco alla Milanese'yi yaratan safranli bir risottotur (Barrell ve
Wright, 2015: 105).

Italya'nin yemek tutkunlarmin kalbi olan Emilia-Romagna'nin baskenti olan Bologna,
mutfak miizesine, Slow Food hareketinin destekledigi bir pazara sahiptir ve Parmigiano-
Reggiano, Prosciutto di Parma, balzamik sirke gibi degerli yerel iiriinler i¢in tarih

boyunca bir ticaret kapis1 olmustur (Barrell ve Wright, 2015: 11).

Risotto; birgok ¢esidi bulunan klasiklesmis bir lezzettir. Efsaneye gore risotto, biiyiik
gotik katedralinin yapim asamasindayken Milano'da 1574'te dogmustur ve usta cam isgisi
boya pigmentlerini gelistirmek i¢in safran kullandigi bilinen, bir diigiinde bir ¢omlek
pirincine safran ekledigi bildirilmektedir. Konuklarin yaniti 'risus optimus, Latince'de
‘miikemmel piring’, daha sonra risotto olarak kisaltildig1 bildirilmektedir. Italya'nin daha
soguk kuzeyinde, 1s1sin1 makarnadan ¢ok daha uzun siire korudugu i¢in ve daha yaygin

olarak servis edilmektedir (Barrell ve Wright, 2015: 105).

Italya’ya feslegen Asya iizerinden geldigi bildirilmektedir. iklim kosullar1 daha elverisli
oldugu i¢in Ligurya bolgesinde daha c¢ok yetistirilir. Feslegen yemeklerde kullanilirken
diger malzemelerle birlikte pisirilmemeli, bunun yerine pisirme isleminin sonunda

eklenmelidir (Pils vd. 2011: 14).

Osso bucco; risotto milanese ile servis edilen, sarap eslikgisi ile nefis bir aksam
yemegidir. Milan, Osso buco'nun (kelimenin tam anlamiyla delikli kemik) dogum yeri
oldugu bildirilmektedir. Nispeten ucuz ve yapimi kolay olan bu yemek, geleneksel olarak
evde bir komiir stufa (soba) lizerinde pisirilmektedir. (Barrell ve Wright, 2015: 81).

Focaccia, Ligurya'da ¢ok popiiler bir ekmek tiirli, mayali hamurdur. Dogru pisirildiginde

ici yumusak, dis1 gevrek olur. Taze incirle birlikte bagli basina bir yemek olarak
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tilketildigi bildirilmektedir. Ayrica kahvalti, ara 6glin veya aperatiflerle birlikte de
tilkketilmektedir. Cenova ve cevresinde, sabahin erken saatlerinden itibaren ¢ok sayida
panetterie ve focaccerie bu lezzetli ekmegi hazirlamaktadir. Bir¢ok yerli, sokakta
yiiriirken ekmegi dogrudan torbadan tiiketmektedir. Ligurya'daki Orta Cag kasabasi
Recco, focaccia gesitlerinin dogum yeri olarak bildirilmektedir. Manuelina Maggio'nun
bu ozel ekmegi ilk kez pisirdigi bildirilmektedir. Ligurya rivierasi'nda iiretilen, bu
bolgeye 6zgii zengin, yumusak peynir olan stracchino ile doldurulmus, yagh basit bir
mayali hamur olarak da bilinmektedir. 1976'dan beri, Recco gastronomi konsorsiyumu,
1995'ten beri korunan bir ticari marka olan focaccia col formaggio'yu igeren etkinlikler
diizenlemektedir. Recco, her y1l may1s ayinin dordiincii pazar giinii, Sagra della focaccia
olarak adlandirilan Focaccia Festivalini kutlamaktadir. Giin boyunca firincilar lezzetli

focaccialarin ticretsiz olarak dagitmaktadir (Pils vd. 2011: 27).

Uluslararast nam salmig tiramisu; Alba Campeol tarafindan yapildig: belirtilmektedir.
Alba; 'Ilk ¢cocugum Carlo'ya hamileyken gergekten cok yorgundum ve enerjim yoktu.
Kayinvalidem Savoiardi biskiivilerini kahveye batirarak denememi 6nerdi. Bana ¢ok
fazla enerji verdigi i¢cin bunu ¢ok begendim, bu yiizden onu bir tatliya doniistiirmeye karar
verdim. Farkli seyler denedim, yumurta ve krema ile denemeler yaptim ama mascarpone
peynirini ekledigimde yemekten ger¢ekten memnun kaldim ve admi Tiremisu

[tiramisu'nun Treviso lehgesi] koydum.' Belirtmektedir (Barrell ve Wright, 2015: 61).

2.1.1 Slow Food Akimi

[lk baslangi¢ noktast Roma da bulunan Ispanyol merdivenlerine Mc Donalds agilmasi ve
bu restoranin agilmasina karsi tepkilerin olugmast ile protestolar basladig
bildirilmektedir. Protestocu Carlo Petrini onderlik ederek 1986 yillarin da bu akim
basladig: bildirilmektedir. Protestonun amaci yemek aligkanliklarinin degismesi, diizeni
bozmasi ve gorsel zevki zedelemesidir. Italyan toplumu kendi yasam tarzlarma dzgiin bu

akimi ortaya ¢ikarmiglardir (Petrini ve Padovani, 2011: 110).

Bu akim geleneklerin bozulmasina ve kaybolmasina, yemek kiiltiiriiniin degismesine,
hizli olmaya, tat duygusunun kaybina yol actifina, ne yenildiginin unutulduguna,
aliskanliklar1 ve inanc1 bozduguna, se¢imlerin degistigine dair baslatilmis bir diisiincedir
(Gode vd. 2015: 8). Kar amaci olmayan bir restoranin iilkeye hakim olmasi istenmemistir.
Bu akim postmodernizmin karsiti, yasam kalite standartlarin artmasina, yemek yerken
kiiltiir, estetik bakis ve yemege kimlik katmak adina yapilmis bir caba olarak

goriilmektedir (Gode vd. 2015: 8).
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2.1.2 Giiniimiizde italyan Mutfag
Italyan gastronomisinde bélgeciligin yansimasi olarak; ossobucco'nun Milano'ya dzgii bir

spesiyalite oldugu, saltimbocca'nin Roma'dan geldigi ve Margherita pizzasinin Napoli'de

icat edildigi bilinmektedir (Pils vd. 2011: 7).

Ikinci Diinya Savasi'ni takip eden yillarda, giineydeki yoksul kirsal topluluklardan
kuzeydeki daha zengin sehirlere yogun bir go¢ yasandigi bilinmektedir. Gogmenler
mutfak geleneklerini yanlarinda getirmis yeni evlerinin mutfaklarini zenginlestirmislerdir

ancak kirsal topluluklar yok olmus ve mutfak gelenekleri kaybolmaya baslamistir (Pils
vd. 2011: 7).

Buna ek olarak, bu yillar Avrupa'da Anglo-Amerikan kiiltiiriiniin artan bir egemenligine
tanik oldu ve Italya da bir istisna degildir. Fast food, hazir iiriinler ve siipermarketlerin
hepsinin etkisi goriilmektedir. Bununla birlikte dar goriisliiliik italya'da sanayiden ziyade
ciftciligin oldugu ve geleneklerine kararlilikla bagli oldugu giineydeki kirsal
topluluklarda goriilmektedir (Pils vd. 2011: 7).

Genisleyen turizm endiistrisi ve diinyada italyan restoranlarinin olaganiistii yayilmastyla
birlikte, otantik geleneksel iilke yemeklerinin ve geleneklerinin tamamen kaybolmadigi
anlamina gelmektedir (Pils vd. 2011: 7).

Son yillarda, ekolojik kaygilar ve siirdiiriilebilir kalkinma, malzemelerin kalitesinin
onemini ve geleneksel yerel iirlinler ile tarifler arasindaki yakin bag1 daha da 6nemli hale
getirmektedir. Uretim yontemleri ve tedarikgilerin rolii hakkindaki sorular, mutfak
gelenegini koruma fikrini desteklemektedir. Boylece, bir yanda iireticiler ve yetistiriciler,
diger yanda asgilar ve tiiketiciler arasindaki yakin iliskinin faydalarini vurgulanmaktadir

(Capatti,2011: 15).

2.2 Tiirk Mutfagimin Tarihsel Olusumu

Diinyanin segkin mutfaklari arasinda ilk iigte yer alan Tiirk Mutfagi, gegmisten bu yana
kalic1 kiiltiir unsurlarina sahip mutfaklardan biridir (Solmaz ve Altiner, 2018: 108).
Diinyanin sayili mutfaklari igerisinde lezzetli yemeklerin bulundugu, gesitlilik yoniinden
de zengin olan Tiirk mutfagi yer almaktadir (Birer, 1990: 251). Yiizyillara varan gelisimi
icinde Tiirk mutfagi, pisirme teknigi, yemek ¢esitliligi, sofra diizeni, servis usulleri ve kis
icin hazirlanan yiyecekleriyle kendine has bir mutfak kiiltiirii olusturmustur (Arman,
2010: 5).

13



Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda; MO 200°li yillardan bugiine kadar pek ¢ok
cografyada, cesitli devletler kurulmasi, farkli medeniyetler ile etkilesim halinde
olunmasindan Otiirii kiiltiirel yapr bakimindan zengin olmasi etken rol oynamustir.
Dolayisiyla bu zenginlik yeme igme aligkanliklarina ve mutfak kiiltiiriine de yansimistir
(Solmaz ve Altier, 2018:108-124). Konaklanan alanlarin beslenme aliskanliklari,
tirtinleri ve diizenleri benimsenmis ve kendi iglerine empoze edilmistir (Sandikg¢ioglu vd.
2016: 63). Tiirk mutfak kdltiirii nitelikli olusunu, cografi sartlarina, ekolojik ve ekonomik
sekline, kiiltiirel unsurlarina, tarihi olaylarina, 6rf-adet ve diger kiiltiirlerle etkilesim
igerisinde olmasina borgludur (Solmaz ve Altiner, 2018:109). Tirk mutfak kiiltiiriine
bakildiginda, Tiirklerin 10. ve 11. Yiizyila dogru Orta Asya’dan giiniimiize uzanan tarihi
bir siireci bulunmaktadir. Anadolu ve Asya kitalarinin sundugu mahsul fazlaligi, farkl
kiiltiirler ile olan etkilesimler, Selguklu ve Osmanli donemlerinde ortaya ¢ikan tatlar,
Mezopotamya’da sekillenen Anadolu mutfagi gibi faktorler Tiirk mutfaginin zenginligini
ve gesitliligini ortaya ¢ikaran unsurlardir. Konar goger kiiltiirden, Selguklu ve Osmanl
donemine dayanan Tiirk Mutfak kiiltiirti, giinlimiize geliserek ve olgunlasarak gelmistir

(Giler, 2010: 24-25).

Tiirkler Cilali Tas devrinde Orta Asya’ya yerlestikten sonra Ural ve Altay daglar arasinda
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 192), Asya’nin step alanlarmi vatan olarak kabul
etmislerdir. Bu yiizden Islamiyet &ncesi Tiirk tarihi sadece Orta Asya ile
siirlandirilmayip, Kafkas, Macaristan ovalar1 ve Karadeniz kesiminin kuzeyine kadar
siiren genis bolgeyi kapsamakta oldugu bildirilmektedir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik,
2014:192). Tiirklerin 10. Yiizy1l itibari ile slamiyet’e gegmeleri ile birlikte, Islam iilkeleri
ile kurulan bag gelismis, bu durum Tiirklerin batiya dogru Iran ve Anadolu bolgelerine
go¢ etmelerine sebebiyet olusturmustur (Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik, 2014:192). Bati
kesimlerine gb¢lerin baslamasi ile mutfaklar degismeye ve gosterisli olmaya baslamistir
(Sandik¢ioglu vd, 2016: 88). Batiya, denize dogru hareket ettik¢e, Tiirk mutfagi, yalnizca
Tiirkiye'nin genisleyen sinirlarimin farkli sakinlerinden ve manzaralarindan degil, ayni
zamanda Cin'den yakin ve uzak {ilkelerle ticaret yoluyla da ilham alan bir yemek

kiiltiirlerinin kaynagsmasini kapsamaya baglamistir (Akin, 2015: 7).

Tirklerin; Anadolu ve Orta Asya da hiikiim siirmeleri, yillar boyunca sunulan
cesitlilikler, etkilesimler, Selguklu zamanindaki yeni olusumlar, Osmanli Devleti’nde
saray mutfaginin gelismesi pek c¢ok yeniligi getirmistir, yenilikler ile mutfak kiiltiirii

olusmustur (Sandik¢ioglu vd. 2016:3). Tiirk mutfagindan sdz ederken Iran, Cin, Arap,
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Avrupa ve Akdeniz’in etkilerinin goriildiigi bir mutfaktan bahsedilmektedir (Kozleme,
2012: 1).

Ulkemizin Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin ortak noktasinda bulunmasi, yemek
kiltiiriimiize de yansimaktadir. Orta Asya gocebe Tiirklerinin et ve mayalanmis siit
tirtinleri, Anadolu’nun tahillari, Akdeniz bolgesinin sebze ve meyveleri, Gliney Asya’nin

baharati ile birleserek zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir (Kozleme, 2012: 2).

Tiirkler ge¢im kaynaklarini tarim ve hayvanciliga adamis bir millet olarak goriilmektedir.
Bu ozellikleri beslenmelerini de etkilemektedir. Tiirk yemekleri kullanilan malzeme
acisindan simiflandirildiginda  biiyiik bir kisminin hayvansal {irlinlerden olustugu
gozlemlenmektedir. Bu nedenle Tiirk yemeklerinin lezzeti olumlu yonde etkilenmistir

(Birer, 1990: 252).

Tiirk Mutfaginin kendine has nitelikler kazanmasinda tarihsel birikimi ve gesitliliginin
yani sira cografi ozelligi ile degiskenliginin, sosyal diizeni simgelemesinin etkisi

biiyiiktiir (Sanlier, 2005: 213).

Anadolu'daki yemekler, bitkiler, yemisler, araclar, kap kacaklar sadece Anadolu’daki
insanlara ozgii bir icat degildir. Komsu iilkelerden de etkilenilmistir. Komsuluk
baglantilar1 nedeniyle pek ¢ok lezzet ve igecek ¢esidi intikal etmis, ¢ogu {irlin ise
Anadolu’da igsellestirilmistir. Anadolu’da bulunan lezzetler, ge¢misten gliniimiize kadar
gelisim sergilemis ve gesit olarak fazlalasmistir. Uygarlik zamanlarinda Tiirkler farkl
lezzetler ortaya ¢ikarmiglardir. Biitiin uygarlik asamalarinda yapilan yemekler bugiin

uyguladigimiz yemeklere ve aligkanliklara etki etmistir (Birer, 1990:255).

Gilinlik yemeklerin yani sira, belirli zamanlarda o6zellikle téren giinlerinde sunulan
yemekler Tirklerin ikram konusundaki comertliklerini gdstermektedir. Torenler; diigiin,

cenaze, siinnet gibi kutlama ve matem giinlerini kapsamaktadir (Birer, 1990:255).

2.2.1 Selguklu, Beylikler ve Orta Asya Mutfagi
Tirkler Cilali Tas doneminde Orta Asya’ya yerlestikten sonra Ural ve Altay daglar
arasinda (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 192), Asya’nin bozkirlarini yasam alam

olarak kabullendikleri bildirilmektedir.

Goktiirkler tarafindan yonetilmek istemeyen yirmi dort boydan olusan Oguz Tiirkleri, ilk
once Seyhun nehrinin orta rotasina yakin ve Aral Denizi'nin dogu kiyis1 boyunca, su an
bat1 Kazakistan bozkirlarinin oldugu konuma yerlestikleri bilinmektedir (Akin, 2015:8).
Bu gbo¢ Oguzlara yeni firsatlar sagladi, ¢iinkli biiylik siiriileri olmayanlar ¢iftcilik

yapabildi ve balik avlayabildiler. Hunlardan kalma aliskanlik olan at yetistirme 6n planda
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iken koyun, kegi, deve ve biiyiikbas eklenmistir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 4-23). Orta
Cag'da Tiirkler Orta Asya'da iyi bir yerlesim gostermislerdi bu sebepten bolge kaginilmaz
olarak "Tiirklesti" ve bolgeye "Oguzlarin iilkesi" anlamina gelen Oguzeli ad1 verildigi

bildirilmektedir (Akin, 2015:8).

Orta Asya’da, 5. ve 9. Yiizyillarinda bulunan gomiitlerden yola ¢ikilarak bulunan verilere
gore, cogunlukla at ve koyun eti tiiketildigi bunun yani sira geyik ve sigir etlerinin de
yenildigi neticesine varilmistir. Zaman igerisinde at ve geyik eti tiiketimi sona ermistir.
9. Yiizyil sonrasinda gomiitlerde kus ve balik kalintilarinin bulunmasi1 yemek kiiltiir

bakimindan degisikliklerin oldugunun kanitidir (Solmaz ve Altiner, 2018: 111).

Atl1 gdcebe yasaminin yaygin oldugu donemlerde Tiirklerin ilk besin kaynaklari bugday
ve siitten elde edilen un ve yogurt gibi mahsuller ile binek olarak yararlandiklari hayvan
etleri, tiikettikleri ickinin de kimiz (kisrak siitinden hazirlanan bir fermente igecek)

oldugu bildirilmektedir (Solmaz ve Altiner, 2018: 111).

Tiirklerin gog¢ halinde olmalar1 nedeni ile uzun siire dayanan yiyeceklere sahip olmalari
gerekmektedir. Bu sebeple kurutma islemi yapmaktadirlar. Sigir veya at etlerini
kuruturlar ve gog¢ esnasinda tiikettikleri bildirilmektedir. Bu aliskanlik sebebi ile pastirma
giiniimiize dek gelmistir ve gdcebe yasamdan miras olarak kalmistir (Sandik¢ioglu vd.

2016: 5).

Gog esnasinda tikketmek i¢in etleri, sonbahar ve kis mevsiminde hayvanlar kesilir, et ufak

halde pargalanir, kuyruk yagi esliginde pisirme islemi uygulanir ve kiipler igerisinde
kavurma halinde saklanmaktadir. Etin tuz ve baharat esliginde asilmis halde
kurutulmasina kavurma islemi denmektedir. Bugiin hala sucuk ve pastirma gibi {iriinler
kis hazirligi olarak yapilmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018: 112). Ayn1 zamanda gogebe
yasamdan Otiirii sebze ve meyveler kurutularak veya konserve yapilarak yiizyillardan beri
kullanilmigtir (Birer, 1990:253).Tiirklerin, Orta Asya’dan itibaren 6zel torenlerdeki
ziyafetleri ve dini térenlerde etleri pisirme sekilleriyle mutfakta kullandiklari ekipmanlara
verdikleri 6nem ve 6zveri goriilmektedir. Orta Asya'da yapilan kazi ¢alismalarinda elde
edilen alt1 diiz, agz1 genis kulpu olmayan kap ve icki bardaklarinin ortaya g¢ikmasi
Tiirklerin mutfak anlayisi olarak ileri seviyede olduklart goriilmektedir. Orta Asya’ya ait
fincan, kasik, kiigciik bigak, kulplu giive¢ ve gesitli mutfak ekipmanlari da kanit
niteligindedir. (Solmaz ve Altiner, 2018: 112).

Kasgarli Mahmud’a ait olan Divanu Lugati't-Tirk’te mutfak ara¢ ve gerecleri
bahsedilmektedir. Bunlar, bardak, susgak (susak), etlik (et ¢engeli), sel¢i bicek (asg1
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bicagi), sag, kova, tewsi (tepsi), iwrik (ibrik), soku (havan)ve sis; ¢comge, kasuk, ¢anak,
kiip, tekne, yasgag (yasdigac), tuzluk vb. ahsap ve topraktan tiretilmis ekipmanlar; sarnig
(su tulumu), sanag, tulkuk (tuluk), tagar vb. deri ile iretilmis mutfak ekipmanlart
bulunmaktadir (Demirgiil, 2018:109).

Selcuklu Tiirk mutfagi; Orta Asya’da gordiikleri kiiltiirleri beslenme aligkanliklarina
yansitmislar, sade ve gosterissiz bir mutfak kiiltiiriinii benimseyip devam ettirmislerdir.
Selguklu doneminde mutfak kutsal kabul edildigi i¢in 6nem gosterilmistir (Solmaz ve
Altmer, 2018: 112).

Anadolu Selguklular1 doneminde pek ¢ok yiyecek ve yemek adlar1 degismeden Selguk
doneminde de devam etmektedir. Yufka, paga, etli pide, hdsmerim, tutmag, pekmez,
boza, pastirma, sucuk ismi degismeden tiiketilen yiyeceklerdir (Solmaz ve Altiner, 2018:
112). Eti en fazla yenen hayvanlar; kuzu, koyun, erkeg, ke¢i, oglak, at, tavuk, kus ve balik
olarak listelenebilir. Kalye, biryan, borani, tandir, ¢evirme kebaplar bu dénemde en gok
yapilan ve bir¢ogu Selguk Name’de de adi gegcen yemeklerdir (Solmaz ve Altiner, 2018:
112).

Selcuklularda kusluk ve aksam (zevale) adi verilen iki 6giin bulunmaktadir. Kusluk,
sabah ile 6gle arasinda yapilmaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014: 196). Yagh
ve hamur isi gibi tok tutan yiyecekler tercih edilmektedir. Aksam yemeginde ise cesit
fazladir ve hava kararmadan yenmektedir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 196).

Daha sik tahta kasik tercih edilir ve suyu c¢ok olan yemekler bu kagiklar ile
tilketilmektedir. El kullanilarak yemek yenmeyen Selguklu donemi mutfak anlayisinda
yufka ekmeginin kimi zaman kasik gorevi gorerek kullanildigi bildirilmektedir
(Siiriiciioglu, Saip, Ozfer, 2008: 69).

Adabimuageret geregi, yemek yemeye once bilylikler baslar, elin yemek ile temast hos
karsilanmaz, herkesin kendi 6niinden yemesi, yemegin sag el ile yenilmesi, yemek 6ncesi
ve sonrasi elleri yikamak ve sofrada artik birakmamak, “besmele” ile baslanip “Hamd”

ile bitirilmesi yemek adabmin bir gostergesidir (Siiriiciioglu, Saip, Ozfer, 2008: 69).

Kalye (patlican, kabak ve kiyma ile yapilan sebze yemegi), herise (keskek), borani
(1spanak ve piring ile yapilir), pilav, tirit (et suyuna dogranmis ekmek as1), ¢orbalar (en
onemlisi tarhana), yahni, kebaplar (sis kebap), kelle paga, pastirma, balik, bulamag (un,
Seker ve yag ile pisirilir) ve av yemekleri tiiketilen yemeklerdir (Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014:197).
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Sit, icildigi gibi, yogurt, kefir, peynir ve kimiz yapiminda da kullanilmaktadir.
Mayalanmis kisrak stitiinden elde edilen kimiz, eski Tiirklerin en 6nemli ickileri arasinda

yer almaktadir (Baysal, 1993a:32).

Yogurt, hemen tiiketilmeyecekse kurutularak kisin tiiketilmek igin saklanmaktadir.
‘Kurut’ ad1 verilen kurutulmus yogurt, Anadolu’da hala goriilmektedir (Yilmaz, 2002:
52).

Farkli topraklart vatan olarak kabul eden ve yerlesen Tirk uygarliklarinin mutfak
anlayisinda rastlanan hususlardan olan tarim ve hayvanciligin, yerlesme yerine bagl
olarak cografi konumdan etkilendigi goriilmektedir. Yerlesilen bolgenin beserd, fiziki ve
ekonomik durumu yemeklerimizin ortaya c¢ikisini, yayilisini ve yaygimligim
belirlemektedir. Buna sonuca gore Tiirk yemeklerinin gesitli bolgeler ve yerlesme yerleri

arasinda degisiklikler gostermesi dogaldir (Birer, 1990: 254).

Tiirkler Anadolu’ya yerlestikten sonra bati ve dogu etkilesimi devam etmis ve hiz
kazanmistir. Bu etkilesimlerin sebepleri; siyasi gii¢, ¢ikarlar, fetihler ve iki tilke arasi ya
da toplum aras1 olan evliliklere dayanmaktadir. Fethedilen yerlerde bulunan yeni {irtinler
ilkeye getiriliyor bitkiler ise bu topraklarda iiretilmeye ¢alisiliyordu. Karsilasilan {iriinler
ve ekilmis bitkiler eger yetisirlerse sehirlere getiriliyor ve burada halka arz ediliyordu bu

sayede sehir halkinin damak tadi gelisip yenilenmektedir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 63).

2.2.2 Osmanh Donemi Mutfak

Osmanli dénemi mutfak kiiltiiriinii tamimlamak admna Ingiliz yazar Julia Pardoe 19.
yiizy1lda Istanbul’u ziyaret ettiginde sdyle yazmistir: "Fazla yemek diye bir sey yoktur.
Osmanlilar yasamak i¢in yer ama yemek i¢in yagamazlar. Ayrica bu kadar farkli yemegin
servis edilmesinin sebebi de budur. Herkesin sevdigi seyi bir kerede bulabilmesi i¢in."
(Akin, 2015:13).

Osmanli Imparatorlugunun biiyiik bir cografi alana hiikmetmesi sayesinde Giiney, Kuzey,
Bat1 ve Dogu bolgesine ait mahsuller ve Roma, Ortadogu ve Avrupa (Fransiz ve Italyan)
mutfak anlayisinin Tiirk Mutfagina etki etmesi, Anadolu mutfak anlayisinin zenginligini
olusturmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018: 111).

Osmanl’nin Akdeniz’e, Ege denizine ve Karadeniz’e sinir olmasi, Tirk mutfak
anlayisinda deniz kiiltiiriiniin olugsmasina olanak saglamistir. Balik ¢esitleri olarak liifer,
¢ipura, hamsi, levrek, uskumru ve palamut Tiirk mutfaginda tiiketilen deniz canlilaridir
(Solmaz ve Altiner, 2018: 11).
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Sultan Mehmed Istanbul’u aldiktan sonra ilk islerinden biri, 1856 yilina kadar
padisahlarin evi olacak olan Topkap1 Sarayi'ni insa etmek oldu. Sarayda yaklasik 1.200
kadar mutfak personeli bulundugu bildirilmektedir (Akin, 2015:12). Saray mutfaginin
gelisiminin ilk adim1 o zamanlarda atilmistir. Osmanli Devleti altin ¢aginda 1926'da saray
argivlerinden alinan aylik bir listede 44 dolarlik tavuk, 11 kilo safran, 61 kaz, 116 midye,
400 balik, 87 1stakoz, 3 gram misk, 6 kilo zeytinyagi, 6 kilo karabiber, 7 galon pekmez,
49 kilo eflak tuzu, 1 kavanoz 6diing mayali dar1 igecegi, 7 kilo nisasta, 616 koyunun bas
ve pagalari, 649 yumurta, 180 iskembe bulunmaktadir. Bu malzemeler ve daha birgogu
cografyanin etkisi bir araya getirilmistir (Akin, 2015:13). Misir'dan seker, piring,
baharatlar, erik ve hurma; Girit'ten kokulu elmalar, Japonya ve Madagaskar kiyilarindan
beyaz kehribar (serbet i¢in) Milano'dan peynir ve Sakiz Adasi'ndan sakiz getirilmistir.
Damitilmis sakizli ve tar¢inli ekmek, kehribar helva, damitilmis ¢igcek esanslar ile
tatlandirilmis tathilar, misk kokulu dondurma ve safranli pilav bu zengin mutfagin

orneklerinden birkagidir (Akin, 2015:13).

Sandikgioglu (2016) gore; cesitli peynirlerin italya’dan getirildigi belirlenmistir. Bu
baglamda Italyan mutfagimin Tiirk mutfagma girisinin Osmanli zamanina kadar

dayandig1 goriilmektedir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 13).

Osmanl mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfagi olarak ayrilmaktadir (Kizildemir, Oztiirk
ve Sarnsik, 2014:199). Damak zevki bakimindan incelik saglayan, beslenme kiiltiirii ve
cesitlilik olarak fazla olan Saray mutfagi, Osmanl mutfaginin temelini olusturmaktadir
(Kbzleme, 2012: 131). Osmanli imparatorlugu’nun gelisimine bagl olarak Saray mutfag
da dogru orantili bir sekilde gelisim saglamistir. Bu gelisimin baglica sebebi padisah ve
soylularin kasir, konak ve yalida kurulan sofra etrafinda goriismeyi sosyal aktivite olarak
gormiis olmalaridir (Birer, 1990:254).

Saray mutfagi Iran, Cin, Arap, Akdeniz ve Avrupa’dan etkilenmistir (Sandik¢ioglu vd.
2016: 63). Saray mutfaginda, tuz katilmamuis tereyagi ile pisen koyun ve kuzu, balik ve
tavuk ile yapilan kebap, kiilbasti, yahni, kofteler ve kizartmalar sofrada yer alan
lezzetlerdir. Bunlar disinda, genellikle piring pilavi gesitleri, baklagil ve tahil ile yapilan
ve et suyu ile yapilan ¢orbalar da bulunmaktadir. Saray mutfaginda, yas ve kuru meyve
ile hazirlanan hosaf, surup, serbet gibi lezzetler ile etli dolma ve sebzeli tencere
yemekleri, siitlii tatlilar, helvalar, baklava, kaday1f ve giillag diger lezzetlerdir (Solmaz ve
Altiner, 2018: 114). Saray mutfaginda, kiimes hayvanlar1 diginda keklik, giivercin, kaz,
ordek, hindi ve bildircin gibi av hayvanlar ile hazirlanan yemeklerde bulunmaktadir
(Solmaz ve Altiner, 2018: 117).
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Sarayda kullanilan baharatlar kimyon, karabiber, safran, hardal tohumu, sakiz ve
zencefildir. Imparatorlugun smirlar1 genisledikge, anason, Hindistan cevizi, kakule,
feslegen, kereviz tohumu, kisnis ve Cin tar¢imni gibi yeni baharatlarin saraya girdigi
bildirilmektedir (Akin, 2015:15).

Saray mutfaginda, zerde, kaday1f, baklava, ziilbiye, muhallebi ve lokma gibi ¢esitli tatlilar
bulunmaktadir. Helvahanede o donemde elde edilen tim meyveler ile receller
hazirlanmaktadir. Bunlar disinda kizilcik, ayva, deva-i misk, cevaris ve mesir gibi
macunlar da sarayda tiiketilen diger tathilar arasinda yer almaktadir (Giirsoy, 2004: 98-
100). Farkli topraklarin fethi ile Sam’da tiretilen kuru meyveler, Misir’da iiretilen seker,
piring, mercimek, sehriye, nohut ve ¢esitli baharatlarin etkisi ile mutfakta doniim noktast
yasanmigstir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 64). Misir’in fethi ile birgok baharatla tanisildi. 18
baharat ¢esidi varken iki yiiziin tizerinde ¢eside ulasilmistir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 65).

Karabiber, Osmanli saray mutfagindan sik kullanilan baharat oldugu bildirilmektedir.
Safran, karabiberden sonra en ¢ok tiikketilen baharattir. Giil suyu veya sirke ile ¢ozdiriiliir
daha sonrasinda, pilav, yahni veya tatlilara katilarak kullanilmaktadir. Tat ve renk
vermesi i¢in kullanilmaktadir. 15.ytizy1l ve 16. yiizyilda et bulunan yemeklerde, kimyon,
tarcin ve kisnis kullanilmaktadir. Bunun disinda malzemeye ve yemege gore karanfil,
zencefil, kakule veya anason katilmaktadir. Sakiz ise pilav, serbet, macun ve tatlilarin
yapimin da kullanilmaktadir. Taze ya da kuru otlarin kullanim1 baharata gore daha azdir
(Yerasimos, 2007: 53, 54). Firsat ve olanaklar dogrultusunda yoresel halk mutfag:
mevcudiyetini devam ettirmektedir. Yoresel yemekler; orf ve adetler, aliskanlik, maddi
olanaklar ¢ercevesinde olusmaktadir ve bu durum neticesinde 6zgiin yemek pisirme
yontemlerini  barindirmaktadir. Anadolu’ya &6zgii yemek kiiltiirii, Imparatorlugun
cevresindeki hoggoriilii ve zengin mutfak adetleri sayesinde gelisim gostermis ve gesit
bakimindan artmistir. (Birer, 1990:254). Osmanl sofra adabina gore ana yemekten dnce
sininin istiine konuk sayist kadar kasik konulur, sofrada ise salata, ekmek pargalari,
zeytin, gesitli tursular ve regel bulunun istah acan besinler bulunmaktadir. Yemek
esnasinda su i¢ilmedigi i¢in su servisi masada olmaz, yemekten sonra serbet ya da hosaf
icilmektedir. Yemek, agz1 kapatilan kaplar ile Sininin ortasina getirilir daha sonra sini
tizerinde acilir ve ayni1 kabin igerisinde herkes yemegi yemektedir. Yemek cesitliligi
fazladir ve ara verilmeden sofranin getirilmektedir. Genellikle sessizce yemek yenir daha

sonra sini ve kaplar kaldirilmakta ve eller yikanmaktadir (Ak, 2007: 5).

Mutfak geleneginin gorkemli olmasi, mutfak ekipmanlarina da etki etmistir. Padigah

sofrasinda lezzetlerin sunuldugu giimiis sini ile gorkemli mutfak ekipmanlarinin yani sira
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halkin yemek yapmak ve sunmak i¢in kullandigi ekipmanlarda Osmanli mutfak

kiiltiiriiniin gosterigli unsurlarindandir (Solmaz ve Altiner, 2018:114).

17. yilizyildan itibaren Osmanli mutfaklarinda portakal, muz, mandalina, domates ve
ananas vb. goriilmemis mahsuller yayilmaya baslamistir. Mahsullerin yayilma sebebi
olarak; Avrupa ile ticaretin artmasi éne sunulmaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik,
2014: 200).

19. Yiizyil’a dogru Bati etkisi ile iskemle ve yemek masasinda yemekler tiiketilmistir
(Giirsoy, 2004: 137). Yemek yapiminda onemli degisikliklerden biri yemegin lezzetini
arttiran salganin kullanilmaya baglanmasidir. Diger bir degisiklik ise zeytinyaginin yemek
yapiminda kullanilmaya baglanmasidir. 19. Yiizyil da kizartma igin, salata, pilaki ya da
deniz tiriinleri yapiminda veya dolma yaparken zeytinyagi tercih edilmeye baslanmistir.
Salca ve domatesin yemeklerde kullaniminin yayilmast 19.Yiizyil ikinci yarisini

bulmustur (Sandik¢ioglu vd. 2016: 58).

Tiirk kahvesi, Tiirk mutfaginin vazgegemedigi geleneksel bir 6gedir 15. yiizyilin sonuna
yakin yaygin bir mesrubat olarak tiiketilen kahvenin, 16. Yiizyilda Yavuz Sultan Selim’in
Misir seyahatinden geldikten sonra Miisliiman tacirler vasitasiyla Istanbul’a getirildigi
goriisii hakimdir. Halk, kahve tiikketimini kabullenerek Osmanli kiiltiiriine ait unsur haline
doniistiirmiis, kahvenin gelenek ve gorenekler i¢inde yer almasina imkan sunmuslardir
(Solmaz ve Altiner, 2018: 114). 19. Yiizyildan itibaren Bati etkisinde kalmaya baslayan
Osmanli saray ve halk mutfagi, 20. Yiizy1l basinda geleneksel ve modern mutfak
tekniklerini i¢inde bulunduran mutfak anlayigina uyum saglamistir (Solmaz ve Altiner,
2018: 117). Batida bulunan yiyecek ve i¢eceklerin Osmanli pazarinda yer almasi tat alma
olusumunu etkilemistir. Tiiketim anlayisinin degismesi ile Osmanli halkinin yemek
aliskanliklar1 da degismeye baslamistir. Patates, Domates, domates salc¢asi, kakao ve
cikolata gibi tirlinler Osmanli sarayinin elit kesiminin ve 19. ylizyilda yiikselme gosteren
orta sinifin sofralarinda yer almistir. Turistlerin anilarindan elde edilen bilgilere gore 19.
Yiizyilin sonuna gelindiginde Osmanli saray mutfaginda Avrupa’ya o6zgli 6zellikle
Fransiz mutfagina ait yemekler pisirilmistir. Osmanl saray mutfaginda pilavlari ve etleri
lezzetlendirmek i¢in kullanilan yas ve kuru meyvelerin 19. ylizy1ll mutfak geleneginde
kullanim1 azalmistir. Bunun yerine, maydanoz, baharat cesitleri, dereotu ve kuru nane

kullanim1 yayginlasmistir (Solmaz ve Altiner, 2018: 117).

Osmanli mutfagimin gliniimiize yansityan yemekleri olarak; asure, peynirli pide, nohutlu

pilav, 1spanakli borani gibi standart yemeklerin siralandigi 16. ylizyil ortalarna iliskin
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saray mutfagi hesap defterlerinde acikca goriilmektedir. Yaprak sarma, tavuk dolmasi ve

iskembe corbas1 modern Tiirkiye'de ev yemeklerinin bir parcasidir (Akin, 2015: 13).

2.2.3 Cumhuriyet Donemi

Cumhuriyet doneminin asil koklii degisimi Sanayi sayesinde olmustur. Seker fabrikalari,
un fabrikalari, siit ve siit tirlinleri fabrikalar1 gibi pek ¢ok Sanayi merkezi kurulmustur.
Gelismekte olan gida sanayisi beslenme aligkanliklarini farklilagtirmistir. Konserve
tiretimi ile sal¢a, yag sanayisi ile margarin, i¢cecek sanayisi ile gazli ve paketlenmis
icecekler vb. yeni ve farkli driinler gilindelik hayatta kullanilmaya baslanmistir

(Sandik¢ioglu vd. 2016: 87).

Diinya mutfaklarina ilginin artmasi1 Cumhuriyet doneminde yasanmustir. ithal iiriinlerin
Tiirk piyasasina girmesi Diinya mutfagini cezbedici hale getirmistir (Sandik¢ioglu vd.
2016: 87). Tereyagi ve kuyruk yagi gibi hayvansal yaglarin sagliga etkisi nedeniyle
tilketimi azalmig, Cumhuriyet déneminde sanayi gelisimi ile yiyeceklerde margarin,
zeytinyagi ve Aycicek yagi kullanilmaya baslanmustir (Solmaz ve Altiner, 2018:117). Bir
giinde tiiketilen yemek sayis1 Bati etkisi ile degisime ugramistir. Cumhuriyet’e kadar bir
giin icerisinde iki kere 6giin tiiketilirken, Cumhuriyet doneminde modernlesme siirecinin
etkisiyle ii¢ 6glinden olusan kahvalti, 6gle ve aksam yemegi diizenine gegis yapilmistir

(Solmaz ve Altiner, 2018:117).

Cumhuriyet donemi mutfak kiiltiirii bati mutfaklarinin etkisinde kalmistir. Ornegin,
[talyan mutfagina 6zgii olan makarna ve Fransiz mutfagina ait pasta Tiirk mutfaginda yer

edinmis yiyeceklere ornektir. (Solmaz ve Altiner, 2018:120).

Bati ile temasin baglamasiyla geleneksel Tiirk Mutfagi hizli ve etkin bir degisim siirecine
girmistir. Giiniimiizde uyguladigimiz Tirk mutfaginin devamli bir halde degisime
ugramasinin baglangici, Bati ile iligkilerin olusmaya basladigt Tanzimat yillarina
dayanmaktadir. Bat: Mutfaginin etkileri dncelikle azmliklarm bulundugu izmir, istanbul
ve Ankara gibi sehirlerde goriilmeye baslanmustir. Istanbul'da agilan Tokatliyan ve Pera
Palas otellerinde ¢alismaya baslayan Tiirk sefler Fransiz mutfagina ait yemekleri Tiirk
sofralarina getirmeye baslamislardir. Bati mutfaginin biitlin 6zellikleri giinliik hayatimiza
girmis bulunmaktadir. Goriilen degismenin bir nedeni de hizli sanayilesme ve ona bagh
kentlesmedir. Ozellikle, yoresel mutfak sanayilesen kentlerde hizla degismektedir, baz1
yemek tiirleri azalirken bazi yoresel yemekler kendi yerel cografyasinin digina ¢ikarak
tilkenin her tarafina yayildig1 goriilmektedir. Giineydogu Anadolu bolgesinden "¢ig ve

icli kofte", Cukurova'ya 6zgii bulgurlu bir salata olan "kisir”, Kayseri ve ¢evresinde
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goriilen "mant1" bugiin iilkenin bir¢ok yerinde sadece ev yemegi olarak degil, ticari
mutfaklar, toplu beslenme saglayan kurum mutfaklarina da girmis bulunmaktadir (Birer,
1990: 258). Tiirk mutfagindan s6z ederken, biiyiik yiikiin kadinlara ait oldugu
belirtilmektedir. Kadin, mutfakta yapi tasi konumundadir. Kadin, kent ya da koy
yasaminda yemek pisirmekle vaktinin ¢ogunu harcamaktadir. Hazir yiyecek, konserve
iiretimi, sanayi ve teknoloji alaninda yasanan gelisme yemek pisirme zamanini
kisaltmistir. Kadinlarin is hayatina girme siireci 1950’den yaygimlasmaya baslamistir. is
hayatina atilan kadin, yemek siirecine zaman ayiramamakta ve bu nedenle hazir yiyecek

tilketimine yonelim saglamiglardir. (Birer, 1990: 258).

Okuma yazmadaki gelisim ve artis Cumhuriyetin ilanindan giiniimiize kadar stirmiistiir.
Bu sayede pek ¢ok kitap yazilip, basilmigtir. Gilinlimiiz piyasasinda binlerce yemek kitab1
yer almaktadir. Kadinlara yonelik yazilar1 bulunan dergi ve gazetelerde Bati mutfag:
yemekleri genis bir sekilde ele alinmakta ve bu sayede Bati mutfagi tanitilmaktadir.
Ozellikle kizlarm egitilmesini saglayan kiz meslek liseleri ile turizm ve otel liselerinde
verilen egitimlerde cogunlukla Bat1t Mutfagina ait yemekler 6gretilmektedir (Birer, 1990:

258).

Osmanli doneminden kalan aliskanliklarin yenilenmesi, gelismesi ve insanlarin adapte
olabilmesi i¢in belirli dergiler, kitaplar ve makaleler ¢ikarilmistir 6zellikle kadinlara
yonelik evlerde {iiretim yapilmasi saglanmaktadir. Mehmed Resad tarafindan 1921
senesinde yayimlanmis Fenn-i Tabahat (Ascilik Sanati) isimli bilimsel ve ayn1 zamanda
sistemsel bilgiler i¢eren bir mutfak kavramina deginen kitaptir. Tarif kitab1 olmak yerine
mutfak diizeni, sofra diizeni, temel gidalar hakkinda bilgi veren, gelisen ve yeni ortaya
¢ikan terazi, kiyma makinesi ve kuzine gibi modern mutfak ara¢ ve gereglerini anlatan
bir eserdir (Sandikg¢ioglu vd. 2016; 88). 1980'lerden itibaren Tiirkiye nin disa agilimi ve
kiiresellesmesi beraberinde Japon, italya ve Cin basta olmak iizere ¢esitli uluslararasi

mutfak restoranlarinin agilmasini saglamistir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 98).

Diinyada degismeye baslayan yasam sartlar1 mutfaga da yansir. Ahsap evden beton
binalara, konak hayatindan apartman dairesine kapanmak ev i¢i mutfak alanimni
kiigiiltmiis, carsi pazardan alinmakta olan hazir ve islenmis iirlin sayisi artmus,
yiyeceklerin kaliteleri gittikce diismiistiir. Yemek yapmak i¢in kisitli vakit olmasi ve
mutfakta gegirilen siirenin azalmasi disaridan yemek siparisi vermeyi ve restoranlarda

yemek yeme aligkanligini yayginlastirmistir (Sandikgioglu vd. 2016: 15).
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BOLUM 3: ITALYAN VE TURK MUTFAK KULTURU

3.1 italyan Mutfak Kiiltiirii

Italyan mutfag; taze tatlari, malzemelerin miikemmel kombinasyonlari, istah agic1 ve
genellikle renkli goriiniimii ve diinyanin en saglikli diyetlerinden biri olma iinii ile

diinyay1 fethettigi bildirilmektedir (Pils vd. 2011: 6).

Kendine 6zgii nitelikleri olan toplamda 20 ayr1 yasam alanindan olusan italya’da her

sehrin yemek tliretme teknigi farklidir (Sarusik, 2016: 35).
Italyan sofralarinin ii¢ ayrilmaz &gesi salata, sarap ve makarnadir (Mat, 2004: 1).

"ftalyan lezzetleri" kelimesi, pek ¢ok Kisinin aklina ravioli, pizza ve domates soslu
makarnay1 getirmektedir. italyan sefler peynir, makarna ve domates suyunu siklikla

kullanmaktadir. Fakat, Italyan mutfak kiiltiiriinde daha fazlas: yer almaktadir (Bisignano,

2002: 7).

Parmesan ve mozzarella olmak iizere birgok peynir tiirii, cappuccino ve espresso gibi
kahve cesitleri ve saraplar italyan mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Tatlilar arasinda
ise taze meyveler ile iiretilen ve lezzetli italyan dondurmas:1 énemli bir yere sahiptir

(Girgin, Demir ve Cetinkaya, 2017:220-221).

Gelenek goreneklerine bagli, dengeli ama ayni zaman da modern ve siirdiiriilebilir, her
daim yenilige acik bir mutfak anlayisina sahiptirler. Italyanlar taze, giinliik ve

mevsiminde olan tirtinleri mutfaklarinda kullanmaktadirlar (Barrell ve Wright 2015: 9).

Italya giiney ve kuzey olmak iizere iki bdlgeye ayrilmis durumdadir. Giineyde patlican,
domates, balik, tahil iirlinleri, koyun ve kegi siitiinden elde edilen peynirler ve zeytinyagi
hakimdir. Kuzeyde ise tereyagi, et, parmesan, inek siitiinden elde edilen peynirler, domuz
ve piring hakimdir. Italyan mutfaginda bolge bolge farkli yiyecekler vardir. Kuzey dogu
Italya; sicak et suyu bazli corbalar, kremali sicak polenta ve risotto Italya'nin

kuzeydogusunda hiikiim siirmektedir (Barrell ve Wright 2015: 9).

Glineyi zeytinyagiyla yemek pisirirken, kuzeyi mandiracilik i¢in idealdir, bu nedenle
tereyag1 daha gelenekseldir, Piring kuzeyin temel gidasidir, daha sicak giiney ikliminde
yetisen durum bugday1 ise makarna yapmak i¢in kullanilir. Her bolgenin kendine has

ozellikleri vardir ve geleneksel tarifler nesilden nesile aktarilir. Pugliese, muhtesem sebze

24



mahsullerinden yapilan muhtesem yemekler nedeniyle 'yaprak yiyiciler' olarak
adlandirilir. Piedmont, beyaz yer mantari ile meshurdur. Lombardiya, mascarpone'dan
Gorgonzola'ya kadar Italya'nin en iinlii peynirlerinin coguna ev sahipligi yapmaktadir,
Emilia-Romagna, diinyaca tinlii parmesan peyniri ve balzamik sirke ile taninmaktadir
(Barrell ve Wright, 2015: 6).

Bazilar tarafindan diinyanin en iyi zeytinyagim irettigi diisiiniilen Toskana bolgesi,
kiimes hayvanlarinin ve av hayvanlarinin Kalitesiyle de bilinir ve Toskanalarin 'fasulye
yiyenler' olarak anilmasina neden olan cok cesitli fasulye yemekleri de bulunmaktadir.
Abruzzi, yerel olarak "kiiciik seytan" olarak bilinen aci biberin iiretim yeridir.
Campania'daki Napoli, yaklasik alti yilizyill 6nce kurutulmus makarnayi icat ettigi

bildirilmektedir. Sicilya ise tatlilar1 ile tinliidiir (Barrell ve Wright, 2015: 6).

Italya’da 6giinler sira ile verilir. Siralama; Aperitivo, antipasto, primo, secondo, contorno,
formaggio, frutta, dolce, coffee ve digestivo. Aperatifler ile baglayip meze ile devam edip
ilk ve ikinci tabakla doyuma ulastiktan sonra yanina eslik¢i salata ilave edilir, daha sonra
sarap esliginde peynirler servis edilir, ¢esitli meyve ve tatlilar ile tatlandiktan sonra kahve

veya likorler ile servis bitirilir (Capatti, 2011: 16.).

1900'li yillardan beri baslangic yemegi 6glen makarna ve aksam c¢orba seklindeydi ancak
60 yildir makarna 6gle ve aksam yemeklerinde baslangic olarak servis edilmektedir
(Capatti, 2011: 16.).

Ramsay (2010) gére; italyanlar menii se¢iminde oldukga titiz ve hassastir. Her elementi
ince ince diisiliniir ve ona gore tercih ederler. Menii secerken mevsimsellige, tazelige ve
dengeye onem gostermektedirler. Bir menii doyurucu bir baslangigla basliyorsa daha
hafif eslik¢iler ile menii tamamlanir fakat meniide ana yemek daha doyurucu ise hafif
baslangiglar, sebzeler ile menii tamamlanmaktadir. Buna ek olarak; Italyanlar menii
gelistirirken ana yemegin lezzetlerini tamamlayan ve meniiyli tamamlayan contorni yani
garnitiirlere cok dikkat ederler; genellikle sebzelerden yapilirlar. Italyan gastronomisinin
kurallarindan biri, 6rnegin bir baslangic domates bazli ise bu bilesen sonraki yemeklerde
tekrar ortaya ¢ikmamalidir. Ornegin; domatesli bruschetta baslangic olarak tercih
ediliyorsa ana yemekte domates soslu brodetto tercih edilmemektedir. Ek olarak, taze,
mevsim sebzeleri satin almak her zaman daha iyidir. Kisisel zevkler ve iriinlerin
mevcudiyeti, eslik se¢imini agik¢a belirler, ancak genel olarak sebze bazli olanlar tercih

edilmektedir (Capatti, 2011:17).
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Bazi yemekler, herhangi bir eslik olmadan yapilacak kadar zengin ve eksiksizdir (Capatti,
2011:17). Senlikli bir yemek genellikle dort o6giinden olusur, ancak lezzetleri
¢esitlendirmek igin eslik¢iler bulunmaktadir (Capatti, 2011:18).

Malzemelerin ve dolayisiyla tariflerin se¢iminde mevsimsellik belirleyicidir. Kis
yemekleri yaz yemeklerinden farklidir ve tiim yil boyunca ayni yiyecekler mevcut
degildir. Italya'da yazin makarna ve sebzeler sofralari dolduruyor, sonbaharin gelmesiyle

ozellikle av eti sofralarda yerini almaktadir (Capatti, 2011:20).

Italyan mutfaginda soslarm 6nemli oldugu ve yemeklerin bir sos esliginde servis edildigi
gozlemlenmistir. Italyan mutfak anlayisinda yemeklere eslik¢i sos tiiketimi yer
almaktadir. Soslar ile alakali ilk tarihi verilere MS 1. yiizyilda Apicius’un kaleme aldig1
De Re Coquinaria'da (yemek sanati) kitabinda goriilmektedir (Kirmizikusak, 2021:1190).

Italya da her bolgede farkli tiirde zeytin agaci vardir. Bu yiizden bolgesel olarak farkli
aromalara sahip zeytinyagi bulunur. Ornegin; Ligurya'da zeytinyag: tatlmsi ve
yumusaktir, Toscana'da daha sert, daha yesil renkli ve biraz keskin, Puglia'da aroma daha

yumusaktir (Evans vd. 2000;62).

Mozzarella, sadece biraz tatlilik igeren taze, narin bir beyaz peynirdir. Peynir yapilirken
slit pihtis1 haglanir ve yogrulur veya gerilir, daha sonra toplar, orgiiler veya diger bolgesel
olarak tipik sekiller halinde sekillendirilir. Cogunlukla taze satilir, tuzlu suda paketlenir.
Burrielli, siit dolu kil amforalarda saklanan kiigiik mozzarella toplaridir. Mozzarella ve
parmesan peyniri diinyanin hemen her bdlgesinde {inliidiir, ancak esas olarak satilan bu
peynirler italyan peynirlerinin yalnizca ucuz taklitleridir. Otantik mozzarella di bufala,
Campania'nin Aversa, Battipaglia, Capua, Eboli ve Sessa Aurunca bolgelerinde iiretilir
ve 1990'lardan beri DOP (Korumali Mense Ismi) sertifikasyon isaretini tasir. DOP
statiisiine sahip olabilmek i¢in peynirin acik alanda yetistirilen ve dogal yemle beslenen

manda ineklerinin siitiinden yapilmis olmas1 gerekmektedir (Barrell ve Wright, 2015:14).

Manda siitii, tipik siit ineklerinin siitlinden 6nemli 6l¢iide daha fazla kalsiyum, protein ve
yag icermektedir. Mozzarella di bufala, manda siitii ile yapilmaktadir. Bu nedenle bir¢ok
magazada daha ucuz olan mozzarella fior di latte'yi bulmaktadir. Mozzarella fior di latte
inek siitiinden yapilir. Iki tiir mozzarella sadece lezzet bakimindan farklilik gdstermez:
mozzarella di bufala, inek siitiinden yapilir, %50'den fazla yag igerir, %45 daha az suya
sahiptir ve dilimlendiginde ince katmanli bir doku ortaya ¢ikar. Dolgular veya iinli

insalata caprese, bufalo mozzarellali ve feslegenli domates dilimleri i¢in en uygun

olanidir (Barrell ve Wright, 2015:14).
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Italyan Yolu Pisirmek; Italya, gii¢lii bolgesel geleneklere sahip bir iilkedir. Farkli iklimler
ve manzaralar, her alan1 ve orada yetisen yiyecekleri tanimlar. Bu ¢esitlilik nedeniyle
Italya'da birgok yemek pisirme stili vardir. Makarna gibi baz1 yiyecekler her yerde
bulunabilir. Bununla birlikte, her bolgenin bu tarifleri hazirlama yontemi vardir. Aileler
ve topluluklar tarifleri nesiller boyunca aktarir. Bu gelenekler, Italyan mutfaginin zengin
ve cesitli kalmasini saglar. En iyi italyan mutfag: basitce yapilir. Cogu tarif sadece birkag
malzeme ile hazirlanmaktadir. Bu genellikle yerel olarak yetistirilenleri igermektedir.
Italyan halki, malzemelerinin miimkiin oldugunca taze oldugundan emin olmak igin sik
stk pazara gitmektedir. Ayrica sadece mevsiminde olan meyve ve sebzeleri

se¢mektedirler (Roholt, 2014:4).

Italyan yemegi: Pizza, pane ve makarnanin italya'da yasayan italyanlardan daha fazla
uluslararasi yorumu bulunmaktadir ve bu basit olan bu mutfagin diinya ¢apindaki yeri ve

onemi hakkinda bir kriterdir (Barrell ve Wright, 2015: 6).

Fransiz mutfaginin aksine, Italyan yemekleri biiyiik sefler geleneginden degil, annelerden

ve biiylikannelerden geldigi bildirilmektedir (Barrell ve Wright, 2015:6).

Italyan mutfag:; miitevazi ve aile odakli Italyan yemekleri, basit malzemelerin bir araya
gelmesiyle olusmaktadir. Milkemmel bir margarita pizzasi, spagetti aglio e olio, sifir ama
yerel olarak yetistirilmis ve preslenmis sizma zeytinyagi ile hazirlanmis bir caprese
salatas1 gibi yerel {iriinlerle ve basit malzemelerle hazirlanmis ¢esitler bulunmaktadir.
Tahilindan iiziimiine, zeytininden yer mantarina kadar Italya'nin iiriinleri iilkenin mutfak
haritasim1 olusturmaktadir. italya; Slow Food akiminin evi, mevsimlik ve bolgesel
mutfagi, kok salmig tariflere odaklanan nihai yerel kiiltiirdiir (Barrell ve Wright, 2015:
6).

Ug iinlii tath diinya capinda italyan mutfagim temsil eder: tiramist, panna cotta ve
zabaione. Bir¢ok gurme igin, bu kremali lezzetlerden higbiri olmadan, bir Akdeniz

menisii tam anlamiyla eksik sayilmaktadir (Pils vd. 2011: 90).

Panna cotta kelimenin tam anlamiyla 'pigsmis krema' demektir, Emilia-Romagna
bolgesinden gelmektedir. Bu tatli, her zaman taze meyve, karamel veya ¢ikolatadan

yapilan bir sosla servis edilmektedir. Diger bolgelerde sarapla marine edilmis meyvelerle

de servis edilir (Pils vd. 2011: 90).

Aslen beyaz sarapla yapilan hafif, kopiiklii bir krema olan Zabaione, Piedmont bolgesinin
geleneksel bir spesiyalitesidir. Orada sadece tatli olarak servis edilmez, ayni zamanda

pismis karisik sebzelere eslik eden sekersiz bir versiyonu da vardir. Bu narin sarap
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kopiigliniin adi, firincilarin koruyucu azizi olan San Giovanni di Baylon'dan geldigi

bildirilmektedir (Pils vd. 2011: 90).

Italya; Bologna'daki bir spagetti al ragt'dan, Napoli'deki klasik bir pizza portofoglio'suna,
Puglia'da elle sekillendirilmis bir orecchiette'e, bir Piemontese vitello tonnato'suna, bir
bolgeyi, bir sehri, bir orta ¢ag veya bir tepe kOylinii tanimlayan tarifleri (Barrell ve
Wright, 2015:6) igermektedir. Tarifler nesiller boyu aktarilarak gilinlimiize kadar

gelmistir.

Italya menseili {iriin kullanma konusunda oldukga baskindir. Mutfaklarinda olabildigince
kendilerine ait menseili iiriinleri kullanirlar. Ozellikle sarap ve zeytinyagi bu listenin
basindadir. Ornegin; DOC (yiiksek kaliteli sarap etiketi) ve IGP (cografi isaret etiketi)
tirlinleri, tat zenginligi agisindan sadece {irliniin hasat edildigi yerden gelmektedir (Barrell
ve Wright, 2015:6).

Italya da basit mezelerden, Massimo Bottura ve Norbert Niederkofler gibi biiyiik ustalarin
teknik zorluklarimi iceren tariflere kadar (Barrell ve Wright, 2015:6) herkese hitap eden

tarifler vardir.

Corbalar; Italyanlar genellikle corbalarinda saglikli olmasina énem verirler. Vitamin
degerleri oldukca yiiksektir. Iyi bir ¢orba hazirlamak, dogru malzemeyi satin almakla
baglar, zaman, 6zen ve dikkat gerektirir. Corba kazanina giren malzemeler bolgesel olarak
degismektedir. Tiim ¢orbalar iki temel tarif {izerine kuruludur: sebze, eriste veya piring
igeren bir et suyu olan brodo'da minestra veya zuppa; sik sik bir dilim ekmek {izerine
dokiilen kalin bir ¢orba g¢esididir. Minestrone en iinlii italyan corbasidir ve sayisiz
varyasyonda bulunabilir. Italya'nin kuzey bolgelerinde piring ve Parmesan ile, Toskana'da
fasulye ve taze zeytinyagi ile, giineyde ise domates ve sarimsak ile hazirlanmaktadir (Pils

vd. 2011: 34).

Diinya ¢apinda bilinen bir yanlis olan; Bolognese sos diinya ¢apinda Bolognese olarak
bilinebilir, ancak Italya’da her zaman ragu diye geger. Spagetti ile degil, yassi tagliatelle
bu sos i¢in daha iyi bir aragtir (Barrell ve Wright, 2015: 53).

Bresaola, kuzey Italya Alpleri'nde bir vadi olan Valtellina'da yiiksek kaliteli sigir
etlerinden yapilan kurutulmus sigir etidir. Biber, tar¢in, hindistan cevizi, sarimsak, defne
yapragi ve ardi¢ gibi baharatlar ve biraz tuz ile tiitsiilenen etler soguk havada dinlendirilir.
Uygun iklim kosullar1 sayesinde et, kurutma islemi tamamlandiktan sonra bile yumusak
ve nemli kalir. Belirgin bir koyu kirmiz1 renge sahiptir ve son derece yumusaktir. 1998'de

Bresaola della Valtellina adin1 korumak, geleneksel tiretimini korumak ve pazarlama ve
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dagitim cabalarini desteklemek icin bir konsorsiyum kuruldu. Bresaola incecik dilimler
halinde kesilir ve genellikle meze olarak ya tek basina, carpaccio tarzinda zeytinyagi ve

biberle servis edilmektedir (Pils vd. 2011: 24).

Italyan mutfag1 kuskusuz iilkenin tarihi ve bdlgelerinin gelenekleri ve iiriinleri tarafindan
sekillendirilir, ancak ayrilmaz bir sekilde baglantili iki diger faktor mevsimsellik ve
basitlik esit derecede énemli bir unsurdur. Tiim Italyan tariflerinin miikemmel kalitesi,
mitkemmelligin zirvesinde birka¢ tamamlayici bilesenin dikkatli bir kombinasyonudur.
Taze mozzarella, miikkemmel olgun domatesler ve sizma zeytinyagi ile gezdirilmis
aromatik feslegen yapraklar1 veya miikemmel seker ve eskitilmis balzamik sirke serpilip
nane yapraklariyla siislenmis olgun cilekler tamamlayici bilesenlerden olusan bir

kombinasyon 6rnegidir. (Pils vd. 2011: 7).

Italyan mutfaginin ayrilmaz bir pargasi olan domatesler, olgunlasmasi igin giines 15181n1n
zirvede olmasi gerekmektedir, taze enginar kalpleri sadece ilkbaharda bulunabilir. (Pils
vd. 2011:7).

3.2 Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Asya ve Avrupa topraklarindan konumlanan Tiirkiye, farkl: tilkeleri bir arada barindiran
kesigim noktasidir (Heper, 2015: 53).

Kuzey yéniinde Slav ve Karadeniz, dogu yoniinde Kafkas ve Iran, giiney yoniinde Arap
ilkesi ile i¢ igedir. Akdeniz ve Ege denizi ise Tiirkiye’yi Akdeniz iilkeleri ile bir araya

getirmektedir (Heper, 2015: 53).

Tirk mutfaginin amaci, yiyeni memnun etmektir ve basit yemekte bile iyi lezzeti
sunmaya biiylik 6zen gosterilmektedir. Yerel malzeme kullanimi ile mevsimlik {iriin

pisirme, Tirk yemeklerinin ayirt edici 6zelligidir (Akin, 2015:13).

Tiirklerin en 6nemli yonleri misafirperver olmalaridir bu yonleri de mutfak kiiltiirlerine
fazlasi ile islemistir. Bu yonleri Yusuf Has Hacib’in sozlerinde goriilmektedir. ‘Evin,
barkin, sofra ve tabaklarin temiz, odan minderler ile dosenmis, yiyecek ve mesrubatlarin
zengin olmalidr. Misafirlerin istek ile yiyebilmeleri i¢in yiyecek ve mesrubatlarin temiz
ve lezzetli olmalidir. Tiim konuklarin masadan doyarak kalkmast i¢in yemekleri miimkiin
mertebe temiz ve giizel yap. Dikkat et, herkese yiyecek ve mesrubat yetistir, geciken varsa
onu da yiyeceksiz birakma, biri bitince digeri hazur olsun. Yemek yenilen yerde

mesrubatta olmali, yiyecek ve mesrubat esit miktarda bulunmalidir. Yemek ile beraber
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megsrubat olmazsa yemekten keyif alinmaz. Ister arpa suyu, ister mizab, istersen ciilengbin
(giilball) veya ciilab (giil serbeti) serbetlerini ver. Yiyecek ve mesrubat fasl bitince
kuruyemis ve meyve ver. Hediye ver, giiciin yeterse ipekli kumag, miimkiin ise tig teri (dis
kirasi) ver ki gelenlerin agzi kapansin. Bu ziyafet boylece tamam olur, kapilart ag,

misafirler gitmek isterse artik onlara mani olma.” (Sandikgioglu vd. 2016: 7).

Tiirk Mutfaginin genel 6zellikleri; (Cakici ve Eser, 2016: 217-218);

* Tiirk yiyecekleri tarih boyunca sosyal yapiya gore degisiklikler gostermektedir,
* Tiirk yiyecekleri hayvansal {irlinlere ve tarima dayanmaktadir,

» Tiirk yemekleri 6zel giin ve torenlere gore degisiklikler gdstermektedir,

» Tiirk yemekleri bolgesel olarak degisiklik gostermektedir,

* Din ile orf ve adetler yemek cesitliligine etki etmistir (Girgin, Demir ve Cetinkaya,

2017: 222).

Osmanli Devleti doneminde 06zgiin cografyalar, kiiltiirel birikimler sayesinde ortaya
¢ikmis bolgesel mutfak, pisirme usulii ve yemek ¢esidi bakimindan ayni goriinse de her

kesimde 6zgiin ve farkl tatlar bulunmaktadir (Sandikg¢ioglu vd. 2016: 100).

Sert iklim kosullar1 nedeni ile Dogu Anadolu’da koyun ve dana eti, bugday ve baklagil
ile ¢esitlenmis mutfak hakimdir. Giineydogu bolgesinde bulgurdan olusan i¢li kofte vb.
yemekler, acili kebap ve serbetli tatlilar baklava 6n plandadir. Giineydogu bdlgesinin en
bilinen tatlar1 eksi, ac1, nar eksisi ve seker icerikli tatlardir. i¢ Anadolu bolgesi bugday
yatagi oldugu i¢in baklagil, unlu mamuller ve ¢esitli otlar ile tahila bagl mutfak hakimdir.
Kayist gibi kuru meyve, hashas, pekmez ve susam ezmesi mutfakta sik sik
rastlanmaktadir. Karadeniz bolgesinde ise karalahana, hamsi ve misir 6n plandadir. Egede
ise ot agirlikli, meyve ve sebze baskinlig1 olan etin az tiiketildigi balik tiiketiminin ¢ok
oldugu Akdeniz’e 6zgii bir yemek diizeni vardir. Zeytinyag: eksik olmaz ve kullanimi

yaygindir (Sandik¢ioglu vd. 2016: 100).

Tiirkiye’deki cografi bolgelerde degisik yemek ¢esitleri olmasinin yani sira her kesime
Ozel yoresel yemeklerden olusan bir tiketim sekli ve yemek yapma yontemi
bulunmaktadir. Degisiklikler iller arasinda da fark etmektedir. Tirkiye’de, yer alan
bolgelerin iklimi ve yetistirilmekte olan sebze ve meyveler yoresel mutfak kiiltiiriiniin

zenginligini ve cesitliligini saglamaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018: 120).
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Dogu Anadolu mutfag:, komsu milletler Suriye, Irak ve Iran'mki gibi baharat cesitliligi
ile bilinmektedir. Kimyon, kignis ve nane, dereotu, tarhun gibi otlar kullanilir. Feslegen
ve yesil gemen gibi sonradan mutfak kiiltiiriine dahil olan otlar geleneksel yemeklere yeni
tat ve aromalar saglamistir. Batt Anadolu mutfagi, zeytinyaginin bol kullanimi ve taze,
yapimi kolay cesnileriyle Akdeniz ve Ege etkisi gostermektedir. Hemen hemen her

yemek tazelik ve canlilik veren taze otlar ile tamamlanmaktadir (Akin, 2015:10).

Siitlii ¢ekirdeklerin tiitsiilenip doviilmesiyle elde edilen, eski adi surus olan 6zel firik
bugdayi, Giineydogu Gaziantep'in linlii gastronomisinin degerlerinden biridir (Akin,
2015:10).

Tiirkiye'nin dogu ve glineydogusunda, aci kirmizi pul biber, kimyon, kuru nane, sumak
ve tarhun, bolge mutfaklarinin baharat cesitliligini olusturmaktadir. Bu bolgelerde ¢orba,
tereyagi, kuru nane ve tarhun ile servis edilmektedir. Tiirkiye'nin dogusunda, taze kisnis
salamura edilerek, bolgenin tinlii yogurt ¢orbalarinda kullanilan bir baharat olusturulur.
Giineydogu bolgesinde bu aromatik bitkinin yerini aspir otu alir ve yogurt ¢orbalarinda
da kullanilir (Akin, 2015: 16).

Orta Anadolu’da ¢emen adi verilen Ozel bir baharat karisimi kullanilmaktadir.
Ogiitiilmiis cemen, karanfil, kimyon, yenibahar, tar¢in, sarimsak, ac1 kirmizi pul biber ve
biberden yapilan bir hamur olarak hazirlanir. Cemen, pastirmaya lezzetini veren ve etin

korunmasina yardimci olan baharattir (Akin, 2015:16).

Tiirkiye'de tatlilarda baharatlardan payimi almstir, giil yapraklarinin damitilmasi olan Giil
suyu, siit bazli tatlilarda siklikla kullanilmaktadir. Damla sakizi (sakiz agacindan toplanan
sertlestirilmis regine damlalar1) giil suyunun ardindan siklikla kullanilir ancak tar¢in
hemen hemen her tatliya kullanilan baharattir. Salep, geleneksel olarak yapilan tiim
dondurmalarda ortak olan yabani orkide soganlarindan elde edilen ve onlara kivaminin
yani1 sira lezzet veren bir baharattir. Kisin salep siit ve sekerle kaynatilarak bol tar¢in ve

zencefil serpilerek tiiketilen kremsi bir sicak igecektir (Akin, 2015:16).

[lkbaharda yetisen ve sogansiz olan yabani rezene kuzu yemeklerinde, defne yapragi ise
balik 1zgarasinda ve giiveglerinde kullanilir. Taze reyhan ise bulgur yemeklerinde
kullanilmaktadir. Kekik, yabani olarak yetistigi bolgelerde et ile kullanilmaktadir. Kuru
nane, ulusal aroma olarak adlandirilabilecek baharatlardan biridir, genellikle tereyag ile
hazirlanir ve ¢orbalar igin bir sos olarak kullanilir. Taze nane, taze maydanozla birlikte

Tiirkiye'nin giineydogusundaki kebaplarda kullanilmaktadir (Akin, 2015:16).
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Bulgur, bugday, keskek, tarhana, asure, pekmez, iceceklerden ise; boza, kimiz ve kahve
Anadolu mutfaginda yer almaktadir. Anadolu bdlgesinin iklim 6zelliklerinin bugday
ekimine elverisli olmasi sebebiyle, bugdaydan elde edilen un ve bulgurun kuru baklagil,
et, sebze ve yogurta eklenmesiyle olusan yemekler, Anadolu Tirk mutfak kiiltiiriinii
sekillendirmektedir (Solmaz ve Altiner, 2018:121).

Siit, tek basmna tiiketilen bir besin olmasi disinda, siitten elde edilen peynir, yogurt,
kaymak, yag ve bu iriinlerin kullanimi ile yapilan siitlii yogurtlu yemeklerin ¢esitliligi

siitlin Tiirk mutfagindaki 6nemini gostermektedir (Birer, 1990: 253).

Tarima bagli ekonomi sebebiyle hamur isi igeren yemeklerin fazla tiiketildigi

goriilmektedir. En basta ise yogurt, yag ve et ile hazirlanan "Mant1" yer almaktadir (Birer,
1990: 253).

Siit; yag, peynir, yogurt, ¢okelek gibi siit lirlinleri olarak ve siitlii yogurtlu yemek seklinde
veya siitlii tath olarak Tiirk mutfaginda tiikketilmektedir (Solmaz ve Altiner, 2018: 111).

Amerikan ve Avrupa kiiltlirlerinin aksine daha ¢ok sulu olarak pisirilen yemekler
tilkketilmektedir. Sebzelerin ve tahillarin ¢ogu kusbasi etli, soganli, kiymali olarak bol su
ile pisirilmektedir. Bu nedenle gorba ¢esitliligindeki artisin Tiirklerin sagladig: bir etki
olarak bildirilmektedir (Birer, 1990: 253).

Gilineydogu bolgesinde hamur tathilart yaygindir. Fistikli, serbetli tatlilar bu yorede
yaygin olarak yapilmaktadir. Baharatli kebaplarda yoreye ait bir 6zelliktir. Cig kofte, i¢li
kofte ve kisir bu yoreye 6zgi yiyecekler arasinda yer almaktadir. (Birer, 1990: 253).

Dogu Anadolu’da hayvandan elde edilen yaglar, Ege bdlgesinde ise zeytinyagi
kullanilmaktadir. Anadolu’nun batisinda sebzeler ile hazirlanan yemekler yaygin olarak
tiikketilmektedir. Siit igeren tathi gesitleri, istanbul ve Ege’de ¢ok yapilmaktadir. Marmara
bolgesi ve Karadeniz bolgesinde balik tiiketimi yaygindir. Findik, yemeklerin ve tatlilarin
hazirlanmasinda kullanilmaktadir. Tahil, piring ve hamur isi yemekleri yaygin olarak Ig

ve Dogu Anadolu kesiminde tiiketilmektedir (Birer, 1990: 253).

Oyle bir toplum diisiiniinki diigiinden cenazeye her kosulda bir yemek anlayisina sahiptir
buna en iyi 6rnek Yusuf Has Hacib’in eseri olan Kutadgu Bilig’de siinnet yemegi,
kiidenke (diigiin yemegi), ad (ad- san alma yemegi), koldas (arkadas yemegi), togum
(dogum yemegi), yog/yug (6lii yemegi) adinda sOlen cesitleri oldugu gorilmektedir
(Sandik¢ioglu vd. 2016:6).
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BOLUM 4: PIZZA, MAKARNA, ANTIPASTI, RISOTTO VE
TIRAMISU

4.1 Pizza

Pizzanin iilke i¢inde yayilmasi ile diger iilkelerde de taninmaya baslamistir ve su an
giiniimiizde pizza sevmeyen ve tiiketmeyen kesim kalmamis derecededir. italya’da
dondurulmus pizza yerine taze yapilmis pizza tiiketilmektedir. italyan mutfaginda pizza
ince hamur, kenar kisimlarmin igi bos, ortas1 gayet sulu kalmis bicimde, malzemesi bol,
ortas1 yumusak kenarlar1 gevrek, genellikle odun atesinde pismis halde yapilmaktadir.
Italya peynir konusunda zengin oldugu icin cesit cesit peynirli pizza bulunmaktadir.
Bunun disinda taze tiikketime 6nem verdikleri i¢in sebzeli g¢esitlerde ¢ok vardir 6rnek
olarak mozzerellali feslegenli pizza. Feslegen pizza pistikten sonra konur ve tazeligi
bozulmaz son dokunus olarak ise {lizerine zeytinyagi gezdirilerek servis edilir. Genelde
Italya’da pizza restoranlarinda ¢ok biiyiik boyutlarda pizzalar yapilmaktadir ve bir dilimi
rahatlikla doyurabilmektedir. Tarihsel olarak giiney italya’da Campania bolgesinde

bulunan Napoli, domates sos ve pizzanin geldigi yerdir (Carliccio’s 2005:170).

Temelde iki tiir pizza vardir; siparis iizerine pisirilen yuvarlak pizza ve biiyiik dikdortgen
tepsilerde pisirilen ve dilimler halinde satilan taglio pizza. Pizza taglio Roma'da ortaya
ciktigr bildirilmektedir. Pizzay1 bazen sabah ara 6giinti olarak belki 6gle yemegi i¢in,

hatta belki hafif bir aksam yemegi olarak tiiketirler (Capatti, 2011:7).
Pizza gesitleri;

*  Prosciutto; domates sos ve mozzerella lizerine firindan ¢ikarildigin da prosciutto

crudo (¢ig jambon) ile kaplanir bunu yani sira prosciutto salsiccia (sosisli) olan1 da vardir.

*  Frutti di Mare; deniz triinleri pizzasidir. Genellikle kalamar, midye ve domatesli
olarak hazirlanmaktadir.

*  Mantar funghi; mantarli ve mozzarellali pizza, domatessiz hazirlanir.

*  Marinara; domates, sarimsak, zeytinyag1 ve kekik ile hazirlanir. Peynir icermez.
Peynir icermemesinin nedeni olarak eski zamanlarda balik¢ilarin bu pizzay: deniz
seferlerinde tliketmesine yorumlanir. Kolayca yapilmasi, saklanabilir olmas1 ve

fazla maliyet icermedigi i¢in denizcilere yonelik bir pizzadir.
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*  Napoletana; domates ve mozzerella ile hazirlanir. Malzemelerin Napoli’ye ait
olmasi sebebi ile bu ismi almistir. Unesco Napoli pizzasinin somut olmayan kiiltiir
mirasi ilan etmistir.

*  Quattro Stagione 'dort mevsim' anlamina gelir. Pizzanin her ¢eyreginin farkli bir
malzemesi var. lyi bir pizzac1 ayni pizzada farkli lezzetleri karistirmaz (Evans vd.

2000: 25).

4.2. Makarna

Makarna muhtemelen tim primilerin en popiiler ve en sevilenidir ve popiilaritesi tim
diinyaya yayilmistir. Uzmanlar, makarnanin sadece saglikli ve besleyici olmadigini, ayni

zamanda huzur ve memnuniyet duygusuyla iligkili bir madde olan serotonin i¢erdigini

soylemektedir (Contaldo, 2012: 22).

Bu giinlerde piyasada 650'den fazla gesit makarna sekli bulunmaktadir (Contaldo, 2012:
22).

Makarna, bolgesel ¢esitlere bagl olarak yumurta bazli, sebze bazli veya sadece su ve
tuzla yapilabilir. Soslar da oldukca bolgeseldir ve damak zevkine gore degismektedir.
Ornegin, Giiney Italya'da soslar bol sarimsak ve ac1 biberli, balik bazli ve domates bazli
olarak hazirlanmaktadir (Contaldo, 2012:23).

Kuzey Italya'da soslar daha hassas ve et bazli olma egilimindedir; Unlii bir rnek, Emilia
Romagna bolgesinden Tagliatelle al Ragu'dur. Bu bodlge ayrica cappelletti ve tortellini
gibi dolgulu makarnalar1 ve lazanya ve cannelloni gibi firinlanmis makarnalart ile tinliidiir

(Contaldo, 2012: 23).

Cogu makarna iki gruba ayrilabilir: makarna freska (taze makarna) ve pastasciutta (kuru

makarna) (Evans vd. 2000: 29).

Her seklin genellikle gercek bir anlami vardir, Spagetti aslinda kiiciik ipler anlamina gelir,
tagliatelle, kesmek anlamina gelen tagliare kelimesinden gelir; orecchiette 'kiiclik

kulaklar'; ve strozzapreti ise kisa sekilli biikiilme anlamina gelir (Evans vd. 2000: 29).

Italyanlarin, Marco Polo'dan beri degismeyen gercek bir makarna tutkusunun var oldugu
bildirilmektedir. Bu %100 Italyan spesiyalitesi, yasalara uygun olarak yalnizca durum
bugday1 unundan yapilir. Makarna, net agirhgs, iireticisi, tiiri ve adi (bucatini, farfalle,

rigatont, vb.) belirtilen kapali kutularda satilmalidir (Capatti, 2011: 336).
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Temel makarna hamuru; un ve yumurta sarist ile yapilir. Sert bir hamur oldugundan kimi

zaman hamura bir kasik zeytinyagi veya su da eklenebilmektedir (Capatti, 2011: 243.).

Genelde 100 gram un i¢in 1 yumurta saris1 kullanilmaktadir. Her 100 gram un ise bir
kisilik porsiyon olarak degerlendirilmektedir (Capatti, 2011: 243.).

Taze makarnalar 3 veya 5 dakikaya varan pisme siiresine sahiptirler. Kuru makarnalar

10-15 dakikaya varan daha uzun pigme siiresine sahiptir (Capatti, 2011: 243.).

Makarna, taze olsun olmasin ve tiim bigimleriyle iilke genelinde benimsenmektedir ve

tipik bolgesel soslarla tamamlanmaktadir (Capatti, 2011: 311.).

Taze makarna kuru makarnaya oranla daha cok sos c¢eker bu yilizden soslar servis
esnasinda koyulmali ya da kivami ve miktar1 ona gore ayarlanmalidir. Makarnalar kuru
veya taze olsun farkli sekillere sahiptir ve Italya’da her sekle gore sos bulunmaktadir.
Taze makarna, tagliatelle gibi daha ince seritler halinde kesilmektedir. Daha kiigiik,
tagliolini ve tagliatelline, daha ince olan soslarla tercih edilir. Daha genis ve kalin olan

fettuccine, et, sosis, mantar ve domates soslariyla lezzetlidir (Capatti, 2011: 243.).

o Cannelloni, hamurun tiiplere yuvarlanmasiyla yapilir.

o Bazi tarifler farkli un tiirleri ile yapilir. Un ve irmik karigimi ile hazirlanan
orecchiette, Puglia bolgesinden geliyor. Onlar1 yapan usta tarafindan verilen ¢ok 6zel bir
parmak hareketi sayesinde kiiciik kabuklara benzemektedir ve sebze soslariyla servis
edilmektedir.

o Et, balik, sebze veya peynirle doldurulan tortelli, tortellini ve tortelloni, ister
klasik tereyag1 veya adacayi soslari ile, ister lezzetini arttirmak i¢in 6zel olarak secilmis
tariflerle tiiketilebilir.

o Kuru makarna, suyla karigtirllmis durum bugdayr ununun en basit bilesimine
sahiptir. Tim diinyada begeni toplayan spagetti bunlardan biridir, domates, sebze, balik
veya deniz taragi soslari ile tiiketilebilir.

. Otantik all'amatriciana makarnas1 yapmak icin 6zellikle secilecek olan Bucatini,
uzun tliplerdir. Diiz, 3 mm genisliginde ve 26 cm uzunlugunda olan linguineler Ligurya'da
cok yaygindir. Genel olarak, bu iki ¢esit makarna, bir sebze veya balik bazli soslar ile
servis edilir.

o Penne kisa makarnadir. Penne; rigatoni veya tortiglioni gibi birka¢ varyasyona
sahiptir, ancak tiim penne makarnalar diiz veya c¢ikintili olabilen silindirlerdir. Bu

makarna ¢esidi mutfakta sosu tutmasi agisindan da 6nemli bir avantaja sahiptir.
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. Merkezlerine sikistirilarak kelebek olusturan farfalle; bezelye ile hazirlanan
soslarla servis edilmektedir.

o Fusilli; Akdeniz sebze bazli soslar1 ile hazirlanmaktadir (Capatti, 2011:243).
Italyanlar taze makarna tiiketseler bile bazen paketli iiriinler almak zorunda kalabilirler
bu durum da genellikle endiistriyel olarak fiiretilmis taze makarnalart ve bunlarin
kullanima hazir tirtinlerini satin alirlar (Capatti, 2011: 336).

Tagliatelle; Genellikle hem kuru hem de taze yumurtali eriste {irtinleri olarak bulunurlar.
Pappardelle en genis tagliatelledir. Bu lezzetli eristelerin dilsel kdkeni 'kisinin bogazini
doldurmak’ anlamina gelmektedir. En popiiler yumurtali eriste tiirlerinden biri olan
tagliatelle yaklasitk 8 mm genisligindedir. Isim anlami Italyanca tagliare, 'kesmek’
fiilinden gelmektedir. Baslangicta Bologna'da tiretildigi bildirilmektedir ve et soslariyla
tiketilmektedir. Roma civarinda, daha ince, daha kalin tagliatellelere Ligurya'da
fettuccine veya trenette denir. Sebze, balik veya deniz iirlinleri igeren krema veya
tereyagli soslar, pesto ile de servis edilmektedir. Tagliarellini yaklastk 4 mm
genisligindedir. Yumurtali eristelerin en narin olan Tagliolini, sadece 1 mm
genisligindedir. Servis i¢in tereyagi ve beyaz yer mantari tercih edilmektedir (Pils vd.
2011: 38).

Italyan mutfak kiiltiiriinde yemeklerde sos kullanimi yaygmdir (Kirmizikusak,

2021:1190).

Roma'dan gelen spagetti a la carbonara 1950'den sonra yayilmis oldugu bildirilmektedir.
Yag veya tereyagi, guanciale (tuzlanmig ve kurutulmus domuz yanagindan pastirma)

veya fiime ile hazirlanabilir. Hemen hemen her restoranin ve her ailenin kendi carbonara

tarifi vardir (Capatti, 2011:15).

Italya’da 6ne ¢ikan soslar, ragu, pesto ve domates sosudur (Kirmizikusak, 2021:1190).
Pesto sos; genellikle soguk olarak tiiketilmektedir. Kitalar arasi ihracatlara bakildiginda
basarili sekilde ihrag edilen bir sostur. (Kirmizikusak, 2021:1191).

Pesto sos; feslegen, sarimsak, parmesan, c¢am fistigi, tuz ve zeytinyagi ile
hazirlanmaktadir (Severini vd. 2008: 1045).

Domates ihracati arttiktan sonra Akdeniz bolgesinde domates bazli bir¢cok sos tiirii
iiretilmistir. Napoliten sos; Italyan mutfagma 6zgii domates temelli soslara verilen addir.
Napoli veya Napoletana adi ile de bilinmektedir. Genel olarak makarna iistiinde veya
yaninda tercih edilmektedir (Kirmizikusak, 2021:1190).

Italya’da, sos "la salsa" olarak bilinmektedir. Sos yapiminda domatese ek olarak defne

yapragi, mantar, karabiber, et, kekik, havug, zeytin, kereviz ve karanfil ilave edilmektedir.
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Italya harici iilkelerde, domates sosu et ve cesitlerini igermeden hazirlanmaktadir fakat

istege bagl olarak kiyma, sosis vb. et ¢esitleri ile lezzetlendirilmektedir (Kirmizikusak,

2021:1190).

4.3 Antipasti

"Yemekten once" anlamimna gelen antipasti Italyan baslangic yemekleridir. Aromal,
lezzetli kiiclik mezelerdir. Sicak, 1lik veya soguk antipasti, ekmek, salata ve bir kadeh
sarapla birlikte hafif bir 6gle yemegi icin baslangi¢ olarak servis edilebilir (Ferguson,
2002:1).

Meze servisi yapma fikri, gérkemli ziyafetleri tipik olarak bir dizi hafif yemekle baslayan,
daha cesitli olan eski Romalilara kadar uzanmaktadir. Bununla birlikte, yalnizca
1960'larda, modern Italyan uygulamasinin rutin olarak antipasti yemekleri ile yemege

baslama uygulamas1 yayginlastigi bildirilmektedir (Contaldo, 2012:7).

Bu yemeklerden epeyce bulunsa bile amaci doyurmak degil, istah1 canlandirmaktir
(Contaldo, 2012:7).

Bahsedildigi gibi antipasti bir tiir baslangictir. Italyan antipasti cesitleri olarak; salamura
zeytin, salamura sogan, dolma zeytin gibi ¢ok c¢esitli yerel spesiyaliteler bulunur. Mantar
ve enginardan, biber, patlican, kabak ve giineste kurutulmus domates gibi sebze ile
hazirlanan antipasti ¢esitleri bulunmaktadir. Ayrica prosciutto veya pismis jambon,
mortadella, bresaola, salam ve baharatli sosis gibi soguk etler veya zeytinyagi gezdirilmis
mozzarella tabaklar1 veya domates dilimleri ile servis edilen alla capresede yer almaktadir
(Contaldo, 2012: 7).

Pek ¢ok Italyan restoranin da size ilk sunulan sey, tuz, biberiye ve kekik ile tatlandiriimis

ve kabaca biiyiik parcalara ayrilmis bir rustik focaccio ekmegidir (Contaldo, 2012:7).

Cogu iilkede sadece bir meze servis edilir, ancak Italyanlar genellikle cezbedici
yemeklerden bir secki yaparlar ve her birinden kiiciik miktarlarda salam, kurutulmus et
ve balik karigimiyla servis ederler. Bu tiir yemeklerin ortak adi antipasti‘dir (Moon,
1995:23).

As¢1 icin antipasti sunmanin ana avantaji, yemeklerin ¢ok azinin biiylik hazirlik
gerektirmemesidir. Aslinda, tabaklara konmaktan daha fazlasini gerektirmeyen ¢ok ¢esitli

yiyecekler tercih edilebilir (Moon, 1995:23).
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Mezeler, makarna bazli baslangiglar, tuzlu turtalar, mini volavan, terrin, muslar ve diger
tiim tarifler baslangig¢ olarak sunulur ve genelde resmi yemeklerde tercih edilir (Capatti,
2011: 110).

Antipasti ¢esitleri;

o Caponata; Sicilya'dan gelen otlar ve sebzelerden olusan ve yerel varyantlari
bulunan bir yemektir.
o Patlican Tonnato, maydanoz ve limonlu karides, siyah ve yesil zeytin ile

hazirlanan soguk baslangiclar bulunmaktadir.

o Panzanella, Pinzimonio, veya Bruschetta gibi sebze agirlikli, hafif baslangiglar
bulunmaktadir.
o Dolma Biber, kizarmig enginar ve aromali Sicak haslanmis zeytin sicak sebze

yemekleri arasinda yer alir.

o Limonlu tarak ve sicak maydanoz suyu ile hazirlanan deniz taragi gibi balik
versiyonlar: da bulunmaktadir.

Lezzetli ve saglikli olan antipasti, meze veya atistirmalik olarak servis edilmektedir
(Ferguson, 2002: 1).

Italyan’in balik antipastisi ¢esitleri;

o Acciughe al verde (Piedmont); Sarimsak, maydanoz, limon suyu ve zeytinyagi ile

marine edilmis hamsi.

. Baccala mantecato (Veneto): Frenk sogani, sarimsak ve yag ile kurutulmus
morina.
. Bottarga (Sardunya): ince dilimler halinde kurutulmus, tuzlanmis ton balig

yumurtasi, zeytinyagi ve limon suyu ile servis edilir.

o Moscardini (Ligurya): Domates, biberiye ve sarimsakla kavrulmus minik
kalamar.
o Mussoli in salata (Friuli-Venezia Giulia): Maydanozlu limon suyu ve

zeytinyaginda bugulanmis midye

. Mustica (Calabria): Baharatli biber tursusunda tuzlu hamsi.

. Pesce scabecciau (Sardunya): Sarimsak, maydanoz ve domates ile sirke
tursusunda pisirilmis kiiciik balik.

o Sfogie in saor (Veneto): Tatli ve eksi sirke ile kuru iiziim ve baharatlarla
hazirlanan dil baligi ¢esididir (Pils vd. 2011: 21).
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4.4. Risotto

Lombardiya'dan Carnaroli, risotto pirincinin aristokrati olarak kabul edilir. (Antonio
Carluccio buna 'pirincin Ferrari'si' der) ve Risotto Milanese geleneksel olarak sadece
onunla yapilmaktadir. Arborio'’dan daha uzun taneli ve daha hassas olan Carnaroli, son
derece emici olan ancak sertligini koruyan, ¢cok kremsi ama yapiskan veya yogun olmayan
bir risotto yapan ¢ok yonlii bir tahildir. Risotto Milanese yapimi igin; tereyagi, Parmesan
ve iyi yapilmis bir stok tercih edilmektedir. Genellikle sigir eti ile hazirlanan stok
kullanilmaktadir. Sigir eti ile hazirlanan stok tarife zengin, derin bir aroma katmaktadir.
Yerel varyasyonlara bagli olarak tavuk suyu da kullanilabilir. Bir diger 6nemli bilesen ise
safrandir. Diinyanin en pahali ve egzotik baharatlarindan biri olan safran, italya'da az
miktarda ancak ¢ok yiiksek kalitede yetistirilmektedir. Zafferano (italyan safrani)
diinyanin en iyileri arasindadir (Barrell ve Wright 2015; 105).

4.5. Tiramisu

Tiramisu; kahve ve likore batirilmis ve tatlandirilmis mascarpone ile kaplanmis siinger
kek veya savoiardi biskiivisinden olusmaktadir. Ust katmaninda kakao bulunmaktadir
(Evans vd. 2000: 72).

Kelime anlami olarak tiramisu 'al beni' anlamia gelir (Contaldo,2012: 230). Tiramisu
adi, Italyanca tira (¢ek/kaldir), mi (ben) ve su (yukari) kelimelerinden gelir (Barrell ve
Wright, 2015: 61).

Savoiardi biskiivileri, espresso ve mascarpone'dan olugsan bu zengin 'beni al' tatlisinin
kokenleri hararetle tartisiimis olabilir, ancak dondurmanin yani sira tartigmasiz Italya'nin

en bilinen tath ikramidir (Barrell ve Wright, 2015: 61).

Bazilari, kokenini Medici mahkemelerine atfetse de, 1960'lardan 6nce yemek kitaplarinda
yer almamaktadir. Bununla birlikte, bu kremali pastanin kdkenine dair ¢ogu agiklama,
yaratilisint Le Beccherie restoranindaki Treviso'ya ait oldugunu vurgulamaktadir. Alba
Campeol, kayinvalidesinin ona ¢ok ihtiya¢ duydugu, destek vermek icin kahveye
batirilmig Savoiardi biskiivileri yeme tavsiyesinden esinlenerek tarifi buldugu
bildirilmektedir. Oglu Carlo, bu tatliyt Le Beccherie'nin menisiiniin yildiz1 yapmaya
devam etmektedir (Barrell ve Wright, 2015: 61).
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BOLUM 5: iTALYAN MUTFAGINA AiIT 5 RESTORANIN
INCELENMESI VE BULGULAR

Istanbul ilinde bulunan italyan mutfag iizerine ¢alismakta olan 5 restoran incelenmistir.
Bu 5 restorandan elde edilen sonuclar tablo ve aciklamalar halinde asagida
belirtilmektedir. Restoranlar 1’den 5’¢ kadar olmak suretiyle tabloda degismeden
siralanmistir. Seflere sorulan sorular tezin kapsam ve igerigine yonelik hazirlanmistir.
Sorularin amaci arastirmada elde edilen bilgilerin islevselligini 6l¢mektir. Sefler ile

yapilan goriismelerde sorulan sorular;

. Sizce italyan mutfag: giiniimiizde nasil temsil edilmektedir?

. Sizce Italyan mutfag: Tiirkiye’de layik oldugu sekilde uygulanmakta mi1?

. En popiiler bulunan ve denenmekte olan Italyan lezzeti hangisidir?

. Italyan mutfag: giinliik mutfak anlayisimiza etkili midir?

. Italyan mutfak tekniklerini giiniimiiz mutfaginda ne derece kullanmaktay1z?

. Restoranlarda geleneksel bir italyan mutfak anlayis: hakim mi?

. Italyan mutfak kiiltiiriine ait makarnanin Tiirkiye’de kullanimi, giinliilk mutfak

anlayisimiza yansimasi hakkindaki fikirleriniz nelerdir?

. Sosyal medya kullaniminin, yemek fotograflar1 paylasmanin, éneri yapmanin,

yemekler ve restoranlar iizerine etkileri hakkinda diisiinleriniz nelerdir?

. Italyan mutfaginin bu kadar begenilmesinin sebebi sizce mutfak kiiltiirii

anlaminda benzer olmalarindan kaynakli midir?

Tablo 1
Sefler Hakkinda Bilgiler

Degerlendirme | Restoran | Restoran | Restoran3 | Restoran | Restoran

olciitleri 1 2 4 5
Yas(,25-35,36- | 36-45 46-55 36-45 36-45 25-35

45, 46-55)

Egitim Universite | Universite | Universite Lise Universite
durumu(asciik (gastronomi)
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veya

gastronomi)

Tiurk/Yabanc1 | Yabanci Yabanci Yabanci Turk Turk
(Italyan) (italyan) (italyan)

Kag yildir
italyan 11-15 16-20 6-10 6-10 6-10
mutfagi
iizerine
calismakta (1-
5,6-10,11-
15,16-20)

Tablo 1 incelendiginde seflerin %80’ nin {iniversite mezunu oldugu goriilmektedir, %20
oraninda ise iniversitenin gastronomi alanindan mezun olduklari gorilmektedir. Bu
sonug ile seflerin %60 nin {iniversite bitirmis olmalarina ragmen meslek hayatlari ile okul
hayatlarinin farkli oldugu, meslegi daha sonradan tercih ettikleri gozlemlenmistir.
Seflerin %601 italyan uyruklu %40°1 ise Tiirk’tiir. Seflerin %60°1 6-10 yil arasinda
Italyan mutfag alaninda deneyime sahip olduklar belirlenmistir.
) Tablo 2 )
Restoranlarin Italyan Mutfagi Hakkinda Menii Olusturmasi I¢in Danisman Sef

Tercih Edip Etmediklerinin Belirlenmesi

Restoran 1 | Restoran 2 | Restoran 3 | Restoran 4 | Restoran 5

Menii i¢in
yabanci
(italyan)
bir sef ile
anlastiniz
mi?

Hayir Hayir Hayir Evet Evet

Tablo 2 incelendiginde restoranlarin %60’ min menii olusturmasi igin Italyan bir sef ile
anlasma yapmadiklar bilgisine ulasilmistir. Bunun nedeninin Italyan kiiltiiriine hakim,
Italyan uyruklu sefler ile calismalarina bagl oldugu belirtilmistir. %40 oraninda ise
Italyan mutfagini iyi temsil edip uygulayabilmek adma Italyan mutfag: iizerine hakim

sefler ile menii ve tarifler i¢in anlasildig belirtilmistir.
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Tablo 3

Italyan Mutfagimin Restoranlara Ne Oranla Yansitildig

Restoran 1

Restoran 2

Restoran 3

Restoran 4

Restoran 5

Sezonluk
menii
degisimi
yapilmakta
mi?

Evet

Hayir

Hayir

Evet

Evet

Uriinler
Italya’dan
temin
edilmekte
mi?

Evet

Hayir

Evet

Evet

Evet

Orijinal
tariflere
sadik kalindi
mi1?

Evet

Evet

Evet

Evet

Evet

Tiurk damak
tadina gore
meniide
degisimler
yapuldi m1?

Evet

Evet

Evet

Hayir

Hayir

Geleneksel
Italyan
mutfak
kiiltiiriine
mi sadik
kalindi
yoksa 0zgiin
bir menii mii
olusturuldu?

Kismen

Kismen

Kismen

Evet

Evet

Tablo 3 incelendiginde restoranlarin %60’min sezonluk menii degisimi yaptig1

belirlenmistir. %80 oraninda ise Italya’dan iiriin temin ettikleri belirlenmistir. Bunun

nedeninin Italyan mutfagin en iyi sekilde temsil etmek ve italya’da iiretilen yemekler ile

Tiirkiye’de {iretilen yemeklerin ayni tada ulagsmalar1 oldugu restoranlar tarafindan
belirtilmistir. Restoranlarin %100 orijinal tariflere sadik kalindig1 belirlenmistir.
Restoranlarin %60’ nin Tirk damak tadina uygun degisiklikler yaptig1 belirlenmistir.

Degisim yapan restoranlarin orijinal tariflere ek olarak Tiirk damak tadina uyum

saglayacak ekstra tarifler eklediklerini belirtmislerdir. Ornek olarak; Pizza cesitlerinde

Italyan mutfagin da goriilen gesitlerin yani sira Tiirkiye de tiiketilen sucuk, sosis gibi

tirtinlerle hazirlanan pizzalar meniide yer almaktadir. Restoranlarin %40°nin Tiirk damak
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tadina uygun degisim yapmadigi belirlenmistir. Tiirk damak tadina uygun degisim
olmamasinin sebebini ise sefler Italyan mutfagma sadik kalmak istemeleri olarak
aciklamiglardir. Restoranlarin %60’nin kismen sadik kaldigi, %40’nin ise geleneksel
Italyan mutfak kiiltiiriine sadik kaldig1 belirlenmistir. Kismen sadik olmalarinin sebebini
ise Tiirkiye’de restoran islettikleri i¢in Tiirk damak tadina uygun tariflere yer vermeleri,
kendi restoranlarina ait 6zgiin tarifler kullanmalar1 olarak belirtmislerdir.

Tablo 4
Makarna, Pizza, Antipasti, Risotto ve Tiramisunun Tercih Oranlari

Restoran 1 | Restoran 2 | Restoran 3 | Restoran 4 | Restoran
5
Pizza 4 5 3 5 4
Makarna 4 3 5 5 5
Antipasti 1 1 2 1 5
Tiramisu 3 2 5 2 2
Risotto 1 1 1 1 5

Not: seflere siparis girdisi olarak 5 yiyecek arasindan hangisinin daha sik siparis
edildigini 1 ve 5 arasinda puanlamalar istenmistir. 1. Nadiren, 2. Az, 3. Orta, 4.
Cok, 5. Sik sik.

Puan olcegi dogrultusunda pizzanin %40, makarnanin %60, antipastinin %20,
tiramisunun %20, risottonun %20 oraninda siparis verildigi belirlenmistir. Oranlar
karsilagtirildiginda makarnanin %60 orani ile diger ¢esitlere kiyasla daha g¢ok tercih
edildigi belirlenmistir. Risotto, tiramisu ve antipastinin diger gesitlere gore %20 oraninda

daha az tercih edildigi belirlenmistir.

Yukarida sefler ile yapilan goriismelerde sorulan sorular belirtilmistir. Sorulara verilen
cevaplar tez aragtirmasi sonucunda elde edilen bilgileri tasdik eden veya etmeyen olmak
tizere derlenmis ve bu derleme dogrultusunda yontem kismi olusturulmustur. Derleme
esnasinda sefler tarafindan ifade edilen, tez i¢in 6nem arz eden birkag goriis sorusu ve

cevabi ile asagida verilmistir.

Restoran] sefinin ‘Italyan mutfagimin giiniimiizde nasil temsil edildigi’ ile ilgili goriisleri;
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¢...Italyan mutfak kiiltiirii su an ¢ok revactadir. Tiirkiye’de son yillarda makarna ve pizza
lizerine kurulmus bir Italyan mutfag: gériilmektedir fakat bu dagin sadece bir pargasi gizli
kalmis bircok lezzet giin yiiziine c¢ikmayi beklemektedir. Italyan mutfak kiiltiiriinii
glinlimiizde hak ettigi bicimde temsil eden restoranlar disinda bahsettigim haliyle pizza

ve makarna gibi tek diizede tutan pek ¢ok isletmede bulunmaktadir...’

Restoran3 sefinin ‘Sizce Italyan mutfag: Tiirkiye’de layik oldugu sekilde uygulanmakta

mi?’ sorusuna cevabi;

*...Bu soruda biraz kisisel bir yaklasimda bulunmak istiyorum Italyan kdkenli bir sef
olarak kismen layik oldugunu diisiinmekteyim. Tiirk mutfagini ¢ok seviyorum ve
baktigimda Tiirk mutfagma verilen 6zverili tutumun Italyan mutfagina verilmedigini
diistinmemekteyim. Tiirk sefler kendi yoresel {iriinlerini temin edip, geleneksel hali ile
hatta geleneksel sunumu da dahil (bakir kaplar vb.) hazirlarken Italyan mutfag: kisminda
buna ¢ok sik rastlayamiyoruz. Bu kismi olarak teknik bilmemek, iiriin temin edememek,
geleneksel halini dgrenmemis olmak, Italyan Kkiiltiiriinii anlamamis olmaktan
gecmektedir. Sef yerine bir tiiketici olarak baktigimda belli basli yerlerde yemek yemeyi

tercih etmekteyim...’

Restoran2 sefinin ‘Restoranlarda geleneksel bir Italyan mutfak anlayist hakim mi?’

sorusuna yaniti,

‘...Hayir diger meslektaslarim bana katilmayabilir fakat cok gelenege bagl kalinarak
yansitilan tabaklar ve meniiler oldugunu diisiinmemekteyim. Bunun en biiyiik sebebi
geleneksel bir mutfak yaratmanin temelinin kullanilan malzemelerin bolgeye 06zgii
olmasidir. Ornek verecek olursam zeytinyag: iilkemizde de iiretimi yapilmakta olan bir
tiriin lakin tat, koku, doku ve renk olmak iizere pek ¢ok etmende farkliliklar gozlenmekte
bu da ortaya ¢ikan {iriinii fazlasi ile etkilemektedir. Yurt disindan {iriin temini
yapilmaktadir fakat vergi yiiksekligi, lojistik sikintisi gibi bazi durumlar bizlerinde isini

zorlastirmakta bu yiizden yerel tirtinler kullandigimiz da olmaktadir...’

Restoran5 sefinin ‘En popiiler bulunan ve denenmekte olan Italyan lezzeti hangisidir?’

sorusuna cevabi;

‘Tiirkiye’de bakildiginda gbze ¢arpan pizza ve makarna iizerine kurulmus bir popiilerlik
bulunmakta bunun disinda restoranlar agisindan baktigimizda ise sarap ile tiiketimi
sevilen antipasti ve peynir tabaklari, tath kapanislar icin tiramisu, 6glen i¢in pizza veya
makarna, aksam yemeklerinde genellikle minestrone g¢orbasi, osso buco gibi ana

yemeklere eslik eden risotto tercih edilir. Genele bakildiginda bolonez soslu spagetti,
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pizza margherita, tiramisu, pesto soslu penne, napoletana soslu fettucini popiilerlikte {ist
sirada olan lriinler arasinda yer almakta, tiiketicilerin sik tercihi olarak klasiklesmis

urinlerdir.’

‘Italyan mutfag1 giinliik mutfak anlayisimiza etkili midir?” sorusuna verilen cevaplari

genelleme olarak belirtilmistir;

Seflerin genel bakis1 etkili oldugu yoniindedir fakat bunun farkindalik kazanmadigini
aciklamislardir. Bakildiginda Italyan mutfak kiiltiiriinde yer alan makarnanin Tiirk
mutfaginda 6zellikle gilinliik hayatta sik tercih edilmesi bir etkidir. Bu etkiyi sefler kiiltiir
benzerligi olduguna dikkat ¢ekmislerdir. Bilindigi lizere Tiirk mutfaginda eriste yapimi
ve tiikketimi bulunmaktadir bu sebep ile makarna tiiketimine yabanci kalinmadigi ve

kolayca adapte olundugu belirtilmistir.

Restoran4 sefinin ‘italyan mutfak tekniklerini giiniimiiz mutfaginda ne derece

kullanmaktay1z?’ sorusuna goriisti;

‘...Restoran mutfaklarinda teknige daha ¢ok rastlanmaktadir fakat evlerimizde yemek
yapilirken c¢ok fazla teknik kullanildigim1 diistinmemekteyim. Tirk mutfagina
baktigimizda anne teknigi diyebilecegimiz bir teknik anlayist séz konusudur. Ornegin;
gdz karart yemek yapmmi. Olgii ve tarif kullamilmadan, evde bulunan malzemelerin
degerlendirildigi, tamamen el lezzetinin katildig1 belki bes yildizli otel restoraninda
bulunamayacak lezzetler ortaya ¢ikmaktadir. Bir sef olarak evde yemek yaptigimda 6l¢ii
veya tarife bagh kalmadigim da olmaktadir. Italyan mutfagi ve Tiirk mutfag: olarak
kiyaslayacak olursam bir 6rnek olarak; Annemin yaptig1 bolonez soslu makarnanin tad
hala damagimda ama bir sef olarak baktigimda teknikten ziyade anne usulii ile yapilan
kiymali makarnadir. Cogunlukla yemegin adi sabit bunun sebebi kiiltiiriimiize Gyle

gecmesi ama farkli teknikler ile tiretim s6z konusudur...’

Restoran5 sefinin ‘Italyan mutfak kiiltiiriine ait makarnanin Tiirkiye’de kullanim, giinliik

mutfak anlayisimiza yansimasi hakkindaki fikirleriniz nelerdir?’ sorusuna goriisti;

‘Makarna; giinliik mutfak anlayisimizda ana yemegin yanina eslik¢i olarak verilmektedir.
Tiirk mutfak tarihi ile kiiltlirii agisindan eriste yapimi ve tiiketimine alisigizdir. Tiirk
mutfaginda italya’ya goére makarnanin kuru, paketlenmis hali sik¢a kullanilmaktadir.
Bunun muhtemel sebebi pratik hazirlanmasi, kolay stoklanabilmesi, maliyet acisindan
ucuz olmasi, paketli halde uzun siire dayanmasi oldugunu diisiinmekteyim. Restoranlara
gore evlerde makarna pisirmek i¢in bir¢ok teknik uygulanmaktadir bu yontemlerden

hangisinin dogru oldugu tabi ki tartigilir.
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BOLUM 6: iTALYAN MUTFAGINA AIT TARIFLERIN TURK
MUTFAGINDA YAPILAN TARIFLER iLE
KARSILASTIRILMASI

Bu béliim, iiniversite ddnemi boyunca italyan mutfagi dersi ve Tiirk mutfag1 dersinde
goriilen tarifler ve tez yontemi dogrultusunda gezilen restoranlarin tarifleri baz alinarak
hazirlanmistir. Ek-1 kisminda verilen destekleyici gorseller {iniversite doneminde
uygulanmus tariflerdir.

PARMIGIANA Di MELANZENE

Malzemeler

700 gr patlican uzunlamasina kesilmis

50 gr domates c¢ekirdekleri alinmig

TARIF
1 ¢k seker

Patlican dilimlerini bir kevgir i¢ine koyun,
Y5 demet feslegen tuzlayin ve 1 saat siiziilmeye birakin. Bu
sirada domatesleri 4 veya 5 feslegen
yapragi, bir tutam tuz, karabiber ve seker
ile bir tencereye koyun ve sik sik
50 gr rende parmesan karistirarak yiiksek ateste 15-20 dakika
pisirin. Tavay1 ocaktan alin ve domatesleri
ezin. 25 ml domates sosu elde etmek
gereklidir. Firm1 6nceden 180°C'ye 1sitin.
Patlican dilimlerini yikayip kurulaym.
Yagin iicte birini bir tavada i1sitin ve
pathican dilimlerini her iki tarafi altin
rengi olana kadar kizartin. Gerektiginde
yag ekleyin. Kagit havlularin {izerine
¢ikarin. Dortte bir domates sosunun dortte
birini kare bir firin tepsisine (20 x 20 cm)
dokiin ve iizerini hafifce iist iiste gelecek
sekilde bir kat patlican dilimleriyle ortiin.
Parmesan serpin, birkag¢ dilim mozzarella
peyniri, feslegen yapragr ve 2 yemek
kasigr cirpilmis yumurta ile kaplayin.
Malzemeler bitene kadar doniisiimlii
olarak devam edin, domates sosuyla
kaplanmis ve parmesan serpilmis patlican
dilimleri ile bitirin. Tereyagi serpin ve 30
dakika pisirin. Sicak ve soguk servis
edilebilir.

10 yk zeytinyagi

100 gr mozzarella dilimlenmis

2 yumurta

25 gr tereyagi

1’er ¢k tuz ve karabiber

(Capatti, 2011; 605)
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TURK MUTFAGINDA YAPILAN MELANZENE

Malzemeler

1 ¢ay bardagi sivi yag kizartmak igin

1 kg bostan patlican

5 adet domates

1 yk salca

1’er ¢k tuz, karabiber ve pul biber

1 dis sarimsak

50 gr kasar

Tarif

Bostan patlican halka halka kesilir. Tuzlu
suda bekletilerek karasi ¢ikmasi beklenir.
Kenarda  domates  sos  hazirlanir.
Dogranmig Domatesler tavada zeytinyagi
ve sarimsak ile kavrulur. Kavrulduktan
sonra {lizerine 1yk salca eklenir rengi iyice
kirmizi olsun diye. Alt1 kapatilmadan 6nce
karabiber, pul biber ve tuz eklenir.
Patlicanlar oOnlii arkali kizartilir. Kasar
rendelenir. 1 kisilik olacak sekilde tek tek
siralanir. Firin tepsisine bir patlican, biraz
sos konur ve tekrar kat c¢ikilir iic kat
olduktan sonra iizerine kasar serpilir. Ustii
kizarana 180 °C firinda pisirilir.

Tariflerden belli oldugu lizere patlican farkliligi, porsiyon farkliligi, sos ve teknik

farkliliklar1 ~ goriilmektedir. Salga kullanimi

kullanilmaktadir bu neden ile tariflerde domates yerine ya da domatese eslik¢i olarak

salga kullanimi oldugu ve italyan mutfagina 6zgiin tariflerde de bu aligkanliklarin devam

ettirildigi goriilmektedir.

MILANESE RISOTTO

Malzemeler

Tarif

1,5L etsuyu

Et suyunu kaynatin, kaynamaya devam

etmesi i¢in 1s1y1 azaltin. Bu adimi takip

80g tereyag1

etmeye dikkat edin: ¢ok soguk bir et suyu

risotoyu yapiskan hale getirecektir. Bir

20 gr dana iligi

tavada dana iligini tereyagi ile eritin.

Sogan1 ekleyin ve diisiik ateste, diizenli
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1 kii¢iik dogranmis sogan

olarak karistirarak, 15 dakika veya sogan

yar1 saydam olana kadar soteleyin. Pirinci

350 gr risotto pirinci

ekleyin ve piring taneleri yar1 saydam

olana ve tereyagi ile kaplanana kadar 1 ila

12 cl beyaz sarap

2 dakika ara vermeden karigtirmaya

devam edin. Kullaniyorsaniz =~ sarap

% ¢k. cay kasig1 safran

ekleyin ve buharlasana kadar ateste

kanistirin. Bir kepge sicak et suyu ekleyin

80 g taze rendelenmis parmesan

ve tamamen emilene kadar karigtirarak

pisirin. Tamamen emilmesi i¢in yavasca

I¢k tuz ve karabiber

kanistirarak, kepge dolusu et suyunu yavas
yavas eklemeye devam edin. Et suyunun
pisirme asamasinda kaynamaya devam
ettiginden emin olun. Tiim bu adim igin 15
ila 20 dakika saym. Diizenli olarak
karistirmak, miistahzar iyice emiilsifiye
etmek ve nisastayl piringten ayirmak
onemlidir: Boylece kremsi bir dokuya
sahip bir risotto elde edeceksiniz. Bu
arada suyu kaynatin, 1stya dayanikli bir
kapta safranin iizerine 2 yemek kasig
dokiin ve demlenmeye birakin. Ara sira
pirincin pisme durumunu kontrol edin:
tamamen ezilmeden yumusak olmalidir.
Et suyunun son kepgesini eklerken
demlenmis safram1 da ekleyin. Piring
pistikten sonra tuz ve taze c¢ekilmis
karabiberle tatlandirin (Parmesan
peynirinin tuzlu oldugunu unutmayin),
ardindan ocaktan alin. Kalan tereyagini,
ardindan Parmesan't karistirn. Servis
yapmadan Once lizerini Ortlin ve 5 dakika

bekleyin.

(Capatti, 2011:394)
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TURK MUTFAGINDA YAPILAN MILANESE

Malzemeler

1 ¢k tuz

1 adet sogan

1 dis sarimsak

lyk zeytinyag1

2yk beyaz sirke

300 gr baldo piring

50 gr parmesan

lyk tereyag

1 litre stok
Stok icin; kemik, 3 adet havug, 3 adet so

2 litre su.

1 yk Aspir otu

Tarif

Aspir otu sicak suda rengini vermesi igin
bekletilir.

Sogan ve sarimsak zeytinyaginda kavrulur.
Pembelesince iizerine beyaz sirke dokiiliir
kokusu ¢ikana kadar kavrulur. Kenarda et ya
da tavuk stok isitilir. Stok yapmak i¢in
sogan, havug kavrulur {izerine et ya da tavuk
kemigi eklenir iyice karamelize edilir.
Uzerine su eklenir ve 4 5 saat iyice pisirilir.

Sogan ve sarimsakli tavaya tuz ve piring
eklenir. Risotto pirinci bulunamazsa baldo
piring. Kavrulur daha sonra stok eklenir ve
cektikce stok eklenmeye devam edilir. Aspir
otu eklenir ve sar1 rengi verilir.
Yumusadiktan sonra parmesan ve tereyagi
eklenir iyice karistirilir ve servise alinir.

(Pescatore, 2009:92)

Tariflere bakildig1 zaman piringte degisik goriilmektedir. italyan mutfagina dzgii arborio

pirincin yerine Tiirk mutfaginda kullanilan baldo pirincin yer aldig1 goriilmektedir. Bir

diger farklilik ise sarap yerine sirkede olmustur. Dini inanglardan 6tiirli bu alternatif

kullanilmaktadir. Safran yerine aspir otu kullanilmasinin nedeni alim giicline bagli olarak

degismektedir.
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RISOTTO FUNGHI

Malzemeler

40 gr zeytinyagi

80 gr burnuaz dogranmis sogan

1 ¢k kekik

1 ¢k biberiye

2 dis sarimsak

200 gr piring arborio

40 mlbeyaz sarap

45 gr tereyag

50 gr parmesan

300 ml stok

100gr porcini mantari

100gr kestane mantari

100gr morel mantari

50 gr mascarpone

1 tutam maydanoz

1 ¢k tuz ve karabiber

Tarif

Morel mantarin1 iyice yikanir. Ilik suyun
icerisine konulur ve bekletilir.

Tavada zeytinyagini 1sitilir.

Mantarlar taze baharatlar ve sarimsak ile
sotelenir.

Soganlar ayr1 tavada sotelenir.

Soganlar sotelendikten sonra piringler eklenir
ve opak bir renk alana kadar kavrulur.
Biberiye eklendikten sonra 4 dakika kadar
kisik ateste kavurulur. Sarap ilave edilir ve
cektirilir.

Sarap cekildikten sonra kepge yardimu ile stok
eklenir. Piringler stogu c¢ektik¢e azar azar
kepce yardimi ile stok eklenir, mantar suyu
lezzet vermesi i¢in ilave edilir. Risotto kivam
aldiktan sonra tereyagi, mMmascarpone ve
parmesan ile baglanir.
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MANTARLI RiSOTTO

Malzemeler

250 gr kiiltlir mantari

10 yk Aygicek yagi

Tarif

1 tane sogan

Kiiltiir mantar1 temizlenir. Jiilyen seklinde

dograndiktan sonra siviyag ile Kkavrulur.

1 dis sarimsak

Kavrulduktan sonra sogumasi i¢in kenarda
bekletilir.

1 | et veya tavuk stok

Sogan ve sarimsak tavada kavrulur.
Kavrulan sogan ve sarimsaga piring ilave

edilir. Piring opak renk aldiktan sonra

300 gr baldo piring

stoktan kepce yardimi ile azar azar ilave
edilir. Kivam aldiktan sonra kiiltiir

mantarlari ilave edilir.

2 yk tereyag

Tereyag ve parmesan ile baglanir.

50 gr parmesan

Iki mantarli risotto tarifine bakildiginda olan degisimler; ii¢c mantar ¢esidi yerine bir

mantar kullanilmasi, sarap kullanilmamasi ve mascorpone kullanilmamasi olarak

goriilmektedir. Sarap dini inanglardan 6tiirii istege bagl kullanilir.

BOLONEZ SOSLU TAGLIATELLE

Malzemeler

Tarif

12 ml beyaz sarap

Zeytinyag1 ve tereyagini bir tencerede orta

1 yk domates piiresi

ateste 1s1tin, sogan1 ekleyin. 2 dakikada bir
karistirarak 5 ila 10 dakika terletin. Kereviz
ve havucu ekleyin, kapatin ve 5 ila 10

1 dis sarimsak

dakika daha pisirin: sebzeler yumusamali
ve kenarlarindan biiziilmeye baglamalidir.
Sarimsak ekleyin ve 1 dakika daha pisirin.
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250 gr kiyma

Kiymayr ekleyin ve tahta kagikla
parcalaym. Oldukca yiiksek bir 1s1ya
getirin, ardindan 10 dakika

2 ky tereyag 2 yk zeytinyagi

kahverengilesmeye  birakin.  Domates

1 adet sogan

piiresini ekleyin, bir dakika daha pisirin, 12
ml sek beyaz sarap ve 10 ml su ekleyin. Isiy1
en aza indirin, kapatin ve sos ¢ok

1 adet havug

kalinlasirsa 10 ml su ekleyerek 20 dakika
kadar pisirin.

1 adet kereviz

20 ml su

(Capatti, 2011:61)

Malzemeler

200 gr irmik (0 numara)

2 yumurta sarist

1 yk zeytinyag1

1 yk tuz

Servis i¢in; parmesan eklenebilir.

Makarna Hamuru

Irmigi calisma yiizeyine dokiin ardindan 20
santimetre ¢apinda havuz seklide agin. Bir
kapta yumurta sarilarini tuzla birlikte ¢irpin
ve irmigin igerisine dokiin.

Parmak uglarinizla yavas yavas yogurun. Cok
yapiskansa un ekleyin, katiysa islak ellerle
yogururken biraz su ekleyin. Piirlizsliz bir
kivam alana kadar isleme devam edin. En az
1 saat dinlendirin.

(Capatti, 2011:312)

KIYMA SOSLU MAKARNA

Malzemeler

Tarif

1 paket makarna

Istenilen makarna suda 15 dk yumusayana

kadar haglanir. Sos i¢in sogan, sarimsak

1 tane sogan

yagda kavrulur. Kavrulan sogan ve

sarimsaga kiyma ilave edilir. Kiyma

1 dis sarimsak

kavrulduktan sonra tizerine domates ve

salcalt su eklenir, kaynatilir.

150 gr kiyma

Kaynayinca tuz, karabiber ve pul biber

eklenir.

Servise hazir.
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2 kasik salca (1 bardak su ile agilir)

1 ¢k tuz, karabiber ve pul biber.

5 adet domates

Kiymali makarna sosu Bolognose sostan esinlenerek yola ¢ikilmig bir tariftir. Bolonez

sosa gore daha kisa siirede pismektedir ve malzemelerde farkliliklar goriilmektedir.

PESTO SOS

Malzemeler

25 feslegen yapragi

40 gr cam fist1g1

1 dis sarimsak

25 gr parmesan

25 gr pecorino (italyan peyniri)

Tarif
Feslegen yapraklarini c¢am fistigl, tuz,
karabiber ve sarimsakla birlikte mikserin
kasesine koyun. Kisa bir siire orta hizda
calistirin, parmesan ve pecorino ekleyin ve

hizlica tekrar karistirin. 10 ml zeytinyagini

10ml zeytinyagi
ekleyin ve karistm homojen olana kadar
karistirilir.
I¢ck tuz ve karabiber.
(Capatti, 2011:82)
ISPANAK PESTO
Malzemeler Tarif

Yarim kilo 1spanak

Ispanaklar yikandiktan sonra miksere alinir.

10 ml zeytinyag1

Zeytinyagi, cam fistig1 eklenir ve ¢ekilir.

20 gr ¢am fistig1

Kivam alinca igerisine parmesan eklenir ve

50 gr parmesan

cektirilir.

1 ¢k tuz

Tuz eklenir ve servise hazir.

Ispanakli pesto, pesto sosundan yola ¢ikilarak farklilik olmasi ve degisiklik olmasi

amaci ile tiretilmistir. Feslegen yerine 1spanak alternatif olmustur.
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TIRAMISU

Malzemeler

2 yumurta sarisi

2 yumurta beyazi

Tarif

Yumurta aklarin1 temiz bir kapta sertlesene

1 yk toz seker

kadar c¢irpilir. Farkli bir kapta yumurta

200 gr mascarpone

sartlari1 ve sekeri berrak ve kopikli bir

2 kasik kahlua

karisim elde edene kadar cirpilir. Once

mascarpone sonra yumurta akini yavasga

1 paket saviordi biskiivi

yumurta sarilarina ilave edin. Dikdortgen bir

kalibin altin1 saviordi ile kaplayin. Kahlua,

1 kasik espresso (100ml su ile agilir.)

espresso ve toz sekeri Kkaristirin  ve

saviordilerin iizerine gezdirin, dilerseniz
batirabilirsiniz.

saviordileri karigima

3 kasik kakao

Mascarpone kremas: ile kaplayin. Krema
bitene kadar katmanlara devam edin. Kakao

serpin buzdolabinda en az 3 saat bekletin.

(Capatti, 2011:1313)

TURKIYEDE YAPILAN TiIRAMIiSU

Malzemeler

1 paket kedidili

1 L siit

2 yk bugday nisastasi

3 yk bugday unu

1 sb seker

1 paket vanilya

2 yk graniil kahve (1 yk seker, yarim bar

siit yarim bardak su ile acilir.)

3 kasik kakao

Tarif
Siit, nisasta, un ve seker tencerede kaynayana
kadar pisirilir. Muhallebi kivaminda olunca
icerisine vanilya eklenir. Sogumaya alinr
soguyunca igerisine labne eklenir ve ¢irpilir.
Graniil kahve siit, su ve seker ile karistirilir.
Kedi dili kahveli karisima batirilir ve tepsiye
alinir iizerine muhallebi eklenir ve tekrar bir
kat ¢ikilir. En {ist muhallebi katmanina kakao

serpilir.
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KEK TABANLI TIRAMISU

Malzemeler

Kek i¢in;

4 adet yumurta

3 yk toz kakao

1’er paket kabartma tozu ve vanilin

1 sb toz seker

1sbun

Mubhallebi i¢in;
1 L siit

1 yumurta sarisi

7 ykun

250 gr labne

1 adet vanilin

1 sb toz seker

Kahve karisimi i¢in;

2 yk kahve, 1yk seker, 1 sb su.

Kakao

Tarif

Kek i¢in yumurta ve toz sekeri ¢irpilir. Un,
kakao, kabartma tozu elenerek eklenir.
Vanilin ilave edilip iyice karistirilir.

Orta boyutlu borcam da veya yuvarlak sekilde
olan kek kalibina dokiiliir. Onceden 1s1tilmis
180 derece firinda pisirilir ve sogumaya
birakilir.  Muhallebi  icin;  Siit, seker,
yumurtanin sarisi ve un bir tencereye alinir ve
kaynayincaya dek pisirilir. Vanilin eklenip,
kaynatip ocaktan almir. Labne eklenip
giizelce harmanlanana dek karigtirilir. Kahve,
seker ve kaynamis suyu karistirilir.

Pasta keki ikiye kesilir ve ayrilir. Kahvenin
yarist ile slatilir ve kremanin yarisi {izerine
stiriiliir, yayilir. Diger Pasta kekini kremanin
iizerine kapatin, ayni isleme devam edin.
Istege gore kremay1 sikin istege gore siiriin.

En son kakao serpilir.

Dini inanglardan otlirii likor yerine graniil kahve tercih edilmistir. Kedidili yerine

alternatif olarak kek ile yapilan tarifler goriilmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Tezin kapsami ve icerigi dogrultusunda yapilan arastirmalar sonucunda mutfak kiiltiirii

olusumunun kiiltiirel farklara bagli oldugu saptanmastir.

Yemek kiiltliriiniin olusmasinda; inang, ekonomik durumlar, sosyal, kiiltiirel etkilerin bir
biitiine dayandig1 yapilan arastirma sonucunda gozlemlenmistir. Hangi yemegin hangi
malzemeler ile iiretilecegi, hangi arag geregle hazirlanip ne sekilde pisirilecegi toplumdan

topluma farklilik gosteren bir durumdur (Efendi ve Atay, 2020:569).

Her milletin, tilkenin yapisi ve aliskanliklarina bagli kendine 6zgii mutfag1 vardir (Efendi
ve Atay, 2020: 569). Arastirma sonucunda kiiresellesme ile farkli iilkelerin yemek
kiiltiirleri yayilmakta ve bu sebeple iilkelerin damak tatlari, yemek tarzlari, kiiltiirleri

degisim ve gelisim gosterdigi belirlenmistir.

Kiiresellesmenin etkisi olarak goriilen gastronomi turizmi sayesinde {lilkeler arasi
etkilesimlerin arttig1 belirlenmistir. Ayrica gastronomi turizmi gerek uluslararasi gerekse
ulusal diizeyde kazandig1 biiylik boyutlardaki yatirimlar sayesinde is hacmini gelistirici,
doviz saglayici, gelir yaratici ve istihdam alanlarini arttirict bir nitelik kazanmigtir
(Sanlier, 2005:214) Unutulmaya yiiz tutmus ya da unutulup gidilebilecek yemekleri
kurtarmak, Tiirk Mutfaginin 6ziinii bozmadan ilerletmek, yerini korumak, siirdiirmek i¢in
mutfagimiz1 turizmin ayrilmaz bir parcasi olarak tanitmak gerekmektedir (Sanlier,

2005:214).

Aragtirma konusu olarak belirlenen Italyan mutfagmin, Tiirk mutfaginda zaman
igerisinde yer edindigi sonucuna varilmigtir. Osmanli Devleti doneminde girilen siyasi ve
ticari 1iligkilerin, Cumhuriyet doneminde Bati etkisi ile artmast sonucu restoran
mutfaklarinda rastlanan Italyan mutfagi, Cumhuriyet Dénemi basilan yemek kitaplari,

gazeteler ile ev mutfaklaria ve giindelik yasama dahil olmugtur.

Tiirk mutfaginda benimsenen ve yayginlasan Italyan lezzetlerinin belirli kistaslar sonucu
degisime ugradiklar1 belirlenmistir. Bu degisimlerin sebepleri; aliskanliklar, damak tadi,
dini inanclar, ekonomik etkenler ve kiiltiirel unsurlar oldugu sonucuna varilmistir. Dini
etkenlerden otiiri alkol iceren tariflerin Tiirk mutfaginda degisime ugradigi
goriilmektedir. Italyan mutfaginda tiramisu likér ile hazirlanirken Tiirk mutfaginda graniil

kahve ile hazirlanan tariflere rastlanmistir. Ulkeler farkli iilkelerden etkilense dahi kendi
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yasam tarzina Ozgi yenilikler getirmis olduklart goriilmektedir. Farkli mutfak

kiiltiirlerinin olusumu bu etkenlere baglidir.

Arastirma siiresince Italyan mutfag1 ve Tiirk mutfag: tarihi, yemekleri, kiiltiirel olusumu
incelendiginde iki mutfak arasinda hem benzerlikler hem farklar oldugu gézlemlenmistir.
Iklim olarak benzerlik saglayan iki iilkede genellikle aym sebze ve meyvelerin
yetistirildigi gorilmistiir.

Tiirk mutfag1 ve italyan mutfag: kisminda bahsedilen Italyan’n giiney ve kuzeyi ile
Tiirkiye’nin dogu ve ege bolgeleri arasinda benzerlikler goriilmiistiir. italyan’in
gilineyinde patlican, domates, balik, tahil iirtinleri, koyun ve kegi siitiinden elde edilen
peynirler ve zeytinyagi hakimken Tiirkiye’nin Ege bolgesinde bu iiriinlerin kullanimin
yogunlukta oldugu gozlemlenmistir. italyan’in kuzeyinde tereyagi, et, inek siitiinden elde
edilen peynirler, piring hakimdir Tiirk mutfagina bakildiginda Dogu bolgesinde bu

iriinlerin hakimiyeti goriilmektedir.

Tiirk mutfaginda yemeklere eslik eden ve yemegin tamamlayici olan bulunmamaktadir,
yemegin suyu sos gorevi gormektedir. (Kirmizikusak,2021: 1196) Italyan mutfagimin
Tiirk mutfagimma girmesi ile beraber sos kullanimin arttigi goézlemlenmistir. Tiirk
mutfaginda, Cumhuriyet doneminde domates temelli soslarin tiiketimi artmistir
(Kirmizikusak, 2021:1196) Cumhuriyet doneminde bati etkisi ile tanimaya baslanilan
diinya mutfaklarinin etkisi goriilmektedir. Toplumlar kiiltiirel etkilesim sonucunda diger
milli mutfaklarin  soslarmi  benimsemislerdir (Kirmizikusak, 2021:1197). Tirk
mutfaginda kiiresellesmenin etkisiyle sos kiiltiirii yerlesmistir (Kirmizikusak,
2021:1188). Tezde savunulan Tiirk mutfagimin Italyan mutfagindan etkilendiginin

gostergesidir.

Sefler ile goriigmeler sonunda elde edilen bilgiler dogrultusunda geleneksel Italyan
mutfaginin restoran mutfaklarinda hakim oldugu belirlenmistir. Restoranlarin %80°nin
tarifleri Tiirk damak tadina uygun hale getirdigi belirlenmistir. Bu sonug ile iilkelerin
etkilendikleri tarifleri kendi kiiltiirel dogrultularinda degistirdikleri belirlenmistir. Tezde
savunulan farkl: iilkelerden etkilenilse bile iilkelerin kendi kiiltiirel kimliklerinden

uzaklagsmadiginin kanit1 niteligindedir

Tezde elde edilen sonuglar baz alinarak oneri kismi olusturulmustur. Oneri kismi
olusturulurken Tiirk mutfaginin gelisimi temel alinmistir. Buna ek olarak restoran gezileri
sonucu goriilen eksiklerin giderilmesi, farkl iilke mutfaklarina ait yemeklerin dogru ve

belirli standartlara bagli olmasi amaci ile 6neriler belirtilmistir.
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. Her iilke kendi mutfagimi tanitmali. Gastronomi gezileri diizenlemeli, brosiirler,

dergiler ve reklamlar yapilmalidir.

. Ulkeler; mutfags, yoresi, kiiltiirii hakkinda yemek kitaplar1 ¢ikartmalidir.

. Ulkeler; degisime agik olmalidir. Diger iilkelerin lezzetlerini de mutfagina entegre
etmelidir.

. Yoresel lezzetlerin sunulmasi adina is imkanlari {iretilmeli ve bu imkanlar i¢in

maddi kaynaklar olusturulmalidir.

. Toplumlar, mutfak kiiltiirii hakkinda bilgilendirilmeli, gastronomi ve gastronomi

turizmi anlatilmalhdir.
. Ulkeler arasi iilkeni ve mutfagini tanitma yarismalar1 diizenlenmelidir.

. Restoran mutfaklart daha sik denetlenmelidir. Diinya mutfagina ait restoranlara,
mutfaga hakim bir ekip gonderilmeli oradaki eksiklikler incelenmelidir. Menseili iiriin
kullanimi, dogru servis yapimi, iiriinlerin tarife uygun olarak hazirlanmasi gibi konular

incelenmelidir.

. Diinya mutfag: iizerine restoran acilmasi yerine belirli kisitlamalar ile seflerin
isletme agmas1 gerekmektedir. Italyan mutfag: ascisi, Uzakdogu as¢ist gibi kategorize
edilmis belgeler diizenlenmelidir. Bu belgelere sahip olanlarin isletmelerine etiketler veya
gorsel materyaller diizenlenmelidir. Tiketiciler, bu isletmelere gittiklerinde dogru tarifle

hazirlanmig, o mutfaga ait lezzetleri tadacaklarin1 6nceden bilmis olacaklardir.

. Ulkeler aras1 as¢1 de@isim programlart arttirilmali, iilke mutfagma hakim sefler
diger tilkelerde hem {ilkelerini temsil edip seflere aktarmali ayn1 zaman da kendileri o

tilkenin mutfagini 6grenmelidir.

. Ulkeler arast tarif degisimleri yapilmali alaninda basaril sefler tarifleri incelemeli

hatta yeni tarifler gelistirilmelidir. Gelistirilen tariflerin patentleri alinmalidur.

. Bu alan da c¢alisan gen¢ kesime burs imkani, yurt disi1 seyahat imkani, kurs

olanaklar1 ve yeterli ¢alisma alani temin edilmelidir.

Bu 6neriler uygulandiginda biitiin {ilke mutfaklar1 belirli bir standarda bagl olacaktir bu
sayede gelisim saglama ve kiiresel boyutta kiiltiirlerin yayilmasi1 daha stabil ve etkili

ilerlemesi 6n gortilmektedir.
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EK-1 DESTEKLEYIiCi GORSELLER

Antipasti Ornegi
Brusghetta

Minestrone
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Risotto Alla Milanese

Ossobucco ' -

Risotto
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Agilan
Makarna
Hamuru

i ) Pancarli makarna
Ravioli Hamuru
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Trofie alla
Penne alla puttanesca pesto
a

MAKARNA CESITLERI

Linguini alla boscaiola
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