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ONSOZz

Turizm, hikayelerin hayat buldugu, yasanmisliklarin deneyimlenmesine olanak
sunan, sihirli diinyalara agilan kapmin gizli anahtaridir. Gegmisten gelen miras
niteligindeki somut ve somut olmayan kiiltiirel degerlerin insanlarin dinlenme, eglenme,
O0grenme ve bos zamanlarini kiymetli bir aktivite ile ge¢irmelerine olanak sunacak
sekilde diizenlenmesi siireglerinin, bir sektor catis1 altinda bir araya gelmesidir.

“Gastronomi” ise turizmin en lezzetli halidir.

Literatiirde turizm ve 6zel ilgiler ¢cergevesinde genigleyen alt turizm tiirleri ile ilgili
sayisiz ornek ve agiklama mevcuttur. Gastronomi turizmi, somut olmayan kiiltiirel miras
cergevesinde destinasyonlar i¢in 6nem tasiyan ve turistik arz unsuru olarak 6n plana
cikan yerel lezzetler karmasidir. 2000’1 yillar itibariyle gerek uygulama gerek egitim
alaninda deger kazanan gastronomi turizmi, dijitallesme ve sosyal medya unsurlarimin
etkin kullanimi ile birlikte hayatin her aninda varlik géstermeye baslamistir. Ancak
gastronominin yalnizca yerel lezzetlerden ibaret olmadiginin anlasilmasi ile birlikte bu
multidisipliner alanin ayr1 bir baslik altinda ele alinmasi gerekliligi de ortaya ¢ikmistir.

Gastronominin turizm hareketliliklerindeki agirliginin artmasi ile birlikte, lisans
ve lisansiistli ¢ercevede egitimlerle desteklenmesi gereken bir bilim dali oldugu da
kabul gormiistiir. Bu baglamda son yillarda pek ¢ok tiniversitede akademik ¢ergevede
egitimleri verilen bir alan haline gelmistir.

Bu calisma, gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi almaya karar veren geng
gastronom adaylarmin lisans egitimleri siiresince karsilasacaklari dnemli konulara
bir 6n izleme olmak amaciyla, alaninda uzman ve gastronomi alaninda lisans ve
lisansiistli dersler veren akademisyenler tarafindan kaleme alinmigtir. Kitapta yer alan
boliimlerin yazarlari, kendi béliimlerine ait her tiirlii bilimsel / etik / yasal sorumlulugu
istlenmiglerdir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde 6grencilere izleyecekleri yolun bir 6n
gosterimini sunacak olan bu eserde emegi gegen tiim kiymetli akademisyenlerimize,
calismanin her asamasinda alana katki sunmak i¢in destegini esirgemeyen Egitim
Yayinevi’nin tiim degerli ¢alisanlarina, bu siiregte giiclii ve azimli bir sekilde ilerlememe
destek sunan bagta kendi kii¢lik ailem, kiymetli esim, kizim ve oglum olmak iizere bu
eserde emegi gecen akademisyenlerimizi yalniz birakmayan tiim yazarlarimizin degerli
ailelerine tesekkiir ederim.

Son olarak bu ¢aligmayi, {iniversiteye ilk adim attifim andan itibaren hayalim olan
akademisyenlik meslegini icra etmeme, 29 Ekim 1923 tarihinde yaktigi Cumhuriyet
atesi ile olanak sunan Ulu Onder Gazi Mustafa Kemal ATATURK ve ¢ok kiymetli silah
arkadaslarina ithaf ediyorum...

Editor
Dog. Dr. Kadriye Alev AKMESE



Ogrencilere Not;

Kiymetli arkadaslarim, hayatinizin en giizel yillarinda akademik olarak kendinizi
gelistirmek i¢in bulundugunuz bu bdliim, toplumlarin kiltiirel yapilarini anlamak ve
gecmiglerine 151k tutmak i¢in dnem tasiyan ayn1 zamanda ge¢misin mirasini koruyup
gelistirerek gelecek nesillere aktarmak igin firsatlar sunan eglenceli ve dinamik bir
alandir. Bu alandan mezun oldugunuzda hem gastronomi ve mutfak sanatlari konusunda
yeterliliklere sahip olacak, kendi mutfaginin sefi ya da kendi yiyecek-igecek isletmesinin
sahibi olacak donanimlar1 edinecek, hem de lezzetlerin basit deneyimler olmadigini ve
her gidanin farkli bir etki ile damaktan zihine kadar izler biraktigini bilen gastronomlar
olacaksiniz.

Okudugunuz bu alanda egitim seriiveniniz siirecince siirdiriilebilirligin, Tirk ve
diinya mutfak kdiltiirlerinin, beslenme uygulamalarinin, 6zel beslenme tiirlerinin, sunum
tekniklerinin, etkili iletisim yontemlerinden sosyal medyanin, alanda egitimin, gida
biliminin, yabanc1 dil bilmenin ulusal ve uluslararasi 6l¢ekte ne kadar énemli oldugunu
uygulamalar esliginde gézlemleyeceksiniz.

Gastronomi egitiminin yalnizca mutfak uygulamalari ya da yalnizca teorik
egitimden ibaret olmadigini, her ikisinin optimum karmasi ile hem strateji gelistirme ve
yonetim, hem de uygulama konusunda donanim saglamaniz gerektigini anlayacak ve bu
konularda yeterlilik sahibi olarak mezun olacaksiniz.

Bu alanda tecriibeli akademisyenler tarafindan sizler i¢in hazirlanan, temel olarak
kendinizi gelistirmeniz gereken konular ile ilgili genel bilgileri veren bu kitabin sizlere
egitim seriiveninizde bir rehber olarak yeni kapilar aralamasini umut ediyorum.

[sinizi en iyi sekilde yapmak ve 6nce kendiniz, sonra toplumumuz igin faydali islere
imza atabilmeniz i¢in yapmaniz gereken oncelikli isler, alan ile ilgili tiim gelismeleri
siirekli takip etmeniz ve gastronominin dinamik yapisina uygun sekilde caliskan
olmanizdir.

Akademik seriiveniniz ve mezun olduktan sonra alana saglayacaginiz tiim katkilar
icin kiymetli yazarlarimiz ve kendi adima sizlere basarilar dilerim.

Editor:
Dog. Dr. Kadriye Alev AKMESE



Caligmada emegi gecen kiymetli yazarlarimiz ve boliimleri su sekildedir;

Dr. Ogr. Uyesi Yiiksel GURSOY,
Gastronominin Tiirkiye ve Diinyadaki Geligimi,

Dog. Dr. Halil AKMESE, Kadir Berkay YARICI,

Gastronomi ve Surdirilebilir Turizm
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1- BOLUM

GASTRONOMININ TURKIYE VE DUNYADAKI GELISiMi

Yiiksel GURSOY!

GIRIS

Insanoglu tiim canlilar gibi hayatin1 idame edebilmesi i¢in beslenmek zorundadir.
Insanoglu diinyaya geldiginden beri kendini gelistirmistir. Bu gelisme ile birlikte yeme
icme kiiltiirtinde de biiylik degisiklikler goriilmistiir. Bu gelismeler, insanoglunun
daha uzun Omiirlii olmasimi ve hayatta kalmasini kolaylagmistir. Yapilan bilimsel
arastirmalar sonucunda insanoglunun hayatta kalabilmesi i¢in biiyiik miicadeleler
verdigi goriilmiistiir. Vahsi dogadaki ciplak insanoglu avlanmak ic¢in giiglii bir
donanima sahip degildi, fiziksel eksikliklerini alet yaparak kendini tamamlamistir.
Daha sonra atesi kesfeden insanoglu besinlerini ¢ig olarak tiiketmedi ve daha
saglikli beslenmeye basladi. Hayatta kalabilmeye dayali bir beslenme kiiltiirlinden
MO 800 yillarda farkli giiclii medeniyetlerin gelismesiyle birlikte yavas yavas bir
gastronomi kiiltiirii de olusmaya basladi. insanoglunun iyi beslenmesi ayn1 zamanda
fiziksel, zihinsel, fizyolojik ve sosyal halini de olumlu etkiledi. Yiyecek tedarikinin
ve iretiminin bilingli olarak ele alinmasi, ayn1 zamanda insan kiiltiiriniin ve birgok
dinin ve diinya goriisiiniin gelismesini de sagladi.

Her toplumun, milletin ve iilkelerin cografyasina, ekonomisine, inanglarina,
yasam tarzina, damak zevkine, beslenme aligkanliklarina ve tarimsal {iretimine gore
bir mutfak kiiltiirii vardir. Mutfak kiiltiirli sadece lezzet ve ¢esit degildir. Yiyecek-
icecek hazirlama, pisirme teknikleri, mutfak ara¢ gerecleri ve 6zel giin yemeklerini
de kapsamaktadir. Diinyanin en iinlii mutfaklarindan biri Dogu-Bati arasinda bir
koprii vazifesi goren Tiirk mutfagidir. Mutfak kiiltiirii bir milletin en 6nemli kiiltiir
hayatinin gostergesidir. Tirklerin yasadigi cografya ve bu cografyanin sundugu
nimetler, Tiirk mutfagim kisa bir siire igerisinde gelistirmis ve diinya gastronomi
tarihine adin1 yazdirmstir.

1 Dr. Ogr. Uyesi, Selguk Universitesi Beysehir Alki Akkanat Turizm Fakiiltesi Turizm Rehberligi Boliimii, Orcid: 0000-0002-
4469-4572, ygursoy@selcuk.edu.tr



10 ‘ GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR

1. Avcilik ve Toplayicilik (MO 8000 Oncesi)

25 milyon yildan fazla bir siiredir insangiller (biiyiik insanst1 maymunlar),
oncelikle sebze, meyve, kabuklu yemisler, yumrular, tahillar ve yapraklar gibi
besinlerle yasadilar. Daha sonra hayvansal proteine (bocek, kurt, solucan, salyangoz,
sinek, kus yumurtalar, kiigiik hayvanlar) gii¢lii bir gecis oldu. Aletlerin ve silahlarin
ilk ilkel kullanimi, diizenli avlanmanin ve sabit konaklama alanlarina (magaralara)
taginmanin yani sira cinsiyetler ve nesiller arasindaki ilk isboliimii, bu dénemin
daha ileri alt boliimleri olarak goriinmektedir. Beslenmenin en erken tarihindeki en
onemli dontim noktas: sliphesiz atesin kontrollii olarak yakilmaya baslamasidir. Bu,
gida kalitesi ve muhafazasinda dnemli bir gelisme anlamina geliyordu. Tiim mutfak
teknolojisi ve yemek kiiltiirti i¢in ilk baglangi¢c noktasini acik ates olusturmustur.
Ayni zamanda, atesin artan kullanimi, hayvansal beslenme i¢giidiisiinde bir diisiis
baslatmistir. Avcilik ve toplayicilik birbirini takip eden kronolojik agamalar olarak
degil, cografyaya ve iklim sartlarina bagl olarak degisen giinliik yiyecek tedarik
tiirline odaklanan, paralel igleyen yasam bigimleri olarak anlasilmalidir (Teutelberg
ve Wiegelmann, 1986:303).

2. Yerlesik Tarim ve Hayvanciliga Gecis (MO 8000 Sonrasi)

Diizenli tarima ve hayvanciliga gecis insan beslenme tarihindeki muhtemelen
en biiyiik kirilma noktasidir. Uretime dayali (bitki ve hayvan yetistiriciligi) bir
ekonomi modeline gegmek ancak 19. ve 20. yiizyillarda modern kitlesel tiiketimin
baslamasimin derin sonuglariyla karsilastirilabilir. MO 8000’den itibaren ilk tahil
tiirleri (dar1, arpa, bugday), hayvanlarin evcillestirilmesi (kdpek, koyun ve kegi) Orta
Dogu ve Orta Asya’dan yavas yavas Avrupa’ya yayildi. Dar1 ilk 6nce yerini arpaya
ve daha sonra da bugdaya birakti. Baklagiller, yetistirme yoluyla kademeli olarak
acidan arindirildi ve bu nedenle insanlar i¢in yenilebilir hale geldi. Gelismekte olan
tarim, gida tedariki ve hazirlanmasinda isboliimiinii artirdi. Genel olarak, bu ¢agda
et tilketimi azalmig ve tahil gidalarin tiiketiminde bir artis olmus gibi goriiniiyor.
Sistematik tarim yoluyla insan ihtiyaglarina uyarlanan planli gida iiretimi, insanlari
doganin ve iklimin gelisigiizelliginden kurtarmaya basladi. Bu planli gida iiretimi
bu donemde higbir zaman tam olarak yeterli olmadi. Bu nedenle diizenli tarimin
yaninda, avcilik var olmaya devam etti. Kitlikta ihtiya¢ duyulan zamanlarda, yabani
otlara muhtemelen tekrar tekrar basvurulmustur. insan beslenmesindeki ilk miitevazi
incelikler ve farklilagmalar baz1 gida maddeleri, yemekler ve igecekler de kendini
gostermeye bagladi (Teutelberg ve Wiegelmann, 1986:304).

3. Klasik Antik Cag (MO 800- MS 500)

Klasik antik donemde tahil tiiketimine agirlik verilmeye devam edildi. Akdeniz
Bolgesinde bugday ilk sirada yerini korumaya devam etti. Bunu peynir, balik,
zeytin, baklagiller ve et acik ara takip ederken, igecekler de ise sarap, bal likorii
ve bira ilk siralarda yer aldi. iklim dalgalanmalarina ve haserelere karsi daha
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direngli olduklarint kanitladiklari i¢in, o donemde daha geng kiiltiir bitkilerinden
olan ¢avdar ve yulafin Kuzey ve Orta Avrupa’ya kadar ilerleyisi goriilmektedir.
[k kez baz1 meyve ve sebze tiirleri drnegin pirasa, hashas tohumu, salgam, havug,
mantar ve findik, yabani elma, yabani kiraz, yabani erik ve cesitli orman meyveleri
de sistematik olarak kullanilmaya baglandi. Yemek pisirme sanatindaki bir bagka
gelisme de goze carpryordu: o donemde et sadece atesin tizerinde ¢opte kizartilmakla
kalmadi ayn1 zamanda suda haslanildi. Uziim, Roma Imparatorlugu’nun bircok
yerine yayildi. Romalilarda tahil lapalari, giinliik en 6nemli 6giin olmaya devam
etti. Lavas ve ekmek, tahil tiiketiminde yeni gelisme asamalar1 olarak 6nem kazandi.
I1k kez tuz ve bal iiretimi organize edildi. Yiyecek ve beslenme her yerde eskisinden
daha fazla dini kaliplara sokuldu. Baz1 yemeklerin yasaklanmasi, ekmek ve tuzun
kutsallastirilmasi, hurafeler, orug ve ¢ilecilik bigimleri, dogum, evlilik ve 6liimlerde
yemeklerin diizenlenmesi ile ilgili adet ve gelenekler artmaya basladi (Teutelberg ve
Wiegelmann, 1986:304-305).

Misafirperverlik, medeni ve Kkiiltiirlii bir toplumda en eski erdemlerden
biridir. Gegmiste, Avrupa’nin pek cok bolgesi hala seyrek niifusluyken, insanlar
konukseverlige bel bagliyordu. Yiyecek, icecek ve uyuyacak bir yer olmadan,
muhtemelen uzun ve zorlu yolculuktan sag cikamazlardi. Yabanci bir gezgine
konaklamasi i¢in samanlikta bir yatak, basit bir igecek ve yiyecek saglamak o
donemlerde ev sahibine rahatsizlik vermiyordu. Profesyonel gastronomi bigimi
MO 3. yiizyilda ortaya ciktig1 tahmin edilmektedir, insanlarin artan seyahat ve
ticaret faaliyetleri ile birlikte gastronomi de gelismeye basliyordu. Yogun olarak
kullanilan ulasim yollart boyunca hanlar kurulmustu. Gezginler burada durabilir
ve bir iicret karsiliginda yiyecek, icecek ve konaklama hizmeti alabiliyordu.
Gezginlerin hayvanlar1 da bakima alintyordu. Daha sonra ilk biiyiik sehirler ortaya
¢iktiginda, gastronomi hizmetleri kirsal bolgelerden ve anayollar tizerinden kentsel
alanlara dogru genislemeye basladi. Dicle ve Firat nehri arasi Stimer ve Babil
gibi eski ve biiylik medeniyetlere ev sahipligi yapmis Mezopotamya bdlgesinde
birahanelerin oldugu yazili kayitlardan bilinmektedir. Burada konuklar gesitli bira
tiirlerini tiiketmislerdir. Biralar1 kadinlar yapar ve birahaneleri de onlar isletirdi.
Bu baglamda kadinlar ayn1 zamanda konaklama sektoriiniin de kuruculari olarak
kabul edilmektedir. MO 1700 civarinda, bira servisini ve popiiler igecegin fiyatini
diizenleyen yasalar ¢ikartilmistir. Bu uygulama ile igletmelerin asir1 fiyatlar talep
etmesini dnlemek amacinmi tasiyordu. Eski Yunanlilar daha ¢ok sarap tiiketirdi.
Birgok kasabada sarap tavernalari olurdu. Tavernalarin icerisinde ayrica yiyecekler
satilir ve ucuz konaklama hizmeti de verilirdi. Ancak resmi yetkililer tavernalara
iyl bakmiyorlardi. Bu nedenle yiiksek memurlarin tavernalari ziyaret etmesi
yasaklanmisti. Zengin Romalilar tavernalara gitmez, misafirlerini gérkemli evlerine
davet eder ve kolelere hizmet ettirirlerdi. Siradan insanlarin evlerinde genellikle
yemek pisirme alan1 yoktu. Sicak bir yemek isterlerse sehir meydanlarinda veya
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sokak aralarinda bulunan thermopoliuma? gitmeleri gerekirdi (Fachinger, T.,
Beinbach, D., Sevilart ve Giilcan, C.).

Fotograf 1: Herculaneum antik kentinde yiyecek ve icecek satan bir thermopolium

Kaynak: Carl Rasmussen, 2019

Antik Roma kenti Pompei’de buna benzer 150’den fazla ticarethane
bulunmaktaydi. Buralarda kazanlarda basit yemekler hazirlanir ve satilirdi.
Mangalda et ek bir iicret karsiliginda verilirdi. Sarap farkli kalitelerde farkli fiyat
araliklarinda satilirdi. Buralardaki yemekler hemen tiiketilmek ya da yolculuk i¢in
tasarlanmisti. Oturma imkanlar1 pek fazla yaygin degildi. Romali hancilar miimkiin
oldugu kadar ¢ok misafir gekmek i¢in yiyecekleri ve icecekleri renkli panolarda ilan
ederlerdi (Fachinger, T., Beinbach, D., Sevilart ve Giilcan, C.)

Antik Cag’in solenleri ve savas sonrasi ziyafetleri yasamin vazgecilmez birer
parcalar1 olmustu. MO 400 yilinda Yunan Archestratus yemek ile ilgili ilk kitab1
yazmistir fakat metin siir tarzinda yazildigi nedeniyle kabul gérmemektedir. Tiim
otoritelerin kabul ettigi glinlimiize kadar olasabilen diinyanin ilk yemek kitab1 “De
re coquinaria™ (Yemek Sanati) adli 10 boliimden olusan derleme bir yemek tarifi
kitabidir. Bu donemde baz1 krallar lezzetli yemek sanatin1 destekledikleri sebebiyle
bu alanda asgilar arasinda yemek yapma yarismalart diizenlemislerdir (Giirsoy,
2013:17-19).

2 Antik Yunan-Romen diinyasinda as¢1 diikkani. Thermo (sicak) — Polium (yemek yeri) anlamina gelmektedir. Bu alanlarda
ticret karsiligi hem oturarak hem de ayakiistii yemek yiyebilmek miimkiindii. Sokaklarda sabit, tstii agik mutfaklarda yemek
satig1 yapan bir ticarethane. Evli kadimlar ve bekar kizlarin bu tiir mekanlara girmeleri yasaklanmisti. Buralarda fresklerden de
anlasilacagi gibi erkeklere seks hizmetleri de verilmekteydi.

3 Muhtemelen simdiye kadarki ilk yemek kitabidir. Daha dogrusu MO 90’11 yillarda adindan soz ettiren ve gésterisli ziyafetleriyle
tanman Apicius adii bir Romali tarafindan yazildigi tahmin edilmektedir. Hatta MO 1. yiizy1lin sonlarinda 6len Marcus Gavius
Apicius disinda mutfak zevkleri ve asiriliklart ile de tanmnan Apicius adinda birkag adam daha vardir. Hangi Apicius olursa
olsun, hepsinin ortak noktalari, Apicius’un bir aile ad1 degil, gurme anlamina gelen bir lakap olmas1 ve onlardan birkag tane
olmasidir. Bunlarm hepsi antik Roma’daki giiniimiiziin bilyiik ziyafet ve yozlasmis seks parti kliselerine hizmet edlyorlardl
Daha sonra yasamis olan Caelius adli bir sefin eseri Caclius Apicius olarak yazmis olmasi da miimkiindiir, ancak bu gdriisiin
diginda “De re coquinaria”nin yillar i¢inde farkli yazarlar tarafindan defalarca tamamlanan bir tarifler koleksiyonu oldugu ve
muhtemelen son halini MS 3. veya 4. yiizyilda almis olmasi da ihtimaller dahilindedir. Bu eserin en eski kanitlarindan biri,
Almanya Fulda manastirindan gelen 10. yiizyildan kalma iki kopya el yazmasi niishadir (URL-2).
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Fotograf 2: 9. Yiizyildan kalma el yazmasinda “De re coquinaria”
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Kaynak: New York Academy of Medicine

Diinyanin diger tarafinda ise MS Cin’in altin ¢aginda canli bir gastronomi
kiiltiirii vardi. Asgilik sanati Cin’de genel egitimin bir pargasiydi ve bir restoran
ziyareti adeta kutlanirdi. Roma Imparatorlugu’nun ¢okiisiiyle birlikte gastronomi
kiiltiirii Avrupa’da uzun siire kendini toparlayamadi (URL-1).

4. Orta Cag (MS 500’den 1500’e Kadar)

Orta Cag donemi, toprak sahiblerin ortaya ¢ikisi ve 7./8. yiizyildan bu yana daha
giiclli bir niifus artiginin bir sonucu olarak iilkelerin gelisimi olarak iki asamaya
ayrilanmaktadir. Sik goriilen kithklara karsi alman gilivenlik Onlemleri zayif
kalmaktaydi. Her kotii hasadin hayatta kalmak igin yikici sonuglara yol agtig1 ve
aninda biiytk bir ekonomik kriz anlamina gelmekteydi. Tahil, hem bira yapiminin
temeli hem de hayvan yeminin bir parcast oldugundan baska yiyeceklerle ikame
edilemiyordu. Bu cagda gocebe halki olan Kuzey Avrupa ve Orta Asya’daki
milletler Avarlar, Hunlar ve Tiirkler ana gida maddeleri olarak et ve siit {irlinlerine
sahipti (Teutelberg ve Wiegelmann, 1986:305-306).

Baz1 bolgelerde tariminin yogunlagmasi ve genislemesi, hayvan yetistiriciligini
olumsuz etkiledi. Hayvan yetistiriciligi daglik alanlara kaydirildi. Yogun niifuslu
Giiney Hollanda, Katalonya, Kuzey Italya gibi bolgelere de yiyecek saglayan ilk
tarimsal fazlalik alan olusumlar ortaya ¢ikmaya basladi. Bildigimiz bugday, bu
yiizyillarda Avrupa’da ekmek pisirmek i¢in uygun olmayan ve Araplar araciligiyla
Giiney Italya ve Ispanya’ya yayilmis olan kavuzlu bugdaydan daha az yaygindi.
Goriiniise gore arpa, ozellikle Kuzey ve Dogu Avrupa’da kisa olgunlagma siiresi
nedeniyle yulaf lapasi, ekmek ve bira yapmak i¢in daha fazla yaygindi. Orta Cag’da
Araplar, pirincin yani sira yeni dar1 ¢esitlerini de tanittilar. Tarimin gelismesinden
domuz yetistiriciligi olumsuz yonde etkilenmedi. Bu baglamda Orta Cag doneminde
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domuz en 6nemli et kaynagi haline geldi. Ciinkii domuz dogal ortamda yabani besin
ve gida artiklari ile yetistirilebilmekteydi. Orta Cag manastirlari, 6zellikle sebze,
meyve ve sifali bitkilerin yetistirilmesinde ve ayrica yemek kiiltiiriiniin daha darafine
edilmesinde, genellikle gastronomi yeniliginin merkezleri konumuna gelmislerdi.
Manastirlarda rahipler ve kesisler arasinda topluca yemek gelenegi artmisti. Hamur
igleri, bira ve sarap yapimi ve farkli yemek pisirme teknikleri olduk¢a gelismisti
(Giirsoy, 2013:17-29). Pahall1 ve kiymetli gida maddeleri ile hazirlanan yemekler
yliksek sosyal smiflarda bulunan zengin kisiler tarafindan tiikketilirdi (Teutelberg ve
Wiegelmann, 1986:305-306).

Hagli Seferlerine katilan ascilarin Miisliiman Tiirk yemeklerini kendi
memleketlerine gotiirdiikleri fakat Avrupa’da fazla da popiiler olmadiklari da
bilinmektedir. 13. ylizyilda daha once kirsal saraylarda bireysel olarak goriilen
kasap, firinci, degirmenci gibi gida ustalariin gelisen sehirlere yogun bir sekilde
yerlesimleri gozlemlenmektedir. Bu donem yiyecek ve igecek liretim hizmet
yetkileri sadece belirli loncalara verilmisti. Ornegin 1248 yilinda Paris’te Chaine
des Rotisseurs* (Izgaracilar) adli lonca kurulmustur. Lonca gliniimiizde ayni adi
kullanmakta ve gurme kuliibii olarak her yil diizenli etkinlikler diizenlemektedir.
Tiirkiye’de de kuliibilin bir uzantist bulunmaktadir (Giirsoy, 2013:29-30).

Fotograf 3: Almanya “Chaine des Rotisseurs” yarismasinda geng sefler 6diil toreni

-

Kaynak: URL-5

4 Les Oyers veya “Izgaracilar” adli loncanin kayith tarihi 1248 yilina uzanir. Esnaf ve loncalarin 6rgiitlenmesine diizen getirmek,
geng ciraklar yetistirmek ve lonca iiyelerinin teknik bilgilerini gelistirmek amaciyla Kral IX. Louis Paris Belediye Baskani
Etienne Boileau’u gorevlendirir Aralarinda 1zgaracilarin da bulundugu 100’den fazla esnaf temsilcisini boylece 6rgiitlenir.
Yillar gegtikge, 1zgaracilar loncasinin faaliyetleri ve ayricaliklari, kiimes hayvanlari ve av hayvanlari da dahil olmak tizere
her tiirlii etin hazirlanmasini ve pazarlanmasini kapsar. 1509°da, XII. Louis doneminde, bu loncanin bazi tiiziikleri degistirildi,
bu da “Roétisseurs” adinin degismesine de yansidi ve faaliyetleri kiimes hayvanlari, yaban kuslari, kuzu ve av hayvanlari ile
siirlandirildi. 1610°da, XIII. Louis zamaninda, loncaya kendi armasi olan bir kraliyet tiiziigii verildi (URL-4)
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Antik Cag’in gelismis sofra adabi unutulmaya yiiz tutmustu. Yassi, dilimlenmis
ekmekler tabak gorevi goriiyor, insanlar parmaklariyla yiyor ve nadiren kasik veya
bigcak kullanilirdi. Yemekten sonra parmaklar elbiselere silinirdi. Bu donemde
koyliiler ve aristokratlar arasinda benzer bir sofra adab1 vardi. Ancak yemeklerin
hazirlandig1 yerler yani mutfaklar arasinda biiyiik farkliliklar vardi. Koyliilerin
“mutfag1”, iizerinde demir bir kancaya bir tencerenin asildig1 basit bir agik ocaktan
olusurdu. Ust kademelerin mutfag: énemli 6lgiide farklilik gosterirdi. Bazen yedi
sobaya kadar olan ve sef olarak bir as¢1 olan devasa mutfaklar vardi. Bu mutfaklar
cogunlukla konut binalarinin disinda bulunurdu. Orta Cag’in baslarinda kadinlarin
sofraya oturmasina izin verilmezdi. Bu durum 11. yiizyilda degisti, ¢iftler masaya
oturur, bardaklar1 ve kaseleri paylasirdi. Yemekten 6nce el yikamak gibi daha fazla
sofra kurali getirildi. Baslangicta soylular tarafindan ve daha sonra halk tarafindan
gozlemlenen bir dizi davranis kural ortaya ¢ikti:

e Digerleri baglamadan yemeye baglamayin.

e Agziniza biiyiik bir parga almayn.

e Agziniz doluyken i¢meyin veya konusmayin.

e Viicudunuzu veya basinizi kasimayin.

e Boceklerin {izerinizde olmamasina dikkat edin.
e Bardaktan igmeden 6nce agzimiz silin.

e Yellenirken rahat olun fakat hapsirirken veya Oksiirtirken masaya arkanizi
dontin.

e Ozellikle 6niiniizde olmayan parcay1 begenseniz bile almayin.

Orta Cag’in sonlarina dogru sofra adab1 yaygin olarak bilinenden aslinda daha
da geligmisti. Uzun tirnaklar, masanin altina ¢op atmak, elle stimkiirmek, kaginmak,
tikiirmek, bicak ucuyla dis temizlemek, parmak yalamak gorgii kurallarina gore
uygun degildi. Yaklasik 800 yil once dirseklerinizi masaya dayayip dislerinizle
kemikleri kemirmek ya da tirnaklarinizla kemiklerden et styyirmak hos karsilanmazdi.
Pegetenin yeniden kesfi 15. ylizyila kadar ertelendi. Orta Cag’da hem erkekler
hem de kadinlar elleriyle agizlarini siler ve kendi kiyafetlerine yagli parmaklari
temizlemek ve burunlarini siimkiirmek i¢in kullanirdi (Liebsch, 2004).

Bu tarihlerde belediye pazar diizenlemeleri, fiyat ve gida kalitesini diizenleyerek
resmi bir gida kontroliinli baslamisti. Kii¢iik kasabalar bile, kendi kendine yeterli
olmalarina ragmen, daha genis kirsal tarim iiretim alanlara ihtiyag duyuyordu.
Biiyiik sehirlerin yiyecek tedariki, ancak ulasim durumu ¢ok elverisliyse, 6zellikle
de dogal suyollar1 mevcutsa miimkiin oluyordu. Biiyiik antik kentlerde zaten
sistematik bir yiyecek kaynagi vardi, ancak bu gelenek Orta Cag’da biiyiik dlciide
zarar gormiistii. 1307-1317 yillart arasinda siddetli kitlik, agir kis sartlari, tifo ve veba
salgini (kara 6liim) Avrupa niifusunun yarisina yakini azalttr. Bunun sonunda birgok
verimli toprak ve koyler terk edildi. Bu déonemde isgiicii eksikligi ve artan iicretler
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nedeniyle sehirlere gogler artti ve sehirlerde farkli zengin siniflar ortaya ¢ikti. Daha
az varlikli siniflarda da et tiikketimi keskin bir sekilde artti. Tiikketimdeki bu artis,
artan giinliik ticretler ile diisen tahil fiyatlar1 arasindaki bosluga dayaniyordu. Ayrica
meyve bahgeleri ve liziim baglart gibi kazangh 6zel iiriinlerde de iiretim artiglari
oldu. O déonemde yasayan insanlarin ylizde 80-90’1n1 olusturan kirsal kesimdi. Arpa,
yulaf, cavdar ve farkli bugday cesitleri ile yapilan tahilli yiyeceklerin hakim olmaya
devam etti ve yulaf lapasinin en yaygin yiyecekti. Peynir, muhtemelen hayvansal
protein kaynagi olarak en st siralarda yer aliyordu. (Teutelberg ve Wiegelmann,
1986:305-306).

Ana vyollar iizerinde yer alan ve gezginlerin ihtiyaclarina gore iiriinlerini
sekillendiren pansiyon ve hanlar gelismeye basladi. Orta Cag’in sonlarinda sehirler
kuruldugunda hanlar da gelisti. Bu hanlara Avusturya’nin Salzburg kentindeki
Stiftskulinarium St. Peter 6rnek gosterilebilir. Tarihi 803 yilina kadar uzanmaktadir.
Bu da onu Avrupa’nin eski hanlarindan biri yapiyor. 1.200 yili agkin bir siiredir
han geleneksel Avusturya mutfagiyla hizmet vermektedir. Evin spesiyalitesi
olarak yaban turpundan olugan meshur haslanmis dana eti servis edilmeye devam
etmektedir (McDowell, 2020).

Fotograf 4: St. Peter Stiftskulinarium Salzburg/Avusturya
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Kaynak: Winnie W./Yelp

Hancilarinin kendi yapimi bira ve saraplarini sattiklari sayisiz meyhaneler acildi.
Belediye gorevlilerinin kontrolii kaybetmemesi i¢in bu isletmeler han kapisinin
iizerine acgikca goriilebilen yesil bir dali asmak zorundaydi. Bira hancilarinin yani
sira, misafirlerine basit yemekler ikram eden asc¢i hancilari da vardi. Zamanla
her tirlii yiyecek, icecek ve konaklama olanagi sunan hanlar da gelisti. Ancak
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gastronomi faaliyetleri ¢ogu hanciya sadece ek gelir sagliyordu. Firinci, kasap veya
biraci gibi baska meslekler ile gegimlerini sagliyorlardi. Tam tesekkiillii bir is olarak
hanc1 veya tavernaci ancak 17. yilizyilda ortaya ¢ikmistir (URL-S8).

Giliniimiizde aileler, hane gelirlerinin yaklasik ylizde 25’ini gidaya harciyor, Orta
Cag’da ise bu yiizde 75 civarindaydi. Baska bir deyisle, yiyecek bugiinden ¢ok daha
pahaliydi ve insanlarin ¢ok fazla yemek se¢enekleri de yoktu (URL-3).

5. Ronesans (1400-1700)

Amerika’nin ve Hindistan’a giden deniz yolunun kesfi, yeni saray kiiltiiriiyle
birlikte modern ¢agin baglangicinda Orta Cag gastronomisini sekillendirmeye
basladi. Ticaretin hizli bir sekilde gelismesi, mutfak kiiltiiriinde de hizli gelismelere
neden oldu. Bu donemde asillerin, ruhban smifinin ve krallarin zenginlestigini,
manastir ve sato duvarlarindaki biiylik ziyafet resimlerinden anliyoruz. Zenginler
arasinda kaliteli icki ve iyi yemek bir refah gostergesiydi. Mutfagin temel aletleri
olarak satir, bigak, tokmak, havan, kazan ve sisleri sayabiliriz. As¢ilarin kullandiklari
yeni gida malzemeleri farkli tilkelerden getirilirdi (Giirsoy, 2013:17-33-34). Biber
olmak {izere baharatlarin ve seker kamisi ithalati, yeni kalici lezzet farklilagmalari
ve koruma segenekleri gelistirildi. Boylece tiim Avrupa yemek kiiltiirli, medeniyet
agisindan rafine edilmis yeni bir diizeye yiikseldi. Insanlar patates, misir, domates,
barbunya, kakao, kahve ve ¢ay ile tanigmaya basladi. Tiim bu iiriinler baslangicta
egzotik olarak kabul edildi, asillerin silis bahgelerine ekildi ve tiiketildi. Fakat bu
iiriinler halkin sofrasinda yoktu. Yalnizca biiyiik bir mahsul veren musir, 16. ylizyilin
baslarinda, once Kuzey Italya ve Ispanya’da yerli hale gelebildi. Orta Cag’in
sonlarina dogru yiiksek et tiikketimi, hizli niifus artis1 ve daralan gida kapsaminin
bir sonucu olarak bu donemde tekrar azaldi. Hamur toplari, karabugday krepleri
gibi hamur isleri daha 6nceki yulaf lapalariin yerini almaya basladi. Avrupa’da
biiyiikbag yetistiriciligi daha da artti. Hollanda, yiiksek tarimsal verim ve yiiksek
milli gelir sonucunda 17. yiizyilda en yiiksek beslenme diizeyine ulagt. Iyi
organize edilmis uzun mesafeli biiyiikbas ticareti Avrupa’daki sanayi bdlgelerine
ve kalabalik sehirlere ilave et sagladi. Otuz Yil Savaslarinin bolgeden bdlgeye
blyiik farkliliklar gosteren insan kayiplari, Orta Avrupa’daki gida {retiminin
keskin bir gekilde diismesine neden oldu. Genel olarak, gii¢lii niifus kirimlarimin
dogrudan savas eylemlerinden daha ¢ok a¢lik ve salgin hastaliklarla ilgisi vardi.
Saray, sofra torenleri ve yemek yeme konusunda da yeni diizenlemeler getirdi.
Avrupa medeniyetinin gelismesine saray kiiltiiriin katkis1 ¢coktu. Yeme, i¢gme, sofra
adab1 ve gorgli kurallart mevcut sosyal standart mekanizmalarini harekete gecirdi.
Ayn1 zamanda aristokrat hanelerin as¢ilarinin yazdigi yemek kitaplari, dinsel sofra
disiplinleri ve erdem vaazlar1 sofra egitiminin ilk kurallarmi baglatmistir. Tibbi
yazilar, yemek tariflerinin yan1 sira yiyeceklerin insan viicudu iizerindeki etkileri
iizerine calismalar yapildi. Orta Cag’da baslayan oru¢ Reformasyon ile birlikte
diistise gecti. Ancak kilisenin haftalik ve yillik yiyecek diizenlemeleri ve yemeklerin
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yapilisini lizerinde 19. ylizyila kadar etkili olmaya devam etti (Teutelberg ve
Wiegelmann, 1986:306-307). Yiyeceklerden zehirlenmeler bu donem ¢ok yaygin
olunca, zenginler yemege baslamadan zehir testi yaptirirdi. Catal icat edilmemis
ve insanlar bilytik et pargalarini hanger yardimu ile kii¢iik dilimler halinde tiiketirdi.
Ascilar saygi goriir ve iyi para kazanirdi. Guillaume Tirel Taillevent (1310-1395)
bu doneme ornek gosterilebilir. As¢ibast olan Guillaume Fransa Krali VI.Charles
tarafinda sovalye riitbesi ile odiillendirilmistir. Orta Cag’dan kalma ve yazar
belli olmayan “Le Viandier de Taillevent” adli yemek kitabina kendi 6zel yemek
tarifleri ile katkida bulunmustur. Bu kitap basta Fransa, Avrupa ve tiim diinya yemek
kiiltiirtine etki yapmigtir (URL-6).

Catal bigak takimina giinimiizde bigaklari, catallart ve kasiklar: dahil ediyoruz.
Ancak iicli her zaman bir birim olusturmadi: bigak ve kasik neredeyse insanlik
kadar eskiyken, catalin nispeten geng bir tarihi vardir. ilk catallar, kiiciik iki veya
iic uclu olarak Antik Misir, Yunan ve Roma ¢aglarindan bilinmektedir. Ancak
bugiin bildigimiz kadariyla ¢atal kullanimi1 yaygin degildi. Halk zaten genellikle
yulaf lapasi veya ekmek tiiketirdi ve catala fazla ihtiyag duymazdi. lyi yemenin
giderek yayginlastigi miireffeh Orta Caglarin sonlarma dogru bile kap kacak kdiltiirii
fazla gelismemisti ve ozellikle ¢atal seytan icadi olarak goriiliiyordu. 16. yiizyila
kadar kiiglik catallar, baslangicta sekerleme ve meyve catallar1 olarak kullanildi.
Genelde Fransiz ve Italyan kadinlar tarafindan kullanilirdr. Catal ancak 18. yiizyilin
baslarinda asil ¢evrelerde kabul gérmeye basladi. Catalin kullanimi ayricalik ve liiks
sembolii haline geldi. Halk yaklasik ii¢ asir daha ¢atali beklemek zorunda kaldi. 19.
yiizyilda, sanayi devriminin baslamasiyla birlikte, giimiis, altin ve fildisinden daha
ucuz mutfak malzemeleri iiretildi. Seri iiretimin baslamasiyla birlikte ¢atal herkes
tarafindan satin alinabilir hale geldi (Liebsch, 2019).

6. Yeni Gida Maddelerin Ortaya Cikisi (1680-1770)

17. ylizyilin sonlarmda Otuz Y1l Savaslari’nin tetikledigi tarim krizinden sonra,
gida fiyatlarinin da gosterdigi gibi, birgok Avrupa tilkesinde gozle goriiliir bir
ekonomik toparlanma basladi. Diinya ticaretinin Venedik’ten Lizbon, Amsterdam,
Hamburg ve Londra’ya kaymasi, artan kahve, ¢ay, kakao ve seker kamisi ithalatin
beraberinde getirdi. Sonug olarak, daha dnce gelisen baharat ticareti azaldi ve 6nceki
zamanlarin baharat ¢ilginlig1 geriledi. Gastronomi tarihi agisindan, yeni liikks gidalar
temel yenilikler olarak goriilmelidir, bu da mevcut 6glinlerin ve yiyecek sistemlerinin
sonug olarak kararl bir sekilde yeniden tasarlandigi anlamina gelmektedir;

- Sicak igeceklerin yayilimi
- Tadin, tath baharatlara dogru yeniden yonlendirilmesi
- Yeni atistirmaliklarin ortaya ¢ikist ve 6nceki yemek vakitlerin degismesi

- Burjuva kiiltiiriiniin ortaya ¢ikis1 olarak kahvehanelerin gelisimi
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Toplumsal saygmlik saglayan yeni gidalar 1700 ile 1750 arasinda zengin
ve egitimli iist siniflara, daha sonra sehirli kiigiik burjuvaziye ve sonunda kirsal
siniflara ulasti. Merkantilist devletler ve kiliseler baglangigta cesitli nedenlerle yeni
liks tiiketime karsi ¢iktilar, ancak engel olamadilar. Ayn1 donemde gastronomide
Dogu ve Italya’nin etkisinin yerini, yemek pisirme sanati icin yeni modeller
gelistiren Fransizlar ve sonra daha az 6l¢iide Viyana mutfag: aldi. Italya’dan gelen
ascilar Fransiz saray mutfagina Roma mutfak kiiltiiriinii getirdiler (Teutelberg ve
Wiegelmann, 1986:308). italyan asilli Catherine de’ Medici Fransa Kralicesi II.
Henri’nin karis1 kasik, bicak ve catali Fransa’ya tanitmistir. II.Henri’den sonra
IV.Henri tahta gecmis ve sarayda 500 as¢inin g¢alistigi bir ekip kurmustur. I'V.Henri
bir gurme olarak tarihe ge¢mistir. Pisirme ve siisleme mutfak sanati Cin’den
Fransa’ya kadar geldi, Fransiz as¢ilar dogudan gelen bu teknigi benimsediler
ve ilerleyen siirecte Fransiz mutfagin1 daha da gelistirdiler. Yagli ve baharath
yemeklerin yerini daha lezzetli ve hafif yemekler almaya basladi. Bartolomeo
Scappi, iinlii bir italyan Ronesans sefiydi. Alt1 béliimden olusan “Calisma” adli
yemek kitab1 Italyan mutfagmin temel tasi olmustur. Fransa’min en uzun siire
tahtta kalan ve gosterise diiskiin krali XIV. Louis (1643-1715) mutfak personelinin
yetisecegi okullar actirmistir. Ayrica glinlimiizde Kont Besamel ve Mornay soslart
ile de anilmaktadir (Giirsoy, 2013:17-37-42). Kremsantinin mucidi ve belki de
diinyanin ilk ag¢ibasist Frangois Vatel bir giin kralin da davet edildigi bir aksam
yemegini istedigi gibi yapamayacagini anlayinca intihar etmistir. Bu olay asiller
arasinda yemek kiiltiiriiniin ne kadar dnemsendiginin bir gostergesidir (URL-7).
Ayn1 zamanda IV. Sultan Mehmet Paris’e Siileyman Aga lakabinda bir Osmanli
elcisi gonderir. Osmanli el¢isi Tiirk kahvesini ve az da olsa Osmanli sosyal hayatini
Fransizlara tanitir. Daha sonraki yillarda Said Mehmet Efendi Paris’e el¢i olarak
gorevlendirilir ve serbeti de Parislilere tanitir. Osmanli’nin egzotik yasam tarzina
kars1 biiyiik bir ilgi baslar. Bu donem Fransiz mutfagi ve ascilar1 diinyaca iinlenir.
Bu gelisme yaninda mutfak arac gereglerine de gelisme gosterir. Ornegin tava ve
tencereler daha ergonomik bir 6l¢ii alir, kuzineler yemek pisirme ve firinlama igin
daha kullanisl hale getirilir. Tiim bu yeniliklerin kabuliinde, yalnizca giiglii bolgesel
farkliliklar degil, ayn1 zamanda biiylik sosyal farkliliklar da vardi. Beslenmedeki
kentsel-kirsal farkliliklar, neredeyse Orta Cag’in sonlarinda oldugu kadar belirgin
olmaya devam etmistir (Giirsoy, 2013:17-37-42).

7. Marie Antoine Caréme (1784 - 1833) ve Klasik Mutfak

1784’te o donemin gastronomi ve gurme merkezi olan Paris’te diinyaya geldi ve
1833°te vefat etti. Adin1 donemin Fransa Kraligesi Marie Antoinette’den almistir.
14 kardesle zor kosullarda biiylimiis ve hayatin ciddiyetiyle erken yasta tanismistir.
Heniiz on yasindayken ailenin gecimini saglayabilmesi i¢in bir restoranin
mutfaginda yardimci olarak calisti. Asgt ve sekerci olarak egitim aldiktan sonra
15 yasinda Parisli tinli sekerci Sylvain Bailly i¢in ¢alismaya basladi. Bailly’nin
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miisterileri de pastanesi kadar tinliiydii: Fransa’nin en taninmis devlet adamlarindan
biri olan Charles-Maurice de Talleyrand-Périgord, onun en iyi miisterilerinden
biriydi. Bailly’nin yaninda Caréme, Paris mutfak sahnesiyle giderek daha fazla
tanist1 ve gelecegini sekillendirecek 6nemli bir ¢cevre edindi. 1803°te Caréme, Rue
de la Paix caddesine kendi pastanesini agarak gastronomi sektoriine biiyiik bir adim
att1. Sadece Paris’te degil tiim Avrupa’da birgok taninmis kisi icin calistr. Onceki
igvereni Bailly aracilifiyla tanistigi Talleyrand-Périgord’un 6zel pasta sefi olarak
ise basladi. Diger isverenleri arasinda Napolyon Bonapart, Rus Car1 1. Alexander,
Ingiliz Krali IV. George ve Avusturya Imparatoru I. Franz da vardi (Giessbacher,
2017).

Resim 1: Marie Antoine Caréme

Kaynak: Martina Grieflbacher

Fransiz klasik mutfaginin kurucusu olarak kabul edilir, ¢ok sayida yeni yemek
ve sos icat etmistir. Klasik mutfakta sadece mideye degil ayn1 zamanda goze hitap
eden lezzetli ve hafif yemekler amaclamistir. Ornegin 40 kisilik bir masa igin 144
¢esit hazirlik yapardi. Yemeklerin daha lezzetli olmasi igin giinlerce yemeklerin
pisirilmesi, ezilmesi veya soslanmasi i¢in genis bir mutfak ekibine ihtiyag
duyuluyordu. Malzemelerin az bulunmasi, pahalli olmasi ve personel giderleri dahil
edildiginde klasik mutfak o dénem igin ¢ok pahalli ve zor bir mutfakti. Klasik age1
kiyafetleri, fulari, sapkalariin goriiniimii, masa diizeni, buz heykeller ve dekoratif
stisler Careme’ye kadar gitmektedir. Caréme kendi yemek tarifleri, menii planlamasi
ve pisirme teknikleri iizerine kitaplar yazmigtir. Diinyaca kabul gérmiis yemege
corbayla baslama kiiltiirii Careme’nin consomme ¢orbasi ile baslamistir (Giirsoy,
2013:57-61).
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8. 1770- 1850 Arasinda Kirsal Niifusun Gida Yenilikleri ile Tanismasi

Bu doénem, 16. ve 17. yiizyillarda yeni tanitilan yiyecek ve igeceklerin
yayginlagmasiyla karakterize edilebilir. Odak noktasi ise uzun siiredir bilinen
patatesin Avrupa halk yiyecegin biiyiik bir kismma dahil edilmesiydi. Irlanda ve
Flandersiiretim ve tilketimdeilk ilerlemeyi kaydettikten sonra, daha 6nce kiigiimsenen
fakir gida, nispeten diisiik verimli ve daha genis bir kirsal alana sahip olan tarim
bolgelerinde poptiler hale geldi. Eski ti¢ tarla sisteminin® engel olmamasi nedeniyle
patates ekimi gelisti. Yeni yumrulu sebze, genis ¢apta ekmegin yerini alacak bir gida
olarak goriililyordu; farkli tilkelerde tekrar tekrar patates unundan ekmek pigirme
girisimleri oldu. Tahil fiyatlarmin %50 distiigii 19. yilizyilin bagindaki biiyiik tarim
krizine ve sonrasinda patatesten brendi yapilabilecegi ve artiklardan domuzlarin da
beslenebileceginin kesfedildigi zamana kadar, gastronomi alaninda patates ile ilgili
ciddi bir atilim atilamadi. Ekmege olan tek tarafli bagimliligin yerine, daha yoksul
siniflar artik tek tarafli olan patatese bagimli hale geldi. ilk patates kithg: ortaya
ciktiginda yine biiylik kitliklar bas gosterdi. Bu olaylardan sonra, daha direncli
patates cesitlerinin yetistirilmesine baslandi. Bu donemde Napolyon Savaslari
sirasinda Fransa ve Almanya’da pancar sekerine yogun bir ilgi bas gdsterdi. Pancar
sekerinin endiistriyel olarak islenmesi sonucu diisen iiretim maliyetleri ve diisen
fiyatlar nedeniyle artan talep ile yiiksek prestij ve besin degeri, pancar sekerinin
19. yiizyildaki zaferinin gostergesiydi (Teutelberg ve Wiegelmann, 1986:308-309).

Napolyon Bonapart 1795’te yiyecek koruma ve saklama siireci igin para
odillii bir yarigma baslatti. Onun i¢in en biiyiik sorunlardan biri, siirekli biiyiiyen
ordusunun beslenmesiydi. Uzun siire bozulmayan yiyeceklere ihtiyaci vardi. Askeri
birlikleri cogu zaman temel ihtiyaclarini yagmalayarak elde edebiliyordu ve birgok
asker savag alaninda degil yetersiz beslenmeden 6lityordu. Para 6diiliinii bir bilim
adami degil, Parisli sekerci Nicolas Appert’in oldu. Meyve ve sebze gibi gidalari
kavanozlara doldurup isittiktan sonra agzini hava almayacak sekilde kapatarak
muhafaza etmeyi bagardi. Fakat konservenin halk hanelerine girmesi uzun bir zaman
aldi. Her seyden Once, tiretimleri ¢ok karmasikti ve bu nedenle pahaliydi.1900‘dan
sonra konserve yiyeceklere halkin da erisebilecegi sekilde ucuz ve seri iiretimler
baslad1 (Zeter, 2020).

5 Ug tarla sistemi; bir tarim arazisi iige boliiniir. Bir tarlada kishk tahil, digerinde yazlik tahil yetistirilir, iigiinciisii kullanilmaz
ve nadasa birakilir. Yetistirme bigimleri her yil degisir, bu nedenle tarla her ii¢ yilda bir kendini yenilemis olur.
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Fotograf 5: 1872 Almanya Wolfenbiittel parcalar halinde pismis sigir eti konservesi

Kaynak: Almanya Asag1 Saksonya Ekonomi Arsivi

1800’ler yeni mutfaklarin ve yemek takimlarinin yani sira sosyal bir model
olarak burjuva mutfaginin gelismesiyle de karakterize edilebilir. Bu dénemde de
sadece asiller ve zenginler comertge yemek yediler. Halk sadece bayram giinlerinde
ziyafet ¢cekerdi. O donemlerde ¢ogu insan i¢in yemek zevk i¢in degil beslenmek
icindi. Her giin ¢orba, karisik giive¢ ya da lapa yenilirdi. Seyahat etmek zorunda
olanlar yanlarina erzak alirdi. Hanlarda atlarmin bakimi yapilir ve taverna
mekaninda ekmek, ¢orba ya da tek bir yemek ve icecek olurdu. Corba tekrar tekrar
kaynatmaktan biraz yapigkan hale gelirdi. O donemlerde disarida yemek yemek
keyifli ve saglikli bir davranis degildi (Blatmann, 2021).

9. Restoranin icadi (1800)

Bugiin bildigimiz restoranlar kullanima girmeden dnce gezginler icin yiyecek,
icecek ve konaklama hizmetleri thermopolia, taverna, meyhane ve daha sonra hanlar
gibi kuruluslar sagliyordu. Fransiz Devrimi’nden dnce, Avrupa’da bugiin bildigimiz
restoranlar yoktu. Sadece evde yemek yeniliyordu. Fransiz Devrimi’nden onceki
yillarda burjuvazi sehirlerde giiclendi. O zamanlarda ev disinda varlikli insanlarin
bulusabilecegi halka acik yerler yoktu. 18. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren Paris
modern restoranlarin baskenti olmustu. Kaynaklara gore bay Boulanger adli biri
ilk olarak 1765°te ¢esitli et sular1 sunan, magaza tabelasinda “Restoran” terimini
kullandigr ilk restoran1 agmistir. Konugun iyilesebilecegi veya rahatlayabilecegi
anlamina gelen restoran fikri o donemde iyi talep gormiistii. 1782°de ise Antoine
Beauvilliers, kendisini {inlii yapan “Restaurant” adli bir lokanta acti. Zengin
miisteriler icin ilk liikks restoranlardan birini agmuis oldu. Fransiz Ihtilali ile birlikte asil
ve zenginlerin ascilari iglerini kaybetti. Giyotinden kurtulduklarinda, filizlenmekte
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olan burjuvaya hizmet verecek kendi restoranlarini agtilar. Alakart yemek yiyebilme
Ozelligi, restoranlar1 daha da popiiler hale getirdi. Orada sadece yemek yoktu,
kendini gosterir ve gelistirirdin. Gormek ve goriilmek o zamanlar i¢in restoranlarin
onemli bir yoniiydii. Fransiz Devrimi’nden sonra, kiigiik gruplar halinde veya iki
kisilik masalarda siparis lizerine yemek yiyerek rahatlayabileceginiz yerler olarak
restoran fikri diger sehirlere de yayildi. Paris’te restoran sayist 1804 yilinda 500’
agsmistt. Almanya’nin Hamburg kentinde ilk restoran 1794 yilinda kurulmustu.
Fakat Isvigre’de ise ilk restoranlar ancak 1880’de ortaya cikti. ilk zamanlarda
olmasa bile belli bir siire sonra restoranlar fiyatlari ile birlikte yiyecek ve icecek
listelerini duvarlara astilar, yemekten once hesabin ne kadar tutacagi boylece
tahmin ediliyordu. Gastronominin nimetlerinden artik sadece asiller degil parasi
olanlar da artik faydalanabiliyordu. Alakart yemek mekanlar1 olarak restoranlar
uzun siire kentsel bir fenomen olarak kaldi. Kirsal kesimde daha geleneksel, daha az
cesitli yemek c¢esitlerine sahip hanlar bir yiiz yil daha egemen oldu. Ancak insanlari
restoranlara ¢eken sadece yemekleri degildi, aynt zamanda eglence mekanlari
olmalartydi. Bir¢ok restoranda gazeteler mevcuttu ve bazilarinda kahve de ikram
edilirdi. Restoranlarda insanlar dinlenmekle kalmryor, siyaset konusuyor, is yaptyor
ve hatta evlilikler kuruluyordu.

Sanayilesme siirecinde Avrupa’da insanlarin biiyiik gd¢ hareketleri olmustur.
Polonyalilar Ruhr bolgesinde, Katolik daglilar Ziirih veya Basel’de is bulmustu.
Tim yeni gelenler yanlarinda kendi yemek geleneklerini de getirdiler. Bazi
zaman gecikmeleriyle tim sehirlerde 6zel restoranlar da acildi. Onlarla birlikte
restoranlardaki yemek gesitleri de 6nemli dl¢iide genisledi. Bu imkanlar ilk 6nce
sadece fabrikalarin yabanci is¢ileri tarafindan kullanildi. Zamanla yerli insanlar
yeni seyler denemek igin daha istekli hale geldiler. Ikinci Diinya Savasi’ndan bu
yana restoran sahnesi ¢ok uluslararasi hale geldi. Restoranlar yeni kreasyonlar ve
spesiyalitelerle birbirini geride biraktilar. Artan yemek c¢esitliligi ile birlikte menii
cesitliligi de oOlciilemez bir sekilde artti. Yerli insanlar restoranlarda bazi yabanci
yemekleri takdir etmeyi ve sevmeyi 6grendi.

Restoranlarin bizim i¢in ne kadar onemli oldugunu ancak Covit-19 salgini
nedeniyle tiim restoranlarin kapatilmasi gerektiginde anlasildi. Evde de ¢ok iyi
yemek pisirebiliyor ama bir restoranda simarmak ve yemek sirasinda, dncesinde
ve sonrasinda kendinizi arkadaslariniza ve sofra sohbetlerine adayabilmek harika
bir sosyal aktivite oldugu fark edildi. Miisteri kendisini hala restoranda soylular
gibi hissetmektedir. Bu agidan bakildiginda, restoranin burjuva icadi, bugiine kadar
kii¢iik bir feodal dokunusu korumustur. Restoranlar sadece insanlara yemek yemeyi
ogretmekle kalmadi, yemek adabi restoran ziyaretlerinde uygulandi. insana daha
once bilmedigi seyleri yemeyi ve yapmay1 da dgretti. Restorandaki yemek ve keyif
hala sosyallesmenin 6ziidiir. Sonugta ortaya ¢ikan insani yakinlik, her seyi gergekten
lezzetli yapan bir olgudur (Blatmann, 2021).
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10. Modern Kitlesel Tiiketim Cagina Giris (1850 Sonrasi)

1940’larda Bati ve Orta Avrupa’da sanayi Oncesi tlirden son biiyiik aclik
krizlerinden sonra, sanayi patlamasina katilan Avrupa {ilkelerinde gida iiretimi,
dagitimi, muhafazasi ve hazirlanmasi, ilk tarimsal gecise benzer sekilde toplumda
derin izler birakti. Gegen yiizyilin ortasindan bu yana, bin yillik, periyodik olarak
tekrar eden gida krizinin yerini, Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra bazi varlikli
toplumlarda bolluga giden yolun 6niinii agt1. insanoglu icin niceliksel olarak tarihte
ilk defa yeterli gidanin garantisi baglamis oldu. Bu ikinci “gida devrimi” igin bir
dizi belirleyici noktanin 1770 ile 1850 arasindaki 6nceki asamada zaten belirlenmis
oldugu dogrudur, ancak tiim temel gida maddelerininkisi basi tiiketimindeki muazzam
artis ancak 19. ylizyilin ikinci déneminde zirveye ¢ikmistir. Gida kalitesindeki
bu niceliksel artisa gida kalitesinde eszamanli bir iyilesme eslik etti, ancak 19.
ylizyilin sonlarina dogru tam etkisini gosterebildi. Tarimin rasyonellestirilmesi,
nakliye maliyetlerinde radikal diislis ve bilimsel bilginin endiistriyel seri liretime
uygulanmasi, yeni dagitim bigimleriyle birlikte gida fiyatlarinin keskin bir sekilde
diismesine neden oldu. Oyle ki, Engel yasasinda oldugu gibi; gidaya ulasim giderek
daha az gelir ve ¢alisma ile miimkiin oluyordu. Eski tarimsal anlayisi kendi kendine
yeterliligi terk eden Avrupa’nin sanayilesmis iilkeleri kendini her seyin bulundugu
kentsel gida pazar1 bagimliligina birakti. Devletler sahte gidalara karsi yasal olarak
standartlastirilmis gida izleme, yeni bir soklama teknolojisinin gelistirilmesi ve
bilimsel olarak arastiritlmis beslenme ilkelerine uyumlu yasal yenilikler baslatti.
20. yiizyiln iki diinya savagsi ve siyasi ve askeri nedenlerin neden oldugu bireysel
arz krizleri nispeten kisa vadeli nitelikteydi ve artik uzun vadede modern bir refah
toplumuna giden yolu engelleyemedi. Bununla birlikte, bu ylizyilin sonundaki yeni
yiyecek bollugu, daha dnce bilinmeyen yeni eksiklikler ve kisitlamalar getirdi.
Kontrolsiiz tiiketim, asir1 yeme, belirli deger sistemlerini tasiyan gelenekler,
toplumun aile sofra adab1 ve 6zellikle ¢ocuk egitimi giderek erozyona ugramaya
bagladi (Teutelberg ve Wiegelmann, 1986:309-310).

11. Auguste Escoffier ve Yilksek Mutfak Sanati (1846-1935)

1846°da Fransiz Rivierasi’ndaki Villeneuve-Loubet’de miitevazi kosullarda
diinyaya geldi. 1859’da amcasina ait olan ve sofistike miisterilerin ugrak yeri olan
Nice’deki Restaurant Francais’te ¢irak olarak ise basladi. Mutfak konusunda geng
yasta egitimler aldi. 19 yasinda asgibasi yardimcisi ve 22 yasinda bas asci oldu.
Fransa-Prusya Savaslarinda orduda ve konserve konusunda ¢alismalar yapti.
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Fotograf 6: Fransiz basasci Auguste Escoffier

Kaynak: Mary Evans Fotograf kiitiiphanesi

1878’de kendi restorani olan Altin Siiliin anlamia gelen Le Faisan d’Or’u agt1.
1882°de gastronomi tarihi i¢in dnemli bir bulugma gergeklesti: César Ritz ile tanigti
ve birlikte Savoy ve Carlton Otellerini kurdular. Ritz otelin miidiiriiydii ve Escoffier
mutfaklarm ustasiydi. Sadece yetenekli bir as¢1 olarak kalmadi, ayn1 zamanda bir
organizator olarak hareket etti ve sorunsuz siiregler saglamak i¢in mutfak ekiplerini
gelistirdi (Stiiben, 2021). Diinya mutfagina bircok yemek tanitti. Bunlara 6rnek
vermek gerekirse fraises a la Sarah Bernhardt (ananas sorbeli ¢ilekli bir tatli),
bombe nero (flambe yapilan bir tiir mereng) ve suprémes de volailles Jeannette
(joleli kaz cigeri) sayabiliriz. 1928’de kendisinin de ilk baskani oldugu Diinya
Asgilar Birligi’ni kurdu. Escoffier’in bu kadar basarili ve {inlii olmasinin nedeni
ascilik yetenegi disinda, servis organizasyonuna mutfak riitbelerini olusturarak
kokten bir degisiklik getirmesidir. Escoffier’e gore mutfakta farkli seviyelerde
farkli sorumluluklar vardir. Yetkiler ve sorumluluklar kademeli olarak her diizeyde
gelistirdigi hiyerarside goriilmektedir (Aktepe, 2020).
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Escoffier ile birlikte yemekler sirayla ve tabaklanarak misafirlere getirilmistir. Tlk
once gorba veya soguk tabagi, daha sonra salata ve ana yemek, daha sonra tath veya
meyve ve sonunda kahve ve dijestif bir i¢ki servis edilirdi. Bu Careme déneminden
kalma klasik Fransiz servisinden Rus servisine gecisin hikayesidir. Escoffier
Hollandaise sosunu gelistirerek, diinya mutfaklarinda kabul géren Careme’in dort
ana sosuna bir ilave yaparak sos sayisini bese ¢ikarmistir. Escoffier’in baslattigi bu
yeni mutfak akimina “haute cuisine” denilmektedir. Tiirkge karsilig yiiksek mutfak
sanat1 anlamina gelmektedir. Yiiksek mutfagin klasik mutfaga gore baska temel fark
ise corba ve yiyeceklerin lezzetini arttirmak i¢in yapilan meyane sosu yerine sosa
hi¢ bir sey katmadan kaynatilarak kivama gelmesini saglamaktir (Giirsoy, 2013:63).

12. Tirk Gastronominin Gelislimi

Her milletin, tarihsel kimligi, ekonomik yapisi, inanclar1, damak zevkleri, sosyo-
kiiltirel yapisi, beslenme aligkanliklari, bulundugu cografya, tarimsal {iretimi ile
sekillenen bir mutfak kiiltiirii vardir. Tiirk kiiltiirlin en 6nemli unsurlarindan olan
Tiirk mutfagi ayn1 zamanda diinyanin en zengin mutfaklarindan biridir. Hazirlama
ve pisirme teknikleri, 6zel giin yemekleri, mutfak ara¢ ve geregleri, ¢esitlilik
ve lezzet agisindan da oldukca zengindir. Tiirk mutfak kiiltiirii denilince Tiirk
tarihini ve Tirklerin yasadig1 cografya akla gelmektedir. Tarih boyunca Tiirklerin
yasadig1 cografya ve bu cografyanin sundugu iirlinler zengin bir mutfak kiiltliriiniin
olugmasina katki saglamistir. Bu baglamda Tiirk gastronominin tarihsel gelisimini
Orta Asya, Selguklu ve Beylikler, Osmanli Imparatorlugu ve Cumhuriyet dénemleri
olarak dort boliim altinda ele almak gerekmektedir.
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12.1. Orta Asya Donemi (MO 318-1040)

Tiirklerde ilk siyasi birlik, MO 3. yiizyilda yurt olarak sectikleri Ural Altay
daglar arasindaki Bozkir bolgesinde Hunlar ile basladig1 bilinmektedir. Orta Asya
Bozkir cografyast ve yasam sartlart geregi Tiirkler ¢cobancilik ve hayvancilik ile
hayatlarini idame etmislerdir.

Harita 1: Orta Asya’da kurulan ilk Tiirk Devleti

h

Sibirya

Kaynak: URL-10

Yetistirilen hayvanlar arasinda deve, s1g1r, kegi ve Tibet kiizlinii gelmektedir fakat
koyun ve at 6n plana ¢ikmaktadir. Taze et ihtiyacin1 gidermek amaciyla aveiliga da
gidildigi bilinmektedir. Bu hayvanlardan elde edilen et, siit ve siit {irtinleri Tiirklerin
ana besin maddelerini olusturuyordu. Tiirkler gogebe bir hayat yasamalari nedeniyle
koyun ve at beslemek daha uygun oluyordu. Tarihte at1 ilk Tiirkler evcillestirmis ve
bu sayede uzak mesafelere kisa siireler icerisinde ulasiyorlardi. Bu onlara ticaret ve
savaglarda tUstiinliik sagliyordu. Evcillestirilen atlar1 Cinlilere satiyor ve karsiliginda
iretemedikleri Uriinleri aliyorlardi. Ayrica atin etinden ve siitiinden gida olarak da
faydalanirlardi. Koyun gogebe sartlarina en uygun hayvanlardan biridir. Koyunun
stitiinden, etinden, derisinden ve ylinlinden fayda sagliyorlardi. Tiirkler etin nasil
bozulmayacagini, kurutularak saklamasini 6grenmislerdi. Hayvan bagirsagin igine
kurutulmus eti basiyor ve bundan yapilan yemeklere sucuk diyorlardi. Sucuk
yemegi dogranmis et, piring, kuyruk yagi ve kandan elde ediliyordu. Kurutulmus
et, pastirma 6nemli bir besindi. Ozellikle akilara giden Tiirkler pastirma ile
besleniyordu. Pastirmaya benzeyen kurutulmus etler yil boyu yenilirdi. Koyun
ve keci eti parcalamandan atesin lizerinde ¢evirerek veya kiile gommek seklinde
iki farkli sekilde kizartilird1. Etin kavurma yapilarak saklanmasi ve tiiketilmesi de
yaygindi. Beslenen hayvanlar disinda av hayvanlarindan da kavurma yapiliyordu.
Avlanan hayvanlarin basinda geyik ve tavsan gelmektedir. Ozel giinlerde dogum,
Olim ve diigiin gibi torenlerde et yemekleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Tiirkler
Miisliman olmadan 6nce de domuz yetistirmemis ve etini de tiiketmemislerdir.
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Fizyolojik yapis1 bakimindan hantal olan domuz, uzun siire yiiriitiilecek otlatmaya
kisacas1 gogebe yasam tarzina uygun degildi. Tirk mutfaginda tavuk tiiketimi o
donemlerde fazla goriilmemektedir. Islamiyet’in kabulii ve yerlesik hayata gecince
tavuk tiiketimi de artmaya baslamistir (Kili¢ ve Albayra, 2012:709-711).

Hayvansal yiyecekler disginda hayvansal igecekler de Tiirklerin beslenmesinde
onemlidir. Siitten kaymak, tereyagi, peynir ve yogurt iiretirlerdi. Siit ve siit iirlinlerinin
Tiirk mitolojisinde konu edildigi bilinmektedir. Kisrak siitiinden yapilan alkol orani
diisiik ve kalorisi yliksek olan mayalanmig kimiz Tiirk kiiltiriinde dnemli bir yer
tutmaktadir. Ayrica eksi siitten raki yapimi da yaygindi, bilhassa nevruz bayraminda
cok tiiketilirdi. Bitkilerden elde edilen baska igecekler de vardi. Mesela tarasun,
daridan yapilan sarap kimizla karistirarak igilirdi. Bugday ve daridan yapilan
adina “bengi” dedikleri baska ickiler de vardi. Boza ve baldan sarap yapmay1 da
biliyorlardi (Kili¢ ve Albayra, 2012:712).

Cin kaynaklar1 Tirkler az da olsa ziraat yaptiklarini agiklamaktadir. Tiiketilen
baslica sebzeler arasinda patlican, bakla, kabak, turp, salatalik, salgam, biber,
sarimsak, fasulye, sogan ve havug idi. Tiirkler bugday, dari, arpa, piring ve burcak eker,
elma, karpuz, dut, kavun, liziim, findik, fistik, ceviz, igde, ayva, erik, armut, kayisi
da yetistirirdi. Uziimden pekmez, sarap ve sirke yapilirdi. Meyveleri kurutulmus
olarak da yerlerdi. Elmanin simgesel bir anlam1 da vardi. Tiirk atas6zlerinde, destan,
masal ve halk hikayelerinde kizil elma kendini gostermektedir. Tiirk kiiltiiriinde
kutsal sayilan ekmek arpa, dar1 ve bugdaydan yapilirdi. Bugdaydan basta un yapilir
ama taneli de kullanilirdi. Pismis bugdaydan bulgur, yarma ve dovme yapilirdi. Et
ile pisirilen bugday onemli yemekler arasinda yer almaktadir. Giinlimiizde manti
yemegini benzeyen “tutmag” c¢ok besleyeci ve tok tutan bir yemekti. Kesilmig
eristeden yapilan “umac¢” adinda bir ¢orba vardi. Orta Asya’dan gelen bagka ¢ok
bilinen bir ¢orba tarhanadir. Bitkilerden hazirlanan tatlilara helva denilirdi. Yogurt ve
helvanin lizerine ayrica bal veya pekmez dokerek tatlandirirlardi. Cografya sartlar
nedeniyle yetistirilemeyen veya tiiretilemeyen {riinler ganimet, hara¢ veya ticaret
gibi yollarla komsu topluluklardan temin ediliyordu (Kili¢ ve Albayra, 2012:714).

Yemek yapiminda kazanlarin yaninda ahsap ve metalden yapilmis mutfak aletleri
kullanilirdl. Bigak, kasik ve kepge yaygin olarak kullanilir ve ¢atal kullanilmazdi.
Kazanlar ¢ok farkli boyutlarda olur ve yemekler tabaklara servis edilirdi. Orta
Asya’da beylerin ve zenginlerin altindan yapilmis yemek takimlari ve kadeh
kullandiklar1 Dogu Roma elgileri 448 yilina ait hatiratlarinda anlatilir. Bir hayvanin
en lezzetli kism1 sayginligi en yiiksek olana verilir ve yemek onun baslamasi ile
baslardi. Tiirklerde misafirperverlik ¢ok yaygindi, kim obaya misafir olursa koyun
kesilir ve en iyi sekilde agirlanirdi. Etlerin haglama seklinde pisirilmesi yaygin bir
uygulama idi. Zaman zaman Tiirkler balik da yemistir. Zenginler at eti yer, siradan
insanlar s181r ve yaban kazi yerdi. Tiirklerin islam dinine ge¢mesiyle birlikte at eti
ve alkollii icecek tiiketimi de azalmistir (Karaman, 2021).
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12.2 Selcuklu ve Beylikler Dénemi (1037-1308)

Selguklu Devri ile birlikte Tiirkler Anadolu’ya adim atmis ve bu topraklarinda
yaklagik 250 yil hiikiim stirmiislerdir. Tiim alanlarda oldugu gibi Tiirk mutfak
kiiltiiriine de yogun bir miras birakmigtir.

Harita 2: Biiyiik Selguklular’in simirlarini gésteren harita
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S6z konusu donemde daha ¢ok kuzu, koyun, keci, oglak ve at eti tiikketildigi ve
balik, tavuk ve av hayvanlarin pek fazla tiikketilmedigi kaynaklardan anlagilmaktadir.
Siskebabi, sucuk, ethaglama, paga ¢orbasi, kagit kebabi, kadinbudu ko ftenin Selguklu
mutfaginda yapilmistir. XI. yiizyilda eksili yemeklerin daha fazla tiiketildigi ve bunun
giiniimiizde Tiirklere has bir 6zellik oldugu anlasilmaktadir. Selguklu déneminde
yerlesik hayata gecilmesi nedeniyle tarim ile ilgili yiyecekler ve yemekler daha
fazla yapilmistir. Undan farkli besin maddeleri yapilmis ve daha sonra yogrulan
unun i¢ine farkli besin maddeleri ilave ederek tekrar bagka karisik besin maddeleri
elde edilmistir. Farkli kaynaklardan elde edilen bilgiler dogrultusunda bunun
“yuga” oldugu seklindedir. Bazlama, ¢orek, katmer, kdmeg, yufka, kurabiye, yaglh
ve etli ekmek, kurabiye, sehriye ¢corbasi ve tutmag¢ undan yapilan yemeklere 6rnek
gosterilebilir (Ersoy, 2020). En 6nemli tarimsal {iriin bugdaydi. Bugday, un haline
getirilmeden farkl sekillerde yemeklere malzeme olarak kullanilirdi. Mesela yarma
ve bulgur yapilir, arpa hamuruna haslanmis bugday katilarak tiiketilirdi. Salgam,
1spanak, turp, havug, sarimsak, sogan, patlican, kara pazi, hardal, karnabahar ve
kabak gibi sebzelerden ve yaban bitkilerinden de yemekler yapilirdi. Anadolu’nun
verimli topraklarinda bir¢cok meyve ve sebze yetismekteydi. Tathi olarak siitlag,
irmik helvasi, ekmek tatlisi, bal ve kavrulmus un ile pekmez karisimi olan “taklan”
yenilirdi. igecekler incelendiginde alkollii icecek olarak arpa, iiziim, bugday, bitki
ve meyve plrelerinden sarap, “buhsum” adimi tagiyan ve bugdaydan yapilan bira
ve kisrak siitiinden yapilan “kimiz”in iretildigi ve ayni zamanda tiiketildigi tespit
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edilmistir. Cesitli meyvelerden yapilan mesrubatlar ve bozaya benzeyen “bekni”
adinda ve yine bugdaydan yapilan igecekleri de i¢gmislerdir. Siit ve siit {irlinleri
Tiirklerin en 6nemli besin maddeleriydi. Yogurt, peynir, ¢okelek ve tereyagi cok
kullanilirdi. Tereyagi eritilir ve ekmek banilirdi fakat daha ¢ok ekmegin tizerine
striiliirdii. Tiim yemekler tereyagi ile yapilir ve cok kiymetli bir maddeydi

Mevlanan’in eserlerinde o donemin mutfak kiiltiiri hakkinda bazi bilgiler
bulunmaktadir. Ornegin tatar boregi, herpe, ¢iger kebaby, tirit, kalye, bulgur asi,
borek, ¢orek, 1spanak, kuru nane, fasulye, helva, sarimsak, badem sekerlemesi,
glilbeseker, zerde, baklava, kadayif, fistik, ceviz, leblebi, peynir, ayran, yogurt,
sarap, serbet, patlican tursusu, tatli, kuruyemis ve icecekler eserlerinde yer
almaktadir. Selguklularla birlikte Anadolu topraklarinda din kurumlari giiclenmis ve
toplumun ayrilmaz birer pargasi olmuslardir. Ornegin tekkeler birgok alanda oldugu
gibi mutfak kiiltlirlinde de 6ncii olmuslar. Ahilik teskilati ve sifilik yasam tarzinin
etkisi bu dénem giiclenmisti. Stfilik her konuda oldugu gibi mutfak konusunda
da sadelikten yana ve israfa karsiydi. Mervlana’nin madde ve mana egitim modeli
mutfaktan baslamaktaydi. 13.yilizyilda tinli as¢1 Ates Baz-1 Veli i¢in anit mezar
yapilmistir, bu yemek yapanlarin ne kadar saygi gordiigiiniin bir gdstergesidir.
Halk mutfag: disinda Konya’da bir de saray mutfagi gelismistir. Halk yemegi tek
kaptan ve kagikla yiyordu. Ailelerin gelir durumuna gore sahan, bakir veya ¢iniden
kaseler, sini ve testiler gibi mutfak ara¢ geregleri kullanilirdi. I.Alaeddin Keykubat
Konya’ya ilk defa hiikiimdar olarak geldiginde senlikler ve torenler yapilmis, bu
toren ve senliklerde ziyafetler verilmis ve icecek sofralari kurulmustu. Yiyecek
ve icecek olarak pilav, kalye, borani, yahni, helva, zerde, ayran, kimiz, sarap ve
serbet, degerli sini ve tepsilerde sunulmustur. Halkin saray yemeklerini {icretsiz
yiyebilecekleri ve konaklayabilecekleri 6zel vakiflar bulunmaktayd: (Siiriiciioglu,
M ve Ozcelik, A., 2015:1302-1304). Tiirk tarihinde kervansaraylar énemli bir
medeniyet unsurudur. Kervansaraylar en yaygin ve gelismis olarak 13.yiizyildan
itibaren Selguklu cografyasinda goriilmektedir. ik dnce askeri kigla, daha sonra
ticaretin yayginlasmasi ile birlikte yaklagik 30-40 kilometre araliklarla 6nemli
ana yollarin iizerinde ticaret ve hac kervanlarin giivenligi i¢in yaptirilmustir.
Yolcularin 3 giine kadar iicretsiz her tiirlii ihtiyaglar1 karsilanmaktaydi. Iclerinde
ashane, yatakhane, erzak deposu, ticari esya deposu, mescit, hamam, sadirvan,
sifahane, eczane, ayakkabici, nalbant ve bu tesisisin maddi manevi verimli hizmet
verebilmesi i¢in idari personel de bulunuyordu (Sonmez, 2007: 282). Orta Asya’dan
tanidik gelen bazi besin saklama yontemleri kurutma devam ediyordu. Salamura ve
sal¢a tuzlama gibi yontemler de gelistirilmisti. Saglikli beslenme ve saglik ile ilgili
tavsiye c¢alismalart bu donem baslamistir. Selguklu doneminde mutfak ve yemek
kiiltiirtinde daha ¢ok sifi 6rf ve adetleri goriilmektedir. Sofra adabu ile ilgili kurallar
XI. yiizy1l Yusuf Has Hacib’in eserinde yer almaktadir, bunlardan bazilari;

e Yemege biiylikler baslamadan 6nce baglanmaz

e Baskalarin 6niinde bulunan lokmalar alinmaz



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR ‘ 31

Cok fazla yemek yenilmez

Davet ve ikramlar geri ¢evrilmez

Lokmalar kiigiik kiiciik agza alinir
e Sicak yemeklere iiflenmez

Selcuklu ve Beylikler doneminde mutfak yapisi, sofra adabi ve diizeni, arag
geregleri ve yemekleri gelismis ve hatta giinlimiize kadar ayn1 yemek isimlerinin
geldigini gérmekteyiz (Siiriiciioglu, M ve Ozgelik, A., 2015:1302-1304).

12.3. Osmanh Imparatorlugu Dénemi (1299-1922)

Osmanli Imparatorlugun kurulmas: ve bilhassa Istanbul’un fethi ile birlikte
zengin olan Tiirk mutfag1 daha da gelismistir. Osmanl Imparatorlugu fethettikleri
yerlerin yoresel yemeklerini kendi mutfaklarina katmistir. Osmanli ile birlikte, Tiirk
mutfagi yerine aslinda Anadolu mutfagi demek daha dogru olur zira Tiirklerin et
agirlikli beslenme aligkanliklar1 yoresel Anadolu mutfagi ile bir potada erimistir.
Zengin Selguklu mutfagma Girit ve Ege Bolgesinden zeytinyagli yemekler,
Pontus’lulardan balik, Giiney bolgelerinden serbetli tatlilar, Balkan ve Bizans
mutfagi ve Iran platosu da dahil olunca kendine has bir Anadolu mutfag: gelismistir.
Tiirkler gelmeden 6nce de Anadolu topraklarinda farkli medeniyetler yasadiklar:
igin zaten gelismis bir mutfak kiiltliri de bulunmaktaydi (Giirsoy, 2013:85).

1478 yilinda Fatih Sultan Mehmet saray mutfag teskilati ile ilgili bir kanunname
yaymmlatmistir. Ornegin kushane, Valide Sultan matbahi, kizlaragas: matbahi, kapi
agas1 matbahi, hazinedar bas1 matbahi, kiler bagi matbahi ve saray agas1 matbahi
olarak saray icerisinde asg¢ibasi liderliginde 400 ag¢1 toplam bu yedi mutfakta gorev
yapmaktaydi. Tursu, serbet ve tatli yapiminda yaklasik 400 personel gorev aliyordu.
Saray mutfak personel sayis1 baz1 donemlerde 270’e kadar diigmiis ve 1370’e kadar
da yiikselmistir. Sarayda her giin gorevli personel ve padisah ailesi i¢in yaklasik
2000 kisiye yemek ¢ikarilirdi. Bayramlarda, diigiin, ziyafet ve torenlerde bu say1
5000-6000 kisiyi buluyordu (Siiriiciioglu, M ve Ozcelik, A., 2015:1304-1305).

Ipek yolunun Osmanli Imparatorlugu’ndan gegmesi nedeniyle Osmanli
mutfagi diinyanin sayili mutfaklar1 arasia girmis ve XIX. yiizyilda II. Abdiilhamit
doneminde diinyanin en iyi ascilari kushaneden c¢ikmistir. Ascilar genellikle
Mengen kasabasindan gelmekte ve yetenekli olanlar padisah asgibasiligina
kadar ylikselmekteydi. Topkap1 sarayinda yedi farkli ekmek c¢esidinin yapildigi
kaynaklarda gecmektedir. Osmanlinin siyas1 gerilemesi mutfagt olumsuz yonde
etkilememistir. Saray mutfaginda yapilan 200°e¢ yakin yemegin sadece 50’sinin
kaydi ve adi bulunmaktadir. Saray mutfaginda pahalli ve zor bulunan 6rnegin
bamya, kuskonmaz, enginar, iizlim, fistik, balik, deniz firiinleri ve av etleri
kullanilmaktaydi. Osmanl mutfaginda hosaf, surup, serbet, borek gesitleri, regel,
etli dolmalar, sebze yemekleri, tavuk ve balik ile yapilan kebaplar, kiilbasti, yahni,
helva cesitleri, siitli tatlilar, giillag, baklava ve kadayif gibi yemekler yapilirdi.
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Saray mutfaginda sigir eti pek makbul sayilmiyor, giinliik kuzu ve koyun kesilirdi.
Kiimes hayvanlar1 disinda keklik, bildircin, kaz, 6rdek, balik ve deniz lriinleri
mutfakta bulunan iiriinler arasindaydi. Tencere yemekleri limon suyu, koruk, sirke,
nar eksisi, sogan, sarimsak ve baharatlar ile tatlandirilirdi. Baharatlar sadece etlere
lezzet katmayip ayni zamanda etin Omriinii uzatirdi. Amerika’nin kesfi ile birlikte
hindi, kakao, misir ve domates Osmanli mutfagina girmistir. Tanzimat ile birlikte
iilkede batililagma hareketi Tiirk gastronomi kiiltiiriinde de kendini gdstermeye
basladi. Osmanli hanedan1 Topkap1 Sarayindan Dolmabahge Sarayina taginmis ve
sarayda insanlar ihtisamli biiylik salonlarda masa ve sandalyelere oturarak farkli
gosterisli tabaklarda, ayri kasik, catal ve bicaklarla yemekler yenmeye baglanmstir.
1841 yilinda Istanbul’un ilk liiks oteli Hidivyal Palas agilmis ve icinde deniz
manzarali bir Fransiz restoran1 bulunmaktaydi. Avrupa ve daha ¢cok Fransiz mutfagi
ve Osmanli mutfagi birbiri ile karigmaya baslamis ve yeni lezzetler ortaya ¢ikmustir.
Bu dénemde Osmanli yemek kitaplarinda Fransiz yemek tarifleri yayimlanmistir.
Osmanli saray mutfagi glinlimiiziin Tirk mutfaginin temelini olusturmaktadir
(Siiriiciioglu, M ve Ozgelik, A., 2015:1305-1306).

Halk mutfaginda daha ¢ok Selguklu izleri ve sadelik goriilmektedir. Ornegin
halk; pilavi sade tiiketirken sarayda etli, iiziimlii veya fistikli olurdu. Seker yerine
bal-pekmez kullanirdi, beyaz mayali ekmek yerine yufka veya esmek ekmek
yenilirdi. Saray mutfagina aslinda Istanbul mutfag: da denilebilir ¢iinkii padisah ve
erkani, konaklar, soylular, kasir ve yalilar hepsi Istanbul’da bulunmakta ve sofra
etrafinda toplanmak o donemlerde sosyal aktivite olarak goriilmekteydi. Payitahtin
Istanbul’da olmasi tiim seckin yemekleri Istanbul’a tagimistir. Istanbul’un karma
ve zengin bir sehir olmas1 mutfagina yansimistir. Toren ve ziyafetlerin Istanbul’da
fazla olmasi ascilarin hiinerlerini ve becerilerini gostermeleri i¢in ayrica bir
firsat dogurmustur. Her toplumun mutfak kiiltlirii zenginliginin ve uygarliginin
bir gostergesidir. Osmanli Imparatorlugu o dénem igerisinde Cin ve Fransa’dan
sonra diinyanin en gelismis mutfak kiiltiiriine sahipti. Gida maddelerinin ve basta
ekmek olmak iizere standartlagmasina bilyiik énem verilirdi. Olgii ve agirliklara
uymayanlara agir cezalar verilirdi (Ersoy, 2020).

Istanbul Galata ve gayri Miislimlerin yasadig1 mahallelerde meyhaneler vardi.
Buralara sadece gayri Miislimler degil ayn1 zamanda kagamak yapan Misliimanlar
da gelirdi. Yemek yerken keyifli zaman geg¢irmek i¢in meyhaneler tercih edilirdi.
Meyhanelerde masalar {icretsiz fasulye pilakisi, leblebi ve tursu gibi meze ile
donatilir, siparis edilen raki veya saraptan ve yemeklerden para alinirdi. 1829
yilinda Istanbul’da 554 meyhane kayitliydi. 1921 yilinda ise bu say1 2023’e kadar
cikmistir. Meyhaneler bazi donemlerde padisah emri ile kapatilmisti, o donemler
bozacilarin ragbet gordiigii donemler olmustu. Kayike¢ilik yapan Tatarlar daha
cok bu alkollii bozay1 Beyoglu, Hali¢ ve Bogaz’da teknelerinde satarlardi. Bu ¢ok
fermente olmus dar1 veya bulgurdan yapilan bozaya “mirmirik boza” denilirdi.
Osmanli doneminde giindiizleri muhallebi yemek aliskanligi gelismisti. Genelde
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Arnavut olan seyyar muhallebicileri mahallelerde dolasirdi. Ramazan ayinda ise
asure satarlardi. Ik tatlic1 diikkanlar1 Findikl1 ve Ortakdy’de agilmistir. Istanbul’a
kahve Yemen’den gelmis, ilk kahvehaneler Tahtakale’de agilmis ve keyif verici
madde olmasi nedeniyle bazi1 donemlerde yasaklanmistir. Fakat tiim yasaklamalara
ragmen kahvehane kiiltiiri engellenememistir. Kahvehanelerde kahve disinda tiitiin
icilir, sandvig¢ ve soguk yemekler de tiiketilirdi. Bazi1 kahvehanelerde gazete, dergi
ve kitap bulunur ve onlar daha sonra kiraathanelere doniistii. Baz1 kahvehanelerde
sazl1 sozlii eglenceler olurdu ve onlara da gazino adi verilmeye baslandi. Kahvehane
kiiltiirii Avrupa’da oldugu gibi Anadolu’da yemek yenen mekanlara restoranlara
doniisemedi.

Tablo 1: 1921 Istanbul Yiyecek ve igecek Isletme Sayilari

Lokanta Kahvehane Birahane/Meyhane
255 31 760
Kaynak: Giirsoy,2013:137

Osmanlida as¢1 ditkkkanlar vardi, giinlimiizdeki esnaf lokantalarina benzetebiliriz.
Ase1 diikkanlarinda sulu kofte, yahni, sis kebabi, tavuk biiryani, tandir kebabi, kuzu
kizartmasi, lahana dolmasi, ¢orba pilav gibi yemekler satilirdi. Giiniimiizdeki gibi
porsiyon olarak degil uzunluk 6l¢iisii arsin, agirlik 6lgiisii okka veya dirhem, lokma
veya say1 olarak yemeklerin hesab1 yapilirdi. As¢r diikkanlart disinda iskembeciler,
bascilar, cigerciler, kaymakeilar, yogurtgular, borekgiler, peynirciler, tursucular,
helvacilar, hosafgilar ve serbetgilerin bagli bulunduklar1 bagimsiz loncalar1 vardi.
Bekar esnaf veya calisanlar daha c¢ok tercih ettikleri gerek diikkan gerek seyyar
olarak ¢alisan donerci, cigerci, basei, ag¢1 veya tatlici gibi yerlerde yemek yerlerdi.
Bu tarz mekanlar daha ¢ok Sirkeci semtinde bulunurdu. Asevlerinde yemek ¢esitleri
az olurdu ve az da olsa et pargalarin bulundugu corba, pilav, bezelye, mercimek ve
fasulye gibi yemekler ¢ikardi (Giirsoy, 2013:85-145).

12.4. Cumhuriyet Dénemi (1923-......)

Cumhuriyet ilan edilmeden 1920°den itibaren Istanbul’dan kaganlar Ankara’y1
gastronomi bakimdan biraz hareketlendirmislerdi. Milletvekilleri Ulus Meydani
ve Yahudi mahallelerinde bulunan pansiyonlara yerlestiler. Yiyecek icecek
ihtiyaglarini as¢1 dikkkanlarindan gideriyorlardi. 1923’te Ankara’nin resmi baskent
olmasi ile birlikte yabanci diplomatik temsilcileri ilk etapta kervansaraylarda
kaldilar. Otel yoktu ve beslenme sorun olusturuyordu. 1928 yilinda Karpi¢ Tas Han
acilmistir. Daha sonra farkli tesisler agilmaya baglayarak ihtiyaclar giderilmeye
baglandi. Cumbhuriyetin ilanindan sonra ¢ikan yeni kii¢iik sanatkarlar kanunu ile
beraber sadece Tiirklerin lokanta, otel ve gazino gibi mekanlarda ¢alisabileceginden
personel sikintisi bag gostermistir. Devlet Tiirk vatandaslarina 6zel kurslar vererek
nitelikli personel egitmeye baglamistir. Geng Cumhuriyet ve bilhassa Istanbul 1930
ve 1950 yillarinda gastronomi alaninda biiyiik bir yara almistir. Gayrimiislimlerin
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cogu malvarliklarim satarak tilkeyi terk etti ve bazi zengin aileler de yurtdisina
kacgti. Bu baglamda tilkede gastronomi ve servet el degistirdi, tasra kokenli insanlar
zenginlesmeye baslad1. 1950’11 yillarda Anadolu’da zengin olan aileler Istanbul’un
nimetlerinden faydalanmak amaciyla Istanbul’a go¢ etti. Istanbul gastronomi
kiiltlirii olumsuz yonde bir degisim siirecine girdi. 1960’11 yillardan sonra sanayideki
gelisme nedeniyle yoksul halk Istanbul’a akmaya basladi. Anadolu’dan gelen
insanlar ile birlikte kebapgi, ocakbasi, baklavaci, et lokantalari, pide ve lahmacun
tarz1 mekanlar agilmaya baslandi. Esnaf lokanta sayilari da hizli mantar gibi ¢ogaldi.
Alkole talep de artinca lahmacun ile viski kadehleri bulustu. 1980’11 yillardan
itibaren Tirkiye yurtdisina agilmaya ve turizm ile tanismaya basladi. Bu gelisme
Tiirk gastronomisine olumlu yansidi ve ¢ok sayida farkli renklerde yiyecek icecek
tesisleri agildi. Ornegin Irlanda ve Ingiltere’de yaygin olan Pub tarzi mekanlar ile
Tiirk insan1 tanist1. Fransiz, Cin, Japon, Italyan, Hint gibi etnik restoranlar birbirini
takip etti. Anadolu’nun yoresel yemekleri ile ilgili restoranlar sadece Istanbul’da
degil bir¢ok Biiyliksehirlerde acildi. Marmara, Ege ve Akdeniz’de agilan bes yildizli
otellerin i¢erisinde restoranlar faaliyet gostermeye basladi. Tlirkiye Cumhuriyeti’nde
insanlarin sehirlere taginmalart ve tasranin bosalmasi hizli tiikketime dayali fast
food beslenme aligkanligin1 da getirdi. KFC, Subway, MzDonald’s, Burger King,
Pizza Hut gibi uluslararasi ve Kommagene, Adiyaman, Kofteci Yusuf, Inegdl
Kofte, Kofteci Ramiz, Baydoner gibi yerli fast food zincirleri de biiyiik bir atilim
gosterdi. 1999 yilinda Italya’da kurulan Cittaslow ve 2009 yilinda Tiirkiye’nin de
dahil oldugu birlik ile yavas tiikketim ve ev yemekleri tekrar gliindeme gelmistir.
Tiirkiye’den 21 ilge birlige iiye durumundadir. 2008 yilinda televizyonlarda ilk
yemek yarigma programi diizenlendi ve sonra tiim kanallarda yemek ile ilgili
programlar basland1. Universitelerde yeni béliimler acild1 ve Tiirk insan1 gastronomi
ve mutfak sanatlaria asir1 ilgi géstermeye basladi. 2017 yilinda Tirk restoranlari
diinyanin en iyi yiiz restoranlar arasma girmeyi basard1 (Oztiirk, B. Ve Ertamay,
2017). 2022 yilinda Tirk Mutfag:1 zirveye g¢ikarak Michelin rehberine® ilk defa
Tiirkiye’den Turk Fatih Tutak adli restoran 2, Mikla, Araka, Neolokal ve Nicole
adli restoranlar ise 1 Michelin Yildizi ile girmeyi basardilar (URL-12).

6 Michelin Rehberi diinyada bulunan en kaliteli restoranlarin adinin gectigi ikonik bir yemek rehberdir. Rehbere girmeye
hak eden restoranlar 1-3 arasi bir yildiz sistemi ile degerlendirilmektedir. 1 yildiz “yiiksek kalitede yemekler “, 2 yildiz *
miitkemmel bir yemek” ve 3 yildiz “olaganiistii bir mutfak” anlamina gelmektedir.
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2- BOLUM

GASTRONOMIi VE SURDURULEBILIR TURIZM

Halil AKMESE!, Kadir Berkay YARICI?

GIRIS

Diinya {iizerinde ekonomileri etkileyen pek cok olgu, insanoglunun yogun
faaliyet alanlar1 arasinda yer almaktadir. Uretim alanlari, hizmet ve mamul iiretimi
cergevesinde temel iki ayrima gore sekillenmektedir. Turizm ise ekonomik 6nemi
yliksek onemli hizmet iiretim sektorlerinden birisidir.

Stirdiiriilebilirlik, glinlimiizde pek ¢ok alanda 6ne ¢ikan, ekonomik, toplumsal,
kiiltiirel, cevresel ve sosyal etkileri olan dnemli bir konudur. Uretim ve tiiketim
unsurlarinin, kiiltiirel olgularin ve dogal ¢evrenin gelecek nesillere aktarilabilmesi,
siirdiiriilebilirlik ile miimkiin hale gelmektedir. Gereginden fazla plansiz {iretim
ve tiiketim, her alanda tahribata neden olabilmektedir. Ozellikle turizm alaninda
kaynaklar genellikle dogal g¢evre ve kiiltiirel degerler ¢ercevesinde gelisim
gostermektedir. Bir destinasyonun turistik deger tasiyabilmesi, turizm arzi saglayan
dogal, somut ve soyut kiiltiirel zenginlikleri ile paralellik gostermektedir. Turistler
destinasyon tercihlerinde genellikle bolgenin kiiltiirel ve dogal zenginliklerini dikkate
almaktadirlar. Bu nedenle destinasyonlarin gelecek nesillerde de turizm cazibe
merkezi olmasi, tagidig turistik degerlerin siirdiiriilebilirligi ile saglanabilecektir.

Gastronomi, turizmin i¢inde hep var olan yeme-igme aligkanliklarinin destinasyon
kiiltiirel kokenleri gercevesinde popiiler hale gelmesi olarak ifade edilebilir. Bir
bolgenin kiiltiirel kdkenine 1s1k tutan bir olgu olmasi ve duyusal deneyimler ile
gelecek nesillere aktarilabilecek olmasi nedeniyle pek cok agidan dikkat ¢eken bir
konu haline gelmistir. Kiiltiirlerin gegmisten gelecek nesillere aktarimi konusunda
farkli bir misyon iistlenmektedir. Turizm ¢ergevesinde son yillarda oldukg¢a popiiler
hale gelmesinin yani sira, bolgelerin kiiltiirel degerlerini yansitmasi nedeniyle

1 Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Fakiiltesi, ORCID; 0000-0003-4694-2215, hakmese@erbakan.edu.tr
2 Necmettin Erbakan Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, ORCID; 0009-0009-5787-7827, berkayyarici@gmail.com.tr
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sosyolojik, kiiltiirel ve bolgesel agilardan da dikkat ¢eken bir uygulama ve egitim
alan1 haline gelmistir.

Turizmin alt tiirlerinden biri olarak glintimiizde énemli bir farkindalik olusturan
gastronomi, siirdiiriilebilir kiiltiirel yap1 i¢cin de 6nemli bir rol istlenmektedir.
Stuirdiiriilebilir turizm, destinasyonlardaki dogal ve kiiltiirel degerlerin gelecek
nesillere korunarak aktarilmasini saglarken, gastronomi de bolgelerin en eski
geleneklerinden olan yemek kiiltiirlerini ve orijinal receteleri gelecek nesillere
aktarmaya destek olmaktadir. Bu sayede hem turistik arza destek saglamakta hem
de bolge kiiltiirel dokusunun korunarak siirdiiriilmesinde énemli bir islevi yerine
getirmektedir.

Ekonominin 6nemli hizmet sektorlerinden biri olan turizmin ulusal ve uluslararasi
cercevede kaynaklari etkin kullanim ile siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, toplum
icin olumlu katkilar saglayacaktir. Bu nedenle bu boliim kapsaminda turizm ve
iligkili kavramlar, gastronomi ve gastronomi turizmi, siirdiiriilebilirlik kavrami ve
turizm, gastronomi ile iligkisi incelenmistir. Ayni zamanda siirdiiriilebilir turizm ve
gastronomi konularinda, uygulama ve egitim alanlarinda sektor ve akademiye katki
saglamak i¢in Oneriler sunulmustur.

1. Gastronomi Kavrami ve Genel Cercevesi

Gastronomi, pek c¢ok bilim ve sanat dali ile iliskili, multidisipliner bir bilim
dalidir. Literatiirde gastronomiyi ifade etmek icin kullanilan pek ¢ok tanimla
kargilasmak miimkiindiir. Gastronomi, yalnizca beslenme ile ifade edilemeyecek
kadar genis kapsamli bir alandir. Kiiltiirel, ekonomik, cografi yapilari, inanislar
ve gelenekleri de iginde barindiran énemli bir sosyal hazinedir. Gegmisin izinde
gelecege yenilikler de katan yaratici bir bilimdir (Barrere vd., 2012). Gastronomi, en
kisa ve genel ifadesi ile iyi yemek yeme sanati ve bilimidir. Bununla birlikte, mevcut
caligmalar baglaminda daha genis bir tanima sahiptir. Gastronomi denildiginde
akla sadece yemek gelmemesi gerekir. Gastronomi, farkli toplumsal birimlere
ait kiltiirel yapilari, soyut ve somut miraslari, gelenekleri, inanislar1 ve degerleri
yansitir. Birbirinden farkli kiiltiirel yapida var olan toplumlar arasinda koprii gérevi
iistlenerek birbirlerini anlamalarina kaynaklik edecek baglarin gelistirilmesinin ve
insanlar1 birbirine yakinlastirmanin bir yoludur. Bu ylizden gastronomi denildiginde
sadece yemek bilimi olarak goriilmesi, bu bilimi agiklama adina yeterli ve uygun
olmayacaktir. Gastronomi, ge¢cmisi, glinlimiizii ve gelecegi bir biitlin olarak gérmeye
olanak sunan dnemli bir sosyal etkinlik ve alan haline gelmistir (Gillespie, 2001;
URL-11).

Gastronomi kavramini temel ve detayli bir sekilde agiklamak istedigimizde,
bir yemegin sadece tadini, kokusunu, dokusunu ve gorselini ifade etmedigini ayn1
zamanda o yemegin kiiltliriinii, tarihini, yasadig1 cografyayi, sosyal durumunu da
dikkate aldigini net bir sekilde sdyleyebiliriz. Yemege baglt unsurlarin kaynaktan
baglayarak tiiketim sonrasi siirecine kadar gegen tiim fiziki agamalari, yemegi
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tilketen bireylerde ortaya ¢ikan sosyal ve kiiltiirel algilari, yemegin kokeni ve
flizyon olusumlar1 gibi tiim unsurlar gastronomi kapsaminda sunulan bir tabakta
algilanan baslica degerler arasindadir. Bu nedenle gastronomiye yalnizca yemek
sanatt demek, kiiltiirel bir yapiy1 goz ardi etmek olacaktir.

2. Turizm ve Gastronomi iligkisi

Gastronomi, ilk ¢aglardan beri var olan fakat toplum tarafindan “gastronomi”
ifadesi ile kullanilmamis bir kavramdir. Gliniimiizde gastronomi, gelismekte olan
ve ¢ogu kiiltiirle etkilesim haline giren ayni zamanda o toplumun ne yedigi ve
igtigi gibi sorulara karsilik veren bir bilim dali haline gelmistir. Insanoglu turizm
sektoriinde de gastronominin gelisen durumunu kendi iglerinde bir kiyas haline
getirip yarismaya baslamistir. Teknolojinin geligsmesi, sosyal etkilesimin artmasi
ve sosyal pazarlamanin etkin kullanim ile gastronomi, turizm sektoriinde yalnizca
yeme i¢gme faaliyeti olmanin 6tesinde bir turizm alt tiirii ve destinasyon arz unsuru
olarak 6nem kazanmaya baglamistir.

Turizm destinasyonlari arasindaki rekabet arttikca yerel kiiltiire ilgi ¢cekmek i¢in
ortaya koyulabilecek ve turistlerin ilgisini ¢gekecek yeni iiriin ve faaliyetler giderek
onem kazanmaya baslayan turistik arz unsurlar1 olmaya baslamistir. Gastronomi
de bu noktada destinasyonlarin yerel degerlerini turistlerin ilgisini ¢ekecek sekilde
arz etmelerine ve turistik talep olusturmalarina olanak sunacak onemli bir rol
istlenmektedir.

Yeme-igme siirecleri gilinliik yasamda oldugu gibi turizm igerisinde de
turist deneyiminin merkezinde yer almaktadir. Ancak giinlimiiz post modern
toplumlarinda gastronomi, yalnizca yeme-igme faaliyeti degil ayn1 zamanda 6nemli
bir kimlik olusumu kaynagi haline gelmistir. Giiniimiizde bir turist otel tercihini
belirlerken gidecegi otellerin restoran bdliimlerine ve yemekleri ile ilgili geri
doniislere de bakar. Yeme-igme faaliyetleri hem birincil ihtiya¢ oldugundan hem de
tatil donemlerinde eglenceye eslik eden bir anlam tasidigindan, otel kiyaslamalari
yaparken restoran hizmetleri izerinden degerlendirmeler siklikla yapilmaktadir. Bu
nedenle gastronomi denilince akla turizmin gelmesi giiniimiiz i¢in olduk¢a normal
karsilanan bir durum haline gelmistir (Richards, 2002)

Turizm ve gastronomi iligkisini ele aldigimizda akla yalnizca otellerin
gelmemelidir. Turistik destinasyonlarda faaliyet gosteren restoranlar ve kafeler gibi
yiyecek-igcecek iireten isletmeler de turizm kapsaminda degerlendirilebilmektedir.
Bu gibi isletmeler genellikle gida tretimlerini yerel {ireticilerin iirettigi yerel
gidalardan saglamaktadirlar. Bu sayede bolge iiretimine ve ekonomisine dogrudan
katki saglamakta, ayn1 zamanda iiretilen iirlinlerin yerelligini de gozler Oniine
sermektedirler. Bu agidan degerlendirildiginde gastronomi bolgesel kalkinma,
tiretimde ve turizmde siirdiiriilebilirlik konularinda da 6nemli bir rol tistlenmektedir.

Turizm, yerel gida iiretimi ile yakindan baglantilidir. Eger talepleri karsilanabilirse
turistler, yapilan yerel yemekleri merak ederler ve deneyimlemek isterler. Bu durum
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ise yerel ekonomiye dogrudan katki saglamaktadir. Eger bu durum saglanabilirse
gastronomi ile turizme biiyiik bir katki saglanmig olacaktir. Fakat bu durum
kargilanamaz ve yerel iiretim de sikintt meydana gelirse ithal gidalara olan talep
artar, yerel tarima zarar verir, ithalat1 artirir ve turizmin ekonomik faydasimi azaltir.
(Richards, 2002).

Gastronomik degerler s6z konusu oldugunda, ortaya c¢ikan yerel lezzetin
yapiminda kullanilan iiriinlerin de ilgili destinasyonda iiretilmesi onemli bir
detaydir. Bu durum hem yapilan yemegin bolgenin yerel gastronomik degeri
olmasinda, hem de gastronomik siirdiirtilebilirligin saglanmasinda rol oynamaktadir.
Yerel lezzetler incelendiginde genellikle bolge kiiltiirel kokeniyle alakali (bolgede
yasayan medeniyetler, gocler vb.) ve cografi imkanlar kosulunda yetistirilen ya
da ulagilabilen firiinler ile tretildikleri gortilmektedir. Gastronomi turistlerini ya
da turizm hareketliligi icerisinde gastronomik lezzetleri deneyimlemek isteyenleri
de cezbeden bu detaydir. Yerinde yerel {iretim ile gastronomik siirdiiriilebilirlik ile
birlikte hem turistik acidan bir cazibe noktasi olusumu saglanacak, hem de yerel
kalkinma noktasinda ekonomik siirdiirtilebilirlige katki saglanmis olacaktir. Ayni
zamanda bolgede gergeklesen iiretim ile birlikte istihdam konusunda da sorunlar
minimuma indirgenebilecektir.

3. Siirdiriilebilirlik Kavrami ve Cercevesi

Strdiriilebilirlik, temelde ormancilik alaninda ortaya ¢ikan ve {iretilenden
fazlasim asla tilkketmemek, dogaya zarar vermemek anlaminda kullanilmis bir
terimdir. Burada vurgulanan ise kaynaklarin etkin ve dengeli kullanimidir. ktisat
bilimi, kit kaynaklarin etkin kullanimi ile ilgilendiginden siirdiiriilebilirlik,
glinimiizde basta ekonomi olmak iizere pek ¢ok alanda dikkat ¢eken, kullanilan ve
uygulanan bir siiregtir (Kuhlman ve Farrington, 2010).

Stuirdiiriilebilir uygulamalar tek bir alana yonelik degildir. Sirdiiriilebilir
uygulamalar ile ekolojik yapi, insani ve toplumsal saglik ve ekonomik
kalkinma desteklenmektedir. Surdiiriilebilirlik, kullanilan kaynaklarin smirsiz
olmadigini, siirh Olgiide kaynaklara sahip oldugumuzu, uzun vadeli stratejik
planlamalarda oncelikler ve kaynaklarin kullanilma bigimlerinin sonuglar1 goz
onlinde bulundurularak ihtiyath ve akillica kullanilmasi gerektigini vurgular.
Siirdiiriilebilirlik en basit ifadeyle gliniimiizde var olan kaynaklari etkin ve dikkatli
kullanarak gelecek nesillerimize, ¢ocuklarimiza ve torunlarimiz birakacagimiz
diinya ile ilgilidir (Regents of the University of California, 2023)

Siirdiiriilebilirlik  denildiginde genel olarak ¢ogu kaynak ve kavramin
siirdiiriilebilir oldugunu ve bu sayede gilinlimiize kadar gelen bir¢cok kaynak
oldugunu gorebilmekteyiz. Bu kaynaklar1 etkin ve verimli kullanarak gelecek
nesillere aktarmak da uygulayacagimiz yeni siirdiriilebilirlik politikalar ile
miimkiin olabilecektir.
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Stirdiirtilebilirlik, ekonomik kalkinma ve dengeli biiylime, dogal g¢evrenin
korunmasi ve toplumsal refah diizeyi arasinda bir denge saglar. Ayni zamanda
gelecek nesillerin ihtiyaglarii da goz oniinde bulundurarak mevcut nesillerin
ihtiyaglarini kargilamay1 ifade eder (Banco, 2022) Temel olarak siirdiiriilebilirlik, bir
faaliyet, eylem ya da olguyu zaman i¢inde daimi olarak siirdiirme veya destekleme
yetenegini ifade eder. Mesleki, ekonomik ve politik agidan ele alindiginda ise
stirdiiriilebilirlik, dogal, kiiltiirel, ekonomik veya fiziksel kaynaklarin tikenmesini
onleyerek etkin ve verimli kullanilmasini1 amaglar. Bu sayede kit kaynaklar uzun
vadede nesiller boyunca aktif olarak kullanilabilir durumda kalirlar. (Mollenkamp,
2022)

Stirdiirtilebilirlik ilkeleri, ozellikle gelecek nesiller icin kaynak sikintisi
yasamayacaklari bir toplumsal diizen ve devamlilig1 olan bir kiiltiir olusturmay:1
amaglamaktadir. Var olan ve gelecek nesiller i¢in 6nem tasiyan bu siirdiiriilebilirlik
ilkelerinden bazilari su sekilde siralanmaktadir (Allianz, 2014):

1. Ihtiyaglarin dogrultusunda, gerektigi kadar satin al ve gerekli dlgiilerde tiiket.

2. Tiketim faaliyeti sirasinda toplumdaki diger canlilarin ve gelecek nesillerin
ihtiyaclarini da hesaba kat.

3. Elindeki enerji kaynaklarmi verimli kullan ve yenilenebilir enerji
kaynaklarini tercih et.

4. Yasamin her alaninda geri doniisiime katilabilen iiriinleri tercih etmeyi
oncelik haline getir.

5. Kararlarmin ve faaliyetlerinin sonuglarini diisiinerek ilerle.
6. Atk tiretimini sifirla ya da atiklar1 doniistiirerek farkl bir fayda iiretimi sagla.

Stirdiirtilebilirlik, yalnizca gelecek nesilleri ilgilendiren bir konu degildir. Aksine
glinlimiizde sosyal ve ekonomik refah icin siirdiiriilebilir uygulamalara agirlik
vermeliyiz. Kaynaklar smirhidir ve iiretmeden, plansizca tiiketmek, elimizdeki
kaynaklarin da kisa siirede tlikenerek disa bagimli bir hale gelmemize neden
olabilir. Bu varsayimlarin hepsi toplumsal diizeni, ekonomik kalkinmay1 ve insan
sagligini tehdit eden sonuglara neden olabilmektedir. Siirdiiriilebilirlik cergevesinde
almacak etkili kararlar ve yapilacak uygulamalar ile ¢ok yonlii bir refah ve kalkinma
gergeklesebilecektir.

4. Suirduriilebilir Gastronomi

Gastronominin kokeni oldukg¢a eskidir ancak gastronomi teriminin yazili
literatiirde yer almasi 19. ylizyilin baslarinda Joseph Bercholux’un “Gastronomie
ou L’Homme des Champs a Table” (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli
kitabiyla gerceklesmistir. Ayni zamanda gastronomi alanindaki ilk 6nemli ¢alismalar
Fransiz asilli gurme olan Avukat Anthelme Brillat- Savarin tarafindan (1755- 1826)
yapilmistir. Anthelme Brillat- Savarin, “Physiologie du Gott” (Lezzetin Fizyolojisi)
adl kitab1 ile gastronomi temellerinin koklerini daha da saglamlastirmistir. Aradan
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gegen yillarda gastronomi agisindan uygulamada pek ¢ok gelisme gerceklesse de
bu terimi barindiran yazili kaynaklar ¢ok fazla bulunmamaktadir. 21. Yiizyilda
Joel Robuchon tarafindan konunun en kapsamli eseri yaymnlanmis, ‘““Larousse
Gastronomique” 2005 yilinda basilmistir. Kitap Diinya’nin En Biiyiik Mutfak
Ansiklopedisi olarak Gastronomi Literatiiriine kazandirilmistir. Insanlar ilk ¢aglarda
avci-toplayici olarak beslenirken daha fazla insan giicii ile yemege ulagabiliyorlardi.
Atesin bulunmasi ile birlikte yemek yeme eylemleri de manali bir hal almaya
baglamistir. Yemek kiiltiiriiniin zenginligi, bolgede gegmisten giiniimiize yasamis
olan medeniyetlerin etkileri ile gelismistir. Bu acidan ele alindiginda medeniyetlerin
baskenti diyebilecegimiz Mezopotamya’da yemek kiiltiiriiniin ve tarihinin yogun
yasandigini sdyleyebiliriz (URL-12, 2018)

Yemek yeme birincil ihtiyaclardandir ve tarihsel siiregte insanlar uzun
stire karmlarin1 avci-toplayici olarak doyurmuslardir. Gastronomik agidan ele
alindiginda ilk yemek tariflerinin M.O. 1. yiizy1l ve M.S. 3. yiizyil arasinda yasamus
Latin Apiciuslar tarafindan ortaya koyuldugu diisiiniilmektedir. Ayrica 9. ylizyila
ait oldugu diisiiniilen rolyeflerde yemek iiretim siirecine yonelik pek ¢ok resim
bulunmustur. Bu resimler arasinda hayvanlarin avlanmasi, avlanan hayvanlarin
nasil kesilip ayiklanacagi gorselleri vardir. Ayn1 zamanda firinda ekmek pisirme,
yemeklerin odun ya da komiir atesinde pisirilmesi, yemegin son seklini alip kaplara
konulmast siireglerini de gosteren cesitli sekillerde bir yemegin pisirilmesinin
resmedildigi belgeler bulunmustur (Fumey ve Etcheverria, 2007).

Diinya iizerinde mutfak kiiltiirleri incelendiginde ve bu mutfaklara 6zgli yemek
ritliellerinin olusum siireci incelendiginde yemeklerin tek bir bakis agis1 ya da
etken ile ortaya ¢ikmadigr goriilmektedir. Bazi yiyecek-igeceklerin ya da tarifler
tesadiifen farkl: siirecler esnasinda ortaya c¢ikarken, bazi yemekler deneme yanilma
sonucu ortaya ¢ikmistir. Baz1 yemeklerin ise temelde ihtiyaclar sebebiyle ortaya
ciktig1 gorilmektedir. Peynirin yaklasik 9000 yil 6nce Orta Asya’da gocebe yasayan
insanlarin siitli tagimalar1 esnasinda siitiin kesilmesiyle tesadiifen bulunmasi,
saklama tekniklerinin pek c¢ogunun mevsiminde tiiketilemeyen besinleri daha
sonra tiiketmek ve israfi onlemek i¢in farkli forma getirme ile ortaya ¢ikmasi,
konservenin askerlerin ihtiyaci nedeniyle ortaya ¢ikmasi gibi 6rnekler bu durumu
desteklemektedir (Ozgen, 2015; URL-12).

Gastronomi turizmi, diger turizm tiirleri gibi farkli degiskenlerden
etkilenebilmektedir. Bu degiskenler temelde gastronomi turizmini destekleyen
fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij olmak {izere dort farkli motivasyon kaynagidir.
Fiziksel motivasyonda oncelik bireylerin yasamlarini siirdiirebilmek i¢in yiyecege
ihtiyag duymalart durumu o6nemli etkendir. Turistler, seyahatleri sirasinda da
yasamlarini siirdiirebilmek ve saglikli bir seyahat deneyimi gerceklestirmek igin
yemek yemek istemektedir. Kiiltiirel motivasyonda; turistler belli bir destinasyona
ait kiiltiirel ve yerel lezzetleri deneyimlemek istemektedir. Bu deneyimleme yalnizca



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR ‘ 45

tadim seklinde olabilecegi gibi, yemegin yapimi ve yemege kullanilan iiriinlerin
iiretim siirecine dahil olmak seklinde de gerceklesebilmektedir. Kiiltiirel deneyimi
elde etmek i¢in dogrudan yerel destinasyonlarin ziyaret edilmesi ve gastronomi
festivalleri, dnemli motivasyon kaynaklaridir. Sosyal motivasyon icin turistler
merak ettikleri gastronomi uygulama siirecinin i¢inde aktif olarak yer almaktadir. Bu
esnada turistler hem merak ettikleri yemege yonelik bir deneyim gerceklestirirken
hem de bu yerel lezzetin iiretildigi bolgedeki insanlarla sosyal etkilesim icerisinde
bulunmaktadirlar. Son motivasyon kaynagi ise prestijdir. Gastronomi turistleri,
edindikleri deneyimleri kendi sosyal ¢evreleri icerisinde paylasip bilgi aktarimi
yaparak sosyal prestij saglamaktadirlar (Sanchez ve Guzman, 2011)

Gastronomi bazen yemek sanati olarak adlandirilir. Ayrica belirli bir bdlgeden
pisirme tarzlarina da atifta bulunabilir. Bagka bir deyisle gastronomi dedigimizde
yerel yemekten toplumun hangi sanata yatkin olduguna kadar bilgiler vererek mutfagi
ifade eder. Surdiiriilebilirlik ise kaynaklarin etkin kullanimi ile gelecek nesillere
kaynak aktarimini vurgular. Tarim, balik¢ilik, hayvancilik, organik iiriinler vb. hatta
yemek hazirlama bile bu siirdiiriilebilirlik akiminmn igine girebilir. Gastronomik
acidan siirdiriilebilirlik, gidalarin hazirlanmasinin dogal kaynaklar israf etmeyecek
sekilde yapilmasi ve cevreye veya sagliga zarar vermeden gelecekte de devam
ettirilebilmesi fikridir. Siirdiiriilebilir gastronomi, mevsiminde tretilip tiiketilen
malzemeleri destekler ve iireticileri bu gercevede bilinglendirir. Ayni zamanda vahsi
yasami ve mutfak geleneklerini korur. Tiim kiiltiirler ve medeniyetler, siirdiiriilebilir
kalkinmaya katkida bulunabilir ve bu kalkinmanin 6nemli unsurlar arasinda yer
almaktadir. (FAO, 2020; Martin-Rios, 2020).

Siirdiiriilebilir gastronomi konusunda farkindaligin olusmasi ve iretimde
sirdiiriilebilirligin devam etmesine vurgu yapmak i¢in ‘Strdiiriilebilir Gastronomi
Glinii’ ortaya ¢ikmistir. Bugiiniin ortaya ¢ikisina kaynaklik eden bir diger neden
ise gida israfidir. Tiiketiciler tarafindan ¢ope atilan triinler gibi gida israfi, yilda
yaklasik 1 trilyon dolarlik bir mali kayip anlamina gelmektedir. (National Today,
2023). Sirdiiriilebilir gastronominin ekonomik yapiya etkisi oldugu gibi aym
zamanda genetigi degistirilmis organizma (GDO) igeren {iriinlerin tiiketilmemesine,
et tiiketiminin (balik, tavuk, dana vb.) diizenli ve yeterli miktarda olmasina, ayni
zamanda Urlnleri sifir attk mantig1 ile kullanilmasina yonelik tesvik edici bir
misyonu da vardir.

Stirdiiriilebilir Gastronomiye destek i¢in bazi konularda caligmalara agirlik
verilmelidir. Bu konular dort ana baslikta agiklanabilir (Michelin Guide, 2021);

1. Yerel Ureticiyi Desteklemek: Siirdiiriilebilir gastronomi cergevesinde iriin
temin ederken yerel iireticileri destekleyerek, yerel gida pazarlarindan, kiigiik
yerel ireticilerden, dogal tiretim gerceklestiren ciftcilerden, balik¢ilardan
ve aile isletmelerinden mamul satin almamiz en dogru yol olacaktir. Uretim
kaynaklarina kolay ulagimin saglanmasi ve sera gazlarini en diisiik seviyeye
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indirmek, ayn1 zamanda gecim kaynaklarimi destekleyecek, topluluklar
giiclendirecek ve bolgesel ekonominin canlanmasini saglayacaktir. Bu sayede
yerel talebin artmasina yardime1 olacaktir.

. Mevsime Gore Yemek: Bir restoranda ne yiyeceginize ya da ne alacaginiza

karar vermeden Once mevsimleri takip ederek tercihlerde bulunmak
siirdiirebilirlik agisindan oldukg¢a 6dnemlidir. Mevsimine gore {iriin talebinde
bulunuldugunda yapay iiriin almak ya da yemek zorunda kalmamakla beraber,
dogal olarak yetistirilen iiriinlerin daha kaliteli ve daha da saglikli olmasini
saglamaya da katki sunulmus olunur. Mevsimine uygun yemek tercihi, yerel
lokanta ve restoranlarin malzeme satin alma modellerini de degistirmeyi
saglayacaktir. Bu sayede yedigimiz {riinlerin kalitesi daha ¢ok artacaktir.
Ayni zamanda bu tiriinleri saglikli bir sekilde tilketmek miimkiin olacaktir.

. Mutfagi Canh Tutmak: Atalarimizin bugiin sahip oldugumuz kaynaklara

erigimi yoktu, bu ylizden bilyiik 6l¢iide doganin onlara sagladigi durumlara,
olaylara ve kosullara gore {iretim yapabiliyorlardi. Sabit ve 6ngoriilebilir bir
iiretim politikas1 oldugu i¢cin mutfak gelenekleri oldukea siirdiiriilebilir halde
olmustu. Giiniimiizde de eski ata tohumlarmni kullanarak mutfak kiiltiiriini
ve yiyecekleri canli tutmak amaglanabilir. Bu sayede tarifleri nesilden nesile
aktararak essiz mutfak kiiltiirlerinin koklerinin korunmasi saglanabilir.
Kiiltiirel dokuyu korurken modern imkanlardan yararlanmak ve bu sayede
daha dinamik bir gastronomik yap1 olusturmak da miimkiin olacaktir.

. Gida Israfindan Kacinmak: Kullanilan malzemeler ‘sifir atik’ olarak

diisiiniilerek kullanilmalidir. Yani bir malzemenin artiklarini bagka bir yemekte
kullanmak i¢in kenara ayrilmasi siirdiiriilebilirlik i¢in 6nemlidir. First in
First Out (FIFO) yani ilk giren ilk ¢ikar sdziinii benimseyerek hareket etmek
oldukca onemlidir. Depolama asamasinda kullanilan bu yontem ile depoya
giren ilk tiriinler, depodan ¢ikan ilk tirinler olmaktadir. Bu sayede iiriinlerin raf
omri icerisinde saglikl bir sekilde tiiketilmesi saglanmaktadir. Ayn1 zamanda
porsiyon boyutlarina dikkat ederek, dogal kaynaklari korumaya ve onlari
gelecek nesillere diizgiin bir sekilde aktarmaya yardimer olunabilir. Biiyiik
porsiyonlar gereginden fazla yemegi tabaga almaya neden olacak gorsel bir
yanilg1 olusturabilmektedir. Uygun porsiyon boyutu ile optimum seviyede
yiyecek aliarak tabakta artik olarak kalacak yemek miktar1 dnlenebilir. Tiim
bu 6nlemler ile biiyiik 6l¢iide gida tasarrufu saglanarak siirdiiriilebilir iiretime
ve gastronomiye katki saglanacaktir.

5. Surdurilebilir Turizm
Turizmin igerisinde yer alan siirdiiriilebilirlik kavrami siirdiiriilebilir turizmin

uygulamasi olarak kabul edilebilir. Turizm sektoriine siirdiiriilebilir kalkinma
fikri yani turizm gelisimi, gelecek neslin yeteneginden 6diin vermeden bugiiniin
ihtiyaglarin1 karsilar. Turizm hareketliliklerinde en Onemli etkenlerden birisi
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destinasyonlarin turistik arz potansiyelleridir. Bu potansiyelleri koruyarak
kullanmak, turizmin devamlilig1 i¢in biiyiik nem tasimaktadir. Kaynaklari akillica
kullanan ve koruyan turizm, uzun vadeli seyahat hareketliliklerini desteklemek i¢in
gereklidir. Temele indigimizde siirdiiriilebilir turizm, turizmin olumsuz etkilerinin
en aza indirilmesi ve olumlu etkilerin en iist diizeye ¢ikarilmasidir. Bununla birlikte
beklendigi gibi siirdiiriilebilir turizm, tiim turizm tiirlerini kapsayan bir siire¢ ve
uygulamalar biitlinii olarak da kabul edilir (Weaver, 20006).

Siirdiiriilebilir turizm, turizm c¢ergevesinde gerceklesen bir takim koruyucu
ve Onleyici uygulamalar biitiiniidiir. Turizm endistrisindeki siirdiiriilebilir
uygulamalari ifade eder. Turizmin hem olumlu hem de olumsuz tiim etkilerini kabul
etmek, turizmin gelecegi igin bir risk faktorii bulundugunu kabul etmektir (Global
Sustainable Tourism Council (GSTC), 2022). Siirdiiriilebilir turizm ise bu riskin
farkinda olarak g¢evreyi koruma, sosyal esitlik, yasam kalitesi, kiiltiirel cesitlilik
ve herkes icin is ve refah saglayan dinamik, uygulanabilir bir ekonomi ile ilgili
endigelere kars1 alinabilecek 6nlemleri kapsamaktadir (Zeng vd., 2022) .

Stirdiiriilebilir turizm, 1970’li yillarda stirdiiriilebilirlik akimimin dikkat cekmeye
baglamasi ile bolgesel olarak uygulanmaya baslayan, 1995 yilinda Diinya Turizm
Orgiitii’niin tesviki ile ¢alisma ve uygulama alani olarak ortaya ¢ikan bir gelisim
siirecine sahiptir (Hardy vd., 2002). Siirdiiriilebilir turizm, Birlesmis Milletler
‘Cevre Programi’ ve Birlesmis Milletler ‘Diinya Turizm Orgiitii’ tarafindan
“mevcut ve gelecekteki ekonomik, sosyal ve ¢evresel etkilerini tam olarak dikkate
alan, ziyaret¢ilerin, endiistrinin, ¢evrenin ve ev sahibi topluluklarin ihtiya¢larini
kargilayan turizm” olarak tanimlanmaktadir (Global Sustainable Tourism Council
(GSTC), 2022). Turizm altyapisina dayanan turizm gelistirme ve destekleme
kuruluslari, turizmin c¢evresel etkileri gibi artan ve etkisinin yogun olarak ortaya
ciktig1 olumsuz yonlerini azaltmak adina siirdiiriilebilir turizm uygulamalarim
tesvik etmektedir. Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii, Uluslararas1 Kalkinma
icin Stirdiiriilebilir Turizm Y1l gibi programlar araciligiyla Siirdiiriilebilir Kalkinma
Hedeflerinin bir parcasi olarak gordiigu siirdiiriilebilir turizmi tesvik ederek bu
uygulamalari vurgulamaktadir (UNWTO, 2017)

Stirdiiriilebilir turizm, ¢evre, ekonomi ve toplum iizerindeki olumsuz etkilerini
en aza indirmeyi ve ayni alanlar tizerindeki olumlu etkisini en iist diizeye ¢ikarmayi
amaglayan bir turizm uygulama yontem ve siirecidir.

Stirdiiriilebilir turizme 6mek olan bazi turizm tiirleri ve uygulamalari su
sekildedir:
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Fotograf 1: Eko-Turizm
Kaynak: URL-1
5.1. Eko-turizm: Eko turizm, ¢evre yerel kiiltiir degerleri konusunda sorumlu

bir sekilde turizmle ilgilenme yaklagimini yansitan bir turizm alt tiiriidiir. Eko
turizm dogayla ilgili olmanin yani sira ekosistem ve biyolojik ¢esitlilik egitimine
ve buna bagli olarak stirdiiriilebilir biyolojik dengeye de 6nem veren, dogal pek ¢ok

aktiviteyi igeren bir turizm tiiridiir (Mckinney, 2016: 1).

Eko turizm, dogay1 koruyan ve diisiik biitgeli seyahatlerle (yenilenebilir) beraber
dogal alanlarda yapilabilecek siirdiiriilebilir turizm ¢esididir. Bununla ilgili 6rnek
verecek olursak: milli parklarda yiirliylis yapmak, yaban hayati rezervlerini ziyaret
etmek, doga yiiriiyiisleri yapmak, denizaltindaki ekosistemleri kesfetmek vb. gibi
doga ile i¢ i¢e ve koruyucu eylemler siralanabilir.

Fotograf 2: Kiiltiir Turizmi
Kaynak: URL-2

5.2. Kiiltiir turizmi: Kiiltiir turizmi, kokeni ¢ok eski tarihlere dayanan turizmin
en orijinal tiirlerinden biridir (Richards, 2003, Richards, 2018). Kiiltiir turizmi,
kiiltiirel aligverisi, yerel halkin gelenek ve gdrenekleri korunmasini tesvik ederek
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bulunan destinasyonun korunmasini amaglar. Bununla ilgili 6rnek verecek olursak:
Miizeleri ziyaret etmek, festivallere katilmak, toplum temelli turizm projelerine
katilmak vb. gibi pek ¢ok uygulama mevcuttur.

5.3. Tarim turizmi: Tarim turizmi, koyli ve ciftgilere yardim etmeyi
amaglayan bir ekonomi stratejisi olarak ifade edilebilir. Tarim ve turizm faaliyetleri
biitlinlestirilerek tarim alanlariin turizmden de pay almasi saglanmakta, kalkinmaya
ek destekler sunulmaktadir (Shekhar, 2022:28). Tarim turizmi kapsaminda turistler,
cifteiligi ve tarimsal uygulamalar1 deneyimlemek adina tarim bdlgelerini ziyaret
ederler. Organik ¢iftlikleri ziyaret etmek, tarladan sofraya mantig1 igerisinde olan
restoranlarda yemek deneyimlerine katilmak ve ciftlik evlerinde konaklamak tarim
turizmine 6rnek uygulamalar olarak gosterilebilir.

Fotograf 3: Tarim Turizmi
Kaynak: URL-3

5.4. Siirdiiriilebilir Konaklama: Siirdiiriilebilir konaklama temelde gelecekteki
paydas, konuk ve otelcilerin sahip olabilecegi imanlar1 koruyarak bugiin ki
faaliyetleri ylriitme, dogaya ve ¢evreye uyumlu isletmecilik anlayis1 benimseme
olarak ifade edilmektedir (Jones vd., 2015). Siirdiiriilebilir konaklama igletmeleri
yenilebilir enerji kaynaklar1 kullanan, su tiikketimini azaltmak ve atiklar1 geri
doniisiim seklinde ayirmak gibi ¢evre dostu uygulamalar1 uygulayan restoranlar,
oteller, pansiyonlar ve tatil koylerini gibi destinasyonlart igerir.
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Fotograf 4: Siirdiiriilebilir Konaklama
Kaynak: URL-4

5.5. Goniillii turizm: Gontllii turizm, dogay1 ve g¢evreyi koruyarak buralari
iyilestirmeyi ve toplum temelli olan projelere katilmayi igerir. Yiiksek gelir
diizeyine sahip turistlere hitap eden goniillii turizmi, turistlerin bir destinasyonda
turizm aktivitelerine katilmalarinin yani sira bolge halkinin kalkinmasina destek
olacak faaliyetlerde de bulunmalari ifade eder. Dogay1 ve vahsi yasami koruma
projeleri, cevrenin temiz ve diizenli tutulmasi, topluluk gelistirme projelerine destek
olmak goniillii turizmi gercevesinde yer alan drnek uygulamalardandir (Akoglan
Kozak ve Tirktarhan, 2012).

Fotograf 5: Slow Turizm
Kaynak: URL: 5

5.6. Slow turizm: Slow yani yavas turizm, bir destinasyon noktasini ger¢ekten
deneyimlemek ve oradaki insanlarin kiiltlirii, yasayis bicimleri, yedikleri yemek
gibi eylemler ile baglanti kurarak, zaman ayirmay1 vurgular. Hizli yasanan tiikketim
hareketliliklerine karsi tiiretilmis ve kaynaklari, zamani hizli tiketmeyen, anin
etkisini derinlemesine yasayan bir turizm yaklagimi olarak ortaya ¢ikmistir (Guiver
ve McGrath, 2016). Bunla ilgili 6rnek verecek olursak: Dogayla ic ice olan ya da
kirsal kesimlerde kiicliik yasam yerlerinde (kdy) yemekler yemek, oradaki yore
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halkinin kendi yaptiklar1 uygulamalarda yer almak, tarihi mekanlarda yiiriiytis
turuna katilmak yer alir.

Genel olarak bakildiginda siirdiiriilebilir turizmin bir agaca benzedigini ve
bu agacin ¢ok farkli dallar1 oldugunu gorebilmekteyiz. Giin gectikce bu dallar
daha da fazla uzayarak yeni bircok dalin ortaya ¢ikmasina olanak saglayacaktir.
Stirdiiriilebilirlik, turizmin her alaninda var olmasi gereken bir siirectir. Bunu
saglamak ise destinasyon, yerel halk, turist, paydaslar ve akademisyenlerin birlikte
gercgeklestirecegi gaba ve farkindalik uygulamalari ile miimkiin olabilecektir.

6. Gastronomi ve Siirdiiriilebilir Turizm iliskisi

Siirdiiriilebilir turizm ve gastronomi i¢ ice gegmis iki kavramdir. Siirdiiriilebilir
turizm, c¢evresel, sosyal ve ekonomik acidan siirdiiriilebilir bir sekilde yliriitiilen
turizmi ifade ederken, gastronomi, iyi yeme ve i¢me sanatini ve bilimini ifade eder.
Gastronomi bir¢ok turizm deneyiminin temel unsurudur. Bu nedenle siirdiiriilebilir
gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hem cevre hem de yerel toplum agisindan
stirduiriilebilir bir sekilde iiretilmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesi anlamina gelir. Bu,
yerel kaynakli, mevsimlik malzemelerin kullanilmasini, gida israfinin azaltilmasini
ve geleneksel ve kiiltiirel mutfak uygulamalarinin tesvik edilmesini igerebilir.
Stirdiirtilebilir turizm ve gastronomi, yerel topluluklarda ekonomik kalkinmay1
saglarken ayni zamanda kiiltiirel aligverisi tesvik ederek birlikte hareket edebilir.
Stirdiiriilebilir gastronomi tegvik edilirse turistler yerel isletmeleri ve kiiltiirel
alanlar1 korumay1 desteklerken ayn1 bu sayede daha anlamli ve daha 6zgiin bir
seyahat deneyimi yasayabilirler.

Gastronomik miras, 2000’li yillar itibariyle turizm aktorleri tarafindan siklikla
turistlerin dikkatini cekmek ve bolgesel talep olusturmak icin kullanilan 6nemli
argiimanlardan birisidir. Turizmde siirdirilebilirligi saglamak icin gastronomik
degerleri korumak ve tanitmak 6nemli avantajlar saglamaktadir (Pivarski vd., 2023).

Stirdiiriilebilir turizm ve siirdiiriilebilir gastronomi kavrami birlestigi zaman
siirdriilebilirlik kavrami, kalkinmay1 tesvik ederek giiclii bir birlik olustururlar.
Stirdiirtilebilir turizm, yerel gida {dreticilerini destekleyerek yerel kiiltiire ve
cevreye bagli olan gida iiretim tesislerine bagli olarak siirdiiriilebilir gastronominin
desteklenmesine yardimeci olabilir. Diger bir yandan siirdiiriilebilir gastronomi,
bolgeyi ziyaret eden turistlere buradaki yerel yemek kiiltiiriinden tadimlar
yaptirarak, bulunan yerin yerel ve otantik yemek deneyimlerine kakti saglayarak
turizm deneyimini gelistirmeye yardimei olur.

7. Siirdiiriilebilir Turizm ve Gastronomi Ornek Uygulamalan

Stirdiirtilebilir turizm ve gastronomi, siirdiiriilebilir turizm uygulamalarini tegvik
ettiginden dolayr énemli bir rol oynar. Siirdiiriilebilir turizm ve gastronomi ile
alakal1 bir¢ok 6rnek bulunmaktadir.
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. Azurmendi, Ispanya’min Bilbao kentinde, yemeklerinin genel kalitesini

vurgulayan li¢ Michelin yildiziyla 6diillendirilmis bir restorandir. Ancak bu
restoran1 gercekten 6zel kilan, bolgeye gelen ziyaretgilerin siirdiiriilebilir
turizm uygulamalar1 yaparken yemeklerin tadini ¢ikarmasini saglayan
stirdirilebilirlik yaklasimidir. Siirdiriilebilirligi tesvik etmek igin atilan
adimlara Ornek olarak, restorana giic saglamak icin jeotermal ve giines
enerjisinin kullanilmasi ve restoranin meniisiinde kullanilmak {izere sebze
yetistirmek i¢in restoranin kendi sebze bahgesinin kullanilmasi verilebilir.
Ayrica, restorandan c¢ikan organik atiklarin ¢ogu, yerel c¢iftciler tarafindan
kullanilan kompost haline getiriliyor (URL-13).

. Himalayalarin dogu ucunda yer alan Bhutan, diinyanin en mutlu uluslarindan

biri olarak anilir. Yillar once kolonizasyon tarafindan neredeyse hig
dokunulmamis ve 1974’e kadar turistlere agik olmayan yiiksek daglar ve inigli
cikish vadilerden olusan bir iilkedir. Bugiin Bhutan Kralligi, siirdiiriilebilir
turizm denildiginde Ornek verilebilecek bir konumdur. Bhutan Krallig
“Diigiik Etki ile Yiiksek Deger” turizm modelini isletiyor, bu sayede 2014°te
100.000’in iizerinde ziyaret¢i Bhutan’a gelmistir (FISHER, 2017).

. 2009 yilinda EcoHotels, orman evinin yonetimini ve isletmesini devralarak

gezginlere Urdiin’iin vahsi dogasmi deneyimleme, yerlileriyle tanisma ve
antik tarihini kesfetme firsati sunuyor. Biitlin bunlar ¢evre iizerinde minimum
olumsuz etki gosteriyor (Sustainability Success, 2023).

. Atlantis Submarines, Hawaii’de dalis turlar1 saglayan bir yolcu denizalti

sirketidir. Sirketin ii¢ farkli Hawaii adasinda lokasyonlart bulunuyor ve
ekoturizme ilgi duyanlara siirdiiriilebilir turizm ilkelerini karsilayan bir
deneyime katilma firsati sunuyor. Ornegin, Atlantis Submarines ’in kullandig1
denizaltilar pillerle ¢alisir, yani sera gazi salmaz veya suda kirlilige neden
olmaz. Pillerle ¢alisan bu yaklagim ayni1 zamanda onlar1 diger denizaltilardan
onemli Ol¢iide daha sessiz hale getiriyor ve bu sekilde Hawaii sularindaki
dogal ekosistem korunmus oluyor (URL-13).

. Bom Bom Resort Otel, isletme tarafindan olusturulan sudaki atiklardan geri

doniisiimiin kontroliinii saglayan ve yoneten bir oteldir. Bu liiks tesis, Bati
Afrika’daki Gabon’un bat1 kiyisinda yer alan bir ada olan Principe ve Sao
Tome’de bulunur. Simdiye kadar yaklasik 300.000°den fazla plastik sisenin
ortadan kaldirilmasma yol agmustir. Siirdiiriilebilirlik adina adaya fazla
katkida bulunulmustur (URL-13).
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SONUC

Stirdiiriilebilirlik, gliniimiiz ekolojik ve kiiltiirel dokusunun gelecek nesillere
korunarak aktarilmasi hususunda gerekli adimlarin atilmasin1 dngoren bir siiregtir.
Gelisen teknoloji insan hayatin1 kolaylastiracak uygulamalari beraberinde getirse
de ozellikle doga ve ekolojik yapmin hizla tahribatini da kolaylastirmaktadir.
Insanlarin merak ettikleri yerlere daha hizli ve kolay ulasabilmeleri, beraberinde bir
dizi koruma 6nlemlerini de getirmektedir. Ancak bunlara uyulmamasi durumunda
dogal ¢evrenin tahribati kaginilmaz hale gelmektedir.

Turizm ve alt alanlari, siirdiiriilebilirlik olgusundan dogrudan etkilenen bir
sektordiir. Turizm, somut ve somut olmayan kiiltiirel miras, dogal ¢evre ve ekolojik
yap1 ekseninde gelisen bir seyir sergilemektedir. Destinasyonlar, turizmden daha
fazlapay alabilmek ve gelir elde edebilmek i¢in tiim somut ve somut olmayan kiiltiirel
mirasini degerlendirmeye baslamistir. Gastronomi de bu kapsamda destinasyonlara
ait somut olmayan kiiltiirel miras olarak dikkat ¢cekmektedir.

Gastronomik degerlerin korunmasi ve yasatilmasi, hem kiiltiirel mirasin
korunmasina hem de turizm hareketlilikleri ile destinasyonlarin siirdiiriilebilir
kalkinmalarina destek saglamaktadir. Siirdiiriilebilir turizm hareketlilikleri i¢in
destinasyonlarin tiim turistik arz unsurlarin1 korumalar1 6nem tasimaktadir.

Turizm hareketlilikleri ve kiiltiirel misarsin korunmasi i¢in 6nem tasiyan
gastronomik {irlinler, son yillarda patentler ve cografi isaretler ile tescillenerek
hem varliklarim1i hem de siirdiiriilebilirliklerini garanti altina almaktadirlar.
Destinasyonlarin kiiltiirel unsuru olan gastronomik {iirtinlerini kendi bolgeleri adina
orijinal malzemeleri ve hazirlaniglari ile tescillendirmeleri, gelecek nesillere dogru
bilgi aktarimi ve kiiltiirel yapinin korunmasi i¢in de 6nem tasimaktadir.

Zamanin getirdigi kiiltiirel, iklimsel ve ekonomik degisimler ile {iretilen
iiriinlerde de ufak farklilasmalar gézlenebilmektedir. Gastronomi egitimleri ile bu
degisimler ve degisimlerden 6nceki orijinal iiriinler de kayda alinmali ve egitim alan
bireylere anlatilmalidir. Bu sayede iirlinlerin ilk halleri ve yasadiklar1 degisimler,
kiiltiirel etkilesimler, cografi hareketlilikler, iklimsel yapidaki farklilagmalar gibi
pek ¢ok konuda ¢ikarimlar yapilarak yerel lirtinlerin gastronomi seriiveni daha agik
bir sekilde gozlenebilecektir.
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Diinyada ve Tiirkiye’de yemek konusu olduk¢a 6nemli ve hatta gorsel ve
yazili mecralarda sunum sekilleriyle moda haline gelmis bir konudur. Televizyon
programlar1 araciligi ile yemek sunumlarinda gorsel sovlar izleyiciye sunulurken,
yemek veya restoranlar ile ilgili tanitim veya reklamlar medyada cok fazla
yer almaktadir. Yemegin son derece ilgi gérmesi onun sanat eseri gibi 6zenle
hazirlanmas1 ile yakindan ilgilidir (Samanci, 2021). Bu hazirlik asamasinda
kullanilan tekniklerin tamami ise mutfak sanatinin igerisinde yer almaktadir. Ayrica
son donemlerde yemek olgusu diger bilim dallar ile iligkilendirilerek 6n plana
¢ikmaktadir. Ornegin; molekiiler gastronomi ya da ndrogastronomi gibi gastronomi
ile kimya, fizik, biyoloji, psikoloji ve daha bir¢ok bilim dalinin birbiri ile olan
etkilesiminden bahsedilmektedir. Boylelikle gastronomi daha popiiler bir siirece
girmis bulunmaktadir.

Bu boliimde mutfak sanatlari ve diger bilimler ile olan iligkisine deginilmektedir.
Oncelikle gastronomi, yemek ve mutfak sanatlarmin igeriginden, mutfak sanatlarmin
temel tekniklerinden ve sonrasinda ise mutfak sanatlar1 ile diger bilimler arasindaki
iligkiden bahsedilmektedir.

1. Gastronomi, Yemek ve Mutfak Sanati

Gastronomi kavrami ile ilgili genel bir tanim yapmak gerekirse “yiyecek ve
yeme-i¢me bilimidir ve bu baglamda sanat ve kiiltiir felsefesiyle ilintilidir” seklinde
ifade edilmektedir (Oney, 2016). Ancak gastronomi yalmizca yemek, igmek,
pisirmek, yemegi tad1 noktasinda degerlendirmek ya da iyi yemek sanati anlamlarini

1 Ogr. Gor. Necmettin Erbakan Universitesi, Meram Meslek Yiiksekokulu, Konya, Tiirkiye. orcid.org/0000-0003- 3374-0243,
cuslu@erbakan.edu.tr . .

2 Doktora Ogrencisi, Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi, Konya, Tiirkiye. orcid.org/0000-
0001-8743-5338, figenkalkan2@gmail.com
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icermemektedir. Yemek pisirme faaliyetleri direkt olarak “mutfak sanati” ile
iligkili bir durumdur. Mutfak sanati kavramindan ¢ok gastronomi kavramanin
kullanilmas1 ise gastronomi kelimesinin yeme ve i¢cme faaliyetine biitiinciil bir
agidan yaklasmasmdan kaynaklanmaktadir (Samanci, 2020). Oney (2016)’ya
gore gastronomi gida ve yemek bilimi olmakla birlikte ayn1 zamanda sanatsal ve
kiiltiirel bir felsefeyi de igerisinde barindirmaktadir. Konuya bu dogrultuda yaklasan
iilkelerin mutfaklarmin daha 6n planda oldugu ve taninirliginin daha fazla oldugu
goriilmektedir.

Kelime anlami1 olarak Yunanca mide anlamina gelen “gaster” ve yasa anlamina
gelen “nomos” sozciiklerinin birlesmesiyle ortaya ¢ikan gastronomi kavrami ilk
olarak M.O. 4. yy.’da yasadig bilinen Archestratus adl1 sairin bir siirinde “iyi yeme
ve igme sanatr” olarak kullanilmistir (Agcakaya ve Can, 2019; Csergo, 2016).
Gastronomi kavraminin Tiirk¢ede kullanilmasi ise 1990’1 yillarda baslamistir.
Tiirk Dil Kurumu’na gore gastronomi “yemegi iyi yeme meraki” ve “sagliga uygun,
iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” seklinde ifade
edilmektedir. Dolayisiyla, gastronomi kavrami bir yandan 6zenerek hazirlanmis ve
sik sofralarda yer alan yiyecek ve igecekler iken bir yandan da iyi yemek pisirme
sanat1 olarak tanimlanabilmektedir (Samanci, 2020).

“Neden mutfak sanat1?” sorusunun bir¢ok cevabi miimkiindiir. Erciyas (2021);
1yi bir yemek sunumunun yalnizca yemegin nasil pisirildigi ile degil ayn1 zamanda
tabaga nasil konuldugu, tabagin sekli, boyutu, rengi, tabagin ve yemegin slislenmesi
gibi tim kosullarin yerine getirilerek yemegin bir sanata doniiseceginden
bahsetmektedir. Bu durumun bir diger sebebinin ise insanlarin yagsam standartlariin
degismesi ve yiikselmesinden kaynakladigi s6ylenebilmektedir. Yemegin bir sanat
eserine doniligsmesi insanlarin istahinin agilmasini da etkilemekte ve o yemegin tercih
edilmesinde etkili olmaktadir (Michel, Velasco, Gatti ve Spence, 2014). Yemegin
sanat eseri olmasinda ve estetik acidan zengin bir goriintiiye sahip olmasinda
seflerin kullandiklar1 malzemeleri yaraticiliklarini kullanarak iglemeleri ve dekore
etmeleri 6n planda yer almaktadir. Boylelikle mutfak sanatinin eserleri de ortaya
¢ikmis olmaktadir (Erciyas, 2021).

Ayni zamanda estetik bir yemek sunumu ile kisileri, yemegin kalitesi, tadi
ve hijyenik kosullarda hazirlandigina dair fikir sahibi olabilmektedir. Mutfakta
olusturulan bu sanatsal yemekler disinda 6zensizce hazirlanmig bir yemegin kiside
kalitesiz, lezzetsiz ve hijyen kosullarinin olusturulmadan hazirlandigina dair bir
onyargi olugsmasina neden olmaktadir (Lee ve Lim, 2020).

Yemegi bir sanat eserine doniistlirecek bazi sunum tekniklerinden bahsetmekte
yarar vardir. Nitekim bu tekniklerin mutfak sanatin1 da olusturan 6geler oldugunu
soylemek miimkiindiir.
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1.1. Yemek Sunum Teknikleri

Yemegin bir sanata doniismesinin ve dolayisiyla mutfak sanatinin ortaya
cikmasinin yolu yemegin nasil sunuldugu ile ilgilidir. Yemegin sunum teknikleri ile
ilgili baz1 teknikler sunlardir (Erciyas, 2021):

Tabak Sunumu

Bir yemegin sunumu i¢in en dnemli teknik ve asama dogru tabak secimidir.
Tabagin boyutu, sekli, tabagin rengi gibi dikkat edilmesi gereken noktalar mevcuttur.
Tabagin boyutunda, yemegin 6n plana c¢ikmasini saglayacak kadar biiyiik ve
porsiyon miktarlarinin kiigiik gdriinmesini engelleyecek olciide kii¢iik olmasina
dikkat edilmelidir. Tabagin sekli ise yemek ile uyumlu olmalidir. Genellikle
kullanilan tabaklar yuvarlak tabaklardir. Kare olan tabaklar ise estetik acisindan
cok fazla tercih edilmeyen tabak sekillerindendir. Acik ya da koyu renkli tabaklarin
se¢iminde yemegin 6n planda olmasini saglamak adina dogru se¢im yapilmalidir.
Ayni zamanda tabagin rengi istah konusunda ¢ok etkilidir. Ornegin, kirmiz1 renk
istah arttiran bir renk olmasindan dolay1 tabak rengi se¢ciminde daha fazla tercih
edilebilmektedir.

Yemek Diizenleme Teknigi

Yemegin diizeni ile lezzet algisi arasinda dogrudan bir iliski s6z konusudur. Bu
nedenle dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

Ucler Kurali: Burada yemegin tabaktaki konumu ifade edilmektedir. Yemek,
tabagin saginda veya solunda konumlandirilarak tabagin {igte birlik kisminda yer
almaktadir.

Tabagin Saat Olarak Gériilmesi: Tabaktaki yiyeceklerin bir saat kadrani
diisiiniilerek yerlestirilmesini ifade etmektedir. Boylece, proteinler saat 3 ile saat 9
yOniinde, nigastali {iriinler ya da karbonhidratlar saat 9 ile saat 12 yoniinde ve sebze
grubu ise saat 12 ile saat 3 yoniinde olacak sekilde yerlestirilmektedir.

Tabagin Asirt Doldurulmamasi: Tabak tasariminda yalnizca bir bilesene yonelik
olarak basit bir sunumdan bahsedilmektedir. Ayn1 zamanda yiyecekler tabaga
yerlestirilirken 6n planda olmas1 gereken yemegin ana dgesi olmalidir.

Gorsel Sunum Teknikleri

Yemegin bir sanat eseri gibi gorlinmesini saglamak amaciyla tabaklarin
diizenlenmesi noktasinda 6n planda olmasi gereken asamalar1 ifade etmektedir.

Fazla Uriin Kullanmak: Tabakta fazla iiriin kullanmak bazen dogru bir harekettir.
Ormnegin; alisilmis bir sekilde 10 adet karidesin olacag: bir tabakta 11 adet karides
olmasi gorsel ¢ekicilik bakimidan olumlu bir etki olusturabilir (Woods, Michel ve
Spence, 2016).

Renk Cesitliligi: Farkli renkteki yiyeceklerin bir araya getirilmesi ile kigide
lezzetli bir yemek beklentisi olusturulmaktadir. Ana yemegin yanindaki renkli
meyve veya yesil sebzeler kullanilarak bu beklenti kargilanmaktadir.
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Tabaga Yiikseklik Eklemek: Yemeklerin tabaga yatay olarak yerlestirilmesindense
basamaklar halinde sunulmasi hem gorsellik anlaminda bir giizellik katacak hem de
kisinin yemegi yerken kesfetmesini ve heyecan duymasina katki saglayacaktir.

Soslarin Sunumu

Ana yemek ve yan liriinlerin tabaktaki yerlerini aldiktan sonra sunumu ve lezzeti
zenginlestirmek adina ¢esitli soslar kullanilmaktadir. Soslarin sunumu igin dikkat
edilmesi gereken teknikler sunlardir:

Bulagmis Sos: Bu teknikte, sos bir sikma sigesine doldurulduktan sonra tabaga
biiyiikk bir sos tabakasi sikilmakta ve sonrasinda bir kasigm arka tarafi veya
kama yardimi ile sosun ortasindan tabaga dogru ¢ekilerek olusturulan sekil ifade
edilmektedir.

Vurgu Noktalari: Yemek diizenleme tekniklerindeki iicler kurali ¢ercevesinde
hazirlanan tabakta renk kontrasti olugmasi i¢in vurgu noktalari eklenmektedir.

Bulasmis Vurgu Noktalari: 1ki farkli sosun bulagmis sos teknigindeki gibi vurgu
yapilarak ¢ok renkli bir kenar olusturulmasidir.

Girdap Sos: Burada helezon seklindeki teknikten bahsedilmektedir. Tabagin
doner bir tabla {lizerine yerlestirilmesinden sonra tabagin dondiiriilmesi ve ayni
anda sosun sikilmasi sonucu olugsmaktadir. Farkli renkte soslar kullanilarak kontrast
olusturulabilmektedir.

Siisleme Teknikleri

Tabak sunumunun daha zengin olmasi ve gorselliginin ilgi ¢cekici olmasi amaciyla
yemekle uyumlu garnitiirlerle tabagin siislenmesi amaciyla yapilan birkag teknikten
bahsetmekte yarar vardir. Bunlar:

Yenilebilir Garnitiirler: Tabagin gorsel olarak 6n planda olmasi amaciyla ana
yemek ile uyumlu olacak sekilde yenilebilir garnitiirler ile siislenmesi olarak ifade
edilmektedir. Cig otlar, narenciye pargalari, gii¢lii kokulu istah agict olmayan
garnitiirler ise kullanilmamalidir.

Yerlestirme Noktalar:: Garnitiirlerin tabagin bir tarafinda yogunlasmasi disinda
renk ve doku itibariyle tabaga yerlestirilmesi ve hatta tabakta yer kalmadiysa
garnitiirden ziyade aromali sirke veya yaglar ile sunum yapilmasini ifade etmektedir.

Burada bahsedilen biitiin tekniklerin bir arada olmasi yemegin bir sanat eserine
doniismesini saglarken ayni zamanda da mutfak sanati kavraminin igerigine
aciklik getirmektedir. Tabak prezentasyonu olarak da ifade edebilecegimiz bu tiir
tekniklerin tamam1 mutfak sanatlari igerisinde incelenmesi gereken biitiin agamalar1
kapsamaktadir (Uguk ve Ozkanli, 2017). Young (2012) prezente edilmis ve 6zenle
hazirlanmisg bir yemek sunumunun kisilerin lezzet, aroma ve dokusu hakkinda fikir
sahibi olmalarini1 sagladigini ve ayn1 zamanda ilgi ¢ekici goriinen bir yemegin bir
sanat oldugunu ifade etmektedir.
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2. Mutfak Sanatlarinin Diger Bilimler ile iliskisi

Endiistriyel gida sektorii 1950 yilindan bu yana hizli bir gelisme gostermis,
kimya ve fizik gibi bilim alanlar sayesinde gida isleme ve tiretim teknolojilerinde
ilerleme kaydetmistir (Tas, Tabak, Orhan, Mehdizadehtapeh ve Tekiner, 2021). Gida
sektoriinde kimya ve fizik biliminden faydalanarak kullanilan Transglutaminaz
teknigi bu duruma Ornek olarak verilebilmektedir. Bu teknikte, protein yapisimin
daha fazla gelismesi ve iki proteinin birbiri ile bir tutkalmis gibi bir arada olmasini
saglamaktadir. Bu teknik ile elde edilen yiyeceklere sosis, salam ve yenge¢ eti
(surimi) 6rnek olarak verilebilir (Ozdogan, 2014). Bu gelismeler, geleneksel
mutfak sanatlarinin ortaya ¢iktig1 ev mutfaklari, restoran ve konaklama igletmelerin
mutfaklarinin geride kalmasina neden olmustur. Ancak giliniimiizde, mutfak sanatlari
gelecek nesillerin de bilmesi, anlamasi ve uygulamasi gereken bir kiiltlirel miras
unsuru olarak goriilmektedir. 1992 yilinda bir¢ok bilim insan1 ve seflerin bir araya
geldigi Uluslararas1 Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Calistayinda gastronomi
ve bilimin akademik olarak bir arada incelenmesi ig¢in “molekiiler” kelimesi
eklenmistir. Bunun nedeni ise, Molekiiler Biyoloji alaninin biyolojinin alt dallari
ile iliskili olmasi gibi bilim ve mutfak kavramlarinin arasindaki iliski de Molekiiler
Gastronomi kavrami ile tanimlanmaktadir. Bu kavramdan harecketle, molekiiler
gastronominin fizik, kimya, biyoloji, psikoloji, sosyoloji, sanat ve ndrobilim gibi
diger disiplinler ile iliskili oldugu vurgulanmaktadir (Savarin, 1982; McGee, 2004;
Kroger, 2006; Burke, This ve Kelly, 2016).

Gastronomi, yemek ile ilgili her detay1 kapsayan bir olgudur. Neyin tiiketildigi,
ne sekilde hazirlandigi, kimler i¢in hazirlandigi, neden o yemegin tercih edildigini,
yiyecek ve icecek {iiretimi ile tiikketimini, din, felsefe, inang, degerler, saglik,
toplum ve insanlar i¢in etik kurallar, dogal ¢evre gibi bir¢cok konuyu kapsamaktadir
(Santich, 2004). Bu gibi durumlardan dolayi, farkli disiplinler ile gastronominin
Oziiniin anlasilmasi amaglanmaktadir. Gastronominin anlagilmasi i¢in yapilan ilk
caligma Jean Anthelme Brillat- Savarin tarafindan yazilan “Lezzetin Fizyolojisi”
adli calismadir. Brillat- Savarin (1971)’e gore gastronomi “Insanlarmn yedigi
her seyi anlamasi ve bunlarla ilgili elde ettigi bilgidir. Amaci, miimkiin olan en
iyl yiyecegi kullanarak insanin saglikli bir yasam siirdlirmesini saglamaktir.
Gastronomi, insan beslenmesiyle ilgili biitiin disiplinleri kucaklayan bir sentez
bilimidir ve insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi”
seklinde tanimlanmaktadir. (Oney, 2016). Bunedenle gastronomi ile diger disiplinler
arasindaki iligski olduk¢a 6nemlidir.

Gastronomi ve diger bilimler arasindaki iliskiye bakildiginda; besin maddelerini
tanimlay1p ayni zamanda smiflandirdigi i¢in cografya ve tarih ile, gitda maddelerinin
bilesim ve Ozelliklerini inceleyerek analizlerini yaptigi i¢in fizik ve kimya ile,
yiyecek ve igecekleri bir araya getirip uyarlayarak tat duyusuna olumlu etkiler olacak
hale getirdigi i¢in ascilik sanati ile, en iyi tirinleri daha uygun fiyatlarda alarak daha
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karl1 bir sekilde satis yontemlerini uyguladigi i¢in ekonomi politikasi ile yakindan
ilgilidir. Odak noktas1 yeme ve igme oldugundan tarim, ticaret ve endiistriyi de
kapsayan gastronomi ayni zamanda yiyeceklerin sunumlari ve lezzetleri araciligiyla
insanlar1 etkilediginden dolay1 psikoloji bilimi ile de iligkilidir (Samanci, 2020).
Samanc1 (2020)’ya gore gastronomi cografya, tarim, etnobotanik, ziraat, ekonomi,
ascilik, isletme, gida bilimi, kimya, beslenme bilimi, psikoloji, sanat, tarih, sosyoloji
ve antropoloji gibi bir¢ok bilim dali ile i¢ i¢e olan bir alandir. Gastronomi alaninda
calisan veya egitim goren bireyler i¢cin her bir bilim dalinin faydalari mevcuttur.
Ornegin, mutfak bilimi ile kisi pisirme tekniklerinde kendisini gelistirirken ziraat,
beslenme, ekonomi ve etnobotanik bilgileri ile gidalarin siirdiiriilebilirliginde
fikir sahibi olabilirler. Antropoloji ve sosyoloji bilimi ile toplumlarin yemek
yeme aliskanliklarini 6grenirlerken, tarih ve arkeoloji bilimi ile gastronomiye dair
gecmis bilgilere sahip olarak bunlari gelecek yillara ve nesillere aktarabilme firsati
bulabilirler. Sanat ve tasarim ile de yaraticiliklarini gelistirerek mesleki anlamda
yeterlilik sahibi olabilirler.

Ulkelerin kiiltiirlerini yansitmada dnemli bir pay1 olan gastronomi, fen bilimleri
(fizik, kimya, biyoloji) ve sosyal bilimlerden (ekonomi, sosyoloji, antropoloji,
psikoloji, isletme, turizm, pazarlama vb.) faydalanmaktadir (Batu, 2017).
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Sekil 1. Cok Disiplinli Gastronomi Modeli
Kaynak: Santich (2007)
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Sekil 1. incelendiginde birinden farkli bir¢cok bilim daliyla gastronominin
etkilesim halinde oldugu ve bu alanlarin gastronomiyi kendi disiplini agisindan
inceledigi goriilmektedir. Ornegin, yemek pisirmek ile fizik, biyoloji ve kimya
gibi bilim dallarinin etkilesim halinde bulunmasiyla farkli alt disiplinler ortaya
cikmaktadir. Molekiiler gastronomi buna drnek olarak verilebilmektedir.

Son zamanlarda gastronomi, norobilim alani ile de iliskilendirilmektedir.
Norobilimin amact, insanlarin tiiketim davranislarinin altinda yatan gercek nedenleri
bulmaktir. Gastronomi alaninda da insanlarin hangi yemegi neden sectigini
anlayabilmek amaciyla bu iki alan bir araya gelerek noérogastronomi bilimini ortaya
cikarmistir. Boylelikle, insanlarin beyninin yeme ve i¢meyi nasil algiladiklarini
belirlemek i¢in bilim ve mutfak is birligi i¢erisine girmektedir (Behremen, 2022;
Yiicel ve Coskun, 2018; Sezgin ve Ugar, 2015).

Gastronominin iliskilendirildigi diger bilimler su sekilde aciklanabilmektedir
(Savarin, 2018’den akt. Cevik, 2020):

* Doga tarihi ile gida maddelerinin tanimlanmasi,
* Fizik alani ile yiyeceklerin igerik ve niteliklerinin incelenmesi,

+ Kimya ile yiyeceklerin olusmasinda uygulanan ¢oziimleme ve ayrigtirma
tekniklerinin kullanilmasi,

» Ticaretile yiyecek ve igeceklerin en uygun fiyattan satin alinmasi ve piyasaya
c¢ikarilmasi,

» Siyasi ekonomi ile vergi ve donen kaynaklar ve uluslararasi kuruluslar ile
aligveris imkan1 vermesi gibi bilim ve disiplinler ile iliskilendirilmektedir.

2.1. Gastronomi ve Fen Bilimleri

Yemeklerin pisirilme asamalarinda bircok kimyasal reaksiyon meydana
gelmektedir. Bu siireglerin dogru bir sekilde anlasilmasi i¢in atom ve molekiiler
yapilariminbilinmesi gerekmektedir. Yag, su, protein ve karbonhidrat gibimolekiillerin
dogru analizleri sonucunda yiyeceklerin olusmasini saglayan kimyasal maddeler
net bir sekilde anlasilmaktadir (Cakir, 2010). Molekiiler gastronomi ise yemek ve
kimya, fizik bilimlerinin etkilesimleri sonucu ortaya ¢ikmistir. Dolayistyla mutfak
biliminin de gelismesinde katki saglamistir. Biyoloji ile gastronomi arasindaki iligki
ise bitkilerin fotosentez yapmalar1 ile 6rnek olarak gosterilebilir. Fotosentez yapan
bitkiler 6ldiikten sonra topragin olusumunda ve fotosentez siirecinde de otobur ve
etobur canlilarin var olmasinda etkilidir. Bu ag¢idan diisiiniildiigiinde biyoloji ile
gastronomi arasinda da bir iligki oldugu ifade edilebilir (Emiroglu, 2016).

2.2. Gastronomi ve Sosyal Bilimler

Yemek olgusu ilk insanlardan bu yana var olmus bir olgudur. Bu durum yemegin
tarih ile olan iligkisine 151k tutmaktadir. Yemeklerin sofraya kadar ge¢irmis olduklari
cografi siire¢ cografya bilimi ile; yemeklerin kisilerde biraktigi lezzet ve begeni
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psikoloji ile iligkilendirilmektedir (Arikan ve Ekincek, 2016). Yemek ayni1 zamanda
kiilttirel bir olgudur ve dolayistyla sosyoloji bilimi ile de yakindan ilgilidir. Toplum
yapisinin yemek yeme olgusunu etkileyis sekli ve tiiketim tarzi sosyoloji bilimi ile
incelenmektedir (Saatct, 2016).

2.3. Gastronomi ve Turizm

Son yillarda gastronomi ve turizm etkilesimi ¢ok yayginlasmistir. Diinya
ve Tiirkiye genelinde birgok yorenin yiyecek ve igecekleri ile ilgili gastronomi
festivalleri diizenlenerek turizme kazandirilmaktadir. Turistler i¢in ziyaret amaglari
fark etmeksizin yemek yeme bir ihtiyactir ve turist genellikle gittigi bolgenin
kiiltiiriinii de yansitan yemekleri tercih etmektedir. Ayrica yalnizea gittigi bolgenin
yemeklerini tatmak ve deneyimlemek icin de seyahat eden turistlerin sayisi da
giderek artmaktadir. Bu nedenle gastronomi turizm i¢in vazgecilmez bir unsur
konumundadir. Gastronomi festivalleri diizenlenerek bdlgenin yeme igme kiiltiiri
turizme kazandirilmaktadir.

2.4. Gastronomi ve Sanat

Bir yemegin son halini alana kadar birgok siirecten gegmesi gerekmektedir. Diger
bilimler ve alt disiplinlerin bunda etkisi oldukc¢a biiyiiktiir. Yemegin bir eser haline
gelmesinde gastronomi bilimi sanat ile etkilesim igerisine girmektedir. Boylece
yemek sunumlarinda estetik n plana ¢ikmaktadir (Sipahi vd., 2017).

Yeme ve igme odakli gastronomi, insanlarin bu faaliyetleri yerine getirirken
keyif almalarimi da hedeflemektedir. Nitekim besleneme kavrami gastronomi olgusu
ile estetik bir deger kazanmis olmaktadir (Altinel, 2009). insanlarin bes duyusuna
hitap eden gastronomi, hazirlanan yemek ve iceceklerin estetik bir kaygi tasiyarak
servis edilmesinde sanatsal teknikleri de uygulamaktadir. Ayn1 zamanda servisin
sekli, isletmenin tasarim ve dizayni gibi ¢esitli faktdrler ile de yemek ve sunumu bir
sanat eserine doniigmektedir (Kaplan, 2012’den akt. Cevik, 2020).

SONUC

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 son yillarda gerek akademide gerekse de turizm
sektoriinde oldukga 6n plana ¢ikmis bir alan olarak bilinmektedir. Yemegin bir
sanata donlismesinde, lezzet ve 6zenli sunumuyla kisilerde olumlu bir etki birakmasi
amaciyla bircok sunum teknikleri kullanilmaktadir. Bu teknikler sayesinde mutfak
sanatindan s6z etmek miimkiindiir. Aynt zamanda bu sanat eserlerinin ortaya
c¢tkmasinda da gastronomi alaninin diger birgok disiplin ile etkilesim igerisinde
olmasi da olduk¢a etkili olmaktadir. Yemeklerin ortaya cikmasinda, cesitli
bilesenlerin uygulanmasinda kimya, fizik veya biyoloji disiplinleri etkili iken;
toplumlarin kiiltiirel yapisin1 yansitmada sosyoloji; insanlarin neleri sevdigini ve
hangi yemekleri ni¢in tercih edildiginin anlasilmasi i¢in psikoloji bilimi ile etkilesim
halindedir.
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s BOLUM

GASTRONOMIDE GIDA BiLiMmi

Abdullah BADEM!

1. GIRIS

Insanoglu diinyaya gelir gelmez beslenmeye baslamaktadir ve dliinceye kadar
yeme eylemine devam etmektedir. Giinlimiizden iki-li¢ asir 6ncesine kadar yemek
oncelikli olarak fizyolojik ihtiyaclarin karsilanmasi, liderler icin giic gosterisi ve
tebaasini kendine baglama araci olarak goriilmiistiir. Rahat bir yasanti; gidalarin
bol ve cesitli olmasi (en azindan elit tabaka i¢in) yiyecegi de eglence aract
olmasi yaninda sanat kavrami i¢ine ¢ekmeyi basarmistir. Ne var ki gidanin bir
mutfak sanati malzemesi haline gelmesi onun dogasini; elde edilisini, bilesimini
vs. degistirmemistir. Gastronomi alaninin bilim haline gelmesi ile gida bilimi
kesismistir.

Bu boliim, gastronomi ile gida biliminin i¢ i¢e gegmesi nedeniyle, gida bilimi
temellerinin gastronomi alaniyla birlikte anlatilmasi ve birlikte anlasilabilmesi
amaciyla yazilmig; gastronomi alaninda aragtirma yapan kisilere gida biliminin
ayrintili tanitilmasi hedeflenmistir.

2. GIDA BiLiMiNiN KAVRAMSAL ACIKLAMASI

Gida bilimi; gidanin tarladan sofraya kadar gegen tiim asamalarini kapsayan,
kimya, fizik, mikrobiyoloji vb. bilim dallar1 ile birlikte yapisinin incelenmesi,
korunmasi, beslenme ve saglik agisindan giivenli olmasi igin igerisinde bulunan
maddelerin analizini yapan ve teknoloji ile birlikte gelistirmeye ¢alisan bilim dalidur.
Calismalar1 ile gidalarin islenmesi, muhafazasi, paketlenmesi gibi siire¢lerini
iyilestirmeye c¢aligmakta ayrica lezzetli, besleyici, raf omrii uzun, saglkli ve
giivenilir gidalarin iiretilebilmesini hedeflemektedir.

1 Dr.Ogretim Uyesi, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, abdullah_badem@yahoo.com, ORCID: 0000-0001-8518-6366
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Gida teknolojisi ise; gida iiretimi, isciligi, ambalajlanmasi, hazirlanmasi ve
kullanimi siirecinde bilim ve miihendislik yontemlerinin kullanilmasidir. Gida
bilimi ve teknolojisinin amaglar1 agagidaki gibi siralanabilir:

e (Gidalarin saklanmasii ve depolanmasini kolaylastirmak,
e (Cesitli gidalarin bulunmayan mevsim ve yorelerde bulunmasini saglamak,
e (Gidalarin lezzet ve goriiniisiinii hosa gider duruma getirmek,

e (@Gidalarin hazirlanmasinda, pisirilmesinde kolaylik saglamak ve c¢esidini
artirmak,

e (Gidalarda buluna(bile)n zararli (mikro)organizmalari yok etmek,
e (Gidalar1 karisgimlar haline getirerek besin degerini artirmak,

e (Gidalarda bulunan zararli ya da sindirilemeyen / az sindirilebilen maddeleri
etkileyerek faydali hale getirmektir (Bulduk, 2004: 6).

3. GIDA VE GASTRONOMI iLiSKisi

Gida biliminin amaci, insanlarin tiiketecegi gidanin saglikli, lezzetli ve giivenilir
olmasi iken gastronomi bilimi ise yiyeceklerin insanlara sunumu; iyi yemek se¢me
ve yapma, hazirlama ve tadini ¢gikarmaya odaklanmigtir. Gida bilimi ile gastronomi
bilimi arasindaki iliski ayrilmaz bir sekilde birbirine bagli olup mutfakta ‘sorumlu
yonetici’ olarak gida miihendisinin yemegi hazirlayip fabrikadaki asciya-sefe
sunmasi gibi bir iliskidedir. Gida bilimi yiyecegin temelini incelerken, gastronomi
bilimi yemegin son halini (tabak) inceler. Gida bilimi yiyecegin besin dgelerine
odaklanirken, gastronomi bilimi yiyecegin kiiltiir ve gelenek ile alakasini aragtirir.
Sonugcta, her iki bilimde, insanin tarih boyunca arzuladigi; lezzetli, sunumu giizel
olan, besleyici ve saglikli, insanin ruhuna da hitabeden bir sef tabagi ¢ikarmayi
amaglar.

Gastronomide, gida ile ugrasirken, gidanin daha iyi anlagilabilmesi i¢in asagidaki
bilgilere sahip olunmasi gerektigi diistiniilmektedir:

e (Gidanin bilesimini olusturan besin dgeleri
e Besinlerin 6zellikleri

e Mutfakta besin dgelerinin 6nemi

e (ida isleme yontemleri

e (Gida ambalajlama

e (Gida muhafaza yontemleri

e (Gida hijyeni

e (Gida mikrobiyolojisi

e (idalarda bozulma

e (ida giivenligi
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e (Gida mevzuati

e Yeterli ve dengeli beslenme.

4. GIDALARDA BULUNAN BESIN OGELERI
Gidalarm igerisinde bulunan bazi bilesikler besin dgeleri olarak adlandirilmakta
olup bunlar iki gruba ayrilmaktadir:

i) Enerji veren besin dgeleri: karbonhidratlar, proteinler ve yaglar,
ii) Enerji vermeyen besin 6geleri: vitaminler ve mineral maddeler.

Bunlardan baska gidanin bilesiminde su bulunmaktadir. Gidanin igerisinde
bulunan, enerji veren besin Ogeleri makro miktarda (gramdan kilograma varan
diizeyde) bulunurken, enerji vermeyen besin Ogeleri mikro diizeyde (gram
mikrogram arasi miktarda) bulunmaktadir.

4.1. Karbonhidratlar (Sekerler)

Dogada en yaygin bulunan besin 6gesi karbonhidratlar olup insanlarin ve hatta
hayvanlarin ciddi enerji kaynagidir. Insanlarin ortalama olarak giinliik enerjilerinin
yarisi karbonhidratlardan karsilanmaktadir. En ¢ok tiiketilen besin kaynagi Uzak
Asya’da tahil grubundan piring; Orta Dogu ve Yakin Asya’da tahil grubundan
bugday; Amerika ve Avrupa’da tahil grubundan misir ve patates tiiketilmektedir.
Diinya’nin kutuplar1 ve cok yagis alan bolgeleri harig her yerde ytizlerce ¢esit bugday
tiirti yetistirilmektedir. Tahillar igerisinde diinyada en ¢ok bugday yetistirilmektedir.
Bugday harici arpa, yulaf, ¢cavdar, misir, piring nemli yaygin yetistirilen tahillardur.
Karbonhidratlarin 1 grami 4 kilokalori (kcal) enerji verip insan viicudunda oncelikle
enerji kaynagidir. Karbonhidratlar agisindan en zengin besinler; tahillar, bakliyat,
kok yumrular 6n sirada gelmektedir.

Karbonhidratlar; karbon (C), hidrojen (H) ve oksijen (O) atomundan meydana
gelmistir. Bu li¢ atomun yan yana siralanmastyla ¢esitli karbonhidratlar, yani sekerler
olusmaktadir. igerdikleri karbon sayilarma gére 5 karbonlu, 6 karbonlu gibi siniflart
bulunmaktadir. Yaygin olarak bulunan sekerler 6 karbonludur. Bu sekerlerin en
basit haline monosakkaritler, yani tekli sekerler denilmektedir (mono: tek, sakkarit:
seker). Iki adet tekli sekerin yan yana gelmesiyle disakkaritler (di: iki), ii¢ adet
sekerin yan yana gelmesiyle trisakkaritler (tri: {i¢), cok fazla sekerin (glukoz gibi)
yan yana gelmesiyle polisakkatitler (poli: ¢ok) coklu sekerler meydana gelmektedir.
Bunlarin yaninda 5 karbonlu sekerler de bulunmaktadir. Bes karbonlu sekerlere,
dogada yaygin olan meyve sekeri olarak da adlandirilan friikktoz 6rnek gosterilebilir.
Sekerlerin bazi 6zellikleri Tablo 1’de verilmistir.
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Tablo 1: Sekerler ve Bazi Ozellikleri.

Karbonhidrat Seker Adi  Kaynagi Ozellikleri

grubu

Monosakkaritler  Glukoz Meyve, sebze Tathidir, suda ¢oziindir.
Friiktoz Meyve, bal Tatlidir, suda ¢ozliniir.
Galaktoz  Siitte laktozun bilesimi Az tath

Disakkaritler Sakkaroz  Seker pancari ve seker kamisi Tatlidir, suda ¢oziiniir.
Laktoz Siit ve siit tirtinleri Az tathdir, suda ¢oziiniir.
Maltoz Arpa, bira, malt Az tathidir, suda ¢6ziiniir.

Polisakkaritler Nisasta Tahillar, patates, baklagiller Tatsiz, suda az ¢oziiniir.
Glikojen  Karaciger, kas Suda ¢oziiniir.
Seliiloz Bitkilerin iskelet maddesi Suda ¢ozlinmez.

Kaynak: Demirci, 2018: 42.
Karbonhidratlarin bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Bunlar:

i) Hidroliz: Sekerler su ve 1s1 ile birlikte parcalanmaktadir. Regel yapiminda
sakkarozun monosakkaritlerine parcalanmasi ile glukoz ve friikktoz karigimi
olan invert seker meydana gelmektedir. Buradaki olaya inversiyon
denilmektedir.

ii) Fermente olabilme: Seckerler, mikroorganizmalarin  oksijensiz
ortamda metabolize olmasi sonucu alkol ya da asit gibi metabolitlere
doniistiiriilebilmekte; daha ileri diizeyde yikimlar gerceklestirilmektedir.

iii) Tathlhik: Karbonhidratlar belirli bir tatliliga sahiptir. Molekiil boyutu
arttikca tatlilik azalmaktadir. Sakkaroz 100 baz alinarak diger sekerlerin
tatlilik derecesi belirlenmistir.

iv) Suda ¢oéziinme: Diisiik molekiillii sekerler (monosakkaritler) suda
tamamen eriyebilirken, biiyiik molekiillli sekerler (polisakkaritler) hig¢
¢Oziinemezler.

v) Kiristalizasyon: Sekerlerin cogu kristalize olabilmektedir.

vi) Karamelizasyon: Sekerler belirli bir 1stya maruz birakildiginda
yanmaya baglar ve sekerin rengi kahverengiye donmeye baslar. Bu olaya
karamelizasyon denilmektedir.

vii) Jellesme: Nigsasta gibi polisakkaritler biinyesine su alarak sismektedir.
Isitmayla birlikte ¢irislenmekte; jelatinizasyon ger¢eklesmektedir.

4.2. Proteinler

Proteinler karbon (C), hidrojen (H), oksijen (O), azot (N) ve kiikiirt (S) atomundan
meydana gelmistir. Insanin beslenmesinde giinliik enerji ihtiyacinin %25-35"inin
proteinlerden alinmasi tavsiye edilmektedir. Hayvansal gidalar, bakliyat ve
kuruyemisler en iyi protein kaynaklaridir. Proteinlerin 1 grami 4 kilokalori (kcal)
enerji vermektedir. insan viicudunda en son enerji kaynagi olarak kullanilir. Daha
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¢ok viicudun yeni hiicre yapimi ve hiicrelerin onarimi, metabolik fonksiyonlari olan
enzimlerin yapisinda bulunmak gibi énemli gorevleri bulunmaktadir. Proteinlerin
yapt1 tagt amino asitlerdir. Dogada 20 adet amino asit olup bunlarin yan yana dizilmesi
ile proteinler meydana gelmektedir. Bu amino asitlerin 8 tanesi insan i¢in elzemdir,
yani disaridan alinmasi zorunludur, viicutta sentezlenemez. Tablo 2’de proteinleri
olusturan amino asitler verilmistir. Siitte kazein, ette miyoglobin, yumurtada avidin,
bugdayda gliiten proteini 6rnek verilebilir.

Tablo 2: Proteinlerin Yapt Tagin1 Olusturan Amino Asitler.

Valin Alanin
Glisin Sistein
Alanin Aspartat
Losin Triptofan
Prolin Tirozin
Serin Asparjin
izolsin Treonin
Arjinin Glutamin
Glutamat Metiyonin
Fenil Lizin

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
Proteinlerin bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Bunlar:
i) Su tutma: Proteinler siserek biinyesinde 6nemli oranda su tutabilmektedir.
ii) Kopiirme: Proteinler karigtirilinca koptirmektedir.

iii) Denaturasyon: Is1 uygulama, asit ortam ve mekanik c¢irpma gibi dis
etkilerle proteinlerde denaturasyon, yani ¢okelme meydana gelmektedir.

iv) Hamur olusturma: Bugday gliitenine has bir 6zellik olup hamurun su,
yag ve gaz hapsedebilmesini saglamaktadir.

4.3. Yaglar (Lipitler)

Insanin giinliik enerji ihtiyacinin %25-35’inin yaglardan alinmasi tavsiye
edilmektedir. Hayvansal vebitkisel yaglar, kuruyemislereniyiyagkaynaklaridir. Insan
ve hayvan viicudunda fazla alinan karbonhidrat yaga cevrilerek depolanmaktadir.
Karbonhidratlarm iki katindan fazla enerji kapasitesi ile daha alanda daha ¢ok besin
stogu imkani saglanmaktadir. Viicutta karbonhidrat stogu bitince yaglarin yikimi
ile enerji saglanmaktadir. insan viicudunda karbonhidratlardan sonra enerji kaynagi
olarak kullanilir. Yaglarin 1 grami 9 kilokalori (kcal) enerji vermektedir. Ayrica,
hayati organlarin, iireme organlarinin darbe gelince hasar alinmasini onlemek
icin etrafin1 sarmakta, viicudun 1sisin1 izole etmektedir. Yaglar, yiyeceklerin tat ve
lezzetinin daha iyi algilanmasini da saglamaktadir. Yaglar; karbon (C), hidrojen (H)
ve oksijen (O) atomundan meydana gelmistir. Molekiiler olarak gliserol ve ii¢c adet
yag asidi bir araya gelerek yaglari meydana getirmektedir.
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Yag asitlerinin karbon molekiiliiniin durumuna goére iki gruba ayrilmaktadir.

Bunlar:

i)

ii)

Doymamis yag asitleri; karbon atomlar1 en fazla 3 bag yapmis karbon
igeren,

Doymus yag asitleri; karbon tamamen doldurulmus; karbon atomlarinin
hepsi (4) bag yapmis karbon iceren.

Bazi doymus ve doymamis yag asitleri Tablo 3’de verilmistir.

Yaglarm igerdigi doymamis yag orani, onun birgok 6zelligine etki etmektedir.
Doymamis yag orami arttikca yag daha diisiik sicaklikta erimekte, sivi halde
olmaktadir. Ayn1 zamanda oksijen, 1s1, 151k gibi etkilere daha hassas olmaktadir.

Elde edilen kaynagina goére yaglar iki gruba ayrilmaktadir. Bunlar:

i)

ii)

Hayvansal yaglar,

Bitkisel yaglar.

Kat1 yaglar genel olarak doymus yaglardan olusurken, bitkisel yaglarin biiyiik
¢ogunlugu doymamis yag asitlerinden olusmaktadir. Doymamis yaglar; kalp-damar
saglig1 agisindan olumlu etkileri bulunan Omega 3 ve Omega 6 gibi yag asitlerini de
icermektedir. En iyi yag kaynaklar1 olarak bitkisel ve hayvansal yaglar, margarinler,
bazi tohumlar ve kuruyemigler 6rnek verilebilir.

Tablo 3: Yag asitleri.

Karbon  Doymus Karbon Tekli Doymamig Karbon  Coklu Doymamig
Sayist  Yag Asidi Sayist  Yag Asidi Sayist  Yag Asidi

4:0 Biitirik Asit 16:1 Palmitoleik asit 18:2 Linoleik asit
6:0 Kaproik Asit 18:1  Oleik asit 18:3 y-linolenik asit
8:0 Kaprilik Asit 18:1 Elaidik asit 18:3 o-linolenik asit
10:0 Kaprik Asit 20:1 Gadoleik asit 20:4 Arasidonik asit
12:0 Laurik Asit 22:1 Erusik asit 20:5 Eikosapentaenoik asit
14:0 Miristik Asit 24:1 Nervonik asit 22:5 Dokosapentaenoik asit
16:0 Palmitik Asit 22:6 Dokosaheksaenoik asit
18:0 Stearik Asit
20:0 Arasidik Asit

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Yaglarin baz1 6zellikleri bulunmaktadir. Bunlar:

i)

ii)

Otooksidasyon, Acillagsma, Sabunlasma: Yaglarin bilesiminde bulunan
yag asitlerinin oksitlenmesi veya diger bazi tepkimelere girmesi ile
istenmeyen aci bir tat olugmaktadir.

Erime ve bulaniklik noktasi: Yaglar icerdigi doymus ve doymamis yag
oranina gore degisik sicaklikta erime ve donmanoktasinasahiptir. Bulaniklik
noktasi, yagin ilk donmaya bagladigi sicaklik olarak tanimlanmastir.
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iii) Tiitme noktasi: Yiiksek derecelerde 1sitilan yaglar farkli derecede
yanmaya; iizerinden duman ¢ikarmaya baglamaktadir. Tiitme noktasi, her
yagin bilesimine gore degisen bir sicaklik noktasidir.

4.4. Vitaminler
Enerji vermeyen besin 6gelerinden birisi olan vitaminler, viicudumuzda oldukca

az miktarda olmalarina ragmen hayati birgok fonksiyonu yerine getirmektedir.

Viicudumuzda sentezlenemezler, disaridan alinmasi zorunludur.

Vitaminler ¢oziinme durumuna gore ikiye ayrilmaktadir. Bunlar:

i) Yagda c¢oziinen vitaminler: A, D, E ve K vitamini,

ii) Suda ¢oziinen vitaminler: B grubu ve C vitamini.

Vitaminlerin kaynaklar1 ve eksiklik durumunda meydana gelecek rahatsizliklar
Tablo 4’de verilmistir.

4.5. Mineraller
Dogada ve insan viicudunda gesitli mineral maddeler bulunmaktadir. Insan
viicuduna disaridan alimmasi zorunludur. Mineral maddeler viicudun bir¢ok
yapisinin olusumunda yer aldigi gibi 6nemli islevleri yerine getiren biyolojik
maddelerin yapisini da olusturmaktadir.

Tablo 4: Vitaminlerin Kaynaklar1 ve Baz1 Ozellikleri.

Vitamin Kaynagi Aciklama

A Siit tirtinleri, karaciger, koyu yesil ve Gorme, sag, tirnak deri sagligi,
turuncu meyve-sebzeler enfeksiyon dnleme

D Siit ve siit tirtinleri, yumurta sarist Kemik ve dis sagligi

E Bitkisel yaglar, kuruyemisler, tohumlar Antioksidan

K Yesil sebzeler, yumurta Kanin pihtilagmast

B, Kepekli tahil tirtinleri, siit, et, baklagiller, Enerji metabolizmasi, sinir sistemi
yer fistig1

B, Kepekli tahil iirtinleri, siit tirtinleri, yumurta, Enerji metabolizmasi, cilt ve géz sagligi
et, yesil lifli sebzeler

Niasin Et, balik, kuruyemis, tahillar, yumurta Enerji metabolizmasi,

B, Yiiksek proteinli gidalar Amino asit ve protein metabolizmasi

Folik asit  Yesil lifli sebzeler, kuruyemis, baklagiller, =~ DNA ve RNA metabolizmasi
tahillar

B, Hayvansal gidalar DNA ve RNA metabolizmasi, sinir

sistemi

Pantotenik Hayvansal ve bitkisel gidalar Enerji metabolizmasi

Asit

Biotin Hayvansal ve bitkisel gidalar Enerji metabolizmasi

C Turunggiller, yesilbiber, maydanoz, brokoli, ~Antioksidan

kivi, lahana, kabak

Kaynak: Demirci, 2018: 12.
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Ornegin, kobalt minerali insan viicudunda ¢ok az miktarda olmasia ragmen,
B,, vitaminin bilesiminde yer almaktadir. Vitamin B ,‘nin 6nemli fonksiyonlari
bulunmaktadir.

Mineraller viicuttaki miktarina gore iki gruba ayrilmaktadir. Bunlar:

i) Makro elementler (mineraller): Viicutta yiiksek miktarda bulunan
kalsiyum, magnezyum, fosfor, sodyum gibi minerallerdir.

ii) Mikro elementler (mineraller): Viicutta bulunan miktar1 gram — mikro
gram diizeylerinde bulunan demir, ¢inko, bakir, selenyum, iyot, klor, flor,
kobalt, krom gibi minerallerdir.

Minerallerin bulundugu gidalar ve eksikliginde meydana gelecek hastaliklar
Tablo 5°de verilmistir.

4.6.Su

Gidalarin bilesiminde besin 6gelerinden bagka, 6nemli miktarda su bulunmaktadir.
Gidalarda bulunan su, gidanin faaliyetini-canliligimi devam ettirebilmek igin
kimyasal olaylarin meydana geldigi ortam olarak islev gostermektedir. Ayrica
burada bulunan su, ortamda bulanabilecek mikroorganizmalarin da ¢cogalma-yagam
alan1 olmaktadir. Dolayisiyla, bir gidanin raf dmriinii artirmak i¢in onun su igerigi
azaltilirsa hem biyokimyasal olaylar yavaslatilmis olacak, hem de mikrobiyal
bulagma olmas1 durumunda mikroorganizmalarin faaliyet gésteremeyecegi bir ortam
olusturulacaktir. Tiim canlilarda oldugu gibi, su olmamasi faaliyetleri sinirlayacak
ve suyun ¢ok az oldugu ortamda mikroorganizmalar da gelisemeyecektir.

4.6.1. Su aktivitesi, nem icerigi

Gidalarda bulunan su; bagli ve serbest su olmak iizere iki ¢esittir. Her tiirlii
islemden etkilenen sadece serbest su kismidir. Yani, kaynatmada buharlasan,
dondurulurken donan kisim serbest sudur. Bagli su, kimyasal olarak bilesiklerde
olup dis islemlerden etkilenmemektedir.

Asagida detayli anlatildigi iizere, gidalarin suyunun uzaklagtirilmasi (kurutma),
icerisinde bulunan mikroorganizmalardan arindirilmasi (pastorizasyon, sterilizasyon,
konserve yapma, vb.), ortam asitligi vb. artirilip suyun azaltilmas1 (fermantasyon,
siizme; yogurt, peynir, tursu yapma), ortamdaki serbest suyun kullanilabilir olma
ozelligini degistirme (seker, tuz, gida katki maddesi ilavesi) ile su ya tamamen
ortamdan uzaklagtirilmakta ya da mikroorganizmalar tarafindan kullanilamayacak
hale gelmektedir.
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Tablo 5: Minerallerin Gida Kaynaklar1 ve Baz1 Ozellikleri.

Mineral Kaynagi Aciklama

Kalsiyum  Siit ve siit iirlinleri, baklagiller, koyu yesil sebzeler =~ Kemik ve dis sagligi, sinir sitemi ve
kan pihtilagmasi

Fosfor St triinleri, et, tahillar Kemik ve dis saghigi, viicut sivi
dengesi, bazi enzim yapisi

Magnezyum Yesil sebzeler, tahillar Sinir sistemi, kaslar, bazi enzim yapisi

Siilfiir Proteinli yiyecekler Sag, kikirdak ve tendonlarin yapist

Sodyum Tuz, soya sosu, tuzlanmis gidalar; peynir, tereyagi vb. Sinir sistemi kaslar, viicut sivi dengesi

Potasyum  Et, siit ve siit Uriinleri, sebze-meyler, muz, tahillar Sinir sistemi kaslar, viicut sivi dengesi

Klor Tuz, soya sosu, tuzlanmis gidalar; peynir, tereyagi vb. Sinir sistemi, mide asidi olusumu

Demir Et, baklagiller, tahillar, yumurta Oksijenin kanda taginmasi

Cinko Et, balik, tahillar Protein sentezi, enzim yapisi, yara
iyilesmesi

fyot Su iirtinleri, iyotlu tuz, siit ve siit tiriinleri, ekmek Tiroit hormonu yapisi

Selenyum  Su iiriinleri, tahillar, et Antikanser, E vitamini etki artiric

Flor Florlu su, su iirtinleri, ¢ay Dis ve kemik sagligi

Bakir Su triinleri, et, kuruyemis, baklagiller Bazi enzim yapisi

Kobalt Su driinleri, et, kuruyemis, hayvansal gidalar Vitamin B, yapis1

Krom Su driinleri, et, karaciger, bazi sebzeler Glukoz ve enerji metabolizmasi

Mangan Tahillar, meyveler, sebzeler, kuruyemis Bazi enzim yapisi

Molibden  Tahullar, baklagiller, bazi sebzeler Bazi enzim yapisi

Kaynak: Demirci, 2018: 12.

Su aktivitesi, gidanin nem igerigi ile alakali olup a  ile gosterilir. Gidanin kismi
buhar basincinin standart durumdaki suyun kismi basimcina orani olarak ifade
edilir. Su igerigi ya da nem orani ise yiizde (%) ile gosterilmektedir. Tablo 6’da bazi
gidalarin su igerikleri verilmistir.

Tablo 6: Baz1 Gidalarin Su icerigi.

Gida % Su Orani Gida % Su Orani
Tereyagi, tuzlu 15,9 Portakal suyu 88,3
Peynir, mozzarella 50,0 Barbunya, dondurulmus 55,8
Peynir, parmesan, sert 29,2 Brokoli 89,3
Siit, biitiin, %3,25 siit yagi 88,1 Havug 88,29
Yogurt, tam yagl siit 87,9 Sogan 89,11
Yumurta 76,2 Patates 79,34
Yag, soya fasulyesi 0 Kabak 87,78
Sortening 0 Domates 94,52
Tavuk 65,4 Badem 2,41
Hindi 75,4 Dana dos 70,29
Salam, pismis 45,2 Biftek, 1zgara 60,33
Yulaf ezmesi 83,6 Sigir eti, %70 yagsiz 54,3
Elma 85,6 Morina, ¢ig 81,22
Muz 74,9 Somon, ¢ig 68,5
Yaban mersini 84,2 Ton balig, ¢ig 74,03

Kaynak: Ross vd., 2018: 2.
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Gidalarin su igerikleri ortalama olarak meyveler %80-95, sebzeler %75-95,
tahillar, baklagiller, kuru gidalar (kuruyemis, seker, tuz, kakao vb.) %5-10, siit
iirlinleri %40-90, et {irtinleri %65-75 oraninda su igermektedir.

4.7. Mutfakta Besin Ogelerinin Onemi

Besin dgeleri, bir gidanin damakta algilamasini etkiledigi gibi sagliga yararlari
ve enerji vermesi gibi Ozellikleri de g6z onilinde bulundurulmalidir. Meniide ya
da sofrada besinlerin birbirleri ile uyumu ve besin dgelerinin dengeli bulunmasi
da gereklidir. Gidalarin hazirlanmasi i¢in yapilan islemlerde, gidalarda olumlu ya
da olumsuz degisimler meydana gelmektedir. Tablo 7’de besin ogeleri lizerinde
sicakligin etkisi verilmistir.

Tablo 7: Is1 ile Besin Ogelerinde Meydana Gelen Degisimler.

Besin Ogesi Suda Coziiniirliik Sicaklik (°C) Tepkime / Degisim
Protein Coziinmez 50-90 Denaturasyon
80 Hidroliz (jelatin olusumu)
100 Kiikdirtlii amino asitlerin
oksidasyonu
120 Karbonhidratlarla Maillard
Reaksiyonu
Protein Coziinmez 200 Doymus yag asitlerinin
oksidasyonu
250 Polimerlerin hidrolizi
Nisasta Coziinmez 55-90 Sisme olusumu
100 Dekstrinlerin yikimi
120 Amino asiterle Maillard
Reaksiyonu
Seker Kolay ¢oziiniir 120 Amino asitlerle Maillard
Reaksiyonu
170 Karamelizasyon
Pektin Coziinmez 100 Jellesme, sisme
Seliiloz Coziinmez - Hidrolizasyon
Kii¢iik molekiillii maddeler, Coziiniir 70 Lezzet, koku ve aroma
peptitler, amino asitler maddelerinde degisiklik
Renk maddeleri Cok az ¢ozlinlir 50 Rediiktif ve oksidatif degisiklik
Mineral maddeler Kismen ¢oziiniir - -
Yagda eriyen vitaminler Coziinmez Sicaklik ve  Isil ve oksidatif yikim
(A, D) siireye bagl
Suda eriyen vitaminler (B Coziiniir Sicaklik ve  Isil ve oksidatif yikim
grubu ve C) stireye baglt

Kaynak: Bulduk, 2004:14.

5. GIDA iSLEME YONTEMLERI

Gidalarin hazirlanmasi-iglenmesi esnasinda birgok islem yapilmaktadir. Gidalarin
islenmesi onlarin yapimimni ifade ettigi gibi korunmalarini da ifade etmektedir.
Gida igleme ve koruma amacli yapilan islemler Sekil 1’de verilmistir. Bu igleme
yontemlerinden hazirlama siirecinde 6nemli olanlarla ilgili ayrintili bilgiler asagida
verilmistir.
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5.1. Isitma

Gidalar islerken uygulanan en 6nemli islemlerden birisi 1s1 uygulamasi, yani
1sitma islemidir. Gidalar iglerken bircok amagcla 1s1 uygulanmaktadir. Bu amaglar
asagida siralanmistir:

Oncelikli 1s1tma amaci, gidanin form degistirmesi saglanarak daha tiiketilebilir
hale getirilmesidir. Ornegin, cigken sert formda olan et ya da bitkiler pisirme
ile yumusatilmaktadir.

Gidalarda bulunan bazi zararli toksinler isitilarak yok edilebilmekte veya
sindirilebilir hale gelmektedir (yumrular ve mantarlarda bulunan toksinlerin
parcalanmasi, bademde bulunan glikozitlerin parcalanmasi, bakliyatin
proteinlerinin daha iyi sindirilebilmesi; biyolojik degerinin artirilmasi gibi).

Baz1 gidalarda bulunan maddelerin 1s1l islemle etkisiz hale getirilmesi ile
diger besin dgelerinin emilimi artmaktadir (fitatlar kalsiyum ve demir gibi
minerallerin emilimini blokeleyerek engellerken1stile fitatlarin par¢alanmasi).

Ortamda bulunan zararli mikroorganizmalarin yok edilerek insan sagligina
risk olusturmasi engellenmektedir. Burada ikili etki s6z konusudur. 1k olarak
mikroorganizmanin hastalik yapma riski onlenmekte, ikinci olarak bazi
mikroorganizmalarin ortamda mevcutsa spor ve toksinlerinin yok edilmesi
saglanmaktadir.

Isitma ile gida olumsuz olarak da etkilenmekte, 1siya maruz kalan bazi
vitaminler par¢alanmakta, boylece gidanin igerdigi besinde kayiplar meydana
gelmektedir.

Is1 uygulamasi ile farkli iiriinler elde edilebilmektedir. Ornegin, yumurta
rafadan ya da tam pismis olarak birkag ¢esit tiiketimi olabilmektedir. Ayrica,
mutfakta sicaklik uygulamalarmin degisik formlarinin olmasi yiyecek
cesitliligini daha da artirmaktadir. Ornegin, et direk kuru atese maruz
birakilarak 1zgara yapilabilir, suda haslanabilir, yagda kizartilabilir, kiremit
ya da plate lizerinde endirekt olarak pisirme ger¢eklestirilebilir.

Gidalarm 1sitilmasiyla déniisiim c¢ok fazla olmaktadir. Ornegin, siitiin 1s1
ile bazi proteinleri ¢okelmektedir. Etin renk veren miyoglobin maddesi
metmiyoglobine doniiserek renk kirmizidan kahverengiye donmektedir.
Karbonhidrat ve proteinlerin bir arada oldugu gidalarda, d6rnegin ekmekte,
Maillard Reaksiyonu gergekleserek melanoidin pigmenti ortaya ¢ikmakta,
unlu mamullerin kirmizimsi rengini olusturmaktadir.
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Sekil 1: Gida Muhafaza Metotlar1 (Ozgelik: 2004).

Gidalarda 1s1 uygulamasi bircok sekilde gergeklestirilebilmektedir. Bunlar;
kismi 1sitma, pastorizasyon, kaynatma-haslama, sterilizasyon olarak diisiik
sicakliktan yliksek sicakliga kadar siralanabilmektedir. Bunlara ayrica kapali metal
kutu igerisinde 1s1 uygulamasi yapilan konserve yapma islemi de eklenebilir.
Konserve yaparken ortam asitligi etkili olmaktadir. Genellikle metal kutularin
icerisine gidalarin konularak 100°C alt1 uygulanan sicaklik pastdrizasyon, 100°C
iizeri sicaklik sterilizasyon olarak ifade edilmektedir. Gidalarin hazirlandigi
ortamda yliksek basing uygulamasimin da olmasi isitma islemini daha etkin hale
getirmektedir (Baysal, 2015: 421). Tablo 8’de gidalara yapilan 1s1 uygulamalarimin
tanimlart, kriterler ve etkileri verilmistir.
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Tablo 8: Gidalara Uygulanan Isil Islemler ve Amaglari.

Isil islem Tanim ve Kriterler Amag
Kismi 1sitma  Sivi gidanin 40-60°C’de S1vi gidanin mikroorganizma sayisinin kismi
(termizasyon) kisa siireli 1sitilmast azaltilmas: (siitlin gegici depoya alinmasi 6ncesi
gibi)

Siitten kremanin etkin ¢ekilebilmesi i¢in siitiin
sicaklik ayari

Pastorizasyon  Siitiin 63°C’de 30 dakika, Ortamda bulunan bakterilerin canli formlarinin
72°C’de 15 saniye 1sitilmas1 ~ ldiirtilmesi (sporlar 6lmez)

Kaynatma- S1v1 gidalarin 100°C’de Haslamada kat1 besinler, 6zellikle sebzelerde

haglama 1sitilmasi kaynatma iken, bulunan enzimleri inaktive etmek, konservede renk
kat1 maddelerin bir sivida solmasini dnlemek ve yemek hazirlarken dokunun

100°C’de 1sitilmast haglama  yumusamasini; 6zlesme saglamak
olarak tanimlanabilir.

Sterilizasyon  Siitiin 115-150°C’de belirli ~ Ortamda bulunan bakterilerin canli formlarinin ve
stire 1s1tilmasi sporlarmin ldiiriilmesi

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Bu 1s1l islemlerin uygulama yontemlerine gore mutfakta tanimlamalar1 farklidir.
Mutfakta uygulanan pisirme yontemleri ile ilgili bilgiler Tablo 9’da verilmistir.

Tablo 9: Mutfakta Uygulanan Bazi Pigsirme Y 6ntemleri.

Blanching; On haslama Steaming; Buharda pigirme
Boiling; Haglama Stewing; Kisik ateste pisirme
Braising; Kapali kapta pigirme Tanpoori; Tandirda pisirme
Deep Frying; Derin yagda kizartma Baking; Firinda pisirme:
Glazing; Glaze etme Firinda kizartma
Grilling; Izgara yapma Firinda pigirme
Microwave cooking; Mikrodalga firnda pisirme Poeling; Firinda tencerede pisirme
Poaching;Sivida pisirme Gratinating; Granite etme
Pot-Roasting; Kapali kapta rosto yapma Glazing; Glaze etme
Roasting; Rosto yapma Grilling; Izgara yapma
Shallow Frying; Az yagda kizartma Roasting; Rosto yapma

Simmering; Agir ateste pisirme

Kaynak: Eraslan, 2022.

5.2. Kurutma
Gidalarm igerdigi suyun kat1 kisimdan uzaklagtirilmasi kurutma islemi olarak
tanimlanmaktadir. Kurutma iglemi iki sekilde gerceklestirilebilir. Bunlar:

i) Dogal kurutma,
ii) Yapay kurutma.
Dogal kurutmada, kurutulacak gidanin agik havada, gdlge ya da gilinese ince

tabaka halinde serilmesiyle kurutma gerceklestirilir. Yapay kurutma yontemlerinde
makine ekipmanlardan faydalanilir. Endiistriyel anlamda daha hizli kurutma i¢in
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birgok farkli yontemler kullanilmaktadir. Hangi yontemin kullanilacag: kurutulacak
gidanin 6zelligine gore karar verilmektedir.

Kurutulan gidalar; sivi, macun gibi yar1 kati, sekillendirilmis kati, toz ya da
lifli gibi degisik formlarda olabilmektedir (Considine ve Considine, 1995: 586).
Sicak hava (tepsili, tiinel, konveyor, akigkan yatak, doner kaziyicil, piiskiirtmeli)
kurutucular, sicak yiizey (silindirik) kurutucular, Vakum altinda kurutucular,
dondurma islemiyle (liyofilizasyon) kurutma yaygin kurutuculardir (Ertekin, 2015:
682; Singh ve Heldman, 2015; Cemeroglu, 2013: 346).

Mutfakta yaygin kullanilan kurutulmus gidalar; meyve-sebzeler, siittozu, peynir
alt1 suyu tozu, et-balik, tahillar ile unlar1 ve yumurta sayilabilir. Gidalarin kurutulmasi
esnasinda g6z oniinde bulundurulmasi gereken durum, gidanin bilesiminde meydana
gelen degisimlerdir. Ozellikle, vitaminlerin kayb1 ve bazi biyoaktif bilesenlerin
par¢alanmasinin minimum diizeyde olmasi saglanmalidir.

5.3. Ogiitme

Ogiitme, tahil tanelerinin yenilebilir forma doniistiiriilerek, daha lezzetli iiriinler
haline getirilebilecek kiiclik parcaciklara indirgenmesidir (Atwell, 2001: 15).
Gecmiste taglar arasinda ezme seklinde baglayan 6giitme, glinlimiizde valsler ile
(donen silindirik toplar) yapilmaktadir. Ogiitme ile yenilebilecek gidalarin (meyve,
sebze, bakliyat, tahil, otlar vb.) temizlenip belirli neme ulastiktan sonra (tavlama
denilen bu islemle kuru tanelerin nemi belirli diizeye ayarlanarak etkin 6glitme
sagladigindan) kiigiik parcalara ayrilmasidir.

Mutfakta kullanilan seker, kakao, baharat gibi her tiirlii gidanin blok halleri
pargalanarak daha rahat kullanilmakta, farkli kullanim imkanlart olusmaktadir.
Ormegin, mutfakta kullanilan sekerin boyutu, karisimda yada iiriin yiizeyinde
erimesi ve triindeki etkisini degistirmektedir. Unun partikiil boyutu ve bilesimi;
ornegin fazla kepek icermesi her tiirlii islemde, diisiik kepek igeren una gore,
farklilik gosterecektir. Mesela, hamur yogrulurken gereken enerji ve su kaldirma
kuvveti degisecektir.

5.4. Fermantasyon

Gidalarda bulunan besin ogelerinin oksijensiz ortamda mikroorganizmalar
tarafindan parcalanmasi ile yeni metabolik {irlinlerin ve enerjinin ortaya ¢ikmasina
fermantasyon denilmektedir. Birgok gidanin {iretiminde fermantasyon olay1
gerceklesmektedir (Considine ve Considine, 1995: 665). Yaygin olan Tiirk fermente
gidalari; peynir, yogurt, kefir, kimiz, ekmek, boza, tursu, sucuk olarak siralanabilir.
Diinyada yaygin apilan baz1 fermente gidalar Tablo 10°da verilmistir.
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Tablo 10: Fermente Gidalar.

Fermente Uriin Grubu ~ Uriin Ad1

Siit tirtinleri Peynirler, yogurtlar, airag, amasi, chhu, dahi, dadih, kefir, kimiz, nunu,
vilii, somar ...

Tahil Griinleri Kirmizi piring, boza, busa, misir, sorgum ...

Sebze tirtinleri Ekung, goyang, kimchi, 1ru, kinda, kinema, fermente zeytin, kabak, diger
tursular...

Bakliyat tiriinleri Bekang, dhokla, bikalga, furu, douchi...

Kok ve yumru tirtinleri ~ Fufu, gari, tafun, tape ...

Balik trtinleri Balao-balao, bakasang, gruchi, jeotkal, kusaya, ngari...

Et tirtinleri Pastirma, sucuk, sosis, alheria, arjia, kargyong, peperoni, tocino ...

Alkollii i¢kiler Bira, sarap, sake, viski, brendi ...

Kaynak: Akgelik ve Akgelik, 2019°dan uyarlanmistir.

Fermantasyon temelde iki gruba ayrilabilir. Bu ayrim fermantasyon sonunda
iiretilen metabolite gore isimlendirilmektedir. Bunlar:

i) Alkol fermantasyonu: Mayalar tarafindan alkol fermantasyonu
yapilmaktadir. Ekmek yapiminda kullanilan ekmek mayasi fermantasyonda
etil alkol tiretmektedir.

ii) Asit fermantasyonu: Fermantasyon sonunda cesitli organik asitler
meydana gelmektedir. Yaygin olarak dogada bulunan laktik asit bakterileri
tarafindan laktik asit tretilmektedir. Ayrica sirke bakterileri tarafindan
asetik asit (sirke asidi) tiretilmekte; birgok bakteri grubu tarafindan sitrik
asit, propiyonik asit, biitirik asit tiretimi gergeklestirilmektedir.

Fermantasyon sonucu olusan bazi bilesikler; alkoller, asitler, laktonlar, ugucu
asitler, karboniller, terpenler, siilfiirli bilesiklerdir (Akgelik ve Akgelik, 2019: 10;
Cabaroglu ve Koyuncu, 2019: 65; Beermann ve Hartung, 2015: 49). Olusan bu
metabolitler, besin kalitesini ve sindirilebilirligini artirmakta, degisik tat ve aroma
vermekte, zararli mikroorganizmalarin gelisimini engellemektedir (Akgelik ve
Akgelik, 2019: 11).

Mutfakta kullanilacak olan fermente {irtinlerin daha asitli bir yapiya sahip oldugu,
icerdigi degisik tat ve aroma maddelerinin ilave edildigi giday1 etkileyecegi goz
oniine alimmalidir. Ornegin, normal ekmek yapiminda kullanilan ekmek mayasinin
faaliyeti sonras1 ekmek pH’st 5,0-6,0 olacakken, eksi maya ile ekmek iiretilirse
(laktik asit bakterilerinin yogun oldugu eksi maya nedeniyle) ortam pH’s1 4,0-5,0
arasinda olacaktir. Yiyecek hazirlanirken kullanilacak yogurt ve peynir asitligi
nispeten yiiksek olmasi nedeniyle eklenecegi karisimin asitligini artacagi géz 6niine
alinmalidir. Yine de, nihai amag kefirin probiyotik bakterilerinden faydalanarak
fonksiyonel bir gida tiretmek ise 0 zaman minimum 1sitma ile mikroorganizmanin
6liim oranimin azaltilmas: hedeflenmelidir.
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5.5. Tuzlama, Baharatlama ve Sekerleme

Gidalar1 koruma amagli tuzlama yontemi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Tuzun
suyu c¢eken higroskopik yapisi, gidanin su aktivitesinin diisliriilmesini saglamakta,
ayrica tuz gidada bulunan protein gibi besin ogeleri ile etkilesimde bulunmakta,
mikrobiyal gelismeyi durdurmakta ya da minimuma diisiirmektedir. Tuzun ya
da tuzlu gidalarin karisimlarda kullanilirken bu 6zellikleri gbz 6niine alinmalidir.
Ornegin, peynirde tuzun emilimi ile kazeinde hidrasyon, reoloji, pisme 6zellikleri
ve genel kalite lizerinde degisiklik meydana gelmektedir (Guinee, 2004: 99).

Gidalarin hazirlanmasinda iki tiirlii tuzlama yontemi bulunmaktadir (Guinee,
2005: 100). Bunlar:

i) Kuru tuzlama: Sofra tuzunun (sodyum kloriir; NaCl) direkt olarak gidaya
(k)atilmas1 veya siiriilmesi seklinde uygulanmaktadir. Kasar tipi bazi
peynirler bu sekilde tuzlanmaktadir.

ii) Sulu tuzlama (salamura): Sulandirilmis tuzlu su hazirlanarak gidanin
tim yiizeyini kaplayacak sekilde daldirilmasi ile tuzlanmasi islemidir.
Beyaz peynirin tuzlanmasi ve tursu yapimi gibi. Tursuda ayrica ortama
sirke ekleyerek daha ¢ok sirke bakterilerinin ¢ogalmasi ile asitligin artisi
da saglanmaktadir.

Baharatlama isleminde, gidalarin bilesimine ya da yiizeyine baharat eklenerek
raf Omriiniin uzatilmasi1 amag¢lanmaktadir. Baharatin i¢erdigi etken maddeler (ugucu
ve ugucu olmayan bilesikler, antimikrobiyal maddeler vb.) gidanin mikrobiyal
olarak bozulmasini engellemekte, gidaya ayri bir tat ve aroma vermektedir.

Sekerleme islemi ile gidalarin icerdigi yiliksek su oranini disiirmek i¢in seker
ilavesi yapilmaktadir. Boylece ortamda bulunan serbest su miktar1 azalmakta,
mikrobiyolojik ve biyokimyasal faaliyetler azalmaktadir. Yaygin olarak hizh
bozulan meyveler kisin da tiiketilebilmek i¢in siklikla recel, pekmez ve marmelat
yapilmaktadir. Recel yapiminda sekerin inversiyonu ile invert seker meydana
gelmekte, daha tatli olan invert seker nedeniyle seker ihtiyaci azalmis olmaktadir.
Ortamdaki seker serbest suyun kullanilmasini engellemekte, mikrobiyolojik
faaliyetlerin biiyiik ¢ogunlugu durmaktadir. Meyvelerin tiim yada kiiclik parcalara
ayrilmasi ile regel yapilirken, meyveler piire haline getirilerek kaynatilirsa marmelat
halini almaktadir.

5.6. Tiitsilleme

Odun atesinden elde edilen dumanin igerdigi aroma ve lezzet maddeleri
etlerin aroma ve tat kazandirmakta; zamanla etlerin farkli bitki-aga¢ dumaniyla
tiitsiilenebilmesini getirmistir. Tiitsiilemede amag; tadin gelisimi, yeni {irlin elde
etme, antimiktobiyel ve antioksidan etki ve renk olusumunun saglanmasi olarak
siralanabilir.
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Titsilemenin iki tiird bulunmaktadir. Bunlar:

i) Dogal tiitsiileme: Gidanin odun atesinden ¢ikan dumana direk maruz
birakilmasi.

ii) Siw tiitsiileme: Tiitsli aroma ve lezzet maddelerinin bir siviya gegirilmesi
sonrasi ihtiya¢ halinde bu sivi ile gidanin muamele edilmesi.

Yaygin olarak balik, salam, sosis ve dil etlerine tiitsiileme islemi yapilmaktadir.
Titstilemede 151l islem ile yukarida bahsedilen etkiler olusurken, tiitsii i¢erisinde
bulunan antimikrobiyal maddeler mikroorganizma gelisimini engellemektedir.
Ayrica, 1s1l iglem esnasinda etin yilizeyinde kismi jelatinizasyon, pisme ile
mikroorganizmalarin igeriye girigi zorlagsmaktadir. Tiitslinlin igerisinde bulunan;
fenolik bilesikler, alkoller, organik asitler, karboniller ve hidrokarbonlar etlere
degisik bir tat ve aroma saglamaktadir (Kundakei, 1979: 17-21).

5.7. Dondurma

Bazi gidalarin  raf Omrinii  artirmak i¢in  dondurarak muhafazasi
gergeklestirilmektedir. Dondurma isleminde temel amag, gidanin igerdigi serbest
suyun hareketliligini azaltmak, biyokimyasal ve mikrobiyolojik olaylar1 durdurmak
ya da minimuma indirmek olup 0°C’nin altina, genellikle -18°C’de muhafaza
edilmek tizere -40°C’lerde dondurma islemi yapilir. Dondurma islemi plakali, hava
akimli, daldirmali ve kriyojenik sivi ile dondurma yontemleriyle yapilmaktadir
(Yildiz, 2015: 521; Cemeroglu, 2013: 251). Meyveler, sebzeler, bazi siit iirlinleri, et
ve balik {irtinleri yaygin dondurulan gidalardir.

Dondurulan gidalarin mutfakta ve pastanelerde kullanilirken dikkat edilmesi
gereken nokta buzdolabi sicakliklarinda bir kere ¢ozdiiriilerek kullanilmasidir.
Oda sicakliginda yapilacak ¢ozdiirme iglemi ile olasi ortamda bulunan
mikroorganizmalarin hizli bir sekilde ¢ogalmasi ve saglig tehdit edecek boyutlara
ulagmast durumu s6z konusudur. Ayrica, birden fazla dondurulup ¢ozdiiriilen
gidalarda donma siirecinde, ortamdaki suyun faz doniisiimii gidanin yapisina zarar
vermekte, su salmasi, renk ve tekstiir bozuklugu gibi sorunlar ortaya ¢cikmaktadir.

5.8. Isinlama ve Mikro dalga

Gidalarm sterilize edilmesinde ve 1sitilmasinda kullanilan bazi yeni yontemler
bulunmaktadir. Bunlardan radyasyon-1s1n uygulama; gidanin ytizeyine belirli dozda
X-1ginlari, beta ve gama 1sinlart verilmesi suretiyle gerceklestirilmektedir. Ayrica
gida iiretim alanlar1 ve ameliyathaneler gibi yerlerin UV lambalari ile sterilizasyonu
yaygin olarak kullanilmaktadir. Gidalarda, 6zellikle baharatin sterilizasyonu, bazi
kirmizi et ile tavuk triinleri, patates, sogan, sarimsak ya da kurutulmus meyve ve
sebzelerin sterilizasyonu amaciyla kullanilmaktadir. Gidalarin duyusal 6zelliklerinde
ve kalitesinde ¢cok 6nemli degisiklik olusturmadigi ve iyi niifuz etmelerinden dolay1
gidalarin 1ginlanmasinda kullanildigi ifade edilmektedir. Isin uygulanan gidalarin
karbonhidratlarinin sindirilebilirliginin arttig1, yaglarmin; o6zellikle doymamis
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yag asitlerinin oksitlenmesine sebep oldugu, proteinler agisindan bazi gidalarda
olumlu, bazilarinda olumsuz etki yaptigi, vitaminlerin kaybina sebebiyet verdigi
belirlenmistir (Durmaz ve Sancak, 2014: 33; Korel ve Orman, 2005: 19, 20).
Saglik acisindan etkisinin nasil oldugu kesin kanitlanamadigindan kullaniminda
tartisma bulunmaktadir. Radyasyon verilen gidalarin 6zel ambleminin (Sekil 2) gida
ambalajinda bulunmasi zorunludur.

l‘.\

)4

Sekil 2: Gidaya Radyasyon Uygulandigin1 Gosteren Isaret.

Yeni 1s1itma veya sterilizasyon yontemlerinden digeri mikro dalga uygulamasidir.
Mutfaklarda 6zellikle yiyeceklerin hizli 1sitilmasi amaciyla kullanilmaktadir. Mikro
dalga firinda, pisirme esnasinda gidaya belirli spektrumda dalga boyu verilip gidanin
icerisindeki atomlarin titrestirilmesi ile 1sinmasi saglanmaktadir. Saglik acisindan
sorun olusturup olusturmadig: tartismalidir.

5.9. Gida Katki Maddeleri

Gidalarin bozulmalarint 6nlemek, baz1 6zelliklerini iyilestirmek ve raf démriinii
uzatmak gibi amaglarla gidalara katki maddelerinin ilavesi gergeklestirilmektedir.
Gida katki maddeleri elde edildigi kaynaga gore ik gruba ayrilmaktadir. Bunlar:

i) Dogal gida katki maddeleri,
ii) Yapay (sentetik) gida katki maddeleri.

Gida katki maddelerinden dogal olanlarinin kullanimi i¢in bir smirlandirma
bulunmazken, yapay olanlarin insan sagligina olumsuz etkisini azaltmak igin belirli
diizeyde kullanilmasina izin verilmektedir. Bu limitler deney fareleri {izerinde
uzun denemeler sonucunda belirlenmektedir. Belirlenen dozun yiizde birinin
gidalara katilmasina onay verilmektedir. Gida katki maddeleri gram-mikro gram
diizeylerinde kullanilmasina ragmen oldukca yiiksek etki saglamaktadir.

Gida katkt maddeleri E (Europa kisaltmasi) harfi ve yaninda 3 ya da 4 haneli
rakamlarla kodlanmaktadir. Gidalara katki maddelerinin birgok cesidi olup ¢ok
farkli amaglar i¢in gidalarda kullanilmaktadir. Tablo 11°de gida katki maddeleri
gruplart ve kullanim amaglar1 verilmistir.
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Tablo 11: Gida Katki Maddelerinin Bazi Fonksiyonel Siniflar1 ve Tanimlart.

Fonksiyonel Sinif

Tanimi

Antioksidanlar

Gidada yag acilasmasi ve renk degisimleri gibi oksidasyon reaksiyonlari
sonucunda olugan bozulmalari 6nleyerek, raf dmriinii uzatmaktadir.

Asitler

Gidann asitligini arttirmakta veya gidaya eksi bir tat kazandirmaktadir.

Asitligi diizenleyiciler

Gidanin asitligi veya alkaliligini degistirmekte veya kontrol etmektedir.

Emiilgatorler

Gidada yag ve su gibi birbiri ile karigmayan iki veya daha fazla fazin
karismasini saglamaktadir.

Emiilsifiye edici tuzlar

Islenmis peynitlerin iiretiminde peynir proteinlerini yeniden
diizenleyerek yag ayrismasini onlemektedir.

Hacim artiricilar

Su veya hava disindaki baz1 maddeler olup, gidanin enerji degerini
belirgin bir sekilde arttirmadan hacmini arttirmaktadir.

itici gazlar

Gidanin i¢inde bulundugu kaptan digar1 atilmasini saglayan hava
disindaki gazlardir.

Jellestirme ajanlart

Gidaya jel olusumu ile doku kazandirmaktadir.

Kabartma ajanlari

Gaz agi1ga ¢ikararak hamurun hacmini arttirmaktadir.

Kalinlastiricilar (kivam
artiricilar)

Gidanin viskozitesini arttirmaktadir.

Koruyucular
(antimikrobiyaller)

Gidada mikroorganizmalar nedeniyle olusan bozulmalari 6nleyerek raf
Omriinii uzatmaktadir.

Koptirtme ajanlari

S1v1 veya kat1 bir gida icerisinde gaz fazinin olusumunu veya tekdiize bir
sekilde dagilimini saglamaktadir.

Képiirmeyi onleyici
ajanlar

Kopiirmeyi dnlemekte veya azaltmaktadir.

Lezzet arttiricilar

Gidadaki mevcut tat ve /veya kokuyu arttirmaktadir.

Nem vericiler

Diisiik nemlilik oranina sahip bir 1slatma ajani iglevi gorerek, gidalarin
kurumasini dnlemektedir.

Parlatma ajanlart

Gidanin dis ylizeyine parlak bir goriiniim vermekte veya koruyucu bir
tabaka olusturmaktadir.

Renklendiriciler

Gidaya renk kazandirmakta veya rengini diizeltmektedir.

Renk stabilize edici
ajanlar

Gidanin rengini stabilize etmekte ve kaliciligini saglamaktadir.

Sikilastirict ajanlar

Meyve ve sebzelerin dokularini sikilastirmakta veya jellestirme
ajanlari ile etkileserek jel olusumunu veya jelin saglamlastiriimasini
saglamaktadir.

Gidada birbiri ile karigmayan iki veya daha fazla fazin tekdiize

Stabilizatrler dagilimini saglamaktadir.

Tatlandiricilar Seker yapisinda olmayan maddeler olup, gidaya tatlilik vermektedir.
Topaklanmay1 Gidanin partikiillerinin birbirine yapismasini dnlemektedir.
Onleyiciler

Un isleme ajanlart

Unun pisme kalitesini veya rengini diizeltmektedir.

Kaynak: Badem, 2022’den akt. Altug 2006.
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6. GIDA AMBALAJLAMA

Gidanin iiretildikten sonra ambalajlanmasi, hem fiziki darbelerden korunma ve
kiigtik birimler halinde tagima kolaylig1, hem de 1s1, 151k, oksijen ile diger gazlara
maruz kalmanin kisitlanmasini saglamaktadir. Bunun yaninda, hijyenik sartlarda
iiretilen gidanin mikrobiyolojik bulasma ve bozulma riski olmamakta ya da en eza
indirilmektedir. Ayrica, gidanin ambalaji tirtiniin kullanim kolayligini saglamakta,
iiretici ile miisteri arasinda iletisimi de gergeklestirmektedir.

Gidalarin ambalajlanmasi iki sekilde gergeklestirilmektedir (Ayhan, 2015: 777).
Bunlar:

i) Pasif ambalajlama; gidanin disinin sarilmasi; metal, cam, esnek ambalaj
malzemesi ile sarilmasi,

ii) Aktif ambalajlama; ambalaj igerisindeki degisimi algilayan; 6rnegin renk
degistiren skala ile bilgi veren ambalajlama sistemi tiirtidiir.

Gidanin ambalaj ve ¢evre ile etkilesimi Tablo 12’de verilmistir.

Tablo 12: Gida, Ambalaj ve Cevre Arasindaki Etkilesim.

Cevre Ambalaj Gida
Oksijen — OkSU. on ge.gvl.s ! —  Oksidasyon, renk, lezzet, solunum
(gecirgenligi)
Karbondioksit — «— Karbon(.hoksn. Vgec;lsl < Solunum, karbondioksit kayb1
(gegirgenligi)
Subuhari Su buhar gecisi «  Sukaybi, doku degisimi
(gecirgenligi)
Su buhart . Su bu_harl gfef;_lsl . Ya}plskz?nhk, d{)ku degisimi,
(gecirgenligi) mikrobiyal geligme
Aroma —  Aroma gegisi (gecirgenligi) —  Aroma ve / veya lezzet degisimi
Tsik R Isik gecisi N Renk, lezzet, besin

yikimi

Aroma ve / veya lezzet degisimi,

Ambalaj bilesiminin gegisi — toksisite

Absorbsiyon (emilim) «— Aroma ve / veya lezzet kaybi

Kaynak: Singh ve Heldman, 2015’den akt. Linssen ve Roozen, 1994.

7. GIDA MUHAFAZA YONTEMLERI

Gidalarin hijyenik ve istenilen 6zelliklerde tiretilmesi kadar muhafazasi da nem
arz etmektedir. Ne kadar iyi sartlarda hazirlanirsa hazirlansin uygun depolama
yapilmadig siirece ¢ok hizli bir sekilde bozulma meydana gelecektir. Bu amagla
gidalarin depolamasi gidanin 6zelligine uygun sekilde yapilmalidir. Tablo 13°de
gidalarin dayaniklilik durumuna goére gruplandirilmasi bulunmaktadir.
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Depolama sicaklik durumuna gore ii¢ gruba ayrilmistir. Bunlar:

i) Kuru ve serin depolama; tahillar, bakliyat, tuz, un, seker gibi nem igerigi
diisiik gidalarin muhafaza edildigi, diisiik nispi nem igerigine sahip 10-
20°C sicaklik bandinda olan depolardir.

ii) Soguk depolama; su igerigi yiiksek, meyve-sebzeler, et iirlinleri ve siit
iriinleri gibi gidalar igin uygun olup 4-6°C sicaklik aralig1 istenir.

iili) Dondurarak depolama: et, tavuk ve balik gibi yiiksek protein icerigine
sahip, dondurulmasi uygun olup raf dmriiniin daha uzun olmasi istenen
gidalar saklanmaktadir. Genellikle -18°C ya da daha diisiik sicakliklarda
depolama yapilmaktadir.

Tablo 13: Gidalarin Depolama Sicaklik Istegine Gore Simiflandiriimast.

Dayanikli Gidalar Cabuk Bozulan Gidalar

Tahillar, unlar ve unlu mamuller Et, balik, tavuk, yumurta ve tirinleri
Baklagiller (kuru) Siit ve siit Girtinleri

Kurutulmus meyve, sebze ve kuruyemisler Yagli iriinler, soslar, kremalar
Seker, tuz, baharat, tursu Tiitstilenmis, vakumlu tiriinler
Agilmamis sal¢a Acgilmis konserve, siit, krema
Agilmamis konserve, UHT siit Meyve — sebzeler (taze)

Patates, sogan, sarimsak vb. sebzeler Pismis yemekler

Recel, marmelat Pasta

Kaynak: Bulduk, 2004’den modifiye edilmistir.

Gida depolamada en 6nemli kural; FIFA (first in first out) ilk Giren Ilk Cikar ilkesi
ve depo sicakliginin miimkiin oldugunca az dalgalanmasidir. Depo sicakligiin ¢ok
fazla salinim yapmasi 6zellikle kapiya yakin gidalari ¢ézliniip donma ya da gida i¢
suyunda hareketlilige neden olmaktadir. Bu su hareketliligi gidanin yapisini, 6zellikle
renk ve tekstiirinii olumsuz etkilemektedir. Gidalarin dondurularak muhafazasi raf
omriinii ve besin kalitesini olduk¢a uzun siire korumay1 saglamaktadir.

8. GIDA HIJYENI

Gidalarin  tedariki, depolanmasi, islenmesi-hazirlanmasi esnasinda insan
sagligini tehdit etmemesi i¢in dnlemlerin alinmasi1 gerekmektedir. Gidalarin kendi
dogasi geregi biyokimyasal olaylari devam etmekte, ayrica mikroorganizmalar gibi
zararli her tlirlii canlilar da insanlar i¢in sorun olusturmaktadir. Bu sebeple gidalarda
bozulmalarint minimuma indirmek i¢in saglikli ve hijyenik iiretim yapilmali ve
uygun sartlarda depolama ve sevkiyat yapilmalidir.

Gidalarin bozulmamasi i¢in arzu edilen sekilde tiretimi yaninda, daha sonraki
siireglerde mikroorganizma bulagmasi, hasere ve kemirgenlerle temas olmamalidir.
Bir kirlilik kaynagindan, 6rnegin ¢oplerden, gidaya ya da gida iiretim-hazirlama
ekipmanlarina direkt bulasma s6z konusu olabilir. En az direkt bulagsma kadar
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capraz bulagma olarak adlandirilmaktadir. Bu durum ise kirlilik barindiran bir seye
temas edip gidaya tasima ile bulastirma (kontaminasyon) olmaktadir. Ornegin,
tuvaletten ¢ikan bir personelin elini yikamadan kapi1 koluna dokunmasi ardindan
sebze-et kesme tahtasina dokunmasi direkt bulagtirmaya; kap1 kolundan ikinci bir
personelin eliyle mikroorganizmalar1 gidaya tagimasi ¢apraz bulasmaya Ornektir.
Cig tavuk etinin kesme tahtasinda iglenmesi sonrasi ayn1 bicak ya da tahta ile salata
hazirlanmasi da ayn1 duruma Srnektir.

Gidalara bulagan bu kirlik unsurlari {i¢ grup altinda toplanabilir. Bunlar:

i) Fiziksel kirlilik unsurlari: Gida harici yabancit maddeler, ambalaj atig1,
sinek, vb.

ii) Kimyasal kirlilik unsurlari: Tarim ilaglari, deterjan, dezenfektan,
iii) Biyolojik kirlilik unsurlarr: Kemirgen, hasere, mikroorganizmalar.
Gidalara kirlilik unsurlarini bulastiran g¢esitli kaynaklar bulunmaktadir. Bunlara
bulastiranlar denilmektedir. Bulastiranlar asagidaki gibi gruplandirilabilir.

i) Diski (insan, hayvan): En 6nemli zararli mikroorganizma kaynaklarindan
birisidir. Baz1 bakterilerin gidalardaki varligi (E. coli gibi) kesin digki
bulagigimin kanitidir.

ii) Kanalizasyon: Kirli sular; evsel atik sular1 insan digkis1 yaninda mutfak
atiklarindan dolay1 zengin besin Ogeleri barindirmaktadir. Bu nedenle
birgok zararli mikroorganizma bulunabilmekte; ¢ok hizli cogalarak
yayllmasina neden olmaktadir. Ornegin, tifo, dizanteri vb. hastaliklar
kirli sular ve kanalizasyon sulariyla ¢ogalmakta; hasereler, sinekler ve
kemirgenler yayilmasina neden olmaktadir.

iii) Su: Hem isletme — ekipman hem insan bedeni temizligi sadece temiz su ile
yapilabildiginden, kirlenmis bir su ile tarim yapilmasi ya da gida-ekipman,
personel temizligi sistematik kirlilik kaynagi olusturmaya neden olur.

iv) Toprak: Ozellikle organik madde igeren; humuslu, hayvan giibresi igeren
toprak iyi bir tarim topragidir, ancak direkt ve ¢apraz (dolayli) bulasmanin
da onemli sebebi olmaktadir. Meyve-sebzeler, tahillar vb. bircok gida
toprakta yetismektedir.

v) Hava: Ortamda bulunan hava kirleten unsurlar (yemek fabrikasi, et entegre
tesisleri ve siit fabrikasi gibi fabrikalarin atiginin disartya verilmesi,
havanin zararli mikroorganizma yiikiinii artirmast nedeniyle), gida iiretim
alanlarmin havasmi kirletip saglikli ve hijyenik iiretilen gidaya hava
temasiyla bulasabilmektedir.

vi) Kemirgen-Hasere: Gidaiiretimalaniigerisinde ya da disinda bulunabilecek
zararlilar etkili bir bulasi kaynagidir. Kemirgen ve haserelerin ¢ok kiigiik
olmalar1 gida fabrikalarina giriglerini ¢ok kolaylastirmaktadir.
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vii) Personel: Kirli su, toprak, hava ve ekipman ile temas halinde olan
personel tiim iiretim siirecine dahil olmasi nedeniyle 6nemli bir bulastirici
konumunda olabilmektedir.

viii) EkKipman: Temizligi etkin yapilmayan ekipman, gida bulasig1 igeren
aletler; Ozellikle protein ve karbonhidrat gibi zengin besin igerigi ile
mikroorganizmalarin ¢ok rahat gelisebilecegi bir ortam haline gelmektedir.

Gida tretim alanlari, yukaridaki bulastiranlarim icerdigi risklerden dolay1
sistematik olarak temizlenmeli, liretilen gidanin durumuna gore dezenfeksiyon
islemleri yapilmali; personel hijyenine ve sagligina ayri1 bir 6énem verilmelidir.
Periyodik temizlik programlari olusturularak etkin temizlik yapildigindan emin
olunmalidir.

9. GIDA MiKROBIYOLOJiSi

Mikroorganizmalar, ad1 {izerinde, ¢ok kiiclik olup gozle goriilemeyen tek hiicreli
canlilardir. Uygun sicaklik, asitlik, oksijen ortami ve besin dgesi varliginda hizli bir
sekilde ikiye boliinme, eseyli ya da eseysiz tireme gibi yontemler ile cogalmaktadir.
Gidalarda bulunan 6nemli mikroorganizma gruplar1 sunlardir:

i) Bakteriler,
ii) Kiifler,

iii) Mayalar,
iv) Viriisler.

Tilim canlilar latince isim verilerek siniflandirtlmistir. Bu siniflandirma taksonomi
olarak adlandirilmistir. Ornegin, giiniimiizdeki yasayan insan tipi Homo sapiens,
ekmek mayast Saccharomyces cerevisiae, digski kaynakli en onemli (indikator)
bakteri Escherichia coli, seker pancar1 Beta vulgaris olarak adlandirilmistir.

Bakteriler spor iiretmeyen ve spor iireten diye iki gruba ayrilmaktadur. iki tiir harig
bakterilerin tamami spor iiretmezler. Spor {ireten bakterilerin bazi tiirleri oksijenli
ortamda (Bacillus tiirii) bazilari ise oksijensiz ortamda (Clostridium tiirii) yasamlarini
devam ettirmektedir. Hava almayacak sekilde (hermetik) kapatilan konserveler bile
bu sebeple bozulabilmektedir. Bakterinin canli formu sterilizasyon asamalarinda
oldiiriilse bile tirettigi sporlar canli kalabilmekte; uygun ortamda sporlar tekrar canli
bakteriler formuna doniisebilmesini saglamaktadir. Bakterilerin canli formu hastalik
olusturmasindan dolay1 patojen olarak adlandirilmaktadir. Canli hiicre ve spor
formlar1 olan bakterilerin bazisi ayrica toksin de iiretmektedir. Bakterilerden bagka
baz1 kiifler de (Aspergillus ve Penicillium tiri vb.) toksin liretmektedir. Kiiflerin
iirettigi toksinler bakterilerin {rettigine nazaran daha dayaniksizdir. Bu sebeple
toprak gibi kaynaklarda bulunan spor olusturan bakterilerin gidalara bulagsmasina
asla mahal verilmemelidir. Ozellikle bakterilerin {irettigi toksinlerin gok ciddi
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semptomlari olup 1 gram toksin binlerce insani oldiiriip, felg, sinir, sindirim sistemi
rahatsizliklar1 vb. hastaliklara neden olabilecek giice sahiptir.

Gidalarda bulunan mikroorganizmalar yararli ya da zararli olabilmektedir.
Yararli olan mikroorganizmalar fermantasyon gibi olaylarla gidalar1 arzu edilen
degisikliklerle farkli bir {riine cevirmektedir. Zararli mikroorganizmalar ise
istenmeyen degisiklere neden olarak gidalarin bozulmasina neden olmakta,
ayrica insan saghgm tehdit etmektedir. Mikroorganizmalar direkt canli varlig
ile enfeksiyon olusturdugu gibi irettikleri toksinleri; mikroorganizmalar
bulunmaksizin semptomlara neden olabilmektedir. Insan saghigini tehdit eden bazi
mikroorganizmalar Tablo 14’de verilmistir.

Gidalar, 6zellikle protein ve karbonhidrat agisindan zengin olanlar, uygun
sartlara sahip oldugu zaman (sicaklik, asit ortami, oksijenli ortam, 151k vb.)
her tlirlii mikroorganizma rahatlikla gelisebilmektedir. Gidalarda gelisebilecek
mikroorganizma tiirii gidanin zelliklerine goére degisebilmektedir. Ornegin,
meyve-sebzeler, unlu mamuller, kuruyemisler, kasar peyniri gibi nispeten kuru
nitelikli gidalar kiifler tarafindan; daha ¢ok s1vi1 igeren, zengin karbonhidrat, protein
ve yag iceren et — siit grubu iiriinler bakteriler tarafindan; bazi siv1 gidalar, yogurt,
tursu gibi yiyecekler mayalar tarafindan bozulmaktadir. Viriisler ise zorunlu parazit
olup bir konakg1 hiicre olmasi1 kosuluyla (bitki viriisii ise bitki hiicresi, insan viriisii
ise insan hiicresi icerisinde) canlilik faaliyetini siirdiirebilmektedir. Herhangi bir
ortamda, havada ya da gidada ¢ogalamamakta, 6rnegin corona viriis, sadece konakg1
buluncaya kadar ¢evrede bir miiddet varligini siirdiirebilmektedir.

10. GIDALARDA BOZULMA

Gidalarda ve mutfakta yapilan biitlin yiyeceklerin igerisinde bulunan besin
Ogelerinde, bazi enzimler ve diger bazi sebeplerden 6tiirii siirekli degisim, doniistim
ve birbirleriyle etkilesimi séz konusudur. Ornegin, meyve-sebzelerin geneli ¢ok
yliksek su icerigine sahip olmasi nedeniyle hizli sekilde bozulmaktadir. Aslinda,
kuru nitelikli olan bugday tanesinde dahi, tanenin de solumasindan dolay1 besin
azalmasi ya da ¢iiriime seklinde bozulma gergeklesmektedir. Bozulma, yani, ¢iiriime
ya da tanenin solumasi ortam sicakligi, ortamdaki oksijen varligi, giines 15181 gibi
etmenlerden ¢ok fazla etkilenmekte, biitiin tepkimeler hizlanmaktadir. Ortam
ne kadar soguksa (0°C’ye yakinsa ya da uygun gidalarda daha sifirin altindaysa)
soluma ve/veya ¢lirlime yavaslamaktadir. Ortam sicakliginin diisiiriilmesi, ortamda
bulunan tiim mikroorganizmalarin canlilik faaliyetini azalmakta; durma noktasina
getirmektedir.
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Tablo 14: Gida Kaynakli Baz1 Hastaliklar ve Etken Mikroorganizmalar.

Hastaligin Adi

Riskli Gidalar

Mikroorganizmanin Adi

Botilizm

Konserve gidalar

Clostridium botulinum

Stafiloenteretoksikosiz

Fermente iiriinler, peynir, kremal1
pastalar, dondurma, siit tozu

Staphylococcus aureus

Bacillus cereus besin
zehirlenmesi

Tahillar, piring, nigasta, puding,
sebzeler,

Bacillus cereus

Salmonellozis (tifo,
paratifo vd.)

Sekerli ve yumurtali tirlinler, yumurta,
pastalar, peynir, dondurma, kremali
pastalar, krema, siit tozu

Salmonella tiirii

Clostridium perfringens
besin zehirlenmesi

Sebzeler, etler, konserve besinler

Clostridium perfringens

Escherichia coli
enfeksiyonlar1

Su, meyve, salata, peynir, insan/hayvan
diski bulasig1

Escherichia coli

Sigellozis (dizanteri vd.)

Su, siit, salata, ¢ig sebze meyve

Shigella dysenteriae, ...

Yersiniozis Su, siit ve iiriinleri, ¢ig yumurta Yersinia enterocolitica
Listeriozis Siit ve it triinleri, sebzeler, Listeria monocytogenes
Kamfilobakteriozis Cig siit, su Camphylobacter jejuni

Vibrio enfeksiyonlari

Su, siit, salata, hazir besinler

Vibrio parahaemolyticus, V.

(kolera vd.) cholera, ...
Arizona enfeksiyonu Kremal: pastalar, dondurma Arizona hinshawii
Beta hemolitik Siit - yumurta ve triinleri, dondurma, Streptococcus pyogenes

streptokokkal enfeksiyon

puding

Aflatoksin zehirlenmesi

Tahillar, findik, fistik, misir, kakao, siit
riinleri

Aspergillus flavus, A.
parasiticus, Penicillium tirii

Patulin zehirlenmesi

Elma ve elma suyu

Penicillum expansum, P.
patulum

Penisilik asit zehirlenmesi

Masir, baklagil, meyveler

Penicillum tiirleri

Ergotoksin zehirlenmesi

Un ve unlu mamuller

Claviceps purpurea

Kaynak: Dogruer, 2004’den modifiye edilmistir.

Gidalarin bozulmasini etkileyen bazi faktérler bulunmaktadir. Bunlar; gidanin
bilesimi, su igerigi, gidanin asitligi ve ortam sicakligi olarak siralanabilir. Bu
sartlar, ne kadar ¢esitliyse, ne kadar esnekse biyokimyasal ve mikrobiyolojik olarak
bozulma o kadar hizli olmaktadir. Tablo 15°de gidalarin bazi kimyasal degisimleri

verilmistir.

11. GIDA GUVENLIGi
Gida maddelerinin saglikli iretimi i¢in birgok gida giivenligi yonetim sistemleri
gelistirilmistir. Kaliteli, standart ve giivenli tlretim icin siklikla bu ydnetim
sistemlerine bagvurulmaktadir. Bunlar arasinda en yaygin uygulananlar1 ISO 22000
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP) ve HACCP

sistemidir.
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HACCP; Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard Analysis and
Critical Control Points) anlamina gelmektedir. HACCP sisteminde belirli kurallar
cercevesinde belirli noktalar, gereken sartlariyla birlikte tespit edilmektedir.
Bu noktalar Kritik Kontrol Noktasi (KKN-CCP) olup bir gidanin insan saglig
acisindan risk olusturacak; istenmeyen etkilerin-durumlarin yok edilmesi veya
kabul edilebilir diizeye indirilmesi i¢in gidanin hazirlanmasi asamasinda uyulmasi
gereken; yapilmamasi risk olusturan noktadir. Ornegin, siitiin pastdrizasyonunda
72°C-15 saniye normlarindan birisine uyulmamas: siitiin canli mikroorganizma
barindiracagini; bunun sonuncunda ya kisa siirede siitiin bozulacagi ya da bu siitii
titketen insanlarin sagligim tehdit edecegi mikrobiyal gelismelerin olacag: yiiksek
thtimaldir.

Tablo 15: Gidalarda Bazi Kimyasal Bozulmalar ve Etki Eden Faktorler.

Tepkime

Duyusal Degisiklik

Besin Ogesi
Kayb1

Etki Eden Faktor

Enzimatik olmayan

Proteinlerde ¢oziinme

C vitamini kayb1

Sicaklik, su aktivitesi

esmerlesme kaybi Bazi esansiyel (yiiksek serbest su
Esmerlesme amino asitlerin icerigi)
Bayatlamis ve pismis off kaybi Sicaklik, su aktivitesi,
flavour-tat kayb1 ambalaj i¢indeki gaz
fazinin bilegimi
Lipit oksidasyonu Yag viskozitesinde A ve E vitamini Sicaklik, su aktivitesi

ylikselme
Acilagmis off flavour
Esmerlesme

kayb1
Esanssyel yag
asitleri kaybi

Protein ve polisakkarit
gibi maddelerde ¢apraz
bag olusumu

Sertlesme-samanlasma
Su tutma kapasitesinde
diistis

Proteinlerde
sindirilme kaybi1

Sicaklik, ambalaj
icindeki gaz fazinin
bilesimi

Sogukta muhafaza

edilen meyve-sebzelerde

enzimatik degisim

Off flavour olusumu

Vitamin kayb1

Sicaklik, ambalaj
icindeki gaz fazinin
bilesimi

Et pigmentlerinin

Etlerde renk bozulmasi

oksidasyonu

Kaynak: Karel, 1984.

Tiirkiye’de yaygin uygulanan HACCP sisteminin toplu beslenme sistemine
uygulamasi Tablo 16’de 6rnek olarak verilmistir.

12. GIDA MEVZUATI

Gida dreten isyerlerinin tamami belirli yasal sartlart yerine getirmesi
gerekmektedir. Her ne kadar fiiretilen iirlinlin cesidine gore yerine getirilmesi
gereken ylikiimliiliiklerde farklilik bulunsa da ortak olarak yapilmasi gerekenler
ylkiimlilikler de bulunmaktadir.

Gida iiretimi yapilan igyerleri kapasitesine gore, iiretilen gidanin risk durumuna
gore, sorumlu bir yonetici, drnegin gida mithendisi bulundurmasi ya da benzer
sartlara haiz kisiler tarafindan belirli siirelerde istihdami zorunludur. Ayrica, kii¢iik
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esnaf diye tabir edilen isyerlerinin bazisinda “usta” niteligine haiz kisilerin yetkisi

bulunmaktadir.
Tablo 16: Toplu Beslenme Sisteminde HACPP Uygulamasi.
Asama Risk Kritik Kontrol Noktas1
Satin alma Gidalar (6zellikle yemege hazir Tasima sicakligi kontroli

yiyecekler) gida zehirlenmesine neden
olan bakteriler veya toksinleri igermesi

Gidanin Gidalar (6zellikle yemege hazir Gorsel ve duyusal kontroller
kontrol yiyecekler) gida zehirlenmesine neden
edilerek kabul  olan bakteriler veya toksinleri igermesi
edilmesi
Depolama Gidalarin, gida zehirlenmesine neden  Gidalarin uygun sartlarda depolanmasi
olan bakteriler veya toksinlerin Gidalarin uygun ambalaj ile
bulasmasi ve ¢ogalmast paketlenmesi
Gidalarin (6zellikle riskli olanlarin) son
kullanma tarih (SKT) kontrolii
ilk giren ilk ¢ikar ilkesinin uygulanmasi
Hazirlama Gidalarin, gida zehirlenmesine neden ~ Hazirlama siirecinin ¢abuk ve serin
olan bakteriler veya toksinlerin ortamda olmast
bulasmasi ve ¢ogalmast Yiiksek riskli gidalarda capraz
bulasmaya azami gayret gosterilmesi
Pismis ve ¢ig yiyeceklerin iiretim
alaninda karsilastirilmamasi
Hazirlik asamalarinda personel hijyenine
ozelliklere ellere dikkat edilmesi
Pigirme Gidalarin igerdigi gida zehirlenmesine  Gida i¢ sicakliklarinin kontrolil
neden olan bakteriler veya toksinlerin ~ saglanarak pisirilmesi (tavuk i¢ sicakligt
canliligint siirdiirmesi 75°C)
Sogutma Gida zehirlenmesine neden olan Pisen yiyecegin hizli sogutulmasi (s1g
canliligini siirdiiren bakterilerin veya  tepsi kullanarak vb)
saglam toksinlerin ¢ogalmasi ve Pisen yiyecegin oda sicakliginda asgari
yeniden bulagma riski stire bekletilmesi
Sicak tutma Gida zehirlenmesine neden olan Yiyecekleri 63°C sicaklik iizerinde

canliligini siirdiiren bakterilerin veya
saglam toksinlerin ¢ogalmasi ve
yeniden bulagma riski

tutmak

Yeniden 1sitma

Gida zehirlenmesine neden olan
canliligini siirdiiren bakterilerin veya
saglam toksinlerin ¢ogalmasi ve
yeniden bulagma riski

Yeniden 1sitma islemlerinin 75°C
lizerinde yapilmasi

Soguk Gida zehirlenmesine neden olan Sicaklik kontrolii
depolama canliligini siirdiiren bakterilerin veya  Gidalarin son kullanma tarihi (SKT)
saglam toksinlerin ¢ogalmasi ve kontrolii
yeniden bulagma riski Ilk giren ilk ¢ikar ilkesinin uygulanmasi
Servis Gida zehirlenmesine neden olan Sogutucudan ¢ikarilan yiyecegin hizli

canliligini siirdiiren bakterilerin veya
saglam toksinlerin ¢ogalmasi ve
yeniden bulagma riski

servisi
Yiiksek riskli yiyeceklerin 6ncelikli
servisi

Kaynak: Bulduk, 2004: 28’den modifiye edilmistir.
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Gida dretimi yapilan igyerlerinde asagida belirtilen durumlara uyulmasi
zorunludur:
e Isyeri agma ve calisma ruhsat1 bulunmal,
e Isletme numarasi alinmali,
e Istihdam1 zorunlu personel (miihendis vb.) bulunmal,
e Uretim yapilacak yerler, belirli hijyenik sartlar1 saglamal,
e Uretimi yapilacak iiriin(ler)e gore ilgili kanun ve ydnetmeliklerin gerekleri
yerine getirilmelidir.
Gida iiretimi yapan igyerlerinin uymasi gereken bazi kanun ve yonetmelikler
sunlardir:
e Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun,
e Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu,
e Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi,
e Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Y 6netmeligi,
e (ida Hijyeni Yonetmeligi,
e Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair
Y onetmelik.

13. YETERLI ve DENGELi BESLENME

Dengeli beslenme, sagligi koruyan, baska bir ifadeyle kisiyi hastaliklardan
uzak tutan, fiziksel ve sosyal huzuru saglayan, viicudu gelistiren, biiyiiten, viicuda
kuvvet ve enerji veren, dayanma giicli ve basariy1 artiran onemli bir faktordiir
(Demirci, 2014). Dengeli beslenme ile viicudun fizyolojik ve psikolojik ihtiyaglari
karsilanmaktadir. Boylece dengeli bir yasam siireci ortaya c¢ikmaktadir. Yeterli
beslenme ise insan viicudunun giinliik ihtiyaci olan enerji miktarinin saglamasi olarak
tanimlanmigtir. Yeterli beslenme saglanmasi dengeli beslenme oldugunu gostermez.
Ihtiyag olan enerjinin tamami karbonhidratlardan saglanabilecegi gibi asir1 yagh
ya da protein igeren bir diyetle yeterince enerji saglanabilir ancak besin 6gelerinin
dengeli olmamasi metabolizmada sorunlar meydana getirir. Dengeli beslenme
yeterli beslenme tabirini karsilarken, yeterli beslenme ile dengeli beslenilmis olmaz.

Insanlarin bedensel ihtiyaglar1 6zel durumlarina gore degismektedir. Ornegin,
yeni dogan bir ¢ocugun ihtiyaci ile spor yapan birisinin besin 6gesi ihtiyaclari
degismektedir. Insanlarin 6zel durumlarma gore asagidaki gibi siiflandirilabilir:

e Normal yetiskin erkekler

e Normal yetigkin kadinlar

e Yetigkinlik dncesi ¢aglar (bebeklik-genglik)
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e Hamile ve emziren kadinlar
e Sporcular

e Agir hastalar (6nemli ameliyat gegirenler, AIDS, kanser, diyabet,
hipertansiyon, ciddi genetik, bobrek-kalp rahatsizliklari vb.)

e Agir iste calisanlar (maden, insaat, agir kimya sanayi vb.)
e Yaslilar

Insanlar 6zel durumuna gore beslenmelidir. Ornegin erkegin viicudu daha
kasli, kadinin viicudu daha yaglidir. Hamilelerin, bebeklerin ve genglerin bedensel
ihtiyaclar1 yeni hiicre olusumu ve gelisime yonelik olmasi buna uygun beslenmeyi
getirmektedir.

Insanlarin yeterli ve dengeli beslenebilmesi icin viicut ihtiyact olan besin
Ogelerini dogal olarak hazirlanmis/yetistirilmis gidalardan almasi gerekmektedir.
Insanin yapisma uygun beslenmeli, insan fitratina uygun yollarla beslenmesi
onerilmektedir. Yukarida ayrintili verilen besin dgelerinin uygun besinlerden
saglanmasi gerekmektedir. Yapay ve sagliksiz olarak hazirlanmis hazir gidalarin
islenme siirecleri ve iiretim siirecinde kullanilan gida katki maddeleri, hormonlar,
tarim ilaglar1 ve kimyasallar gibi kalintilar insan sagligini tehdit etmektedir.

Yeterli ve dengeli beslenmeye yonelik olarak nerilen birgok ydontem mevcuttur.
Insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesine yonelik Akdeniz, tas devri (paleodiyet),
vejetaryen tipi beslenme gibi bircok diyet tipi Onerilmektedir. Tiimiiniin temel
yaklasimi, her seyi asirtya kagmadan, dogal olanlardan, karbonhidrat, yag,
protein icerigi dengeli, en az iglenmis, tahil-baklagil, meyve-sebze, et-siit iiriinleri
gruplarindan dengeli, hijyenik olarak hazirlanmis olarak 2-3 06giinde, uygun
saatlerde (aksam saatlerinden sonra yemenin kesilmesi), uygun miktarda (tamamen
doymadan) tiiketilmesidir. Bu baglamda dogru beslenme i¢in genel kurallar
asagidaki gibi siralanabilir:

e Ogiinler ¢esitli gidalardan olusturulmalidir. (Besinler; iigte bir oranlarinda

karbonhidrat, protein, yag ya da yarist karbonhidrat, ¢ceyrek yag, ceyrek
protein temelli diyet seklinde olusturulmalidir.)

e Ginliik enerji ihtiyact ile paralel enerji igeren yiyecek tiiketilmelidir. (Asirt
salinim viicuttan salgilanan sivilarin dengesini bozmaktadir.)

e Yag tiiketimi kontrollii olmalidir. Asir1 yag, geri verilmesi zor kilolara
doniistiigii unutulmamalidir.

e Karbonhidratl yiyecekler kontrollii tiiketilmelidir.

e Daha az islenen gidalar tercih edilmelidir. Endiistriyel tiretimden ziyade
geleneksel tiretimler tercih edilmelidir.

e Tuz ve alkol tiiketiminden kaginilmalidir.
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e Giinliik (en azindan haftalik planli) spor yapilmalidir.
e Belirli saatlerde, yeterli siire uykuya zaman ayrilmalidir.

e (ida katki maddesi, hormon, tarim ilaglari, kimyasallar, asir1 ilag kullanima,
kozmetik tiriinlerinden miimkiin oldugunca kaginilmalidir.

e Miimkiin oldugu kadar geleneksel yemek hazirlama, mevsiminde meyve-
sebze tiikketimi saglanmalidir.

e Saglikli olmak icin her seyi kabul eden birey olmaktan ziyade dogru olani
tikketmek igin aragtirip okunmalidir.

14. SONUC

Mutfakta gidalarin sanata doniistiiriiliirken, bilesiminin ve uygulanan
islemlerde degisimin nasil oldugunun bilinmemesi, demircinin demiri islerken su
vermesinde ne olacagini bilmemesine benzemektedir. Tencerede suda haglanan
patates mi yoksa nisasta mi, yiiksek sicakliklarda katilasan yumurta mi yoksa
protein mi, 1zgarada pisirince rengi kahverengilesen et mi yoksa miyoglobin mi?
Siireglerin iyi anlagilabilmesi i¢in besin dgeleri, uygulanan iglemlerle degisimleri,
mikroorganizmalarin yok edilmesi, ambalajin ve depolamanin gidadaki degisime
etkisi, belki de en 6nemlisi yasal yiikiimliiliiklere uygun saglikli, hijyenik ve lezzetli
yemek yapimi i¢in mikrobiyoloji bilgisi gerektigi ayrintiya girilmeden anlatilmstir.
Gidanin temel bilgilerinin iyi bilinmesi, gastronomi uygulamalarinin iyi olmasini
getirecegi diistiniilmektedir. Tabi ki, yukarida verilen temel bilgilerin ayrmtilarinin
da 6grenilmesi daha iyi mutfak sanati ¢iktist olacaktir.
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s BOLUM

GUNCEL GASTRONOMIi AKIMLARI

Sinasi OZMEN'

1. Giris

Gastronomi, son yirmi yilda yiikselen bir deger haline gelen turizm ve tiikketim
siirecidir. Insanoglu ile var olan yeme igme ihtiyaci, giiniimiizde artan meslek
gezileri, glinlik yasam temposu ve yemek yapmaya ayrilacak siirenin kisitli olmasi
gibi nedenlerle disarida yemek yeme gereksiniminde artiglara yol agmaktadir.
Bireylerin hayatlarini idame ettirmeleri i¢in ¢alistiklar1 zaman diginda kalan diger
bos zaman, ev disinda ve bagkalar1 ile yemek yeme faaliyetinin sosyo-kiiltiirel bir
aktivite haline gelmesine zemin hazirlamistir. Giinlilk yasamda ortaya ¢ikan bu
degisimlerle birlikte saglik, lezzet, deneyimsel haz ve kiiltiirel degerleri i¢inde
barindiran gastronomi kavrami dikkat ¢ekerek bir farkindalik edinmis, yemek
kiiltiirii estetik ve sanatsal bir olguya evirilmistir (Yilmaz ve Senel, 2016). Bu
acidan degerlendirildiginde gastronomi kavrami son yillarda turizm alt bashiginda
da somut olmayan kiiltiirel miras {iriinii olarak 6énemli cazibe kaynagi ve arz unsuru
olarak degerlendirilmektedir (Gokdeniz vd., 2015).

Gastronominin dnemi arttik¢a, 20. yiizyili kapsayan donem igerisinde yiyecek ve
icecek sektoriinde de gelisimler kaydedilmistir (Karamustafa vd., 2016). Gastronomi
sektorli igerisinde meydana gelen degisiklikler, farkli akimlart (egilimleri) de
beraberinde getirmistir. Ortaya c¢ikan akimlar, genellikle diinyanin beslenme
sorunlarina ¢éziim bulmay1 amaglamaktadir. Ayn1 zamanda niifus artisiyla birlikte
hayvansal gidalarin ve tarim arazilerinin verimsizlesmesi, su sikintisi, ulagtirma
maliyetleri ve kiiresel kirlilik olumsuz durumlarin ¢oéziime kavusmasinda akimlar
siirduriilebilirlik agisindan giiclii alternatifler sunabilmektedir (Kurgun, 2017).
Diger yandan gastronomi akimlari yeme ve igme zevkini artiran ve yemek yeme

1 Ogr. Gor. Nigde Omer Halisdemir Universitesi, sinasiozmen@ohu.edu.tr., orcid: 0000-0003-2561-6939
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deneyimini zenginlestiren ¢esitli yeni deneyimler ortaya ¢ikarmaktadir (Yildiz ve
Yilmaz, 2020).

Insanlarin beslenme aliskanliklarinin degismesiyle birlikte, 20. yiizy1l yiyecek
icecek endiistrisinde de ¢esitli mutfak trendlerini doguran bir hareketlilik yasandi.
Bu trendlerin en eskisi ve baglangici, 1920’lerde Amerika’da sokak lezzeti olarak
adlandirilan sosisli arabalarin yayginlasmasiyla ortaya ¢ikan fast food hareketiydi.
Yine ayn1 donemde Amerika’da araba sayisi arttik¢a, arabaya servis restoranlari
ortaya ¢ikti ve diinyanin ilk arabaya servis fast food restoran1 1948’de Richard
ve Maurice MacDonald tarafindan San Bernardino, California’da piring tarlasi
tarafindan kuruldu. 1960’larda, arabaya servis restoranlari, misterilerin yemek
yedigi hizli servis restoranlart haline geldi. Glinlimiizde ¢esitli isim ve biiytikliikteki
fast food restoranlari bu konsepti kullanmaya devam etmektedir (Ozdogan vd.,
2016).

Yiyecek ve icecek endiistrisindeki bir diger 6nemli akim olan slow food hareketi
1989 yilinda Carlo Petrini tarafindan kurulmustur. Bu hareketi baslatan ilk adim,
Roma’da yer alan Piazza di Spagna’daki McDonald’s restoraninin agilisina yapilan
tepki olusturmustur. Aynm1 zamanda, kiiltiir ve gastronominin stirdiiriilebilirligini
paylagmay1 amaglayan uluslararasi bir hareket olan slow food; destinasyonlara bagli
ortaya ¢ikan yerel tirinlerin ve liretim geleneklerinin siirdiiriilebilirligi, yerel mutfak
ve yemek aligkanliklarinin siirdiiriilebilirligi, slow food mesajim yayginlagtirmayi
ve yasatmay1 hedeflemektedir (Bucak, 2016). Slow food hareketi, amag agisindan
bakildiginda yerel mutfak akimlarmin savunucusu konumundadir. Bu kapsamda
tablo 1’de gosterilen San Pellegrino ve Acqua Panna destekleri ile diizenlenen 2022
Diinyanin En Iyi 50 Restoraninin meniileri incelendiginde yerel lezzetlerin yan1 sira
molekiiler gastronomi ve flizyon mutfagi da yer almaktadir (The Worlds 50 Best
Restaurants, 2023).

Molekiiler gastronomi; kimyasal ve fiziksel degisimlerle tat ve doku farkliliklarini
absorbe ederek, gidanin ana yapisini 6nemli dl¢iide degistirmeden, gidanin ham
halinden sunumuna kadar ulastirilmasidir (This, 2009). Ornegin; karnabahar ve
balli dondurma, mojito kiireleri ve greyfurt havyar1 gibi yiyecekler molekiiler
gastronomiye birer ornektirler. Molekiiler meniiye sahip olan restoranlar yogun
bir sekilde Ispanya, Fransa, italya, Ingiltere ve ABD’de faaliyet gostermektedir
(Karamustafa vd., 2016).
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Tablo 1. 2022 Y1l Diinyanin En Iyi 50 Restoram ve Menii icerigi

Sira | Restoranin Adi Bulundugu Yer Menii icerigi
1 Geranium Copenhagen, Denmark | Vegan ve Molekiiler Mutfak
2 Central (Best Restaurant in South | Lima, Peru Suirdiiriilebilir ve Yerel
America) Mutfak
3 Disfrutar Barcelona, Spain Yenilik¢i, Molekiiler, Fiizyon
Mutfak
4 DiverXo Madrid, Spain Yerel, Molekiiler, Fiizyon ve
Yenilik¢i Mutfak
5 Pujol, (Best Restaurant in North | Mexico City, Mexico Yerel ve Fiizyon Mutfak
America)
6 Asador Etxebarri Atxondo, Spain Fiizyon ve Yerel Mutfak
7 A Casa do Porco Sao Paolo, Brazil Yerel ve Vejeteryan Mutfak
8 Lido 84 Gardone Riviera, Italy Yerel ve Yenilik¢i Mutfak
9 Quintonil (Estrella Dam Mexico City, Mexico Yerel ve Yenilik¢i Mutfak
Chefs’Choice Award, Jorge
Vallejo)
10 Le Calandre Rubano, Italy Yerel, Yenilik¢i ve Molekiiler
Mutfak
11 Maido Lima, Peru Fiizyon, Yenilik¢i ve Yerel
Mutfak
12 | Uliassi, (Highest New Entry Senigallia, Italy Klasikg¢i ve Yenilik¢i Mutfak
Award)
13 Steirereck Vienna, Austria Yaratic1 Mutfak ve Molekiiler
14 | Don Julio Beunes Aires, Argentina | Klasik ve Yerel Mutfak
15 | Reale Castel Del Sangro, Italy | Klasik ve Yerel Mutfak
16 | Elkano Getaria, Spain Gelenekgi ve Yerel Mutfak
17 Nobelhart & Schmutzig, (Villa Berlin, Germany Molekiiler ve Yaratict Mutfak
Masa Highest Climber Award)
18 | Alchemist (new entry) Copenhagen, Denmark | Yagayan Mutfaklar
19 | Piazza Duomo Alba, Italy Yerel ve Yenilik¢i Mutfak
20 | Den (Best Restaurant in Asia) Tokyo, Japan, Yaratici ve Yenilik¢i Mutfak
21 | Mugaritz San Sebastian, Spain Yaratict ve Yenilik¢i Mutfak
22 Septime Paris, France Modern Mutfak, Molekiiler
Mutfak
23 | The Jane Antwerp, Belgium Modern Mutfak, Fiizyon
Mutfak, Klasik Mutfak
24 | The Chairman Hong Kong, China Yerel Mutfak, Yenilik¢i
Mutfak
25 | Frantzén Stockholm, Sweden Filizyon Mutfak
26 | Restaurant Tim Raue Berlin, Germany Flizyon Mutfak
27 | Hof Van Cleve Kruishoutem, Belgium | Yerel Ve Yenilik¢i Mutfak
28 Le Clarence Paris, France Molekiiler Mutfak, Fiizyon
Mutfak
29 St. Hubertus San Cassiano, Italy Molekiiler Mutfak, Yerel

Mutfak
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30 | Florilege Tokyo, Japan Yasayan Mutfaklar, Yerel
Mutfak

31 | Arpege Paris, France Yerel Mutfak, Fiizyon Mutfak

32 Mayta Lima, Peru Yerel Mutfak, Modern
Mutfak

33 | Atomix (Gin Mare Art of New York, USA Fiizyon Mutfak, Molekiiler

Hospitality Award) Mutfak

34 | Hisa Franko, Slovenia Flizyon Mutfak, yerel Mutfak

35 The Clove Club London, UK Modern Mutfak, Yerel
Mutfak

36 | Odette Singapore Flizyon Mutfak

37 | Fyn, (best restaurant in Africa) Capetown, South Africa, | Flizyon Mutfak, Yerel Mutfak

38 | Jordnaer (new entry) Copenhagen, Denmark | Yerel Mutfak

39 | Sorn Bangkok, Thailand Yerel Mutfak

40 Schloss Schauenstein Fiirstenau, Switzerland | Yerel Mutfak

41 | La Cime (new entry) Osaka, Japan Modern Mutfak, Yerel
Mutfak

42 | Quique Dacosta Denia, Spain Gelenek¢i ve Modern Mutfak

43 | Borago Santiago, Chile Yerel Mutfak

44 Le Bernadin New York, USA Modern Mutfak

45 Narisawa Tokyo, Japan Yerel ve Modern Mutfak

46 | Belcanto Lisbon Portugal Molekiiler Mutfak

47 Oteque, (new entry) Rio De Janeiro, Brazil Modern Mutfak

48 Leo Bogota, Colombia Yerel Mutfak

49 | Ikoyi London, UK Modern Mutfak

50 | Single Thread California, USA Fiizyon Mutfak

Kaynak: theworlds50best.com (The Worlds 50 Best Restaurants, 2023).

2. Gastronomi Akimlan

Bu bagslik altinda son dénemde popiiler olan ve gastronomi turizmi kapsaminda
da dikkat ¢ceken baz1 gastronomik akimlar degerlendirilmektedir.

2.1. Fast Food

Fast food, yiyecekleri hizli ve zamaninda tiiketime hazir hale getiren bir liretim
sistemidir. Glinliik hayatin yogun temposu ve evden ¢alisma temposu azalirken, fast
food insanlarin yeme igcme ihtiyaglarini karsilamak i¢in pratik, hizli ve kullanisl bir
secenek olarak ortaya ¢ikmistir (Akgadag ve Ahiskali-Bozkurt, 2019). Bu sistemin
baslangict eski olup 1920’li yillara kadar dayansa da 1950’lerde gelismesini
ve yayginlasmasini saglayan McDonald’s sirketi olmustur. Daha sonra zincir
sirketler haline gelen; Burger King, Kentucky Fried Chicken gibi sirketler ortaya
¢ikmig ve sistemin gelismesine yardimci olmuslardir. Bu gida sisteminde en ¢ok
tiiketilen iiriinlere bakildiginda hamburger, patates kizartmasi ve koladan olusan
mendiilerin yani sira pizza, doner, pide ve lahmacun gibi iriinler yer almaktadir
(Ozdogan vd., 2016; Ozgelik ve Siiriiciioglu, 1998). Giiniimiize bakildiginda fast
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food restoranlarinin diinya genelinde yaygin olarak hizmet {irettigi sOylenebilir. Bu
restoranlarin temel hizmet yapisi ucuz, ¢cabuk iiretilen ve cabuk tiiketilen iiriinlerden
meydana gelmektedir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).

Resim 1. Fast Food
Kaynak: URL-1

2.2. Slow Food

Yavas Yemek hareketi, McDonald’sin Roma’nin tarihi Piazza de Spagna
semtinde bir restoran agma arzusuna tepki olarak 1980’lerde ortaya ¢ikti. Bu
tepkinin devaminda diinyanin essiz tatlarini, yoresel mutfagini, kaliteli yiyecek ve
saraplarini korumak amaciyla 1989 yilinda Slow Food International adli uluslararasi
bir kurulus kurulmustur. Slow food hareketinin amaci sadece fast food hareketine
cevap vermek degil, ayni zamanda yerel mutfagi ve gelenekleri korumak ve
yayginlagmasini saglamaktir (Pietrykowski, 2004).

Slow Food, oncelikle fast food ve hizli yasam tarzina kars1 Carlo Petrini tarafindan
tanitilmistir. Petrini’nin amaci yerel geleneklerin kaybolmasini 6nlemek, insanlarin
ne yediklerine, yiyeceklerin nereden geldigine, tadina ve beslenme se¢imlerinin
onlar1 nasil etkiledigine olan ilgilerini kaybetmelerini dnlemektir (Bucak, 2016).
Slow Food hareketinin amaglarindan biri de geleneksel yemek zevklerini ve
gastronomi kiiltiirtinii desteklemektir. Bu hareket, glinlimiizde turizm sektorii iginde
yer alan yavas sehir (cittaslow) ve yavas seyahat (slow travel) gibi hareketlerin de
temellerini atmistir (Giiven, 2011).

Giliniimiizde slow food akimim takip eden restoranlar, yerel destinasyonlarin
gastronomi kiiltiirlerinin korunmasia destek olmakta ve yerel gastronominin
bolgeye seyahat eden gezginler icin daha erisilebilir olmasini saglamaktadir.
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Resim 2. Slow Food
Kaynak: URL-2

2.3. Surf & Turf

Surf & Turf, modern diinyada, 6zellikle Amerika ve Avustralya’da hizla biiyliyen
bir gastronomi akimidir. Serviste deniz iriinleri ve kirmizi etin paylagilmasi
Surf&Turf’lin 6zlinli olusturuyor. Surf, gastronomik {iriin olarak istakoz, biiyiik
baliklar ve karides gibi deniz mahsullerini ifade etmektedir. Turf kavrami ise
kirmizi et iiriinleri, 6zellikle bonfile ve yumusak et iiriinleri olarak siniflandirilabilir.
Surf&Turf’un tarihinde 60 yil dnce Kuzey Amerika’da insanlar icin bir yemek
yeme bi¢imi olarak ortaya ¢iktig1, orta gelirlilere yonelik ekonomik ve tok tutan bir
yemek oldugu sdylenebilir. Baska bir agidan bakildiginda, Surf&Turf, fine dining
mentilerinde yeni bir yemek yeme bi¢imi olarak gastronomik bir akim olarak ortaya
cikmaktadir (Akdag vd., 2016)

Resim 3. Surf&Turf
Kaynak: URL-3
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2.4. Organik Tarim

Ikinci Diinya Savasi donemi sonrasinda hizli bir sekilde meydana gelen
teknolojik gelismeler, tarim sektoriindeki faaliyetleri de degistirmis; 1960’11
yillarda, iiriin verimliligini artiran “Yesil Devrim” adiyla tarimda yeni teknikler
gelistirilmistir. Ancak bu gelismeler verimliligi arttirmanin yani sira gesitli
dezavantajlar1 da beraberinde getirmistir. Ekosistemler hizla bozulmaya baslamis
ve tarimsal faaliyetler siirdiiriilemez kosullara siirliklenmistir. Tarimda kullanilan
zirai ilaglar, kimyasal giibreler, hayvanlarda kullanilan hormonlar, antibiyotikler ve
cesitli ilaglar ekosistemin ana unsurlarindan topragi, havay1 ve suyu kirletmistir.
Ayni zamanda bu iriinlere maruz kalan insanlarin sagligina da zarar vermektedir.
Bu olumsuzluklari ortadan kaldirmak ve dogal tarima doniisii baslatabilmek
icin 1970’li yillarda “Organik Tarim” kavrami ortaya ¢ikmustir. Organik tarim,
doganin, canli organizmalarin ve dogal kaynaklarin dengesini saglayarak koruyan,
topragin verimliligini artiran, insani, ¢evresel ve iktisadi siirdiiriilebilirligi olan
bir tarimsal tiretim sistemidir (Yolcu vd., 2008). Yesil devrim sonucunda ortaya
¢ikan tarimsal faaliyetler sayesinde sanayinin topraga ve canlilarin yasamlarina,
sagliklarina vermis oldugu zararlar1 engelleyebilmek i¢in organik tarim {irtinlerinin
kullanim1 yayginlastirilmalidir. Organik irtinlerin 6zellikle yeme igme endiistrisi
tarafindan kullanilmasi toprak, ¢evre koruma ve ekonomik katki agisindan yerel
tarim uygulamalarina katki saglamasi ve bu konuda duyarli olan kisilerin tiiketici
ihtiyaglar1 agisindan etkili olacaktir.

Resim 4. Organik Tarim
Kaynak: URL-4

Vegan Beslenme

Agirlikli olarak bitkisel kaynakli gidalardan tiiketilen vejetaryen beslenme;
hayvansal gidalarin idareli ve kisith bir sekilde tiiketildigi veya miselyumun
tiketilmedigi bir beslenme akimidir. Vejetaryen beslenme egilimi, esas olarak
iktisadi kaygilar nedeniyle ortaya ¢ikmistir. Bu endigelerden en onemlisi, birim
arazi basina ¢ift¢iligin hayvanciliktan daha ucuz olmasi ve daha az zaman almasidir.
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Ekonomik kaygilarin yani sira bu beslenme seklinin daha saglikli olmasi, 6zellikle
Hindistan’da var olan gesitli dini inaniglar, yine bu inaniglara bagli olarak hayvansal
iriinleri tliketmenin etik yonii vejeteryan beslenmeyi tercih etme sebepleri
arasindadir (Karabudak, 2012). Vejetaryen diyet tiirleri sunlardir:

Vegan: Hayvansal iriinlerin tiiketilmedigi ve tamamen bitki bazli bir
beslenme akimidir.

Cig vegan: Sadece pismemis ve islenmemis bitki bazli gida iiriinleri
titkketilebilmektedir.

Meyveci: Bu vejetaryen diyet tlirlinde yalnizca meyve, tahil tiriinleri ve yagh
bitki tohumlari tiikketilmektedir.

Lakto Vejetaryen: Sadece bitkisel ve hayvansal gidalardan siit ve siit tirtinleri
tiiketilebilmektedir.

Vejetaryen Ovo: Bitkisel gidalarin yani sira sadece hayvansal gidalardan
yumurta tiiketilmektedir.

Vejetaryen Polo: Diger diyet tiirlerine gore daha esnek bir beslenme portfoyi
sunmaktadir. Kirmiz1 et ve balik disinda tiim bitkisel ve hayvansal iriinler
tiiketilmektedir.

Vejetaryen Pesko: Polo beslenme tiiriine benzemektedir. Farkli olarak bu
diyette kirmizi et ve kiimes hayvanlar1 harig, tiim bitkisel ve hayvansal
iirtinler yenilebilir.

Yar1 vejeteryan: Sadece kirmizi et degil, diger tiim bitki ve hayvansal tirlinler
tilketilmektedir.

Esnek: Vejetaryen beslenme agirlikli olarak benimsenir ancak donem dénem
hayvansal {irlinler de tiiketilebilmektedir (Karabudak, 2012; Dilek, 2018).

Resim 5. Vegan Mutfak
Kaynak: URL-5
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2.5. Raw (Cig) Beslenme:

Cig beslenme akimi son zamanlarda ¢ok fazla ilgi gormiis ve diinya ¢apinda
insanlar tarafindan uygulanmaya baglamistir (Okur ve Madenci, 2019). Bu beslenme
akiminda kisiler tarafindan “¢ig gida” olarak adlandirilan iirtinler tiiketilmektedir.
Cig gida, cogunlukla hayvan giibresi ile yetistirilen, 1s1 veya kimyasallarla iglem
gormemis ve rafine edilmemis gida olarak tanimlanabilir. Cig beslenmede sebzeler,
meyveler, tahillar, baklagiller, otlar ve tohumlar 6nemlidir. Cig gida akimi son
zamanlarda oldukca popiiler olsa da 19. ylizyilda insanlarin sadece ¢ig gida tiiketerek
hastaliklardan korunabilecegi fikrinden bu yana uygulanan bir beslenme seklidir.
Mevcut tedarik onceliklerinde; daha saglikli olma istegi, hastaliklardan korunma,
uzun Omiir, dini inang, ekonomik imkan, diinyay:1 kurtarma ve iklim degisikligini
onleme, hayvanlar i¢in iyi nesneler, belirli ahlaki kurallar gibi nedenlerin oldugu
sOylenmektedir. Vejetaryen beslenme seklinin kati bir uygulamasi sayilabilecek
¢ig beslenme akimini diinyada ve iilkemizde kag kisinin uyguladigina dair su anda
resmi bir istatistiksel bilgi yoktur (Aktas ve Algan-Ozkok, 2018).

.ﬂ-‘l
)

Resim 6. Raw Food
Kaynak: URL-6

2.6. Yesil Restoranlar:

Ihtiyag kavrami ve tiiketim olgusunun en yogun oldugu alanlardan bir tanesi
de yiyecek igecek sektoriidiir. Restoranlar sadece tiiketicilerin fiziksel ihtiyaglari
nedeniyle tiiketimin gerceklestigi yerler degildir; ayn1 zamanda toplumun sosyo-
kiiltiirel degerlerini de yansitan mekanlardir. Bu nedenle restoranlarin gida israfini
onlemek, israfi azaltmak ve enerji tasarrufuna 6zen gostermek gibi cevresel degerler
icin alacaklar1 onlemlerin toplumsal bakis ve degerler konusunda daha etkili
olacag iddia edilmektedir (Pekkiigiiksen ve Yigit, 2019). Bu ¢evresel hassasiyetler
ve toplumsal degerlerin dikkate alindigi beslenme kiiltiirii, yesil nesil restoran
kavraminin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Restoranlar arasinda siirdiiriilebilirlik
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ilkeleri konusunda farkindaligin artirilmasi, yesil restoran uygulamalarimin tesvik
edilmesinde biilyiik nem tagiyan etmen olarak kabul edilmektedir. Yesil restoranlar,
enerji konusunda etkin ve verimli, ¢evre ve ekolojik sistem dostu teknikler
kullanan yeni veya tekrar modernize edilip ¢evre dostu misyon cergevesinde inga
edilmis yapilar seklinde ifade edilmektedir (Lorenzini, 1994). “Green Restaurant
Association (GRA)” adli uluslararasi toplumsal fayda cercevesinde faaliyet
gosteren ve kar amaci glitmeyen bir kurulustur. Yesil uygulamalara onciiliik etmek
ve restoranlar1 diinya ¢apinda bir araya getirerek sertifikalandirmak amaciyla 1990
yilinda Amerika Birlesik Devletleri’'nde kurulmustur. Boylece cevreye duyarli
restoran uygulamalarimi bilinyesinde barindiran bir organizasyon ortaya ¢ikmustir.
GRA’ya gore restoranlar; atik su kullanimini azaltarak su tasarrufu, kati atiklari da
dikkate alarak atik yonetimi, isletme i¢ tasarim ve mimarisinde kullanilan mobilya
ve yap1 malzemelerinin siirdiiriilebilir kullanimi, stirdiiriilebilir gida, yenilenebilir
enerji kaynaklarinin kullanimi, geri doniistiiriilebilir malzemelerin tercih edilmesi,
iiretim ve temizlik siireclerinde kullanilacak kimyasallarin azaltilmasi ve ekolojik
kirliligin 6nlenmesi gibi temel gevresel ve toplumsal kriterleri dikkate almaktadir
(Green Restaurant Association, 2023). Bu organizasyon Tiirkiye’de “Yesil Nesil
Restoran Harekati1” olarak bilinmektedir (Pekkiicliksen ve Yigit, 2019).

2.7. Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gidanin tanimi konusunda farkli goriisler olsa da, genel kabul
goren goriise gore, fiziksel veya ruhsal sagligin iyilestirilmesine katkida bulunan,
hastalik gelisimini engelleyen veya potansiyel olarak sagligin iyilestirilmesine
katkida bulunan bir {irlin olarak tanimlanabilir (Akbaba ve Sergeoglu, 2022).
Fonksiyonel gida terimi ilk kez 1980’lerde Japonya’da ortaya c¢ikmigtir. Bu
kavram, faydali fizyolojik etkilere sahip 6zel bilesenler eklenerek elde edilen mikro
besinlerle gli¢lendirilmis gidalari ifade etmek i¢in kullanilmistir (Roberfroid, 2002).
Fonksiyonel gidalarm amaglarindan bazilar1 viicudun genel fizyolojik yapisi
iyilestirmek, bazi hastaliklara yakalanma riskini diisiirmek ve ¢esitli hastaliklari
tedavi etmektir (Kurgun, 2017). Fonksiyonel gidalarin tliketilmesinin, restorana
gitmek yerine giinliikk beslenmeyi gelistirdigi diisiiniilmektedir. Giiglendirilmis
probiyotikler, prebiyotikler, A, C ve E vitaminleri ile hazirlanan gidalar fonksiyonel
gidalara Ornektir.
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Resim 7. Fonksiyonel Gidalar
Kaynak: URL-7

2.8. Yenilebilir Bocekler

Yenilebilir bocekler, genel olarak tiiketilen hayvansal besinlere bir alternatif
olarak ve giderek ilgi kazanan yeni bir yiiksek kaliteli protein kaynagini ifade
etmekte ve aciklamaktadir. Cekirge, termit, circir bdcegi ve un kurdu gibi
boceklerden elde edilen protein; ¢iftlik hayvanlari ve kiimeslerde yetisen hayvanlar
gibi yliksek protein kaynaklarina uygun maliyetli ve hizli elde edilebilecek bir
alternatif olarak popiilerlik kazanmaya baglamistir (de Castro vd., 2018). Ayrica
ekolojik agidan boceklerden elde edilen 1 kg protein iiretimi, geleneksel protein
kaynaklarina kiyasla daha diigiikk oranda sera gazi emisyonuna neden olmaktadir.
Aym zamanda organik atiklarin biyolojik {rlinlere doniistiiriilmesine katki
saglamaktadir (Ravi vd.,2020). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)
tarafindan 2013 yilinda yaymlanan “Yenilebilir Bécekler: Gida ve Yem Giivenligi
icin Gelecekteki Beklentiler” baslikli bir raporda, bocek tiikketiminin kapsamli bir
sekilde ele alindig1 bir analiz sunulmustur ve yenilebilir bdceklerin gelecek yillarda
alternatif bir siirdiriilebilir gida kaynagi olabilecgi savunulmustur (Erdogan vd.,
2021). Raporla birlikte tiiketicilerin ve tiiketim aligkanliklarini yonlendirmede etkili
olan medya unsurlarinin yenilebilir béceklere olan ilgisi artmigtir (Wade ve Hoelle,
2020). Son olarak Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi’nin (EFSA) 2021’in ilk aymnda
yayinlanan yonetmelikle sar1 un kurdu tiikketimine onay vermesi, yakin gelecekte
bocek tiiketiminin hayatimizda daha fazla yer alacagini diisiindiirmektedir (Erdogan
vd., 2021).
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Resim 8. Yenilebilir Bocekler
Kaynak: URL-8

2.9. Hiicresel Tarim
Hiicresel tarim, ¢evresel siirdiiriilebilirlik, toplum sagligi ve hayvanlarin refahi
icin ¢ok onemli olan kiiresel gida kithigina ¢dziim Onerisi olabilecek son derece

onemli yeni bir gida teknolojisi olarak tanimlanabilir (Kirmac1 ve Akmanoglu,
2021).

Hiicresel tarim, ciftlikte iiretilen et ve diger tarim iriinleri hari¢, hayvanlarin
dogal ortamlarini taklit ederek hayvanlardan elde edilen hiicrelerden biyoreaktor
cihazinda ortaya ¢ikan bir kiiltiirdiir. Cift¢ilerin daha kiigiik arazi imkaninda daha
cok iiriin elde etmesi ve liretmesini garanti etmektedir. Hiicresel tarim, tarimsal
iiretim konusunda 6nem tasiyan devrim niteliginde bir teknolojidir (Mattick, 2018).

Hiicresel tarimi en degerli kilan 6zelliklerden bir tanesi siirdiiriilebilirlik agisindan
biiyiik 6nem tastyor olmasidir. Bu yontem ile {iretilen etin g¢evresel etkisi hakkinda
su bilgiler verilmektedir: Laboratuvar ortaminda iiretilen etin, geleneksel {iretim
yontemiyle iiretilen ete gore %99’a varan oranda daha az arazi gerektirdigi, %45
oraninda daha diisiik enerji tiikettigi ve %96 daha az sera gazi emisyonu trettigi
soylenmektedir (Kirmaci & Akmanoglu, 2021).

Resim 9. Hiicresel Tarim
Kaynak: URL-9
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2.10. Silikon Vadisi ve Yemekleri

Son yillarda gida tiretimindeki 6nemli degisiklikler, farkl: tiiketici beklentileri ve
heyecan verici beslenme bilgisi, yeni yatirimlara ve teknolojilere ilham vermektedir.
Bu amagla, Impossible Foods gibi sirketler, Silikon Vadisi’ndeki yatirimlariyla
heyecan verici yiyecekler yaratmaya ve sunmaya baslamistir. Bu sirket, ilk 1sir1gin
cizirtisina, kokusuna ve tathiligina dayali olarak bitki bazli burgerler yapmaktadir.
Bugday, hindistancevizi yagi ve patates gibi basit, dogal gidalardan alternatif
hamburger yapmaktadirlar. Benzer sekilde yumurta kullanilmadan iiretilen mayonez
ve etsiz tavuk iiriinleri gibi yiyecekler de Silikon Vadisi’nin sundugu diger alternatif
yeni gida tiirleri arasindadir. Silikon Vadisi’nde Impossible Foods, Beyond Meat,
Hampton Creek ve Soylent adli sirketler gelecegin mutfak ortamina yatirim yapmakta
ve onu sekillendirmektedir. Farkli gida gelistirme yontemleri ile daha saglikli, daha
ekonomik vesiirdiiriilebilir gidairiinleri tiretilmesi miimkiin olabilmektedir. Hiicresel
iretim tilirii, insan saghigmin ve kiiresel iklim degisikliginin iyilestirilmesine, dogal
kaynaklarin korunmasina ve hayvan refahina saygi gosterilmesine de aktif olarak
katkida bulunan bir yaklagimdir. Silikon Vadisi’ndeki gida mucitleri, eski moda
mutfak deneyleri yerine, eski Google ve YouTube proje yoneticilerini bitki bazli
protein arastirmalar gibi alanlara girmeye zorlamaktadir. Bill Gates ve Twitter’in
kurucular1 da dahil olmak {iizere risk sermayedarlari, insan yapimi hayvansal
iirlinlere biiylik yatirimlar yapmistir. Amaglari, Apple’in telefonlarimizi kullanma
seklimizi degistirmesi gibi gida sistemini doniistiirmek veya Google’in bilgi arama
seklimizi sekillendirme seklini gelistirmektir. Gida inovasyonu, Silikon Vadisi’nin
temel endiselerinden biridir. U¢ boyutlu gida baskisi, tampon tarim, bdcek isleme
ve organik tarim gibi bir¢ok yeniligi icermektedir. Gida teknolojisinin gelecegi
hakkinda Vadi’de diizenlenen toplantilar yapilmaktadir. Bu toplantilar, kiltiirli
proteinlerden kisisellestirilmis beslenmeye ve mikrobiyoma kadar gida inovasyonu
ve yatirnmina odaklanmaktadir. Toplantilara yatirimcilar, alanda faaliyet gdstermeye
baslayan yeni girisimciler, teknoloji sirketleri ve yiyecek igecek iireticileri gibi kilit
paydas kesim katilmaktadir. Goriinlise gore gida iiretimindeki bir sonraki yesil
devrim Silikon Vadisi’nde gerceklesecektir. Silikon Vadisi’ndeki gida trendleri
inovasyon tiiriine gére degerlendirildiginde siire¢ inovasyonu olarak ifade edilmekte
ve sonuglarmin bir kismi iiriin inovasyonu olarak kabul edilmektedir. Ustelik bu
egilimler kendilerini Orgiitsel yenilikler olarak da gostermektedir. Silikon Vadisi
isletmeleri, geleneksel ¢iftcilik uygulamalarindan oldukga farklidir. Bu sirketlerdeki
mevcut uygulamalar, istthdam edilen insan kaynaklar1 ve dolayisiyla organizasyon
yapilar1, mutfak stirdiiriilebilirligi i¢in yeniliklerin itici gliciidiir (Kurgun, 2017).
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Resim 10. Silikon Vadisi Yemekleri
Kaynak: URL-10

2.11. 3D Yiyecekler

[k olarak 1984 y1linda Charles Hull tarafindankullanilan 3D baski teknolojisi, 2001
yilinda Nanotek Instruments tarafindan gelistirilen bir 3D gida iiretim prototipinin
patentlenmesi ile gida endiistrisinde kendine yer edinmistir (Candogan ve Bulut,
2021). Ve 6zellikle son bes yilda hizla aragtirilan 3 boyutlu gida baskisi, gelecek
nesil i¢in bir “yazdir ve ye” (print-and-eat) teknolojisi olarak benimsenmektedir
(Prakash vd., 2019). 3D gida baskisi, geleneksel iiretim yontemlerine gore daha
az atik, hizli prototipleme, iiretimde zaman ve enerji tasarrufu, iiretim siirecinin
basitligi gibi avantajlar1 nedeniyle gelecegin en iddiali teknolojilerinden biri
olacaktir (Candogan ve Bulut, 2021). Son yillarda tiim diinyada 3 boyutlu gida
yazicilar1 kullanilarak ¢esitli baski denemeleri gerceklestirilmektedir.

Resim 11. 3D Yiyecekler
Kaynak: URL-11
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2.12. Molekiiler Gastronomi:

Yiyecek ve igeceklerin tliretimleri sirasinda gegirdikleri kimyasal, fiziksel ve
biyolojik siiregleri belirlemeyi, tanimlamay1 ve kontrol etmeyi amaclamaktadir.
Elde edilen verilerin farkli pisirme teknikleri kullanarak yeni iiriinler gelistirmek
icin kullanilabilecegini iddia eden bir alandir (Tag vd., 2021).

Molekiiler gastronomi, yiyecekleri en basit bilesenlerine ayirmak i¢in bilimsel
bir deney yaklasimi kullanmaktadir. Bu sekilde, pisirme yontemleri ve bilim
arasinda ortak bir ara yiiz 6nererek geleneksel olmayan iiriinler yaratmaktadir. Yani
molekiiler gastronomi bakis agisiyla triinlerin hazirlanmasinda ve islenmesinde
meydana gelen fiziksel ve kimyasal mekanizmalar belirlenmekte ve elde edilen
sonuclar yenilik¢i tekniklerin ve mekanizmalarin kesfedilmesine yol agmaktadir.
Diger taraftarlar, 6zellikle Hervé This, molekiiler gastronomiyi tat, hizmet, yiyecek
ve igecek se¢iminde ve hazirlanmasinda mitkemmellik i¢in bilimsel bir aragtirma
ve gelistirme laboratuvari olarak tanimlar. Ancak molekiiler gastronominin yaygin
olarak uygulanmadigini sdylemek abarti olmaz. Molekiiler Gastronominin telif
hakki Hervé This’e aittir. Bu nedenle, alandaki diger uzmanlar farkli bir terim
kullanmayi tercih etmislerdir. Ornekler arasinda “molekiiler mutfak”, “molekiiler
pisirme” ve “molekiiler mutfak uygulamas1” yer almaktadir (Tas vd., 2021).

Resim 12. Molekiiler Gastronomi
Kaynak: URL-12

2.13. Nérogastronomi:

Norogastronomi terimi, 2006 yilinda Natura dergisinde Shepherd (2013)
tarafindan ortaya atilmistir. Terimden bahsetmis oldugu yazisinda, oniimiizdeki
birkag y1l iginde biyokimyasal gida hazirlama, koku almanin molekiiler biyolojisi
ve goriintii tabanli koku taramasinin gergeklestirilecegi bir sistem hakkinda
norogastronomik bilgi gelistirmeyi umdugunu ve beyin lezzet sisteminin
iligkilendirildigi bir sistem kurmanin mimkiin olabileceginden bahsetmistir.
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Ayni zamanda bu sistemin insanlarin daha lezzetli bir yemek yeme algisina sahip
olmalarmi1 ve daha saglikli bir beslenme tarzina sahip olmalarini sagladigini
aciklamistir. Yapmis oldugu bu calisma ile “ndrogastronomi” terim olarak ilk
kez kullanilmistir (Uslu ve Soézen, 2019). Norogastronomi, temelde sinir bilimi
gercevesinde gerceklesen arastirmalarda ortaya ¢ikmistir ve tat algisinin beyindeki
etkilesimi, bilis ve hafizay1 nasil etkiledigini inceler. Norogastronomi &zellikle
kokunun tadin algilanmasindaki rolii lizerindeki etkilerini agiklasa da yalnizca tat
ve kokuyu degil, tim duyularin tat alma siirecindeki etkilesimini inceler ve agiklar.
Sonug olarak; gastronomi pazarlamasi gercevesinde etkili olan sunulan yemegin
misafir memnuniyetine etkisi, restoran alaninda ve yemek sunumlarinda kullanilan
renklerin misafir istahina etkisi, siparis verme siirecinin ve o siiregteki koku, renk
algilarmin restoranda gegirilen siireye etkisi, meniilerde yer alan yemek gorsellerinin
miisteri tercihine etkisi gibi duyulara dayali hususlar nérogastronominin konusudur
(Baral, 2015; Palabiyik, 2020). Geometrik sekillerin peynir algisi tizerindeki etkisini
inceleyen bir ¢alisma, bu geometrik sekillerin insanlarin peynirden hoslanma ve
hoslanmama durumlarini etkiledigi sonucuna varmistir (Y1lmaz, Akay, ve Er, 2021).

Resim 13. Norogastronomi
Kaynak: URL-13

3. Giincel Gastronomi Akimlarinin Gastronomi Egitiminde Yeri

Turizm, Diinyada ve Tirkiye’de siirekli olarak gelismeye devam eden bir
sektordiir. Gelisen diinya yapisiyla paralel olarak artig gosteren turist sayisinin
sonucunda egitim kurumlarinin turizm alaninda egitimlere 6nem vermesi gerekliligi
ortaya ¢ikmustir. Sektoriin ihtiyacimi kargilamak iizere calisacak kalifiye eleman
yetistirmek iizere bu egitim kurumlart 6grencilerini egitmektedirler (Solmaz ve
Erdogan, 2013). Son yillarda egitim bilimleri kapsaminda 6nemli bir yer edinmeye
baslayan alanlardan biriside gastronomi egitimidir. Gastronomi egitimini sade asc1
olmak ya da sektorde farkli pozisyonlarda galismak isteyenler degil, saglikli bir
sekilde beslenmek isteyen ve besinlerin dogru pisirilmesini 6grenmek isteyenlerinde
almas1 gerekmektedir (Sarioglan, 2016). Ayn1 zamanda gastronomi, diinya capinda
ekonomik ve kiiltiirel bir 6neme sahiptir ve bu konumunu siirekli olarak artirmaya
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devam eden Onemli bir disiplindir. Dolayisiyla bu alandaki gelismelerden tam
anlamiyla yararlanabilmek icin nitelikli is giliciine ve bu is giiclinii yetistirecek
kaliteli egitim kurumlarina ihtiya¢ duyulmaktadir (Giidek ve Boylu, 2017).

Hegarty (2005)’e gore egitim, gastronomi bilimine ve bu sektoriin kiiresel
topluluk tizerinde ki etkisine daha ¢ok odaklanmasi ve buna gore ¢alismalarin
yapilmasi gerekmektedir. Gastronomi egitimi ise sektore yonelik nitelikli personel
yetistirmek ve ayrica insana, gelecege ve kiiltlire yapilan yatirim olarak tanimi
yapilmaktadir. Gastronomi bilimi, uygulamali dersleri gerektiren disiplinler arasi
bir alan oldugu icin bu alanda yapilan egitimler hem egitim kurumlar1 hem de bu
kurumlarda gorev alan egiticiler i¢in zorlugu yiiksek ve dnemli bir bilim dali olarak
ifade edilmektedir (Aymankuy ve Giidii-DemirBulat, 2016). Gastronomi egitiminde
ki temel unsurlar ise egiticiler, atdlyeler, donanimlar ve uygulama malzemeleridir
(Sevim ve Gorkem, 2016). Glinlimiizde oldukca talep goren ve popiilerlesmeye
devam eden gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi diinyanin her yerinde farkli
sekillerde ve diizeylerde devam eden yeni bir akademik alandir (Hertzman ve Maas,
2012). Gastronomi alaninda egitim veren kurumlarin sayisinin gliniimiizde giderek
arttigi gézlemlenmektedir (Sarioglan, 2018). Bu egitimlerin amaglarindan bir tanesi
yiyecek icecek sektoriine kalifiye elaman yetistirmektir. Kalifiye elemanlar isletmeler
acisindan hem zamandan tasarruf etmeye yardimci olurlar, hem de isletmenin
karlilik anlaminda kazang elde etmesine yardimci olurlar. Bu sekilde isletmeler
sifirdan personel yetistirmekten ve egitim maliyetlerinden kurtulmus olacaktirlar.
Bu agidan bakildiginda gastronomi ve mutfak sanatlari egitimlerinin dnemi ortaya
cikmaktadir (Arikan vd., 2018). Diinya {lizerinde gastronomi egitimi veren bircok
onemli kurum vardir. Bu kurumlardan bir tanesi de Le Cordon Bleu’dur. Le Cordon
Bleu diinya tizerinde 20 iilke ve 35 egitim kurumuyla bu alanda egitim veren en
biiyiik egitim kurumudur. Bu kurumda genel olarak; grand diplome (pastacilik ve
mutfak egitimlerinin tamami), mutfak, pastacilik, otel, restoran ve mutfak yonetimi,
sarap ve alkollil icecekler, gastronomi ve beslenme, mutfak sanatlari ve isletme,
firmn triinleri ve artizan ekmek, peynir, profesyonel gelisim, dil ve kiiltiir, turizm,
turlar ve etkinlikler, gastronomi, yiyecek tasarimi, bilim ve kiiltiir, ¢ocuklar i¢in
egitimler gibi kategorilerde egitimler verilmektedir (Le Cordon Bleu, 2023).

Gastronomi ve mutfak sanatlarmin 6nem kazanmasiyla birlikte yiyecek ve
icecek endiistrisinde onemli degisiklikler yaganmistir (Karamustafa vd., 2016).
Yiyecek igecek sektoriinde yasanan bu degisimler beraberinde gastronomi
akimlarimi da getirmistir. Bu akimlar genel olarak diinyada yasanan gida sorunlarina
¢Oziim aramak amaciyla ortaya ¢ikmistir. Artan niifus, ekilebilir tarim alanlarinda
yetersizlik, hayvansal gidalarda yetersizlik ile su sorunu, verimliligin diigsmesi,
nakliye masraflar1 ve kirlilik gibi problemlerin ortadan kaldirilmasinda gastronomi
akimlari gii¢lii ve stirdiiriilebilir bir alternatif ¢oziimler sunmaktadir (Kurgun, 2017).
Diger taraftan gastronomi akimlari yiyecekler ve iceceklerden alinacak zevkin
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artmas1 ve yemen deneyiminin gelistirilmesi amaciyla ortaya ¢ikmistir (Yildiz ve
Yilmaz, 2020). Siirekli gelisen ve degisen gastronominin dinamik yapisi sebebiyle
bu alanda yeni akimlar ortaya ¢ikmaktadir. insanlarm giiniimiizde yemek yiyebilmek
icin disartya ¢ikmasi bu konuya verdigi dnem nedeniyle gastronomi bilimi daha
onemli hale gelmis ve Onceleri tek basina yemek yemenin ve agligi gidermenin
onemi vurgulanirken, gastronomi bilimin yapisinda olugan evrim, yemegin farkli
boyutlarinin énem kazanmasina yol agmistir ve yemekten keyif almak, eglenmek
ve saglikli olmak gibi kavramlari oraya ¢gikarmistir.

Gastronomi, insanlarin begeni ve tercihleri ile stirekli degisen ve gelisen dinamik
bir yapiya sahiptir. Dinamik yapisi nedeniyle gastronomi alaninda farkli egilimler
ortaya ¢ikmaktadir. Giiniimiizde insanlarin gerek imkanlarmin el vermesi gerekse
zaman kisitlart gibi farkli nedenlerle disarida yemek yemeye verdigi agirhigin
artmasi sonucu gastronomi alani daha da 6nem kazanmistir. Kavramin ortaya
¢ikis donemlerinde yalniz yemek yeme ve aglik ihtiyacinin giderilmesi konusunda
dikkat ¢eken gastronomi, dinamik ve degisimlere agik yapisi ile yemekten zevk
alma, yemek deneyimlerinde hosca vakit gegirme, saglikli ve alternatif beslenme
gibi yemegin farkli boyutlarinin nem kazanmasini saglamistir. insanlar artik karmn
doyurmaktan ziyade farkli deneyimler edinmek ve vakitlerini dolu dolu gegirmek
icin de disarda yemek yemektedirler. Ekonomik etkenler, tiiketici beklentileri ve
talepleri ile birlikte tiriinlerin iiretim siireglerindeki degisim ve gelismelerle birlikte
gelisen gastronomi alaninda yeni akimlar ortaya ¢ikmistir. Cikan bu akimlarin her
birinin gesitli sebepler bulunmaktadir. Bu sebepleri soyle siralayabiliriz (Yildiz ve
Yilmaz, 2020):

e Diinya kaynaklarinin azalmasi, besinlerin iiretim maliyetlerinin artmasi ve
maddi kayg1 sonucu artirilmaya ¢aligilan verimlilik

e s temposunun artis1 ile evlerde yemek yapmaya vakit kalmamasi sebebiyle
disarda yemek yeme ilginin artmasi

e Karmm doyurmaktan ziyade giizel zaman gecirmek gibi faktorlerin devreye
girmesi

e Insan duygularinda yasanan degisimler ve yemeklerin insan zihnine etkilerinin
bilinirliginin yetersizligi

e Unutulan kiiltiirel yemekler

e Yoresel yemeklerin yerinde yenilerek kiiltiirel tarafindan yararlanilmak
istenilmesi

e Farkli kiiltiirleri deneyimleme cabasi

e Aggilarin 6n plana ¢ikarak kendi markalarini ¢gikarmaya baslamalari ve sosyal
medya

e (ida iiretim agamasinda yapilan uygulamalarin ¢evreye zarar vermesi
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e Insanlarin daha saglikli besleme konusunda farkindalik kazanmasi ve hazir
gida tiiketiminden uzak durma istegi

e Insan beslenmesi i¢in gelisen teknoloji ile yeni alternatiflerin aranmasi
e Yiyecek kaynagi i¢cin hayvanlarin 6ldiiriilmesi karsisinda olusan kaygilar

e Hastaliklar icin alternatif tedavi yollarinin aranmasi ve insan sagliginin
gelistirilmesi i¢in g¢abalar
e Insanlarda talep artis1 ve isteklerin cesitlenmesi

e Insanlarin kendine has fizyolojik ile biyolojik farkliliklar1 ve bu farkliliklara
gore diyetlerin belirlenmesi ve benimsenmesi

Saglikli beslenenler slow food (yavas yemek) gibi gastronomi egilimlerine
yonelirken, yemek deneyimleri sirasinda farklilik ve yenilik arayanlar molekiiler
gastronomi ve temali restoranlar gibi gastronomi egilimlerini benimsemektedir.
Gastronomi akimlari, bir yandan saglik ve iktisat gibi toplumsal refahi etkileyen
alanlarda etki yaratirken diger yandan turizm faaliyetlerini de etkilemekte ve turist
destinasyon tercihlerini yonlendirebilmektedir. Nitekim bir destinasyona ait somut
olmayan kiiltlirel miras1 yansitan yoresel yemeklerin turizm arzinda kullanilmasi
ile turizm faaliyetleri gelistirilerek turizm gelirleri artirilabilir. Bu nedenle yemek
hizmeti veren firmalar, canli mutfak, temali restoranlar ve fiizyon mutfagi gibi
bolgesel kiiltlirleri 6n plana ¢ikaran akimlart 6ziimsedikge, bolgesel kiiltiirel
ozellikler daha da 6n plana ¢ikacaktir.

Tim bu etkenlere bakildiginda gastronomi egitiminde gilincel gastronomi
akimlarinin 6nemli bir yeri vardir. Sirdirilebilir gastronomi uygulamalari
konusunda mevcut akimlarin ve yeni ¢ikacak olan akimlarin iyi Ogretilmesi
oldukg¢a dnemlidir. Gastronomi egitimleri sayesinde daha bilingli bireyler ve sektor
calisanlart yetistirilecektir. Gastronomi akimlarini iyi 6grenmis bu bireyler gelecek
adina ¢ok daha faydali olacaklar1 agiktir.

4. Gastronomi Egitiminde Giincel Akimlar Dersinin Eksikliginin Alana

Etkileri

Universitelerde yapilan ders programlarina bakildiginda giincel akimlarla ilgili
dersler; Gastronomide Giincel Akimlar, Gastronomide Yeni Egilimler, Gastronomi
Ve Beslenme Akimlari, Gastronomide Giincel Egilimler, Gastronomide Trendler,
Diinya Mutfaginda Yeni Trendler vb. gibi isimlerle adlandirilmistir. Bu derslerin
ortak amagclarina baktigimizda 6grencilerin;

e QGastronomi ve yeme igme ile ilgili alanlardaki giincel gelismeleri 6grenmesi,

e QGastronomi ve yeme i¢cme ile ilgili alanlar arasinda baglanti kurup
degerlendirme yapabilmelerinin saglanmasi,

e Gastronominin, turizmin ve kiiltirel mirasin gelecegi hakkinda
degerlendirmeler yaparak dngorii sahibi olmalariin saglanmasi,
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e QGastronomi alanindaki yeni akimlar ile ilgili aragtirma, tartisma ve sunum
yapmalarini saglamak,

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda yer alan bilgileri ve gelismeleri
elestirel bir gozle degerlendirebilme ve yorumlama yetkinligine sahip
olabilmeleri,

o Gelecekteki potansiyel gastronomi egilimlerini agiklayabilmeleri,

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili alanlarda gerceklesen uygulamalarin
toplumsal, bilimsel ve etik degerleri gozetme kabiliyet ve yetkinligine sahip
olabilmeleri,

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin gelistirilmesi ve daha faydali
olmasi ic¢in gerekli alanlarin planlanmasi, gelistirilmesi, dizayn edilmesi
faaliyetlerinin siirdiiriilebilmesi ve yiiriitiilmesine yonelik gerekli bilgi ve
becerilere sahip olmalart,

e Yiyecek-icecek sektoriinde ve gastronomi alaninda giiniimiizde etkili olan
trendleri ayirt etme ve analizini yapabilmeleri,

e Saglik ve beslenme iliskisini ortaya ¢ikarabilmeleri,
konularinda donanim ve birikim sahibi olmalarini saglamak olarak gézlenmistir.

Saglikli beslenmenin 6nemi son yillarda artmaya baslamis ve insanlar yeme
igme tercihlerinde farklilik arayisina girmislerdir. Bununla birlikte gastronomide
giincel akimlar da her gecen giin degismektedir. Turizm endiistrisindeki yiyecek-
icecek isletmeleri ve karar vericiler, turizm endiistrisi i¢in irlin gelistirme ve
tanitim stratejilerini belirlerken kiiresel gastronomi akimlarini takip etmelidir.
Yakimn gelecekte gastronominin konumunu goérmek ve buna gore hareket etmek
hem endiistrinin hem de akademinin 6nemli gordiigli bir konudur. Yakin gelecekte
gastronomiyi sekillendirecek unsurlardan biri de saglikli beslenme gibi goriiniiyor.
Ancak yeme i¢gmeyi etkileyen diger faktorler de goz ardi edilemez. Insanlar zevk,
tat, sosyallik gibi ¢esitli sebeplerle besinleri tiiketmeye devam etmektedirler.
Gastronomi sektoriindeki paydaslarin diisiindiigii bu ikileme ¢6ziim olarak; saglikli
ve lezzetli tirtinlere odaklanmali ve zararli oldugu gosterilen gidalar1 (6rnegin abur
cubur) ortadan kaldirmali veya saglikli bir forma donitistiirmelidir (Siiren, 2022).

Son yillarda gastronomi alaninda lisans diizeyinde egitim veren kurumlarin sayisi
artmis ve 2022 yilinda 4539 6grenci tiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
béliimlerine yerlesmistir (YOK, 2022). Yiyecek icecek sektdriine baktigimizda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarindan mezun olacak dgrenciler bu alanda kisa siire
icerisinde tamamen s6z sahibi olacaklar1 6n goriilmektedir. Bu anlamda lisans
mezunu olacak Ogrencilerin uygulamali ve teorik anlamda alacaklar1 derslerin
Onemi fazlasiyla artmaktadir. Sektorde ¢alisacak 6grencilerin kendilerini gelistirmek
degisen sektor faktorlerine ayak uydurmak ve sektorde kalici olabilmek adina giincel
akimlar siirekli olarak takip etmelidirler. Bununla beraber tiniversitelerde konudaki
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dersin onemi oldukg¢a artmaktadir. Eksikliginin alanda farkindalig1 azaltacagi 6n
goriilmekle birlikte 6grencilerin giincel akimlardan habersiz kalmalari sektorde geri
planda kalmalarina sebebiyet verecektir.

5. Sonug ve Oneriler
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi 6zel 6nem ve dikkat gerektiren
alanlardan bir tanesidir. Bu sebeple gastronomi ve ascilik egitimi veren
iniversiteler en iyi egitimi verme ¢abasindadirlar. Egitim sirasinda belirli 6zel
kosullarin karsilanmasi gerekir. 2010 yili itibariyle gastronomi egitimi her gecen
giin eksiklerini tamamlayarak giinimiizde ki konumuna ulagmistir. Son yillarda
popliler hale gelen gastronom egitimi, bu sayede yiyecek ve icecek sektoriine
kalifiye eleman yetistirmek amaciyla gastronomi alaninda egitim veren kurumlarin
sayisinda kayda deger bir artisa neden olmustur. Teorik ve uygulama anlaminda
birgok egitimin verildigi bu kurumlarda giincel akimlar konusuna da oldukca 6nem
verilmektedir. Dersler arasinda bakildiginda gilincel akimlar konusu itibariyle en
dinamik derslerden bir tanesidir. Bu sebeple en dnemli dersler arasinda ki konumunu
siirekli olarak koruyacaktir. Gelecekte beklenen gida sorunlari diistiniildiigiinde ise
sektorde calisacak 6grencilerin bilinglenmeleri agisindan 6nemli bir derstir.
- Buagidan diistiniildiigiinde gastronomi egitimleri iilkemiz ve diinya agisindan
olduk¢a 6nem arz etmektedir ve siirekli olarak iyilestirmeler gerekmektedir.
- Gastronomide giincel konular dersine daha ¢ok 6nem vererek yeni akimlar
stirekli olarak takip edilmelidir.
- Sektorde calisacak olan her mezun 6grenci giincel akimlar takip etmeli ve
hayatlariin her alanina empoze etmelidirler.

- Giincel gastronomi akimlar1 bagligi altinda anlatilan konulardan bazilar1 ayri
bir ders olarak egitim miifredatlarinda yer verilebilir. Molekiiler gastronomi,
vegan mutfak, silirdiiriilebilir gastronomi gibi yeni dersler acilabilir.
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Sinasi Ozmen, Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi/Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 boliimii,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programindan 2014 yilinda mezun oldu. Yiiksek Lisansini
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Turizm Arastirmalar1 Enstitiisii, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari tezli yiiksek lisans programinda siirdiirmektedir. Akademik hayatina 2017
yilinda Trakya Universitesi, Arda Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri
Boliimii Ascilik Programinda Ogretim Gorevlisi olarak baslayan Ozmen, 2019 yilinda
buradan ayrilmistir. 2019 yilindan bu yana Nigde Omer Halisdemir Universitesi, Nigde
Sosyal Bilimler MYO, Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimii, Ascilik Programinda
Ogretim Gorevlisi olarak akademik hayatini siirdiirmeye devam etmektedir. Gastronomi ve
stirdiiriilebilir yoresel mutfak unsurlar iizerine galismalar1 olan Ozmen, bu alanda farkl
projelere de imza atmistir. Gastronomi ve uygulamali gastronomi egitimleri konularinda
calismalarim siirdiiren Ozmen, evli ve bir ¢ocuk babasidur.






s BOLUM

YORESEL MUTFAKLAR

Yilmaz SECIM!, Biisra KAYA?

GIRIS

Giliniimiizde gastronomi, geleneksel lezzetlerin yerel turistik arz unsurlarinin
deger kazanmasi olarak ifade edilebilir. Gastronomik degerler, turizm sektoriinde
dikkat ceken 6nemli bir alt baslik olarak ortaya ¢ikmaktadir. Son yillarda alternatif
ve Ozel ilgi turizm tiirleri, turizmin sezonluk yapisini genisleten ve yila yayan
onemli uygulamalar olarak ortaya ¢ikmistir. Klasik turizm paketleri iginde var olan
gastronomi unsuru, alternatif turizm tiirii olarak her gegen giin daha fazla talep
gormeye baglamistir.

Turizmde arz unsurlari, bolgelerin dogal ya da kiiltiirel zenginlikleridir. Turistler
ziyaret edecekleri destinasyon tercihlerine bolgenin dogal giizellikleri, kiiltiirel
degerleri ve kisisel beklentileri ¢cergevesinde karar verirler. Gastronomi turizminde
ise turistlerin tercihleri, yorenin geleneksel lezzetleri ve bu lezzetleri duyusal
deneyimleme imkéanlar1 ¢ergevesinde sekillenmektedir.

Diinya f{izerinde her destinasyonun kendine 6zgli geleneksel mutfak kdiltiirii
vardir. Bu mutfak kiiltiirlerinden bazilar kiiresel alanda bir taninirhiga sahipken
bazilar1 lokal olarak bilinmektedir. Ozellikle sosyal medyanin yarattig1 farkindalik
etkisi ile son yillarda tanmirligi artan ve ilgi géren mutfak sayisi artmaktadir. Y dresel
lezzetler ekseninde genigleyen turizm hareketlilikleri ekonomik getirilerin yani sira,
geleneksel kiiltiire ve kiiltiirlerarasi etkilesime de olumlu katkilar sunmaktadir.

Yoresel lezzetler, bir bolgenin cografi yapisi, iklimsel ozellikleri, ge¢gmiste ev
sahipligi yaptig1 medeniyetler, lojistik agi, ekonomik yapisi, orf, adet ve ananeleri
gibi pek ¢ok 6zelliklerini yansitan dnemli geleneksel yapi taslaridir. Bu lezzetlerin
korunarak gelecek nesillere aktarilmasi, kiiltiirel yap1 ve siirdiiriilebilirlik agisindan
da 6nem tagimaktadir.

1 Dog. Dr. Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Fakiiltesi, ORCID 0000-0002-9112-7650, ysecim@erbakan.edu.tr
2 Necmettin Erbakan Universitesi, Sosyal Bilimler, ORCID 0009-0008-6674-997, busrakayal25@gmail.com
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Aktarilan bilgiler 1s181nda bu boliimde yoresel mutfaklar, ulusal ve uluslararasi
cergevede yoresel mutfaklarin 6nemi, gastronomi turizminde yoresel mutfaklarin
yeri ve bu alanda yapilan ¢alismalar incelenerek agiklanmistir.

1. Ulusal ve Uluslararasi Mutfak Kiiltirleri

Mutfak kiiltiiriiniin bir parcasi olmak, ulusal tarihin, karakterin ve zihniyetin
bir yansimasi ve ulusallik bilincini tanimlama aracidir. Herkes tarafindan ortak dil
olarak kabul edilen uluslararast mutfak, bu yoniiyle kiiltiirler arasi iletisimin ortak
bir parcasi olarak kabul edilmektedir. Uluslararasi mutfak kiiltiirii insanlar i¢in
sadece 6grenme degil, diger kiiltiirleri “tatma” firsat1 da saglamaktadir (Bondareva,
2023). Uygarliklarin giinliik hayattaki 6grenme tatma gibi ihtiyaglari, yaptiklar ve
begendikleri lezzetleri kayit altina alma istegini dogurmustur.

Karmasik uygarliklarin miitevazi edebiyatina ait olan yemek Kkitaplari, sira
dist kiiltiirel olay ve hikayeleriyle, kitaplarin saglam pragmatik erdemlerini duyu
edebiyatinin zevkleriyle birleserek ortaya ¢ikaran sira dis1 kiiltiirel hikayeleri anlatir.
Giiniimiize 151k tutan bu kaynaklar geleneklerin nesilden nesile aktarildigi bu yolda
oldukg¢a 6nemli bir rehber olma 6zelligi tasimaktadir (Appadurai, 2009). Her gida
ve yemegin ayrica etnik ve ulusal kimligin kritik bir boyutu oldugu ve korunmaya
deger bir mirasa sahip oldugunun da bilinmesi gerekmektedir (Henderson, 2014).

Ulusal mutfak kavrami, bir kisinin sadece hayati olarak gordiigiimiiz giinliik
beslenme ihtiyacinin karsilamasi olarak goriilmemelidir. Ayn1 zamanda 6nemli bir
sosyal iletisim araci, geleneksel bir deger ve sembolik bir anlam ifade etmektedir.
Ulusal mutfaga atfedilen bu simgesel anlam onu etnik bir 6z tanimlama aracina
doniistirmektedir. Ger¢ek bir boyut kazanarak diinya capinda ulusal sembol
haline doniismiis pek ¢ok yemek bulunmaktadir. Bunlardan birkagi su sekilde
orneklendirilebilir; Fransa’dan Soupe a 1’oignon, Ispanya’dan Gazpacho,
Ingiltere’den Cullen Skink gibi daha bircok corba, yemek ve tatli gibi iiriinler
milletlerle 6zdesleserek ulusal bir kimlik kazanmistir (Bondareva, 2023).

Tarihsel siire¢ igerisinde ¢ok eski tarihlere dayanan bir gegmise sahip olan iilkeler,
oldukga zengin ve genis ¢esit yelpazesine sahip yemek kiiltiirlerini tarihle yogurarak
glinlimiize ulasmasini saglamigtir. Tiirk mutfagi, bu tezi dogrulayan eski bir gegmise
dayanan, farklt medeniyetlerin etkilesimi ile olusan koklii bir yapiya sahiptir.
Tiirkiye, kitalar aras1 kavsak noktasinda yer alan, bu nedenle farkli medeniyetlerin
ve kiiltiirlerin birlestigi bir alana ev sahipligi yapan cografi zenginligi tagimaktadir.
Bu zenginlik, gastronomik agidan da Tiirk mutfagina yansimistir. Bu durum, mutfak
kiiltiiriiniin turistik arz unsuru olarak da kullanilmasina olanak sunmakta, turistlerin
dikkatini ¢ekme konusunda destinasyonlara avantaj saglamaktadir. Tirkler, tarim
ve hayvancilik temelli bir beslenme kiiltliriine sahiptir. Gocebe yasam sekilleri
mutfak kiiltiirlerine de etki etmistir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014).
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2. Yoresel Mutfaklar

Yoresel mutfak anlayisi, farkli yasam bigimine sahip uluslarin ve yerel
topluluklarin kiiltiirlerine 6zgli yemeklerin pisirilmesi ve sunulmas siireglerini ifade
etmektedir. Yoresel mutfagin 6zelliklerine bakildiginda ise ulusal mutfaktan belirgin
farkliliklara sahip oldugu goriilmektedir. Bu farkliliklar su sekilde siralanmaktadir:
Cografi mozaigi, tarimsal ve iklimsel yasam kosullari, zihniyet, din, ritiieller, tarihi
gelenekler, yemek pisirme yontemleri ve cografi gesitliliktir (Borges vd., 2022).
Y oresel mutfaklar ait oldugu toplumun yasam tarzinin tanitilmasi konumlandirilmasi
ve markalastirilmasi iginde kullanilabilmektedir (Cinjarevié ve Pestek, 2014).

Y oresel mutfak kavrami, gidanin insanlari ve yerleri temsil etme yollar1 ve gida
mirasina olan ilgiye 6zel vurgu yaparak gida ve kiiltiir arasindaki iliskinin yonlerini
aydinlatmada oldukg¢a 6nemli bir yere sahiptir (Henderson, 2014). Y 6resel mutfaklar
deyince akla gelen ilk mutfaklardan biri de Tirk mutfagidir. Tiirkiye, cografi
acidan yedi ana bolgeden olusmaktadir. Bu bolgeler icerisinde kiiltiirel ve yasam
kosullar1 agisindan farklilik gésteren yirmi bir boliim bulunmaktadir. Bu béliimlerin
her biri kendine 6zgii mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu da Tiirkiye’ye olduk¢a zengin
bir mutfak c¢esitliligi ve kiltiirii saglamaktadir. Ayn1 zamanda cografi agidan {i¢
tarafinin denizlerle cevrili olmasi, iiriin cesitliligine katki sunmaktadir. Uriin
cesitliligi konusunda katki sunan bir diger unsur da dort mevsimi i¢inde barindiran
iklim yapisidir. Tarihsel siire¢te medeniyetlere ev sahipligi yapan ve stratejik agidan
da 6nemli bir cografi konuma sahip olan Tiirkiye, sahip oldugu kiiltiirel zenginligi
mutfak yapisina da yansitarak Tiirk mutfag: kiiltiiriinii uluslararas1 mutfak yapisina
kazandirmistir (Gokge, 2019).

Tirk mutfaginin ¢esit konusunda genis yelpazeye sahip olmasindaki ana
etkenlerden birisi iklim ve cografi kosullar konusunda da zengin bir yapiya sahip
olmasidir. Tklimsel farkliliklar, farkli bolgelerde farkli iiriinlerin yetistirilmesi ve
buna bagli olarak farkli mutfak kiiltiirlerinin olusmasina kaynaklik etmektedir. Bu
durum, yoresel mutfak kavramimin geliserek gastronomi turizmi ¢ergevesinde de
dikkat gekmesine olanak saglamaktadir (Comert, 2014).

Tiirk mutfag: kiiltiiriiniin tarihten giiniimiize pek ¢cok kaynakta da belirtildigi gibi
iki ana bdliimden olustugu goriilmektedir. Bunlardan ilki, Selguklu ve Osmanli gibi
medeniyetlere ev sahipligi yapmasinin etkisi ile Saray mutfagi, ikincisi ise basta
iklimsel kosullarin etkisi ve go¢lerin etkisi ile farkli kiiltiirlerde bireylere ev sahipligi
yapmasi nedeniyle farkli inanislar ve gelenekler ile sekillenen Y 6resel mutfaklardir
(Seyitoglu ve Caliskan, 2014).

Kiiltiirel kokeni, uzun tarihsel gegmisi ve iklimsel yapisi nedeniyle cok gesitli
yemek kiiltiirlerine ev sahipligi yapan Tiirk mutfagi, ortak bir beslenme yapisina
da sahiptir. Tlirk mutfaginda iklimin de etkisi ile hububat ve bakliyatlar 6nemli yer
tutmaktadir. Bakliyat ¢esitliligi fazla olmasina ragmen un kullanimimin fazlalig
goze carpmaktadir. Borek ve ekmeklerin yani sira tarhana ve un ¢orbasi gibi ¢esitli
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corbalarda da un kullanildig1 goriilmektedir. Yine hamur tathlar1 da ¢ogunlukla
tercih edilen tatlilar arasinda yer almaktadir. Yag kullaniminda ise hayvansal kdkenli
tereyagi ve i¢ yagi gibi yaglarin tercih edildigi goriilmektedir. Et ise Tiirk mutfaginda
siklikla kullanilan bir diger besin maddesidir. Tlirk mutfaginda karsilasilan ve en
fazla tercih edilen i¢ecekler ise ayran, hosaf ve serbetlerdir (Gokge, 2019).

2.1. Konya Mutfagi

Konya, tarihte pek ¢ok siirecin etkin olarak yasandigi onemli bir sehirdir.
Prehistorik donemden itibaren yerlesim ve sehirlesmenin oldugu Konya, 1071
yilinda Anadolu’nun Tiirklere kapilarin1 agmast ile Selguklu devleti, Osmanh
Imparatorlugu ve Tiirkiye Cumhuriyet dénemlerine ev sahipligi yapan stratejik
bir sehirdir. Tarihsel siiregte ¢ok fazla medeniyete ev sahipligi yapan Konya, uzun
yillar Selguklu imparatorluguna da baskentlik yapmistir. Konumunun Tiirkiye’nin
tam ortasinda i¢ Anadolu’da yer almasi nedeniyle stratejik bir 6neme de sahiptir.
Pek cok ulagim ve iletisim agina kopriiliik yapan Konya, sosyolojik agidan da
Tiirkiye’nin mikro bir 6rnegi gibidir. Konya mutfagi Selguklu imparatorluguna ev
sahipligi yaptig1 gibi Osmanli Imparatorlugunun mutfagina da birgok agidan katkida
bulunmustur (Batu, 2018).

Tiirk mutfagi, Osmanli déneminin izlerini biiylik oranda tasimaktadir. Osmanl
doneminde Tiirk cografyasinin genisligi ve zenginligi, mutfak kiiltliriine de
yanstyarak biiyiik bir c¢esitlilik saglamistir. Osmanli mutfagi, Tiirk mutfagr ve
uluslararast1 mutfaklar incelendiginde dikkat c¢eken ve kayitsiz kalinamayacak
cesitlilige sahip leziz ve zengin bir mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir. Ayrica Konya
mutfaginin Selguklu Imparatorluguna baskentlik yaptig1 donemlerden de dnemli
zenginlikleri tasidigr ve o donemin izlerini, kiiltiiriinii de tasidigini unutmamak
gerekir (Bilgin ve Ongel, 2019).

Selguklu Imparatorlugunun merkezi olan Konya, gesitli uygarliklara ev sahipligi
yapmis ve Mevlana’nin memleketi olarak hafizalara kazinmistir. Kiiltiirel ve tarihi
bir sehir olarak bilinirken ayni zamanda Tiirk Mutfagi’nin gelisimine biiyiik katki
saglamistir. Tahil, et ve sebzelerin temel bilesen oldugu yemeklerin agirlikta oldugu,
Neolitik donemine ait Catalhoylik kazi ve aragtirmalar1 ile ulagilan bulgulardan
yasadigimiz doneme uzanan Konya mutfagi, bolgeye 6zgii lezzetli yemekleriyle
birlikte gastronomi turizmine de katkida bulunmaktadir (Bulut Solak ve Eken,
2021).

Glinlimliz modern Tirkiye’sinin pek c¢ok alanda en gelismis sehirlerinden
olan Konya, Cumhuriyet Doneminde Cumhuriyet Donemi mutfagiyla da goze
carpmaktadir. Ayrica Konya, bugiin tarihi eser kiiltliriiyle de bir agik hava miizesi
kenti olma &zelligini tasimaktadir. Ozellikle Mevlana fikri ve felsefesiyle insanlig
aydmlatmis ve bu etki Mesnevi ve Divan-1 Kebir gibi eserleriyle giiniimiizde de
varhigini stirdiirmektedir. Yine Nasreddin Hoca, esprileri ve miistehcen fikralariyla
Konya’nin kiiltiirel yapis1 ve sosyal yasaminin gelismesine yardim etmis bir hikmet
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sahibidir. Tiim diinya tarafindan 6nemi ve degeri kabul edilmistir. Filozof kisiliginin
yani sira tasavvuf temsilcilerinden biri olarak taninan Mevlana’nin kabri ve miizesi
Konya da yer almaktadir. Bu sayede Konya, Mevlana’nin mistik, tasavvufi ve felsefi
yoniinii de tasiyan dnemli bir sehirdir. Divan-ii Liigat-it Tiirk adli eserde, Kasgarli
Mahmud Konya yoresel yemekleri hakkinda bilgi ve detaylara yer vermistir. Bu
eserde oOzellikle tutmag, yufka, yogurt, ayran, bekmes, bulgama (bulamag), kavut
(helva) ve ¢orek gibi birkagt iiriin 6ne ¢ikmaktadir. Kaggarli Mahmud, Karlukga
dilinde sogut veya sugut olarak bilinen peynirin eksi siitten yapildigini belirtmis
ve koyun siitiinden yapilan yogurdun kurutulmasiyla kurut elde edildigini ifade
etmistir. Anadolu’da, bugdaygiller familyasina ait olan darmin tiiketilmek {izere
kavruldugu tespit edilmistir. Yoresel sunumu ifade eden yer sofralart ve ikram
usulleri, glinlimiiz Konya mutfaginda hala ayni sekilde devam etmektedir (Bulut
Solak ve Eken, 2021). Tiim bu tasidig1 degerler, Konya’nin kokli bir gastronomik
yapiya kavusmasina onciiliik etmistir. Calismanin bu boliimiinde Konya’nin eski
caglardan bugiine siiren gastronomi yolculugu ve mutfak kiiltiirii ele alinmaktadir
(Batu, 2018).

Konya’nin zengin yoresel yemek ¢esitleri ve tatlari, bir¢ok gastronomi turistinin
sehri ziyaret etmesine ve Konya’nin gastronomi alaninda taninmasina olanak
saglamistir. Her y1l Konya’yi1 ziyaret eden yerli ve yabanci misafirler, farkli lezzetleri
kesfetmek icin gelmektedir ve Konya’da gastronomi turizminin sekillenmesine
katkida bulunmaktadir. Bu gelisme, Konya’y1 yoresel mutfagin 6n planda oldugu
onemli bir gastronomi merkezi haline getirmistir (Bulut Solak ve Eken, 2021).

Mevlevilik geleneginde, egitimin basladig1 kutsal bir boliim olarak kabul edilen
mutfak, Matbah veya Matbah-1 Serif adiyla bilinir ve giiniimiizde “mutfak” olarak
adlandirilir. Mevlevi tarikati, yemegin malzeme ve pisirme yontemlerine gore
sembolik anlamlar ve dini motifler yiliklemistir. Yiyeceklerin en verimli sekilde
kullanimi ve tiketimi biiyilk 6nem tagimaktadir. Mevlevi mutfaginin bilinen
yemekleri arasinda Tutmag Corbasi, Toyga Corbasi, Ziil biye, Bulgur As1, Pekmezli
Ayva yemegi ve bulamag¢ as1 gosterilebilir. Mevlevi mutfaginin hala izlerini
tasimakta olan giinimiiz Konya mutfagi yerli ve yabanci turistler i¢in oldukga
sevilen gurme lezzetlere sahiptir. Bu lezzetlerden en bilinenleri: etli ekmek, bamya
corbast, arabasi, firin kebabu, tirit, sacarasi ve hosmerimdir (Se¢im ve Akyol, 2022).

2.1.1. Etliekmek

Etli ekmek, Konya ile 6zdeslesmis en ¢ok sevilen ve tercih edilen yemekler
arasindadir. Etliekmek, ilk liretimi neredeyse yiizyillar dncesine kadar uzanan eski
bir Anadolu yiyecegidir. Konya halkinin diigiin cenaze gibi toplu yemek verilecek
giinlerde ve Ozellikle misafirlerini agirlamak icin yerel olarak mahallelerde
etlickmek yapmak i¢in kurulan firmlarinda yaptirilir. Etliekmek ig¢in Onemli
tasavvuf temsilcilerinden biri olan. Hz. Mevlana’nin da 6nemini vurguladigi
giizel bir sozli bulunmaktadir. “Ekmekle et topraktir; bunlar1 az ye de toprak gibi
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yerytiziinde kalma.” sz, etlieckmegin ge¢gmisinin ne kadar eskilere dayandiginin da
bir gostergesidir. Etliekmek evlerde tiretilen yiyecek degildir. Carst yiyecegi olarak
da ifade edilebilen etliekmek, ¢cars1 ve mahallelerde yer alan etliekmek firinlarinda
yapilmaktadir. Etliekmekte kullanilan et, genellikle koyun eti olarak tercih edilir.
Ancak damak tadi ve tercihe gore biiyiik ve kiigiikbas kirmizi eti etlickmek i¢in
kullanilabilir. Etliekmek yapiminda kullanilacak olan et, orta yagli olarak tercih
edilir ve iki bigak arasinda dogranarak hazirlanir. Daha sonra ince dogranmis sogan,
domates ve biberin karisimi, uzunlamasina a¢ilmig ince hamurun {istiine yayilir ve
firina siiriilerek, firinda dondiirme yontemi ile pisirilir (Se¢im, 2018). Ayn1 zamanda
Konya etli ekmegi 09.06.2017 tarihinde ““Tiirk Patent ve Marka Kurumu” tarafindan
tescillenmis olup, cografi isaretli {irlinler arasinda yerini almistir (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2018).

2.1.2. Bamya Corbasi

Corba, yemeklerde vazgecilmez bir iiriindiir ve bu durum Konya mutfagi i¢in de
gegerlidir. Konya’da corba denildiginde akla ilk gelen isim bamya ¢orbasidir. Bamya
corbasinin, diger ¢orba tiirlerinden ayr1 bir 6zellige sahip olmasimin nedeni, servis
edilme zamaninin yemegin basinda degil, ortasinda olmasidir. Diigiinler, iftarlar ve
ozel giin yemeklerinde mutlaka tiiketilen ¢orba, Konya i¢in biiyiik nem tasir. Kuzu
eti ve ¢igek bamya kullanilarak hazirlanan ¢orba genellikle “etli bamya corbas1”
olarak adlandirilir. Konya’y1 ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin denemeden
ayrilmadigi, Konya’nin énemli lezzetlerinden biridir (Halic1, 2004).

2.1.3. Arabasi Corbasi

Soguk kis aksamlarinda enfes tadiyla istah kabartan, hamuruyla da oldukga
doyurucu bir lezzet olan arabasi ¢orbasi gegmisten giiniimiize severek tiiketilen bir
corba olmustur. Arabasi ¢orbasi hazirlanirken tavuk eti, keklik, tavsan, 6rdek gibi av
etlerinin yan1 sira kuzu eti, kaz eti ve hindi eti gibi etlerde siklikla tercih edilmektedir.
Genellikle kis aylarinda tiiketilen arabasi ¢orbasinin yapiminda bugday unu, tuz ve

su kullanilarak hazirlanan arabasi hamuru da kullanilmaktadir (Badem ve Akturfan,
2020).

2.1.4. Firin Kebabi

Konya’nin {inlii et yemeklerinden biri olan firin kebabi, 6zel firinlarda kalayl
bakir legenlerde pisirilmektedir (Biiyliksalvarci vd., 2016). Konya’ya 6zgii olan
yoresel et yemekleri arasinda ayr1 bir degere sahip olan firin kebabi, geleneksel ve

yoreye 0zgii bir yeme sekline sahiptir. Bu kebap, kuru soganla birlikte tiiketilir ve
ozellikle elle yenir (Algan Ozkok, 2019).

2.1.5. Tirit
Tirit, islam diinyasinda ayr1 bir éneme sahip olan ve ¢ok eski bir yemektir. Hz.
Muhammed tarafindan en giizel ve en iyisi olarak ifade edilen tirit, Miislimanlar
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arasinda yemesi silinnet olarak kabul edilen bir yemektir. Tirit’in kokenine
bakildiginda, dokuzuncu yiizyildan itibaren Arapca yemek kitaplarinda yer aldigi
goriilmektedir. Tirit, bazi zamanlarda et yahnisiyle kuru ekmek pargalarinin
karigtirilmasi, yahninin hem et hem suyu ile ekmeklerin 1slatilmasi seklinde
hazirlanirken, bazen et kullanilmadan sadece et suyu ile ekmeklerin 1slatilmasiyla
dogrudan servis edilir (Samanci, 2018).

2.1.6. Hosmerim

Hosmerim tatlisinin kelime anlami, Farsc¢a kdkenli olan “hos” (tatli) ve “maram”
(kaymak) sozciiklerinden tiiretilmistir. Bu tatli, Evliya Celebi’nin seyahatnamesinde
ad1 gecen bir tathidir. Evliya Celebi, hdsmerim tatlisinin ilk olarak Trabzon’a yerlesen
Tiirk gogebeleri arasinda goriildiiglinii belirtmistir. Yapilan arastirmalar sonucunda
ise hosmerim tatlisinin Orta Asya’dan go¢ eden Yoriikler tarafindan Anadolu’ya
getirildigi tespit edilmistir (akt. Tt ve Ertiirk, 2022). Konya’da iinlii olan hdsmerim
tatlisi, diger illerde iiretilen hogmerim tathilarindan farkli olarak peynir ve irmik gibi
malzemeler igermez (Badem ve Tuncer, 2021).

2.2. Gaziantep Mutfag

Gaziantep, Tirkiye’'nin Giineydogusunda bulunan, zengin mutfak gelenegi
ile tanman bir gastronomi sehridir. Gaziantep Mutfagi baharatlarin, otlarin ve
diger malzemelerin kullanimiyla elde edilen, igerisinde Mezopotamya kiiltiiriinii
barmdiran bir mutfaktir. Gaziantep, tarihsel siirecte bir sanayi ve ticaret merkezi
olmanin 6tesinde, kiiltiir merkezi haline gelmis ve bir arada yasayan farkli etnik
gruplarin mutfak kiiltiirleriyle zenginleserek gelismistir (Savkay, 1998).

Gaziantep, jeografik konumu dolayisiyla gegmisten giinlimiize bircok
medeniyete ev sahipligi yapmis dnemli bir sehir olarak bilinir ve iklimi sayesinde
iiretim faaliyetlerinin yogun oldugu koklii bir mutfak kiiltiirline sahiptir. Gaziantep,
tarihoncesi donemlerin baslangici olan Paleolitik donemden itibaren kesintisiz
bir sekilde yerlesim gormiis ve Hitit, Mitanni, Asur, Pers, Med, Selevkos, Roma,
Bizans, Islami dénemler, Memliik, Sel¢uklu, Tiirk-Islam ve Osmanli Devleti gibi
cesitli donemlerde bu medeniyetlere ev sahipligi yapmustir. Arkeolojik kazilarda
Paleolitik, Neolitik, Kalkolitik, Tung, Demir, Hellenistik, Roma, Bizans, Islami
ve Osmanli donemlerine ait buluntularin ortaya c¢iktigi Gaziantep,birbirinden
farkli uygarliklarin, kiiltiirlerin, dinlerin ve irklarin bir araya gelerek yeni kiiltiirel
dokularm olustugu onemli bir sehir ve tarihi mirastir (Gaziantep Biiyiiksehir
Belediyesi , 2020).

Gaziantep, Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde stratejik bir konuma
sahip 6nemli bir sehirdir. Tiirkiye genelindeki biiyiikliik siralamasinda 6. sirada
yer alirken, Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nde ise en biiyiik sehir konumundadir
(Ozbadem vd. , 2014).
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Gaziantep, mutfak kiiltiiri agisindan zenginligiyle tanmir ve bu zenginlik,
cografi isaret alma konusunda da basarili bir sekilde ortaya ¢ikar. Gaziantep, Antep
Baklavasi, Antep Beyrani, Antep Firigi gibi birgok iiriinii cografi isaret ile korunmus
bir sehirdir. Tiirkiye genelinde yiyecek ve igecek alaninda en fazla cografi isaret
almig drilinlere sahip olan Gaziantep, uluslararasi alanda da benzer bir basariya
sahiptir (Uguk vd., 2017%).

UNESCO tarafindan kontrol altina alinan Gaziantep lezzetleri:

1. Baklava: Antep Baklavasi, 2013 yilinda Avrupa Birligi tarafindan tescil
alarak Tirkiye’den tescil edilen ilk iiriin olmustur. Gaziantep mutfaginin
uluslararast tescili UNESCO tarafindan yapilmistir. Zenginligi nedeniyle
2015 yilinda UNESCO tarafindan Gastronomi Kenti olarak tescil edilmistir
(Uguk vd., 2017°).

2. Damat Dolmasi: Genellikle sebzelerle hazirlanan dolmalar, et ve sakatatlar
da ilave edilerek cesitlilik kazanir (Ozsabuncuoglu ve Pinarli Gk, 2009).

3. Yuvalama: Gaziantep mutfaginin 6nemli bir yemegi olan yuvalama,
Gaziantep’in yemek kiiltiiriiyle 6zdeslesmistir. Ozellikle Ramazan Bayrami
sabahinda Antepliler yuvalamay1 kahvaltilarinda tercih ederler. Bu yemek
Gaziantep mutfaginda ayri bir yere sahiptir (Bing6l vd., 2018%).

4. Gaziantep Alenazik: Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin bagvurusu
sonucunda, Antep Alenazigi adli yemek 2021 yilinda cografi isaret tescili
almistir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nda ise bu yemegin ad1 “Gaziantep
Alenazigi / Antep Alenazigi” olarak kayithdir. Antep Alenazigi, 6zgiin
cografi siira 6zgl Ozelliklere sahiptir ve hazirlanmasi ustalik gerektirir.
Kuzu kiymasi veya kuzu kusbasi et ile yapilan bu kebap, kdzlenmis patlican,
siizme yogurt ve sarimsakla birlestirilen malzemenin iizerine yerlestirilerek
kirmiz1 biberli sade yag ile servis edilir (Karahan vd., 2023).

5. Gaziantep Lahmacunu: Gaziantep mutfaginin hamur bazli yemeklerine
bakildiginda, zenginlik hemen goze ¢arpar. Bu bolgede hazirlanan 6nemli
hamur bazli yemeklerden biri de lahmacundur. Lahmacun, Gaziantep
mutfagimin sinirlar1 asarak uluslararasi iin kazanmis lezzetlerindendir (Tokuz,
2002).

6. Katmer: Dede Korkut Masallarinda ad1 gecen katmer, Gaziantep Mutfaginda
sofralarda her zaman baskdsede yer alan lezzetler arasindadir. Gaziantep
Mutfagi, ulusal ve uluslararasi diizeyde taninan bir yerel mutfak klasigi
olarak nitelendirilebilir (akt. Kargiglioglu ve Akbaba, 2016).

Son olarak diger tescillenen iiriinlerden olan ve Gaziantep’te siklikla tiiketilen
bazi liriinler ve yemekler:

1. Gaziantep Kuruluk Pathcani: Antep usulii kuru patlican-biber dolmasi
icin hazirliklar yaz aylarinda baslar. Bu donemde taze dolmalik patlican ve
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biberlerin i¢ kisimlar dikkatlice oyulur. Ardindan, patlicanlar ve biberler
iyice yikanir ve tek tek igne yardimiyla dizilerek ip ile baglanir. Bu dolmalar
evin damlarinda veya balkonlarda yaklasik 10-15 giin boyunca giines altinda
kurumaya birakilir (Bingol vd., 2018P).

2. Gaziantep Firik Pilavi: Gaziantep / Antep Firik Pilavi’nin iiretiminde,
Gaziantep ilinde tescilli olan Antep Firigi ve Antep Bulguru kullanilir. Bu
pilav, cografi sinira 6zgii iki farkli yontemle iiretilir. Istege bagl olarak
pilavin {izerine haglanmis et de eklenebilir (Y1lmaz ve Yilmaz, 2023)

3. Gaziantep Beyrani: Gaziantep, zengin bir kahvalti kiiltiiriine sahip olan bir
sehirdir. Kahvalt1 6giiniiniin popiiler yemeklerinden birisi Beyran ¢orbasidir.
Beyran ¢orbasi, sadece koyunun kollar1 ve boynundan elde edilen et ile
ilikli kemiklerin kaynatilmasiyla hazirlanir ve bu siire yaklagik 15 saat siirer.
Beyran corbasinin sunumunda geleneksel olarak bakir sahanlar kullanilir.
Bakir sahanin tabanina sade yag konur, {izerine haglanmis piring eklenir ve
ardindan et eklenir. Doviilmiis sarimsak, kirmizi pul biber ve et suyu ile servis
tamamlanir. (Cekal, 2021)

2.3. Hatay Mutfagi

Hatay, Tiirkiye’nin glineyinde bir bolgede amik vadisinin kalbinde bulunan
icerisinde Mezopotamya kiiltiiriiniin de yer aldig1 bir sehirdir. Akdeniz Bolgesi’nde
yer alan Hatay, Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden biridir ve koklii
medeniyetlere ev sahipligi yaparak zengin bir kiiltiirel ¢esitlilige sahip dnemli
bir sehirdir. Bu kiiltlirel zenginlik ve ¢esitlilik, Hatay’m mutfak yapisina da
yansimigtir (Onur, 2021). Ortadogu, Anadolu ve Akdeniz mutfaklarindan on iig
diinya medeniyetinin Hatay’in gastronomi kimligini etkiledigi ve sekillendirdigi
soylenmektedir (Unesco, 2017).

Hatay, farkli medeniyetlerin etkisi altinda kalsa da benzersiz bir mutfak gelenegi
olusturmay1 bagarmistir. UNESCO tarafindan 2017 yilinda gastronomi alaninda
“Yaratict Sehirler Agi”na dahil edilerek Gastronomi Sehri unvani verilmistir.
Hatay, yaklasik altiyiiz ¢esit yemekle iinliidiir. Bu unvan, Hatay’1n kiiltiir ve inang
turizmiyle gastronomi turizmi agisindan da diinya ¢apinda taninmasini saglamis ve
bir cazibe merkezi haline doniismesinde etkili olmustur (Onur, 2021).

Hatay mutfagindaki yemekler genellikle baharatl ve aromal1 olup, tath ve tuzlu
lezzetlerini bir arada sunmaktadir. Ayrica Hatay mutfagindaki yemeklerde kullanilan
malzemelerin biiytlik bir kismi1 organik olarak yetistirilir ve taze olarak kullanilir. Bu
da yemeklerin lezzetli ve saglikli olmasini saglamaktadir.

Hatay mutfagindaki yemekler arasinda en {inliileri:

2.3.1. Kiinefe

Hatay’da kiinefe, yemek kiiltiirii igerisinde oldukg¢a dnemli bir konuma sahiptir.
Kiinefe iiretimi i¢in kullanilan ham maddenin iiretiminden tiiketimine kadar gecen
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siirecte birgok gelenek bir arada bulunmaktadir. Igerisine kullanilan Hatay kiinefe
peyniri, Tiirkiye’nin cografyasina ait yerel bir iirindiir. (Babat vd., 2017).

2.3.2. Biberli Ekmek

Hatay bolgesine ait olan Biberli ekmek, Hatay yoresine 6zgii hazirlanan bir
ekmek tiirtidiir. {1k bakildiginda lahmacuna benzer goriintiisii ile dikkat ceken biberli
ekmek, Hatay’da hem normal gilinlerde hem 6zel giinlerde ve her 6giin severek
tiiketilen bir yiyecektir. Ince bir ekmek tabani iizerine domates, yesilbiber, sogan
ve maydanoz gibi malzemelerle hazirlanan harcin yayilmasiyla elde edilmektedir.
Daha sonra bu harg lizerine pul biber, tuz, kekik ve zeytinyagi gibi baharatlar
eklenerek firmlanir. Hazirlanan bu ekmek, genellikle kahvaltida tiiketilir. Hatay’da
bir¢ok firinda bulunabilir ve genellikle sicak servis edilir (Gtirel, 2021).

2.3.3. Tepsi Kebabi

Hatay, adin1 yapilisindan alan ve yore halkinca genellikle Arapga olarak “Lahm-1
Sini” olarak ifade edilen ve iinii snirlar asan tepsi kebabiyla da gastronomi kenti
olarak on plana c¢ikmaktadir. Tepsinin icerisinde dev bir sebze koftesi olarak
goziiken bu kebap her seyi ile 6zel olan bir kebaptir. Sogan, maydanoz, sivri biber,
sarimsak, kimyon, tuz, karabiber ve pul biber kiymaya eklenir. Elde edilen karisim
tepsiye ‘ye yayilir lizerine su ile agilmis biber salgasi ilave edilir. Dilimlenmis biber
ve domatesler lizerine dizilir ve firinlanir (URL-1).

2.3.4. Kombe

Bayram kombesi olarak bilinen Hatay kombe bayramlarda ve 6zel giinlerde
hala yapilmaya devam edilen bir lezzettir. Un, tuz, sirke ve siviyagi birlestirerek
hamur elde edilir ve 8 esit pargaya ayrilir. Oklava yardimiyla ince yufkalar acilir.
I¢c malzemesi olarak 1spanak, sogan ve tercihe gore kdy tavugu eti veya dana kiyma
kullanilir. Ince dogranmis malzemelerle pul biber eklenerek i¢ har¢ hazirlanir ve
her bir yufka ince bir sekilde agilir. Her yufkaya siviyag siiriilerek harg serilir ve
bu sekilde 8 kat tamamlanir. Baklava dilimi seklinde kesilen hazirlik, odun atesli
firinda pisirilir (Ozdemir ve Giingér, 2016).

2.4. Ege ve Akdeniz Mutfagi

Akdeniz Boélgesi’nin mutfak kiiltiirii, yoresel iirlinlerin ve yemeklerin 6nem
kazandig1 bir bolgedir. Bu ydresel mutfak unsurlarinin bolge turizminde yer
almasi, bolge turizmine 6nemli 6l¢lide deger katma potansiyeline sahiptir. Turizm
isletmelerinin, bu mutfak unsurlarini tanitarak ve sunarak ziyaretgilere benzersiz
bir deneyim yasatmalar1 6énemlidir. Boylece, Akdeniz Bdlgesi’nin mutfak kiiltiirii
turizm agisindan daha da cazip hale gelebilir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Akdeniz beslenme aligkanliklar1 incelendiginde, geleneksel olarak tahil,
zeytinyagi, sebze ve meyve, su uriinleri, siit iirlinleri, baharat ve {iziim suyunun
on planda oldugu goriilmektedir. Zeytin, zeytinyagi ve bugday, tarihin ilk
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donemlerinden baslayarak giiniimiize kadar bolgede yetismekte ve kullanilmaktadir.
Sogan, sarimsak, pirasa gibi sebzeler bolgenin dnemli besin kaynaklarindandir. Ayni
zamanda beyaz ve kirmizi pancar, pazi ve bamya gibi sebzelerin anavatani olarak
Akdeniz gosterilmektedir. Ayrica, farkli bolgelerden Akdeniz bdlgesine getirilen
patlican ve salatalik da bolgede en fazla tiiketilen sebzeler arasinda yer almaktadir.
Bu beslenme kiiltiirii, Akdeniz bdlgesinde saglikli ve dengeli bir beslenmeyi temsil
etmektedir. Akdeniz bolgesine ait beslenme aligkanliklarinin diger bir karakteristik
yoniinii ise deniz iiriinleri olusturmaktadir (Cevik, 1996; Kadioglu Cevik, 1997).

Akdeniz ve Ege bolgesinde ¢ikan bazi balik tiirleri sunlardir;

Levrek: Levrek baligi, teleost baliklarinin Serranidae ailesine ait bir tlirdiir
ve Dicentrarchus cinsine dahildir. Bu cins, iki farkli tiirden olusur. Dicentrarchus
labrax L. 1758 olarak adlandirilan tiir, gen¢ bireylerde fark edilmeyen beneklere
sahip olsa da, 1 yasindan sonra yetiskin bireylerin sirt bolgesinde ve yan ¢izgilerinde
belirgin bir sekilde goriiliir (Barnabé, 1990). Deniz levrekleri, gesitli habitatlarda
bulunabilen ve dalgali sularda keyifle yasayan ¢ok yonlii baliklardir. Dogal yagam
alanlarmin gesitliligi, bu tiirlin adaptasyon yeteneklerini gostermesini saglamaktadir
(Alpbaz, 1990).

Cipura: Cipura (Sparus aurata), tarihi gegmise sahip lezzetli bir Akdeniz baligidir
ve Sparidae familyasina aittir. Bu tiir, tiim Akdeniz’de bulunmasina ragmen, 6zellikle
dogu ve giineydogu Akdeniz iilkeleri, Kanarya Adalari, Ingiltere kiyilar1 ve Verde
Burnu gibi bolgelerde daha yaygin olarak goriliir. Cipura, bolgenin zengin denizel
kaynaklar1 arasinda 6nemli bir yere sahiptir ve bu bolgelerdeki balik¢ilik sektorii i¢in
degerli bir tiirdiir (FAO 1987). Cipura (Sparus aurata), Tiirkiye bolgesinde siklikla
bulunan, yiiksek kaliteli ete sahip bir balik tiiriidiir. Ozellikle Akdeniz bdlgesinde,
kiiltiir balik¢ilig1 agisindan biiyiik 6neme sahip bir tlirdiir (Alpbaz, 2005).

Sardalya: Sardalya (Sardina pilchardus), uzun ve sivri basiyla karakteristik bir
goriiniime sahip olan, yanlardan basik bir balik tiiriidiir. Yesil-mavi sirt1 ve parlak
giimiis rengiyle dikkat ¢eken sardalya, yan yiizeylerindeki beneklerle de 6zgiin bir
goriintiiye sahiptir. 20 cm uzunlugundaki bu baligin kuyruk yiizgeci ¢atallidir ve sirt
bolgesinde tek bir ylizge¢ bulunur. Ayrica, biiyiik pullariyla da taninir. Sardalya, bu
ozellikleriyle denizlerimizin dnemli bir balik tiiriidiir (Kaya, 2017).

Kalamar: Denizlerin ve okyanuslarin sundugu biiyiik potansiyele sahip, degerli
bir yiyecek kaynagidir. Diinya genelinde, 6zellikle Akdeniz ve Dogu bdlgelerinde
bulunan kalamarlar, yiiksek verimlilikleri ve hizli bilylime oranlariyla énemli bir
kaynak olarak kabul edilir. Bu deniz canlilari, kesfedilmemis protein kaynaklari
arasinda da dnemli bir yere sahiptir (Ampola, 1974).

Ahtapot: Ahtapotlar, kafadanbacakli yumusakcalar grubunda yer alan yiiksek
besin degerleri, 6zgiin lezzetleriyle ticari agidan 6nemli bir gida kaynagi olarak
kullanilirlar. Gastronomi diinyasinda da biiyiik ilgi gdren Ahtapot, ¢esitli yemeklerin
hazirlanmasinda degerli bir deniz iirlinii olarak kullanilmaktadir. (Mizuta vd.,2003).
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Mezeler, ozellikle Ege ve Akdeniz bolgesinde zengin bir gelenek ve kiiltiire
sahip olan, mutfaklarin 6nemli bir parcasidir. Ege ve Akdeniz bolgesi, iklim
ve toprak yapisi itibariyle dort mevsimin yasandiglr bir bolgedir. Bu nedenle
topraklarin zenginligi, cografi konum ve iklim, yerel bitki ortiisiiyle birlestiginde
bolgenin yemek kiiltiirtine, 6zgiin ve lezzetli mezelerin ortaya ¢ikmasina olanak
saglamaktadir (Seymen, 2016).

Pathcan Salata: Patlican salatasi, Tiirk mutfagmin vazgecilmez meze
cesitlerinden biridir. Yaz aylarinda taze ve bol miktarda patlican bulundugu i¢in
ozellikle bu donemde sikga tercih edilen meze tiiridiir. Patlicanlarin ¢ekirdeksiz
olmasi, salatanin dahapiirtizsiiz bir dokuyasahip olmasiisaglar. Geleneksel tariflerde
zeytinyag1 tercih edilirken, bazi yorelerde aygicegi yagi da kullanilabilmektedir.
Bu farkli yag tercihleri, salatanin lezzetinde hafif bir degisiklik yaratabilir (Arsel,
1999).

Dolma: Taze ve Onceden pisirilmis yapraklara i¢ malzemesinin sarilarak
veya doldurularak (et, sogan, piring, bezelye ve baharat iceren) hazirlanan bir
Anadolu yemegidir. Dolma adi, Tiirk¢e ‘doldurma’ kelimesinden gelmektedir.
Dolma ¢esitliligi bolgelere gore hazirlanis ve malzeme konusunda farklilik
gosterebilmektedir. Dolmalarin bir ¢ok ¢esidi bulunmaktadir (UNESCO, 2023)

Haydari: Siizme yogurt ve beyaz peynirle yapilan Haydari, “istah agict ve
eslikciler” kategorisinde yer alan ve bir ¢ok otelin tercih ettigi mezedir. Otellerin
meniilerinde ilk sirada yerini alan haydari, lezzetli bir baslangi¢ secenegidir (Enes
vd., 2022)

Enginar: Enginar (Cynara scolymus L.), Asteraceae familyasina ait olan
ve kdkeni Antik Yunan donemine kadar uzanan bir Akdeniz bitkisidir. Enginar
tilketiminin saghga faydalarin1 gosteren gesitli ¢aligmalar bilimsel literatiirde yer
almaktadir. (Frutos vd., 2019). Gastronomi diinyasinda ise genis bir kullanim
alanina sahiptir ve diinya ¢apinda yaygin olarak kullanilmaktadir. Enginarin kendine
0zgil tadi ve dokusu, cesitli yemeklerde ve mezelerde lezzetli bir bilesen olarak
degerlendirilmesini saglamaktadir (Ceccarelli vd., 2010).

2.5. Karadeniz Mutfag

Karadeniz Bolgesi, Tiirkiye’nin kuzeyinde yer alan bir bolgedir. Bolgenin
mutfagi, Bolgenin cografyasindan, bulundugu konumdan, iklim ozelliklerinden
oldukga etkilenmistir. Ayrica daglik ve ormanlik arazisi, bolgenin mutfak kiiltiiriinii
sekillendiren onemli bir faktordiir. Karadeniz mutfak kiiltliri Karadeniz’in dogal
kaynaklarinin, yerel bitki ortlistiniin ve balik ¢esitliliginin bdlgede hakim oldugu
bir mutfaktir. Yemek kiiltiiriinii ifade eden evrensel ilkelerden birisi, her bolgede
“iiretilenlerin tiiketilmesidir.” Bu evrensel ilke Karadeniz’le 06zdesleserek,
Karadeniz’in yemek kiiltliriiyle ilgili kilavuz olma 6zelligi tagimaktadir. Ulusal
mutfagimiz olan Tiirk Mutfagi, Selguklu ve Osmanli Mutfaginin bir uzantisidir.
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Yemek kiiltiirli icinde bulundugu cografyaya bagli olarak farklilik gosterdigi gibi
ulus ic¢inde de yerel ve bolgesel degisiklikler gdsterebilmektedir. Tirk Mutfagi
icerisinde farklilig1 ile goze carpan ve c¢esitliligi ile zengin kabul edilebilecek
mutfaklardan birisi de Karadeniz Mutfagidir (Aker ve Terzihan, 2013).

Karadeniz bolgesindeki ¢ogu niifus, tarimdan elde ettigi gelirlerle ge¢imini
saglamaktadir. Karadeniz bolgesi, Tirkiye’nin misir tretiminin %45’ini, findik
iiretiminin %80°den fazlasini ve ¢ay tiretiminin %65’ini karsilamaktadir. Bu bolgede
ayrica piring, fasulye, aycicegi, sogan, patates, elma ve tiitiin gibi diger onemli
irlinler de yetistirilmektedir. Balik¢ilik, Karadeniz bolgesinin en énemli hayvansal
gelir kaynagidir. Ancak i¢ bolgelerde balik tiiketimi sinirlidir. Deniz baliklari, sahil
seridinden yalnizca 20-30 kilometre igeride bulunan ilge kdylerinde bile nadiren
tilkketilmektedir. Bu durum, i¢ bolgelerde deniz tirtinleri tiiketiminin sinirli olmasina
ragmen, Karadeniz’in genelinde balik¢iligin 6nemini vurgulamaktadir (akt. Ertas ve
Gezmen Karadag, 2013). Karadeniz bdlgesine ait bir¢ok lezzet mevcuttur.

Karadeniz’in bashca lezzetleri arasinda: Muhlama, Laz Boregi, Karalahana
Corbasi, Tursu Kavurma Hamsili Pilav, Karalahana sarmasi, Misir Ekmegi,
Pepegura (Coémert ve Ozata, 2016).

Bu lezzetlerden en bilinenleri:

2.5.1. Akcaabat Kofte

Trabzon ilinin Akgaabat ilgesiyle 6zdeslesmis bir yemek olan kofte, yag ve dana
etinin orta kalinlikta c¢ekilerek hazirlandig1 bir lezzettir. Kiyma igine sarimsak,
karabiber ve tuz eklenip iyice yogrulduktan sonra bir gece dinlendirilir ve 1zgarada
pismeden Once yassi ve yuvarlak sekil verilir. Servis edilirken kofte, kozlenmis
domates ve biberle birlikte sunulur. Bu lezzet, Trabzon mutfaginin ve 6zellikle
Akcaabat il¢esinin bir pargasidir (Aker ve Terzihan, 2023).

2.5.2. Hamsikoy Sitlaci

Hamsikdy mevkiinde bulunan Magka il¢esinde tiretilen bir lezzet, yoreye 6zgii
bir siitlagtir. Hamsikoy siitlacinin 6zelligi, pisirildikten sonra kiigiik toprak giiveclere
dokiiliip firma verilmesidir. Firinda pisen siitlacin {istii, kaymakla karamelize olan
ve bu nedenle kizaran bir tabaka olusturur (akt. Y1lmaz, 2020).

2.5.3. Vakfikebir Ekmegi

Vakfikebir Belediye Baskanlig1 tarafindan 30 Kasim 2017 tarihinden itibaren
koruma altina alinan Vakfikebir Ekmegi, Trabzon ve c¢evresinde yaygin olan
yayla kiiltiirii donemlerinde yayla yolculuklarinda kullanilan dayanikli bir ekmek
cesididir. Bu ekmegin ortaya ¢ikmasinin nedeni, yayla yolculuklarinin yaya olarak
gerceklestirildigi zamanlarda, uzun siiren yolculuklarda bayatlamayan bir ekmege
olan ihtiyactir. Vakfikebir ekmegi, 6zgiin lezzet ve aroma kazandiran eksi hamur
mayasli, kalin kabuk ve iri gdzenekleriyle taninir (Sen ve Ekinci, 2020).
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2.5.4. Kuymak

Trabzon’da yasayan kirsal insanlar, arazi yapisi ve mevsimsel sartlar nedeniyle
zorlu ve hizli bir yasam silirdirmek durumundadir. Yerlesim yerlerinin disinda
bulunan araziler, bu seri yasama uyum saglamak amaciyla daha az malzeme ile
daha hizl1 bir sekilde hazirlanan yemeklerin 6ne ¢iktig1 bir yoresel mutfaga sahiptir.
Kuymak, bu hizli hazirlanan yemeklere bir 6rnektir. “Kuymak” terimi, eski Tiirkgede
“ku-d-” (kut-, kuz-, kuy, guy-; koy-, goy-) kokiinden tiiretilmistir ve bu fiil siv1
ve hububat i¢in dokmek anlaminda kullanilmaktadir. Kuymak, Trabzon ydresinde
ozellikle kahvaltilarda tercih edilen bir iiriindiir ve genellikle hafta sonlar1 daha
fazla tiiketilir. Ayn1 zamanda, kuymak terimi Tiirk¢e bir kelime olup Anadolu’nun
diger bolgelerinde de peynir kullanilmadan hazirlanan arpa ve bugday lapalarini
tanimlamak i¢in kullanilmaktadir. Kuymak, Trabzon’da yasayan insanlar i¢in 6nemli
bir besin kaynagidir ve hizli bir sekilde hazirlanabilmesi, kirsal yasamin getirdigi
zorluklara pratik bir ¢oziim sunar. Ayrica, Trabzon yoresinin cografi ve kiiltiirel
ozellikleri, kuymagin bu bdlgede yaygin bir sekilde tercih edilmesini etkilemistir.
Hafta sonlar1 daha fazla tiiketilmesi ise genellikle aile ve arkadaslar arasinda birlikte
yapilan Ozel kahvaltilarin bir pargasi olmasindan kaynaklanmaktadir. Kuymak,
Trabzon mutfaginin bir lezzeti olarak hem yerel halkin giinliik hayatinda hem de
turistler i¢in bdlgenin gastronomik deneyiminde 6nemli bir rol oynamaktadir (akt.
Sen, 2020).

2.5.5. Hamsili Pilav

Trabzon ve Rize basta olmak {izere bilinen Hamsili Pilav (Lazca: Kapga
princoni), kilgik ve kafa kisimlar1 6zenle temizlenen hamsilerin, dolmalik fistik, tuz,
karabiber, kuru nane, kuru tiziim ve piringle olusturulan bir har¢la doldurulmasiyla
hazirlanan bir pilav ¢esididir (Sar1, 2020).

3. Unesco Yaratici Gastronomi Sehirleri Cercevesinde Yoresel Mutfaklar

Y oresel mutfaklar, bir bélgenin tarihi, cografyasi, iklimi ve kiiltiirel miras1 gibi
cesitli faktorlerin bir araya gelmesiyle ortaya cikan kiiltiirel zenginliktir. UNESCO
Yaratict Sehirler Agi, yoresel mutfaklarin korunmasma ve tesvik edilmesine
oldukga 6nem vermektedir. UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir
Orgiitii) Yaratic1 Sehirler Agi, farkli kiiltiirlerin ve geleneklerin paylasiimasina
ve korunmasina yardimci olmayr amaglayan bir kiiresel ag olup bu gergevede,
yoresel mutfaklar1 koruma altina alarak diinya ¢apinda taninmasina kopriilitk
etmektedir. 2004 yilinda baslayan “UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1”, yaraticilik ve
kiiltiir iizerine odaklanan bir programdir (Tastan ve Iflazoglu, 2018). Tiirkiye’de
turizmin gelistirilmesi i¢in kamu, 6zel sektor, uluslararasi kuruluslar ve girigimler
tarafindan ¢esitli fon kaynaklar1 saglanmaktadir. Ancak, Yaratic1 Sehirler Ag1 ve
benzer girisimler, kentin tanitimi1 ve markalasmasi konusunda son derece dnemli
bir itici gii¢ olusturmaktadir. UNESCO’nun gastronomiye yonelik ¢calismalari, yerel
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mutfak kiiltiirliniin korunmasi, siirdiiriilebilir turizmin tesvik edilmesi ve kiiltiirel
gesitliligin  vurgulanmasi agisindan Onemlidir. Bu ¢aligmalar, gastronominin
kiiltiirel mirasin bir pargast olarak taninmasini ve korunmasini saglamakta, ayni
zamanda turizm sektoriinde ekonomik ve sosyal faydalar yaratmaktadir. Diinyada
gerceklesen geligsmeleri takip etme, deneyimlerden yararlanma ve katilimcilarin
kendi tecriibelerini paylasma agisindan dnemli bir firsat sunmaktadir (Glirbiiz vd.,
2017).

UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu tarafindan Tiirkiye’den Yaratict Sehirler
Agt’na sirasi ile Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar katilmistir. Bu sehirleri 2021
yilinda Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri ve Konya takip etmistir. Bu agidan
ele alindiginda her gegen yil UNESCO vyaratict gastronomi sehirler agindaki
Tirkiye agirliginin artig1 soylenebilir. Yaratici gastronomi sehri olmak, hem mutfak
uygulamasinda yaratici liretim asamalar1 ve sunumlari hem de kullanilan ekipman
ve stireclerde yeniligi ifade etmektedir. Bu dzelliklere sahip mutfaklar “yaratici
gastronomi sehri” unvanina sahip olabilmektedir. Bu unvan, sehirlerin gastronomi
turizmi ¢ergevesinde pazarlama siireglerine de biiyiik katki sunmaktadir (Ilgaz ve
Akmese, 2023).

Siirdiiriilebilir  kiltirel kalkinma, kentsel gelismenin temel taslarindan
biridir. UNESCO, kiiltiirel mirasin her tiirlii bi¢imini koruma, kiiltiirel ifadelerin
cesitliligini tesvik etme, kiiltiirel alanlara erisimi saglama ve insan merkezli, yerel
kiiltiire uyumlu bir sekilde kalkinmay1 destekleme amaciyla ¢aligmaktadir. Yaratici
Sehirler Agi’na dahil olan sehirler, 6nemli bir pazarlama avantaji elde etmekte
kiiltiirel, sosyal ve ekonomik agidan dikkat ¢ekerek farkli yatirimlar: ¢ekme firsati
bulmaktadir. Yaratict Sehir olmanin bazi avantajlari arasinda gayri safi milli
hasilanin artmasi, yeni is imkanlarinin ortaya ¢ikmasi, turist sayisinin ve kiiltiirel
etkinliklerin artmasi, yaraticilik ve inovasyonun tesvik edilmesi, bolgesel ve kiiresel
taninirligin artmasi gibi unsurlar bulunmaktadir. Yaratici gastronomi sehirler agiin
amaci, yenilik ve yaratici iiretim siireclerini iktisadi, kiiltiirel, ekolojik ve sosyal
acidan siirdiirtilebilir kalkinma saglayacak politik bir faktor olarak kullanmaktir.
Bu gercevede ulus iginde sehirlerarasi etkilesim ve igbirligini de tesvik eden bir
yapt benimsemistir. Tiirkiye’de son yillarda pek ¢ok sehrin UNESCO tarafindan
“Yaratic1 Gastronomi Sehri” ilan edilmesi ile birlikte gastronomi turizmine olan
katkis1t da g6z Oniinde bulunduruldugunda bu kavram daha da fazla karsimiza
cikmaya devam edecektir. Diger sehirler de bu agda yer alabilmek i¢in kiiltiirel
degerlerini pazarlama konusunda daha istekli hale gelecektir. Bu durum Tiirkiye
gastronomik degerlerinin diinya lizerinde daha fazla taninir hale gelmesine olanak
saglamaktadir (Tastan ve Iflazoglu, 2018).

4. Gastronomi Turizminde Yoresel Mutfaklarin Onemi

Yoresel mutfaklar, yerel halkin kiiltiirel kimliginin bir parcasi olup ge¢misten
giinlimiize aktarilan 6zel tarifler ve yontemlerle ilgili kilavuzluk etmektedir. Y 6resel
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mutfaklar, bolgenin tarihi, cografi kosullar1 ve yerel malzemeleri ile baglantili
oldugundan, bolgenin kiltiirel mirasinin 6nemli bir pargasi olarak goriliir.
Yoresel yemekler, bolge turizmi agisindan oldukca dnemlidir. Yoresel lezzetlerin
sunuldugu restoranlar, yerli ve yabanci turistlerin bolgeye ilgisini arttirmada dnemli
bir etmendir. Bu durum bolge ekonomisine ve istihdamina katki saglayarak yerel
halkin refahia da katki saglamaktadir. Yerel mutfagin korunmasi ve tanitilmasi
hem kiiltiirel mirasin korunmasina hem de bolge ekonomisine katki saglamaya
yardimci olur. Turizm hareketlerinde, geleneksel ve Kkiiltiirel degerler 6nem
kazanmaya baslamistir. Turistler, gittikleri destinasyonlarin somut ve soyut kiiltiirel
mirasini kesfetmeyi tercih etmektedir. Bu baglamda ilgi ve zevkleri dogrultusunda
kitlesel turizmin disinda alternatif turizm tiirlerine de yonelmektedir. Bilgi caginin
getirdigi farklilagan tiiketim kaliplariyla turistler, seyahatlerinde genellikle yeni
yerler ve kiiltiirel olgular kesfederek deneyimlemeyi tercih etmektedirler (Cam ve
Cilgmoglu, 2021). Bu acidan ele alindiginda 6nemli kiiltiirel yap1 gostergelerinden
biri olan gastronomi de turizm ¢ercevesinde dikkat cekmektedir. Tiirk mutfagi
ise zengin iirlin yelpazesi ile gastronomi turizminde taninan 6nemli mutfaklar
arasindadir. Bir destinasyonun mutfak kiiltiiriiniin bir parcasi olan yiyecekler, bagka
bir destinasyonun mutfak yapisinda tabu olarak ifade edilebilir. Tabu olarak ifade
edilen yiyecekler, gastronomi turizmi cergevesinde insanlarin dikkatini ¢ekerek
seyahat amaci olarak ortaya ¢ikabilmektedirler. Bu da farkliliklarin ortaya ¢ikardigi
gastronomik zenginlik ve ¢ekim olarak ifade edilebilir (Catir ve Ay, 2018).

Gastronomi turizmi, diinya turizm gelirleri degerlendirildiginde 6nemli bir yere
sahiptir. Gastronomin turizmin ayrilmaz bir pargast olmasi da bu durumun 6nemli
nedenlerindendir. Tiirk mutfagi, diinya iizerinde taninan ve koklii mutfaklardan
birisidir. Gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde Tirkiye nin avantajl
bir konuma sahip oldugu soylenebilir. Kokli mutfak yapisi ile gastronomi turizmi
cercevesinde onemli ¢ekicilik unsurlarini biinyesinde barindirmaktadir (Comert ve
Ozkaya, 2014).

Yerel kiiltiirel yapilarin arasinda yer alan yoresel lezzetleri tatma ve deneyimleme
istegi, bireyleri yeni yerler ile ilgili kesiflere yonlendiren etkenler arasindadir.
Yoresel yiyeceklere yonelik olusan farkindalik yoresel halk ve gastronomi
turistleri tarafindan her gegen giin artis gostermektedir. Bu durum yerel bolgelerin
sahip olduklar1 mutfak kiiltiirlerini ve zenginliklerini turizme kazandirarak pay
alabilmeleri noktasinda 6nem arz etmektedir. Yoresel yemeklerin tiiketilmesi ayni
zamanda o kiiltiirii kesfetme, tanima, deneyimleme anlamina gelmektedir (Cam ve
Cilginoglu, 2021).



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR ‘ 145

KAYNAKCA

Aker, G., & Terzihan, B. (2013). Karadeniz Mutfak Kiiltiirii. Ozgiir Proje.

Appadurai, A. (2009). How to Make a National Cuisine: Cookbooks in Contemporary India. Cambridge
University Press.

Badem, A., & Akturfan, M. (2020). Anadolu Mutfak Kiiltiiriinden Esintiler. Konya: Konya Biiytliksehir
Belediyesi Kiiltiir Yaymlar.

Batu, A. (Ekim 2018). Konya (Turkey) gastronomy culture extending to Seljuk Empire. A. BATU
icinde, Journal of Ethnic Foods (s. 184-193).

Bilgin, A., & Ongel, S. (2019, Ocak). OSMANLI MUTFAGI. Eskisehir, Tiirkiye.

Bondareva, V. V. (2023, 01 02). NATIONAL CUISINE. TRANS Nr. 19.

Borges, A. P., Vieira, E., & Rodrigues, P. (2022). Gastronomy, Hospitality, and the Future of the
Restaurant Industry: Post-COVID-19 Perspectives. 1GI Global.

Bulut Solak, B., & Eken, V. (2021, 08 07). Gastronomi Turizminde Konya Yoresel Yemeklerinin
Tarihsel Gelisim Stireci. Giincel Turizm, s. 371-383.

Cinjarevié, M., & Pestek, A. (2014, 10). Tourist perceived image of local cuisine: the case of Bosnian
food culture. British Food Journal ,s. 1821 - 1838.

Cémert, M. (2014). Turizm Pazarlamasinda Yoresel Mutfaklarin Onemi ve Hatay Mutfagi Ornegi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 64.

Comert, M., & Ozkaya, F. D. (2014, 4 21). Gastronomi Turizminde Tiirk Mutfagmin Onemi. Journal
of Tourism and Gastronomy Studies, s. 62.

Cam, O., & Cilgmoglu, H. (2021, Haziran). Yoresel Mutfaklarm Gastronomi Turizmindeki
Onemi:Kastamonu Mutfag1 Ornegi. Uluslararas: Tiirk Diinyas1 Turizm Arastirmalar: Dergisi, s.
177.

Catir, O., & Ay, E. (2018). (Ulubey (Usak) Yoresel Yemeklerinin Gastronomi Turizmi Agisindan
Degerlendirilmesi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, s. 3-19.

Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi . (2020). Biiyiik Sehir Gaziantep. Biiylik Sehir Gaziantep: https://
www.gaziantep.bel.tr/tr/gaziantepi-kesfet/gaziantep-tarihi adresinden alind:

Gokee, P. N. (2019, Ocak). YORESEL MUTFAKLAR. Eskisehir, Tiirkiye.

Henderson, J. C. (2014, 05 27). Food and culture: in search of a Singapore cuisine. British Food
Journal, s. 904-917.

llgaz, A., & Akmese, K. A. Erisim Tarihi: 03.04.2023.

Onur, N. (2021, Aralik 2). GASTRONOMI TURIZMI VE HATAY LEZZET ROTASLI. Turizm Ekonomi
ve Isletme Arastirlar: Dergisi, s. 151.

Samanci, O. (2018). ACADEMIA. https://www.academia.edu/37294373/ Orta_%C3%87a%C4%9F
Arap_mutfa%C4%9F%C4%B1ndan_g%C3%BCn%C3%BCm%C3%BCze_tirit_Yemek _
ve_K%C3%BClt%C3%BCr_Yaz_2018 adresinden alind1

Sari, E. (2020, 05 24). AHA (Aylik Dergi). AHA (Aylik Dergi).

Se¢im, Y. (2018, 10 03). Journal of Tourism and Gastronomy Studies. Yoresel Bir Uriin Olan Konya
Etliekmegi ve Genel Ozellikleri Hakkinda Nitel Bir, s. 197-209.

Se¢im, Y., & Akyol, N. (2022). Konya Mutfak Kiiltiirii. A. CIHAN iginde, Konya Mutfak Kiiltiirii (s.
178). Istanbul: Akademik Kitaplar.

Seyitoglu, F., & Caliskan, O. (2014). The Evaluation of Studies About Turkish Cuisine in the Tourism.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 23-35.

Tastan, H., & iflazoglu, N. (2018). Hatay’m Unesco Gastronomi Sehri Olmasi {le Tlgili Yerel Restoran
Isletmelerinin. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, s. 384-393.

URL-1, TRT Haber. (2018, 09 20). trthaber.com. trthaber.com: https://www.trthaber.com/haber/yasam/
hatayin-meshur-lezzeti-tepsi-kebabi-385668.html adresinden 03.04.2023 tarihinde alind1

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2018). Tiirk Patent ve Marka Kurumu. Tiirk Patent ve Marka Kurumu:
https://web.archive.org/web/20220131094517/https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/
detay/38077 adresinden alind1



146 ‘ GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR

Unesco. (2017). UNESCO. UNESCO: https://en.unesco.org/creative-cities/hatay adresinden alindi

YUNCU, D. R. (2019, Ocak). ig Anadolu Bdlgesi’nin Yoresel Mutfagi. Eskisehir, Tiirkiye.

Ozbadem, S.E., Okkiran, P., Gokcek, P. ve Doygun, H. (2014). Gaziantep ili Dogal ve Kiiltiirel
Peyzaj Potansiyeli I¢in Yonetim Plani Onerisi. 2. ULUSAL AKDENIZ ORMAN VE CEVRE
SEMPOZYUMU “Akdeniz Ormanlarinin Gelecegi: Siirdiiriilebilir Toplum ve Cevre”, Isparta, s:
233.

Savkay, T. (1998). Gaziantep Mutfagi, 24, http://earsiv.sehir.edu.tr:8080/xmlui/bitstream/
handle/11498/3747/001503274006.pdf?sequence=3 (07.04.2018)

Uguk, C., Ozkanli, O., Alkan, Y. (2017). Yaratict Sehirler Agi’nin Gastronomi Turizmine Etkisi:
Gaziantep 1li Kadayif ve Kiinefe Isletmeleri Uzerine Bir Arastirma. 4. Disiplinleraras1 Turizm
Arastirmalart Kongresi Bildiri Kitabi, Ankara, s: 221-222. /A

Uguk, C., Ozkanli, O., Alkan, Y. (2017). Yaratict Sehirler Agi’nin Gastronomi Turizmine Etkisi:
Gaziantep Ili Kadayif ve Kiinefe Isletmeleri Uzerine Bir Arastirma. 4. Disiplinleraras1 Turizm
Arastirmalart Kongresi Bildiri Kitabi, Ankara, s: 221-222./ B

Ozsabuncuoglu, I.H. ve Pmarli Gok, 1. (2009). Gaziantep- Halep Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri:
Benzerlikler ve Farkliliklar. Ankara: Fersa Matbaacilik, s: 11-17.

Karahan, S. , Uzun, G. & Uca, S. (2023). Gaziantep Yresel Lezzetleri ile Tlgili YouTube Videolarinin
Igerik Analizi . Journal of Tourism Intelligence and Smartness , 6 (1) , 1-16 . DOI: 10.58636/
jtis. 1243424

Ogr. Gor. Songiil KILINC SAHIN, Ogr. Gor. Erhan ISLEK, Ogr. Gor. Dr. Zekeriya BINGOL,
GAZIANTEPMUTFAK KULTURUNDE YERALAN KLASIK LEZZETLERDEN ORNEKLER,
TURKBILIM ARALIK 2018 s5.53-59 / A

Ogr. Gor. Songiil KILINC SAHIN, Ogr. Gor. Erhan ISLEK, Ogr. Goér. Dr. Zekeriya BINGOL,
GAZIANTEPMUTFAK KULTURUNDE YER ALAN KLASIK LEZZETLERDEN ORNEKLER,
TURKBILIM ARALIK 2018 s5.53-59 / B

Tokuz, G. (2002). Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltiirii. Gaziantep: Gaziantep Universitesi Vakfi
Yaynlari, s: 3-239.

www.gaziantepturizm.gov.tr, 01.03.2015 ‘den akt. Saban KARGIGLIOGLU, Atilla AKBABA,
Yerli Gastroturistlerin Egitim Seviyeleri ve Yas Gruplarina Gore Destinasyondaki Gastronomi
Turizmi Etkinliklerine Katilimlari: Gaziantep’i Ziyaret Eden Gastroturistler Uzerine Bir Aragtirma
Gonderim, ss.87-95, G. Tarihi:03.11.2015 K. Tarihi:12.01.2016

Sena YILMAZ, Meral YILMAZ, Multidisipliner Yoniiyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar,
Tiirk Mutfaginda Pilavin Yeri ve Cografi Isaretli Pilav Ornekleri, ss.233 Erisim Tarihi: 11.06.2023

Nurten Cekal, Esradeniz Dogan, Tiirk ve Diinya Mutfaklarinda Kahvalt1 Uzerine Bir Calisma, ss.80,
20.01.2021, DOI http://dx.doi.org/10.12739/NWSA.2021.16.1.4C0244

1 St International Sustainable Tourism Congress, Duygu Babat, Fikret Gokce, Aylin Varisli, Hatay
Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirliginde, Yoresel Yiyecek Ureticilerinin Rolii, 2017, ss.816-829

Fatih OZDEMIR, Biisra GUNGOR, Kiiltiirel Bir Deger Olarak Unutulmaya Yiiz Tutmus Geleneksel
Hatay Yemekleri ve Bu Kiiltiirel Degerin Korunmasi Onerileri, DOI: 10.21325/jotags.2016.30,
$s.190-199

Menekse COMERT, Esra OZATA, TUKETICILERIN YORESEL RESTORANLARI TERCIH ETME
NEDENLERI VE KARADENIZ MUTFAGI ORNEGI, Cilt: 9 Say1: 42, 2016 Tablo 3. Karadeniz
Yéresine Ait Akla Gelen i1k Yemekler ss.1968

Gokhan Aker, Berk Terzihan, Karadeniz Mutfak Kiiltiirii, ss.1-36 Erisim Tarihi: 10.06.2023

Dr. Berk Yilmaz, Trabzon Geleneksel Mutfaginda Tatlilar ve Cekme Helva, 2020, DOI Number:
https://doi.org/10.21497/sefad.755502, ss.59-68, (Z. Nazl, kisisel iletisim, 24.05.2019)’den akt.
Dr. Berk Yilmaz

Mehmet Akif SEN, Emel EKINCI, Tiirkiye’de Uretilen Cografi Isaret ile Tescillenmis Ekmek Cesitleri
Uzerine Bir Nitel Arastirma, 31 Aralik 2020, Dergi Anasayfast: ATA Dergisi, Cilt 1 -Say1 1, ss.32-
41

Giirer Giilsevin, “Tiirk Dilinde koy- (kod-) ve kuy- (kud-) Uzerine” Afyon Kocatepe Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 1, 1998, s. 51-57., Seving, a.g.m., s. 846. ‘dan akt. Mehmet Akif SEN,



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR ‘ 147

GASTRONOMI TURIZMi KAPSAMINDA TRABZON MUTFAGINA OzGU BIR URUN
“KUYMAK?”, 2020; (29): 251-268 https://doi.org/10.18220/kid.8175

Ozbadem, S.E., Okkiran, P., Gokcek, P. ve Doygun, H. (2014). Gaziantep ili Dogal ve Kiiltiirel
Peyzaj Potansiyeli icin Yonetim Plan1 Onerisi. 2. ULUSAL AKDENIZ ORMAN VE CEVRE
SEMPOZYUMU “Akdeniz Ormanlarimnin Gelecegi: Siirdiiriilebilir Toplum ve Cevre”, Isparta, s:
233.

Savkay, T. (1998). Gaziantep Mutfagi, 24, http://earsiv.sehir.edu.tr:8080/xmlui/bitstream/
handle/11498/3747/001503274006.pdf?sequence=3 (07.04.2018)

Uguk, C., Ozkanli, O., Alkan, Y. (2017). Yaratict Sehirler Ag1’nin Gastronomi Turizmine Etkisi:
Gaziantep 1li Kadayif ve Kiinefe Isletmeleri Uzerine Bir Arastirma. 4. Disiplinleraras: Turizm
Arastirmalart Kongresi Bildiri Kitabi, Ankara, s: 221-222. /A

Uguk, C., Ozkanli, O., Alkan, Y. (2017). Yaratict Sehirler Ag1’nin Gastronomi Turizmine Etkisi:
Gaziantep 1li Kadayif ve Kiinefe Isletmeleri Uzerine Bir Arastirma. 4. Disiplinlerarasi Turizm
Arastirmalart Kongresi Bildiri Kitabi, Ankara, s: 221-222./ B

Ozsabuncuoglu, 1.H. ve Pmarli Gok, I. (2009). Gaziantep- Halep Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri:
Benzerlikler ve Farkliliklar. Ankara: Fersa Matbaacilik, s: 11-17.

Karahan, S. , Uzun, G. & Uca, S. (2023). Gaziantep Y 6resel Lezzetleri ile ilgili YouTube Videolarmin
Icerik Analizi . Journal of Tourism Intelligence and Smartness , 6 (1) , 1-16 . DOI: 10.58636/
jtis. 1243424

Ogr. Gor. Songiil KILINC SAHIN, Ogr. Goér. Erhan ISLEK, Ogr. Gor. Dr. Zekeriya BINGOL,
GAZIANTEPMUTFAK KULTURUNDE YER ALAN KLASIK LEZZETLERDEN ORNEKLER,
TURKBILIM ARALIK 2018 s5.53-59 / A

Ogr. Gor. Songiil KILINC SAHIN, Ogr. Gor. Erhan ISLEK, Ogr. Gor. Dr. Zekeriya BINGOL,
GAZIANTEPMUTFAK KULTURUNDE YER ALAN KLASIK LEZZETLERDEN ORNEKLER,
TURKBILIM ARALIK 2018 s5.53-59 / B

Tokuz, G. (2002). Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltiirii. Gaziantep: Gaziantep Universitesi Vakfi
Yayinlari, s: 3-239.

www.gaziantepturizm.gov.tr, 01.03.2015 ‘den akt. Saban KARGIGLIOGLU, Atilla AKBABA,
Yerli Gastroturistlerin Egitim Seviyeleri ve Yas Gruplarina Gore Destinasyondaki Gastronomi
Turizmi Etkinliklerine Katilimlari: Gaziantep’i Ziyaret Eden Gastroturistler Uzerine Bir Arastirma
Gonderim, ss.87-95, G. Tarihi:03.11.2015 K. Tarihi:12.01.2016

Sena YILMAZ, Meral YILMAZ, Multidisipliner Yoniiyle Gastronomi Alaninda Giincel Caligmalar,
Tiirk Mutfaginda Pilavin Yeri ve Cografi Isaretli Pilav Ornekleri, ss.233 Erisim Tarihi: 11.06.2023

Nurten Cekal, Esradeniz Dogan, Tiirk ve Diinya Mutfaklarinda Kahvalt: Uzerine Bir Calisma, ss.80,
20.01.2021, DOI http://dx.doi.org/10.12739/NWSA.2021.16.1.4C0244

1 ST INTERNATIONAL SUSTAINABLE TOURISM CONGRESS, Duygu BABAT, Fikret GOKCE,
Aylin VARISLI, HATAY MUTFAK KULTURUNUN SURDURULEBILIRLIGINDE, YORESEL
YIYECEK URETICILERININ ROLU, 2017, s5.816-829

Fatih OZDEMIR, Biisra GUNGOR, Kiiltiirel Bir Deger Olarak Unutulmaya Yiiz Tutmus Geleneksel
Hatay Yemekleri ve Bu Kiiltiirel Degerin Korunmasi Onerileri, DOI: 10.21325/jotags.2016.30,
$s.190-199

Menekse COMERT, Esra OZATA, TUKETICILERIN YORESEL RESTORANLARI TERCIH ETME
NEDENLERI VE KARADENIZ MUTFAGI ORNEGI, Cilt: 9 Say1: 42, 2016 Tablo 3. Karadeniz
Yoresine Ait Akla Gelen Ilk Yemekler ss.1968

Gokhan Aker, Berk Terzihan, Karadeniz Mutfak Kiiltiirii, ss.1-36 Erisim Tarihi: 10.06.2023

Dr. Berk Yilmaz, Trabzon Geleneksel Mutfaginda Tatlilar ve Cekme Helva, 2020, DOI Number:
https://doi.org/10.21497/setad.755502, ss.59-68, (Z. Nazl, kisisel iletisim, 24.05.2019)’den akt.
Dr. Berk Yilmaz

Mehmet Akif SEN, Emel EKINCI, Tiirkiye’de Uretilen Cografi Isaret ile Tescillenmis Ekmek Cesitleri
Uzerine Bir Nitel Arastirma, 31 Aralik 2020, Dergi Anasayfasi: ATA Dergisi, Cilt 1 -Say1 1, ss.32-
41



148 ‘ GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR

Giirer Giilsevin, “Tiirk Dilinde koy- (kod-) ve kuy- (kud-) Uzerine” Afyon Kocatepe Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 1, 1998, s. 51-57., Seving, a.g.m., s. 846. ‘dan akt. Mehmet Akif SEN,
GASTRONOMI TURIZMi KAPSAMINDA TRABZON MUTFAGINA OZGU BIR URUN
“KUYMAK?”, 2020; (29): 251-268 https://doi.org/10.18220/kid.817568

Alpbaz, A.G., 1990. Deniz Baliklar1 Yetistiriciligi, Ege Universitesi Su Uriinleri Yiiksek Okulu
Yayinlart No: 20, Ege Universitesi Basimevi, {zmir.

BARNABE, G., 1990, Chapter 4: Rearing Bass and Gilthead Bream. In: Aquaculture Vol.2, English
edition, Ed. by G. Barnab¢, Ellis Horwood, England, 0-13-044199-6.

ALPBAZ A., (2005). Su Uriinleri Yetistiriciligi, Alp yaymlari, Temmuz 2005 s.: 1-245.

FAO, 1987. Identification sheets for the mediterranean and black sea. Fishing Area 37.1343-1375.

Kaya, M., 2017, Izmir’in ticari deniz baliklar1. izmir balik¢ilig1, Kinacigil, H.T., Tosunoglu, Z., Cakl,
S., Bey, E., Oztiirk, H, (Ed.) Izmir Biiyiiksehir Belediyesi, IZMIR, 33-42s.

Ampola, V. G., 1974. Squid-Its Potential and Status as a U.S. Food Resource. MFR Paper 1110 From
Marine Fisheries Review, National Marine Fisheries Service, Washington, DC Vol 36, No 12, 28-
32.

Mizuta, S., Tanaka, T., and Yoshinaka, R., 2003. Comparison of Collagen Types of Arm and Mantle
Muscles of the Common Octopus (Octopus vulgaris). Food Chemistry 81, 527-532.

Dolma making and sharing tradition, a marker of cultural identity, 2015 by G. Abdullayeva/Ministry
of Culture and Tourism of Azerbaijan, UNESCO, https://ich.unesco.org/en/RL/dolma-making-
and-sharing-tradition-a-marker-of-cultural-identity-01188 Erisim Tarihi: 14.06.2023

Akdeniz ve Ege’nin Yemek Kiiltiirii (I) Published on November 17, 2016

Cevik N.K. Tiirk Mutfaginin Akdeniz Mutfak Kiiltiiriinin ~ Genel Ozellikleri Y®oniinden
Degerlendirilmesinin Onemi. V. Milletlerarasi Tiirk Halk Kiiltiirii Kongresi. Maddi kiiltiir seksiyon
bildirileri, Ankara - 1996. ss: 194-199

Dokur N. Yiiksek lisans tezi; “Rize ili Camlihemsin ilgesi Kdylerinin Yemek Kiiltiirii Uzerine Bir
Calisma” Selguk Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Cocuk Gelisimi ve Ev Yonetimi Egitimi
Anabilim Dali, Tez Yoneticisi; Yrd. Dog. Dr. Nermin Isik. Konya — 2009° dan, akt. Yasemin
ERTAS , Makbule GEZMEN KARADAG, SAGLIKLI BESLENMEDE TURK MUTFAK
KULTURUNUN YERI, Giimiigshane Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi / Giimiishane University
Journal of Health Sciences: 2013;2

Semra GURBUZ, Giilseren OZALTAS SERCEK, Lokman TOPRAK, Mardin’in UNESCO
Yaratici Sehirler Aginda “Gastronomi Kenti” Olabilirligine liskin Paydas Gériisleri, Mardin
Artuklu University, School of Tourism and Hotel Management, Mardin/Turkey, Gonderim
Tarihi:25.10.2016 Kabul Tarihi:14.02.2017, DOI: 10.21325/jotags.2017.63

HALICI, N. (2004). Bamya Corbasi, Yeni Ipek Yolu Dergisi. (196),43.

Ahmet BUYUKSALVARCI, Mustafa Ciineyt SAPCILAR, Giil YILMAZ, Yéresel Yemeklerin Turizm
Isletmelerinde Kullanilma Durumu: Konya Ornegi (Using the Local Food in Tourism Companies,
Sample of Konya), ss. 165-181, DOI: 10.21325/jotags.2016.54

Algan Ozkok, G. (2019). Sosyal Bilimler Arastirmalari, Arslan, E., Tapur, T., Aladag, C., (Ed.), Konya
gastronomi sektdriinde girisimei bir kisilik 6rnegi: Gazyageir Furun Kebapgisi iginde ss. 121-128,
Konya: Cizgi Kitabevi Yayinlar.

www.gaziantepturizm.gov.tr, 01.03.2015 ‘den akt. Saban KARGIGLIOGLU, Atilla AKBABA,
Yerli Gastroturistlerin Egitim Seviyeleri ve Yas Gruplarina Gore Destinasyondaki Gastronomi
Turizmi Etkinliklerine Katilimlari: Gaziantep’i Ziyaret Eden Gastroturistler Uzerine Bir Aragtirma
Gonderim, ss. 87-95, G. Tarihi:03.11.2015 K. Tarihi:12.01.2016



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR ‘ 149

0ZGECMIS

Doc. Dr. Yilmaz SECIM

Aslen Konya Ereglili olan Dog. Dr. Yilmaz Segim, 2015 yilinda Necmettin Erbakan Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’'nde arastirma gorevlisi olarak
basladig1 akademik hayatini “Gastronomi” anahtar kelimesi ile dogentligini alan ilk Gastronomi
dogenti olarak halen Necmettin Erbakan Universitesi’nde siirdiirmektedir. Akademik basarilarinim
yani sira, Konya Gastronomi ve Ascilar Dernegi yonetim kurulu baskanligini ve Tiirkiye Ascilar
Federasyonu yonetim kurulu iiyeligini yiiriitmektedir. As¢ilik ve turizm alaninda ¢alisan sivil
toplum kuruluslarinda aktif olarak yer alan Secim, evli ve iki ¢ocuk babasidir. Se¢im’in alana
yonelik bazi kitap ve projeleri su sekildedir: “Konya Mutfag1”, “Mutfakta Siirdiiriilebilirlik”,
“Tiirkiye’nin Mutfak Sosyolojisi” gibi kitaplar1 Gastronomi bilimine kazandirmistir. Dog. Dr.
Yilmaz Se¢im, alanindaki bilgi ve deneyimini paylasmak i¢in ¢esitli workshoplar diizenlemekte
ve gen¢ ascl adaylarina egitimler vermektedir. Yaratict yaklasgimi ve inovatif projeleriyle
gastronomi alaninda oncii bir isim olan Se¢im, Tiirk mutfaginin ve yodresel lezzetlerin tanitimina
biiylik katki saglamaktadir.

Biisra KAYA

Biisra KAYA, 1999 yilinda Canakkale’nin Bayrami¢ Ilgesinde diinyaya gelmistir. Ailenin
ikinci ve son ¢ocugu olan KAYA, egitim hayatina Menderes [lkdgretim Okulu’nda baslamis,
lise egitimine ise Mustafa Giilsen Cinaroglu Anadolu Lisesi’nde devam etmistir. 2018 yilinda
Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’ne
baslayan KAYA, 2022 yilinda mezun olmustur. Su anda Necmettin Erbakan Universitesi’nde
Yiiksek Lisans Programi’nda 6grenimine devam etmektedir. KAYA, Gourmand World Cookbook
Awards (Gourmand Diinya Yemek Kitab1 Odiilleri) kendi alaninda 1. Olmus olan ‘Konya Mutfag’
adli kitap projesinde yer almis ve ¢esitli yemek ¢ekimlerinde bulunmustur. Gastronomi alaninda
yapilan kitap projelerinde aktif sekilde yer alan KAYA, ¢esitli turizm isletmelerinde Pasta Sefi
olarak caligmistir. KAYA, akademik hayatina yeni projelerle devam etmektedir.






7- BOLUM

DUNYA MUTFAK KULTURLERI
Mutfak Sanatlar Egitim Siirecinde Uluslararasi Mutfaklar

isa Serhan CIHANGIR!

GiRiS

Bir topluma ait olan mutfak sadece yeme-igme aktivitesinden ibaret olmayip
icerisinde bulunulan cografi kosullardan-iklim sartlarina, kullanilan ara¢ ve
gereclerden-pisirme tekniklerine, dini inamiglardan-ticari iligkilere, tarihsel
birikimden-gelenek ve goreneklere varincaya kadar bir nevi o toplumsal kiiltiiriin
aynasi niteligindedir (Horng and Lee, 2009; Sengiil, 2017; Sengiil ve Tirkay, 2017).
Dolaysiyla mutfak sanatlari; sadece bir yemegin pisirilmesi degil bir iilke igin
gecmis, bugilin ve gelecegin bir biri igerisine gegtigi kiiltiirel bir miras niteliginde
olup, bu mirasa sahip ¢ikacak ve hizmet edecek is giiciiniin yeterli diizeyde bilgi,
beceri ve deneyim alt yapisinin giiglii olmasi1 gerekliligi gozardi edilemez bir
gercekliktir. Oyle ki, sektorel is giicii talebi de bu yonde egilim gostermekte, ulusal
ve uluslararas1 diizeyde tiiketicilerin beklentilerine cevap verebilecek kalifiye
personele ihtiya¢ duymaktadir. Clinkii sosyo kiiltiirel dinamikler (yasam sekli),
ekonomik ve psikolojik gostergeler (alim giicii) toplumlarin beslenme yaklagimlari
ile 6znel iliskiler igerisinde olup, bu gostergeler dahilinde yeme-icme faaliyetleri
birer sanatsal gosterime donlismekte her toplum kendi 6znel mutfak sanatlart
kiiltiiriinii olusturmaktadir (Giidek ve Boylu, 2017; Ozdemir ve Ongel, 2019). Bu
denli 6nemli bir alan iizerinde yapilacak olan profesyonel ve akademik egitim
caligmalari kiiltiirel ve sanatsal fayda denkeminde makzimize edilerek mutfaklarda
yapilacak uygulamalarin dogrulugu ile miimkiin kilinabilecektir. Sektorel istek
ve beklentilere cevap verebilecek donanimda nitelikli is giliciine ulagabilmek ve
mesleki standat kazanabilmek i¢in mutfak sanatlar1 egitim faaliyetlerinin kaliteli
olmas1 gerekmekte, egitim siireci teorik-uygulamali ve interaktif yontemler ile

1 Ogr. Gor. Nigde Omer Halisdemir Universitesi, iscihangir@ohu.edu.tr, ORCID: 0000-0003-4691-7554
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cagm gereksinimlerine uygun hale getirilmesi i¢in ugras verilmektedir (Oney,
2016). Spowart’a (2011) gore sektor odakli egitim ve 6grenim yontemi, egitilen
kalifiye is giicii i¢in daha fazla istihdam ve daha ¢ok kazanim anlamina gelmektedir.
Nitekim Uluslararast boyutta usta-girak iliskisi icerisinde 16. Yiizyilda baslayan
egitim siireci, ulusal boyutta Ahilik kiiltiiriiyle sekillenmis 20. Yiizyilda ise orgiin
Ogretim faaliyetleriyle giiniimiiz egitim ve 6gretim uygulamalaria doniismiistiir.
Bugiiniin egitim 6gretim miifredatlar1 incelendiginde, gegmisten gliniimiize degisen
diinya diizeni ve beslenme aligkanliklarinin en iyi Orneklerinin goriilebilecegi
sektoriin istek ve beklentilerine cevap verebilecek bilgi ve birikimin edinilebilecegi
ogrenci odakli uygulamali derslerden birisi de Uluslararast (Diinya Mutfaklari)
mutfaklar dersidir. Bu ders kapsaminda; insanlik tarihi kadar eski ve kokli yeme-
igcme kiiltiirel birikiminin glinlimiiz diinyasina yansimalar1 olarak ele alinabilecek
biitiin yemekler, icecekler, liretim siirecinde kullanilan ara¢ ve geregler, hazirlama-
pisirme ve sunum tekniklerinin icra edildigi sanatsal aktiviteler bir biitiin halinde
ele alinmakta, uygulanmakta ve 6grenilmektedir. Her uygulama her bir insan ve
her bir toplum i¢in 6nem arz eden ge¢misine ait derin anlamlarin yeniden kesfine
olanak saglamakta, o giiniin inanglari, degerleri, imkanlar1 ve etkilesimleri sonucu
elde ettikleri lezzetlere 151k tutacagi 6n goriilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi Kavrami

Fransizca “Gastronomie” kelimesinden dilimiz Tiirk¢eye gecen Gastronomi
sozciigii Tlrk Dil Kurumu tarafindan; “Saglikl, leziz, stirekli, diizenli ve 6zgiin
mutfak” anlamima gelmektedir. Gastronom” kelimesi ise, tadimi kuvvetli,
yemeklere 0zgiin {iriinleri bilen, gérme, tatma ve koklama duyularina giivenen
kimseler olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2018). Encyclopadia Britannica
(2000) ise gastronomiyi “Yeni tatlart kesfetme, {irlinleri hazirlama, estetik bir
goriiniimde sunma ve deneyimleyerek (yiyerek) keyfini ¢ikarma meraki” olarak
aciklanmaktadir (Richards, 2003; Demirci, Sarikaya ve Erol, 2020). Etimolojik
acidan Antik Yunanda bir sdzciik olan Gastronomi; mide anlamina gelen -gastros-
ve yasa, diizen, kural anlamina gelen -nomos- kelimelerinin birlesiminden tiiredigi
ifade edilmektedir (Santich, 2004; Kivela ve Crotts, 2006; Zahari vd., 2009; Sezen,
2018; Kiigiikkomiirler, Sirvan ve Sezgin, 2018; Cifci, 2019; Uniivar, 2020; Demirci,
Sarikaya ve Erol, 2020).

Gastronomi kavrami; merkezinde insan ve estetigin yer aldigi, en basit ve kolay
sekliyle “Iyi yemek yeme sanat1” olarak ifade edilmekle birlikte iilke ve bolge
mutfaklarimin benzerlik ve farkliliklarini, aligkanliklarini ortaya koyan, aslina
uygun enfes yiyecekleri hazirlarken kullanilan arag ve gerecleri ve arag-gereclerin
kullanim yontemlerini izah eden, kiiltiir ve lezzetin birlikte sunumunu kendisine
misyon edinen ve yiyecek-icecekten alinan zevkin artirilmasini saglayan ve rehberlik
eden bir bilim dalidir. Ayrica bilim ve sanatla harmanlanan gastronomi, sanatsal bir
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aktivite ve iyi-lezzetli yeme bilimi olarak da literatiirde yerini almaktadir (Wilkins
ve Hill, 1994; Santich, 2004; Zahari vd., 2009; Dilsiz, 2010; Akgol, 2012; Comert
ve (")zkaya, 2014; Aksoy, 2014; Oney, 2016; Ozdemir, Ak ve Oncel, 2018; Sezen,
2018; Kiiciikkdmiirler, Sirvan ve Sezgin, 2018; Cifci, 2019; Uniivar, 2020).

Gastronomi kavraminin tarihsel gelisimi incelendiginde (Wilkins ve Hill, 1994;
Santich, 2004; Larousse Gastronomique, 2005; Montagne, 2005; Kivela ve Crotts,
2006; Sezen, 2018; Ciftci, 2019; Demirci, Sarikaya ve Erol, 2020);

1.

Gastronomi Kelimesinin ilk Kullanimi: M.O 4. yiizyilda Antik Yunan’da
Archestratus tarafindan “Gastronomia” isimi ile yaymlanan ve Akdeniz
Bolgesi’ndeki gastronomik (yiyecek ve saraplari tanimlayan) degerleri
anlatan eserdir.

Gastronomi Kelimesinin Ik Kullamldig Siir: Fransizlarin iinlii sairlerinden
Joseph Berchoux’un 1801 yilinda kaleme almis oldugu “Tarladan Sofraya
Insan ya da Mutfak Sanatlar1 (Gastronomi)”, Fransizca ismiyle “Gastronomie
ou L’Homme des Champs a Table” isimli eserinin iceriginde yer alan “La
Gastronomie”,

Gastronomi Kelimesinin Literatiire Kazandirildigx i1k Eser: Cros Magnan
imzastyla 1803’de yayinlanan Paris’te Mutfak Sanatlar1 (Gastronomie a
Paris) isimli itaf,

Gastronomi Kelimesinin Gazetecilik Alaninda Kullammmi: Alexandra
Grimod De La Reyniere tarafindan 1804 yilinda yayimlanan ve okunmasi
oldukga fazla tercih edilen “Almanachs Des Gourmands” isimli bilgilendirici
ve yol gosterici ilk gazete/kitap da bir gazeteci gdziiyle (Kurucu Gazeteci)
Paris’de yasayan halka damak tadina uygun lezzetlerin pisirme tekniklerinden
tutun da hangi zaman diliminde ve Olciitlerde tiiketilmesi gerektine degin
tavsiyeler vermesine atfedilmekte,

Gastronomi Alaninin Akademiye Kazandirilmas1 Fikrinin ilk Olarak
Ortaya Cikmasi: “Manuel Des Amphitryons” adli eserin igeriginde
gastronomi kavrami 1808 yilinda ilk defa akademik anlamda kaleme alinmis,
mutfak sanatlar1 (gastronomi) bilimine iliskin yeni bilgiler kullanilarak,
bu bilimin egitim siireciyle en kisa zamanda percinlenecegi ifadesine
dayanmakta,

Gastronomi Kavramim Etimolojik Olarak Yansitan Ilk Kitap:
Ingiltere’de Iyi ve Saglikli Yasam Okulu/Egitimi “The School for Good
Living” adiyla 1841 yilinda kaleme alinan kitap igeriginde “Yemege Dair
Kaideler (Kurallar biitiinii)”” etimolojik bir kavram olarak terciime edilmistir.

Gastronomi Alanindaki ilk Resmi Calisma: Fransiz hukuk adamui
J.A Brillat-Savarin (1755-1826) tarafindan 1825 yilinda yaymlanan “Tadin
Fizyolojisi (La Physiologie Du Gout)” isimli eser literatiire kazandirilmig
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ve bir¢ok dile cevrilerek giinlimiiz mutfak sanatlar1 (gastronomi) biliminin
temellerini olusturmustur.

Mutfak ve Mutfak Sanatlan Kavrami

Mutfak, Arap¢ada -Yemek Pigirilen Yer- olarak telaffuz edilen “Matbah”
kelimesinden dilimize ge¢mis olup, Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 (2017) tarafindan,
insanlari temel ihtiyaglarin1 gidermesini saglayan yiyecek-igeceklerin hazirlik
asamasindan tutun da kullanilan pisirme teknikleri, koruma ve muhafaza yontemleri
ve bu siiregte kullanilan malzeme ve ekipmanlarin kullanilmasini saglayan tiim
uygulamalari biitiiniidiir seklinde tanimlanmaktadir (Mavis, 2003; Cakmak, 2017).

Mutfak toplumlarmn kimligini yansitan bir kiiltiir olup, tarih boyunca toplumlarin
yasadiklar1 yerlerdeki cografi kosullara gore sekillenen iiriinlerin essiz lezzetlere
doniistliirilmesinde kullanilan malzeme ve ekipmanlardan tutunda hazirlanma
usulleri, sunum sekilleri ve tiiketim esaslarina dayanan kokli bir birikimi ifade
etmektedir. Bu birikim, sadece yiyecek igecek liretimiyle sinirli olmayip saklama ve
muhafaza kosullarindan mutfagin konumuna, inangsal kaidelerden mimariye degin
disiplinler arasi iliskileri bir araya getiren ve hitap etmekte oldugu medeniyetin
sosyo-kiiltiirel mevcudiyetini ifade eden bir kavramdir. Dolaysiyla Mutfagin tarihini
anlatmak, liretim-emek ve bilgiyle kiiltlirel lezzetleri zamanin siizgecinden gegiren
ve bir uygarligin yapisal 6zelligi olan mutfagi gelistiren insandan s6z etmektir.
Nitekim, kokleri olmayan bir mutfak ruhsuz sayilmaktadir (Freedman, 2008;
Gvion ve Trostler, 2008; Durlu-Ozkaya ve Kizilkaya 2009; Sagir, 2012; Yaris ve
Durlu-Ozkaya, 2015; Aksoy, Iflazoglu ve Canbolat, 2016; Kaya ve Yaman, 2018;
Kirmizikusak, 2021).

Bir medeniyete 6zgli mutfak kiiltiirii, o medeniyetin nesilden nesile aktarila
gelen yasam tarzi, bilgi birikimi tat duygusunun geg¢misten giiniimiize temsilcisi
niteligindedir. Kusaktan kusaga aktarilan bilgiler, yasam bigiminin ve tat duyusunun
sekillenmesinde etkin rol oynamaktadir. Oyle ki, her cografyanin kendisine 6zgiin
mirasi olan mutfak kiiltiirii, yoreselden-ulusala, ulusaldan-evrensele biiyiliyerek
toplumlarin sosyallesmesinde aktif gérev almakta ve sanata dontismektedir. Clinkii
tarihin 0zeti olan mazi, mutfak sanatinindan ayr diisiiniilemeyen bir parcasidir ve
icerisinde bulundugu zamanin taleplerine ayna tutar (Larousse Gastronomique,
2005; Arslan, 2010; Aksoy, iflazoglu ve Canbolat, 2016; Aslan, Avcikurt ve Bozok,
2021).

Sosyal, teknolojik ve estetik bir deger olarak mutfak, tiim toplumlarda farkli
sekillerde geliserek, insanligin dogusundan giinliimiize degin ticari bir {iriin, sosyal
ve iletigimsel bir ifade bigcimi olarak hem bir bilim hem de sanat haline gelmistir
(Cigerim, 2001; Aksoy ve Uner, 2016; Cifci, 2019).
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Arasindaki iligki

Fransizcada “Cuisine”, Ingilizcede “Culinary” olarak ifade edilen Gastronomi,
multidisipliner bir bilim dali olup; Tarih, edebiyat, iletisim, tarim, cografya,
ekonomi, ticaret, teknoloji, felsefe, fen bilimleri, antropoloji, din, politika, hukuk,
etik, pazarla, turizm, jeoloji, psikoloji, sosyoloji ve mutfak sanatlar1 (Ascilik) gibi
bilim alanlartyla dogrudan veya dolayli olarak iliski igerisindedir. Gastronomi
bilimi ile dogrudan iliski igerisinde olan mutfak sanatlari bilimi yoresel ve {ilkesel
lezzetlerin hazirlanmasi siirecinde kullanilan malzemelerden, onlarin pisirilmesi,
servis edilmesi, tiiketilmesi ve saklanmasi gibi yontemlere odaklanip, daha somut
konular ile ilgilenirken; Gastronomi mutfak sanatlarinin ortaya ¢ikardigi kiiltiirel
olgunun 5N+1K (Ne, Ne Zaman, Nerede, Ne Kadar ve Hangi Sartlar Altinda, Nasil
ve Kim Tarafindan) kuralina gére var olmasi gerektigini kanitlaya calisan, kisacasi
lezzetlerin tarladan-tadima doniisiimiinti sorgulayan (Fizyolojik yapi, hijyen ve
sanitasyon, iiretim ve tiiketim ¢iktilart ve hareketliligi, memnuniyet diizeyi ve
toplumsal iligki, inang sistemi ve sinif farkliliklari, {ireten ve tiiketen insan faktorii
gibi) soyut bir bilim dal1 6zelligine sahiptir (Wilkins ve Hill, 1994; Brillat-Savarin,
1994; Gillespie, 2001; Santich, 2004; Ignatov ve Smith, 2006; Kivela ve Crotts,
2006; Santich, 2007; Gvion ve Trostler, 2008; Goker, 2011; Uner, 2014; Oney,
2016; Aymankuy ve Giidii Demirbulat, 2017; Sezen, 2018; Kii¢likkomiirler, Sirvan
ve Sezgin, 2018; Y1lmaz, 2019; Cifci, 2019; Uniivar, 2020; Ozgeng, 2022).

Mutfak Sanatlarinin Tarihsel Gelisimi
1. Diinya’da ve Avrupa’da Mutfak Sanatlarimin Tarihsel Gelisimi

Insanligin yaratilisi itibariyle hayatta kalisin en 6nemli gereksinimi ve fizyolojik
bir olay olan yeme ihtiyaci ve bu ihtiyacin karsilanma merkezi olan mutfak kavramu,
her kiiltiiriin yasayis 6zellikleri ve kimliksel beklentileri dogrultusunda donemsel
degisikliklere ugrayarak giiniimiize degin evirilerek gelmistir. Bu slirecte yasanan
toplumsal go¢ hareketleri de mutfak kiiltiiriiniin etkilesiminde aktif rol oynamistir
(Diizgiin ve Ozkaya, 2015; Cifgi, 2019).

Yerlesik hayata gecis ve toplumsal diizenin yayginlagsmasi ile kiiltiirlerarasi
etkilesim gliclenmis yemek yeme olgusu zorunlu bir ihtiyactan ziyade, degisik
lezzetlerin kesfedildigi toplumsal organizasyonlar haline déniismiistiir. Ozellikle
kesifler ve kesifler sonucu elde edilen madenlerin islenerek sekillendirilmesiyle
elde edilen ¢esitli mutfak aletleri, cografi unsurlar dahilinde elde edilen iiriinlerin
harmanlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve saklanmasi siirecinde kolayliklar
saglayarak tadim ritiiellerini adeta bir sanatsal akim haline getirmistir (Cilingiroglu,
1997; Merdol, 1998; Giirsoy, 2013; Cifci, 2019; Uniivar, 2020).

Bereketli hilal olarak isimlendirilen ve yerlesik hayatin tarimla giiglii kilindig1
Mezopotamya, Uzakdogu ve Asya gibi kokli mutfaklarin 6zlinii olusturmustur.
Ozellikle atesin kontrol altina almarak yiyeceklerin birer lezzet harikasina
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doniistirilmesinde kullanilmasi, mutfak kiiltiiriiniin  zenginlesmesine zemin
hazirlayarak uygarliklarin pozitif yonli kiiltiirel etkilesimine katki saglamis ve
her uygarlik kendi tarifini, pisirme yontemini ve inang¢sal sunumlarini gelistirerek
kiiltiirel bir birikim olusturmustur. Boylece mutfagin sanatsal bir yansimasi olan
yemek, diinyanin farkli cografyalarinda kendisine 6zgiin degerler ile sekillenen
bir¢ok uygarligin ortak bir kiiltlirel payda da bulusmasinda araci olmus ve iistiine
diiseni yapmistir (Cigerim, 2001; Armesto, 2007; Giirsoy, 2013; Standage, 2016;
Cifci, 2019; Uniivar, 2020).

Oyle ki, her kiiltiir bir taraftan kendine 6zgiin degerlerde sanatsal bir mutfak
anlayis1 gelistirirken, diger yandan baska kiiltiirler ile etkileserek bir¢ok medeniyetin
kendine has mutfak kiiltiirel mozaiginin gelismesine katki saglamistir. Bu anlay1s
Asya Mutfak Kiiltiirii-Misir Mutfak Kiiltlirtinii olustururken, Misir Mutfak Kiiltiirti-
Grek Mutfak Kiltiiriinii, Grek Mutfak Kiiltiirii-Roma Mutfak Kiiltiiriinii, Roma
Mutfak Kiiltiirii ise Avrupa Mutfak Kiiltiirinii olusturan bir yapiyr meydana
getirmistir. 16. Yy. ortalarina gelindiginde, Fransiz Presi II. Henry’in Floransali
Catherine De Mecidi ile evliligi sonrasinda Avrupa Mutfak Kiiltiir ailesi i¢erisinde
yer alan Italyan Mutfaginin, Fransa Mutfak Kiiltiiriinii modern anlamda etkisi altina
almasiyla gilinlimiiz mutfak sanatlari alt yapisi tesis edilmis olup, nizami bir servis
anlayist ve bilimsel mutfak kiiltiirii liderligi Fransizlarin yonetimine ge¢mistir.
Daha sonraki Yiizyillarda ise; Inangsal 6zgiirliikler, savaslar ve kesiflere bagl yer
degisim hareketleri, merkeziyetci gii¢ degisimini tetikleyerek Amerika, Kanada ve
Avustralya gibi yeni kiiltiirlerin ortaya ¢ikmasina neden olmus, Avrupa, Amerika,
Uzak Dogu, Orta Dogu gibi farkli kiiltiirlerin ortak bir medeniyet etrafinda
bulusmasiyla da farkli lezzetler birleserek tek tabakta essiz tatlara doniiserek fiizyon
mutfak kiiltliri anlayisin1 meydana gelmistir (Cetin, 1993; Clark, 1995; Scarpato ve
Danielle, 2003; Grimm, 2008; Giirsoy, 2013; Cifci, 2019; Uniivar, 2020).

18. Yy. gelindiginde ise, Restoranciligin temelleri Paris’te Boulanger’in agtigi
isletmeyle atilmis, ancak Boulanger restoran isminde ve sisteminde ilk isletme
olmasma ragmen localarin sert tepkileri ve baskilar1 nedeniyle ilk yeme-igme
isletmesi unvanima sahip olamamistir. Boulanger’in yolundan giden ve ¢izgisini
benimseyen Mathurin Roze de Chantoiseau ise, kendi restorani agmasinin
yani sira bu sistemin tanitilmasinda Onciilik etmistir. Mutfak Sanatlar1 “Altin
Cagin1” heniiz on yasinda mutfaga adim atan, bir ¢orba g¢esidi olan konsomeyi
miilkemmellestirerek bir¢ok alanda ilklere imza atan ve asil meslegi mimarlik
olan Marie-Antoine Caréme ile 19. Yy. da yasamaya baslamistir. Yine biifelerde
kullanilan buzdan heykeller ve siisleme bezemeler ile Avrupa’da yayginlasarak
kullanilmaya baslayan rafine mutfak kiiltiir anlayis1 da Marie-Antoine Caréme’nin
imzasimi tagimaktadir. 19. Yy. en 6nemli kazanimlarindan birisi de gliniimiiz mutfak
yapisinin temellerini olusturan “Yiiksek Mutfak™ anlayis1 olup, sanayi tipi mutfak
modelinin gelisimine Onciiliik eden, hiyerarsik mutfak takim diizenini kesfeden, bes
temel sosun ve modern meniiniin babasi olarak {in yapmis olan Georges Auguste
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Escoffier ile sekillenmistir. 20. Yy. baslarindan itibaren ise yoresel tatlarin iglenmesi
ve saklanmasi siirecinde yasanan teknolojik gelismeler, yeni mutfak akimlarinin
dogmasina ortam hazirlamis ve yenilik¢ilik anlayisina bagli akimlar sayesinde
mutfak sanatlar1 alaninda hizmet veren yiyecek icecek isletmelerinin “Michelin
Rehberi” kriterleri ile derecelendirmeleri olduk¢a Onem arz etmeye baslamistir
(Civitello, 2004; Morgan, 2006; Giirsoy, 2013; Uniivar, 2020).

2. Tirkiye’de Mutfak Sanatlarinin Tarihsel Gelisimi

Bulundugu cografya ve bu cografyada yasayan medeniyetlerin kiiltiirel
birikimi, Mezopotamya Mutfak Kiiltiliriiniin bir pargasi olmasi ve Tiirklerin, tarihi
ge¢misinden gilinlimiize aglar1 yedirip-icirmeyi, ¢iplaklar1 giydirmeyi sosyal
hayatlarinin bir pargasi olarak benimseyip yasamsal bir ilke edinmeleri Tiirk Mutfak
Kiiltlir mozaigini sekillendirmis, zenginlestirmis ve gii¢lii kilmistir. Go¢ebe yasam
donemlerinde bulundugu cografi kosullar ¢ercevesinde at yetistiriciligi ve avcilikla
mesgul olan Tiirkler; yabani bitkileri islemis, at yetistirmis ve ihtiya¢ halinde
atlarin1 kesip yemis, kisraklardan alkol ihtiva eden kimizi i¢erek sarhosluk hali
yasamislardir. Yerlesik hayata gecisle birlikte tarim ve hayvancilikla ilgilenmeye
baglamislardir. Bugday tarimi yapan Turkler, bugdaydan un ve undan da ekmek
yaparak tiikketmisler, hayvan yetistiriciligi yaparak siit-yogurt-tereyagi-peynir-kefir
gibi hayvansal trtinleri mutfak kiiltiirlerine kazandirmislardir. Boylece 6zgiinliik,
taninmiglik ve cesitlilik gibi 6zelliklerinden dolay1 Tiirk Mutfak Kiiltiirli; Fransiz ve
Cin Mutfagi gibi Diinya’da 6nem arz eden ii¢ mutfaktan biri olmasini basarabilmistir
(Baysal, 1993; Savkay, 1998; Talas, 2005; Giiler, 2010; Akin vd., 2015; Cif¢i, 2019).

Bu ¢esitlilik ve zenginligin asil sebeplerinden birisi de en az tarih, cografya,
iklim ve hakimiyet kadar dinsel faktérlerdir. Nitekim Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Islam
dininin kabuliinden 6nce ve Islam dinine dahil olunduktan sonra olmak iizere farkli
kategoride ele alinarak incelenmeli ve tiilketim anlayisindaki degismeler dikkate
alinmalidir. Nitekim, Islamiyet’in kabuliinden énce domuz, alkol, at, kimiz vb.
bir ¢ok kiiltiirel lezzet sevilerek tiiketilirken, Islamiyet’in kabuliiyle beraber bu tiir
titkketim aligkanliklarindan kaynaklanan sofralar birer birer terk etmis, yagam tarzi ve
mutfak kiiltiirlinde farklilagmalar sonucu Arap Mutfak Kiiltiirli etkisi hissedilmeye
baglanmistir (Baysal vd., 1996; Tezcan, 1997; Besirli, 2010; Cifci, 2019).

Selcuklular doéneminde gogebe kiiltiirden yerlesik yasam tarzina gegisin
sadeligine gore sekillenen Tiirk mutfak kiiltiirii, Osmanli Imparatorlugunun iic
kitada ve bir¢ok ulus devlet tizerindeki hakimiyeti harikasi, azameti, dinsel 6zgiir
yasam tarzi ve 600 y1llik kokli gecmisi ile zenginlesmis ve gorkemli bir hal almistir.
Ozellikle istanbul’un fethinden sonra kullanilan {iriinlerden-pisirme usullerine,
sofra adabindan-mimariye kadar birgok unsur saray mutfak kiiltiir yapisinda her
gecen giin onem arz ederek Has mutfak, Agalar Mutfagi, Divan Mutfag1 gibi
béliimlendirmeler ile kendine 6zgiin bir nizam kazanmustir (Unver, 1952; Giirsoy,
1995; Tuncel, 2000; Yerasimos, 2007; Akgol, 2012; Cif¢i, 2019).
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Hitit, Frigya, Likya, Lidya, Pers, iyon, Grek, Helen, Roma, Bizans, Urartu,
Selguklu, Osmanli gibi bir¢ok kiiltiirel mutfak mirasiyla yogrula gelen Tiirk Mutfak
Kiiltiirti, Cumhuriyetin ilk yillarindan giiniimiize gelisimini siirdiirmiis ve cografi
faktorlere bagh olarak her bolge kendine 6zgiin yiyecek icecek triinleri, hazirlama
ve pisirme teknikleri, sunum sekilleriyle 6znel bir yapiya kavusmustur. Bu gelisim
siirecinde yabanci mutfaklardan etkilendigi kadar, bir birinden farkli uygarlik
mutfagini da etkilemis ve diinya mutfak literatiiriine kiymete deger kazanimlar
saglamistir (Baysal, 1993; Mavis, 2003; Batman ve Cinar, 2008; Uner, 2014; Cifci,
2019).

DUNYA MUTFAKLARI ve MUTFAK SANATLARI EGITiMi iLiSKisi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Egitimi

Etimolojik koken olarak Latince “Educare” ve “Educere” sozciiklerinden
tiireyerek Ingilizce “Education” kelimesi ile ifade edilen “Egitim” sdzciigii, Tiirkge
Literatiirde “Eg”, “Egmek” sozciiklerinden tiireyerek —Ogrenmek, Gelismek,
Yetismek- gibi ¢esitli anlamlara karsilik gelmektedir (Yayla, 2014). Bu baglamda
egitim; On goriiler cercevesinde planli ve programli bir diizene tabi olarak bazen
de ihtiyaglar dogrultusunda plansiz gelisme gosteren psikolojik, sosyolojik, ruhsal,
duygusal ve fiziksel olarak bireysel ve toplumsal yeteneklerin gelistirilmesi,
degistirilmesi ve uygulamaya doniistiiriilmesi faaliyetlerine verilen global bir
isimdir (Akyiiz, 2012; Uniivar, 2020). Tiirk Dil Kurumu (2018) egitim kavramini,
“Ogrencilik dsneminde bulunan bireylerin sosyolojik hayatta belirli bir kimlik ve
deger elde edebilmeleri i¢in gereken egitsel ve uygulanabilir bilgi ve beceriye dayali,
deneyimsel ozellikleri kazanmak ve kigsel duruslarimi ifade etmek iizere okulda
veya okul disinda, direkt veya endirekt olarak aldiklari terbiye ve yoneltilislerdir”,
seklinde tanimlanmaktadir (TDK, 2018). Bir bagka tanimda egitim, insanin var olusu
ile baglayarak dmiir boyu devam eden bir siire¢ olmakla beraber bireyler agisindan
statiiko elde etme, toplumlar iginse gelismenin, ilerlemenin ve ¢agdas muhasir
medeniyetler diizeyine erismenin gerekliligi olarak ifade edilmektedir (Senel, 2008;
Sezen, 2018; Cifci, 2019; Uniivar, 2020).

Mesleki Egitim ise, egitimin bir pargasi ve ¢esidi olup, her hangi bir alanda faaliyet
gosteren sektoriin ihtiya¢ duydugu is giiclinlin genel ve mesleki olarak nitelikli hale
gelebilmesi (tutum ve is aligkanliklarr olusturmak) amaciyla yapilan g¢aligmalardir
(Unliidnen ve Boylu, 2005; Olcay, 2008; Solmaz ve Erdogan, 2013; Cifci, 2019).
Ekonomik ve kiiltiirel baglamda diinya capinda hatir1 sayilir 6neme sahip olan
Yiyecek icecek sektorii de rekabetin artmasiyla 6zellikle mutfak sanatlart alaninda
nitelikli ve egitimli is giicii ihtiyacinin yogun oldugu mesleki egitim alanlarindan bir
tanesidir (Hughes, 2003; Giidek ve Boylu, 2017; Y1lmaz, 2019; Cif¢i, 2019; Uniivar,
2020). Son donemlerde dnemli oranda ilgi goren ve istihdam olanaklar1 saglayan
bu alanda, {lniversiteler kalifiye mezunlar vermeyi ilke edinmekte, egitim alan
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Ogrenci sayisinda da ciddi oranda artis gézlenmektedir (Hertzman and Maas, 2012;
Sarioglan, 2014; Temizkan, Cangiil ve Kiziltas, 2018; Sezen, 2018; Yilmaz, 2019).
Nitekim mutfak sanatlar1 alaninda egitim alan 6grenciler alaninda uzman egitmen
sefler tarafindan yiyecek-igecek hazirlama, pisirme, saklama, beslenme ilkeleri,
menil planlama, pisirme teknikleri, hijyen ve sanitasyon, yoresel mutfaklar, uluslar
aras1 mutfaklar, tabak siisleme sanatlar1, pastacilik, ekmekgilik, yiyecek-icecek
kiiltiir tarihi, isletme yonetimi gibi konularda egitilerek bilgi-beceri kazanmakta
ve sektoriin beklentilerine cevap verebilecek nitelikli, 6zgiiveni yiiksek, yaratici ve
alaninda uzman bireylere doniisebilmektedir (Ferguson and Berger, 1985; Santich,
2007; Hegarty, 2011; Brown, Mao and Chesser, 2013; Wang and Tsai, 2017; Yilmaz,
2019).

1. Diinyada Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Insanligin varolusuyla birlikte gelisen tiiketim ihtiyac1 atesin kontrol altina
alimmasina degin ¢ig olarak karsilanirken, bu siiregten sonra biitiin iiriinler pisirilerek
yenilmeye baglanmistir. Dolaysiyla her insan bir bakima as¢i konumundadir.
Ancak ascilik meslegi sadece yemek pisirmekten ibaret degildir. Uriinleri iyi
bilmek, trlinlerin dengeli ve saglikli olarak bir araya getirilerek yeni lezzetleri
olusturmak, besleyicilik degerlerini bilmek, hijenik kosullarda muhafaza edebilme
becerilerine sahip olmak gibi 6zellikleri de tasimak gerekmektedir. Ancak boyle bir
birikimle mutfaklar sanatsal armonilere doniisebilmekte, as¢ilarda birere sanatkar
olabilmektedir. Bu baglamda, mutfak sanatlari egitiminin ilk 6rneklerine XIV.
Louise doneminde Fransa saraylarinda rastlamak miimkiindiir ve Careme bu hususta
en dnemli egitmen seflerden bir tanesidir (Giirsoy, 2013; Uniivar, 2020). Ancak
1882 yilinda Ingiltere’de agilan as¢ilik okuluna kadar bu siire¢ usta-cirak iliskisi
icerisinde devam edegelmis, Londra’da “National Institute of Cookery” adli ag¢ilik
kursu ile ilk resmi egitimler baslamistir. 1895 yilinda Fransa’nin Paris sehrinde
acilan “Le Cordon Bleu” asgilik okullartyla mutfak sanatlari egitimi uluslararasi
diizeyde kabul goren sertifikasyon programlari haline dontismiis, ascilik da degisen
ve gelisen meslekler arasma girmistir (Miles, 2007; Danaher, 2012; Brown, 2013;
Cifci, 2019; Yilmaz, 2019). ilk orgiin ve diplomali egitimler ise 1922 yilinda
Cornell Universitesi tarafindan verilirken, ilk enstitiide 1946 yilinda Amerika’da
Connecticut Restoran Enstitiisii adiyla kurulmustur. 1990 yilinda Boston ve Adelaide
Universiteleri, 1996 yilinda ise New York Universitesi’nde lisansiistii egitimlere tabi
olunmus, 2000’1li yillara gelindiginde global diinyada mutfak sanatlari egitimlerine
verilen 6nem doruk noktasina ulagmistir (Mndabach vd., 2001; Alen, 2003; Cifci,
2019; Semint, 2020).

2. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Tiirkiye’de mutfak sanatlar1 egitimi orgiin ve yaygin egitim olmak iizere iki
kistmda uygulanmaktadir. Orgiin egitim, diplomaya dayali egitim 6zelligine sahip
olup, bu egitimler Milli Egitim Bakanligi’na bagl olan Orta Ogretim Kurumlari
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(4 yillik egitim veren Mesleki ve Teknik Liseler) ve Yiiksek Ogretim Kurumlari
(YOK)’e bagh Universiteler (2 yillik On Lisans, 4 yillik Lisans ve Yiiksek Lisans
ve Doktora egitimi veren) tarafindan verilmektedir. Yaygin egitim ise sertifikaya
dayal1 bir egitim sistemi olup, kamu (Milli Egitim Bakanligi’na bagli Halk Egitim
Merkezleri, Turizm Egitim Merkezleri, Ciraklik Egitim Merkezleri gibi) ve ozel
sektor (Milli Egitim Bakanligi onayli veya 6zel egitim kurumlari onayli) tarafindan
bu egitimler organize edilmektedir. Bu egitim sisteminin kdkleri de ahilik gelenegine
dayanmaktadir (Gemici, 2010; Kiling, 2012; Sezen, 2018; Cifci, 2019; Yilmaz,
2019; Uniivar, 2020; Semint, 2020).

A. Orgiin Ogretim
a. Orta Ogretim Diizeyinde Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Tiirkiye’de 1960 yilina kadar usta-cirak iliskisi icerisinde verilen mutfak
sanatlar1 (as¢ilik) egitimi 1961 yilinda Ankara Turizm ve Otelcilik okulu egitim
ve Ogretim faaliyetine baslamasi ile birlik de Milli Egitim Bakanligima bagh
olarak orgiin 6gretim kapsaminda aktivite edilmistir. 1967 yilinda ise Istanbul’da
acilan Otelcilik Okulu ile yayginlasmayan baglayan mutfak sanatlari egitimi 1973
yilinda Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri ad1 altinda birlestirilerek bu okullarda
okuyan 6grencilere yiiksekogrenim hakki taninmistir. 1985 yilinda ise egitim siireci
tamamen mutfak sanatlar1 (agc1lik) egitimi tizerine kurgulanmas il lise olan Mengen
Ascilik Meslek Lisesi acilmigtir. 2005 yili itibariyle de Kiz Meslek Liseleri, Ticaret
Meslek Liseleri, Endiistri Meslek Liseleri, Cok Programli Liseler, A¢ik Ogretim
Liseleri, Teknik Liselerde de mutfak sanatlar1 (as¢ilik) egitimleri veren bdliimler
faaliyete gecirilmistir. Giintimiizde 81 ilin tamamimda mutfak sanatlar1 egitimi
verilmekte olup, sektdriin kalifiye ara eleman ihtiyacina yonelik hizmetler devam
etmektedir (Unliionen ve Boylu, 2005; Oztiirk ve Gorkem, 2011; Kurnaz vd., 2014;
Gorkem ve Sevim, 2016; Sezen, 2018; Cifci, 2019; Y1lmaz, 2019; Uniivar, 2020;
Semint, 2020).

b.  On Lisans Diizeyinde Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Mutfak sanatlar1 alaninda On Lisans egitim veren yiiksekdgretim kurumlar
2 yillik olup, ascilik programi olarak hizmet vermektedirler. Bu program Devlet
Universiteleri gergevesinde ilk defa 1997 yilinda Bolu Abant izzet Baysal
Universitesi biinyesinde, Vakif Universitesi cercevesinde ise Kapadokya Meslek
Yiiksek Okulu biinyesinde acilmig olup, program dahilinde egitim ve 6gretim goren
ogrenciler mutfak uygulamalari, servis teknikleri yabanci dil, insan iliskileri gibi
hususlar hakkinda teorik ve uygulamali bilgi ve becerilere sahip olarak mezun
olmakta ve sektore nitelikli hazir is giicli olarak adapte olabilmektedirler (Timur,
1992; Unliiénen ve Boylu, 2005; Gérkem, 2011; Gorkem ve Sevim, 2016; Yilmaz,
2019; Yurday, 2019; Semint, 2020; Uniivar, 2020).
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c. Lisans Diizeyinde Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Mutfak sanatlar1 alaninda Lisans egitim veren yliksekogretim kurumlart 4 yillik
olup, Gastronomi, Mutfak Sanatlar, Yiyecek i¢ecek Hizmetleri ad1 altinda hizmet
vermektedirler. Sektoriin ihtiya¢ duymakta oldugu uzman veya yonetici kademesi
bilgi ve becerisine sahip bireylerin yetistirilmesi hedeflenen boliim, ilk olarak 2003
yilinda bir vakif iiniversitesi olan Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi’nde
egitim-6gretim faaliyetlerine baslarken, Devlet iiniversitelerinde ise 2010 yilinda
aktivite edilmistir (Avcikurt ve Karaman, 2002; Gorkem, 2011; Gérkem ve Sevim,
2016; Yilmaz, 2019; Semint, 2020; Uniivar, 2020).

B. Yaygin Egitim
a. Turizm Egitim Merkezleri

Turizm isletmelerine kalifiye eleman yetistirmek iizere her ay dort haftadan
olusmak iizere yaklasik 7,5 (yedibuguk) aylik mutfak (as¢1), ekmekgilik, pidecilik,
pastacilik, gason (yiyecek servis personeli), barmen (icecek servis personeli) gibi
egitsel modiiller lizerine egitim veren ve alana iligkin ihtiyacglara ¢6ziim tireten kamu
kurum ve kuruluslaridir. Bu kapsamda egitim modiiliine katilim saglayan kursiyerler
gerek teorik gerekse uygulamali egitimler alarak nitelik kazanmaktadirlar. Bu egitim
stirecini basariyla tamamlayan Ogrenciler (kursiyerler) yiyecek icecek sektdriinde
hizmet veren isletmelerde 4 ay boyunca staj yaparak becerilerini gelistirme firsati
yakalamaktadir (Uniivar, 2020).

b. Halk Egitim Merkezleri

MEB Hayat Boyu Ogrenme (HBO) Genel Miidiirliigiine yonetmeligine
gore (Hayat Boyu Ogrenme Kurumlar1 Yonetmeligi, 2018) hayat boyu &grenme
“insanlarin {initer, sosyolojik ve istihdam odakli bir yaklasimla bilgisel ve becerisel
yetkinliklerini ileri diizeylere tasimak amaciyla Orglin egitimin disinda hayati
boyunca igerisinde bulundugu ve kendisini bir iist seviyeye tagimak istedigi her
tiirlii 6grenme etkinlikleri” olarak tanimlanmaktadir. Halk egitim merkezleri ise
bu 6grenme tekniklerinin uygulamaya doniistiiriildiigii kurumlar olmakla birlikte
her alanda oldugu gibi mutfak sanatlar1 alaninda (Asg1 ¢iragi, pastaci ¢iragi, asct
yardimeisi, pizzaci, ekmekgi, tatlici, baklavaci, muhallebici, servis elemani, barmen
vb.) da 6grenme modiilleri cercevesinde gorevini ifa etmektedir (Daylar, 2015;
Sezen, 2018; Uniivar, 2020; Halk Egitim Merkezi, 2023).

Mutfak Sanatlan Egitimi icerisinde Diinya Mutfaklan Dersinin Yeri ve

Onemi

Jeopolitik konum, cografi kosullar, iklimsel o&zellikler, biyolojik c¢esitlilik
nedeniyle her ililke, yetismesinde Onciiliik ettigi birgok tarimsal ve hayvansal
triinlere sahip bulunmaktadir. Bu {irlinler ise o iilke vatandaslarimin yasamsal
ihtiyac¢larinin karsilanabilmesi i¢in kullanilmakta ve her iiriin bir gastronomik deger
ifade etmektedir. Et, siit, yumurta, yogurt, kaymak, tereyagi hayvansal gastronomik
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iriinlere 6rnek olustururken; arpa, bugday, misir, nohut, fasulye, domates, biber,
patlican, sogan, sarimsak, elma armut, portakal, mandalina vb. iiriinler de tarimsal
iiriinleri temsil edebilmektedir. Bu iiriinlerden bireysel olarak faydalanilabildigi gibi
bir birleri ile uyum igerisinde ¢orbalar, ana yemekler, pilavlar, salatalar, mezeler,
tatlilar, serbetler gibi yeni lezzetler de kesfedilebilmektedir. Her kesfedilen iiriinde
o mutfagin kiiltiirel bir yansimasi olarak ulusal ve uluslararasi arenada kendisine
ozel bir yer edinerek birgok kisi tarafindan tadilmay1 beklemektedir. Bu denli 6nem
ifade eden her iiriin kiiltiiriin bir parcasi olarak {ilkenin kiiltiirel mirasin1 korumakta
ve kiiresel diinyanin bir pargast haline doniistiirmektedir. Ayrica kiiltiirler arasi
etkilesim ve aymi cografyada farkli kiiltiirlerin bilesimi ile sekillenen {iretim
sekilleri, beslenme kiiltiiri, pisirme teknikleri, kullanilan ara¢ ve geregler kendi
0z kimligine yonelik geleneksel yemek kiiltiiriinii olugturabilmektedir. Dolaysiyla
insanligin baglangicindan gliniimiize gegen zaman igerisinde her diinya {ilkesi
yeme-igme ilkelerine bagli bazi kurallar gelistirerek 6znel bir beslenme ve mutfak
kiiltiirii sekillenmistir (Zagrali ve Akbaba, 2015; Basaran, 2017; Ozdemir ve
Diilger-Altiner, 2019; Esen, 2022). Oyle ki her ulus kendi mutfak degerleri ile
arastirilmali, 6grenilmeli ve ogretilmelidir. Aksi takdirde sade, kisir ve anlamsiz
kalmasi icten bile degildir. Bu baglamda en iyi hizmetin verilebilecegi mesleki
anlayisin gelistirilebilmesi i¢in mutfak sanatlari egitimi siirecinde gerek ora
Ogretim siirecinde gerekse yiiksekogretim siirecinde diinya mutfaklari (uluslararasi
mutfaklar) dersi kapsaminda ulusal ve uluslararas1 mutfaklarin tek tek incelenerek
benzer ve farkli yonlerin giin yiiziine ¢ikarilmasi gerekmektedir. Ciinkii donaniml
seflerin sektdriin sorunlarina cevap verebilme bilgi ve becerileri ancak bu yontemle
pozitif yonlii sonuclanabilecektir. Has bel kader her gastronomik iiriin turistik
bir ¢cekim unsuru, ulusal ve uluslararasi tanitim ve pazarlama aracidir. Kisacas,
yemek turizmi amaciyla hareket halinde bulunan ziyaretgilerle paylasilan en dnemli
degerdir.

Mutfak Sanatlar Egitimi Siirecinde Teorik Olarak Diinya Mutfaklarn ve
Belirgin Ozellikleri
1. Ulkesel Boyutta Orta Asya Mutfak Yapisi;

1.1. Kirgizistan Mutfagi;

Kirgizistan mutfak kiiltiirii et, siit, tahil ve hamur isi 6zglin tatlardan olugsmaktadir.
Kirgizistan Mutfaginin en 6nemli lezzetleri ise; Maksim (arpa unundan), Carma
(arpa veya bugday unundan), Talkan (kavrulmus arpa, bugday ve misir unu) ve
Koge (bugdayli ayran) gorbalari, Askabak (yemek kabagi), besparmak/Narin (et
suyunda haslanmis eriste), boorsok (6zel giinlerde yagda kizartilmig mayali kare
ekmek), komec (kiilde pisen ekmek), katmerli pide katlama (kaymakli tereyaginda
pisen ekmek), maytokog (tereyagli pide), kuymak (bir tiir gozleme), Narin (kiyilmig
et ve ince dogranmis sogan karigimi), taskorda (i¢ organlari ¢ikarilan ancak derisi
yiiziilmeden cukur igerisinde kizgin taslar arasinda pisirilen koyun veya keci
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gdvdesi), misir yemekleri, sorpo ve akserke (et parcali tuzlu et sulari), manti, lagman,
oromo, samsa, balik {iriinleri, kuzu eti yemekleri, yar1 sivi yemekler, yumurta, at eti
yemekleri, deve et yemekleri, yogurt, siizme yogurt, ¢alap (ayran), lor peyniri, sar1
may (eritilmis tereyagi), kaymak, bastak (tuzsuz peynir), ecegey (slizme peynir), sur
eti (kurutulmus et), kimiz (kisrak siitii), kimran/kumran (deve siitii), boza (misir ya
da arpadan, malt ve un katilmig mayali icecek) ve aladon seklinde siralanmaktadir.
Kirgizlar misafirleri ve aileleri ile birlikte yemeklerini ihtisamin bir gostergesi
olarak da goriilen yerde ve biiyiik sofralarda yemektedirler. Bu sofralarda erkeklere
yemekleri erkekler servis ederken kadinlara da kadinlar servis etmektedirler. Kirgiz
mutfagina has besin degerleri yiiksek bir baska icecek tiirleri de sulu siite yagda
kavrulmus un koyulup tuz eklenerek kaynatilan “Kuurma Cay” ve “Kok Cay
(yesil cay)” dir (Akmataliev, 1993; Toygar ve Toygar, 1997; [sakov, 2005; Brittin,
2011; Tilekeeva, 2011; Makaeva, 2014; Ozgen, 2015; Nergiz, 2015; Ince, 2016;
Wikipedia, 2023; Kirgizistan Mutfagi, 2023).
1.2. Ozbekistan Mutfagi;

Etin sebze ile miithis uyumundan meydana gelen yemeklerin yani sira hayvani
yaglar, et ve siit tiirevleri ile zenginlestirilmis mutfak yapisina sahip olan Ozbekistan
mutfagi adeta geleneksel bozkir beslenme kiiltiirline sahip Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin
bir yansimasi niteligindedir. Ancak, kirmizibiber, karabiber, ¢orek otu, aci ve
aromal1 baharat kullanim1 6n plana ¢ikmakla birlikte 6zellikle Fergana ve Taskent
gevresinde ac1 ve keskin baharat kullanimi1 oldukga fazladir. At, deve, sigir, kegi ve
koyun yetistiriciligine bagl olarak siit ve siit tiirevlerinden eksimik, katik, cokelek,
sizma, kaymak, subat ve kimiz yapimi ¢ok yaygindir. Ayrica Ozbekistan da bol
miktarda yetistirilen ve kurutularak, taze sekilde, recel veya marmelat yapilarak
tilketilen kaysi, seftali, kavun, {iziim, erik kiraz, incir, ayva gibi bir¢ok meyve ¢esidi
de bulunmaktadir. Ozbekistan mutfaginin énemli bir diger 6zelligi de Afganistan
mutfaginda oldugu gibi pisirme teknigi ve malzeme agisindan farkliliklar gésteren
Semerkant, Fergana, Buhara gibi bir¢ok pilav ¢esidine sahip olmakla birlikte et
ve havug karisimindan yapilan Ozbek pilavi en popiileridir. Sirli toprak kaplarm
yemekleri lezzetlendirdigine inanilan Ozbekistan mutfaginda; kemikle pisirilen et
yemekleri, yagda kizartilip sogan ile servis edilen et yemekleri, Ozbek mantisi, yass1
yesil boriilce tanesine benzeyen Mas fasulyesi, sogan, patates, havug, yesilbiber ve
piring ile yapilan “Mas Horda” ve et, sebze ve piringle yapilan “Mastava” ¢orbalari,
tandirda pisirilen ekmek ve hamur isi lezzetleri en ¢ok tiiketilen doyurucu ve yiiksek
kalorili yemekler olarak bilinmektedir. Ozbek mutfaginda ¢ay geleneksel bir 5neme
sahip olup, yemekler cay ile baslar ve ¢ay ile bitmektedir. Yemeklerden 6nce ¢ayin
yant sira ¢6l kavunu olarak bilinen tath kavundan yapilan kurutmalar, karpuz,
karamel sekerler, receller, firinda pisirilerek sunulan tatli yiyeceklerde ikram
edilmektedir. (Tiirk, 2009; Birittin, 2011; Ozgen, 2015; Nergiz, 2015; Berfend Ber,
2016; ince, 2016; Wikipedia, 2023; Ozbekistan Mutfagi, 2023).
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1.3. Tiirkmenistan Mutfag;

Keklik, ceylan, geyik, yaban 6rdegi, barak, tavsan, yaban kazi ve balik avciligi
kiiltiirtintin gelismis oldugu Tirkmenistan’da av eti ve salatalik, biber patlican,
domates, patates, lahana gibi mevsiminde tiiketilen veya kurutularak saklanan
sebzelerin agirliklt oldugu bolgeler arasi iklimsel ve cografi 6zelliklere bagl bir
kiiltiirel mutfak 6zelligi mevcut bulunmaktadir. Bir¢ok tilke mutfaginda oldugu gibi
hayvancilik, meyve ve sebzecilik, balik¢ilik gibi her bolgenin degerleri itibariyle
beslenme aliskanliklar1 farklilik gosterebilmektedir. Ozellikle Hazar Denizi
Tiirkmenistan Mutfak kiiltlirliniin deniz {irlinleri kaynagini olustururken, Askabat
bolgesinde hayvan yetistiriciligine bagli olarak et yemekleri, siit ve siit {irlinlerinden
iretilen katik, cal, ayran, siizme yogurt, goyutma (agiz) ve gaymak tiiketimi
olduke¢a fazladir. Yarma ile pigen etler, haglamalar, dolamlar, pilavlar, sis kebaplar
ve her Tirkmen’in kendi evinde tandirda pisirdigi mayali hamurdan corekler,
siitlii, yumurtali, yagl petir gibi ekmek ¢esitleri de Tiirkmenistan mutfagina ait en
onemli lirlinler arasinda yer almaktadir. Tiirkmenistan’da normal yasam tarzinda
tath tiiketilmemektedir ancak 6zel giinlerde unun siit ve yumurta ile harmanlanip
hamur halinde tandirda pisirilmesi ile elde edilen “Kiilce” ve diigilinlerde gelinin
arkadaglar1 tarafindan hamurdan yapilan hafif bir tath tiirii “Sekseki” oldukca
tinli tathlar arasinda yer almaktadir. Tiirkmenistan’da 3 6giin yemek tiiketimi
gerceklestirilmekte olup, yemekler “Sacak™ ad1 verilen yer sofrasinda yenilmektedir.
Peynir, tereyagi, yamurta, bal, recel, siit ve ¢ay kahvaltilarin vazgegilmezi iken; 6gle
yemekleri kizarmis veya haglanmis et, salata ve ¢orbadan; aksam yemekleri ise deve
siitlinden yapilan ayran ve yogurt esliginde yenilen hafif lezzetlerden olusmaktadir.
Aksam yemeklerinden sonra ve ev ziyaretleri slirecinde mutlaka recel veya iizlim
ile birlikte “Ceynek” ad1 verilen 6zel fincanlarda servis edilen yesil cay tiikketimi
yayginlik gostermektedir. Tiirkmenistan mutfaginda bir baska simge {iriinde tuz
dur. Inanglar dogrultusunda Tuz bereket nisanesi olarak anlamlandirilmakta ve yeni
bir ev ziyareti s6z konusu ise konuk olunacak eve tuz gotiiriilmektedir (Birittin,
2011; Galapagov, 2014; Ozgen, 2015; Nergiz, 2015; Berfend Ber, 2016; ince, 2016;
Wikipedia, 2023; Tiirkmenistan Mutfagi, 2023).

1.4. Tacikistan Mutfagi;

Tacikistan mutfagi da diger Orta Asya devlet mutfaklarinda oldugu gibi ¢orbalar,
hamur isleri ve et yemeklerine dayali bir mutfak kiiltiirine sahiptir. Ancak bu mutfagi
diger Orta Asya mutfaklarindan ayiran 6nemli bir 6zellik bulunmaktadir. Bu 6zellik
yemeklere helva benzeri bir tath tiirii ile baglanmasi olup, siirecin ¢orba, pilav ve et
yemekleri sunumu ile devam etmesidir. Tacikistan mutfaginin en 6nemli yemekleri
salgam, parca et ve piringten yapilan “Plov”, komiir atesinde pisirilen siste koyun eti
“Shashlyk”, etli sebze corbas1 “Shorpur”, sehriye, sebze ve et parcalar ile yapilan
“Pirmeni”, mayasiz ekmek “Liposhka” ve koyu kivamli kefiridir. Ayrica, evlenen
ciftlerin hayatlarinin bir dmiir boyu tathh ve mutlu ge¢mesi niyetiyle diigiinlerde
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yapilan ve igerisine portakal rendesi, kuru meyveler ve sekerin ilave edildigi 6zel
yapim sekerli pilavlar1 da meshur yemekleri arasinda yer almaktadir (Ozgen, 2015;
Wikipedia, 2023; Tacikistan Mutfagi, 2023).

1.5. Afkanistan Mutfagi;

Baharatlar, ekmek, et (6zellikle koyun eti) ve piring olmak {izere 4 ana unsur
iizerine kurgulanmis olan bir mutfak kiiltiirline sahip olmak ile birlikte zengin
yemek kiiltiir yapisiyla birlikte hi¢cbir mutfaktan etkilenmeden 6ziinii koruyan
nadir mutfaklardan birisidir. Afganistan Mutfaginin bir diger bilindik 6zelligi de
yemeklerin yer sofrasinda el ile yenilmesi olup, sabah kahvaltilarinda taze siit, taze
ekmek ile taze yapilmis tereyagi tiiketilirken; 6gle yemeklerinde bol etli ve sebzeli
corba esliginde uzun, genis ve oval sekilli olarak tandirda yapilan Afgan ekmegi ve
taze sogan tiikketimi yayginlik gostermektedir. Giiniin 16.00-17.00 saatleri arasindaki
aksam yemeklerinde ise et yemeklerinin yaninda diinyanin en kaliteli ve lezzetli
piringlerinden yapilan 100’e yakin pilav gesitlerinden birisi tercih edilmektedir.
Baharin gelisiyle birlikte Nevruz kutlamalar siirecinde 1spanakla lezzetlendirilerek
yapilan “Ziimriit Pilavi” ve agirlanan énemli konuklarin onuruna verilen ziyafet
yemeklerinde hazirlanan” Kabil Pilavi” pilav cesitlerinin basmi g¢ekmektedir.
Kurabiyeler, pilavlar, ¢orekler hatta ¢aylar ve kahvelere konulan “Kakule Tohumu”
da Afganistan mutfaginda olduk¢a 6nem arz etmektedir. Ayrica, pirasa ile yapilan
bir gesit gozleme benzeri “Bolani” de giinliik atistirmalik ekmek ¢esitleri arasinda
yerini almaktadir (Ozgen, 2015; Berfend Ber, 2016; Giinhan, 2016; Ince, 2016;
Wikipedia, 2023; Afganistan Mutfagi, 2023).

2. Ulkesel Boyutta Orta Dogu Mutfak Yapisi;

2.1. Bilesik Arap Emirlikleri Mutfag;

Bu mutfak kiiltiirinde domuz eti yer almazken, kimyon, tar¢in, rezene gibi
baharatlardan olusan bir karisim “Bezar” popiiler baharatlarindandir. Koyun ve kegi
siitiinden fiirtinler, kurutulmus thlamur, deniz iirtinleri ve ithal et mutfakta kullanilan
tirtinlerden bazilaridir. Kavun, narenciye mango gibi meyveler ile lahana, patlican,
sogan, sarimsak, salatalik, domates, kabak, konserve zeytin, badem, ¢am fistig1,
Hindistan cevizi gibi sebzeler de Bilesik Arap Emirlikleri halk: tarafindan sevilen
yiyeceklerdir. Birlesik Arap Emirlikleri mutfagina 6zgiin yemekler ise; deve, keci
ve kuzu giiveg, susam sosu ve sarimsak ile marine edilmis tavuk, nohut yemekleri
“Falafel” ve “Humus”, baharatl karides “Murabyan”, haslanmis yengec, “Biryani”,
besmati pirinci ve kuzu eti ile hazirlanan bir yemek “Mendi”, yaprak sarmasi
“Warakenab”, kabak yemegi “Koussamakhshi”, Kizarmi et veya tavuk (Tirk
usulii yatik doner) sis “Shwarma”, safranli pilav “AasMazafran”, kuru yemis ve
tiziim ile siislenmis etli ve deniz {riinlli piring yemekleri; baharath piringli kuzu
eti “Makbous”, bulgur pilavli kuzu eti ile yapilan “Kebe”, kuzu kiymasi, domates
ve peynir ile doldurulmus ekmek “Araves”, tahinli ve limonlu patlican ezmesi
“Mutabbal”, kizarmis ekmek ile birlikte servis edilen yesil salata “Fattus”, kuzu
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kiyma, fistik, hellim peynir ya da 1spanakli borek “Sambusek”, bulgur ve sebzeli
salata “Tabbouleh”, tatli ve peynirli karisimdan olusan “Hurma Dolmas1”, iistiinii
fistik, cam fistig1 ve bal kapli kaste kaymagi ve icine ¢ekirdeksiz kuru iiziim, ceviz
ve Hindistan cevizi ilave edilen hamur tatlis1 “Umm Ali”, topyoka ve piring ile
yapilan pirin¢ kekleri, muhallebi ve puding, siyah ve aci kahve, tatli nane cayi,
kakuleli kahve, safran, kakule ve nane ile lezzetlendirilmis ¢ay, giil suyu, gazh
icecekler seklinde siralanabilir. Glinde ii¢ 6giin yemek ve aperatif yenen Bilesik Arap
Emirlikleri mutfaginda sabah kahvaltisinda hurma, findik, siizme yogurt “labneh”,
safranli puding, deve siitii, kahve ve nane ¢ay1; 6gle yemeklerinde kuzu yada dana
sig, humus, patlican salatasi, pide, tavuk 1zgara, humus ve ayran; Aksam yemeginde
ise baharatli ve sebzeli kuzu “lahammurraq”, hurma, ayran, pilav, hurma tatlis1 ve
kahve tiiketilmektedir. Pizza, hamburger ve lavas ekmegi de aperatif yiyecekler
olarak tercih edilmektedir. “Huka” ya da “Sise” ad1 verilen Nargile de keyifle i¢ilen
aliskanliklardan birisidir (Jacob ve Ashkenazi, 2007; Ozgen, 2015; Ozbay, 2015;
Gilli, 2016; Wikipedia, 2023; Bilesik Arap Emirlikleri Mutfagi, 2023).
2.2. Katar Mutfagi;

Ug tarafi denizler ile gevrili bir kara pargasi olan Katar, mutfak kiiltiirii itibariyle
de balik, 1stakoz, karides, yengeg, ton balig1, deniz iiriinlerinden yapilan yiyeceklerin
yapildig1 tarihsel ge¢mis ile donatilmis uluslararasi bir antrepo konumundadir.
Ayrica sigir, deve, koyun ve keci gibi hayvan yetistiriciligi ve kavun, karpuz,
domates, hurma gibi de tarimsal iiretime dayali bir ekonomik itici giice de sahiptir.
Et yemeklerinin bas aktor olarak rol oynadigi Katar mutfagina 6zel yemekler ise;
piring ve bugday unundan yapilan ekmekler, piring, et ve sebze baharatlarmin
karigimi ile yapilan pilava benzer bir yemek “Kabsa”, Tiirkiye’de lebeniye ¢orbasina
benzer yogurt ve bugdaydan yapilan bir ¢esit soguk corba “Leben”, tahin icermeyen
humus “Nicher”, piring-et, sogan ve domates karisimi ile hazirlanan “Machbous”,
patlican-sarimsak ve tahinden yapilan bir ezme “Motabel”, biitiin haldeki kuzu
etinin findik veya cevizli piring pilavi lizerinde sunuldugu bir yemek “Ghuzi” diger
bir ad1 “Shuwaa”, tahin-susam ve nohuttan yapilan “Humus”, pirin¢li yaprak sarma
“Waragenab”, dondurulmus kabak “Koussamahshi”, tavuk ve kuzu eti ile yapilan
karigik baharatli pilav “Biriani”, maydanoz ve nane ile tatlandirilmis bulgur veya
bulgur yemegi “Taboulleh” seklinde siralanmaktadir. Katar mutfaginda zeytin,
peynir, yogurt ve kahveden olusan kahvalti; balik veya kuzu etinden olusan giiveg,
meze ¢esitleri, salata, sebze ve meyve cesitleri ve ekmekten olusan 6gle yemegi; etli
pilav, salata, balik yemegi, meyve ve kahveden olusan aksam yemegi meniileri ile
li¢ 6giin yemek tiiketimi gerceklestirilmektedir (Jacob ve Ashkenazi, 2007; Brittin,
2011; (")zgen, 2015; Ozbay, 2015; Recipes, 2016; Giillii, 2016; Wikipedia, 2023;
Katar Mutfagi, 2023).
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2.3. Yemen Mutfagi;

Yerel kiiltiirde yemeklerin bir arada ailecek olarak yer sofrasinda ve ayni kaptan
yenildigi Yemen mutfak kiiltiirlinde dana eti pahali oldugu i¢in kuzu, koyun, keci
gibi kiiglikbag hayvan besiciligine bagl et, tavuk eti ve yumurta, kiy1 bolgelerde
ise balik ve deniz {irlinlerinden yapilarak ¢emen, sogan, kimyon ve kisnis gibi
baharatlar ile lezzetlendirilen yemeklerin tiiketimine yonel inmistir. Bunun yaninda
Yemen mutfaginda hurma, tiziim, muz, papaya, narenciye, kavun ve karpuz gibi
meyveler; domates, salatalik, biber, lahana, havug, misir, zeytin, patates ve nohut
gibi sebzeler oldukca fazla oranda kullanilmaktadir. Yemen mutfagimin en tnlii
yemekleri ise, kimyon ve ¢emen ile lezzetlendirilmis et ve balik yemekleri, sebze
yemekleri, 1zgara ve rosto kuzu, dana, tavuk ya da balik, corba gesitleri “Saltah”,
“Shorbaadas” ve “Shorbakhodor”, “Lahm Mandi”, Fattah”, “Assed Fahsa”, “Bint al
Sahn”, “Jachnun”, “Tharred”, “Samak Mofa”, “Shafut”, misir, arpa ve bugdaydan
yapilmis ekmekleri “Fateer”, “Kader”, “Malaoga”, “Tawa”, “Oshar”, “Kudam”,
“Khamira”, “Pita”, “Roti”, “Rashoosh”, “Tameez” ve “Laxoox”, Tiirk usulii serbetli
tatlilar1 seklinde siranmaktadir. Yeme mutfagina has bir baska triinde kahvedir.
Ozellikle Mocca Kahvesi yerel halk tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Ancak
Yemenliler kahveyi icerek degil cigneyerek tiikketmeyi tercih etmektedirler. Yemen
mutfaginda da diger orta dogu iilke mutfaklarinda oldugu gibi kahvalti (kizarmis
fasulye, yassi ekmek, soganli ve domatesli yumurta, ¢ay), 6gle yemegi (domates,
salatalik ve biber ile yapilan salata, pilav, mercimek ¢orbasi, meze, sebzeli kuzu
giiveci, tath ve kahve) ve aksam (kahvaltiya benzer sekilde hafif yiyecekler) olmak
iizere ii¢ 6giin yemek yenilmektedir (Topik, 2000; Jacob ve Ashkenazi, 2007; Ozbay,
2015; Giulld, 2016; Wikipedia, 2023; Yemen Mutfagi, 2023).

2.4. Israil Mutfag;

Israil mutfagi ge¢misi 3000 yil 6ncesine dayanan, eski ve giiclii Yahudi
geleneklerine sahip Akdeniz ve Ortadogu tarzinin harmanlandig bir tarzda domuz
etinin yasak ve haram kilindigi, tavuk ve hindi etinin ¢ok fazla derecede tercih
edildigi ve iklimsel &zelliklere bagli avokado, nar ve portakal gibi meyvelerin
cesitlilik arz ettigi bir kiiltiirel zenginlige sahiptir. Siit iiriinleri, kremalar, degisik
yogurt tiirleri, zeytin ve yemeklerin yaninda servis edilen taze sebze baharatlarindan
iiretilmis salatalar ve tursu Israil beslenme ve sofra kiiltiiriinde olduk¢a 6nem arz
etmektedir. Israil mutfagmin {inlii yemekleri ise; sabat giinii sunulan geleneksel bir
giiveg “Cholent”, dogu Avrupa Yahudileri arasinda geleneksel bir besin “Kugel”,
sazan kullanilarak yapilan balik toplar1 veya balik koftesi, susam sosu (tahin) ile
lezzetlendirilmis nohut ezmesi “Humus”, ekmek arasinda tiiketilen “Falafel”, Tiirk
usulii yatik doner “Shawarma”, taze salatalar ve taze meyveler, Fasli Yahudilerin
severek yedikleri sigir eti, nohut ve patates yemekleri, baharatlar, Sefaret
Yahudilerinin tercih ettikleri et, patates ve fasulye yemekleri, yumurtalar, dort farkl
hamur karigimindan 6rgii gibi sarilarak yapilan tatli ve tuzlu sabat glinlerine 6zel
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geleneksel ekmekleri “Khala” seklinde siralanabilir. Sabah kahvaltisi tipik zeytin,
peynir, yumurta, kizarmis ekmek, taze sebze ve kahvesi ile devam eden; 6gle
yemeginde ¢orba, sebze ve patates piiresi, salata, sinitzel, pilav ve tatli olarak baklava
ya da taze meyvenin yenildigi; aksam ise salata, sandvi¢ ve kahvenin tiiketildigi
ogiinleri bulunmaktadir. Bu mutfagin diger bir 6zelligi de et ve siit Giriinlerinin ayn1
tabakta hata ve hatta ayni1 6gilinde bile bir arada tiiketilmemesidir. Ortodoks mezhep
inancina gore et ve siit lirlinleri i¢in ayri mutfak malzemeleri bile kullanilmaktadir
(Jacob ve Ashkenazi, 2007; Nenes, 2009; Ozbay, 2015, Ozgen, 2015; Giillii, 2016;
Wikipedia, 2023; israil Mutfag1, 2023).

3. Ulkesel Boyutta Uzak Dogu Mutfak Yapist;

3.1. Hindistan Mutfagi;

Tar¢inin bolca kullanildig: siitli tatlilar ve manda siitlinlin kaynatilmasi sonucu
elde edilen pelteden yapilan istah agici tatlilar ile taninan bir mutfaktir. Giilsuyu ile
yapilan lokma tatlis1 “Gulab Jamun”, havug rendesiyle yapilan helvalar1 “Karachi”
ve “Gajar”, peynir-seker-kaju ve liziimiin uzun siire pisirilmesi ile elde edilen
peynir tatlis1 olan “Chhenna Poda” en iinlii tatlilaridir (Soylu, 2016). Ozellikle
ac1 yemeklerin hazmi kolaylagtirmasi noktasinda yogurtta Hindistan mutfaginda
yaygin olarak kullanilmaktadir. Kuzey Hindistan’da tandirda (tandoori) massala
(korii) baharatiyla harmanlanarak pisirilen beyaz et, deniz iiriinleri, tahil ve ekmek
cesitleri yogun bir sekilde tiiketilirken; yaygin olarak Hinduzim inancina sahip olan
Giliney Hindistan’da vejeteryan bir tiiketim kiiltliri mevcut olup, ac1 ve baharath
yemekler ve pilav daha c¢ok tercih edilmektedir (Mac Veigh, 2009). Genel olarak
Hindistan’da serbet, meyve sulari, “mata” denilen ayran ve seker ile kaynatilmis
siitlii ¢ay icilirken, Giliney Hindistan’da daha ¢ok kahve icilmektedir. Baharath
yogurt sosu, hint tursusu ve “Dhal” (bir tiir sulu mercimek) ile birlikte servis edilen
piring unundan yapilan muhallebi kivamindaki tuzlu hamura ise “Idli” denilmektedir.
Hamur igerisinde acis1 ve baharati bol patatesin yagda kizartilarak pisirilmesiyle
elde edilen “Samosa” en taninmis yemeklerinden birisidir. Hindistan mutfaginda
caciga benzeyen “Raita”, haslanmis ya da ¢ig sebzelerin dograndiktan sonra yogurtla
harmanlanmasi sonucu elde edilmektedir. Sebze yemeklerinin en iinliileri ise “Matar
Paniir” (beyaz peynir ve bezelyenin bir sos igerisinde pisirilmesi”, “Alu Matar”
(patates ve bezelye karisim1” ve “Chole” (bolca acili patates ve nohut karigim1”dur.
Sabah kahvaltilarinda igerisine ananas, mango, muz gibi meyveler karistirilarak
elde edilen koyu kivamli ve sekerli ayran “Lassi” de Hindistan mutfak kiiltiir{iniin
diger bir lezzet harikasidir (Ozgeng, 2015; Polat, 2015; Ince, 2016; Barut, 2016;
Cakmak, 2017).

3.2. Japonya Mutfagi;

Piring, soya ezmesi ve baligin yogun olarak kullanildig1 Japon mutfagi tamamen
kadinlarin hakimiyetinde olup tuz yerine soya sosu, ekmek yerine soya fasulyesinin
ezilip haglanmasindan yapilan “Tofu” ve her 6gilinde lapa piringten elde edilen ana
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gida “gohan” tiiketilmektedir. “Nuka” (Parlatilmis), “Gemmai” (Parlatilmamis) ve
“Moch1” (Sert) piring tiirleri bulunmakla birlikte Japonya’da en ¢ok beyaz piring
“Hakumai” satilmaktadir. Uyum, saflik, saygi ve siikinet gibi temel o6zellikleri
bulunan yesil cay bir meditasyon yontemi olup, sicak icecek seklinde talep
gormektedir. Japon Mutfaginin en {inlii yemegi her ne kadar “Sushi” (Cig balik
ve sirkeli pilav) olarak bilinse de asil geleneksel yemegi set menii seklinde verilen
“Kaiseki” dir. Japon Mutfagima 6zgiin diger yemekler ise; “Sukiyaki” (Ince kesilmis
et, ¢esitli sebzeler, tofu ve piring sehriyesinin tek bir kapta mangal benzeri bir ocak
iizerinde pisirilmesi), “Yakitori” (kiiciik parcali tavuk eti, sebze ve karacigerin
bambu sisine dizildikten sonra sicak komiir atesinde pisirilmesi), “Sahabu-Shabu”
(Yemek ¢ubuklari ile tutulduktan sonra kaynar suya ve sosa batirilarak yenilen ince
kesilmis ve yumusak sigir eti), “Tempuara” (Sebzeler, Mevsim baliklar1 ve biiyiik
karidesin yumurta, su ve unlu bir karigima batirilarak kizgin yagda kizartilmasi),
“Tonkatsu” (Ekmek kirintilarina batirilarak derin yagda kizartilan domuz pirzolasi),
bir tlir Japon eristesi olan, ¢orba igerisinde veya sossa batirilarak servisi yapilan
karabugday unundan “Soba” ve bugday unundan yapilan “Udon”dur. Aciy1 ¢ok
seven Japonlarin vazgecilmezi “Wasabi” de Japon mutfagina 6zgii bir lezzet olup,
“sushi, sabo ve sashimi” gibi tatlara eslik etmektedir. Piring ve su ile mayalanan
ve piring sarabi olarak bilinen “Sake” bir¢ok Japon yemegi ile uyum saglamakta
ve hisleri daha ¢abuk agiga vuran bir alkol olarak tercih edilmektedir (Pettigrew,
1999; MacVeigh, 2009; Brittin, 2011; Maenobo, 2012; Ozgeng, 2015; Polat, 2015;
Giiripek, 2016; Wikipedia, 2023; Japon Mutfagi, 2023).
3.3. Kore Mutfagi;

Soya sosu, sarimsak, kizarmis kirmizibiber, zencefil, susam ve susam yagi gibi
iirtiinlerin yogun olarak kullanilmakta oldugu Kore mutfaginda, diger Uzak dogu
tilkelerinde oldugu gibi piring dnemli bir gida olmakla birlikte arpa ve fasulye de
one ¢ikan besinler arasinda yerini almaktadir. Kore mutfaginda deniz iiriinleri hem
taze hem de kurutulmus olarak tiiketilmekle birlikte, yiyeceklerin temel 6zelligi
az kalorili, yagsiz, tuzsuz, aci, vitamini bol, sebze agirlikli ve besleyici olmasidir.
Yemeklerin pisirilme yonteminde kavurma ve tavada kizartma ¢ok sik kullanilsa da
haslama, bugulama, 1zgara, kavurma ve kizartma Kore mutfaginda yaygin olarak
kullanilan diger pigsirme teknikleridir. Korelilerin milli yemekleri tuzlu suda bekletilip
temiz bir sekilde yikanan lahana yapraklarinin arasina deniz tiriinleri salamurasinin
karistirildig1 bir sos ile beraber, zencefil, taze sogan, turp, sarimsak ve aci biberin
konulmastyla yapilan “Kimchi” denilen baharatli bir tursudur. Yiyeceklerin besin
degerinin kaybolmadan uzun siire muhafazasini saglayan fermantasyon yontemi
Kore Mutfaginin en dnemli 6zelligi olup, bu yontemin kullanildig1 bazi {iriinler;
Soya fasulyesi olan “Doenjang”, soya sosu olan “Ganjang”, aci biber ezmesi olan
“Gochujang” ve deniz iiriinleri salamurasi olan “Jeotgal” seklinde siralanmaktadir.
Kore kiiltiiriinde tohum, meyve ve yapraktan yapilan tath, eksi, tuzlu, ac1 ve sert
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olmak iizere bircok ¢esidi bulunan cay, ayinsel bir torenle tiiketilmekte olup,
ozellikle ginseng bitkisinin koklerinden yapilan, bal, cam fistig1 ve kuru hurma
katilarak hazirlanan “Ginseng Cay1”’nin viicuda gii¢ verdigi, stres ve yorgunlugu
azalttig1, sinir sistemini korudugu ve antioksan etkisinin olduguna inanilmaktadir.
Belirli bir sira dahili olmaksizin sofraya iriinlerin ayni1 anda koyulup ayni anda
kaldirildig1 bir felsefenin hakim oldugu Kore mutfak yasam kiiltiiriinde kahvaltida
stit ve ekmek tiiketimi yayginken, 6gle yemekleri ¢ok hafif olup genellikle piring
makarnasi veya kizartilmis piring yenilmekte, aksam yemeklerinde ise et ve balik
kizartmasi piring ve ¢orba tercih edilmektedir. Kore’de alkol tiiketimi de ¢ok fazla
olup, patronlarin meslektas veya calisanlari ile katildig1 yemeklerde icki igtigi ve en
az patronlar kadar alkoliin tiiketilmesi gerektigi bir ritiiel olan “Hoesik™ kiiltiirii de
on plana ¢ikmaktadir. Kore mutfaginin diger bir 6zelligi de seker kullaniminin yok
denecek kadar az tercih edilmesi ve yemek yerken metal ¢ubuklarin kullanilmasidir
(Katz ve Weaver, 2003; Shan vd., 2005; Brittin, 2011; Ozgeng, 2015; Polat, 2015;
Giripek, 2016; Wikipedia, 2023; Kore Mutfagi, 2023).
3.4. Tayvan Mutfag;

Domuz eti tiiketimi, deniz mahsulleri ve deniz iirliinlerinden yapilan gorbalar
bu mutfak kiiltiiriiniin en énemli 6zelliklerindendir. igi karides veya kirmizi et
ile hazirlanan mantiya benzer yemekleri “Tainan Dan Zai Noodles”, sarimsak,
kirmiz1 et ve balik ezmesinin birlikte yogrularak sebze suyunda pisirildigi balik
koftesi “Danshui” ve balik ezmesi katilarak hazirlanan miirekkep baligi g¢orbasi
“Jiuhikre” Tavyan mutfaginda en ¢ok tiiketilen lezzetlerin basinda gelmektedir.
Tayvan mutfaginda tiiketilen diger hafif, kuvvet verici (tonik) ve lezzetli yemekler
ise; Sebze soslu yagda pisirilen piring pilavinin iizerine kurutulmus karides,
domuz eti pargalar1 ve mantar ilave edilerek hazirlanan yagl piring, ipliksi piring
makarnasi lizerine yumurta, havug, mantar ve domuz eti harcinin konularak servis
edildigi “Xiaochai”, istiridye ¢orbasi, istiridye omleti, istiridye makarnasi, buharda
pisirilmis sandvig, kizarmis pili¢, fasulye boregi, hamur tatlis1 “Zongzi” seklinde
stralanmaktadir. Bu mutfak kiiltiiriinde kullanilan hammaddeler sigir ve koyun eti,
kiimes hayvanlari, fasulye, piring, eriste, balik ve diger deniz iiriinleri olup; yesil
sogan, tath feslegen, susam yagi, soya sosu, mayalanmis siyah fasulye ve diger
soslar eklenerek yiyeceklerin renk, tat ve aroma bakimindan uyumlu ve essiz olmasi
saglanabilmektedir. Tahil likori “Kaoling”, piring sarabi “Shaoxing ve Gaoliang”,
yillanmis saraplar1 “Daqu ve Matsu”, penglai pirinci ve arpa katkili Tayvan birasi
alkollii icecekleri olup, oldukca serttir. Tayvan mutfagina 6zgiin olup, diinya
geneline yayilan bir diger igecekte meyve suyu, tapioca incisi (Cassava bitkisinden
elde edilen bir tiir nisastanin kaynayan suda kiiciik toplar haline getirilmesi) ve ¢ay
karisimindan olusan boncuklu cay “Bubble Tea’dir. Ayrica, sicak ve soguk olarak
tilketilebilen ve soya siitiinden yapilan “Doujiang” gibi i¢eceklerde mevcuttur
((")zgeng:, 2015; Polat, 2015; Wikipedia, 2023; Tayvan Mutfagi, 2023).
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3.5. Tayland Mutfagi;

Uzak dogu mutfaklarinin genelinde var olan en 6nemli besin olan piring Tayland
mutfaginda da 6n plana ¢ikmakla birlikte yagsiz ve haslanmis, kizartilmis (Kaao
Phad) ve yapiskan (Kaao Niao) sekilde hazirlanarak ekmek yerine biitiin yemek
c¢esitlerinin yaninda tiiketilmektedir. Ayrica, deniz {iriinleri, yerel sebze ve meyveler
tatly, tuzlu, ac1 ve eksi olmak tizere dort temel unsur ¢ercevesinde dengeli bir sekilde
buharda pisirme yontemi tercih edilerek essiz lezzetlere doniistiiriillmektedir. Tayland
mutfagini, diger uzak dogu iilkelerine gore ilging klan tarafi iilke genelinde bocek
tiirleri ve kopek eti tilkketiminin de olduk¢a yayginlik gostermesidir. Hindistan cevizi
siitli eklenerek yapilan ve soslu veya sulu sunulan “Kéri” de diinyaca taninmisg tinlii
yemekleri arasinda yer almaktadir (Akman ve Mete, 1998; Katz and Weaver, 2003;
MacVeigh, 2009; Nenes, 2009; Giiripek, 2016; Wikipedia, 2023; Tayland Mutfagi,
2023)

3.6. Malezya Mutfagi;

Farkl1 etnik gruplarin ve kiiltiirlerin bir birleri ile etkilesimi sonucu gelistirilen
ve Malezya Mutfak kiiltiiriinde de diger Uzak Dogu iilkelerinde oldugu gibi piring
ana gida hammaddesi olup, et (sigir, koyun, domuz ve kiimes hayvanlari), deniz
iiriinleri, sebze, ¢esitli aromatik bitkiler ve kokleri (zerdecal ve zencefil gibi), rezene-
karanfil-kimyon-kakule-gemen-tar¢in ve anason gibi baharatlar, Hindistan cevizi
stitii, eriste ve ekmek temel lirlinler olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Malezya Mutfaginin
en sevilen yemekleri; kirmizibiber ezmesi ile servis edilen angiiez, miirekkep baligi,
yumurta, salatalik ile birlikte Hindistan cevizi siitiinde pisirilmis olan piring yemegi
“Nasi Lemak”, yapiskan ve kokulu pirin¢le yapilan ve koriilii ton baligi ile servis
edilen “Nasi Dagang”, Glivecte et ve Hindistan cevizi siitii ile yapilan ve igerisinde
rezene-kisnis-zencefil-zerdegal-kimyon-kdri ve tuz gibi baharatlar bulunan limon-
sarimsak ve sogan gibi lirlinler ile pisirilen “Rendang”, baharatta marine edilerek
komiir atesinde 1zgara yapilan tavuk veya dana eti “Satay”, baharatta marine edilen
ve muz yapraklarina sarilarak 1zgara yapilan balik eti “Otak-Otak”, tuzlu sebzeler
ile sunulan oérdek “Itik-Tim”, koriilii et “Kurma”, toprak firinda pisirilen tavuk
“Tanduri”, baharath etli ekmek “Murtabak”, kizarmig sehriye “Mee-Goreng” ve
domuz eti, Hindistan cevizi siitli, karides ezmesi, baharatlar ve kirmiz1 biberden
yapilan “Nonya” dir. Malezyalilarin kahvaltilarinda ingiliz usulii girpilmis yumurta-
sosis ve fasulye; Uzak Dogu usulii Cin eristesi tilketimi olduk¢a yaygindir. Malezya
mutfaginin diger bir 6zelligi de kadinlarin is diinyasinda ¢ok¢a gdrev almasindan
dolay1 digsarida yemek yeme aligkanligidir. Ayrica Malezyalilar tath yiyecekleri
cok sevmektedirler. Bu nedenle Japon tatlilarindan-Honkong tatlilarina kadar her
tirlii tatl cesitlerinin servi edildigi sekerleme diikkanlar1 ve pastaneleri ziyaret
etmektedirler (Baysal, 1987; Katz ve Weaver, 2003; MacVeigh, 2009; Brittin, 2011;
Kog, 2014; Ozgeng, 2015; Polat, 2015; Giiripek, 2016; Wikipedia, 2023; Malezya
Mutfagi, 2023).
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3.7. Endonezya Mutfagi;

Piring ve piring yemeklerinin yani sira baharat karigimlarinin da yogun olarak
kullanildig1, egzotik meyveler ve deniz iiriinlerinden yapilan yemekleri ile meshur
olan bir mutfaktir. Tiim yemeklerinin yaninda act biber sosu (Chilly Sos), karides
ezmesi ve act biberden olugan “Sambal Sosu” servis edilmektedir. Pigirme yontemi
olarak bolgesel farkliliklar olmakla birlikte Iriyanjava bolgesinde kizartma tercih
edilirken Java ve Dogu Java bolgelerinde buharda pisirme tekniklerine yonelim s6z
konusudur ve Bati1 Java-Sumatra bolgelerinde yemeklerin elle yenmesi ¢ok yaygin
bir uygulamadir. Dolaysiyla yer yemegin yaninda igerisinde limon pargalarinin
bulundugu bir kap temiz su sofrada yerini almaktadir. Endonezya mutfaginin
vazgecilmez bir aract olan “Bumbu”; demirhindi agacinin meyvesi “Tamarind”,
karanfil, karabiber, hint safrani, hint hurmasi, hint limonu, limon yapragi, limon
otu, kori, zencefil, zerdecal, tarcin, kisnis, kestane, havlican, Hindistan cevizi ve
siitli 6n plana c¢ikan baharatlarin ezilmesinde kullanilmakta olup, tatlilarin hemen
hemen hepsinde bol miktarda Hindistan cevizi ve siitiine rastlanmaktadir. Kuzu,
tavuk, balik ve piring safranla pisirilen yemeklerden bir kacidir. Yer fistigi, tereyagi
ve chilly sosun tizerine dokiilerek hazirlandigi “Gadu Gadu” ve mangalda pisirilen
tavuk veya atin soya fistig1 sosunda baharat-landirilmasiyla hazirlanan “Sate” en
popiiler yemekleri arasindadir. Diger 6nemli yemekler tavuk ¢orbasi “Soto Ayam”,
Hindistan cevizli bonfile, korili tavuk “Kare Ayam”, tavuk sis “Sate Ayam”, kizarmis
piring “Nasi Goreng”, karisik sebze koftesi “Frekado” seklinde siralanabilir. “Tofu”
peyniri de Endonezya mutfaginin lezzetli ve ¢okea talep goren liriinlerinden birisi
olup, meyve sular1 “Jus”, sekerli ¢ay olan “Teh Manis” ve Java-Sumatra-Sulawesi
bolgelerinde yetisen (misk kedisinin yedigi kahve cekirdeklerinin diskisindan
ayrilarak az miktarda tretilen ve kg fiyatt 600 Dolar olan) kahveleri “Kopi
Luwak”-“Kopi Tubruk” misafirlerine ikram ettikleri alkolsiiz i¢ceceklerin basinda
gelmektedir Javalilar tarafinda yapilan palmiye sarabi “Tuak”, bir tiir piring sarabi
olan ve Balililer tarafindan yapilan “Ciu”, yerel bira markalar1 “Bintang Beer” ve
“Anker Beer” ise alkollii icecekler arasinda sayilabilir (Marcone, 2004; MacVeigh,
2009; Brittin, 2011; Berfendber, 2013; Ozgeng, 2015; Polat, 2015; Giiripek, 2016;
Wikipedia, 2023; Endonezya Mutfagi, 2023).

3.8. Mogolistan Mutfagi;

Mogolistan mutfaginda et, siit, sebze, bugday ve patates iirlinlerinin yaygin
olarak kullanildig1 c¢orbalar, pasta, haslanmis veya kizartilmis et ve kurutulmus
iriinler temel gidalar arasinda basi ¢ekmektedir. En 6nemli yemeklerinden bazilari
ise; Eriste ¢orbasi “Lapsha”, kizartma yemegi “Huushuur”, tas tizerinde pisirilen et
yemegi “Khorhog”, buharda pisirilen “Buuz”, hayvanin 6z derisi igerisinde pisirilen
“Boodog” ve kizartilmig sehriye “Tsuivan” seklinde sayilabilir. Yemeklerinde az
baharat kullanilmakla birlikte yaz aylarinda peynir, yogurt ve hamurlu yemek
tilketimi yayginlik gosterirken kis aylarinda 6zellikle kurutulmus et tiikketimi 6ne
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cikmaktadir. Mogolistan mutfaginda ezilmis cay yapraklari, tuzlu su ve siitten
elde edilen gay tiiketimi de oldukga fazla olup, “Siiiitei Tsai”” en ¢ok tercih edilen
alkolsiiz icecekleridir. Ayrica, 12 den fazla temel vitamin icerek, kisrak siitliniin
fermantasyonu ile elde edilen, sicak yaz mevsiminde ¢okga tiiketilen ve %6 ile %12
oraninda alkol igeren “Airag” ulusal i¢cecekleri arasinda yer almaktadir (Polat, 2015;
Wikipedia, 2023; Mogolistan Mutfagi, 2023; Mogolistan Turizm Bakanligi, 2023).

4. Ulkesel Boyutta Afrika Mutfak Yapisi;
4.1. Fas Mutfagi;

Bu mutfak kiiltiirlinde Akdeniz ikliminde iiretimi gergeklestirilen tropik ve tropik
olmayan taze ve kurutulmus meyve ve sebzeler, zeytin ile cografi kosullara bagli
olarak yetistirilen da, kuzu, koyun, giivercin, deve ve tavsan eti, tavuk eti ve deniz
tirtinleri fazlaca yer edinmektedir. Fas mutfagina 6zgiin yemekler; ayvali tavuk,
ayvali ve bamyali tajin, i¢erisine badem, tar¢in, bal, maydanoz, liziim, giivercin veya
tavuk etli tatli-tuzlu olarak baklava yufkasinda hazirlanan pastilla, seksu, melemen
benzeri yemek zaalouk, bir tiir bademli kurabiye kaab el ghazal, domates, salatalik,
sogan, nane, sarimsak, limon, maydanoz ve yag eklenerek yapilan geleneksel bir
yemek couscousi, kahvaltilarin vazgecilmezi aci bir sos olan harissa, helva gesitleri,
sicak ve soguk salatalar, kebap ¢esitleri, nane ¢ayi, meyveli tatlilar ve serbetler ile
evde yogurulup, firinlarda pisirtilen ekmek ¢esitleridir. Bu mutfagin diger énemli
bir 6zelligi de yemeklerin hazirlanmasinda farkli pisirme tekniklerinin kullanilmas1
yaninda en ¢ok tercih edileninin soteleme pisirme yontemi olmasidir. Fas mutfagina
Ozglin baharatlar ise; nane, kimyon, anason, karabiber, susam, aci biber, kisnis,
zerdecal, zencefil ve safran seklinde siralanmakta olup, bu mutfagin temel
ozelliklerini kuru meyveler, soguk ve dogal sikma zeytinyaglar1 ve limon tursusu
olusturmaktadir. Bal, recel, zeytinyagi, kuruvasan, ¢cay ve kahveden olusan kahvalti
oglinline sahip Fas mutfaginda, 6gle yemeginin de ise baharatl yiyecekler, yumurta
ve mercimek veya domates ¢orbasi talep gormektedir. Kurutulmus meyveler, ceviz
ve badem ile zenginlestirilmis i¢erige sahip bir¢ok tatli ve tuzlu lezzetlerin ikram
edildigi Fas mutfagi, ferah bir aromaya sahip naneli yesil ¢cay ve kahve tiiketimi
ile 6n plana ¢ikmaktadir (Buitelaar, 2003; Koz, 2008; Ozgen, 2015; Kili¢ ve Kilig,
2015; Yetimoglu, 2016; Wikipedia, 2023; Fas Mutfagi, 2023).

4.2. Libya Mutfagi;

Bu mutfak kiiltiiri koyun ve kuzu eti yemekleri, soslari, kuskus cesitleri,
tavuk yemekleri, deniz mahsulleri, ¢orbalar1 ve sarimsak, aci toz biber, nane,
kisnis, maydanoz ve safran gibi baharatlari ile {inlenmis bir 6zellige sahiptir. Serri
hiikiimlere gore sekillenmis olan Libya mutfaginda domuz eti ve helal olmasinda sirk
olusan biitiin yiyeceklerden uzak durulmakta, Akdeniz Canaginda yer alan cografi
kosullara uygun ve bitki ortiisiine dayali sebze, meyveler ile kuzu eti, yumurta,
makarna ¢esitleri ve hamur isleri yogun bir sekilde tiiketilmektedir. Libya mutfak
kiiltiiriiniin en 6nemli yemekleri ise; corba gesitleri, giive¢ yemekleri, usban, asida,
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mhalbiya, saksuka, kalinca yufkadan yapilan borekleri samboosek, ¢esitli yemis
icerigine sahip dolmalar ve bugday, irmik, sebze baharatli soslarin, koyun veya
kuzu eti ile birlikte sunuldugu couscousi seklinde siralanabilir. Libya mutfaginda
siklikla kullanilan pisirme teknigi firinda pisirme yontemi olup, kuru pasta ¢esitleri
de yayginlik gostermektedir. Serbet ve susamla lezzetlendirilen kizartilmis yufkadan
tatlilar1 da Libya mutfagimin essiz lezzetleri arasinda yer almaktadir. Igecek olarak
yer fistig1 esliginde sunulan siyah cay, yesil cay ve naneli ¢ay cesitleri de fazlaca
tiiketilmektedir (Manjase, 2007; Malouf and Malouf, 2008; Wolfert, 2009; Ozgen,
2015; Kilig ve Kilig; 2015. Yetimoglu, 2016; Wikipedia, 2023; Libya Mutfagi,
2023).

4.3. Tunus Mutfagi;

Tarihin farkli déonemlerinde bircok mutfak kiiltiirii ile i¢ ige etkilesim gosteren
Tunus mutfagi ¢anak-¢omlekli yasam doneminde kisith mutfak arag¢ ve gereclerine
sahip olup, toprak kap ve kacaklar ile hizmet vermistir. M.O. 2000’li yillarda
maden islemeciligi birlikte mutfakta kullanilan malzemeler madeni zenginliklerden
elde edilmeye baglanmigti. Romalilar ile tanisan Tunus mutfak kiiltiirii hububat
ve zeytinyagi tiiketimine yonelmis, Ispanyollar ile kirmiz1 ve aci biber, Arap ve
Osmanli déneminde ise; ¢cemen tohumu, hardal tozu, rezene, sarimsak, zencefil,
siyah biber, beyaz biber, karabiber, tarcin, kakule, kisnis, nane, safran, zencefil ve
kimyon gibi dogu kokenli baharatlar bu mutfak kiiltiiriinii daha da zenginlestirmistir.
Oyle ki, Tunus mutfagim diger Afrika iilkeleri mutfaklarindan farkli kilan temel
ozellik bol miktarda baharat kullanimidir. Fransiz mutfak kiiltiiriiniin Tunus mutfak
kiiltiirtine olan katkis1 ise haglandiktan sonra kizartma yontemi olan “Rosto” ile
durgun suda nemli pisirme yontemi olan “Pose” pigsirme tekniklerinin uygulanabilir
olmasidir. Tunus mutfaginda 6n plana ¢ikan yemekler; Ton balig1, kalamar, hamsi,
yilan baligi, ahtapot, uskumru, sardalye, levrek ve ¢ipura gibi deniz iiriinlerinden
yapilan yemekler, koyun ve kuzu eti, tavuk ve hindi eti, bildircin ve gilivercin gibi av
hayvani etlerinden yapilan yemekler, kiigiikbas hayvan organlar1 olan kuzu cigeri,
beyin bobrek gibi sakatatlardan olusan yemekler, hamur isleri ve bakliyatlar ile
yapilan yemekler, ac1 biber sosu harissa, domates ve harissa ile hazirlanan ve ekmek
ile sunulan ulusal yemek marqa, sulu tencere yemekleri, kofte ve kebabplar, kuskus,
makarna cesitleri, kiymali ¢ig borek icerisine yumurta kirilarak yagda pisirilen
birque, baharatli bir sos merquz, ¢irpilmis yumurta, harissa, domates, yesilbiber
ve kuzu eti karisimi ile hazirlanan ojji, bauza (boza), brik (yagda kizartilan bir tiir
muska boregi), lablabi (bol sarimsakla tiiketilen nohut yemegi), houria (pismis
havug salatasi), makaoud (patates ve et iegerikli tencere yemegi), yumurta ve
zeytin seklinde siralanabilir. Ozel giinlerde deve etinden yapilan yemekler cokca
yapilmakta, Islami inanglar gergevesinde domuz eti ve domuz etinden yapilan
yiyecekler sofralar da asla yer almamaktadir. Limon, incir, seftali, portakal, ayva
gibi meyveler ile feslegen, biberiye, nane ve maydanoz gibi taze yesillikler Tunus
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yemeklerinde olduk¢a yogun bir sekilde kullanilmaktadir. Naneli yesil ¢ay esliginde
tatli niyetine badem ve hurma igerikli kuru pastalar tiikketilmektedir (Sandler, 1993;
Buitelaar, 2003; Davis, 2008; Wheeler, Clammer and Filou, 2010; Ozgen, 2015;
Kilig ve Kilig, 2015; Yetimoglu, 2016; Wikipedia, 2023; Giiney Afrika Cumhuriyeti
Mutfagi, 2023).

4.4. Giiney Afrika Cumhuriyeti Mutfagi;

Bu mutfak kiiltiirii birgok mutfak kiiltiirii ile etkilesim igerisinde bulunarak,
Almanya, Fransa, Portekiz, Ingiltere, Hindistan, Endonezya gibi bircok farkli
mutfaklardan beslenmistir. Ornegin, Portekiz mutfak kiiltiiriinden; soslar,
Endonezya mutfak kiiltiiriinden; limonlu soslar1 ve kizarmig atistirmaliklari,
Hollanda mutfak kiiltiiriinden; iri parca kizartmalar ve siitlii tatlilar1, Fransiz mutfak
kiiltiiriinden; ekmek ¢esitlerini kendi mutfak kiiltiirlerine aktarilarak melez bir yerel
mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarmiglardir. Cok genis bir yiizol¢iimiine sahip olan Giiney
Afrika Cumhuriyeti’nde Atlas ve Hint Okyanusu’na komsu olan kiy1 kesimler de
morina baligi, ahtapot, dikenli istakoz, midye gibi deniz iiriinleri yoniinden zengin
olup, yagisin yliksek oranda oldugu kuzey kesimlerde tatli yapiminda kullanilan
mango, ananas ve muz gibi degisik tropikal meyve ¢esitleri, gliney kesimlerde ise
bakliyat iiriinleri yaygin olarak tiiketilmektedir. Ulke genelinde ise; yabani kok
ve yaprak bitkileri, misir, dari, tahil, lahana, patates, maydanoz, kisnis, ac1 biber,
anason, sarimsak, biber, ay ¢igegi ve yesil fasulye tarimi yapilmaktadir. Kisacas,
doga dogrudan mutfak kiiltliriine 6zgiin lezzetlere malzeme temin eden bir yapiya
sahiptir. Bu cografyada sigir, domuz, tavuk yetistiriciliginin yan1 sira av eti
tiikketimi de 6n plana ¢ikmakta olup, mutfakta 6zel giinlerde timsah ve deve kusu eti
pisirilerek ikram edilmekte ve kurutulmus ete yogun ilgi gosterilmektedir. Kiilttirel
0zglin pisirme teknikleri ise haglama, soteleme ve gril pisirme yontemleridir. Giiney
Afrika Cumhuriyeti Mutfagina ait en 6nemli yemekler ise; Suda yetisen 6zel bir
cigcek olan katir ¢igeginden yapilan “Katir Cigegi Corbasi”, tuz ve suyun birlikte
kaynatilip igerisine misir ezmesinin eklenerek yapildigi “Tahil Ezmesi Corbasi”,
Kiyma, sogan, kays1 marmelatti, badem, kirmizibiber, kori, kaysi ve siitte 1slatilmis
ekmegin karigtirilarak firinda pisirilmesi ile elde edilen “Bobotie” yemekleridir.
Ayrica bu mutfakta soslarinda 6zel bir yeri bulunmaktadir. Bu soslar hi¢bir modern
teknige ihtiya¢ duyulmadan tiiretilebilen, tariflerin ise iireten kisi veya kisilere 6zgiin
oldugu 6zellige sahiptir (Leipoldt, 1946; Renata, 1977; Ozgen, 2015; Kili¢ ve Kilig,
2015; Yetimoglu, 2016; Wikipedia, 2023; Giiney Afrika Cumhuriyeti Mutfagi,
2023).

5. Ulkesel Boyutta Amerika Mutfak Yapisi;

5.1. Amerika Bilesik Devletleri Mutfagi;

Aslen Kizilderililer, Hollanda, Ispanya, Italya, Fransa, Isvicre, Ingiltere,
Almanya’dan olusan koloniler ve gog¢menlerin besinsel kiiltiirel yapisinin
bilesiminden olusan bir modele sahiptir. Bu mutfakta akcaaga¢ surubu, misir,
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kabak, bal kabagi, dolmalik kabak, su kabagi, fasulye, hindi ve ak-kuyruklu geyik
eti, patates, bugday ve tatli patates gibi iiriinlerin kullanilmasi ile yerel kiiltiir ortaya
konulur iken; elmal1 tart, pizza, hamburger, kizarmis kaburga, fistik ezmeli ve joleli
sandvig, hot dog, kizarmig tavuk, pomfrit, burrito, taco ve makarna cesitleri gogebe
gruplarin lezzet ¢esitliligi harmanlanarak bu yemeklere Amerikan mutfak kiltiirii
catist altinda yeni bir kimlik kazandirilmaktadir. A¢ik ateste sig1r, ke¢i, domuz eti ve
deniz tirtinleri pisirme teknigi olan barbekii (mangal) Amerika yerlileri tarafindan
diinyaya yayilan bir pisirme yontemi olup, domuz ya da dana eti,mavi yengeg,
1stakoz, patates cipsi, crab, cake ve damla ¢ikolatali kurabiye de Amerikan mutfagina
0zgilin yemekler arasinda sayilmaktadir. Amerika halki kahvaltilarda waffle, 6gle
yemeklerinde fastfood yiyecekler, aksam yemeklerinde ise spagetti, pizza ve
biftek gibi agir, yagh ve kalorisi yiiksek yiyecekler tercih etmektedirler. Icecek
olarak kolanin dagitim merkezi, Napa vadisi ile diinyanin sarap cenneti, Baurbon
viskisi ve kahvenin sevilerek tiiketildigi bir iilke konumundadir. Tam yagh peynir,
“Mount Tam”, 6diilli ke¢i peyniri “Crottin”, yumusak peynirler “Brie, Schloss ve
Camembert” yine bu iilkede tlretilmektedir (Grivetti, 1995; Nenes, 2002; Klapther,
2003; Aktas ve Ozdemir, 2005; Nowak ve Wichman, 2010; Bellows, 2011; Sengiil,
2015; Aktas, 2016; Wikipedia, 2023; Amerika Bilesik Devletleri (ABD) Mutfagi,
2023).

5.2. Arjantin Mutfag;

Hayvan yetistiriciliginin yayginligima bagli olan sigir iretim merkezinin
Arjantin olmasi miinasebetiyle mutfak kiiltiirii et agirlikli olup, Bife de Lamo,
Bife De Chorizo, Bife De Ancho ve Bife De Cuatril olmak iizere dort ana kesim
yonteminin kullanildigr kaliteli sigir ve keci etlerinden, av etlerinden, patates ve
piring, piring yemeklerinden ve “Dulce Leche” adi verilen kremali-siitlii tatlilardan
olusmaktadir. Arjantin halki giine ekmek, tereyagi, recel, aycoregi “Croissant”, siit,
cay veya kahve gibi igeceklerden her hangi birisinin yer aldigi kahvalti ile baglar,
0gle ve aksam yemeklerinde ise mutlaka bir et yemeginin yaninda patates, piring
veya taze sebzeler ve siitlii tatlidan olusan bir menii ile devam ederler. Arjantin,
alkollii ve alkolsiiz i¢ecek tiiketiminde de zengin bir kiiltiire sahip olup, alkollii
icecekler icin Mendoza bolgesi etin en lezzetli eslik¢isi dut ve Frenkiiziimii aromali
Malbec, Merlot ve Cabernet Sauvignon cinsi en 1iyi saraplarin liretim merkezidir.
Arjantin mutfak kiiltiiriine ait bir baska icecek de Ispanyolca dostum anlamina
gelen ve aile toplantilarinda misafirlere ikram edilen geleneksel igkileri “Mate” dir.
Alkolsiiz igecekleri ise her giin saat 17.00”de (5 Cay1) kek veya sandvig esliginde
tiikettikleri ¢caydan olugmaktir (Brooks, 2007; Bellows, 2010; Nowak ve Wichman,
2010; Sengtil, 2015; Ozgen, 2015; Wikipedia, 2023; Arjantin Mutfagi, 2023).

5.3. Brezilya Mutfagi;

Fasulye ve pirincin temel besin 6gesi olarak kabul edildigi Brezilya mutfak
kiiltiirii; giineyde barbiikiinlin (et-mangal) hakim oldugu, kuzeyde Cassava
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bitkisinin rendelenip, doviilesi ile elde edilen hamurdan kil firinlarinda pisirilen
ekmegin, kuzey-doguda ise bamya, muz, Hindistan cevizi yagi ve “Dend’e”
(palmiye yagi1) meshur oldugu, bolgesel ozelliklere gore farklilik gdstermesinin
yan1 sira misirt alkollii igecek yapiminda kullanan yerli halk ve Japonya, Italya ve
Afrika gogmenlerinin beslenme kiiltiiriiniin harmanlanmasindan meydana gelmis bir
0zellige sahiptir. Brezilya cografi kosullar ¢ercevesinde tropikal bir iklim kusaginda
yer almakta olup ananas, kaju, avakado, muz, mango, portakal, mangostin, amora,
barbados kiraz1 “acerola”, ¢arkifelek meyvesi “maracuja”, “Mangostin”, Brezilya
iizim agaci “jabuticaba”, goiaba, yi1ldiz meyvesi “carambola”, jaca, tar¢in elmast
“Groviala” ve papaya gibi biyolojik cesitlilige sahip meyveler yetistirilmektedir.
Brezilya yemek kiiltiiri et agirlikli olmakla birlikte diinyanin en lezzetli etlerinin
pisirilerek servis edilebilmesi i¢in yaygin olarak 1zgara, sote, firinda ve tencerede
pisirme teknikleri kullanilmaktadir. Oyle ki, Brezilya milli yemegi “Chourasco”
mangalda-izgara yemegidir. Sabah, 6gle ve aksam olmak tizere li¢ 6glin yemek
yenilen Brezilya mutfaginda; papaya meyvesi, portakal, siit, kahve, tereyagi
ve ekmek tiiketimi kahvaltilarin vazgecgilmezi olurken, piring, patates ve sebze
katilim sagladig1 ¢orba, et-balik-bebze veya pirin yemeklerinden herhangi biri ve
tatlinin sunuldugu aksam yemegi sofralar1 6n plana ¢ikmaktadir. Ulusal yemekleri
ve tatlilar ise; domuz sakatatlari ile yapilan biiyiik fasulye giiveci olarak bilinen
“Feijoada” yemegi, portakal ve mango icerikli koptklil tatlilar1 “Moussee”dir.
Diinya kahve {iretim ve ticaretinin biiyiik bir kismin1 saglayan Brezilya da kahve
tiiketimi oldukga fazla miktarda olup, sik araliklarla “Cafezinho” ad1 verilen kii¢iik
canaklar ile icimi gergeklestirilmektedir (Hamilton, 2005; Nenes, 2009; Caskey,
2010; Albala, 2011; De Paulo and Hepworth, 2014; Sengiil, 2015; Ozgenc, 2015;
Aktas, 2016, Wikipedia, 2023; Brezilya Mutfagi, 2023).
5.4. Kiiba Mutfagi;

Yerlesim modeli ve kiiltiirel etkilesimler sonucunda Kiiba cografyasi tizerinde
yasayan bir¢ok 1rksal topluluklar tarafindan harmanlanmis kendine 6zgiin bir Kiiba
mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmis olup, hem yerli hem de Afrika, Karayip, Ispanya
gibi miibadil kiiltiirlere ait lezzetlerin birlesiminden otantik bir lezzet armonisi
sekillenmistir. Sahil kenarinda yasayan yerliler avcilik, balik¢ilik ve karides, 1stakoz
gibi deniz Uriinleri ile hayatlarin1 idame ettirmekte olup papaya, guaya, ananas,
fistik, avokado, mango, Hindistan cevizi, demirhindi, plantain, plantano mago, tar¢in
elmasi, mamey, baladur fistig1 gibi tropikal meyvelerin tarimimi yapabilmektedirler.
Daha i¢ bolgelere dogru iiretimin bal kabagi, piring, fasulye, seker kamisi, manyok,
tath patates gibi meyve, sebze ve bakliyat c¢esitlerinin tiretiminin yogunlastigini
gorebilmekteyiz. Kiiba mutfaginin bir diger 6zelligi de ac1 olmayan yogun baharat
kullaniminin yaygin olmasi ve yemeklerin crelo tarzi (sarimsak, defneyapragi,
kimyon, kignis, karabiber, kekik gibi baharatlar ile eksi portakal suyu, narenciye
sular1 ve limon karigiminda) marine edilerek kisik ateste sotelenerek pisirilmesidir.
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Kiiba Mutfagina 6zgiin yemekler ise; siyah fasulye ve pilavdan olusan “Moros
Yecristianos”, soslu tavuk “Pollo en Salsa”, kavrulmus domuz eti “Lechon Asado”,
yuka agacindan elde edilen manyok unundan yapilan bir tiir kurabiye “Bunuelos”,
siyah barbunyali beyaz piring pilavi “Congri”, kizartilmis muz “Tostones (ham
olan Verde, olgun olan Pinton ve kararmaya baslayan Maduro)”, 6zel gilinlerde ac1
portakal, ezilmis sarimsak, tuz ve mercan kokii ile marine edildikten sonra kizartilarak
servis edilen “Domuz Bacag1”, ispanya mutfaginin Kiiba mutfagma miras1 olarak
kabul edilen deniz mahsulleri, ¢esitli etler, safran ve piring ile hazirlanan “Paella”,
1zgarada kizartildiktan sonra iizerine tereyagi siiriilerek yenilen “Tostado”, giizel
ada sosu “Salsa De Isla Bella”, flamingo sosu “Salsa Flamingo”, basit yumurtali
omlet “Kiiba Tortillas1”, jambon, baharatli domuz sucugu, soganl pizza, yemeklik
sebzeler ve domuz etinden yapilan ¢orba “Ajiaco”, sogan, yesilbiber, kekik,
karabiber ve sarimsak karisiminin zeytinyaginda kizartilmasiyla elde edilen bir
nevi sal¢a “Sofrito”, Kiiba kabuklu salatas1 ve Hindistan cevizi sosu eslinde servis
edilen “Alabalik”, lizerinde karamel tabakasi olan zengin bir muhallebi tatlis1 “flan”
ve Kiiba mutfagina has hamur iriinleri olan ¢esitli turtalar seklinde siralanabilir.
Kiiba mutfaginda alkollii (Kiiba birasi, seker kamiginin damitilmasi ile yapilan
Rom ve Beyaz rom, esmer seker, soda, yesil limon ve nane yapraklar1 katilarak
yapilan diinyaca iinlii kokteyl Majito) ve alkolsiiz icecek (Bitkisel ¢ay cesitleri,
kiigiik fincanlarda buzlu su ile birlikte igilen klasik Kiiba kahvesi ve ya Kiiba
espressosu Cafe Ciibano ve Cafe Ciibano’ya 1lik siit eklenerek elde edilen Cafe
Con Leche) tiiketimi de oldukga fazladir. Kiiba diinya puro iretiminin de merkezi
konumundadir.(Gravette, 2002; Behnke ve Valens, 2004; Lindgren, Musibay and
Castillo, 2004; Sheehan and Jermyn, 2005; Nenes, 2009; Murray, 2009; Mag, 2010;
Sengiil, 2015; Ozgen, 2015; About Food, 2016; Berfender Ber,2016; La Habana,
2016; Aktas, 2016; ; Wikipedia, 2023; Kiiba Mutfagi, 2023).
5.5. Kanada Mutfag;

Farkli cografyalar, farkli iklim ve bitki ortiisii kosullar1 ve degisik Ingiltere,
Fransa, Meksika, Portekiz, Ispanya gibi iilkesel ve irksal yerlesimcilerin katilimryla
evirilmis bir kiiltiirel motifin sergilendigi folklorik bir 6zellige sahip olmasi Kanada
Mutfagim bir birinden 6zel lezzetlerin merkezi haline getirmistir. Ozellikle 1800°lii
yillarin sonlaria dogru Montreal tarzi simit ve Montreal tarzi fiime Yahudi gogmenler
tarafindan Kanada mutfagina kazandirilirken, zencefilli biftegin ise Cin gogmenler
araciligi ile bir besin 6gesi olarak Kanada mutfak kiiltiirline armagan edilmistir.
Erik, misir, fasulye, kabak, findik, ceviz, karaaga¢ surubu, karaagag¢ sekeri, piring
gibi meyve ve sebzeler ise ticaret yoluyla Kanada mutfaginda yerini almistir. Bir
birinden enfes yiyeceklerin yani sira yerel tatlarinda oldukga ragbet gordiigli Kanada
mutfaginda avcilik kiiltiirtine bagl olarak Virjinja, ren, Alaska ve Kanada geyigi
cesitleri, fok balig1, orman tavugu, yaban tavugu, kar tavugu, yaban kuslari, érdek,
kaz, keklik ve kunduz eti tiiketimi de yayginlik gostermektedir. Ayrica Cranberries,
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Salmonberries, Pearberries, Gooseberries ve ¢ilek gibi meyveler de yetistirilerek
yabani olanlar1 yerli halk tarafindan toplanmaktadir. Kizarmis domuz pastirmast,
kahverengi sos ile kapli kizarmig patates ve lor peyniri ile yapilan yemek “Poutine”,
“Mor Sarimsak”, “Yaban Mersini”, Quebec bolgesine 6zgii bir peynir tiirii “Oka
Peyniri”, Tereyagi, seker, yumurta ve ak¢aaga¢ surubu ile i¢i doldurulmus bir tatl
cesidi “Butter Tart”, Quebec bolgesine 6zgii bir borek c¢esidi “Tourtiere” ve kunduz
kuyrugu sekli verilerek meyve, seker, ¢ikolata ile kapli sekerleme “Beavertail”,
sabah kahvaltilarinda pancake tizerine dokiilerek tiiketilen “Maple Surup” gibi
yemekleri Kanada mutfaginin en Onemli yemekleri olarak ifade edebiliriz.
Kanadalilar kahvaltiya ¢cok dnemsemekte olup, yogurt, yumurta, meyve, tahil ve
tahil igeren yiyecekler ile ¢ay ve kahve gibi iceceklere bolca yer vermektedir. Ogle
oglinlinii ise hafif yiyecekler ile atlattiktan sonra 18.00-19.00 saatlerinde is ¢ikisi
aksam yemekleri digsarida yenilmektedir. Cavdar, arpa ve bugdaydan yapilan Rye
isimli ve Canadian Club markali Kanada viskide alkollii igecekler arasinda olup,
en taninmis beyaz sarap tliziimleri; gewiirztrminer, riesling, pinot gris, chardonnay
ve pinot blanc, kirmizi sarap {liziimleri ise; pinot noir, gamay cabernet sauvignon,
merlot, cabernent franc seklinde siralanmaktadir (Duncan, 2003; Randal, 2004;
Aktas ve Ozdemir, 2005; Ferguson and Ferguson, 2008; Jacobs, 2009; Nowak ve
Wichman, 2010; Duncan, 2011; Albala, 2011; Mancleans, 2012; Patel ve Sibonney,
2013; Ozgen, 2015; Aktas, 2016; Wikipedia, 2023; Kanada Mutfagi, 2023).

6. Ulkesel Boyutta Giiney Avrupa Mutfak Yapisi;

6.1. ispanya Mutfag;

Ispanya mutfak kiiltiirii, farkli kiiltiirler ve dinlerin (Magribi, Musevi, Hristiyan
ve Miisliiman inanglar1) tarih boyunca kurduklari kralliklar ve beslenme tarzlari ile
sekillendirdikleri, cografik durumu, denize yakinlik pozisyonu ve iklim kosullar1 ile
bolgeler aras1 (Bask, Endiiliis, Mayorka, Valensiya, Kastilya, Katalonya, Galicya
ve Kanarya) beslenme g¢esitliliginin yayginlik gosterdigi, uluslararast mutfaklar
arasinda giiclii etkileri olan 6nemli bir yere sahiptir. Kuzeyde tencere yemekleri
meshurken, merkezde kavurma giineyde ise kizartma yemekleri 6nem arz etmektedir.
Ispanyollarin diger bir 6zelligi de fasulye gesitleri, misir, kabak, kirmizibiber,
patates, vanilya ve ¢ikolata ile Avrupa’y1 tanistirarak bircok {ilke mutfagina katki
saglamaktir. Kisacast diger Avrupa yemeklerine gore zeytinyagli ve daha acili
yemekleri ile {inlii olan Ispanya mutfagmin temeli halk yemeklerinden olusmaktadur.
Bu baglamda, Ispanya mutfagmin meshur yemekleri; Ajo Blanco (bademli ¢orba),
Gazpacho (soguk c¢orba), Bacalao Pil-Pil (sarimsak ve biberli morino balig1),
Bacon (domuz pastirmasi), Cordero a la Miel (balli kuzu rosto), Dorada a la Sal
(tuzlu diilger balig1), Marmitako (patatesli ton balig1), E1 Cocido Madrileno (nohut
yahnisi), Migas de Pastor (domuz pastirmali bir yemek), Serrano (siyah yabani
domuz jambonu), Bellota (mese palamudu ile beslenen domuz jambonu), Chongos
(limon ve tar¢inli sos), Paelle (piring yemegi), Paella Valanciana (tavsan eti, tavuk,
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sebze ve salyangoz), Paella Alicantina (safran, karides, 1stakoz ve midye), Horchata
(yer bademli igecek), Cabrales ve Mahon (keg¢i peyniri), Queso Blanco (meyve ile
tiiketilen peynir), Burgos, Tetilla, San Simon (armut seklinde tiitsiilenmis peynir),
Manchego, Villalonisemarya peynirleri seklinde siralanmaktadir. Izgara, hervir
(kaynayan suyun sabitlenmesi ile pigirme), kil tuglada pisirme, sudado (buharda
pisirme), ates iizerinde pisirme, horno (firinda pisirme) ve zeytinyaginda kizartma
da Ispanya mutfak kiiltiiriinde kullanilan pisirme teknikleridir. U¢ ana 6giin ve ara
dgiinlerden olusan yemek yeme kiiltiiriine sahip Ispanyollar; tereyagi, marmelat,
siit, kahve (rom veya viski ilave edilmis), recel, yag, taze sebzeler, ekmek veya
hamur tatlisindan olusan kahvalti (Dasayuno) ile giine baglamakta, ilk ara 6giinde
tapas denen kii¢iikk mezeler tilketmekte saat 14.00 gibi ¢orba, et ve balik yemekleri,
kuruyemis, meyve tatlinin sunuldugu 6gle yemegi (Almuerzo) ile devam etmekte,
saat 17.00 de ise 5 cay1 (Merlanda), biskiivi, tapas (Niora biberi, Guindilla biberi
ve Pimiento del Piquillo biberi ile yapilmis), sarap ¢esitleriyle 2. ara 6giine devam
etmektedir. Saat 21.00-22.00 saatleri arasinda da hafif atistirmaliklarin tiiketerek
aksam yemegi ile 6giinii tamamlamaktadirlar. Bagcilik (iiziim yetistiriciligi) ve sarap
iiretimi ile yogun bir seklide ugrasan Ispanya mutfak kiiltiiriine ait alkollii icecekler
olan saraplar Rioja ve Sherry; likrler Ojen (kuru anason likorii), Pancharan (¢akal
erigi likorill), Aguardiente (¢ok sert bir likdr) ve Passoa (mercan kirmizisi turung
likorii); seker ve dilimlenmis meyve ile yapilan sangira; konyak ve maden sodasi
oldukea fazla tiiketilmektedir. Oyle ki, iilkede kisi bas1 sarap tiiketimi yaklasik 38
It dir (Belge, 2001; Tiirkan, 2003; Kunt, 2004; Larousse Gastronomique, 2005;
Kocaoglu, 2006; Fumey and Etcheverria, 2007; Nenes, 2009; MacVeigh, 2009;
Sanli, 2010; Nowak and Wichman, 2010; Albala, 2011; De Lara, 2012; Hatipoglu,
2015; Ozgen, 2015; Ozen, 2016; Wikipedia, 2023; Ispanya Mutfagi, 2023).
6.2. Portekiz Mutfag;

Gegmisten giiniimiize genis bir ticaret agina sahip Portekiz, bircok mutfaktan
etkilendigi gibi bircok mutfagi da etkileyen ozelliklere sahip tropikal meyveler
(avakado, cherimoya, iiziim, mango, papaya vb.), cesitli sebzeler ve bakliyatlar
(piring, zeytin, patates, domates, lahana, sarimsak vb.), deniz mahsulleri (sardunya,
ahtapot, tirsi baligi, kirmiz etli alabalik, bofa balig1 vb.), zeytinyag: gibi zengin
kiiltiirel lezzetleri bilinyesinde tagimaktadir. Portekiz ulusal yemekleri; Arroz
de Lampreia (alabalik pilavi), Caldeiradade Peixe (balik tiirliisii), Caldo Verde
(lahana gorbasi), yenge¢ dolmasi, kiymali marina balifi, isgembe yahnisi, kedi
balig1 kizartmasi, beyaz fasulye yemegi, sebzeli mercan baligi, biberli iri sucuk,
kalmar yahnisi, 1zgara sardalye, Bouillabaise (balik ¢orbasi), Portekiz biftegi,
Canja (tavuk suyu), 1stakoz buglamasi, Sarapatel (kuzu ve oglak eti karistirilmig
yahni), dana cigeri (kirmizi saraba yatirilmis) Francesinha (fast-food tarzi yemek),
Cozido a Portuguesa ve Espetadas (et, sosis pargalar1 ve kuru fasulye), Pasteis de
Nata ve Ovos-Moles (kek ve tatlilar), Messapain (badem kurabiyesi), Bola del Miel
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(ball1 kek), Lampreia de Ovos (bir ¢esit yaumurtali pasta), Lard Celeste (bademli,
limonlu ve tar¢inli pasta), Pudim Flan (kremali-kalin ve bol yumurtali tatli), tar¢inl
mubhallebi, suruplu c¢orekler, badem ve c¢ikolatali kuru incir, firinda agdalanmis
ayva gibi gastronomik lezzetlerden olusmaktadir. Portekiz mutfaginda suda pisirme
(escalfado), yahni (guisado), haglama ve 1zgarada pisirme (grelhados) teknikleri
siklikla kullanilmaktadir. Portekizlilerin kahvaltilarinda (Pequeno Almogo) domuz
sucugu (chourico), bal, tereyagy, siit, kahve ve ekmek yer alirken; 6gle yemeklerinde
(Almogo) taze peynirli morino balig1 (Acepipes), sebze yemegi ve tatli yer almaktadir.
Aksam yemekleri (Jontar) ise ¢orba, balik ve meyve tliketilmektedir. Bagcilik
kiiltiiriine bagl olarak sarapciligin gelismis oldugu Portekiz de porto ve mader tiirii
diinya capinda {in yapmis saraplar1 oldugu gibi, setubal (misket sarabi) ve vinho
verde sarap gesitleri de bulunmaktadir. Oyle ki, Portekizlilerin kisi bas1 y1llik sarap
tiiketim miktar1 yaklagik 48 litredir. Portekiz mutfaginda sarap disinda tercih edilen
diger igecekler ise; kahve, limonata, nobet sekerli anason serbeti ve baldiran surubu
seklinde siralanmaktadir (Howe, 2003; Kunt, 2004; Larousse Gastronomique, 2005;
Aktas ve Ozdemir, 2005; Fumey and Etcheverria, 2007; Nowak and Wichman,
2010; Elder, 2011; Kittler vd., 2012; Hatipoglu, 2015; Ozgen, 2015; Ozen, 2016;
Wikipedia, 2023; Portekiz Mutfagi, 2023).
6.3. Yunanistan Mutfagi;

Yilda 2,3 milyon ton zeytin (koroneiki, thoumbolia, tsounati gibi) iiretimi
yapan, diinyanin en eski mutfaklarindan birisi olan, siitiin kaymaginin ¢ikarilmasina
imkan veren teknigi Iskitlerden 6grenerek uygulayan, ekmek-zeytinyag1 ve sarabin
anavatani olan Yunanistan mutfak kiiltiiriinde kokulu otlar, Akdeniz sebzeleri,
koyun eti ve deniz iiriinleri olduk¢a 6nemarz etmektedir. Yunanistan mutfagina
ait geleneksel yemekler ise; souvlaki (sis kebap), gyros (donen kebap), fassoulatha
(fasulye yemegi), piringli avgolemono corbasi, arnaki frikase (yesil sebzeli ve
soganli kuzu eti), taramosalata (bir ¢esit salata), kokoretsi (kokoreg/geleneksel
paskalya yemegi), kuzu cigeri, bdbrek, uykuluk, spanokopita (1spanak boregi),
tripopetas (peynirli katmer), tyropita (peynirli borek), kreatopita (etli borek), kadaifi
(kadayif), ravan (revani), 1staka (un, seker ve siit kaymagi), kalburabasma (hamur
tatlis1), kabak tatlisi, yahni, keftedes (kofte), patlican giliveg, patlican dolmasi, tarato
(biber, yogurt, sirke ve patlican ezmeli salata), dolmathakia me rizi (yaprak sarma),
moussaka/mousaka (patlican, kuzu eti, domates ve beyaz sos), tzatziki (cacik), psari
plaki (firinda levrek), tarama (balik yumurtali, ekmekli, zeytinyagli bir salata),
midye, balik ¢esitleri, agrafau ve skrios (kaliteli sert peynirler), kefalotyri (sert ve
tuzlu peynir), kasseri (kasar), feta (en taninmis Yunan peyniri), kashkaval (tazeyken
kaymakli, yillaninca serti hafif yanik, tathh ve kokulu peynir), kopanisti (kiflii
peynir), lorlu pide ve mezethes (meze cesitleri) olarak siralanabilir. Yunanistan’da
cok sevilen bir bagka lezzette kisi basi yaklasik 2 kg tiiketilen cikolatadir. Ayrica,
Yunanlilarda Tiirkler gibi yemek sonrasinda koyu kahve tiikketim aligkanligina
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sahiptir. Yunanistan’da kullanilan alkollii i¢ecekler ise sarap (restina, muscat,
mavrodafne ve monemvasia) ve raki (mastika ve ouzo) cesitlerinden olugsmaktadir
(Belge, 2001; Kunt, 2004; Aktas ve Ozdemir, 2005; Larousse Gastronomique, 2005;
Fumey and Etcheverria, 2007; Mavis, 2008; Nenes, 2009; MacVeigh, 2009; Derin,
2010; Brittin, 2011; Kittler vd., 2012; Bellows, 2011; Hatipoglu, 2015; Ozgen,
2015; Ozen, 2016; Wikipedia, 2023; Yunanistan Mutfagi, 2023).

6.4. Balkan (Kosova, Makedonya, Bosna-Hersek) Mutfagi;

6.4.1. Kosova Mutfagi;

Kosova mutfak kiiltiirii de diger bircok Balkan mutfak kiiltiiriinde oldugu gibi
hamur isleri (Bognak Boregi, Arnavut Boregi, Kol Boregi, Tiirk Mantisi, Bosnak
Mantis1 Yogurtlu Borek vb.), sebze (biber, patlican, lahana, pirasa, patates vb.) ve et
yemekleri (et tava, firmlanmis et yemekleri ve kofteler) acisindan zengin bir yemek
cesitliligine sahiptir. Yazin salata kisin ise tursu ve tursuya benzer biber ezmeleri
de bu mutfaga 6zgiin diger lezzetli yiyecekleri olusturmaktadir. Kosovalilar 6gleye
dogru kendilerini tok tutacak tiriinlerin igerdigi kusluk 6giinii ve aksam saatlerinde
cay esliginde kabak, baklava, sekerpare gibi tiiketildigi Aksam 6giinti olmak tlizere
iki 6glin yemek yemektedirler. Bu 6gilinler arasinda da smirsiz sayida yaninda
eksi su (maden suyu ya da soda) ile servis edilen Tiirk kahvesi ya da Macchiato
ad1 verilen sert kahve cesitlerinden tiikketmektedirler. Konuk agirlamay1 seven
Kosovalilar, ziyaretlerine gelen misafirlerine boza, serbet, kola, ayran, gazoz ve bir
takim alkol iceren ve “Souk’ ad1 verilen soguk icecekler ikram etmektedirler (Celik,
2011; Hatipoglu, 2015; Ozgen, 2015; Wikipedia, 2023; Kosova Mutfagi, 2023).

6.4.2. Makedonya Mutfagi;

Diger Balkan iilkelerinde oldugu gibi Makedonya mutfaginda da hamur isleri
(krep arasi1 peynirli borekler) ile tinlii olup, 6zellikle misir unundan yapilan ekmekler,
karbonat ve yogurt ile hazirlanan sodali ekmek, pelta (et suyu ile 1slatilan baklava
yufkasindan yapilan ekmek) ve bayram sofralarina 6zel nohutlu ekmek ¢esitleri
bu mutfak i¢in 6nem arz etmektedir. Makedonya mutfaginin en 6énemli yemekleri
ise; kuzu eti ve tereyagi ile hazirlanan yemekler, kolostur, bakirdan (misir lapast),
kofte, mantarlh guaedilla, musakka, {iziim ve portakal gibi meyvelerin kullanildigi
pilav cesitleri, kebap cesitleri, dolma ¢esitleri, humus, koyun yogurdu ve baklava
seklinde siralanabilir. Makedonya mutfak kiiltiiriinde “Tikves” {iziimiinden {iretilen
kaliteli saraplar da meshurdur (Brittin, 2010; Atilla, 2012; Ozgen, 2015; Hatipoglu,
2015; Ozen, 2016; Wikipedia, 2023; Makedonya Mutfagi, 2023).

6.4.3. Bosna-Hersek Mutfagi;

Bosna-Hersek mutfaginda her gesit et ve siit lirlinleri yer almakta olup, Hristiyan
ve Miisliiman halk birlikte bu topraklarda birlikte yasamakta ve kendi kiiltiirlerine
gore yiyip icmekte (Misliimanlar sivi yag ve tereyagi kullanirken, Hristiyanlar sivi
yag ve domuz yagi kullanmaktadirlar) ve misafirlerini de beslenme kiiltiirlerine
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gore yedirip (Misliimanlar konuklarina serbet 8meyve surubu) ikram ederken,
Hristiyanlar konuklarina erik brendesi (sljivovica) ikram etmektedir) igirmektedirler.
Bosna-Hersek Mutfaginin geleneksel yemekleri ise; Bosanski Lonac (giivegte et ve
sebze yemegi), pita (hamur isi borekler), raznyici (kuzu sis), yaprak sarmasi, lahana
sarmasi, cevapi (kiigiik baharatl kofte), sis cevap (ac1 biberli kofte), ajvar (Krema
ile servis edilen bir sos) ve tufahiye (kaymakla servis edilen cevizli elma tatlis1)
seklinde siralanmaktadir. Bosna-Hersekliler kahvaltilarinda beyaz peynir, recel
veya bal, tereyagi, ekmek, yumurta, ¢ay, kahve ya da siit tiiketilirken, en kuvvetli
6glin olan 6gle yemeklerinde corba, et ya da balik yemegi, sebze yemegi, salata
ve tatli (puding, kek, baklava, tulumba vb.) tercih etmektedirler. Aksam yemegini
ise daha hafif yiyecekler ile gegistirmektedirler. Bu mutfak kiiltiirlinde ¢ok fazla
miktarda kullanilan bir diger iiriin ise ¢esitli baharatlardir. Bosnalilar kirmizi saraba
Crno Vino (siyah sarap) ismini vermektedirler ve en eski saraphaneleri 1886 yilinda
kurulan brkig, zilavka, blatina gibi saraplarin tiretildigi Hepok Vinerija dir. Ayrica
sarajevko, banjalucko, preminger, tuzlanski gibi kaliteli markalardan olusan bira
(pivo) cesitleri de bulunmaktadir (Belloows, 2011; Lockwood and Lockwood,
2011; Hatipoglu, 2015; Ozgen, 2015; Ozen, 2016; Wikipedia, 2023; Makedonya
Mutfagi, 2023).
7. Ulkesel Boyutta Kuzey Avrupa Mutfak Yapisi;
7.1. Almanya Mutfagi;

Et yemekleri yaninda kizarmis sogan garnitiirii servisi edilen, basit ama doyurucu
bir yemek kiiltiirtine sahip olan Almanya mutfaginda domuz eti ve ekmek (meyve
icerikli bugday ve ¢avdar unundan) dnemli bir gastronomik unsurdur. Almanlarin
diinya c¢apindaki popiiler yemekleri; Yilan baligi c¢orbasi, deniz mahsulleri
giiveci, alabalik-sazan ve turna baligindan yapilan yemekler, domuz, biftek ve
kiimes (tavuk, ordek, kaz, hindi gibi) hayvanlarindan yapilan yemekler, domuz
budu (havada kurutulmus veya tiitsiilenmis), beyaz kuru fasulye g¢orbasi, tuzlu
balik, av etlerinden yapilan rostolar, sourcrout (eksi ot yemegi), schwwarzwalder
kirschtorte (kara orman pastasi), vestfalya jambonu, wiistchen (sosis), kiiclik
kofteler (kirmizi et koftesi), patates koftesi, beyaz kuskonmazli cavdar ekmegi,
lebkuchen (Noelde yapilan baharatli ¢orek), himmel und erde/cennet ve diinya
(pataes, elma, sogan ve domuz pastirmasi kombinasyonu), pretzel (bir nevi diigim
sekilli kraker) kirazli turta, kirazlh kek, kirazli konyak, schnapps (distile icki)
seklinde siralanabilir. Alman yemeklerinde kullanilan baharatlar frenk sogani,
ardi¢ meyvesi, kirmizibiber, karabiber, kimyon, defne, kekik, kekik otu, maydanoz,
anason tohumu, kakule reyhan, adagay1; tarimsal {iriinler domates, sogan, salatalik,
yer lahanasi, 1spanak, kirmizilahana, beyaz lahana, yaban turpu, marul, salgam,
kuzu mantari, kuskonmaz, bugday, arpa, fasulye, seker pancari, bezelye, havug ve
prrasadir. Geleneksel olarak 3 6giin yemek tiiketiminin gergeklestirildigi Alman
mutfak kiiltiirtinde kahvalti (frithstiick) ekmek, tost veya konfitiire (recelli) yuvarlak
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ekmek (brétchen, semmeln, schrippen, wecken veya rundstiicke), yumurta, bal veya
marmelat, tereyagi, leberwurs (karaciger ezmesi sucugu), jambon, salam, ¢esitli
peynirler, sert kahve veya ¢ay (cocuklar icin tiziimli-tar¢inli ve yulafli ¢orekler,
siit, meyve suyu ve kakao) gibi {irlinlerden olusurken; 6gle yemegi ¢orba, et ve
sebzeli yahni/giiveg (eintopf) ve bir tatli (slispeise) ile devam etmektedir. Aksam
yemeginde ise ¢orba, cesitli ekmekler (abendessen veya abendbrot), et, sosis, sebze
cesitleri, peynir ¢esitleri ve sandvig tiikketilmektedir. Alman mutfagina 6zgilin diger
bir gastronomik {iriin ise bira dir. Ulkede Pale lager pilsener, weissbier (bugday
birasi), kolsch berliner weisse (ahududu surubu karigimli eksi bira), korn (malt),
schwarzbier gibi kaliteli bira tireten bir¢ok fabrika bulunmaktadir (Mertzger, 2008;
Nenes, 2009; Lichine, 2009; Y1ldiz, 2010; Vatan, 2015; Ozgen, 2015; Sonug, 2016;
Wikipedia, 2023; Almanya Mutfagi, 2023).
7.2. Avusturya Mutfagi;

Avusturya mutfagma ait yemekler; eksi kremali corbalar, wiener sinitzel,
navi alabalik, knodel (tuzlu yada tathi ekmek), taschen (mant1 tiirii), makarna
cesitleri, kofte cesitleri, sebze ve pili¢ yemekleri, kalbsgulasch (dana giivec),
zwiebelrostbraten (soganli biftek), tafelspitz (sigir eti giiveci), wienerschnitzel
(dana pirzola), goulash (gulas), paprikash (kirmizi kremali tavuk), strudel (targinli
elma pastasi), apfelstrudel (meyveli turta), linzertorte (badem ve kus itiziimi
recelli tart), lahana tursusu, domates sosu seklinde siralanabilir. Avusturyalilarin 3
0giin, ikinci bir kahvalt1 ve bir ¢ay 6giiniinden olusan yemek yeme aligkanliklari
bulunmaktadir. Avusturya’da giine recel, tereyagi ekmek, kahve veya siit ile
baslanmakta, giiniin ilerleyen saatlerinde (saat 11.00 gibi gabelfruhstuk/ara 6giin)
sert hardal soslu sosis sandvig ile devam edilmektedir. Ogle yemegi meniisiinde
corba, et veya balik yemegi, yardimci yemek (sebze yemegi, makarna, kofte veya
patates), salata ve tatlidan olusmaktadir. Ogleden sonra geleneksel bir simge haline
doniisen bir cay 6giinii (jause) i¢in konditorei (kahve evlerinde) bulusur, mocho ve
kleiner scwarzer (espressoya benzer kahve) ¢esitlerinden icer ve yaninda kek yerler.
Aksam yemeklerinde ise flime balik, soguk etler, peynir, ekmek, bira (beyaz bira
ve marzen) veya saraptan olusmaktadir (Nenes, 2009; Brittin, 2011; Vatan, 2015;
Ozgen, 2015; Sonug, 2016; Wikipedia, 2023; Avusturya Mutfagi, 2023).

7.3. ingiltere Mutfag;

Ingiltere mutfak kiiltiirii, Ingilizlerin yiyecek igecek ihtiyaglarini bireysel olarak
kargiladiklar1 kokleri et, ekmek ve bira ile sekillenen lezzetlere dayali olan Viking,
Roma ve Fransiz mutfaklarindan esintilerin glinlimiize 6zglin yansimalarinin
gorildigi bir 6zellige sahiptir. Kori, baharatlh soslar, patates, makarna, turunggiller,
makarna, piring, seker, cay, kahve ve garnitiirlerin olmadig bir Ingiliz mutfak
kiiltiiriinden sz edilemez. Ingiltere mutfagma o6zgiin yemekler; fish and cips
(balik ve patates kizartmasi), thout ashmolean (gebere otu ve karidesin tereyaginda
pisirilmesi), toad in hole (firinda sosisli borek), biftek (aile hayatini temsil eder),
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borek boregi, cornish pastie (etli ve sebzeli borek), shepherd’s pie (coban boregi/
et sulu-soganli-patates piireli ve etli borek), Yorkshire (puding ile yenmektedir),
scrumble egg (¢irpilmis yumurta), crumpet (tathh ekmek), cheesecake, mousse
(soguk ve sicak servis edilebilen siingerimsi tatl) seklinde ifade edilebilir. Ulkede
kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemeginden olusan 3 6giin yemek tiiketimi séz
konusudur. Ingilizler genellikle kahvaltida yumurta, sosis, pastirma, domuz eti,
domates, mantar, pismis fasulye, kizarmis ekmek, tost, kuruvasan, bir kase tahil,
cay, portakal suyu veya siitlii kahve tercih ederken, 6gle yemeginde Pazar giinleri
rosto ve hamur isi iiriinleri tercih etmekte, Pazar giinleri haricindeki gilinlerde ise
hafif bir atistirmalik olan patates cipsi, meyve ve igecekleri titkketmektedirler. Aksam
yemekleri de bezelye, havug, lahana, sogan ve patatesten olusan sebze yemegi,
makarna ve kéri den olusmaktadir. Ingilizlerin en gozde icecegi ise siitlii ¢aydur.
Bu mutfakta 6zgiin bir degere sahip olan siitlii cayin hikayesi Belford Diisesinin
Woburn’deki evinde porselen fincandaki ¢ayma siit koyarak yaninda muffin adi
verilen kek yemesi siirecine dayanmaktadir. Alkolsiiz elma suyu/elma sarabi cider,
sicak cikolata ve Ingiliz biras1 ale de diger sevilerek tiiketilen icecekler olarak
siralanabilir (Rayner, 2002; Jones, 2003; Boniface, 2003; Ozgen, 2015; Vatan,
2015; Yumuk, 2016; Wikipedia, 2023; ingiltere Mutfagi, 2023).
7.4. Hollanda Mutfagi;

Hollanda, dogudan batiya baharat ticaretini hareketlendirmenin yani
sira geleneksel yemeklerinde baharatlar1 gorbalar patates, sebze, et ve balik
yemeklerinde bolca kullanmislardir. Hollanda mutfak kiiltiiriinde kullanilan
diger gastronomik iriinler ise ringa baligi, ekmek, peynir cesitleri, maydanoz,
hardal seklinde siralanabilir. Hollanda mutfak kiiltiiri yemekleri de; erwtensoep
(bezelye corbasit), bruine bonen soep (barbunya corbasi), jambon corbasi, sebze
corbasi (taze kis sebzelerinden hazirlanan), feine kartoffelsuppe (bir nevi patates
corbast), hutspot (patates-havug-sogan ve domuz pastirmasi), ringa baligi, yahni,
boerenkoolstamppot (hardal ve fiime sos ile servis edilen lahana ve patates
karigimi), rijstaffel (piringli yemek), urkoolstamppot (patates ve lahana piireli
sosis), speculaas (baharatli kurabiye), poffertjes (bir tiir pankek), salatplatte
(yumurta ve cavdar rulo), bitterkoekjes-vla (bademli ve biskiivili muhallebi), ¢ilekli
krep, rote griitze (kirmizi jole meyvesi), vlaskass (inek siitiinden yapilmis peynir),
gouda (kimyon ile tatlandirilmig bir nevi kasar peynir), leiden (baharatli bir kasar
peynir) gibi lezzetlerden olugsmaktadir. Hollandalilar kahvaltida genellikle sosis,
peynir, tereyagi, recel, bal, haslanmis rafadan yumurta cikolata (vehagelslag), roll
(tek kisilik kiiciik taze ekmek), pankekler, cay kahve veya meyve suyu tiiketirken;
0gle yemeginde kahvalti tarz1 besinler, ¢orba, sandvig, peynirli tost, ¢ig kiyilmis
et (steak tart), ciger ve konserve sigir eti (half-om) tercih edilmekte; aksam
yemeginde ise ¢orba, et veya balik yemegi yaninda patates, domuz pastirmasindan
olugmaktadir. Hollanda’da likor iiretim ve tiiketimi yayginlik gostermekle birlikte
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en ¢ok kullanilan geleneksel likor tiirii jenever tiitsiilenmis yilan baligi ile servis
edilmektedir (Wilson, 2006; Brittin, 2011; Ozgen, 2015; Vatan, 2015; Sonug, 2016;
Wikipedia, 2023; Hollanda Mutfagi, 2023).

SONUC

Uluslararas1 mutfak kiiltiirleri, diinya {izerinde toplumlarin birbirleri ile
iletisiminde koprii vazifesi tistlenen 6nemli etkilesim araglarindan bir tanesidir.
Her mutfak kiiltiirii kendi 6ziinde incelendiginde ¢ok farkli yemek hazirlama ve
sunum tekniklerinin uygulanabilir oldugu goriilmektedir. Ayrica her kiltiiriin
kendine has bir damak tadi ve lezzet egilimi igerisinde oldugu tespit edilmektedir.
Taktir edilmelidir ki, mutfaklar beslenme aligkanliklar1 ve tadimsal aktiviteleri
cercevesinde degerlendirilmekte bazi mutfaklarda baharatlar ana argiiman olarak
on plana ¢ikarken bazi mutfaklara ait yemeklerde ise baharat kullanimina izin
verilmemektedir. Kimi mutfaklarda da et, yemeklerin bas aktérii konumunda yer
alirken; bir¢ok mutfak kiiltiiriinde sebze agirlikli vegan ve vejeteryan beslenme
aligkanliklaria yonelim s6z konusu olmaktadir. Sadece yemekler boyutuyla degil
tatlilar, meyveler ve igecekler tercihleri agisindan da ortaya ¢ikan sonuglar sasirtici
farkliliklar ifade edebilmektedir.

Farkli bolgelere ve lilkelere ait mutfak uygulamalarini gormek, uluslararasi
kiiltirel etkilesimleri ve turizm hareketlerini de yonlendirebilmektedir. Aym
zamanda resmi protokol ziyaretleri ¢ergevesinde de farkli kiiltiirlerin beslenme
aligkanliklarma yonelik bilgi sahibi olmak biiylik 6nem tagimaktadir. Misafirlerin
kendi inandiklar1 ve aligkin olduklar1 beslenme 6lg¢iitlerini, gastronomi konusunda
varsa kati sinirlarmi ve egilimlerini bilmek, onlart memnun edecek meniiler
belirleyerek agirlama noktasinda dnem arz etmektedir.

Mutfak sanatlart ve ascilik alanlarinda uluslararast mutfak kiiltiirlerinin
tanitilmas1 hem gastronomi turizmi hem de uluslararasi olusturulacak olumlu
iligkiler cergevesinde Onemlidir. Bu alanda c¢alisacak bireylerin farkli mutfak
kiiltiirlerine yonelik uygulamalari, inanislar1 ve egilimleri bilmeleri gerekmektedir.
Aksi durumda kiiltiirlerarasi etkilesimi saglikl bir sekilde gergeklestirmek miimkiin
olmayacaktir.
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Giris

Gastronomik iiriinler, destinasyonlarin {izerinde yasayan toplumlar tarafindan
olusturulan ve korunarak nesilden nesile aktarilan somut ve soyut kiiltiirel miraslara
ornek uygulamalardir. Gastronomi ve gastronomi turizmi denildiginde genellikle
bolgelerin yoresel lezzetleri akla gelmektedir. Bu durum daha az bilinen, otantik
ve ilgi ¢ekici yemek tiirlerine dikkatleri ¢ekmektedir. Ancak gastronomi turizmi
cergevesinde gastronomik Uriinler yalnizca yerel lezzetler olmaktan ¢ikip ulusal
pazarlama unsurlar1 ve simgeler haline gelmeye baslamistir.

Uluslararasi ¢ercevede dikkat cekmek ve turizm agisindan dezavantajli konumda
olan bolgelere de turist talebi olusturabilmek i¢in gastronomik iriinler iyi bir
alternatif pazarlama araci olmaktadir. Bu sayede destinasyonlar, kendi kiiltiirel
olusumlart igerisinde var olan, dogal ¢evresinden edindigi hammaddeler ile {iretilen
ve yerel 6zellik tasiyan lezzetlerini gastronomi turistlerine ve meraklilarina sunarak
ulusal ve uluslararasi taninirliga ulasabilmektedirler.

Teknolojik gelismeler, sosyal aglarin hayatin kagmilmaz bir pargasi olmasi,
ulagim imkanlarmin artmasi ve kisiler arasi etkilesimlerin artmasi ile yerel bir
lezzet ¢ok kisa siirede uluslararasi tanmirliga kavugmaktadir. Bireyler daha once
varligini bile bilmedigi bir bdlgenin kendine 6zgii yerel lezzetine iliskin tim
detaylara ¢ok hizli bir sekilde ulagabilmektedir. Bu sayede yeni lezzetleri kesfetme
ve deneyimleme giidiisii insanlar1 daha fazla etkilemektedir.

Farkli uluslara ve kiiltiirlere ait lezzetlerin taninirliginin artmasi ile birlikte
uluslararasi ¢ercevede popiiler hale gelen diinya mutfaklar1 ve lezzetleri de ortaya
c¢ikmaya baslamistir. Bu mutfaklarin bazilari uluslararasi mutfak akimlarina

1 Ogr. Gor., Nigde Omer Halisdemir Universitesi, iscihangir@ohu.edu.tr, ORCID: 0000-0003-4691-7554
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yon verirken bazilar1 farkli mutfak uygulamalarmi derleyerek fiizyon olusumlar
sergileyebilmektedirler.

Bu boliimde, wuluslararasi c¢ergevede dikkat ¢eken mutfaklarin genel
ozelliklerinden ve bu mutfaklarin diinyaca {inli hale gelen bazi &rnek
uygulamalarindan bahsedilmektedir. Bu bolim kapsaminda diinya mutfaklarinin
iirlinleri ve uygulamalar1 hakkinda bilgiler sunulmaktadir. Boliim ¢iktis1 olarak
farkli uluslarin mutfak uygulamalari, pisirme teknikleri ve lezzet egilimleri ile ilgili
bilgi sahibi olunacaktir.

Mutfak Sanatlan Egitimi Siirecinde Diinya Mutfaklan Dersinden Ornek
Uygulamalar

1. Tiirk Mutfagi

Hiir yasamay1 kendilerine ilke edinen Tiirkler, 6zgiirliikleri ugruna yiizyillar
boyu savasmig olup bu siirecte 17 imparatorluk kurdugu gibi, ¢esitli toplumlari
da himayesine katarak medeniyetlere malik yapmistir. Bu Imparatorluklar; Biiyiik
Hun Imparatorlugu, Bati Hun Imparatorlugu, Avrupa Hun Imparatorlugu, Ak
Hun Imparatorlugu, Goktiirk Kaganligi, Avar Kaganlhigi, Hazar Kaganhig, Uygur
Kaganligi, Karahanli Devleti, Gazne Devleti, Biiyiik Selcuklu Imparatorlugu,
Harzemsahlar Devleti, Altin Orda Devleti, Timur 1mparatorlugu, Babiir
Imparatorlugu, Osmanli Imparatorlugu ve Tiirkiye Cumhuriyetidir (Kizildemir
vd., 2014; Cakmak, 2017). Bu baglamda Orta Asya’dan-Anadolu’ya yasanan yer
degisim hareketleri bir¢ok uygarlikla iletisimsel ve kiiltiirel temaslar1 beraberinde
getirmis olup, cografi etkenler ve iklim 6zellikler ile birlikte Selguklu ve Osmanl
Saray mutfagi lezzetleri ve beslenme miras zenginligi giinlimiiz mutfak kiiltliriini
ortaya ¢ikarmistir. Bu baglamda;

Orta Asya — Goger Tiirk Mutfak Kiiltiirti; Bolgesel konum ve yasayis bicimi ath
gocebe konumundaki Tiirklerin, hububat ve hayvan yetistiriciligine bagh mutfak
kiiltiirtinii sekillendirmistir. Bugdaydan yagli hamur isleri ve ekmekler iiretirken,
at, deve, koyun ve kecinin etinden ve siitiinden yararlanarak yogurt, tereyagi, ¢calap
(ayran), kimiz, subat, irimsik (peynir) gibi lezzetli yiyecekler gelistirmislerdir.
Tiirkler o caglarda bile kabak, pancar, 1spanak, salatalik, bezelye, bakla, patlican,
sogan, havug, biber gibi sebzeleri; bugday, arpa, nohut, mercimek gibi hububatlari
hasat etmisler ve bu iiriinlerden boza, sok, begni vb. icecekler elde etmislerdir. Orta
Asya Tiirk mutfak kiiltiiriine 6zgiin bir diger {iriinler de hayvan eti ve sakatatlarinin
cesitli baharatlarla lezzetlendirilerek kurutulmasindan elde edilen kavurma, sucuk
ve pastirmadir (Kosar, 1981; Baysal, 2002; Alpargu, 2008; Heper, 2015; Araci,
2016, Cakmak, 2017; Durlu-Ozkaya ve Comert, 2017; Wikipedia, 2023).

1.1. Selguklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii; Bu donem gdcebe
bozkir yasam tarzina 6zgiin hayvansal gidalar olan et ve et tirtinleri, siit ve siit tirtinleri
ile yerlesik Anadolu yasam tarzinin tarimsal tirliinlerinin harmanlanarak Tiirk mutfak
kiiltiirel zenginliginin bir nevi 6zeti durumundadir. Tok tutan yiyeceklerden olusan
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Kusluk ve ¢esitliligin bol oldugu aksam (zevale) vakti beslenme aligkanliginin
hakimiyeti tizerine kurgulanan Selguklu donemi Tiirk mutfak kiiltiiriinde bugday,
arpa, misir, piring, yulaf, cavdar gibi tahil {iriinlerinin déviilerek un haline getirilmesi
sonucu elde edilen undan yapilan kurabiye (¢ukmin), kémeg, ¢corek, katmer, yagh
ekmek, bazlama, tutmag, tandir ekmegi, yufka ekmek gibi unlu mamiiller; at, sigir,
erkec, koyun, keci, tavuk, kaz, drdek, horoz, keklik, siiliin gibi hayvan etlerinden de
biryan ad1 verilen kebaplar tercih edilir olmustur. Ayrica patlican, kereviz, haghas,
sogan, sarimsak, pirasa, nane, marul, biber, tere, salatalik, havug, turp gibi sebzeler
ile erik, nar, elma, armut, dut, kaysi, seftali, iziim, incir, karpuz, ayva, incir, kavun,
findik, fistik, ceviz, badem, hurma gibi meyveler de mutfagin vazgecilmez lezzetleri
ve et yemeklerinin tamamlayicilari olarak Selguklu dénemi Tirk mutfaginda yer
almistir. Bu donemde 6zellikle helva ¢esitlerinden olusan tatlilar ve bal ile birlikte
cesitli meyvelerden halkin kendi iirettikleri serbetler de ¢ok meshurdur. Selguklu
Donemi yemekleri ise; tarhana gorbasi, tirid (kusbasi dogranmis ekmegin paga ve
yogurda eklenmesi), nohutlu yahni, kalye (kavurma), paluze (iiziim suyu, seker ya
da bal ile), zerde (safran ve piring), sirkencubin igecegi (sirkenin bal ile karigimi),
tutmag, herise (keskek), borani, bulamag, giilbeseker, badem sekeri, pekmez, hosaf
gi cesitli tatlardan olugsmaktadir (Tezcan, 1982; Duvarci, 2002; Giirsoy, 2004; Cetin,
2008; Sahin, 2008; Erdogan, 2010; Kizildemir vd., 2014, Akin vd., 2015; Heper,
2015; Araci, 2016; Cakmak, 2017; Sengiil ve Tiirkay, 2017; Durlu-Ozkaya ve
Comert, 2017; Wikipedia, 2023; Selguklu Mutfagi, 2023).

1.2. Osmanh Donemi Mutfak Kiiltiirii; Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesiyle
gelismeye baglayan Tirk mutfak kiiltiirli, Fatih Sultan Mehmet déneminde
olgunlasmaya baslamis olup Kanuni Sultan Siileyman déneminde zirveye ulagsmaistir.
Cografi hakimiyet unsurlar1 dahilinde farkli kiiltiirel mutfaklar ile temas halinde
olan Osmanli mutfagi, 6zellikle Arap, Fas ve Rum mutfaklarindan etkilenerek
hem kendi 6zgiin lezzetlerine hem de diger iilke mutfaklarinin 6zgiin lezzetlerine
katkilar saglamistir. Osmanli mutfaginin en temel {irtinii sigir, koyun ve kuzu eti
ve bu etlerden yapilan farkl tatlardir. Bu yemeklerin olusumunda katki saglayan
irlinler ise kimyon, hardal, safran, kisnis, zencefil, kakule, anason, tar¢in, misk,
eflak tuzu, sakiz, sirke, karanfil anber, nane, feslegen, sarimsak, maydanoz, reyhan
gibi baharatlardir. Ozellikle karabiber (fiilfiil) en ok kullanilan baharat olarak ilk
siray1 alirken, birgok Osmanli yemeginde renk ve lezzet verici safran ikinci sirada
yer almaktadir. Bu mutfak kiiltiirii sebze (fasulye, yesilbiber, pirasa, 1spanak, kabak,
karnabahar, misir, patates, domates, sogan, salatalik, marul, tere, pazi, kereviz, turp,
salgam) ve meyve (portakal, mandalina, muz, ananas ) yoniinden de bolluk arz
etmektedir.

Osmanli donemi essiz lezzetleri ise; mercimek ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, lahana
corbasi, havug ¢orbasi, bakla ¢orbasi, bulgur ¢orbasi, eriste ¢orbasi, diigiin ¢orbasi,
ayran corbasi, tavuk corbasi cesitleri, kelle-paca corbasi, iskembe corbasi, ciger
corbast, eksili kofte corbasi, istiridye ¢orbast, rozbif, kuru ve yas meyvelerin baharat
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olarak kullanildig1 et yemekleri, kebap ¢esitleri, yahni, kizartma ¢esitleri, makarna
cesitleri, kofteler, kiilbasti, etli dolmalar, safranli pilav, balikli pilav, bademli pilav,
balikli pilav, deniz tiriinlerinden (istiridye karides, lifer, palamut, tekir, pisi baligi,
dil baligi, kalkan, hamsi, ¢ipura) yapilan yemekler, tarator (meze ¢esidi), peynir
cesitleri, ¢okelek, misir ekmegi, gobmeg¢ ekmegi, susamli ¢orek, yagh ¢orek, sam
pidesi, cakil ekmegi, susamli halka, agdali lokma, etli borek, pide, sebit, bazlama,
yufka ekmegi, turta, kadayif, baklava, giillag, siitlag, keskiil, kazandibi, tavukgogsii,
zerde, ziilbiye, helva ¢esitleri, serbet, hosaf, boza, kahve, limon suyu, surup, regel
cesitleri, bal, kaymak, yumurta, macun gesitleri, tursu ¢esitleri, sadeyag, tereyagi,
zeytinyagi, sirke, sal¢a, sos ¢esitleri seklinde siralanabilir (Giirsoy, 2004; Osmancik,
2006; Bilgin, 2008; Nenes, 2009; Araz, 2009; Oncel, 2015; Heper, 2015; Akin
vd., 2015; Araci, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2017; Durlu—(")zkaya ve Comert, 2017;
Cakmak, 2017; Wikipedia, 2023; Selguklu Mutfagi, 2023).

1.3. Giiniimiiz Tiirkiye’si ve Bolgeleri Tiirk Mutfak Kiiltiirii; Orta Asya’dan
glinlimiize degin iletisim halinde oldugu farkli kiiltiirlerin mutfak aligkanliklarindan
etkilenerek ve bu mutfaklar etkileyerek her gecen giin zenginlesen Tiirk mutfag,
bulundugu cografya, iklim kosullari, gastro-diplomasi gibi evrensel olgular
cercevesinde bolgesel mutfaklara doniismiistiir. Bu baglamda;

1.3.1. Karadeniz Bolgesi Mutfagi;

Zonguldak, Trabzon, Ordu, Samsun, Rize, Amasya, Artvin, Kastamonu, Bolu,
Corum, Giresun, Giimiishane, Tokat, Bartin, Bayburt, Karabiik, Sinop ve Diizce
olmak tizere 18 ilden olusan Karadeniz Bolgesi tarimsal ekonomik gelir agisindan
tiitlin, misir, findik ve cay (yetistigi tek yer) en 6nemli kaynaklaridir. Karadeniz
bolge mutfaginda kullanilan diger iriinler karalahana, patates, fasulye, piring,
aycicegi, sogan, elma ve c¢orbadan- pilava, borekten-tatl ve tursuya ¢ok gesitli
yemeklerinin yapildigi hamsidir. Karadeniz mutfaginin vazgeg¢ilmez iiriinlerinden
bazilar1 da bircok yemekte kullanilan fasulye tursusu, fasulye kavurma, fasulye
tava, kaygana, karalahana, kiraz kavurma, 1sirgan otu, bakla, mantar gibi yesillikleri
ve otlaridir. Ette Karadeniz mutfaginda yaygin olarak kullanilan gastronomik
iiriinlerdendir. Bu mutfakta etten ¢esitli tava yemekleri, kuzu biiryan, kofte ¢esitleri,
kuzu dolamasi, piryan, kavurma yapilarak Karadeniz halki tarafindan afiyetle
tilkketilmektedir. Bu baglama Karadeniz bdlgesinin yoresel lezzetleri; catal ¢orbasi,
helle Corbasi, pusiiriik ¢orbasi, ¢ingar gorbasi, tath c¢orba, ¢erkes tavugu, arnavut
cigeri, dibleler, gobek dolmasi, patlican pehli, galakos, eksi lahana, lor dolmasi,
yalanci1 dolma, zilbirt kavurmasi, sakarca kayganasi, pasa pilavi, gbbete mantisi,
hengel, hinkal, kole hamuru, simit tiridi, kabakli gozleme, yakasal boregi, kanzili
borek, sil boregi, bosnak boregi, fincan boregi, muhlama, kuymak, saray helvasi,
kasik sapi, dene hasudasin, gomlek kadayif, unutma beni, peluza, siron, lemis,
hasil, tel helvasi, laz boregi, hasuta, cergebaz, kaysefe, lepsi, mamursa, banduma,
cirik tatlis1 ve haluggadir. Karadeniz mutfaginin tescilli cografi iiriinleri ise: Akkus
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Seker Fasulyesi, Akcaabat Koftesi, Bafra Pidesi, Kaz Tiridi, Simidi, Terme Pidesi,
Corum Leblebisi, Iskilip Dolmast, Iskilip Tursusu, Tombul Findig1, Piraziz Elmasi,
Dut Pestili, Komesi, Niksar Cevizi, Tokat Kebabi, Zile Pekmezi, Safranbolu
Lokumu, Safranbolu Safrani, Taskdprii Kuyu Kebabi, Tagkoprii Sarimsagi, Tavsanl
Leblebisinden olusmaktadir (Kosay, 1957; Halici, 2001; Giirsoy, 2004; Civelek,
2006; Alpargu, 2008; Gezmen-Karadag vd., 2014; Sengiil, 2015; Heper, 2015;
Sengiil ve Tiirkay, 2017; Cakmak, 2017; www.turkpatent.gov.tr, 2023; www.
sosyalbilgiler.gen.tr, 2023; www.ktb.gov.tr, 2023).

1.3.2. Akdeniz Bolgesi Mutfag;

Adana, Mersin, Antalya, Isparta, Burdur, Hatay, Osmaniye ve Kahramanmaras
illerinden olusan Akdeniz Bolgesi tarihsel ge¢misi, cografi konumu ve iklimsel
Ozellikleri bakimindan et, deniz trlinleri, tahil ve baklagiller, hayvansal iiriinler,
zeytin ve zeytinyagi, meyve ve sebze gesitlerinin bol oldugu zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahiptir. Akdeniz bolgesine 6zgiin lezzetler; Anali-kizli, ylissiik ¢orbast,
eksili corba, elbasan tava, patlican kebap, simit kebabi, tas kebabi, tepsi kebabi,
orman kebabu, etli sebze yemekleri, miyana, ogmag, sakali sarkan ¢orbasi, keskek,
samsa, i¢cli kofte, oruk, dogme, semirsek, patlican dolma, yesilbiber dolmast, kirmizi
biber dolmasi, kabak dolmasi, asma yapragi dolmasi, karntyarik, musakka, humus,
bulgur koftesi, sarimsakli kofte, mercimek kofte, eksili kofte, golegez (kolakas),
molehiya (mihliye), sikma, bazlama, gozleme, su boregi, patlican kizartma, kabak
kizartma, biber kizartma, zahter salatasi, ciger salatasi, Deniz iiriinleri (lagos, ofroz,
mersin balig1, iskorpit, ¢izgili mercan, kalamar, levrek), Maras dondurmasi, kiinefe
peyniri, tuzlu yogurt, siirk,, ¢okelek, kaymak yagi, zahter, Maras biberi, muz,
portakal, limon, mandalina, greyfurt, ac1 seker, yer fistig1, ke¢i boynuzu (harnup),
beyaz ve kirmizi pancar, pazi, bamya, susam, tahin, hashas, zeytinyagi, giilyagi,
salca, kiinefe, tas kadayif, ziinglil (miisembek tatlisi), sam tatlisi, irmik helvasi,
kabak tatlisi, cezerye, yagh balli, salgam suyu seklinde ifade edilebilir. Akdeniz
mutfaginin tescilli cografi tiriinleri; Maras tarhanasi, Adana kebabi, Burdur sis kofte,
Mersin cezerye, Tarsus beyazi ({iziim topacik) Anamur muzu, Mut Kaysisi, Andirin
tirsigi, Caglayancedit cevizi, Tarsus yayla bandirmasi, Burdur ceviz ezmesi, Tarsus
salgami, Maras biberi, Yer fistigi, Antakya kiinefe ve Finike portakaldir (Kosay,
1981, Kadioglu-Cevik, 1997; Akman, 1998; Gezmen-Karadag vd., 2014; Bayrak,
2015; Sengiil, 2015; Heper, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2017; Cakmak, 2017; www.
turkpatent.gov.tr, 2023; www.sosyalbilgiler.gen.tr, 2023; www.ktb.gov.tr, 2023).

1.3.3. Ege Bolgesi Mutfag;

Aydin, Manisa, Mugla, Izmir, Denizli, Usak, Kiitahya ve Afyon olmak iizere
8 ilden olusan bolge cok eski uygarliklara ev sahipligi yapan zeytin, zeytinyag,
cesitli otlar, deniz iriinleri, Girit kokenli meze ¢esitleri, i¢ kesimlere dogru et ve
et drlinleri gibi kendisine has iirinlerden olusan bir mutfak kiltiiriine sahiptir. Bu
bolgede et ve sebze yemekleri, dolma ve pilavlar zeytinyag: ile pisirilmekte olup,
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yore halki ve yore ziyaretgileri tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Ege bolgesine
0zgiin lezzetler; sakala ¢arpan gorbasi, gindira ¢orbasi, ¢aput asi, kuzu ve koyun
etinden yapilan yemekler, yogurtlu patlican gémmesi, midye dolma, midye tava,
dos dolmasi, papaz yahnisi, Izmir kéfte, Kulu giive¢ kapama, Manisa kebabu, otlu
pide, dereotlu boriilce, gopur, ebegdmeci kavurmasi, ot yemekleri (deniz boriilcesi,
hindibag, arapsagi, ebegdmeci, sarmasik, 1sirgan, sevket-i bostan, cibez, turupotu,
kenger, su teresi), deniz irilinleri (kefal, Lifer, kalkan, barbun, ¢ipura, levrek,
kalamar, karides, iskorpit, midye) yemekleri, ocak biikmesi, 6vme, siyirma, dudmag,
eriste, bestel, kumru, Ayvalik tostu, sura, radika salatasi, gerdan tatlisi, agiz1 agik,
zirbiye, palize, ciicii kadayif, ekmek kadayifi, mesir macunu, cimcik, cizdirma,
tiziim koftesi, incir, tizimden olusmaktadir. Ege mutfaginin tescilli cografi tiriinleri;
Salihli odun kofte, Merzifon keskegi, Odemis patatesi, Afyon pastirmasi, Afyon
sucugu, Afyon kaymagi, Ege inciri, Sultani tiziimii, Denizli leblebisi, Kale biberi,
Kirkaga¢ kavunu, Salihli kirazi, Bodrum mandalin, Akhisar zeytini, Akhisar domat
zeytini, Aydin inciri, Bergama kozak cam fistigi, Cay visnesi, Aydin kestanesi,
Bozdag kestane sekeri, Milas zeytinyag1, Ege zeytinyaglaridir (Ocal, 1985; Kilig,
2010; Arman, 2011; Sengiil, 2015; Heper, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2017; Cakmak,
2017; www.turkpatent.gov.tr, 2023; www.sosyalbilgiler.gen.tr, 2023; www.ktb.gov.
tr, 2023).

1.3.4. Marmara Bolgesi Mutfag;

Istanbul, Bursa, Canakkale, Yalova, Kocaeli, Edirne, Balikesir, Bilecik, Kirklareli,
Tekirdag ve Sakarya illerinden olusan Marmara Bolgesi tarihte birgok uygarliga
baskentlik yapan illerin bulustugu ve iilke niifusunun en yogun oldugu bolge
konumundadir. Et ve et iirlinleri, siit ve siit iirlinleri, deniz triinleri, tahil tirlinleri,
hamur isleri, zeytin ve zeytinyagi, {iziim baglar1 bilesenleri Marmara mutfaginin
0ziini olugturmaktadir. Marmara bolgesi yoresel iirtinleri; kofte gesitleri (Tekirdag
koftesi, Inegdl kofte, Adapazari Islama kofte, Sultanahmet kofte, Yalova koftesi,
Kirklareli koftesi, pideli kofte, eksili kofte), deniz tirlinleri (barbun, ¢ipura, tekir,
karagdz, levrek, dil baligi, yilan balig1, palamut, ¢inekop, kalkan, liifer, mezgit, kilig
baligi, sardalye, hamsi, karides, kalamar, istakoz, ahtapot, kum midyesi, kolyos,
vatoz), gaziler helvasi, peynir helvasi, kazandibi, tavukgogsii, siit ve siit iriinleri
(yogurt, peynir, kasar peyniri, eski kasar peyniri, eksimik, lor peyniri, ¢ecil peyniri,
dil peyniri, biberli peynir, tereyagi, ayran), sebzeler (patlican, biber, salatalik,
sogan, fasulye, bezelye), meyveler (elma, erik, kaysi, liziim, armut, ceviz, findik,
kivi, incir, ¢ilek), tahillar (aygigegi, bugday, misir, ¢eltik) olarak siralanmaktadir.
Marmara bélgesinin tescilli {iriinleri; Inegdl kofte, Edirne tava cigeri, Kesan satir
et, Adapazar 1slama kofte, dartili keskek, Ezine peyniri, Edirne beyaz peyniri,
Bayramig beyazi, Kemalpasa tatlisi, peynir tatlisi, hosmerim tatlis1 Edremit korfezi
yesil ¢izik zeytin, Gemlik zeytini, Ayvalik zeytinyagi, Edremit korfez zeytinyaglari,
Ipsala pirinci, Bayrami¢ elmas1 ve Izmir pismaniyesinden olusmaktadir (Giirsoy,
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2004; Cetin, 2008; Sengiil, 2015; Cakir, 2015; Heper, 2015; Sengiil ve Tiirkay,
2017; Cakmak, 2017; www.turkpatent.gov.tr, 2023; www.sosyalbilgiler.gen.tr,
2023; www.ktb.gov.tr, 2023).

1.3.5. i¢c Anadolu Bolgesi Mutfag;;

Konya, Kayseri, Nevsehir, Nigde, Eskisehir, Yozgat, Sivas, Cankiri, Karaman,
Kirsehir, Kirikkale, Aksaray ve Ankara illerinden olusan I¢ Anadolu Bélgesi
karasal iklimin hakim oldugu, hayvan yetistiriciliginin bol oldugu, Tiirkiye bugday
iretiminin 1/3’liniin karsilandig1 tahil ambar1 konumundadir. Bu nedenledir ki
bolgede mutfaginda kirmizi et, yogurt ve peynir gibi siit ve siit iiriinleri, bugday,
nohut, fasulye ve mercimek gibi tahil lirtinleri, hamur isi yemekleri temel triinler
olarak yerini almaktadir. Bu denli zengin bir lezzet cesitliligine sahip I¢ Anadolu
bolge mutfagi, Tiirk mutfaginin yaklagik 2000 cesit yoresel yiyeceginden 455
tanesine ev sahipligi yapmaktadir. Bu baglamda I¢ Anadolu Bélgesi Mutfag
0zglin lezzetleri; Peskutan ¢orbasi, kuzu tandir, Ankara tavasi, Sivas kebabi, diiglin
yemegi, etli diigiin pilavi, bulgur pilavi, nohut yahni, kaysi musakka, et doner,
tava yemekleri, kofteler, sulu tencere yemekleri, etli ekmek, su boregi, Nevsehir
tava, mikla, parakofte, miiliiklii, pitpit pilavi, yufkali biiryan, agpakla, katma asi,
ayva dolmasi, ilisira dolmasi, cibe dolmasi, bor ségiirme, iiziimlii, canakta yaprak
sarma, orta dolma, ¢ig borek, manti, yagbari, yaglama, sizgi¢, pastirma, tarhana,
pezik tursu, sagkiran, siitlag, Ermenek helvasi, divil, pehli, nevzine, po¢, un helvasi,
peynir ¢esitleri (Konya kiiflii peyniri, Sivas kiip peyniri, Nigde mavisi, Yozgat canak
peyniri, Karaman Divle tulup peyniri, Kayseri ¢onlek peyniri), patlican, taze fasulye,
patates, kiraz iiziim, ayva, dut seklinde ifade edilebilir. i¢ Anadolu mutfaginin
tescilli trtinleri; Etli dugiin pilavi, Develi civiklisi, Kayseri mantisi, Kadinhani
tahinlisi, ciborek, Sivas koftesi, parmak boregi, Kayseri pastirmasi, Kayseri sucugu,
Arabasi, Yamula patlicani, Beypazar1 kurusu, Tomarza kabak ¢ekirdegi, Aksehir
kirazi, Kalecik karas1 iiziimii, Cubuk tursusundan olusmaktadir (Ogel, 2000; Halict,
2009; Sengiil, 2015; Heper, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2017; Cakmak, 2017; www.
turkpatent.gov.tr, 2023; www.sosyalbilgiler.gen.tr, 2023; www.atonet.gov.tr, 2023;
www.ktb.gov.tr, 2023).

1.3.6. Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi;

Kars, Ardahan, Erzurum, Elaz1g, Erzincan, Agri, Bingdl, Bitlis, Hakkari, Malatya,
Mus, Tunceli, Van ve [gdir olmak tizere 14 ilden olusan Dogu Anadolu Bolgesi,
tarim ve hayvanciliga (kiiciik ve biiyilk bas) dayali ekonomisiyle iilkenin yiiz
Olciimii agisindan en biiyiik bolgesidir. Yoresel otlarla beslenen hayvanlarin etleri
¢ok lezzetli olmaktadir. Ozellikle kurbanlik hayvan alimimda bu bdlgede yetisen
kiiciik ve biiyiik bas hayvanlara ilgi yogun olmaktadir. Zirai tiriinlerden fasulye ve
bugday yetistiriciligi iin kazanmis, bugdaydan yapilan un, yarma ve bulgur kighik
iiriinler olarak bolge mutfagina kazandirilmistir. Dogu Anadolu Bolgesi yoresel
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tatlart; Fasulye gorbasi, herre (un ¢orbasi), cag kebabi, tandirda kaz ¢ekmesi, et
tiridi, patlican dogmesi, anamasi, ayran asi, kesme asi, sehen kesmesi, imambayildi,
findik kofte, muhaserli kofte, anali-kizli, icli kofte, etli ¢ig kofte, kabakli yogurtlu
bulgur koéftesi, ¢imdik kofte, keloglan koftesi, kel kofte, patlicanli kofte, pirpirim,
borani, kirmanli pilav, su boregi, tatar boregi, hingel, kdmbe, hizir kombesi, kiraz
yapragl sarmasi, fasulye yapragi sarmasi, lor dolmasi, sogan dolmasi, kabak
dolmasi, lobiya, pancar kavurmasi, ¢ilbira, hasil, salgam dolmasi, hiirriyet kadayifi,
gavut, kadayif dolmasi, sirin, gasafe, piti, gah, yogurt, karin kaymagi peyniri, ¢ivil
peyniri, tulumpeyniri, Kars kasar peyniri, Kars gravyeri, Varto kegi peyniri, ikizdere
keci peyniri, kiiflii peynir, salamura peynir, Van otlu peynir, inci kefal, kaysi, dut,
lizim, ¢iris, 1sirgan otu, parpar, tereyagi, i¢c yagindan olugsmaktadir. Dogu Anadolu
mutfagmin tescilli iiriinleri; Oltu cag kebabi, Hmis fasulyesi, Okiizgdzii {iziimii,
Cimin tiziimi, Kohnii tizimii, Arapgir kaysisi, Mut kaysisi, dut pekmezi, karnavas,
civil peyniri, kiiflii ¢ivil peyniri, tulum peyniri ve Kars kagarindir (Duvarci, 2002;
Cetin, 2008; Sahin, 2008; Halic1, 2009; Sengiil, 2015; Bayrak, 2015; Heper, 2015;
Sengiil ve Tiirkay, 2017; Cakmak, 2017; www.turkpatent.gov.tr, 2023; www.
sosyalbilgiler.gen.tr, 2023; www.ktb.gov.tr, 2023).

1.3.7. Giiney Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi;

Gaziantep, Kilis, Mardin, Batman, Sirnak, Siirt, Sanlurfa, Adiyaman ve
Diyarbakir olmak {izere 9 ilden olusan Giiney Dogu Anadolu Bdolgesi mutfagi,
ac1 ve cesitli baharatlarin bol miktarda kullanildig1 ve Arap mutfak kiiltlirtiniin
benzer Ozelliklerinin goriildigli yapiya sahiptir. Cografi olarak Firat ve Dicle
arasindaki “Verimli Hilal” ismiyle ifade edilen topraklar iizerinde yer alan bdlgede,
tahil ve tiirevleri, baklagiller, zeytin fistik, piring gibi iriinlerin iretildigi ¢ok
verimli ve genis tarimsal alanlar mevcut bulunmakla birlikte kiiglik ve biiylik bas
hayvancilik kiiltiirii de 6nemli bir unsurdur. Mevcut bulundugu konum ve iklimsel
ozellikleri nedeniyle iiretilen tirlinlerden ulusal ve uluslararasi ¢ok ¢esitli lezzetlere
dondstiiriilen enfes tatlarin yer aldig1 bolge mutfagi, Tiirk yemek kiiltiirli agisindan
en goriiniir ve bilinir bolgesel mutfagidir. Gliney Dogu Anadolu ydresel iirtinleri;
Beyran corbasi, 6z ¢orbasi, alinazik, Urfa kebabi, kemikli tike kebabi, domatesli
kebap, biiryan, yenidiinya kebabi, hashas kebabi, yogurtlu kebap, soganli kebap,
ciger kebabi, cartlak kebabi, patlican meftunesi, mercimek (malhita) koftesi, yagh
kofte, tene katmasi, kisir (i¢ katmasi), yogurtlu kofte, sini koftesi, eksili kofte, ayva
kebabi, mumbear, izme pilavi, perde pilavi, piring pilavi, firik pilavi, bulgur pilavi,
dovme pilav, duvakli pilav, zeytin boregi, basalla, hitip, meyre, simsipe, kutlik,
bastik, yarpuz piyazi, at elmasi tursusu, bostana, sillik tatlisi, pestil, pekmez sucugu,
bastik, lokma, helva, baklava, sobiyet, top helva, biilbiil yuvasi, nise burma kadayif,
Nuriye tatlisi, fistikli kadayif, kiinciilii, hurma, bulamac, fistik ezmesi, mirra (bir
cesit kahve), anadilu seklinde siralanabilir. Glineydogu Anadolu mutfaginin tescilli
iiriinleri; Antep beyrani, kaburga dolmasi, Biiryan kebabi, Antep yuvalamasi,
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sembusek, kibe, Kilis katmeri, perde pilavi, ¢ig kofte, Diyarbakir, 6rgii peynir,
Nizip zeytinyagi, Antep fistig1, Siirt fistig1, Antep baklavasi, Diyarbakir karpuzu,
badem sekeri, Pervani bali, Sanlurfa biberi, meyan serbeti, likor ¢esitleri (ahududu,
cilek, kayisi, giil, visne), rakidan olugmaktadir (Biber, 1997; Cetin, 2008; Sengiil,
2015; Halici, 2015; Heper, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2017; Cakmak, 2017; www.
turkpatent.gov.tr, 2023; www.sosyalbilgiler.gen.tr, 2023; www.ktb.gov.tr, 2023

P
Tiirk Mutfag1 Uygulama — 1; Taskebabi
Malzemeler; Yapihisi;

v' 800 gr dana kusbast v’ Bir tencerenin igerisinde 6nce tereyagini eritiniz
v" 1 adet orta boy kuru sogan sonra da ay-gicek yagini koyarak kizdiriniz.
v’ 2 adet orta boy patates Tencereye kusbast etleri ekleyerek etler suyunu
v" 1 adet orta boy havug salip ¢ekene kadar kavurunuz.

v' 3 dis sarimsak v' Sogani ve sarimsaklari yemeklik olarak
v’ 1 tath kas1g1 domates salgasi dograyiniz ve etin bulundugu tencerenin
v 1 yemek kagi1g1 ay-¢icek yagi igerisine alarak kavurunuz.

v’ 2 yemek kagi81 tereyagi v" Tencerenin i¢erisine unu da ekledikten sonra 2-3
v 1 yemek kasig1 un dk kadar (un kokusu ¢ikincaya degin) kavurunuz
v’ 1 tath kagig1 tuz ve ardindan salgay1 ekleyiniz. Salga etin iginde
v' 4 adet tane karabiber 0zlesinceye kadar havug ve patatesleri kiip kiip
v' 3 su bardag: sicak su dograyiniz ve tencerenin igerisine ekleyiniz ve

karigtiriiz. Tencerenin igerisine tuz, karabiber
ve suyu da ilave ettikten sonra agizi kapatarak
susyun sos kivamina gelinceye degin yaklasik
30 dk kisik ateste pisiriniz. Pisirme islemi
tamamlandiktan sonra yemegi sicak olarak
servis ediniz.
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Tiirk Mutfag Uygulama — 2; i¢li Kofte

Malzemeler; Yapilisi;

Dist I¢in: v I¢ harct hazirlamak igin; kiip kiip dogradiginiz

v’ 2,5 su bardag koftelik ince / sogant kizdirilmis sivi yag igerikli bir tava
simit bulgur igerisinde kavurunuz. Soganlar pembelesince

v’ 1,5 cay bardag1 irmik kiymayida ilave ederek 6zdeslesinceye kadar

v' 1 subardagi un kavurma islemine devam ediniz. Igerisine

v 1,5 yemek kasig1 salga ceviz i¢i ve karabiberi de ilave ederek kavurma

v 2 cay kasigi tuz islemini sonlandiriniz ve birazcik sogumasi igin

v’ % cay kasig1 karabiber karigimi bir kenara aliniz.

v’ 4,5 su bardag sicak su v' Igli koftenin dis harcini  hazirlamak igin;

koftelik ince /simit bulguru ve irmigi derin bir
kabin i¢ine aliniz, sicak suyu da ilave eddikten
sonra bulgurlar sisinceye degin yaklasik 10 dk
kadar bekletiniz. Kabin igerisine sal¢a ve tuzu
da ilave ettikten sonra unu yavas yavas dokerek
yogurma islemine geciniz. Karisim hamur
kivamma geldikten sonra parmak yardimiyla
oyarak hamuru hazir hale getirniz ve 1limis olan
har¢tan bir miktar igerisine koyarak hamuru
Kizartmak icin: kapatiniz ve limona benzer hale getirniz.

v 2 su bardag1 ay-cicek yag1 v" Genis tabanli bir tava veya tencerenin igerisinde
sivi yagi kizdiriniz ve hazirlamis oldugunuz igli
kofteleri bu kabin icerisinde ¢evirerek her tarafi
sart renk alana kadar kizartma islemine tabi
tutunuz.

i¢ harer icin:

450 gr kiyma (orta yaglr)

3 adet kuru sogan

2 cay kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

1,5 su bardag: iri doviilmiis
ceviz igi

v’ 3 yemek kagigi sivi yag

AN N NN
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Tiirk Mutfag Uygulama — 3; Siitla¢

Malzemeler;

v’ 1 ¢ay bardag piring

v' 5 su bardag siit

v" 1 su bardagi toz seker

v 2 yemek kasig1 bugday
nisastast

1 paket vanilin

1 adet yumurta sarisi

1 su bardag1 su (nisastay1
agmak igin)

v' 2 su bardagi su

KX

Yapilisi;

v' Piringlerin nishastasi almacak sekilde bol suda
yikaymiz, bir tencereye piringleri ve suyu
ekleyerek su ¢ekinceye kadar kaynatiniz,

v/ Baska bir tencerenin igerisinde soguk siit
iegrisine toz sekeri ekleyiniz ve ¢irpma teli
yardimiyla seker eriyene kadar karistirdiktan
sonra vanilini de ilave ederek kaynatmak tizere
orta etesteki ocaga koyunuz.

v Diger tencerede haglanan piringleri siizerek
sekerli siit tenceresine ilave ediniz.

v Ayn bir kapta yumurta saris1, bugday nisastasi
ve suyu harmanlayarak piiriizsiiz bir kivam
olusana kadar ¢irpiniz ve elde etmis oldugunuz
karigimi gekerli piring tenceresine kesilmeyecek
sekilde azar azar dokerek karistirmaya devam
ediniz. Kivam alan siitlaci kaselere paylastirarak
icine yar1 su koyulmus derin bir firin tepsisine
diziniz ve 200 derecede 1sitilmig firinda 15-20
dk kadar pisiriniz. Pisirme isleminden sonra
stitlaglar1 disarida birazcik soguttuktan sonra
buzdolabina kaldiriniz.
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2. Fransiz Mutfagi

Iliman bir iklime sahip olan Fransa, Avrupa’nin ikinci biiyiik iilkesi olup niifus
olarak da besinci iilkesi konumundadir. Bu nedenle her tilke mutfaginda oldugu gibi
Fransiz mutfagi da, bolgesel farkliliklarin ve cografi kosullarin el verdigi dlglide
deniz tirtinleri (fener baligi, yilan baligi, morina, somon, kalkan, dil balig1, sardalye,
kalamar, istiridye, karides, yengec, istakoz, denizkestanesi, deniztaragi, kerevit,
midye, ahtapot gibi) sebze (patlican, patates, sogan, domates, yesil fasulye, yesilbiber,
lahana, pirasa, mantar, havug, sarimsak, maydanoz, frenk maydanozu, frenk sogani,
biberiye, tarhun otu, tiirf mantari vb.), meyve (kiraz, kaysi, ¢ilek, elma, armut, muz,
mango, portakal vb.), et ve et lirlinleri (domuz, dana, sigir, koyun, kuzu, tavsan,
tavuk, ordek vb.), tahil (misir vb.) gibi temel besinlerden olusan bir mutfak yapisina
haizdir. Zengin {iriin igerigine sahip Fransiz mutfaginin ge¢misi keltlere (galyalilara)
kadar dayanmaktadir ancak, gelisim temelleri ortagag doneminde tahtin varisi
II. Henry’nin Floransali Catherine ile izdivaci sonucu saglik sorunlar1 nedeniyle
beslenmesine ¢ok dikkat eden Catherine’nin yaninda kendi a¢1 ekibini getirmesiyle
atilmistir. Savarin, Varenne, Careme, Escoffier gibi birgok sef ile doruk noktasina
ulagmig, yemek bir sanata dontiserek kayit altina alinan ilk {ilke Fransa olmustur.
Oyle ki, uluslararas: tanmir ii¢ mutfaktan biri olan Fransiz mutfaginda yemekler bir
uyum igerisinde servis edilirken ilk olarak baslangi¢ (ordovr / mayonezli balik, Rus
salatasi, enginar, salata vb.) aperatifier, ardindan ¢orba, akabinde firin yemekleri ile
devam eder ve tatli ile sonuglanir. Bu stirecte diger bir dnemli unsurda yemeklere
eslik eden saraplar ve saraplarin tamamlayicist peynir ¢esitleridir. Ayrica, Fransiz
mutfaginda kullanilan yaglar kaz yagi, kuyruk yagi, tereyagi, domuz yagi, kuyruk
yagi, Aycicek yagi, yer fistig1 yagi ve margarinden olugmaktadir.

Fransa mutfaginin {inlii yemekleri; St. Germain (bezelye ¢orbasi), volovan, sato-
briyan, chateaubriand sauce bearnez, boeuf bourguignon (tereyaginda kizartilmisg
et parcalarinin sebze ve sarapla pisirilmesi), mussels mariniere, sole meuniere,
pot au feu, cassoulet (etli fasulye yemegi), bouillabbaisse (balik tiirliisii), escargot
(salyangoz yemegi), ratatouille (gelencksel sebze yemegi), andouillette (domuz
bagirsagindan yapilan mumbar), steak frites (biftek ve patates kizartmasi), blanquette
de veau (dana eti giiveg), coq au vin (kirmizi sarap soslu tavuk), foie gras (6rdek
veya kaz cigeri ezmesi), canar a loreng (portakalli 6rdek), polenta (misir unundan
yapilan bir garnitiir), soupe d 1’oignon (sogan corbasi), salade nigoise (ton balikli ve
yumurtali sebze karigimi), quiche Lorraine (tuzlu bir tart), creme brulee (karamelize
serli tatl1), eclairs and profiteroles, chocolate mousse, madeleine, choucroute garnie,
quiche Lorraine, clafoutis, mille feuilles, tarte tatin ve pesmelba, krep siizet, ekler,
kremsanti, souffledir.

Fransiz mutfagi peynirleri; Camambert, brie, chevre, rachlette, hollonder, griyere,
livarot, maroilles, permasan, beaufort, boursin, chaource, comte, coulommiers,
epoisses, munster, pontl’eueque, reblochon, saint marcellin, saint nectaire, tommede
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savore, ossav-iraty, roguefort, chester, canytal, banon, chabichovdupoitou, chevre,
emental, edam, crottin de chavignol ve valencay dir.

Fransiz mutfagi soslari; Bechamel sauces (besamel sos/temel beyaz sos), demi-
glas sauces (temel kahverengi sos), hollandaise sauces (hollandez sos), veloute
sauces (sar1), tomata sauces (kirmizi), vinagrette sauces, aioli, bearnaise sauces,
chasseur sauces, coulis, marinara, sauce Robert (genellikle domuzeti yemeklerinin
yaninda servis edilir), ravigote sauces (genellikle tavuk ve balik yemeklerinin
yaninda servis edilir), vayonnaise, newburg sauce, remoulade, mayonez (genellikle
sandvig ve salatalarin yaninda servis edilir) ve veloute sauce dir. Fransiz mutfaginin
temelini olusturan soslarla birlikte et, balik veya tavuk suyu, tereyagi, zeytinyagi,
yumurta, sirke ve hardal gibi malzemeler yaygin olarak kullanilmaktadir.

Fransiz mutfag: saraplari; Burgonye, kot diiron, bordo, bojole, riesling alzas,
konyak, elma sarabi, pastis, cabarnet sauvignon, cabarnet franc, sauvignon blanc,
pinot noir, champagne, gewlirtztramier, merlot, chardonnay ve chenin blanc dir
(Aktas ve Ozdemir, 2005; Yigit, 2006; Nenes, 2009; Altmel, 2009; Ak, 2010;
Brittin, 2011; Korkutata, 2015; Sonug, 2016; Cakmak, 2017; Wikipedia, 2023;
Fransa Mutfagi, 2023).

Fransiz Mutfag Uygulama — 1; Fransiz Usulii Sogan Corbasi

Malzemeler; Yapilisi;
v' 1 litre et suyu v' Bir tencerede tereyagini eritin, bu sirada
v' 7 adet orta boy sogan soganlart piyazlik dograyin ve dogranmis
v' 100 gr tereyagi soganlari tencereye alarak pembelesinceye
v Kekik, Tuz ve Karabiber kadar kavurun. Tencerenin igerisine et suyu,
a L kekik, tuz ve karabiberi de ekledikten sonra 25
Uzeri icin .
dk kisik ateste pisirin.
¥ 6 adet ekmek dilimi | v Bu siiregte ekmek dilimlerini ister tavada ister
v 1 cay .bardagl kasar peyniri firinda kizartin ve iizerine rendelenmis kasari
rendesi serperek erimesini saglayin.
¥ Ince dogranmig maydanoz v’ Pisirme islemi tamamlanan corbay:1 kaselere
alin ve tizerine ekmekleri dizin, maydanozlar
da serpistirdikten sonra servis edin.




210 GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR
Fransiz Mutfag Uygulama — 2; Ratatouille
Malzemeler; Yapilisi;

Domates Sosu Icin:

SN N N N N VNN

2 dis sarimsak,

2 adet domates,

1 adet kapya biber,

Yarim sogan,

Birkag dal taze kekik

2 yemek kasig1 zeytinyagi
1 tath kasig1 toz seker

1 cay kasig1 tuz

Yarim ¢ay kasig1 karabiber

Sebzeler i¢in:

AV N N NI NN

2 adet orta boy kabak

2 adet orta boy patlican

1 adet domates

1 cay kasig1 karabiber

1 tatl kasig1 tuz

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

Uzeri icin:

v
v

Birkag dal taze kekik
3-4 yemek kasig1 zeytinyagi

v/ Kapya biberi kozleyin ve soyun. Mutfak
robotuna domates ve kozlenmis kapya biberleri
ekleyerek piiriizsiiz olana dek ¢ekin.

v/ Bu surada bir tavaya zeytinyagini koyarak
kizdirin, soganlar1 ve sarimsaklari dograyin
ve tavaya ekleyerek pembelesinceye kadar
kavurun. Daha sonra koz biberli domates sosunu
ekleyin bir tagim kaynatin ve taze kekik, tuz,
karabiber, toz sekeri de ilave ettikten sonra 15
dk kadar kisik ateste koyulagana degin pisirin
ve taze kekik dallarmi ¢ikarin.

Sebzeler i¢in:

V' Alacali ve yuvarlak sekilde patlicanlari dograymn
ve acisint almak i¢in tuzlu suyun igerisinde
bekletin. Bu siirecte kabak ve domatesleri ayni
boyutlarda dograym ve suyunu siizdiigliniiz
patlicanlar ile birlikte zeytinyagi kizdirilmis
tencereye koyun, karabiberini ve tuzunu ilave
edin kizartin.

v' Genig bir firin tepsisinin igerisine Once
hazirlamis  oldugunuz  kdzlenmis  biberli
domates sosunu yayin ve iizerine kizarttiginiz
sebzeleri dizin, zeytinyagimi da {lizerine
gezdirdikten sonra taze kekikleri de ekleyerek
aliminyum folyo ile kapatin. Hava almasi igin
aliminyum folyoda birka¢ delik agarak tepsiyi
190 derecede 1sitilmis firma siiriin. 20 dk kadar
Aliiminyum folyolu 30 dk kadar da iizeri agik
sekilde pisirin. Yemegin tizeri kizarinca firindan
alin ve servis edin.
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Fransiz Mutfag: Uygulama — 3; Cikolatali Mousse

Malzemeler; Yapilisi;

Ganaj i¢in: v' Kaynamis tencere lizerinde bein-marie usulil
v 100 ml krema cikolatalart eritiniz. Cikolatanin igerisine
v’ 150 gr gikolata (bitter) kremay1 ekleyerek piiriizsiiz bir kivam alincaya

. kadar ¢irparak harmanlayiniz.

Krema I¢in: v’ Bir kabin igerisine buzlar1 koyunuz ve kremay1
v" 200 ml krema da ilave ettikten sonra bulanip-kabarincaya
v' Birkag adet buz pargasi varincaya kadar mikser yardimiyla karigtiriiz.

Elde ettiginiz kremadan bir miktar ayirin.
Kalan kremaya ¢ikolatanin bir miktarint
koyarak ¢irpin, daha sonra kalan ¢ikolatay1 da
ekleyerek ¢irpma islemini tamamlayimiz. Elde
etmis oldugunuz karisimi kaselere koyarak
buzdolabina kaldiriniz. Birka¢ saat dolapta
beklettiginiz  Cikolatali Mousse dolaptan
¢ikarmiz ve oOnceden ayirdigini kremadan
ekleyiniz. Uzerini de g¢ikolata rendeleri ile
siisleyerek servis ediniz.

3. Kazakistan Mutfag;

Gogebe donem yasam kiiltiiriine sahip Kazakistan mutfaginda koyun-kegi, kisrak,
sig1r, at ve deve yetistiricili§ine bagl olarak kazi, kazkarta, kavurga, jal, suryet ve
java gibi istah agici et {irlinleri; kazak milli igecegi kimiz, subat, boza, birsima,
kaymak, uviz (agiz), ayran, irimsik ve gesitleri, mayek, peynir ve ¢esitleri, yag ve
cesitleri, siit ve cesitleri, yogurt ve cesitleri, irkit, kaspak, tiirniyyaz, asikti, aklak,
ak tuspa, dogme ve cent (kospa) gibi siit iiriinleri tercih edilmistir. Yerlesik hayata
gecigle birlikte tarimsal iiretim baslamis, bagcilik ve iiziim yetistiriciligi gelismis,
meyve, yemis ve sebze ¢esitliligi artis gdstermis, piring ve bugday gibi tahil tiretimi
Kazakistan mutfak kiiltiiriinde yer almaya baslamistir. Ozellikle bugdayin dgiitiilerek
un haline getirilmesiyle mayali ve mayasiz hamurdan hazirlanan sacda pisirildikten
sonra iizerine yag siiriilen veya yagda kizartilarak tiiketilen “Kabartma”, patates
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pliresi, haslanmig piring ve et konularak pisirilen “Kistibiy (Kiizikmek)”, kiyma-
sogan veya kusbasi-sogan icerikli firinda pisirilen “Ugpusmak” ve “Nan” ad1 verilen
ekmek, borek ve ¢orek cesitleri tiikketiciler agisindan yayginlik gostermektedir.

Kazakistan mutfagimin sofra anlamima gelen “Dasktarhan” da sunulan en
onemli yemekleri ise; etlerin baharatli suda haslanip patates ve havug katilarak
lezzetlendirilen suya hamur katilmak suretiyle pisirildigi ve el parmaklari yardimiyla
yenilen “Begparmak™, et, piring ve yogurtla yapilan ¢orbalar “Kazaksa Sorba”,
sakatatlar ile pigirilen gorbalart “Kivirdak”, sekerli hamur kizartmalar1 “Baursak”,
ziyafet ve 6zel giinlerde hazirlanan et, irimgik, kendir tohumu, burgak gibi icerikli
bir nevi mantilar1 “Pilmen” seklinde siralanmaktadir. Kesip pisirilen hayvan basi,
kaburgasi, kalcast ve asikli ilik kemiginin bir kap igerisine konularak bir nevi
misafirperverlik gelenegini yansitan yemek “Konakasi” de 6zel giin yemekleri
arasinda sayilabilir. Cok koyu cay icerisine yag orani yiiksek siit karistirilarak
hazirlanan ve tuz eklenerek hazirlanan “Akcay” da Kazaklar tarafindan c¢ok
sevilmektedir. Kazakistan mutfaginin diger bir 6zelligi de bolgelere gore farklilik
gbsteren yiyecek ve beslenme aligkanliklaridir. Oyle ki, Giiney Bolgelerde sebze ve
baharatl yiyeceklerin tiiketimi s6z konusu iken, Astana’ya yakin Bolgelerde et ve et
ile yapilan yiyecekler, Bati Bolgeler ve Hazar Denizi kiyilarinda deniz tirlinlerinden
yapilan yemekler tercih edilmektedir.

Peynir, gozleme ve caydan olugan sabah kahvaltisi; koyu kivamli ve tahil i¢erikli
doyurucu corba, yesillik ve meyveden olugan 6gle yemegi; et yemegi, gézleme,
tatli ve caydan olusan aksam yemegi ile {i¢ 6giin yemek yenilen Kazakistan mutfak
yapisinin evde giinliik yapilarak tiiketilen yemeklerden olusan “ev lezzetleri” ve
sefer, yolculuk, ticaret gibi nedenlerden dolay1 kalabalik bir toplulukla birlikte yeme-
icme is ve islemlerinin gergeklestirildigi “meydan lezzetleri” adin1 verdikleri sofra
adab1 gelenekleri de bulunmaktadir (Canoyan, 2009; Birittin, 2011; Nergiz, 2015;
Ozgen, 2015; Berfend Ber, 2016; Toygar ve Toygar, 2016; Ince, 2016; Wikipedia,
2023; Kazakistan Mutfagi, 2023).
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Kazakistan Mutfag) Uygulama — 1; Besparmak

Malzemeler;

v 1 kg kuzu eti (kemikli)

v’ 3 adet orta boy patates

v’ 2 adet sogan

v 1 yemek kagi1g1 tuz

v 1 cay kasig1 karabiber
Hamur i¢in

v 1 adet yumurta

v 2 su bardagi un

v Yarim ¢ay kasig1 tuz

v’ Aldigi kadar su

Yapilisi;

v’ Bir tencere igerisine kemikli kuzu etini koyun ve
iizerini bir miktar gegecek sekilde su ilave ederek
yaklagik 2 saat haslamaya birakin. Daha sonra
patatesleri ilave ederek haslama islemine devam edin.
Et ve patates haslandiktan sonra siiziin, sliziilmiis suya
soganlri ekleyerek 6zdeslecinceye dek 5 dk haslaym.

v Bu siiregte hamuru hazirlayarak erigte haline getirin
ve soganlart ¢ikararak, su karigimimna elde etmis
oldugunuz eriste hamurlar1 ekleyerek onlarida
haslaym.

v’ Biitiin triinler haslandiktan sonra genisge bir servis
tabagina once hamurlari yerlestirin, {lizerine et ve
patatesleri, en iist kismada soganlar ilave ederek
servise sunun.

Kazakistan Mutfag) Uygulama — 2; Pelmeni (Kazak Mantis1)

Malzemeler;

Hamur icin;

v 2 bardak su

v Tuz

v Alabildigi kadar un

i¢c malzeme icin;

\

400 gr kiyma

v 1 adet orta boy patates

v' 2 adet orta boy sogan

v' 1 adet orta boy havug

v Yatim ¢ay bardagi sivi
yag

v Tugz, karabiber ve

kimyon

Yapilisi;

v' Bir kap igerisine kiyma, ince kiyilmig sogan,
kiigliciik  kiipler halinde dogranmis patates ve
havuglari, tuz, kimyon ve karabiber baharatlarini da
ekleyelim ve harmanlayarak yoguralim. Yogurma
islemi tamamlandiktan sonra buzdolabinda bir siire
muhafaza edelim.

v" I¢ harcimiz dinlenirken hamur igin un, tuz ve suyu bir
araya getirerek kulak memesi kivaminda yoguralim.
Yogrulmus hamurdan bezeler olusturarak ne ince ne
de kalin olmayacak sekilde agalim. Orta biiyiikliikte
kestigimiz hamura i¢ harci koyalim ve i¢ ice burgu
olusturarak kiviralim. Hazirladigimiz mantilar1 buhar
tenceresine agilan pergole lizerine dizelim, kaynayan
su buharinda yaklasik 45 dk pisirelim.
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Kazakistan Mutfag Uygulama — 3; Jent (Cent) Taths1

Malzemeler; Yapilisi;

v' 2 su bardagi kavrulmus v' Bir kap igerisinde bugday, ufalanmis biskiivi ve
bugday tereyagimi harmanliyoruz. Karigima siit receli kuru

v Yarim ¢ay bardagi ceviz iizim ve cevizi de ilave ederek glizelce yoguruyoruz.

v’ 350 gr siit regeli Bir kalip igerisine alarak harmanliyoruz ve servise

v' 200 gr biskiivi hazirliyoruz.

v 100 gr kuru {iziim

v 8 yemek kasig1 tereyagi

4. Liubnan Mutfag;

Liibnan mutfagi bulgur, aci, otlar, zeytinyagi, sarap, arak, baharatlar ve meze
cesitleri agirlikli bir mutfak olup tabak sunumlarinda renk armonisine dikkat
edilen bir yaprya sahiptir. Ozellikle zeytinyag1 bu mutfak kiiltiiriiniin vazgecilmezi
olup, bircok yemek ve salatalarda bolca kullanilmaktadir. Genel olarak Orta Dogu
tilke mutfaklarinda oldugu gibi Liibnan mutfaginda da lezzetli yogurtlu, bulgurlu,
nohutlu, zeytinyagli, tahinli ve sebzeli mezeler ¢cok sayida olup, bu mezeler ayni
zamanda yemeklerde igtah agicilik gorevini de iistlenmektedir.

Liibnan mutfagi baharatlar (tath biber, kimyon, kisnis, sumak, tar¢in, karabiber,
yenibahar, kuru nane vb.), meyveler ({iziim, narenciye, muz, nar, hurma vb.), tatlilar
(bademli Liibnan baklavasi, layali Liibnan (irmikli ve suruplu tatli), hamur ve siitten
yapilan tatlilar) ve kahve gesitleri (cafeturc /kakuleli Tiirk kahvesi, kakuleli mirra,
cafeblanc vb.) acisindan da zengindir.

Liibnan mutfaginda t¢ 6giin yemek yenilmekte olup, kahvaltida kahveli
kuruvasan, yuvarlak ekmek tercih edilirken; 6gle yemeginde 1zgara et, lavas
ekmegi ve meze cesitleri tiiketilmektedir. Aksam yemeginde ise et-balik veya tavuk
yemeklerinden her hangi biri tercih edilirken yaninda da pilav-makarna veya patates
iirtinlerinden birisi alinarak 6glin tamamlanir.

Liibnan mutfagma 6zgiin iriinleri; Lebeniye (yogurt ¢orbasi), deniz lriinleri,
falafel (kizartilmis nohut ezmesi), kibbe (i¢li kofte), tavuklu pilav, labneh makbous
(peynir koftesi), lahm bi ajeen (bir tiir borek), zeytinli borek, semsek (labneli
borek), ¢ig kofte, eksili yaprak sarma, baba ganouj (susam soslu patlican ezmesi),
nar eksili zahter salatasi, humus, bakdounis, tabouleh (bol maydanozlu ve bulgurlu
meze), maluf (fasulye ezmesi), khoubiz sorj (yassi ekmek), pekmez, sirke ¢esitleri,
yogurt, bulgur, piring, fasulye, nohut, tahin, limon, sarimsak, nar, zahter, patlican,
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portakal cicegi esansi, giil suyu, badem, ceviz, Sam fistig1, samneh (tereyagi), zeytin
ve zeytinyagindan olugmaktadir. Liibnan mutfaginda alkollii (sarap, bira, likor,
anason aramal1 arak vb.) ve alkolsiiz (kiiciik fincanlarda kahve, ¢ay, meyve suyu)
igeceklerde yogun olarak kullanilmaktadir (Jacobs and Ashkenazi, 2007; Ozbay,
2015; Nasar, 2016; Giillii, 2016; Wikipedia, 2023; Liibnan Mutfagi, 2023 ).

oot b ~ =8
Liibnan Mutfagi Uygulama — 1; Lebeniye Corbas:

Malzemeler;
Terbiyesi icin:
v 2 yemek kag1g1 piring
v 1 su bardagi nohut
haglamasi
v' 1,5 su bardagi yogurt
v 2 yemek kasig1 un
v 1 yemek kagig1 limonun
suyu
v’ 6 bardak su
Kofte icin:
v 200 gr kiyma
v 1 adet sogan
v’ 5-6 dal maydanoz
v 1 ¢ay kagig1 tuz ve
karabiber
v Kofte kizartmak ve

Siislemek icin:

v 1 yemek kas1g1 tereyagi
v' 1 tath kagig1 kuru nane
v 1 tath kagig1 tereyagi

Yapilisi;

v/ Pirincin nisastas1 ¢ikana dek suda siizdiiriin ve bir

tencere igerisinde su ekleyerek pisirin. Bu arada bir
kap igerisinde haglanmis nohut, yogurt, un, limon
suyu ve suyu bir araya getirerek harmanlayiniz
ve kaynamaya birakiniz. Piringleri de ekleyerek
kaynatmaya devam ediniz.

Koftesi i¢in bir kap igerisinde kiyma, ince kiyim
sogan, ince kiyim maydanoz, tuz ve karabiberi
bir araya getirerek iyice yogurunuz ve nohut
blylkliginde yuvalamalar yapiniz. Hazirlamis
oldugunuz yuvalamalart bir tavada kizartiniz.
Kizartmis oldugunuz yuvalamalar1 da kaynayan
karisima ilave ediniz. Corba hazir hale gelince
kaselere alarak iizerine kuru nane serpiniz ve servis
ediniz.
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Liibnan Mutfag1 Uygulama — 2; Falafel

Malzemeler; Yapilisi;

v’ 2 su bardagi haslanmis v' Haslanmigs nohut, maydanoz, sogan, sarimsak,
nohut kimyon, kisnis, tuz, un ve yagt mutfak robotunun

v 1 tutam maydanoz icerisine katarak iyice ¢ekiniz. Karigtm hamur

v" 1 kiigiik boy sogan kivamina geldikten sonra el yordamiyla yuvarlak

v 4 dis sarimsak kofte sekli veriniz. Bu arada bir firin tepsisi igerisine

v' 1 gay kasig1 kimyon yagl kagit sererek kofteleri siralaymiz. Onceden

v’ 1 ¢ay kasig1 kisnis sitilmig  firmda 180 derecede 20 dk pisiriniz.

v’ 1 ¢ay kasig1 tuz Isteyenler bir tavada kizartabilir de.

v 2 yemek kagig1 un

v’ 2 yemek kagig1 yag

Liibnan Mutfag1 Uygulama — 3; Tabbule

Malzemeler; Yapilisi;
v 1 yemek kasig1 bulgur v’ Bir kase igerisinde kaynar suya bulgur ve limon suyu
v" 1 adet domates ilavesi ile 15 dk bekletin. Bulgur suyu g¢ekince nar
v' 1 adet sogan eksisini ekleyiniz.
v 1 demet maydanoz v Bu siiregte domates, sogan, maydanoz, naneyi ince
v' 7 dal kadar taze nane ince dograyiniz. Hazir olan sebzeleri bulgur kabima
v Yarim ¢ay bardagi boca ediniz ve iizerine tuz ve karabiber ekerek iyice
limon suyu karistirniz.
v’ Yarim ¢ay bardagi v' Bir kase igerisine alarak marulla siisleyip servis
zeytinyagi ediniz.
v Yarim ¢ay bardag1 su
v' 1 ¢ay kas1g1 nar eksisi
Siislemek icin:
v Marul
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5. Cin Mutfagi;

Diger bolge mutfaklarina oranla taninmislik, ¢esitlilik ve 6zgiinliik agisindan bir
adim 6nde olmakla birlikte domates ve patates gibi istisnai iirlinler disinda, iklimsel
cografi kosullarda yetistirilen {irlinlerden lezzetler ve tatlar kesfeden geleneksel bir
mutfak kiiltliriine sahiptir ve baharat kullanimi1 yok denecek kadar azdir. Kuzey Cin,
bugday liretimi ve hayvan yetistiriciligi (s1g1ir eti ve hamur isleri tiiketimi yagindir)
ile 6n planda iken; Orta ve Gliney Cin de, cografi yapi itibariyle hayvanciliktan
yoksun (zenginler tarafindan kopek eti tliketilir) olup, yogun bir sekilde piring
iretimi gerceklestirilmektedir. Lapa olarak her yemegin yaninda tiiketilen pilav,
Cin mutfak kiiltiirinlin vazgegilmez bir pargasi olup, ekmek kullanim1 s6z konusu
degildir. Ekmege alternatif olarak eriste tiiketimi yaygindir.

Cin mutfak kiiltiirtinde 6ne ¢ikan diger lezzetler ise; domuz eti, soya fasulyesi,
su Uriinleri, tavuk, 6rdek gibi iiriinler olup, ying-yang (sicak-soguk, tatli-eksi) zitlik
ilkesine gore hazirlanmaktadir. Cinliler kendilerine 6zglin hazirlamig olduklari
tatlar1 uzun ve kiit uclu cubuklar ile tiikketmektedirler. Cin mutfag: sekiz biiyiik
hanedanligin kendilerine 6zgiin kiiltlirel yapilan itibariyle ele alinmaktadir. Bu
hanedanliklara dair mutfaklar; Shangdong (Lu mutfagi / saf baharat yogunluklu
mutfakta aroma, tazelik ve canlilik 6n plana ¢ikmaktadir), Sichuan (Chuan mutfagi
/ gesitli tatlar aras1 uyum 6n plandadir. Bu mutfakta yagsiz kizartma ve kizartma
teknikleri kullanilmaktadir), Jiangsu (Su mutfagi / deniz triinleri agirhikli bir
mutfak olup, pisirme teknikleri kaynatma, kizartma ve kavurmadir), Zhejiang (Zhe
mutfag1 / piring sarabi ile hazirlanan yemeklere sahip olan bu mutfakta giivec,
haglama teknikleri yogun olarak kullanilmaktadir), Guangdong (Yue mutfagi / ¢cok
cesitli malzemelerin kullanildigi mutfakta tatsiz-tuzsuz-¢igi veya yagli olmaksizin
farkli tatlar ortaya ¢ikmaktadir), Hunan (Xiang mutfagi / farkli tirinlerden eksi
ve baharatli kombinasyonlarin hazirlandigi bir mutfak olup kaynatma teknigi ile
pisirme yapilmaktadir), Fujian (Min mutfag1 / baharatli deniz iirlinlerinin ince
dilimleme teknigi ile hazirlanan yemekler revagta olan mutfaktir) ve Anhui (hui
/ diyet mutfagi {izerine kurgulanmig bir yapiya sahip olup, kavurma-kaynatma ve
bugulama pisirme teknikleri uygulanmaktadir) seklinde siralanmaktadir.

Ayrica Cin mutfak kiiltiirinde alkol kullanimmin da tarihsel ve kiiltiirel
etkilerinin gii¢lii oldugu &zellikli bir yap1 sdz konusudur. Oyle ki, Cin tarihinde
(M.O. 16. Yiizyillara kadar) eski bir ge¢misi olan alkol; piring saraplari, tibbi ve
meyveli likorlerin halk tarafindan kullanimi ile giin yiiziine ¢ikmaktadir (Ozgen,
2015; Polat, 2015; Giiripek, 2016; Cakmak, 2017; Wikipedia, 2023; Cin Mutfagi,
2023).
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Cin Mutfag Uygulama — 1; Balli Susamh Tavuk

—T

Malzemeler;

Kusbasi tavuk eti icin

600 gr kusbasi tavuk eti
1 yemek kagig1 susam

2 yumurta beyazi

3-4 dal frenk sogani
Yarim cay bardagi misir
unu

3 yemek kagig1
zeytinyagi

Tuz ve beyaz biber

AN N N NN

Sos i¢in

1 ¢ay bardag tavuk
suyu

2 dis sarimsak

Yarim ¢ay bardagi bal
2 yemek kasig1 susam
yagi

Yarim ¢ay kasig1 taze
zencefil rendesi

2 yemek kasig1 soya
sosu

1 tath kasig1 piring
sirkesi

1 yemek kagig1 misir
unu

AN N N Y N N N

Yapilisi;

v Bir kap icerisine kusbasi tavuk etini, misir ununu,
yumurta beyazini, tuzu ve beyaz biberi koyarak iyice
karistiriniz. Bir tava igerisinde zeytinyagini kizdirin
ve bu karisimi tava igerisinde soteleyin, lizerine
susam ilave edip bir siire daha soteledikten sonra
hazir olan susamli tavuklar1 servis tabagina alin.

v’ Bir taraftan da bir tencerede susam yagini kizdirin,
igerisine taze zencefil, bal, tavuk suyu, sarimsak,
piring sirkesi ve soya sosunuda ekledikten sonra bir
tagim kaynatiniz. Kaynattiginiz sosa bir miktar misir
unu ilave ederek sosu kivam alincaya degin 3-4 dk
kadar kaynatiniz.

v' Elde etmis oldugunuz balli ve susamli sosu servis
tabaginin  igerisinde bulunan tavugun iizerine
dokiiniiz. Ince kiyim frenk sogani ile siislediginiz
tabaginizi servis ediniz.
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Cin Mutfag Uygulama — 2; Cin Boregi (Spring Rolls)

Malzemeler; Yapilisi;
v’ 4 adet yufka v’ Birtavada zeytinyagini kizdirin, kiip kiip dogranmig
v 2 adet yumurta kabak ve biberi ekledikten sonra rendelenmis
v' 1 ¢ay bardagi galeta unu havuglart kiyilmig dereotu, soya sosu ve tuzu da
ic harc icin ilave ediniz ve soteleyiniz.
¢ ¢ v’ Bir taraftan da hamurlar1 {iggen bigiminde kesiniz.
v' 2 adet kabak Kestiginiz hamurlarin genis kismina hargtan bir
v 2 adet hav.u(;. miktar koyunuz ve ince uca dogru sararak ¢irpilmis
v 1 adet Ye$11b1b?f yumurtaya batirip, daha sonrada galeta ununa
v 1 adet kirmizibiber bulaymiz. Elde ettiginiz sarmal borekleri igerisine
v" Yarim bag dereotu yaglh kagit serilmis firin tepsisine siralaymiz.
v’ 2 yemek kasig Soya sosu Onceden 1sitilmis 180 derecelik firin icerisinde 30
v’ 4 yemek kagig1 zeytinyagi dk pisiriniz ve 1lik bir sekilde servis ediniz.
v' 1 tath kagigi tuz
Cin Mutfag1 Uygulama — 3; Ramen
Malzemeler; Yapihisi;
v 400 gr tavuk v' Bir tencere igerisine tavuk, rendelenmis
v’ 2 adet yumurta zencefil, ince kryim dogranmig sarimsak ve yesil
v' 1 paket ramen soganlari, bir tutam da tuzu ilave ederek yaklasik
v’ 2 dis sarimsak 30 dk orta ateste ocakta haslamaya birakiyoruz.
v’ 4-5 dal taze sogan Haslama isleminin ardindan suyu siizlip ayr1 bir
v' 1 tath kag181 taze zencefil kap igerisinde kaynatarak muhafaza ediyoruz.
v’ 2 yemek kagig1 soya sosu Haslanmigs olan tavugu da didikleyerek
v 1 yemek kasig1 susam yag1 ayristirtyoruz.
v’ Yarim ¢ay kasig1 kabartma v' Bagka bir tencerede suyu kaynatiyoruz ve
tozu ve tuz kaynamis olan suya ramenle birlikte kabartma
T tozunu ilave ediyoruz ve ramenler kivaminda
Uzeri icin:
yumusayincaya kadar hasliyoruz.
v' 100 gr soya filizi v Servis tabagma aldigimiz didilmis tavuklar,
v’ 3-4 dal taze soan ramen ve sosu bir araya getirerek servis ediyoruz.
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6. Misir Mutfagy;

Diinya mutfak kiiltiir tarihi agisindan ilk sivi yag olan susam yaginin kullanildigi
en eski mutfak olan Misir mutfagi; halkin dini ve ekonomik yapisina gore beslenme
farkliliklarmin gozlendigi bir mutfak yapisina sahiptir. Misir mutfaginin kendine
0zgiin lavas, pide ve bazlama gibi bir¢ok ¢eside sahip ekmeklerinin yapilabilmesi
Nil nehri kiyilarinda bugday, yulaf, arpa, dar1 yetistirmislerdir. Elde edilen bu
hububatlardan ilk yapilan ekmekler M.O. 2500°1ii yillara kadar dayanmakta olup,
giiniimiize kadar geliserek gelmistir. Oyle ki, ekmegin yemekle tiiketimi susam,
tuz, kimyon gibi baharatlar ve sogan gibi sebzeler gibi dogal karsilanmaktadir.
Misir mutfagi portakal, limon, incir, samfistig1, kegiboynuzu, ceviz gibi meyvelerin
bolca bulunmasi ve tiiketimiyle 6n plana ¢ikmaktadir. Bu {ilke mutfaginin diger bir
0zelligi de mezeleriyle tin yapmasi olup, ana yemek yaninda gelen bir¢ok mezenin
tamamlayici olarak verilmesidir.

Misir mutfaginin en énemli yemekleri ise; Tencere yemekleri, ¢orbalar, deniz
iiriinleri, tavuk ve kiimes hayvanlari, pismis yumusak bir tiir olan fasulyeden yapilan
“Ful Mudammas” ve 1spanaga benzeyen bir tiir yesil sebze olan “Molokhiyya” gibi
bakliyat yemekleri, piring yemekleri, kebaplar, makarnalar, domuz eti yemekleri,
borekler, pilav cesitleri, kuru baklavanin suyla islatilip hamur haline getirildikten
sonra lizerine susam serpilerek kizartilan hamurlu baklava “Tameya” ve cesitli
kuru yemisler, yufka ve siit ile yapilan “Omnu Ali” gibi hamurlu tatlilar, meze
cesitleri, soslar, bira sarap ve baharat gesitleridir. Ancak Bolgenin Islamiyet’e
gecmesi ile sarap ve bira sofradan kalkmis, tiiketimi ¢ok fazla tercih edilmeyen
domuz eti de yasaklanmistir. Balik ¢esitleri de tuzlanarak kurutularak (Fasieekh)
tilketilmektedir. Misirhilar, cesitli sebze salamura yapiminda, yemek yapiminda
ve zeytin kurumunda sirke, tuz ve yesil limondan da faydalanmislardir. Kakuleli
kahvede Misir halki tarafindan oldukga fazla miktarda i¢ilmektedir (Wilson, 1988;
Akman ve Mete; 1998; Buitelaar, 2003; Akgdkee, 2003; Wassef, 2004; Belge, 2008;
Riplo, 2009; Ozgen, 2015; Kili¢ ve Kilig; 2015. Yetimoglu, 2016; Wikipedia, 2023;
Misir Mutfagi, 2023).
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Misir Mutfadr Uygulama — 1; Koshari

Malzemeler; Yapilisi;
v' 1 su bardag piring v" Mercimek ve piring nisastasi ¢ikana dek suda beletilir
v' 1 su bardag eriste ve stiziiliir. Mercimek ve piring haglanir. Bir tencerede
v' 1 su bardag yesil stv1 yag, sarimsak, sal¢a ve haglanan mercimekle birlikte
mercimek piring bu tencereye boca edilerek kavrulur, suyu eklenir
v 2 adet sogan ve su ¢ekene kadar kisik ateste pisirilir. Bir taraftanda
v 2 dis sarimsak eriste kaynar suda haslanir. Eristeler siiziildiikten sonra
v 1 yemek kagigi sirke ay1 tencereye koyulur {izerine tereyagi, karabiber ve tuz
v’ 3 adet karanfil katilarak sotle bir hafiften karistirilarak lezzetlendirilir.
v’ 1 ¢ay kasig1 kimyon v Bir baska tencere igerisinde tereyagi, tuz, sarimsak,
v 1 ¢ay kasig1 pul karanfil, salca, beyaz sirke ve domates sosu eklenerek
biber 25 dk kaynatilir ve sos elde edilir.
v 1 gay kasig1 v" Halka dogranmis soganlar s1v1 yag ve sarimsak icerisinde
karabiber kizartilir ve yagi sizdirilarak bir kenarda bekletilir.
v’ 1 ¢ay kasig1 tuz Tamamlanan hazirliklarin ardindan servis tabagina 6nce
v 4 yemek kasig1 mercimek ve pirin¢ karigimi, iizerine haslanmis eriste,
tereyagi onunda iizerine sos ilave edildikten sonra citir sogan
v 3 bardak su halkalariyla siisleme islemi gergeklestirilir.
Misir Mutfag) Uygulama — 2; Fuul Mades
Malzemeler; Yapilisi;
v’ 4 su bardag i¢ bakla v Icbaklalar1 bir tencere igerisinde haslayiniz ve
v’ 2 dis sarimsak haslandiktan sonra siizerek servis tabagina aliniz
v 3 yemek kasig1 tahin v" Sos i¢in tahin, sarimsak, yogurt, limon suyu, tuz ve
v 5 yemek kagig1 yogurt su eklenerek robotta cekilir ve piire haline getirilir.
v Yarim limonun suyu Elde edilen sos, servis tabaginda yer alan baklalarin
v Yarim bardak su tizerine gezdirilir. Zeytinyag1 dokiildiikten sonra pul
v" Pul biber, kimyon, tuz biber ve kimyonla siislenir ve servis edilir.
ve bir miktar zeytinyag1
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Misir Mutfag) Uygulama — 3; Umm-ali

Malzemeler; Yapilisi;
v' 3 adet Milfoy v Milfdyleri 200 derecelik firinda kizartiniz ve
v 4 Su Bardag Siit sogumaya birakiniz. Soguyan milfoyleri bir
v Yarim Cay Bardag1 Toz Seker derin borcama didikleyiniz ve lizerine suda
v 1 Paket Sekerli Vanilin 1slatilmis tizim, toz seker, tar¢in ve toz seker

ilave edilerek harmanlayniz.

I¢ Harg Igin; v’ Bir tencere igerisinde siit ve toz sekeri bir
! CE}yQBardagl Hindistan tagim kaynatiniz ve iizerine vanilini ekleyerek

Cevizi . karistiriniz. Elde ettiginiz karigimi bor cama
v' 1 Cay Bardagi Kuru Uziim dokiiniiz ve 10 dk cekene dek bekleyiniz.
v' Yarim Cay Bardagi Toz Seker Ayni bir kap icerisinde krema ve toz sekeri
v' 1 Cay Kagig1 Targin cirpimiz ve bor cama bu karigimida boca
Uzerini Siislemek icin; ettikten sonra 6nceden 1sitilmis 200 derecelik

firinda kizartimz. Kizarmis oldugunuz tatliy1
buzdolabinda dinlendirdikten sonra dondurma
ile birlikte servis ediniz.

v 200 Ml Krema
v Yarim Cay Bardag1 Toz Seker
v Dondurma

7. Meksika Mutfagi;

Misir, ciceklerinden corbalarda ve soslarda faydalanilan kabak, bal kabagi,
dolmalik kabak, fasulye, domates, yesil kiiglik domates “Tomatillo”, sos yapiminda
kullanilan kabak ¢ekirdegi, jalapone, pasilla, ancho poblano, cascabel, guajillo,
serrano, chipotle, habanero, mulatto gibi gesitleri bulunan 3 mm den 20 cm ye sari,
turuncu ve kirmizi renklerde chile biberi, tavsan eti, geyik eti ve vahsi hindi eti,
balik, tropikal meyve igerigine sahip Maya kiiltiirii gibi koklii bir gegmise sahip olan
Meksika mutfagi; Ispanya (turuncgiller, sarap, sirke, bugday, siit, sarimsak, peynir,
kisnis, tar¢in, maydanoz, marul, havug, karnabahar, badem, patates, karabiber ve
zeytinyag1), Italya (Makarna fabrikalar1), Almanya (bira fabrikalar1), Amerika
(Fastfood akimi), Karayip (Balik ve deniz {irlinleri) ve Arap (Baharatl et gliveci,
makarna ve piring pilavi, et ve sebze, gibi sicak yemekler ve meyve suruplari)
mutfaklarindan farkli tatlarla zenginleserek cografi bakimdan her bolgesine 6zgiin
birinden giizel yemeklere ev sahipligi yapmaktadir.

Meksika mutfaginin en {inli yiyecekleri ise; chili, baharat ve ¢ikolata sosuyla
yapilan yemek “Mole Poblano”, misir veya bugday unundan elde edilen kiigiik
boyutlu, yuvarlak ince yufka igerisine fasulye ezmesi koyularak servis edilen



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR ‘ 223

“Tortilla”, misir unu, kiyma ve kirmizibiber ile yapilan “Tamale”, tortilla, et, peynir
ve sebze kullanilarak hazirlanan “Taco”, tortilla igerisine kavrulmus et, siyah
fasulye, sebze, pilav ve sos koyulup sarilarak kapatilan “Buritto”, igerigi zengin
yumusak tortilladan yapilan “Quesadilla”, gevrek misir unundan yapilan tortilla
igerisine ¢esitli malzemelerin doldurularak hazirlandig1 “Enchilada”, iki kagit helva
arasinda servis edilen, tatl keci siitlinden yapilmis ve iizeri kizartilmis tath “Cajeta”,
kokos ve yumurta sarist ile hazirlanan “Cocada” ve ‘“Palanquetas” tatlilarindan
olusmaktadir.

Meksika halki i¢in kahvalti; kii¢iik kahvalti ekmegi veya hamur isi bir tath
ve kahve olup, en dnemli 6&lin uzun molalar esliginde 6gle yemekleridir. Aksam
ise, taco veya Antojito Mexicano gibi hafif {irlinlerden olugsmaktadir. Meksika
mutfagmin diger bir 6zelligi de kakao, yer fistig1, vanilya, avakado, domates, misir,
chili biberi gibi yiyeceklerin diinyaya yayildigi bir iilke olmasidir. Ayn1 zamanda
kisi basi1 kola tiiketiminin en fazla oldugu iilkede yine =~ Meksika’dir. Bir kaktiis
tiirli olan “Ageve Tequilana” 6zsuyunun mayalanip iki kez damitildiktan sonra
tuz ve limon ile sogutularak oda sicakliginda igilen Tekila “Tequila” da Meksika
mutfagina 6zgiin bir alkolli igecektir (Palazuelos, 1996; Pillai, 2008; Mavis, 2008;
Yildirim, 2008; Nenes, 2009; MacVeigh, 2009; Bellows, 2011; Ozgen, 2015; Aktas,
2016; Cakmak, 2017; Divine, 2017; Wikipedia, 2023; Meksika Mutfagi, 2023).

Meksika MutfagiUygulama — 1; Fajita

Malzemeler; Yapilisi;
v" 500 gr dana bonfile v Bonfile etleri, kirmizi, sar1 ve yesilbiberleri
v 2 adet kirmizi sogan julyen dograyiniz, soganlari da dogradiktan
v' 1 adet yesilbiber sonra Ozel fajita tavasinda zeytinyaginda dnce
v' 1 adet kirmizibiber dogarmis oldugunuz soganlari pembelesinceye
v' 1 adet sar1 biber kadar soteleyiniz daha sonra biberleri birkag
v’ 2 ¢ay kas1g1 karabiber dk sonra da etleri tavaya boca ediniz ve 10
v 2 gay kasig1 sarimsak tozu dk kadar soteleyiniz. Lavaslari da yemegin
v’ 2 ¢ay kasig1 sogan tozu tizerine kapatarak 1sitiniz. Bu siirecten sonra
v' 1 ¢ay kagig1 aci toz biber sicak ve dumanlanmis sekilde servis ediniz.
v’ 1 ¢ay kasig1 toz tatli biber
v 1 yemek kasig1 zeytinyagi
v’ 3 yemek kas1g1 tereyagi
v’ 2 ¢ay kasig1 tuz
v' 4 adet tortilla ekmegi
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Meksika Mutfagi Uygulama — 2; Taco

Malzemeler;

500 gr kiyma (orta yagli)

12 adet mini lavas

1 adet kii¢iik boy sogan

1 adet orta boy domates

1 tatli kasig1 act sos

1 tatl kasig1 domates salcasi
3 yemek kasig1 zeytinyagi
Yarim cay kasig1 tuz

Ceyrek cay kagig1 kimyon

4 dal taze kignis

AN N NN N N NN

Servis i¢in:

1 adet biiyiik boy domates

1 adet orta boy kirmizi sogan

Yarim adet avokado

Yarim bag maydanoz

Yarim su bardagi kasar peyniri rendesi
Yarim su bardagi ceddar peyniri
rendesi

AN N NANRA NN

Yapilisi;

v’ Lavaglar1 yagyalym ve dnceden 1sitilmig
180 derece firinda kizartin

v’ Bir tencereye zeytinyagim koyarak
kizdirin, kiymay1 ilave edin ve suyunu
birakana kadar sotelerin, dogranmis
soganida ilave ederek 4 dk kadar daha
sotelemeye devam edin, aci sos ve
salcayida ekledikten sonra kisik ateste
birka¢ dk daha soteleyin. Domates piiresi,
tuz, kimyon, kisnisi de baca ettikten
sonra karigtirarak  pisirin.  Yemegin
suyu ¢ektikten sonra 5 dk dinlenmeye
birakin. Bu siirecte avakado, domates ve
kirmizi sogani kiip kiip dograyip, bir kap
icerisinde limon sikarak harmanlayn.

v’ Lavaslar1 acin, 2 kasik kadar i¢ harg
koyun, {izerine sebze karisimindan
koyun, en iist kismada peynir rendelerini
ekleyerek servis edin.
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Meksika Mutfagi Uygulama — 3; Churros

Malzemeler;
Hamur i¢in;
v’ 2 adet yumurta
v' 1 su bardagi un
v 2 yemek kas1g1 tereyagi
v’ Yarim ¢ay kasig1 tuz
v' 1 bardak su
Kizartma icin:
v 1,5 su bardag ay¢icek yagi
Kaplama icin:
v Yarim su bardagi toz seker
v’ 1 tath kagig1 tar¢in

Cikolatal Sos icin:
v 130 gr ¢ikolata (bitter)
v' 200 ml siit kremas1

Yapilisi;

v Bir tencere igerisine tereyadi, unu ve tuzu

ekleyerek kavurun ve fiizerine suyu ekleyerek
kisik ateste piirlizsiiz bir hal alana kadar kaynatin
ve dinlenmeye birakin. Dinlenen hamur igerisine
yumurtayt yavag yavas eckleyin ve piiriizsiiz
hale getiriniz. Hazir olan hamuru sikma torbasi
igerisine koyunuz.

Genis ve derin bir tencere igerisinde sivi yagi
kizdiriniz ve kizgin yagm igerisine sikma
torbasinda bulunan hamuru orta uzunlukta
sikiniz. Hamur yag igerisinde kahverelesince bir
kevgir yardimu ile aliniz. Seker ve tar¢in karigimi
hazirlanan kabin igerisine bulayiniz. Bir taraftan
da cikolatay1 bein marie usulii eriniz ve krema ile
karigtirarak sos haline getiriniz.

Servis tabagi igerisine almis oldugunuz churros

ve sosu bir biitiin halinde sununuz.

8. italya Mutfag;

Avrupa’nin en eski ve ilk gelismis mutfaklarindan birisidir. Cografi kosullar
ve iklim kosullar1 cercevesinde Italyan mutfak kiiltiirii, bolgesel farkliliklar
gosteren ve ulusal devlet statiisii tasiyan yaklasik 20 bdlgenin Kuzey, Orta ve
Giiney Italya baslhklar1 altinda analiz edilebilecegi kadar giiclii cesitli ve enfes
lezzet aliskanliklarinin merkezi konumundadir. Italya’da her bélgenin 6ne ¢iktig
kendisine 6zgii yiyeceklere sahiptir. Kuzey Italya; sarap sirkesi (aceto balsamico),
iizim (uva), kekik (origano), misir, meyve, piring ve hayvansal tiretime bagh siit
ve siit Uirlinlerine ev sahipligi yapmakta olup, deniz mahsulleri (Sogliola/Dil Baligi,
Anguilla/Y1lan balig1 gibi) de bu bolgede oldukga fazla oranda kullanilmaktadir. Bu
bolge italya’nin yasam standardi ve besin gesitligi en yiiksek konumda olup, italya
sarap iiretiminin 1/3’{inii saglamaktadr. Orta Italya; bolgede hazirlanan yemeklerde
hem kuzey hem de giiney Italya mutfak kiiltiirii etkisi yaygin olarak goriilmektedir.
Bu bolge 1spanagin rengini alan yesil makarna ve Chianti kirmizi saraplari, safran,
nohut, bugday, zeytinyagi, lahana, taze bakla, Alp daglar eteklerinde sebzeler,
bildircin, tavsan gibi hayvanlar ve Adriyatik kiyilarinda avlanan deniz mahsulleri
ile {inliidiir. Giiney italya Mutfag1; Kuzey Italya’nin aksine hayvansal iiriinlere
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daha az yer verilen kapari, sarimsak, zeytinyagi, domates ve hamsinin ise yaygin
olarak kullanilan, pizza, manda siitiinden iiretilen peynir “Mozzarella Di Bufalo
Caampania (mozerella peyniri)” ve peynir altt suyundan elde edilen “Ricotta” ile
0zdeslesen bir mutfaktir. Baharat ve biber cesitleri (diavolicchi, sigarette gibi)
kullanimi da diger bolgelere oranla daha fazladir. italyan mutfaginda kuru ekmek
dahi israf edilmemektedir ve Italya’da kahvalt1 “Colazione”, 6gle yemegi “Pranzo”
ve aksam yemegi “Cena” olmak lizere 3 6gilin yemek tiikketimi s6z konusudur. Ayrica
Italyanlar dondurma iireticisi halk olarak da bilinmektedirler. Ozellikle kiiciikbas
hayvan yetistiriciligine bagl olarak el de edilen siit, peynir cesitliliginin yani sira
dondurma iiretimini de tesvik etmektedir.

Bu mutfakta uygulanan uluslararast pisirme yoOntemleri ise; kizartma
“Abbrusttolito”, haslamaveyabugulama “Affogato”, tiitsileme “Affumicato”, firinda
pisirme “Al Forno”, yagda pisirme “All Olio”, 1zgarada pisirme “Alla Griglio”, hafif
ateste kaynatma “Umido”, agir ateste veya giivegte pisirme “Stufato”, toprak kapta
pisirilmis rosto veya hafif ateste pisirilmis et “Stracotto”, yahni “Spezzatino”, bir
ot kullanilarak ve atesin {izerinde hizla tutularak mantar-patlican-sakiz kabagi gibi
sebzeleri pigirme yontemi “Al Funghetto”, yumurtaya batirilarak altin renk alincaya
kadar kizartma “Darato”, tavada hafif kizartma “Saltare” seklinde siralanmaktadir.
Bu pisirme tekniklerine uygun olarak elde edilen ana yemekler, soslar, peynirler,
makarnalar, tatlilar, igecekler gibi enfes tatlar uluslararast mutfaklar diizeyinde de
iin kazanmus ve Italyan mutfak kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmistr.

Bu baglamda Unlii italyan yemekleri; parmasan peyniri-misir unu-su ve tuz ile
harmanlanarak kizartilan veya firinda pisirilen “Polenta”, sarimsak ve zeytinyaginin
kizartmis ekmek pargalari ile birlikte sunuldugu “Buruscehetta”, permasan veya
mozeralla peynirlerinin yan1 sira domates sosu kaplamasi ile hazirlanan ve firinda
pisirilerek kahverengilestirilen patlican yemegi ‘“Parmigiano”, biberin domates,
sogan, sarimsak ve zeytinyagi ile pisirilerek soguk servis edildigi “Peperonata”,
baligin safran-kereviz sapi-domates-kurutulmus mantar-sarimsak ve sivi yag ile
lezzetlendirilmesi ile pisirildigi “Burrida”, farkli sebzeler-peynir ¢esitleri-sucuk-
salam ve 6zel hamur ile hazirlanan “Pizza”, kuru ekmek tozu ve koyu bir beyaz sos
ile tavukgdgsiiniin kaplanarak kizartildigi yemek “Pollo Villeroy”, ekmek-peynir-
sebze cesitleri-beyaz fasulye ve zeytinyagi ile pisirilen “Ribollita”, kurutulmus
bayat ekmeklerin zeytinyaginda kizartilmasi ile elde edilen sebze ve angiiez salatasi
“Panzanella” ve irmik-yumurta-haslanmis patates ve rendelenmis parmesan peyniri
karigimi ile yogrulan hamurun sicak su icerinde haslanarak adacayi-domates ve
sarimsak ile hazirlanan sos esliginde servis edildigi yemek “Gnocchi” dir. Unlii
Italyan Soslari; “Carbonara (tuzlanmis domuz eti-yumurta-krema ve parmesan
peyniri)”, “Pesto (feslegen- c¢am fistifi-maydanoz-ceviz-parmesan peyniri ve
zeytinyagi)”, “Arabbiata (ac1 kirmizibiber sosu (tabasco) ve domates)”, “Agliota
(sirke-sarimsak ve ekmek i¢i)”, “Marinara (peynirsiz baharat sosu)”, “Napoletana
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(’domates-sogan-sarimsak ve zeytinyagi), “Veloute (dana eti ve beyaz et suyu ile
hazirlanan beyaz bir sos)”, “Crema Rovesciata (siit-seker ve yumurtanin firinda
pisirilmesi)”, “Pizzaiola (¢esitli baharatlar-domates ve sarimsak ile hazirlanan pizza
sosu)”, “Regu (et-tereyagi-sarimsak ve zeytinyagi)”, “Rustica (peynir-angiiez ve
sarimsagin)” ve “Ragu Alla Bolognese (sigir eti ya da domuz etinin sebzeler ile
tavada tereyagi esliginde kizartildiktan sonra domates ve beyaz sarap esliginde
kaynatilarak elde edilen et sosu)” dur.

Unlii Italyan Peynirleri; Pepato (krema ve karabiber karisimli keskin ve piitiirlii
iirin), Formaggini (genellikle zeytinyagina bulanan yumusak peynir), Crescenza
(kabuksuz-piiriizsiiz kabuklu-hafif tatli ve sarimsi bir inek peyniri), Permasan
(genis ve dairesel sekilde altin saris1 kabuklu bir {iriin), Belpaesse (inek siitiinden
yapilan yar1 yumusak-yiiksek miktarda iiretilen), Bitto (iki ay ile ii¢ yila kadar
yaslandirilmis inek peyniri), Ricotta (az yagh koyun tereyagindan veya bir italyan
peynirinden kalan kesilmis siitiin suyla karisimimdan yapilan bazen de krema ile
zenginlestirilen hazmi kolay-yumusak bir peynir), Calcagno (sert ve rendeleme
icin uygun bir peynir), Fontina (inek siitiinden yapilan i¢i acik sari-dis1 kahverengi-
eriyik bir peynir), Canastrato (agik sar1 renkli marya siitlinden yapilmis), Mozzarella
(tuzsuz-kabuksuz ve manda siitiinden yapilan bir beyaz peynir tiirii), Quartirolo
Lombardo (kare seklinde), Mascarpone (meyve-krema ya da hamur isleri ile birlikte
kullanilan), Asin (eksi kaymagi alinmig siitten yapilan yumusak-olduk¢a ufak-
tereyagli bir peynir olan), Scamorza (ince kabuga sahip tuzlu bir beyaz peynir),
Montasino (sert-agik sari- piirlizsiiz kabuklu ve biiyiik tekerler halinde tam yagl
peynir) ve Gorgonzola (kiiflii (mevimsi-yesilimsi) rokfordan daha az tuzlu bir
peynir) dir.

Unlii Italyan Makarnalar1 (Pastalar1); gitar teli ile kesilen kare spagetti “Chitarra”,
diyagonal kesilen tiip seklinde “Ravioli”, fiyong seklinde “Nocchette”, ince-uzun ve
kivrik “Fusulli”, teker seklinde “Ruote”, liggen sekilli i¢i doldurulmus “Pansotti”,
kenarlar1 kivrilmig-orta kalinlikta ve uzun lazanya benzeri “Mafalde”, kelebek
veya papyon seklinde “Farfalle”, radyatorii andiran-dikdorgen parmaklik seklinde
“Radiatori”, ortasinda delik olan biiyiik spagetti “Maccheroni”, didiik seklinde
“Bucatini”, kii¢iik-diiz ve kare seklinde “Quadrettini”, dilimler halinde kesilen
biiyiik boru “Ziti”, ince-uzun-diiz seritler halinde kesilmis yumurtali “Fettuccine”,
kiigiik halkalar seklinde “Anellini”, 1spanak ile yesillendirilmis diiz seritler halinde
kesilmis ve yumurtali “Fettuccine Verdi”, doldurulmus kiiclik ve sapka seklinde
“Capelletti”, ¢ok biiyilk kabuk seklinde “Conchiglioni”, har¢ ile doldurularak
katlanan halka bi¢imli “Tortellini”, spagettinin bilyiik bir tiirii “Bigoli”, lazanya adi
verilen yemegin yapiminda kullanilan uglar1 tirtikli-genis ve diiz “Lasagna”, orta
boylu kabuk seklinde “Conchigliette Piccole”, kivrilmis kabuk seklinde “Cavatelli”,
yaklasik 0,5 cm eninde-diiz-ince ve yumurtasiz seritler halinde olan “Linguine” ve
kiiciik boru seklinde “Tubettini” dir.
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Unlii Italyan Tathlari; Calzone (meyveli turta), Cannoli (rulo sekilli Sicilya
tatlis1), Zabaglione (kopiikli krema tatlis1), Spumoni (konyakla tatlandirilan
dondurma), Panettone (kahvaltida yenen hafif bir mayali kek), Cavallucci Di Siena
(ufak pastalar), Torrone (balli badem nugasi), Castagnaccio (kestane unu-¢am 6zii
ve frenk iizimiinden yapilan tath bir pasta), Monte Bianco (romlu klasik bir tatli),
Zuccota (kubbe bi¢imli kek), Pan Pepato (muskat ile lezzetlendirilen bir tiir pasta),
Mel Fino (kremal1 bir peynir tatlis1), Cassata (dondurma tatlist), Silvano (¢ikolatali
kremali tart), Zuppa Inglese (romla 1slatilmis ve arasina krema doldurulmus bir tiir
pandispanya), Pandora (geleneksel yilbasinda servis edilen bir kek tiirii), Tortoni
(doviilmiis badem veya kakao ile kaplanan dondurma), Panforte (bir kek) ve
Semfreddo (soguk veya dondurulmus tatlr) dir. Unlii

Italyan Igecekler; Valpolicella (yumusak-hafif-sek ve hos kokulu), Marsala
(koyu kehribar renkli ve sek), Garda,Chianti Bardolino Tuscany-Frascati-Umbria,
Vinsanto/Kutsal Sarap (kuvvetli ve aromatik), Terlano (sek-meyveli ve yumusak
bir beyaz sarap), Valpolicella from Verona gibi saraplar ve Sambuca (miirver ve
anason ile cesitlendirilen renksiz), Manderine Napoleon (mandalina-konyak ve
bazi tatlandiricilarin karisimi ile diretilen), Rosolio (siyah kirazlarin sekerde marine
edilmesi ile iiretilen), Cardinal Campari, Strega (otlar ve bitki kabuklarindan elde
edilen sar1 renkli) ve Maraschino (maraska kirazindan elde edilen renksiz) gibi
likorlerin agirlikta yer aldigr goriilmektedir. En taninmis vermut markalar1 ise
“Martini ve Cinzano” dur. “Granita” ise Italya’da benimsenmis 6zel alkolsiiz icecek
cesitlerinden biridir. Unlii

Italyan Kahve cesitleri ise; basing altinda siizme yontemi ile hazirlanan ve
sert bir italyan kahvesi olan “Espresso”, espresso makinelerinde buhar basinciyla
kopiirtiilen siit ile hazirlanan italyan kahvesi “Cappucino” ve genellikle kahvaltida
icilen- Cappucino gibi hazirlanan ancak daha fazla siit, daha az siit kopiigii ilave
edilerek hazirlanan “Cafe Latte” dir (Croce, 1998; Tiirkan, 2003; Kunt, 2004;
Larousse Gastronomique, 2005; Aktas ve Ozdemir, 2005; Fumey and Etcheverria,
2007; Mavis, 2008; MacVeigh, 2009; Nenes, 2009; Bellows, 2011; Brittin, 2011;
Kittler vd., 2012; Ozgen, 2015; Hatipoglu, 2015; Ozen, 2016; Cakmak, 2017;
Wikipedia, 2023; italya Mutfag1, 2023).
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italya Mutfagi Uygulama — 1; Fettucini Alfredo

AN NN Y N N N N NN

Malzemeler;

300 gr tavukgogsii

1 paket fettucine makarna
200 gr mantar

3 dis sarimsak

Ceyrek bag feslegen

1 su bardagi krema

Yarim su bardagi parmesan
peyniri rendesi

2 yemek kasig1 tereyagi

2 yemek kasig1 zeytinyagi
V4 cay kasig1 taze gekilmis
tane karabiber

1 cay kasig1 tuz

Yapilisi;

v' Bir tencere igerisine suyu koyarak kaynatiniz.
Kaynayan suyun igerisine fettucini makarnay1
atniz ve 7 dk kadar haglaymiz. Makarnalari
stizdiirinliz ve dinlenmeye birakiniz. Bu arada bir
work tava igerisinde yagi kizdiriiz ve igerisine
matar1 ekleyerek soteleyiniz, ardindan julyen
dogranmig tavuklari ekleyerek sotelemeye devam
ediniz. Sarimsak, tuz, karabiber ve kremayi da
boca ettikten sonra iyice karistirarak 6zdeslesene
kadar pigiriniz. Bu tavanin igerisine hazulamls
oldugunuz makarnalart da ekleyiniz 5 dk plslrlnlz
ve servis tabagina almiz. Uzerine permasan peynir
rendesi ve feslegen ile sununuz.

italya Mutfag: Uygulama — 2; Calzone

NENENENEN

DR N N N NN NN

Malzemeler;
Hamur i¢in:

500 gr un

1 paket maya

200 ml su

1 tatl kasig1 tuz

1 ¢ay kasig1 seker

Ig: Harci icin:

350 gram klyma

1/2 adet sogan

2 dig sarimsak

1 tath kasig1 tuz

1 ¢ay kasig1 karabiber
100 gram mozzarella
peyniri

5-6 yaprak taze feslegen
1 yemek kasig1 domates
salcgasi

1 yemek kasig1 zeytinyagt

Yapilisi;

v Bir tavada yagi kizdirin ve yemeklik dogramis
oldugunuz  soganlart  pembelesene  kadar
soteleyin ve sarimsaklari ilave edin, kiymayida
boca ettikten sonra tuz, karabiber, salca ve taze
feslegenide koyduktan sonra bir miktar daha
soteleyin ve atesten alin.

v' Birkap igerisinde un, maya, tuz ve sekeri bir araya
getiriniz. Bu karigima yavag yavas su dokerek
hamuru yogurunuz. Kulak memesi kivamina
gelen hamuru mayalandirmak i¢in dinlenmeye
birakiniz. Dinlenmis olan hamuru bezelere ayirip
merdane yardimiyla yuvarlak acim. Igerisine
hazirlamis oldugunuz hagtan ve mozarella
peynirden koyun ve yarim ay seklinde katlayin,
catal yardimiyla hamur oglarini zarflayin.

v' Yagh kagit serili firin tepsisine Colzoneleri
yerlestirin ve Onceden 1sitilmis firinda 170
derecede  pisirin.  Orta  sicaklikta  servis
edebilirsiniz.
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italya Mutfag Uygulama — 3; Cannoli

Malzemeler; Yapilisi;

Hamur; v’ Bir kaba unu koyun ve ortasini havuz yapin. Bu
v 1 adet yumurta havuza yumurta, pudra sekeri, sarap, 6z vanilya ve
v' 200 grun portakal kabugu rendesini boca ederek yogurmaya
v" 30 gr pudra sekeri baslayin. Yogrulan hamuru buzdolabinda birkag
v 2 yemek kasig1 tath sarap saat kadar dinlendirin. Dinlenen hamuru bezeler
v’ 1 tath kagig1 6z vanilya haline getirip yuvarlak sekilde a¢in ve i¢i bos rulo
v’ 1 tath kasig1 portakal seklinde bir metal yardimiyla sarin.

kabugu rendesi v Bir derin kap i¢inde sivi yagi kizdirm. Kizgmn

yaga hazirlamis oldugunuz rulo hamurlar: atarak
rengi sararana kadar 2-3 dk kizartin ve bir tavaga
alin.

Baska bir kapta ise ricotta peynir ve pudra sekerini
karistirin ve krema torbasi ile rulo hamurun igine
sikin her iki ucunu da Antep fistigina batirin ve
servis tabagina siralayin.

Peynir dolgusu;
v 200 gr ricotta peyniri
v' 4 yemek kas181 pudra sekeri v
v" Yarim su bardagi déviilmiis
Antep fistig1

9. Rusya Mutfagi;

Rusya, yiizii 6l¢iimii ¢cok biiyiik ve etkilesim i¢erisinde bulundugu mutfak sayisi
da bir o kadar fazla olan mutfak kiiltiirtine sahiptir. Rusya mutfak kiiltiirii, cografi
konum ve iklim sartlarina bagli ham madde mevcutiyetine baglh olarak bolgeden
bolgye farkliliklar gostermektedir. Kuzeyde daha ¢ok av hayvanlari (geyik, yaban
ordegi, tavsan vb.) ve deniz {riinlerinden (morino baligi vb.) yapilan yiyecekler
tilketilirken, Sibirya’da aromatik otlar (dereotu, anason, nane, sogan ve sarimsak)
ve baharatlarla (zencefil, kisnis, tarhun otu, safran, tar¢in, kimyon, karanfil vb.)
lezzetlendirilen deniz iiriinleri, doguda ise meyve (kolomikta meyvesi, deniz
meyvesi, kamcatka yengecleri vb.) agirlikli bir tilketim olgusu tercih edilmektedir.
Rus mutfak kiiltiirtinde buharda pigirme, tuzlama, haslama, firinda pisirme, kizartma,
1zgara, kendi suyunda pisirme, giivegte pisirme gibi tekniklerinle hazirlanan domuz,
sigir ve keci etinden yemekler yogunlukta iken, diger yemek tiirlerinde de tavuk,
balik, patates, lahana, kok sebzeler ve yesillik ¢esitleride kullanilmaktadir. Ulke
genelinde bugday, arpa, cavdar, dar1 gibi tahil dirtinleri ekilip bicilmekte ve bu
tahil cesitlerden ekmek, krep gibi yiyecekler ve bira, votka gibi icecekler elde
edilmektedir. Rus mutfag tatlilarda kullanilan ¢ilek, yaban mersini ve ribes gibi
orman yemisleri, kuru iizim, kuru kaysi, incir, limon gibi meyve ¢esitliligi agisindan
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da olduk¢a zengindir. Rus mutfagimin diger bir 6zelligi de eksi krema ve tereyagi
ile hazirlanan soslar1 “Smetana’dir. Bu sos ve mantar hemen hemen her yemegin
iceriginde yer almaktadir.

Rus mutfagina 6zgiin gastronomik iiriinler; Shchi (lahanali ve balikli ¢orba),
si, bors (pancar, lahana, patates ve dana eti), uha, kalya (balik ¢orbasi), rassolnik,
havyarli kerevit, solyanka, okrogka, flambe kaz cigeri, boeuf stroganoff (eksi
kremali ve mantarl sigir ya da dana eti), bujinina (firinda domuz eti yemegi), kvas
soslu kuzu eti, ucha (domatesle hazirlanan balik gorbast), piroski, kuli¢i (paskalya
¢oOregi), pryaniki (baharatli kurabiye), pirogi (i¢ dolgulu kurabiye), bliny (krepler),
lapsa (eriste), pelmeni (manti1), kasa (keskek benzeri tahil lapasi), tvorog (siitten
cokelek), smetana (eksi krema), kaymak, tereyagi, borodino dondurmasi, kvas
(cavdarin mayalanmasi ile elde edilen bir igecek), sbiten, mors, balsarabi, receller,
kek, pasta ve sekerlemeler, pastirma, jole, jambon, havyar, tuzlu kurutulmusg balik
gibi cesitlerden olugsmaktadir.

Rus mutfak kiiltiiriinde ¢orbayla baslayip kuzu etinden yemekler ile devam
eden ve zakuski tabaginda deniz iiriin lerinden yapilmis mezelerin sunuldugu 6gle
yemegi ¢cok onemlidir.

Rus mutfak kiiltiirlinde ¢ayin yeri ayr1 olup, semaver Rus cay geleneginin
biitlinleyicisi durumundadir (Vatan, 2015; Koksal, 2016; Wikipedia, 2023; Rusya
Mutfagi, 2023).

-— . o
Rus Mutfag1 Uygulama — 1; Borsch (Bors) Corbasi
Malzemeler; Yapilisi;
v’ 500 gr k.?n}'ikh dana eti v’ Bir tencere igerisinde kelikli etleri defneyapragi
v' 1 adet bilyiik boy pancar ve karabiber ile kaynatin. Diger bir tencerede
v' 200 gr lahana bir miktar sirke ile birlikte pancari haglayun ve
v 1 adet orta boy sogan dograymn.
v 2 dis sarimsak Bir tencere igerisin de yagi kizdirin dogramis
v 1 adet domates 5 oldugunuz sogan ve sarimsaklar1 bu tencereye
v' 2 adet defneyaprag aktarin ve pembelesene kadar kavurun. Ayni
v’ 2 adet pirasa sapi tencereye lahana, havug, pirasa ve pancarlarida
v lgay kaSI%I tuz ) ilave ettikten sonra kavurma islemini devam
vl gay kagigi tane karabiber ettirin en son kemikten didiklenmis etleri,
v’ 3litre su domates, et suyu, tuz ve karabiberi de boca ettikten
Servis i¢in: sonra pisirme isl@mini corba kivam aldiginda
v Yarim su bardag: krema Famam}aym. Se;rv1se; hazir olan ¢orbanizi krema
ile birlikte servis edin.




232 | GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR
47
Rus Mutfagi Uygulama — 2; Beef Stroganoff

Malzemeler; Yapilisi;

Et: v’ Patatesleri ikiye saklayarak bir kap igerisinde
v' 500 gr dana bonfile baharatlayin, sarimsak ve zeytinyagini da ilave
v’ 2 adet orta boy sogan ettikten sonra onceden 1sitilmis 220 derecelik
v’ Yarim su bardagi domates firinda 25 dk pisirin.

piiresi v' Bir tavaya bir miktar yag koyup kizdirin ve yarim
v' Yarnim su bardag et suyu ay dogranan soganlari pembelesinceye kadar
v Yarim gay })ardagl Sv1yag soteleyin. Uzerine julyen dogranmis ve unlanmis
v 1 su bardag: liremal bonfile etleri diziniz birazcik rengi degisince
v 2 yeme}< kas181 yogurt soganla birlikte harmanlaymiz ve domates

kaymagi 5 piiresiyle karabiberi ekerek bir tasim pisirip
v’ 3 yemek kagigi un ocaktan aliniz.
v’ 2 gay kasigi tuz ) v’ Baska tencere igerisine et suyu, yogur kaymagi
v 1 cay kasif1 toz ka}rablber ve kremay1 ekleyerek harmanlayiniz, bir tagim
v 1 adet defneyaprags kaynayinca et karigimini bu tencereye boca
v' 1 tatli kasig1 dereotu ediniz, tuz ve defneyapragmi da koyduktan donra

Garnitiir: dinlenmeye birakiniz.

v 500 gr findik patates v Ayri b}r tava.lda yagi kizdirim ve mantarlari
v’ 15 adet kiiltiir mantari soteleyin {izerine patates, hardal, tursu, baharatlar
v 2 dis sarimsak ve maydanozu ekleyerek iyice soteleyin. .

v’ 2-3 dal maydanoz v S.eI'VIS tgbgg%ng once mantarli sote koyun, ﬁzerlpe
v 1 yemek kasig1 hardal d1nle?n§11rd1g1nlz beef strgganoftan ekleym,
v’ 5 adet salatalik tursusu iiz;rlm de kiyilmis dereotu ile siisleyerek servis
v’ 4 yemek kagig1 sivi yag edin

v' 1 ¢ay kagig1 karabiber

v’ 1 ¢ay kasig1 toz kirmizibiber

v

2 gay kasig1 tuz
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Rus Mutfag: Uygulama — 3; Medovik (Balli Rus Pastasi)

Malzemeler;

v' 3 adet yumurta

v" 1 paket kabartma tozu
v 1 su bardag: seker

v' 3 yemek kasig1 bal

v 2 yemek kasig1 tereyag
v’ Alabildigi kadar un

Krema i¢in;
v’ 1 litre siit
v' 1 su bardag: seker
v 1 gay kagig1 kabartma tozu
v' 1 paket krema
v 2 yemek kasig1 tereyag
Siisleme icin;

v Cekilmis ceviz igi
v Bal

Yapihisi;

v

4

Bir tava igerisinde bali eritin, karbonat ve
kabartma tozu yarduimiyla kopiirtme islemi
yapin, ayr1 bir tavada da margarini eritin.
Genigge bir kap igerisinde toz scker ve
yumurtalar1 bir araya getirip ¢irpin bu karisima
erimis margarin, kopiirtiilmiis bal ve vanilyay1 da
boca ederek ¢ipma islemine devam edin. En son
bu karisima azar azar un ilave ederek yogurun
ve 30 dk kadar dinlenmeye birakin. Dinlendirme
islemlerinin ardindan bezeler halinde hamuru
merdane yardimiyla 3 mm kalinhgmda 24
cm c¢apinda 10 adet agin. Elde ettiginiz hamur
agmalarin1 6nceden 1sitilmis 180 derece firinda 2
dk pisirin.

Diger bir tencerede yumurta ve sekeri ¢irpin, un
ve siitiide ekledikten sonra kisik ateste muhallebi
kivammma gelinceye degin pisirin, ardindan
margarin ve balida ekledikten sonra dinlenmeye
birakin.

Firinda biskiivi kivaminda pisen hamurlari alin
aralarina kremay1 siiriin ve kat kat pasta sekline
getirdikten sonra iizerini siislemek igin ceviz
ici ve bal kullanin. Buzdolabinda birkag saat
dinlendirdikten sonra servis edebilirsiniz.

SONUC

Uluslararasi iilke mutfaklari, mutfak sanati kavrami ve diinya mutfaklar1 dersi
kapsaminda tek tek incelendiginde yasanilan cografya, o cografyaya iliskin iklim
sartlar1 ve bitki ortiisii, dini inanglar, savaslar ve gdg, ticaret, seyahat, cografi kesifler
ve somiirgecilik, sosyo-ekonomik durum gibi bir¢ok nedenden dolayi her iilke
mutfaginin kendine 6zgiin, etkilesim ilkeleri dogrultusunda gelistirilmis ve kabul
gormiis yiyecek icecek (mutfak) kiiltiiriine sahip oldugu verilerine ulagilmaktadir.
Goriilen odur ki, her ulusun mutfak kiiltiirti ulasabildigi hammadde, yari-mamul ve
mamul {iriinlerden ortaya ¢ikardigi bir birinden essiz lezzetler ile sekillenmekte,
benimsenmekte ve gerek yerel halk gerekse iilke ziyaretcileri acisindan tercih
edilen ve kesfetmeye deger tatlar olarak degerlendirilmektedir. Bu kapsamda
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mutfak kiiltiirlinli deneyimleme turizmine hizmet eden yiyecek igecek sektoriine her
gecen giin ilgi artmakta, artan ilgiyi karsilamaya calisan rekabet halindeki sektorel
igletmelerinde tercihler dogrultusunda nitelikli ve egitilmis is giicli istthdamina hiz
vermeleri kaginilmaz bir zorunluluk haline gelmektedir. Clinkii mutfak, tiikketicinin
yiyecek-igecek ihtiyaglarma maksimum diizeyde dogrudan hizmet eden emek
yogun bir sektorel alan olarak nitelendirilmektedir.

Istek ve beklentiler dogrultusunda en iyi ve en kaliteli hizmet anlayisina cevap
verebilecek nitelikli personele de Orglin mutfak sanatlari veya aggilik egitimi
veren kurumlar aracilifi ile ulagilabilmesi miimkiin olmaktadir. Nitekim bu
egitim kurumlarinda teorik egitimlerin yani sira mutfak atdlyeleri igerisinde bire
bir uygulamali egitimler gergeklestirilmekte farkli yore, bolge ve iilkelere 6zgiin
corbalar, et-balik-tavuk ve sebze yemekleri, salatalar, pilavlar, makarnalar, hamur
igleri, tatlilar deneyimlenerek alaninda uzman sef akademisyenler araciligi ile diinya
mutfaklar1 (Uluslararast mutfaklar) dersi kapsaminda 6grenilmektedir. Boylece tilke
kiiltiirlerine ait olan bir birinden 6zel ve lezzetli tiriinler hakkinda bilgiler edinilerek
yiyecek-igecek sektoriiniin ihtiyaglar1 dogrultusunda engeller ortadan kaldirilarak
egitilmis kalifiye isgiicli aktif ve hazir hale getirilmis olabilmektedir.

Kisacasi, insanligin varolugsundan giiniimiize kiiltiirel 6geler igerisinde yogrulmus
bir birinden enfes tatlarin korunmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi, tanitilmasi
diger sektorlerde oldugu gibi alan egitimi almis is goérenlerin, yoneticilerin ve
akademisyenlerin nitelik ve niceliklerine baglidir.
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GIRIS

Tim canlilarin hayatlarini devam ettirebilmeleri i¢in yemeleri, igmeleri ve
beslenme faaliyetleri ile mesgul olmalar1 gerekir. Insan1 beslenme agisindan
diger canlilardan ayiran en temel &zellik beslenmenin evrimidir. Insanoglu
aclhigin1 gidermek i¢in yaptig1 gida alimi, genellikle biyokimyasal bir siire¢ olarak
tanimlanir. Bu agligin ne zaman, nasil ve hangi yemek secenekleriyle doyuruldugu
kiilttirel bir olgudan kaynakli antropolojik oldugu belirtilmektedir (Haviland 2002).
Bu anektotdan hareketle, gastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasinda biyolojik gida
ihtiyacinin ¢ok daha tizerinde bir halde ele alma ¢abasinin etken oldugu sdylenebilir.
Insanlik tarihi ile paralel olarak gelistigi diisiiniilen gastronominin gesitli alanlart
etkiledigini ve bu alanlardan etkilendigini de gorebiliriz.

Insanlarin yeme ve i¢me ihtiyaclarini karsilamak igin c¢ok degisen
aliskanliklarindan kaynaklanan sanatsal bir yaklasimm gastronomi ile miimkiin
olabilecegine inanilmaktadir. Hammaddeleri yenilebilir hale gelene kadar isleyen
seflerin zanaattan sanata ge¢cme arzusu i¢inde olduklarini ve bu yonde c¢alistiklarini
gosteriyor. Yenilebilir sanat oldugunu iddia eden ve artik oldukg¢a popiiler bir
sOylem olarak bilinen uygulamali alani gastronomi, yenilebilir malzemelerin
sekillendirilmesinde, iirlin tasariminda ve yiyecekleri sik prezantasyon tekinklerle
sunuma hazirlama siirecinde biiyiik ilerlemeler gosterdigi sdylenebilir.

Estetik ve sanat tiim insanligin kendini kesfetmesiyle baglamis ve ayrilmaz bir
biitiin haline gelmistir. Sanat ve estetikle iligkisi olan gastronomi de bir cografyanin
ya da yorenin kiiltiiriinii yansitmakla birlikte nesilden nesile aktarilan bir birikim
havuzudur. Giiniimiiz modern ¢aginin 6zellikle 20. Yiizyildan sonra ragbet géren
gastronomi ve mutfak sanatlar1 giin gegtikce dnem kazanmaktadir. Yeme igme

1 Ogretim Gorevlisi Nigde Omer Halisdemir Universitesi, Orcid id: 0000-0002-0473-068X mevlutolmez@ohu.edu.tr
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artik siradanligindan ¢ikarak gastronomik caligmalarla adeta sanat eserlerine
dontigmiistiir. Bu doniisiim alaninin uzmanlar tarafindan her gegen giin inovatif
calismalarla desteklenmektedir. Burada 6nemli olan yemegin lezzetinin sadece
bir kaide olmadigi sunumunun da gerekli olma zorunlulugu ortaya ¢ikmistir. Asgi
tabaginda az sozle ¢ok derin duygular ¢agristiran bir sair gibi ya da usta bir ressam
gibi eserinde anlatmak istedigini tabaginda yansitmaya calismaktadir. Kisacasi
tabakta bulunan yiyeceklerin miithis uyum igerisinde olarak hem gbéze hem gonle
hitap etmesi gerekmektedir. Basarili bir sef tabagmin felsefesini, sanat boyunu,
tarihini ve pek ¢ok yoniinii iyice idrak edip tabagina sofistike bir bicimde sunmasi
gerekmektedir.

Sosyal yasam alaninda gastronomi faaliyetlerinin artmasi ile birlikte bu alanda
yenilik¢i arastirma akimlar1 ortaya ¢ikmistir. Bu baglamda, estetik bir arayisla
birlikte gastronomi ve sanat arasindaki gizli baglar1 ortaya ¢ikarmak ve karakterize
etmek, mutfak sunumunun asamalarmi ve ilkelerini agikliga kavusturmak bu
caligmanin amaglarindan biridir. Bu ¢alisma, yiyecek icecek isletmelerinde tabak
tasariminin ilkelerini, tekniklerini, yontemlerini, sanatini ve arka planini belirlemeyi
hedeflemistir. Ayrica bu bilgilerden hareketle yemeklerin yenilik¢i sunumuna
katki saglamak ve gastronomide tabak sunumunun éneminin ve farkindaliginin
anlagilmasina, gelistirilmesine ve yaygilastirilmasina katki saglamak ig¢in
girisimlerde bulunulmustur.

KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi, Mutfak ve Sanat iliskisi

Tiirkge karsiligi “mide yasas1” anlamina gelen gastronominin kelime kokeni
incelendiginde ilk olarak Archestratus’a ait ilk yemek kitab1 olarak bilinen
“Gastronomi” adl bir siirde yer aldig1 goriilmektedir. Bu bilgilere ek olarak Yunan,
Misir ve Roma uygarliklarinda gastronomi ile ilgili bilinen yazili dokiimanlar da
bulunmustur. Bunlarin iginde “Uzmanlarin S6leni” ve “Apicius” en 6nemli eserler
arasindadir (Algiin, 2016). Gastronomi, “i¢erisinde bulundugu mutfakla bir biitiin
olan sanat yaklasimi” olarak tamimlanmaktadir (Eren, 2007). Ayn1 zamanda fen
bilimleri ve sosyal bilimlerin igerisinde yer alan gastronomi, disiplinler arasi bir
alandir. Gastronomi, bir biitiin hali ile estetik, gorsel haz veren, kaliteli, fizyolojik ve
psikolojik tatmin yaratan yiyecek ve i¢ecekler ile ilgili konular ele alan bir bilimdir
(ilhan, 2003).

Gastronomi bir biitiin olarak ele alindiginda ise mutfakta kullanilan tiim yiyecek
ve iceceklerin temelini olusturan duyularimiz; gérme, isitme, koklama, dokunma
tadin biitiinligiinii hissetme, rayihasini, giizelligini, kalitesini ve lezzetini gozler
Oniine sererek begeni ve tatmin yaratma sanatidir. Dolayisiyla mutfakta sunum
icin hazir hale getirilen her bir tabagin prezantasyonu ve iceceklerin sunuldugu
bardaklarin gorsel izlenimlerinin estetikligi ayr1 ayr birer sanat eseridir. Bu sanata
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ortaklik eden mutfak araglarinin iginde sunulan yiyecek ve icecekler sunum araglari
ile birlikte masada 151k, golge ve renk gibi dogal kompozisyonlar1 olustururlar
(Olmez ve Ilhan, 2022). Yiyecek ve iceceklerin “mise en place” asamalari ve
sunumlari, bir sanat eseri ortaya koyar gibi icra edilmektedir. Bu tiyatral ve masals1
stire¢ gastronominin sanat ile sik1 bagini da gozler dniine sererek vurgulamaktadir.
Bu konuda dikkat ¢eken asil 6nemli husus ise gastronominin sanat olarak icra
edilmesinin ¢ok uzun bir gegmise sahip oldugu ve hatta insanligin var olusundan
baglayarak giiniimiize kadar ulasan bir siireci kapsamasidir.

Mutfak Sanatlarinda Gastronomik Akimlar

Gastronomi diinyasinda bugiine kadar bircok mutfak akimi ortaya ¢ikmustir.
Mutfakta yapilan tiim bu reformlar bir¢cok {ilkede farkli sefler tarafindan
benimsenmistir. Bu akimlarin bir kismi ¢ok kisa bir siire trend olarak kalirken,
bazilar1 da uzun siire mutfaklar1 ve sefleri etkisi altinda birakmistir. Gastronomik
akimlarinin ortaya ¢ikma nedenlerini bir ¢ok sebeple iliskilendirilebilir. Bunlar
arasinda sosyal statii, farklilik arayislari, yeni diinya diizeni, yaraticilik, estetik
kaygisi, sanata olan yatkinlik ve egosantrizim olabilir. Gastronomik akimlar arasinda
bir doniim noktasi ise Klasik Fransiz mutfak akiminin kat1 ve keskin kurallarina
kars1 ortaya ¢ikan Nouvelle mutfak akimidir. Zaten nouvelle cuisine, Fransizcada
kelime anlami “yeni mutfak” demektir. Bu 6rnekten anlasildigi {izere gastronomi
diinyasinda bu zamana kadar ortaya ¢ikmig tiim reformlar birbirini tamamlamstir.
Boylelikle mutfak akimlar giin gectik¢e yenilenmistir. Gastronomiyi etkisi altinda
birakan bu akimlarin bazilari sunlardir (Aksoy ve Uner, 2016):

Haute Cuisine (Rafine Mutfak)

Nouvelle Cuisine (Yeni/Yenilik¢i Mutfak)
Avangarde Cuisine (Avangart Mutfak)
New Global Cuisine (Yeni Kiiresel Mutfak)
Fast Food (Hizl1 Yemek)

Slow Food (Yavas Yemek)

Fusion Cuisine (Fiizyon Mutfak)
Molecular Cuisine (Molekiiler Mutfak)
Not By Note Cuisine (NBN Mutfak)
Digital Gastronomy (Dijital Gastronomi)

VI V|V|V|V|V | V|V|V|V

Gastronomik sunum tekniklerini ve tabak prezantasyonunu etkileyen mutfak
akimlari ise sunlardir:

1. Haute Cuisine (Rafine Mutfak): Kelime anlami “yiiksek smif mutfag:”
veya “Ustiin gida” olarak bilinen Rafine mutfak, gastronomide yapilan bir
inovasyon Ornegidir. Rafine mutfagi ortaya cikartan kisi ise Marie-Antoine
Careme olarak bilinir (Buford, 2013). Yemekler i¢in kullanilan baskin
Fransiz soslarin yerine tat, lezzet ve goriintii Giglemesi uyumunu saglayan
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daha hafif ve dengeli sos gesitleri regetelendirilmistir. Etlerin lezzetini st
sekmentlerde ortaya ¢ikmasi i¢in inovatif pisirme yontemleri kesfedilmis ve
uygulanmistir. Giiniimiizde halen devam eden tuzlu yiyeceklerden sonra tath
yiyeceklerin sunulmasi gibi servis bi¢imi benimsenmistir. Rafine mutfakta
ayrica Oncesinde hig¢ kullanilmayan aromatik otlar, sebzeler ve taze baharatlar
kullanilmaya baslanmigstir. Tiim bunlar rafine mutfagin ortaya ¢ikmasindan
hemen sonra yasanan en 6nemli yenilikler arasindadir (Teel, 2010).

. Nouvelle Cuisine (Yeni/Yenilik¢i Mutfak): Tiirkce karsiligi “Yeni mutfak

akimi1” olarak bilinen Nouvelle cuisine bir¢ok farkli donemde sefler tarafindan
klasik mutfak diizenine yeni bir alternatif bakis agis1 getirmek i¢in ortaya
ciktig1 bilinmektedir. Yenilik¢i mutfagin onciisii ise “Bocuse d’or Akademi”
kurucusu Fransiz sef Paul Bocuse’dir. Nouvelle cuisine akimimnin on emir
manifestosu bulunmaktadir. Bu manifesto arasinda en dikkat ¢ekici bagliklar
ise su sekildedir: Sefler yemeklerini hazirlarken her zaman taze ve kaliteli
malzemeler kullanmalidir. Meniilerdeki yemek sayisi azaltilmalidir. Yenilik¢i
mutfak ile estetige, sunum tabaginin diizenine ve yemegin goriiniisiine 6nem
verilmelidir. Seflerin yaratici olmali ve yenilikgi tarifler deneyerek kendini
siirekli gelistirmelidir (Freedman 2008).

. Avangarde Cuisine (Avangart Mutfak): Bu mutfak akimin asil amaci

daima var olan daha yenisini ve daha iyisini ortaya koymaktir. Gastronomide
inovasyon, gorsellik ve estetik arayis1 Avangart mutfak akiminin ¢gitkmasinin
en onemli nedenlerinden olmustur. Avangart mutfak akimi diinyanin en iinlii
seflerinin basinda gelen Fransiz sef August Escoffier ile hakimiyetini uzun
stire devam ettirmistir. Avangart mutfak, klasik mutfak akimini yok saymayan
fakat yeniliklere de kapali olmayan bir bakis agisina sahip olan bir harekettir
(Rao vd. 2003).

Molecular Cuisine (Molekiiler Mutfak): Molekiiler mutfak akimi diginda
tiim mutfak akimlar1 profesyonel sefler tarafindan ortaya ¢ikmistir. Molekiiler
mutfak akimi ise Fizik Profesorii Nicolas Kurti tarafindan baslatilmistir.
Fizik ve kimya alanim1 gastronomi ve mutfak sanatlar1 ile harmanlayan
Nicolas Kurti ve Herve This molekiiler gastronominin yeni bir bilim dali
oldugunu vurgulamiglardir (Peterson vd. 2006). Molekiiler gastronomi,
gidanin yapisindaki kimyasal ve fiziksel reaksiyonlar yoluyla ortaya ¢ikanlari
gozlemlemede rol oynayan ve giiniimiizde yemeklerin sunumunda ve tabak
prezantasyonunda gorsel bir cazibe yaratmada 1s1k tutan bir dizi molekiiler
tekniktir. Molekiiler gastronomi mutfaklarda creative sunumlara Onciilitk
etmektedir. Mini kapsiiller, meyveli spagettiler, aromatik havyarlar, cilek
goriniimlii portakal joleler, limon goriiniimlii ananash sekerler, sebze tozlari,
kopiikler, sivi nitrojen ile hazirlanmig dondurmalar ve sous vide pisirme
yontemiyle hazirlanan biftekler molekiiler gastronomi tekniklerine Ornek
olarak verilebilir.
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5. Fusion Cuisine (Fiiyon Mutfak): Tiirkgede karsiligi “birlestirmek ve
harmanlamak” olan fusion bir¢ok iilkenin mutfak kiiltiiriine ait yontemlerini,
pisirme tekniklerini, envanterlerini, yiyecek ve igeceklerini kullanilacagi
icin ortaya ¢ikan iirlin aslinda uluslararasi iiriin 6zelligi tasimaktadir. En az
iki tilkenin mutfagini tek bir tabakta birlestiren bir mutfak akimidir. Fiizyon
mutfaga adini veren ilk kisi ise iinlii sef Norman Van Aiken’dir (URL-1). ilk
olarak Uzakdogu ve Bati kiiltliriinii potpuri yapmak icin baslayan bu akim
zamanla diinyadaki tiim {ilkelere yayilmistir (Mil, 2009).

Sonug olarak tiim bu mutfak akimlar1 6zenle hazirlanan sunumlarin porsiyon
miktarmin yeniden diizenlenerek minimal hal almasini, prezentabl ve yaratici
sunumlar hazirlanmasini, prezantasyonu olusturan iirlinlerin birbirleri ile olan
uyumunu ve sunulacak yemegin goz zevkine hitap edecek boyutta giincellenmesini
hedeflemistir. Bunun nedeni ise estetik bakis agisinin sonucunda ortaya ¢ikan reform
hareketleri oldugu diisiintilmektedir.

Gastronomik Sunum Teknikleri

Tabak sunumunun amaci dengeli, uyumlu bir kompozisyondur. Yemekleri
tabaklara yerlestirirken ¢ok dikkatli olunmalidir. Gidalar1 dikkatlice yerlestirmeden
once diizgiin bir sekilde pisirilmeli ve porsiyonlanmalidir. Siislemeler, kirintilar
ve soslar tabak bilesimini daha da gelistirebilir. Bir tath tabagini pudra sekeri
ile stislemek gibi baz1 teknikler, yiyeceklerin lezzetini biiylik dlciide etkilemez;
sadece tamamlanmis sunumu daha ¢ekici hale getirir. Diger teknikler (6rnegin, bir
tathy1 ince kiyilmis badem veya Antep fistigi ile siislemek veya bir tabagi soslarla
boyamak) bitmis yemege lezzet ve doku katar.

Tabaklamay1 bir sanat formu olarak kavramsallastirmak gerekir. Tabaklamay1
yapan sef sanatcinin kendi oldugunun farkina varmali ve tabaga tuvali gibi
yaklagmalidir. Zanaatin1  miikemmellestirmek i¢in tabaklama tekniklerinde
ustalagsmak gerekmektedir. Bu yiizden yiyecekleri servis etmek i¢in dogru tabagi
se¢mek, yemek sunum siirecinin ilk adimidir.

Ucgleme kural1, yemeginizin odak noktasmin merkezden ziyade tabagin sol veya
sag tarafina yerlestirilmesini dngoriir. Cergevenizi diisiinerek beyaz alani kullanin ve
tabaginizin odak noktalarini vurgulayin. Sunumlarimizi hazirlarken tabaginizi saat
olarak goriintiileyin. Malzemelerinizi tabaklarken, bir saatin yiizii diisiiniilmelidir.
Gastronomik bakis agisinda, proteininiz 3-9 arasinda, karbonhidratiniz 9-12 arasinda
ve sebzeniz 12-3 arasinda olmalidir. Sunumda tek rakamlara dikkat edilmesi
gerekir. 1 dilim bonfile, 3 par¢a karides, 9 kalem {iriin ile hazirlanmis ordovr tabagi
tekli sunumlara ornek olarak verilebilir. Prezantasyon esnasinda mice en place
asamasinda yiyeceklerin dikkatlice kesilmesi genellikle gorsel ¢ekiciligi artirir ve
sefin ayrintilara olan ilgisini yansitir. Yiyecekleri giizel garnitiirlere doniistiirmek
basli basina bir sanattir, beceri ve pratik gerektirir.
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Portre tablo gibi minimal sunumlar ¢ikarmak icin yiyecekleri kaliplamak
gerekmektedir. Bazi yiyecekler, 6zellikle soslar, tahillar veya salatalarla baglanmis
pismis sebzeler, metal halkalar, dairesel kesiciler, ramekinler, timbal kaliplar1 veya
diger formlar kullanilarak ¢ekici sekillerde kaliplanabilir. Bu kaliplanmis formlar
ylikseklik yaratir ve tabagi diizgiin ve temiz tutar.

Omegin klasik bir Fransiz sebze yemegi olan ratatouille, kopat yardimiyla
daha etkileyici bir sunuma kavusturulabilir. Pisirilmis sebze dilimlerini kaliptan
cikarmadan once dik tutmak igin bir kalip kullanilmalidir. Pek ¢ok yumusak ve
kremsi yiyecek kii¢iik ovaller halinde kaliplanabilir. Patates piiresi, risotto ve somon
mousseline gibi piireler ve muslarin yani sira dondurma, muhallebi ve sorbeler ise
iki biiyiik kasik kullanilarak ¢ekici bir sekilde quenelle seklinde sunulabilir.

Prezantasyon

Fransizca kokenli olan “prezantasyon” kelimesi, Tiirk¢e’de “sunus, takdim,
gortintii, gortiniis” anlamlarina gelmektedir. Uluslararasi gastronomide son yillarda
olduk¢a sik kullanilan prezantasyon kelimesi, genellikle yemeklerin konuklara
servis edilmek tizere 6zenle hazirlanmig son halini temsil etmektedir (URL-2).

Tabak prezantasyonu ise; gidanin satin alma ve teselliim asamasindan baglayarak,
farkli uluslararas1 pisirme yontemleri kullanilarak profesyonel sefler tarafindan
sekillenerek nihayetinde azami gz ve damak tadina uygun servise hazir son halini
almasi iglemidir.

Prezantasyon Cesitleri

Prezantasyon ¢esitleri temelde ii¢ kisimda incelenmektedir (URL-3).
CLASSICAL
(KLASIK TABAKLAMATEKNIGI)

FREFORM
(SERBEST TABAKLAMATEKNIGI)

LANDSCAPE
(MANZARA / PEYZAJ TABAKLAMA TEKNIGI)

Sekil 1: Prezantasyon Cesitleri

Klasik Tabaklama Teknigi: Bu teknikte, yiyecegin li¢ temel bileseni olan nisasta,
sebzeler ve ana yemek belirli bir sirayla bir tabaga konulur. Klasik tabaklama, tabagi
bir saat ylizii olarak diisiinmenizi gerektirir. Saat yoniinde sunum tabagina tiriinler
konulmalidir. Saat yoniinde tabagin 6 yoniine yani 3 ila 9 arasina protein, 9 ila 12
yOniine karbonhidrat, 12 ila 3 y&niine ise sebzeler servis edilir. Yemegin yaninda
servis edilecek sos ise ana iiriiniin lizerine veya kenarina ilave edilmelidir.

Serbest Bicim Teknigi: Serbest formda hazirlanan sunumlar klasik sunumda
oldugu gibi temelde protein, karbonhidrat, garnitiirler ve soslardan olusur. Farkli
olarak serbest stilde {irlinler tabagin icine asimetri ve simetri olarak yerlestirilir.
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Ornegin bir bonfile klasik sunumda biftek olarak tek bir parca olarak sunulurken
serbest bicimde hazirlanan teknik ile dilimlenerek sunulur. Yine ayni sekilde
klasik sunumda kullanilan bir kereviz piiresi tek bir merkeze konulurken, serbest
tabaklamada piire tabakta birkag farkli noktaya sikilir. Serbest tabaklamada garniitiir
sayis1 birden fazladir. Sos bazen bir firca yardimiyla bazen bir figek ile damlayan
soslar bazen de bir kasikla tabaga vurarak tabanda sigrama deseni olusturularak
farkl sekillerde sunulabilir.

Manzara / Peyzaj Teknigi: Ingilizcesi “landscape” olan manzara teknigi, dzenle
hazirlanmis fine dining sunumlar1 kapsamaktadir. Manzara veya peyzaj tekniginde
minimal sunumlardir. Tabagin merkezinde iiriinler daha kiigiik porsiyonlar halinde
hazirlanir. Sunumda kullanilan yiyecek ve igecekler birbirine yakin mesafede
yerlestirilmelidir. Mikro filizler, yenilebilir ¢icekler, taze baharatlar, kirintilar,
kopiikler gibi fine dining teknikler manzara sunumunda kullanilmaktadir.

Resim 1: Prezantasyon Ornek Sunumlari 1 (URL-4)

Tabak prezantasyonunda ise tabak tasariminin bazi bilesenleri bulunmaktadir.
Bu bilesenler sunlardir (Uguk, 2023):

Denge

A4

Simetri

Tabak Sekli
Tabak Boyutu
Tabak Rengi
Odak Noktast
Gaorsel Doku
Yiikseklik
Benzer Renkler
Kontrast Renkler

Garnitirler

V|V|V|V|V|V|V|V|V|V |V

Sos
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Tabak prezantasyonunda bazi kritik teknikler bulunmaktadir (URL-5). Bu
teknikler karsilandiginda basarili sunumlart hazirlamak kaginilmaz olacaktir. Bu
teknikler ise:

Tabak Olgiileri

Tabak Sunum Teknikleri

Yemek Aranjmani (Diizenleme) Teknikleri
Gorsel Tabaklama Teknikleri

Soslarla Tabaklama Teknikleri

Garnitiirle Stisleme Teknikleri

Geleneksel Tabaklama Teknikleri
Tabaklama Araglari

VvV VV V V VY VY

Temel ¢izgiler, yaylar ve daireler tabak sunumunun iskeletidir. Cizgiler (tek
cizgi, cift ¢cizgi, yatay cizgiler, li¢ dikey ¢izgi, ark ve ¢izgi, daire ve ¢izgi) yaylar,
daireler ve ticgenler bir yerlesim diizeninin altinda yatan desenleri “gérebilmek”
nihai sonucu gorsellestirmeyi kolaylastirir (Uguk, 2023).

Prezantasyon hareket {iggen veya dairesel sekillerle hazirlanabilir. Statik
sunumlar i¢in kare formati kullanilabilir. Geometrik sekillerin kullaniminin
yemeklerin sunumuna estetik ve canlilik katmaktadir.

Diinya genelinde gastronomi ¢atis1 altinda yer alan yiyecek ve icecek isletmelerini
derecelendirme sistemine tabi tutan “Michelin Guide” profesyonel bir denetleme
ekibiyle beraber en iyi hizmet veren isletmeye 1-3 arasinda yildiz vermektedir. Bu
ise gastronomi camiasinda “Michelin Yildiz1” olarak isimlendirilmektedir.

Michelin Yildizi Restoranlarda Gastronomik Sunumlar

Bir lastik markasinin gastronomi yolculuguna doniismesini konu alan Michelin
Rehberi, 1850’lerde André Jules Michelin ve Eddahl Michelin kardesler tarafindan
kurulan bir Fransiz otomotiv lastigi markasidir. Fransiz otomobil lastigi {ireticisi
Michelin, ilk seyahat rehberini 1900 yilinda yayinlamistir. Kilavuz, gezginlerin
rahatlig1 i¢in haritalar, konum, konaklama ve restoran bilgilerini igeriyordu. 1926°da
Michelin kardesler restoranlari teftis etmek icin bagimsiz bir teftis ekibi kuruldu.
Boylelikle ilk kez kaliteli bir sirkete Michelin yildiz1 verildi (URL-6).

Rehber olustururken 3 asamali bir derecelendirme sistemi kullanilir. Bu program
kapsaminda restoranlar, bolge ve hizmet diizeyine gore derecelendirilen bir sisteme
tabidir. Yani rehberin en iyi restoranlar1 ‘gezmeye deger’ lokasyonlar olarak
nitelendiriyor. Seyahat rehberi son yillarda is modellerini gelistirerek yeni bolge
ve sehirlere yayilmaya caligmaktadir. Michelin Rehberinde listelenen {ilkelerde
her yil kazanilan yildizlar restoranlara dagitilmaktadir. Restoranda kullanilan
malzemelerin kalitesi, lezzet eslik¢ilerinin uyumu, pisirme teknigindeki ustalik ve
sefin kisiligi dikkate alinir. Bu kapsamda meniiler kendini giincelledik¢e basarili
ve fine dining olmaya devam ediyor (URL-6). Restoranin ortam ambiyans ve
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atmosferi, misafirlere sunulan yiyeceklerin listelendigi menti ve restoran konseptinin
tamamlayicilig, liretilen hizmetin kalitesi, hijyeni, restoranin butik olmasi, 6zgiin
bir mekan olmasi1 ve sefin kendi restoranini isletmesi Michelin Yildiz1 i¢in gerekli
kiriterler arasindadir. Derecelendirmede baslica avantajlarindan birisi ise sefin
Michelin Yildizli bir lokasyonda egitim almis ve deneyimli olmasidir.

&3

Michelin Yildizi1 Nedir

En saygin sefler tarafindan takdir goren ve sadece en iyilere layik
goriilen mekanlar. Michelin Yildizi almak bir restorantin kaderini
degistirebilir

&3 ERE&3 &3 EBER

Yiksek kalitede yemek Muhtesem yemek yapilan Ziyaret etmeye deger
yapan, gitmeye deger bir gidilmesi gereken bir benzersiz yemekler yapan bir
mekan. mekan mutfak.

Sekil 2: Michelin Yildiz1 Derecelendirme Modeli (URL-7)

Michelin Rehberi alaninda deneyimli, merakli, basarili, hevesli sistem denetgisi
adaylarin1 seger ve yerlestirir. Miifettisler bu alandaki ¢alismalar1 konusunda ¢ok
ketum davranirlar. Miifettisler gorevlerini ailelerinden bile saklamaktadirlar.
Miifettisler degerlendirme ve denetleme yapacaklar1 restoranlara gizli misteri
olarak girerler. Belirlenmis olan kriterler ¢ergevesinde degerlendirmelerini yaparak
restorani terk ederler (URL-7). 2023 yilinda Michelin Rehberi diinya capinda 38’den
fazla destinasyonu derecelendirmistir. Toplamda bir Michelin Yildizina sahip 2.668
restoran bulunmaktadir. 480 isletme iki Michelin Yildizlidir. 137 restoranin ise ii¢
Michelin Yildizina sahiptir.

2007 yilinda ise sef Ali Glingdrmiis, Michelin Yildiz1 alan ilk Tiirk sef olmustur.
Michelin Rehberi 2023 Istanbul’u 38. destinasyon olarak belirledi. Michelin
Rehberi Istanbul’un seckin restoranlarmi puanlayarak Tiirkiye’de toplam 5
restorana yildizlarini dagitti. Boylelikle 2023 yilinda Michelin Rehberi Tiirkiye’de
ilk kez segilmis restoranlara Michelin Yildizin1 verdi. Michelin Yildizin1 alan
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isletmeler ise; (Mikla, Nicole, Araka, Neolokal) restoranlar 1 yildiz, (Turk) restoran
ise 2 yildiz ile ddiillendirildi. Ayrica, Neolokal siirdiiriilebilir gastronomiye yonelik
oncil yaklasimindan dolay1 sahip oldugu kirmizi yildizina bir de siirdiiriilebilirligi
simgeleyen Green Star (yesil y1ldiz) ekledi (URLS).

Michelin Yildiz1 restoranlarda birbirinden gosterisli kolektif ve lezzetli sunumlar
hazirlanmaktadir. Diinya genelinde en onemli derecelendirme sistemlerinden
olan bu konsept gastronomik sunumlari dogrudan olumlu yonde etkilemektedir.
Kendini siirekli giincelleyen degisen ve gelisen gastronomi diinyasinda Michelin
Rehberinin ve Michelin Yildizli restoranlarin gastronomik sunum tekniklerine
katkis1 kaginilmazdir.

Siislemede Kullanilan Fine Dining Teknikler

VIP hizmet, dekorasyon, servis kalitesi, ¢ekicilik, yemek kalitesi ve sunum
acisindan yiiksek standartlar sunan restoranlar, diinya ¢apinda fine dining olarak
kabul edilmektedir. Kaliteli yemek sunumlar kiiltiirden kiiltiire degisir, ancak
oziinde konuklarin kendilerini 6zel hissetmelerini saglamakla ilgilidir. Atmosfer
farkim girdiginiz an hissedebileceginiz bu restoran tiirii en pahali restoran
kategorisidir. Baglayic1 6zel kurallar olmamasina ragmen, beyaz masa oOrtiileri,
sofistike bir karsilama, temiz ve sik servis personeli, 6zenli servis ve yemek sunumu,
fine dining restoranlarin baglica 6zelliklerindendir. Son zamanlarda, diinya ¢apinda
kaliteli yemek anlayisi, mekan zarafetine odaklanmaktan profesyonel, deneyimsel
yemek yeme taahhiidiine dogru gecis saglamistir. Bu tilir restoranlar genellikle
size veya misafirlerinize 6zel bir deneyim yasatmak i¢in tercih edilir (URL-9). Bu
Ozel restoranlarda tabak sunumlar1 hazirlarken ilk etapta lezzetten 6te yiyeceklerin
gbze hitap etmesi gerekmektedir. Bundan dolay1 hazirlanan tabaklar sik, gosterisli,
minimal, creative, prezantabl ve kisiye 6zel gilizel yemek olarak bilinen fine dining
sunumlar seklinde hazirlanmalidir. Fine dining sunumlar hazirlamak ise fine dining
teknikler ile miimkiindiir.
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PURELER > > CONFi SEBZELER

CHUTNEY
CESITLERI

TOZLAR VE KULLER : SOUS VIDE

. . KIZARTILMIS VE
SPONGE CESITLERI : KURUTULMUS
URUNLER

CIKOLATA

DEKORLARI SEKER DEKORLARI

CRUMBLE

SIVINITROJEN : CONFIT CESITLERI

N

. EGZOTIK
HAVYARLAR MEYVELER &8 SURF AND TURF

Sekil 3: Stislemede Kullanilan Fine Dining Teknikler

Ayni zamanda stislemede kullanilan fine dining malzemelerde sunumlari ileri
seviyeye tasiyarak uluslararasi kabul goérmiis prezantasyon skalasina tagimaktadir.

Amarant Siniklav Lemon Grass Soya Filizi Gossiri Mirin

Hondashi Oyster Sos Vanilya Cubugu Susam Yagi Erik Cigegi

Deniz Ispanag Kanl Kuzu Kulagi

Filizi Filizi Triif Mantan Sriracha Latin Yaprag Tiip Kalamar Fingerlime

24 K Altin Matsutake

Worcestershire Kapari Meyvesi e Bottarga Blueberry

Mantan

Sekil 4: Stislemede Kullanilan Fine Dining Malzemeler
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Sunumlar ¢ok sik bir sekilde servis etmenize yardimer olan kopiik ve havyar
cesitleri tabaklamada ¢ok sik kulanilmaktadir. Klasik havyar ve kopiik yapmaniz
icin agagidaki malzemeler gerekmektedir;

HAVYAR YAPIMI KOPUK YAPIMI

100 ml sebze veya meyve suyu 150 ml feslegen, roka, ¢ilek, limon vb. suyu

10 gr agar agar, toz jelatin veya sodyum aljinat 1 adet yumurta aki

200 ml soguk ay¢igek yag1 5 gr agar agar

500 ml soguk su 100 ml sade maden suyu

1 adet siringa

Ozellikle pastacilik iiriinlerinde pastalarin ve tatlilarm sunumlarinda kullanilan
standart tuil regetesinin malzemeleri ise asagidaki gibidir;

TUIL YAPIMI

40 ml aycigek yagt

10 grun
90 ml su
5 gr gida boyas1 (*Renkli yapmak isteyenler i¢in)

Sunum Tabagi Hazirlarken Yapilan Hatalar

Mutfakta veya pastanede sunum tabaklari1 hazirlarken bazi yanlig prezantasyon
ornekleri vardir. Sunum tabagi hazirlarken yapilan hatalar su sekilde siralanabilir:

>

YV V V VYV V V V

Y VY

Sunumun iizerine veya tabagin kenarlara pul biber, karabiber, kekik veya
kimyon gibi baharatlar1 serpmek.

Sunum tabaginin iginde joker gibi minimal bagka bir tabak kullanmak.
Bambu olmayan ahsap sunum tahtalarinda sunum yapmak.

Yemek veya tatli ile uyumsuz sunum tabagi segimi.

Ana iiriin ile uyumsuz garnitiir ve sos kullanimai.

Sunum tabaginin kenarlarina tasmis garnitiirler.

Sunumda asir1 fazla sos ve garnitiir kullanima.

Sunum hazirlarken iiriiniin iizerine veya tabagin etrafina maydanoz ve dereotu
kullanmak.

Steak gibi biftek tiirlerinin lizerine biberiye dikmek.

Sunumlarda yiyeceklerin iizerinde kabuk tar¢in, karanfil veya defne yapragi
gibi yenilmeyecek iiriin kullanmak.

Sunum hazirlanirken kullanilan kiirdan, tahta ve plastik ¢ubuklarla birlikte
yiyecekleri konuklara servis etmek.

Yiyecekleri sunarken standart proporsiyondan ¢ok daha biiyiik porsiyonlar
halinde servis etmek.
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» Servis edilecek tiriinleri tist iiste gelecek sekilde sikistirarak, bagka bir deyisle
yigmt1 gibi sunmak.

Dekorasyon yaparken sunum yapilan tabaklarin ¢ercevesini ifade eden
kenarlarinin temiz olmasia dikkat edilmelidir. Tabak dekorasyonu, yemeklerin
ve tathilarin gekici ve cezbedici olmasini saglar ancak fazla abartilmamalidir. Tim
siisleme fikirleri dnceden planlanarak eskiz ¢izimler yapilmalidir.

Asir1 dekorasyon, en iyi yemekleri daha ¢ekici yapmaz, tam tersini yapar. Yemek
siisleme sanatinda “bir yiyecek maddesi ne kadar ¢ok renkli ve bilesen bakimindan
zenginse, o kadar az dekore edilmelidir. Sade ve sik sunumlar her zaman daha
cok dikkat c¢ekecektir” kurali unutulmamalidir. Dekor hazirlanirken renklerin
ozelliklerini iyi bilmemiz gerekir. Renkler insan iizerindeki gorsel etkileri ile tat
duygularma tetikler. Silik ve soniik bir sunumun istah1 tikadigini, tat alma duyusunu
korelttigini unutmamak gerekir (Karatas, 2003).

Yemek Siisleme Sanatina Dair Puif Noktalar

Tabak sunumlar1 hazirlarken yemek siisleme sanatinda bir takim kritik 6nem
tastyan pif noktalar vardir.

1. Onceden Diisiiniin ve Plan Yapm: Yemekleri hazirlamaya baslamanin
en dogru ve saglikli yolu, tabagi zihinsel olarak aklinizda esit pargalara
bolmektir. Bu esit aralikli isaretgileri takip ederek, dengesiz diizenlemeyi
onleyebilirsiniz. O zaman simetrik ve dengeli bir yol ¢izmek zor olmayacaktir.
Bu ylizden eskiz yapmak ¢ok iyi bir fikirdir.

2. Dogru Tabak Kullanimi: Sunum yapilacak iiriiniin ¢esidine, rengine,
miktarina gore tabak se¢imi yapilmasi gerekmektedir.

3. Gorsel Cesitliligi Yasasi: Belirlediginiz yonergeleri izleyin ve yemek
siisleme sanatin1 tabaginiza dikkat ¢ekecek sekilde diizenleyin. Cekici bir
tabak genellikle siralar veya cizgiler halinde diizenlenmis, bazen egimli veya
acili parcalardan olusur.

4. Ayrmtilarda Gizli Zerafet: Yemek ve tath servisi yapilirken detaylara
dikkat edilmelidir. Renk ve kontrast iyi planlanmalidir. Basarili bir tabak
sunumunun en Onemli sirlarindan biri detaylara verilen onemdir. Elbette
proteine odaklanacagiz ama 6nemli olan tabak da yer alan diger elementlerin
nasil renk ve kontrast lirettigini hesaplamaktir. Yesil sebzeler ve rengarenk
meyvelerle vurgulanan tabagin arka fonu olusturulmalidir. Aymi sekilde
malzemeyi de tamamlayici renklerle eslestirmek gerekir. Bu yontem, yiyecegi
gorsel olarak daha da ¢ekici hale getirir.

5. Ogelerin Orantii Kullamim: Tabak siisleme sanatinda bir odak noktasi
bulundugunda beraberindeki bilesenler de destekleyici bir rol oynamasini
saglar. Garnitiir ve siislemeler, yemegin yildiz1 olmali ve boyut, yiikseklik
ve miktar olarak ana yemegi asacak kadar biiyilk olmamalidir. Kullanilan
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tabagin boyutu i¢inde sunulan yiyecek miktart ile orantili olmalidir. Kalabalik
goriinen kiiclik tabaklardan ve neredeyse bos goriinen biiyiik tabaklardan
kacinilmalidir. Yiyecekler arasinda yeterli bosluk olmali, boylelikle tabak
karigik goriillmemelidir.

6. Sadelik: Tabaklar hazirlanirken sadelik esas1 korunmalidir.

7. Renklerin Uyumu: Kontrast renkler kullanilmalidir. Beyazin iizerine kirmizi

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

ve yesil renkli iirtinler tercih edilebilir.

. Renklerin Parlakhgi: Kullanilan yiyecek ve icecekler orijinal renklerini

kaybetmemis olmalidir. Mat ve soluk renkler aspik jole veya aromatik bitkisel
yaglar ile parlatilmalidir.

Simetri Teknikler: Mutfagin olmazsa olmazi simetri uyumu siisleme sanati
icinde ¢ok 6nemlidir. Tabaktaki iirlinlerin birbirlerine olan mesafeleri, agilari
ve 3 boyutlu genel goriintiileri siisleme yapilirken en ¢ok dikkat edilmesi
gereken kurallarin basinda yer alir.

Asimetri Teknikler: Yemek siisleme sanatinda her ne kadar simetri
sunumlara onem verirse de asimetri tekniklerde kullanilir.

Boyutlar: Kesim yapilacak {irlinler diizgiin, kesme hatlar1 net ve dogru
olmalidir.

Asirtya Kagmak Sunumu Bozar: Oranlar1 ve renk kontrastini koruyarak
sunumun tiim malzemelerinin boyutunu ve seklini planlamak ¢ok 6nemlidir.
Tabaklama yaparken sos ve garnitlir cesitlerinde asiriya kagmamak
gerekmektedir.

Uriinlerin Mikro Kullanimi: Sunumda kullanilan ana iiriiniin, garnitiirlerin,
soslarin, piirelerin porsiyon miktarlari orantili olmalidir. Sunumlar minimal
olmalidir.

Kaliteli Ve Degerli Uriinler: Sunum hazirlanirken tabakta kaliteli ve
degerli triinler kullanilmalidir. Bir ince altin yapragi, sar1 armut domates,
havyar, kapari meyvesi, trif mantar1 gibi iiriinler tabag1 baska bir boyuta
tagiyacaktir.

Yenilebilir Ci¢ekler Ve Filizler: Yenilebilir ¢igekler ve filizler kullanilarak
sunumlar minimalist ve sik goriinecektir.

Tabagin Ana Temasim1 Korumak: Sunumlari hazirlarken tabagin ana
temasini golgelemeden siisleme yapmak gerekmektedir. Deniz temali bir
tabak hazirlaniyorsa garnitiirleri ve sosu birbiri ile bir uyum iginde olmalidir.

Siirprizler: Kafa karisikligindan ziyade tatlar1 birbiri ile kolektif bir bag
kurduktan sonra sentezleyerek ilgi ve merak uyandirmak gerekmektedir.
Molekiiler gastronomi teknigi 6rnegi bu kisimda ¢ok isabetli olacaktir.
Misteri, ¢ilek seklinde bir kapsiil yerken portakal tadi almasi siirprizlere
ornek verilebilir.
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Yemegi veya tatliy1 hazirlanan tiim sunumlari tabaga koymadan 6nce tasariminin
yapilmasi gerekir. Tabagin tasarimini yapmak ise sunumun eskiz ¢izimlerini
yapmaktan geger. Eskiz ¢izim yapildiginda as¢cinin kafasinda kurguladigi sunum
ile ilgili tiim elementler ¢izime aktarilmis olur. Boylelikle taslar yerine oturur ve
sunum esnasinda ki kafa karisikligi ortadan kalkar. Her basarili sunumun arkasinda
onceden kurgulanmis bir eskiz ¢izim yatmaktadir.

Gastronomik Sunumlarda Eskiz Cizimi

Tabagin eskiz ¢izimine baglamadan dnce ilk olarak sunumda kullanilacak tiim
elementlerin belirlenmesi gerekir. Ayn1 zamanda sunumda yapilacak olan teknikler
ve yontemler belirlenmelidir. Boylelikle eskiz cizimler hazirlanir ve dirlinlerin
demolart ¢izimde oldugu gibi sunulur. Eskiz ¢izimlerinin tasarlanip ¢izilmedigi
durumda ise yemekleri veya tatlilari sunum yaparken sosu, garnitiirii, piireyi vs.
tabagin hangi kistmina konulacagi belirsizlesir. Vurgulanmak istenilen sunumun
temasi ve hikayesi olumlu sonug¢ vermemis olur.

_ N\ buk do
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Resim 2: Eskiz Cizim Modeli 1 (URL-10)
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Resim 4: Gastronomik Sunumlar 2
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Resim 5: Gastronomik Sunumlar 3

Resim 6: Gastronomik Sunumlar 4
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Resim 8: Gastronomik Sunumlar 6
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Resim 9: Prezantasyon Ornek Sunumlar 2
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Resim 10: Gastronomik Sunumlar 7

Resim 11: Gastronomik Sunumlar 8
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Resim 13: Eskiz Cizim Modeli 3
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Resim 14: Eskiz Cizim Modeli 4

Resim 15: Eskiz Cizim Modeli 5
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Resim 16: Gastronomik Sunumlar 9

Resim 17: Gastronomik Sunumlar 10



262 ‘ GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR

Hazirlanan tim sunumlarin tabaklanmadan o©nce tasarimi yapilmistir.
Tabaklarin tasarimini yapmak i¢in ise kurgulanan sunumlarin eskiz ¢izimleri tim
detaylariyla oncelikle kagida aktarilarak tabagin hazirlik 6ncesi goriiniimii eskizle
netlestirilmistir. Daha sonra hazirlanan tiim sunumlarin tabaklamasi yapilmistir. Bu
fotograflar yazar tarafindan bu kitap boliimii igin fotograflandirilmustr.

Fotograflarda hazirlanan eskizlere de yer verilmistir. Eskizler ve hazirlanan
tabaklar incelendiginde tabaklama oOncesi gerceklestirilen eskiz c¢iziminin ne
kadar onemli ve hayati bir rol oynadig1 goriilmektedir. Tabaklama esnasinda goz
oniinde olan eskiz, sunumu geciktirecek bir aksiligi ve cezbedici olmayan bir
tabak goriintiisiinii engellemektedir. Eskiz ile pratik bir tabaklama siireci daha
giivenilir sekilde gerceklestirilebilmekte ve ortaya ¢ikmasi olast kotii siirprizler
onlenebilmektedir. Mutfaklarda profesyonellesme igin tabaklama siirecinde eskiz
calismalarina énem verilmelidir.

SONUC

Bu calismada gastronominin sanat ile baglarin1 ortaya ¢ikararak, gastronomi-
estetik algisina gore yemek sunumunun asamalarinin ve ilkelerinin 6zelliklerinin
belirlenmesi amaglanmustir. Tabak tasarimi; teknik, sanat ve mutfak baglamlarinin
ilkelerini belirlemek diger hedefleri arasindadir.

Mutfagin sanat olarak ifade edilebilecek bir disiplin olduguna ve bes duyuyu
harekete geciren bu disiplinin hem bilimsel arastirmalarda hem de sanatta varligini
ortaya koyabilecegine inanilir. Bunun tamemen salt bilim veya salt sanat oldugunu
sOylemek, mutfak potansiyelini sinirlamak demektir. Gastronomi, multidisipliner
bir yapi igerisinde insanlarin tiim duyularina etki eden, fizyolojik ve psikolojik bir
doyuma ulastiran 6nemli bir kiiltiir 6gesidir. Nesilden nesile dogru ve etkileyici
bir sekilde aktarilmasi, gastronominin ve kiiltiirel olgularin siirdiiriilebilirligi i¢in
de biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu ¢er¢eveden bakildiginda gastronominin sanat ve
estetik boyutu daha fazla 6nem kazanmaktadir.

Gastronomi egitiminde sunum tekniklerinin gelistirilmesi i¢in, Tirkiye’de
bulunan gastronomi ve ascilik egitimi veren okullarda yemek siisleme sanati,
gastronomik sunum teknikleri ve tabak prezantasyonu gibi dersler miifredata
eklenmelidir. Bu egitimlere ek olarak workshoplarla birlikte uygulamali egitimlerde
verilmelidir. Bu egitimlerde as¢1 ve gastronom adaylarina dogru sunum ve tabak
prezantasyon teknikleri uygulamali olarak gosterilmeli, is siire¢lerini kolaylastirict
on ¢alismalar ve eskizlerin 6nemi anlatilmalidir.

Sonug olarak mutfak artik uluslararast bir sanat olarak kabul edilmektedir.
Bize diisen bu sanat egitimini gelistirebilmek ve Tiirk as¢ilariin basarilarini tim
diinyaya gostermektir.
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SURDURULEBILIR SAGLIKLI GEZEGEN STRATEJiSi:
SAGLIKLI VEJETARYEN BESLENME

Sibel AYYILDIZ!

GIRIS

Gida sistemleri, insan saghginit gelistirme ve ¢evresel siirdiirtilebilirligi
destekleme potansiyeline sahiptir; ancak giintimiizde her ikisini de tehdit eden bir
unsur haline gelmistir. Biiyiiyen bir kiiresel niifusa siirdiiriilebilir gida sistemlerinden
saglikli beslenme imkani saglamak acil bir zorunluluktur (Willett vd., 2018). Kiiresel
olarak gida sistemi, bulasici olmayan hastaliklarin artmasi, ¢ocukluk cagindaki
aclik ve gida giivensizliginden g¢evresel bozulma, biyolojik cesitlilik kayb1, iklim
degisikligi, toprak sistemi degisikligine, hava ve suyun kimyasal kirlenmesine, tatl
su kullanimina, nitrojen ve fosfor dongiileri konularina kadar bugiin diinyanin kars1
karsiya oldugu en biiyiik sorunlariyla baglantilidir (Coleman vd., 2021; Rust vd.,
2020; Pye vd., 2022). Kiiresel olarak, biyolojik cesitlilik kaybina en biiyiik zarar1
veren durum gida {iretimidir. Ormansizlasmanin %80’inden, tatli su kullaniminin
%70’inden ve insan kaynakli sera gazi (GHG) emisyonlarmin %30’undan
sorumludur (Fresan ve Sabaté, 2019; Hemler ve Hu, 2019; Hoehnel vd., 2022; Pye
vd., 2022). Gida sistemi son zamanlarda giderek savurgan, daha fazla islenmis ve
cevreye daha zarar verici hale gelmistir (Fanzo, 2019; Coleman vd., 2021).

BM (2017) diinya niifusunun 2030’a kadar 8,5 milyar ve 2050’ye kadar
neredeyse 10 milyar olacagimi tahmin ediyor (Aiking ve Boer, 2020). Bir¢ok
uzman tahminlerine gore, 2050 yilina kadar gida {iretimi ve arazi erozyonundan
kaynaklanan kiiresel sera gazi artislarinin yani sira Tip 2 diabetes mellitus, koroner
kalp hastaligt ve diger kronik rahatsizliklarin artan oranlarinin gorebilecegi
yoniindedir (Estell vd., 2021). Bununla birlikte artan diinya niifusu, kiiresel gida
sistemine daha fazla yiik getirecektir. Bu kadar insan1 beslemek tiretim, tiikketim ve

1 Dr. Ogr. Uyesi, Karabiik Uni. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Orcid: 0000-0003-0701-2445, E-mail:sibelayyildiz@karabuk.edu.tr
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imha etme sekli degistirilmezse gida talebinde korkutucu bir artis dngoriilmektedir
(Hoehnel vd., 2022).

Kiiresel gida kalori iiretimi niifus artisina ayak uydurmus olsa da 820 milyondan
fazla insan yetersiz gidaya sahip (Willett vd., 2018), ac¢lik ve kitliklar oncelikle
gelismekte olan iilkelerde kol geziyor (Aiking ve Boer, 2020). Bununla birlikte diinya
niifusunun ¢ogu diisiik kalitede diyetler ile besleniyor. Bunun sonucunda mikro
besin eksiklikleri veya obezite gibi en biiyiik kiiresel hastalik yiikii ortaya ¢ikiyor.
Sagliksiz beslenme, zararli bagimliklardan ve tiitiin kullaniminin toplamindan daha
fazla hastalik ve 6liim riski tasimaktadir (Saxe, 2014; Alsaffar, 2016; Willett vd.,
2018; Fanzo, 2019; Gibbs ve Cappuccio, 2022). Tiim bu bilgilere karsin bilim
insanlari, bu sorunlar i¢in en 6nemli ve etkili stratejinin bitki bazli diyetlerin kiiresel
olarak benimsenmesi oldugunu iddia etmektedir (Hoehnel vd., 2022). Daha fazla
bitki kaynakli gida ile beslenme davranislari, beslenmeyle iligkili kronik hastalik
durumlarinin énlenmesini ve yonetimini desteklediginden (Mullins ve Arjmandi,
2021), herkesi bu diyet degisimine tesvik etmek i¢in harekete gegmeye cagirmaktadir
(Hoehnel vd., 2022). Bu bilgiler kapsaminda ¢alismanin amaci, gezegen ve insan
saglhiginin silirdiiriilebilirligi kapsaminda vejetaryen beslenmenin 6nemi ve saglik
acisindan faydalarini irdelemektir.

1. SURDURULEBILIR SAGLIK KAPSAMINDA BESLENME TURLERI

Asir1 niifus ve niifusun ekonomik faaliyetleri dogal diinyanin siirdiiriilebilir
kapasitesini agiyor (Fresan ve Sabaté, 2019). Diinya capinda kiiresellesme ile birlikte
ozellikle gelismekte olan iilkelerde artan kentlesme, silirdiiriilebilir gida sistemleri
ve sagliklt beslenme konularinda zorluklar yasatmaktadir (Fanzo, 2019; Hoehnel
vd., 2022). Buna istinaden kiiresel beslenme kaliplari son 50 yilda dramatik bir
sekilde degismis ve her yerde niifusun sagligi ve esenligi i¢in hem bir patlama hem
de bir tehdit olusturmustur (Johnstone vd., 2014). Kiiresellesmeyle birlikte, enerjisi
yogun olan hazir gidalarin, ultra islenmis ve hizli gidalarin tiiketimindeki artiglar
dahil olmak lizere beslenme aligkanliklarinda 6nemli degisimler yasanmaktadir
(San-Cristobal vd., 2020). Gida sistemi, beslenme tercihleriyle birlikte, bireylerin
ve popiilasyonlarin saghigimi ve dogal ¢evreyi ayni anda ve olumsuz bir sekilde
etkiler. Bu nedenle, goriiniiste ilgisiz olan bu unsurlarin yarattig: ikilemlere dikkat
cekmek icin “beslenme-gevre-saglik iiglemesi” teriminin kullanilmasi anlamlidir
(Fresan ve Sabaté, 2019).

Stirdiirtilebilir beslenmenin ¢evresel etkileri diger diyetlere gore daha dusiiktiir.
Biyogesitliligi ve ekosistemleri koruyan ve bunlara saygili olan bu beslenme tiiri,
simdiki ve gelecek nesiller i¢in saglikli ve gilivenilir gida ile iliskilidir. Ekonomik
olarak adil ve uygun fiyatl, erisilebilir, dogal ve insan kaynaklarini optimize eden,
beslenme agisindan yeterli olma o6zelliklerinden otiirli saglikli yasama katkida
bulunur (Drewnowski, 2014; Johnstone vd., 2014; Sabaté ve Soret, 2014; Alsaffar,
2016; Mertens vd., 2016; Neacsu vd., 2017; Magkos vd., 2019; Rust vd., 2020;
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Steenson ve Buttriss, 2020; Reyes vd., 2021; El, 2022; Kadioglu ve Tazeoglu,
2023). Beslenme agisindan yeterli gida tiiketimi, insanlarin saglikli biiyiime,
gelisme ve giinlik isleyis/verimlilik icin ihtiyag duydugu gerekli besinleri ve
gida bilesenlerini saglamakla iliskilidir (Johnstone vd., 2014). Saglikli beslenme
olarak da tanimlanabilen bu beslenme sekli, asir1 enerji yogunlugu olmayan ve
besin degeri acgisindan zengin yiyeceklerden olusan bir agirliga sahiptir (Reyes
vd., 2017). Siirdiiriilebilir beslenme ile kazanilan saglik, insanlarin istah, sindirim
ve metabolizma yoluyla bu besinleri optimize etmelerine ve lretkenlik ve bir dizi
onemli ekosistem hizmeti acisindan tarima geri katkida bulunmalarina olanak
tanir. Sirdiriilebilir beslenme, siirdiiriilebilir kalkinma ile yoksullugun ve gida
giivensizliginin ortadan kaldirilmasina yonelik taahhiitleri basarili bir sekilde
ilerletmek i¢in bir firsat sunar (Johnstone vd., 2014).

Gida ortamlarn, stirdiiriilebilir saglikli beslenmeyi kolaylastirmaya ve tesvik
etmeye ve beslenmeyle ilgili hastaliklar1 azaltmaya yonelik miidahaleler ve politika
eylemleri i¢in kilit giris noktalaridir (Reyes vd., 2017). Saglikli ve siirdiiriilebilir gida
sistemlerine olan ihtiyag artik hiikiimetler, uluslararasi kuruluslar, is gruplar1 ve sivil
toplum kuruluslari tarafindan daha fazla siyasi ilgi goriiyor (Lawrence vd., 2019).
Bu durum saglikli ve siirdiiriilebilir gida davranislarini desteklemeye yonelik “tim
sistem” yaklasiminin, gida endiistrisi ve sivil toplum kuruluslariin eylemlerinin
yant sira hiikiimet politikasi lizerinde de etkileri oldugunu gostermektedir (James
vd., 2018). EAT-Lancet komisyonu, siirdiiriilebilir gida iiretimleri ve saglikli
beslenme konusunda 16 tilkeden 37 bilim insani ile yaptig1 ¢alismada, “Gelecekteki
niifusu saglikli bir diyet ile gezegenimizin kosullarinda besleyebilecek miyiz?”
sorusuna cevap bulmaya calisilmigtir. Komisyonunun 2019 yilindaki raporuna
gore bu soruyu “Yeme aligkanliklar1 degismeden, gida iiretiminde yeni gelismeler
tiretilmeden ve gida atiklarini azaltmadan gezegenimizi saglikli bir diyetle beslemek
miimkiin degildir” sekilde cevaplamistir (Willett vd., 2018; Coleman vd. 2021; El,
2022). Gida sisteminin daha siirdiiriilebilir olmasi i¢cin daha verimli hale getirilmesi
gerekiyor. En basindan beri, kiiresel gida tedarik zinciri boyunca ve ozellikle
hanelerde kayiplarin ve israfin azaltilmasi gerektigine dikkat ¢ekilmektedir (Aiking
ve Boer, 2020), ¢iinkii gelismis toplumlarda satin alian tiim yiyeceklerin %30’dan
fazlasi israf ediliyor (Fresan ve Sabaté, 2019), insan tiiketimi i¢in {iretilen gidanin
yaklagik dortte biri yenmiyor. Kayip ve israf, tarladan ¢atala kadar tiim besin zinciri
boyunca meydana geliyor. 2050 yilina kadar gida kaybini ve israfin1 %25 oraninda
azaltmak, gida agigimi %12, arazi agigint %27 ve sera gazi azaltma agigini %15
oraninda kapatacaktir (Ranganathan vd., 2018). Sonug¢ olarak siirdiiriilebilir gida
konusu sadece verimli iiretim gerceklestirmek degil ayn1 zamanda tiim sistemsel
kurguda gida atig1 ve kaybinin azaltilmasi kritik 6nem tagimaktadir (Polat ve Tuncel,
2021).
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2. PROTEIN SORUNSALI VE BiTKiSEL TEMELLi BESLENME

Uygun beslenmenin insan saghgini gelistirebilecek ¢ok giiclii bir ajan oldugu
diinya ¢apinda dikkat cekici bir sekilde paylasilmaktadir ve son yiizyilda bu konu
cok sayida epidemiyolojik, gozlemsel ve deneysel ¢aligma ve klinik ¢aligma ile
desteklenmektedir (Magni vd., 2017). Siirdiiriilebilir gida sistemi i¢inde yeterli
protein tedarigi tartigilirken dikkate alinmasi gereken en 6nemli hususlardan birisi,
artan diinya niifusunun protein kaynaklarinin kiiresel olarak esit olmayan dagilimini
da artirmasidir (Sabaté ve Soret, 2014; Hoehnel vd., 2022). Ancak bir¢ok aragtirma
ciktisinda, diinyanin bir¢ok bolgesinde yeterli ve hatta fazlasiyla yeterli miktarda
proteinin tiiketildigini ve hayvansal kaynakli protein aliminin azaltilmasinin yetersiz
protein arzina neden olmayacagini bildirmistir (Aiking ve de Boer, 2020; Hoehnel
vd., 2022).

Beslenmede protein alimmin temel amaci, insan viicuduna biyosentez yollar
icin, 6zellikle proteinlerin sentezi i¢in yeterli substrat saglamaktir. Diyet proteini,
metabolizmay1 diizenleyen ve anabolizmay1 uyaran sinyal amino asitlerinin (16sin
vb.) yant sira nitrojen ve vazgecilmez amino asitlerin kaynagidir (Hoehnel vd., 2022).
Proteinin en 6nemli sorunsali beslenmeye bu kadar faydasi var iken zararlarinin
daha fazla olmasidir. Ornegin kirmiz1 et, daha fazla arazi kullanimi ve sera gazi
emisyonlart iizerinde en biiyiik etkiye sahip olan gida olarak tanimlanmistir (Alsaffar,
2016; Mertens vd., 2016; Hemler ve Hu, 2019). Et tiikketimi, tiim antropojenik sera
gaz1 (GHG) emisyonlarinin kabaca %15 iyle sonuglanan iklim degisikliginin dnemli
bir nedenidir (Alsaffar, 2016; Jalil vd., 2020). Diyetteki hayvansal gida tirtinleri
miktarini azaltmak, bir bireyin karbon ayak izini azaltmasi i¢in ulasilabilir bir yolu
temsil eder (Scarborough vd., 2014). Yogun hayvansal protein iiretimi, bitkisel
proteine gore 10-1000 kat daha fazla su gerektir (Aiking ve Boer, 2020).

Bir dizi uluslararasi kurulus, mevcut et iiretimi 6lgeginin siirdiiriilemez oldugu
konusunda uyarida bulunup, iklim degisikligi hedeflerine ulasmak i¢in daha saglikli,
bitki bazli diyetlere gecisi savunmaktadir (Jalil vd., 2020). Yapilan sistematik
bir ¢alismada, et veya siit {irlinlerini ortadan kaldirmadan ve maliyeti artirmadan
beslenme gereksinimlerini karsilayan siirdiirilebilir bir diyet elde etmenin miimkiin
oldugunu gostermistir (Hemler ve Hu, 2019). Burada et ile ilgili diger bir sorunsal
ortaya ¢ikiyor. Yapilan arastirmalara gore ete ikame olabilen bir¢ok bitkisel kaynakli
ve protein igerikli gida bulunmaktadir, fakat bitki proteinlerinin hayvan proteinlerine
gore daha diisiik protein kalitesine sahip oldugu ileri siiriilmektedir (Hoehnel vd.,
2022). Buna karsin bitkisel beslenme “bitkisel gidalara agirlik vererek” daha
saglikli beslenmeyi hedef alir (Anyene vd., 2021). Konu ile ilgili literatiirdeki
baz1 galigmalarda bitkisel beslenmede sinirli et ve et triinleri tilketimi yer alirken
(Mullins ve Arjmandi, 2021), baz1 kaynaklarda kirmizi et, kiimes hayvanlari,
balik, yumurta ve siit iiriinleri dahil tiim hayvansal {iriinleri diyetten hari¢ tutulur
(DeClercq vd., 2022). Bitki temelli beslenmenin ana ilkeleri, en az islenmis gida
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tirtinleri; tam tahillar, kepekli tahillar meyveler, sebzeler, fasulye ve baklagiller,
sert kabuklu yemisler ve tohumlar, otlar, baharatlar ve bitki yaglarma yogun bir
sekilde vurgu yapar (Mullins ve Arjmandi, 2021; Chan vd., 2022; DeClercq vd.,
2022; Hoehnel vd., 2022; Pye vd., 2022; Seel vd., 2023). Sadece insanlarin bitki
irtinleri tiiketip tiiketmedigini degil, bitki bazli diyetin kalitesini incelemek daha
yararhidir. Bu noktayi1 ele almak i¢in bir¢cok arastirmaci, diyetleri bitki bazli diyet
indeksi (PDI), saghkl bitki bazli diyet indeksi (hPDI) veya saghksiz bitki bazh
diyet indeksi (uPDI) kullanarak siniflandirmistir. Daha yiiksek bir PDI puani, tim
bitkisel gida tiirlerinin daha fazla tiiketimini temsil ederken, daha yiiksek bir hPDI
puani, saglikli bitkisel gidalarin (tam tahillar, meyveler, sebzeler, kabuklu yemisler,
baklagiller ve bitkisel yag) daha fazla tiikketimini temsil eder. Daha yiiksek bir uPDI,
daha fazla meyve sulari, sekerli icecekler, rafine tahillar ve patates tiikketimi ile
temsil ediliyor (Hemler ve Hu, 2019; DeClercq vd., 2022; Gibbs ve Cappuccio,
2022). Ttm bu bilgiler aslinda bitki bazli diyetlere gecis agisindan cesaret vericidir
(Hoehnel vd., 2022).

Saglikli ve stirdiirtilebilir bir beslenme tiirii igin eti tamamen ortadan kaldirma
gerekliligi glinlimiiziin 6nemli tartisma konularindan biridir. Etin agirt tiiketimi
cevre ve insan sagligi lizerinde en biiyiikk birlesik olumsuzluktur. Et tiiketimi,
bitki bazli bir diyete gore 100 kat daha fazla olumsuz gevresel etkiye sahiptir
(Rust vd., 2020). Kanitlar, minimum istisna disinda, gevis getiren hayvanlardan
(inekler, kegiler, koyunlar) elde edilen etlerin ¢evre iizerindeki en yiiksek olumsuz
etkiden; domuz eti, kiimes hayvanlari, siit tirlinleri, yumurta ve trol dis1 balikg¢ilik
orta diizeyde etkiye ve bitki bazli gidalar en diisiik ¢evresel etkiye sahip oldugunu
gostermektedir (Pye vd., 2022). Yapilan arastirmalar, et tilketimini azaltmanin, sera
gazi emisyonlarmin (%49 oraninda azaltir) yani sira toprak, su ve enerji kullanimim
azaltabilecegini ve ayni zamanda saglik sonuglarini iyilestirebilecegini gostermistir
(Hemler ve Hu, 2019; Rust vd., 2020; Gibbs ve Cappuccio, 2022). Tiim bu bilgiler
bitki bazli diyetlerin, et kaynakli diyetlere kiyasla daha siirdiiriilebilir oldugunu
gosteriyor, ¢iinkli 6nemli 6l¢iide daha az dogal kaynak kullaniliyor ve ¢evreye daha
az zarar veriliyor. Sabaté ve Soret (2014)’e gore diinyadaki niifus patlamasi ve
hayvansal gidalara olan igtahin artmasi, gida sistemini siirdiiriilemez hale getiriyor.
Gida giivenligi ve gida siirdiiriilebilirligi bir ¢arpigma rotasinda yer aliyor. Rotay1
degistirmek (carpismay1 6nlemek i¢in), diinya niifusunun biiyiik kesimleri tarafindan
et ve siit iriinleri tiiketiminde asir1 diistisler gerektirecektir. Bu durumlar kiiresel
gida sistemini siirdiiriilebilir kilmak i¢in yetersiz kaliyorlar ve kisacasi beslenme
tiirli degisikligi kaginilmaz bir stratejidir

Tim hayvansal {riinlerin kati1 bir sekilde dislanmasindan hayvansal gidalari
azaltilmasina veya sinirlandirilmasina kadar degisen birgok farkli bitki bazli
diyet tlirii vardir (DeClercq vd., 2022). Bu kapsamda farkli popiilasyonlarin
uyguladigi, saglikli ve siirdiirtilebilir olarak degerlendirilen bazi trend beslenme
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tirleri bulunmaktadir. Vejetaryen/vegan beslenme, Akdeniz diyeti Yeni Nordik
diyeti, Intermittent Fasting diyet bunlardan bazilaridir. Siirdiiriilebilirlik agisindan
bakildiginda, Yeni Nordik Diyetinin teoride dnemli cevresel ve sosyoekonomik
avantajlara sahip oldugu belirlenmistir (Saxe, 2014; Magkos vd., 2019; Aiking ve
de Boer, 2020; Akay ve Demir, 2020; Sezgin vd., 2023). Akdeniz diyetinin saglik
skorunun diger tiim diyetlerden daha yiiksek oldugu, stirdiiriilebilirlik skorunda ise
(sera gazi salinimi endeksine gore) semi-vejetaryen diyet, geleneksel vejetaryen diyet,
vegan diyet ve Akdeniz diyetinin ideal aralikta oldugu fakat vegan diyetin diger tiim
diyetlerden daha yiiksek stirdiiriilebilirlik skoruna sahip oldugu belirtilmistir (Akay
ve Demir, 2020). Siirdiiriilebilir beslenme ile ilgili olan ¢ok etkili bir beslenme tiirii
olan Akdeniz diyeti, besin kalitesini saglama, ¢esitli yiyecek hazirlama ve pisirme
tekniklerine sahip olma, insan dogasina saygili olma, fonksiyonel 6zelligi ile bilinen
zeytinyagi, bakliyat, balik, sebze ve meyve igerme, yerel mutfak kiiltiiriine giiglii
bir sekilde bagli olma ve ¢evresel etkilerinin az olmasi ile siirdiiriilebilir beslenme
olarak ifade edilir (Akay ve Demir, 2020; Serra-Majem vd., 2020; Hachem, 2020).
Ozellikle vejetaryen ve vegan beslenme diger diyet modelleri ile kiyaslandiginda
daha az sera gazi emisyonlari, su tilketimi ve arazi kullanimu ile iliskilendirilmistir
(Sezgin vd., 2023). Bu kapsamda calismanin bu kisminda siirdiiriilebilir saglikli
beslenmede 6nemli bir yeri olan vejetaryen beslenme saglik boyutlar1 kapsaminda
incelenmistir.

3. SAGLIK YONUYLE VEJETARYEN BESLENME

Glinlimiizde vejetaryen ve vegan beslenmede kiiresel olarak bir artis var ve
diinya c¢apinda tahminen bir milyar insan vejetaryen/vegan bir yasam tarzini
benimsiyor (Seel vd., 2023). Bu yasam tarzi, genellikle sinirsiz meyveler, sebzeler,
kepekli tahillar, baklagiller, kabuklu yemisler, cesitli tohumlar1 igerirken ayrica
sinirli miktarlarda hayvansal kaynakli gida tirtinleri (et, tavuk, balik, yumurta, siit
ve siit iirtinleri) igerir. Ayn1 zamanda vejetaryen/vegan beslenme hayvansal kaynakli
gidalarin yerine alternatif protein segenekleri olan soya, mantar ¢esitleri, kabuklu
yemisler, algler ve bocekler ile karakterize edilir (Aiking ve de Boer, 2020; Seel
vd., 2023).

Kullanilan hayvansal kaynaklarin farklilagmasiyla baglantili olarak vejetaryen
beslenme bazi tiirleri mevcuttur. Ornegin, Lakto vejetaryen beslenme, et ve et
tiirlerini tiketmezken, daha ¢ok bitkisel kaynakli gidalar ve hayvansal gidalardan
sadece siit ve siit iiriinleri tilketmektedir. Lakto-ovo vejetaryen beslenme ise, bitkisel
kaynakli gidalarin yaninda hayvansal gidalardan sadece siit ve siit iiriinleri ile
yumurtanin tiiketilmesine dayanir. Bitkisel gidalarin yaninda hayvansal gidalardan
sadece yumurtanin tiiketildigi vejetaryenlik c¢esidi ovo-vejetaryenlik iken, sadece
kiimes hayvanlariin tiiketildigi vejetaryenlik c¢esidi polo-vejetaryenliktir. Pesco-
vejetaryen beslenmede et yerine balik, bitkisel gidalarin yaninda orta derecede
hayvansal kaynakli (yumurta, siit, balik ve kabuklu deniz iiriinleri) gidalarin



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR ‘ 271

tiiketilmesini igerir. Fruitarians/ Fruit-fed’de, yalnizca meyve, domates, biber,
salatalik, kabak gibi sebzeler tiiketilir. Freegan, mutlak bir vejetaryenlik degildir.
Ekolojik nedenlerden &tiirii hayvansal kaynakli gidalar tiiketmekten kagiilan
bir beslenme tiiriidiir (Koebnick vd., 2005; Melina vd., 2016; Tungay Son, 2016;
Dilek, 2018; Hemler ve Hu, 2019; Magkos vd., 2019; Al-Ma’aitah ve Tayyem,
2020; Altundag ve Payas, 2021: 106; Ayyildiz ve Sezgin, 2021; Bakaloudi vd.,
2021; Hargreaves vd., 2021; Perrine, 2021; Ayyildiz, 2022). Vejetaryen beslenme
tirlerinden en popiiler olan vegan beslenme, rawist beslenme ve makrobiyotik
beslenme asagidaki basliklar altinda incelenmistir.

Vegan Beslenme: Veganlik, hayvansal irlinler tiikketmeyi kesinlikle rededen
bir beslenme sistemidir. Veganlik yasamda yer alan tiim canlilar ile doga arasinda
bir denge gorevi iistlenen ve felsefi bir alt yapisi olan yasam bi¢imidir. Veganlik
canlilar arasinda Ustiinliige ve tiirciiliige karsi ¢ikan, hayvanlarin herhangi bir
sekilde somiiriilmesini ve kolelestirilmesini reddeden dogaya uyumlu bir yapidir
(Akkan ve Bozyigit, 2020; Aymankuy ve Topal, 2022; Ayyildiz, 2022). Vegan
bireylerin protein alimlari ¢ogunlukla fasulye ve baklagiller (bezelye, nohut,
siyah fasulye, barbunya, mercimek vb.), tohumlar (kolza, keten, kenevir ve kanola
tohumlari, chia, kinoa vb.) ile mantarlar (kestane mantar1)’dan olusan bitkisel bazli
gidalardir. Bunlara ilave olarak bitkisel gidalardan iretilen et ikameleri de 6nemli
birer vejetaryen yiyecekler olarak kaydedilmistir. Bu bitkisel protein saglayicilar
ve gelistirildikleri iiriinler Tablo 1’de yer almaktadir (Jemieson, 2017; Boutiou vd.,
2019; Kyriakopoulou vd., 2019; Magkos vd., 2019; Ismail, 2020; Tosun vd., 2020;
Estell vd., 2021; Polat ve Tuncel, 2021; Ayyildiz, 2022; Hoehnel vd., 2022).

Tablo 1. Vegan Bireyler igin En énemli Bitki Bazli Protein Saglayicilar

Gida Maddesi Gelistirilmis Uriin

Soya Fasulyesi Tempeh (fermente soya keki), Tofu (soya peyniri), Natto (fermente soya),
Yuba (tofu kaymagi), Edamame (olgunlasmamis soya), Miso (soya ezmesi),
TVP (Tekstiire edilmis bitki proteini)

Besin Mayasi Maya (Saccharomyces cerevisiae)
Bugday Seitan (bugday proteini)
Mantarlar Quorn (toprak mantart Fusarium graminearu), kestane mantari, istiridye,

porcini, koru kulagi, cremini, enoki, chanterelle (sarikiz), morel gibi mantarlar

Tablo 1’e gore 6zellikle vegan bireyler i¢in soya fasulyesi, besin mayasi, bugday
ve mantarlardan ikame etler tiretilmektedir.

Raw Food (¢ig gida): Giinlimiizde tartismali bir sekilde kabul edilen bir beslenme
tirtidiir. Oldukga eski tarihlere dayanmasina ragmen, 19. yiizyilin ortalarinda
Sylvester Graham’1n saglig1 korumak i¢in pismemis yiyecekler yemeyi dnermesiyle
popiiler hale gelmistir (Kralj vd., 2017). Baska bir goriise gore, ¢ig gida hareketi,
Amerika Birlesik Devletleri’ndeki Dogal Hijyen hareketinden ortaya ¢ikmistir
(Koebnick vd., 2005). Diyetin ana bilesenleri sebzeler, deniz sebzeleri, meyveler,
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kabuklu yemisler, tohumlar ve filizlenmis tahillar ve fasulyedir (Koebnick vd., 2005;
Kralj vd., 2017). Fasulyeleri, tahillari, sert kabuklu yemisleri ve tohumlari 1slatma ve
filizlendirme gibi gida hazirlama teknikleri kullanilarak ve ekmegi mayalandirarak
cinkonun fitik asitle baglanmasini azaltabilir ve ¢inko biyoyararliligini artirabilir.
Raw food beslenmede kalsiyumun biyoyararliligi da 6énemli bir konudur. Ispanak,
pancar yaprag1 ve pazi gibi yiiksek oksalatli sebzelerden kismi emilim %5 kadar
diisiik olabilir. Bu nedenle, yiiksek kalsiyum icerigine ragmen bunlar iyi bir
kalsiyum kaynagi olarak kabul edilemez. Bu sebeple bu yonde beslenen bireylere
diisiik dozda takviye kalsiyumu onerilmektedir (Melina vd., 2016).

Makrobiyotik: Orijinal anlamiyla, yalmzca beslenmeye degil, ayn1 zamanda
insan yagaminin, dogal diizenin ve kozmik evrimin tiim boyutlarina iligkin miimkiin
olan en genis gorlisii kapsayan evrensel saglik ve uzun Omiir yolu olarak ifade
edilir. Bu baglamda bir beslenme yaklagimi olan makrobiyotik beslenmenin asil
amaci; insan irkinin hayatta kalmasini yani yasamin siirdiirebilirligini saglamaktir.
Makrobiyotik kelimesi bir felsefeyi, kiiltiirel bir hareketi ve bir yeme diizenini
tanimlamak i¢in kullanilmistir (Kushi vd., 2001). Makrobiyotik beslenme plani,
hastanin yagini, cinsiyetini, aktivite diizeyini, g¢evresini, geleneksel diyetini,
kiiltiirel gida modellerini ve gida mevcudiyetini dikkate alir. Diyetin igerigi, yiiksek
karmasgik karbonhidratlar ve diislik yag ve ¢ok diisiik hayvansal proteinlerden olusur
(Maritess vd., 2005). Makrobiyotik beslenme tiim et, kiimes hayvanlari, siit tirlinleri
ve yumurta gibi hayvansal igerikli gidalar1 icermez, ancak baslangi¢ seviyelerinde
balik tiiketilebilir (Al-Ma’aitah ve Tayyem, 2020). Ayrica bu beslenme tiiriinde
rafine sekerler ve yapay tatlandiricilar iceren yiyecekler elimine edilir (Kushi vd.,
2001; Maritess vd., 2005).

Insanlar saglikli yasamak veya saghkli bir sekilde kilo vermek icin et yemekten
uzak durma egilimindedir (Petti vd., 2017). Arastirma verileri artik bitki bazli
diyetlerin ¢ogunun et bazli diyetlerden daha saglikli oldugunu ve vejeteryan
diyetleri tiiketenler arasinda daha uzun dmiir ve daha az kronik hastalik sagladigini
desteklediginden, bu beslenme paradigmasi son birka¢ on yilda degismistir. Ayrica,
ozellikle kirmizi et ve islenmis et olmak {izere et tiikketimini zararli saglik sonuglariyla
iliskilendiren artan kanitlar vardir (Sabaté ve Soret, 2014). Buna karsin vejetaryen/
vegan beslenme ile ilgili bazi tartisilan olumsuz sonuglar da yer almaktadir. Ornegin
diyet lifi, karotenoidler ve saghigi gelistiren fitokimyasal iceriklerine ragmen,
vejeteryan/vegan diyeti daha diisiik enerji, doymus yag ve kolesterol alim1 ve daha
yiiksek diyet alimi ile karakterize de edilebilir (Seel vd., 2023). Tiim bu bilgiler
kapsaminda ¢alismanin bu kisminda vejetaryen beslenmenin sagliga olumlu ve
olumsuz katkilar1 ayr1 bagliklar altinda detayl bir sekilde incelenmistir.

3.1. Vejetaryenligin Saghga Olumlu Etkileri

Vejetaryenler fiziksel goriiniis acisindan genel olarak daha fit ve daha iyi
goriinmeye meyillidirler. Vejetaryen bir diyet benimsemek kesinlikle daha iyi bir
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sagliga yol acabilir (Dinu vd., 2017; Mehta, 2018). Amerikan Diyetetik Kurumu
bu tiir diyetlerin uygun planlandigi taktirde saglikli oldugunu, beslenme agisindan
yeterli oldugunu ve bazi hastaliklarin 6nlenmesi ile tedavisinde yararlar1 oldugunu
ileri stirmistiir (Dyett vb., 2014; Akay ve Demir, 2020). Bitkisel proteinler ile
beslenme genellikle diyet lifi, folik asit, demir, magnezyum ve ¢inko gibi temel
mineraller, C, B ve E vitaminleri, doymamis yag ve sayisiz fitokimyasal, fenolik
bilesikler ve prebiyotik oligosakkaritler agisindan zengin oldugu bilinmektedir
(Hoehnel vd., 2022). Bu nedenle bitkisel proteinle beslenen vejetaryen bireyler daha
az kronik hastalik riski ile kars1 karsiyadirlar ve daha uzun 6miire sahiptirler.

3.1.1. Kanser

Omnivorlara kars1 vejeteryanlar ve veganlar iizerinde yapilan kesitsel ve
gozlemsel c¢aligmalarin kapsamli bir sistematik incelemesi ve meta-analizi,
vejetaryen diyetlerin daha diisiik kanser insidansi ile iliskili oldugunu ortaya
koymustur (Magkos vd., 2019). Bununla birlikte vejetaryen/vegan beslenmenin
kanser vakalarinda anlaml derecede diisiis sagladig: tespit edilmistir (Laskowska-
Klita vd., 2011; Appleby ve Key, 2015; Radnitz vd., 2015; Petti vd., 2017,
Mehta, 2018; Papier vd., 2019; Mariseva ve Beitane, 2020; Bakaloudi, 2021;
Jovandaric, 2021; Tso ve Forde, 2021; DeClercq vd., 2022; Pye vd., 2022). Yapilan
aragtirmalara gore vejetaryen beslenme diizeninin 6zellikle kolon, agiz, yemek
borusu, girtlak, akciger, mide ve prostat kanseri olmak tizere belirli kanserler ve
kronik hastaliklar i¢in koruyucu oldugu belirlenmistir (Key vd., 2009; Cheng vd.,
2014; Appleby ve Key, 2015; Melina vd., 2016; Cramer vd., 2017; Durusoy vd.,
2019). Kirmizi1 et ve islenmis et tiiketimi, siirekli olarak kolorektal kanser riskinin
artmasiyla iligkilendirilir (Craig, 2009; Orlich vd., 2015). Oysaki bitki bazli gidalar,
bagirsak mikrobiyota aktivitesini besleyen diyet lifi, prebiyotikler, fermente
edilebilir karbonhidratlar ve polifenoller bakimindan yiiksek olduklar1 i¢in bagirsak
mikrobiyotasini olumlu yonde degistirebilecegine dair kanitlar vardir (Hemler ve
Hu, 2019; Seel vd., 2023). Vegan diyetlerin, omnivorlara kiyasla tiim kanserlerin
birlesik insidansinda, gastrointestinal kanserler ve 6zellikle kadinlara 6zgili (meme
kanseri) kanser riskinde azalma olabilecegi belirlenmistir (Tantamango-Bartley vd.,
2013; Orlich vd., 2015; Anyene vd., 2021).

3.1.2. Kalp-Damar Hastalig

Cesitli kohort aragtirmalar1 ile vejetaryen/vegan beslemenin kardiyovaskiiler
riskini azalttig1 tespit edilmistir (Radnitz vd., 2015; Cramer vd., 2017; Hargreaves
vd., 2021; Jovandaric, 2021; Tso ve Forde, 2021; Gibbs ve Cappuccio, 2022; Pye
vd., 2022). Bitkisel yaglar, findik ve tohumlar gibi bazi bitkisel gidalar zengin PUFA
(coklu doymamuis yag asitleri) kaynaklari iken, et zengin bir SFA (doymus yag asidi)
kaynagidir (Appleby ve Key, 2015). Bu nedenle HDL kolesteroliindeki farklilik ve
LDL kolesteroliindeki azalma nedeniyle plazma toplam kolesterolii vejetaryenlerde
vejetaryen olmayanlara gore daha diistiktiir. Bir vejetaryen diyette viicuda alinan
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diisiik miktarda doymus yag asitleri kan basmcimin diismesine, koroner kalp
hastaligi metabolik sendrom etkisinin azalmasina ve lipid metabolizmasinin
idame ettirilmesine neden olmaktadir (Pilis, 2014; Hemler ve Hu, 2019; Anyene
vd., 2021; Marrone vd., 2021; Mullins ve Arjmandi, 2021). Vejetaryen beslenme
tarzin1 benimseyen bireylerin sagliga uygun bir sekilde beslenmeleri durumunda
vejetaryen olmayanlara gore daha diisiik kolesterol ve kan basinci diizeylerine
sahip olduklar1 belirlenmistir (Mehta, 2018; Gibbs ve Cappuccio, 2022). Bilimsel
literatiir, hayvansal gidalarin azaltilmasinin veya diglanmasinin, viicut kiitlesi, serum
glukozu, kan basinci ve serum lipid profili gibi degistirilebilir faktorlerle koroner
kalp hastalig1 riskini azaltabilecegini gostermektedir (Cheng vd., 2014; Radnitz
vd., 2015; Rizzo vd., 2016; Mehta, 2018; Durusoy vd., 2019; Papier vd., 2019;
Hargreaves vd., 2021). Vejetaryen olmayanlar ile karsilastirildiginda vejetaryenlerde
iskemik kalp hastaliginda da anlamli derecede diisiis saglanmaktadir (Rizzo vd.,
2016; Akkan ve Bozyigit, 2020; Mariseva ve Beitane, 2020).

3.1.3. Obezite

Vejetaryenlerin 6zellikle de veganlarin et yiyenlere gore ozellikle trans ve
doymus yag aliminin azalmasiyla daha diisiik BMI (Beden Kitle Endeksi)’ye
sahip oldugu tespit edilmistir (Clarys vd., 2014; Mariseva ve Beitane, 2020).
Obezite tedavilerinde vejetaryen beslenme uygulamalari gliniimiizde kullanilan
bir yontemdir. Bir vejetaryen diyette viicuda yiiksek miktarda karbonhidrat,
vitamin, mineral ve diyet lifi, diisiik protein ve diisikk doymus yag asitleri alinir.
Bu durum kan basincinin diigmesine, metabolik sendrom etkisinin azalmasina ve
lipid metabolizmasinin siirdiiriilebilmesini sagladigi i¢in kilo vermeyi destekledigi
belirlenmistir (Forestell vd., 2012; Cheng vd., 2014; Pilis, 2014; Cramer vd., 2017).
Vejetaryenler diisiik obezite prevalansi ile genel popiilasyondan daha diisiik viicut
agirliklarina sahiptir (Radnitz vd., 2015; Bakaloudi, 2021; Hargreaves vd., 2021).
Bu nedenle vejetaryen bir diyetin obezite gibi hastalik risklerini azaltabilecegi
belirlenmistir (Laskowska-Klita vd., 2011; Melina vd., 2016; Mehta, 2018; Papier
vd., 2019; Hargreaves vd., 2021; Marrone vd., 2021; Mullins ve Arjmandi, 2021;
Tso ve Forde, 2021; Pye vd., 2022). Kirmizi et tiiketiminden bagimsiz olarak,
daha yiiksek siklikta agik alev (1zgara, mangal), kizartma yontemi ve daha yiiksek
sicaklikta yemek pisirme yontemleri Tip 2, diyabet ve obezite riski ile dnemli
Olciide iliskilendirilmistir (Hemler ve Hu, 2019).

3.1.4. Diyabet

Epidemiyolojik ¢alismalar, iyi planlanan bir vejetaryen diyetin diyabete karsi
korudugu hipotezini destekler (Mehta, 2018; Mariseva ve Beitane, 2020; Shipman,
2020; Tso ve Forde, 2021). Vejetaryen diyet, tip 2 diyabetin dnlenmesinde potansiyel
fayda saglayan dogal maddeler portfoyii ile karakterizedir (Tonstad vd.,2013;
Hemler ve Hu, 2019; Anyene vd., 2021; Mullins ve Arjmandi, 2021; Pye vd., 2022).
Omnivorlarla karsilagtirildiginda, lakto-ovo vejetaryenler ve veganlar daha diisiik
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tip 2 diyabet riskine sahiptir (Melina vd., 2016; Rizzo vd., 2016). Tip 2 diyabetli
kisilerde vejetaryen diyetlerin etkisini aragtiran klinik ¢aligmalar aglik kan sekeri,
kolesterol ve trigliserit seviyelerinde de dnemli azalmalar oldugunu belirlemistir
(McEvoy ve Woodside, 2010).

3.1.5. Cilt Saghg

Bitki gidalar, oksidan savunmaya, iltihaplanmay1 azaltmaya ve cildin yapisal
destegini desteklemeye katkida bulunabilen C vitamini, E vitamini, beta karoten,
polifenoller ve fenolik asitler dahil olmak iizere biyoaktif bilesikler agisindan
zengindir. Epidemiyolojik caligmalar, belirli meyve ve sebzelerin daha yiiksek
alimini pozitif cilt sagligi ile iliskilendirmistir. Baz1 meyvelerin (mango, kavun,
portakal, nar, carkifelek ve iizim vd.), sebzelerin (lahana vd.), kabuklu yemigler
ve tohumlar (findik, ceviz ve keten tohumu vd.), baklagillerin (soya fasulyesi vd.)
ve polifenolik (Kahve, yesil ¢ay ve kakao vd.) bakimindan zengin igeceklerin cilt
iizerinde yararh etkileri oldugu ve bunlarin her birinin benzersiz bir fitokimyasal
sagladig bildirilmistir (Fam vd., 2022).

3.1.6. Diger Saghk Durumlan

Yapilan arastirmalarda vejetaryen beslenmenin sagliga olumlu yonleriyle ilgili
elde edilen diger bilgiler asagidaki gibidir:

e Diinya ¢apinda en yaygin ikinci 6liim nedeni olan inme (stroke), omnivolar

ile karsilastirildiginda vejetaryenlerde anlaml derecede diismektedir (Craig,
2009; Petti vd., 2017).

e Omnivolar ile kargilagtirildiginda vejetaryenlerde, iskemik kalp hastaligi
(Rizzo vd., 2016; Magkos vd., 2019) dolasim sorunlari, beyin damar
hastaliklart ve tiim 6liim nedenlerini omnivolara gore anlamli derecede
disiirmektedir (Dinu vd., 2017; Petti vd., 2017, Hemler ve Hu, 2019; Papier
vd., 2019; Mariseva ve Beitane, 2020; Marrone vd., 2021).

e Yapilan arastirmalar vejetaryenlerin yiiksek et tiiketen omnivor katilimcilara
kiyasla %31 daha diisiik bobrek tasi olusumu meydana geldigini ortaya
cikarmistir (Appleby ve Key, 2015).

e Bitkisel bazli diyetlerin depresif belirtiler gibi akil saghigimin yaygin
belirtilerini gelistirme riskini biiyiik olasilikla azalttigina dair artan kanitlar
vardir. Bu beslenme tiiriinii anksiyete, yorgunluk, esenlik ve genel saglik
Olciimlerinde iyilesmeler ile depresyonun dnlenmesinde Snemli bir etkisi
vardir (Pye vd., 2022).

Yeterli ve dengeli bir vejetaryen diyetin viicutta olumsuz belirtileri azalttig1 ve
bu tarz bir diyeti uygulayan sporcularin da olumlu etkiler goriildiigii tespit edilmistir
(Pilis, 2014; Altundag ve Payas, 2021). Vegan bir diyetin kan akisini ve viskozitesini
iyilestirdigi bunun da egzersiz sirasinda kalp atis hizin1 azalttigi, kaslarin ve beynin
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doku oksijenlenmesini hizlandirdig1 belirlenmistir (Wirnitzer, 2020). Vejetaryen
ile vejetaryen olmayan sporcular ile yapilan aragtirmalarda, her iki grup arasinda
kas kuvveti, form gii¢ ve performans bakimindan herhangi bir farklilik goriilmedigi
tespit edilmistir (Craddock vd. 2016). Genel olarak, “diisiik kaliteli bitki proteini”
veya “yetersiz miktarda protein” nedeniyle vegan diyetlerinin saglhigi gelistirmede
yetersiz oldugu iddias1 artik desteklenmemektedir. Bu nedenle, 6zellikle vegan
sporcularm yeterli kalite ve miktarda protein tiikketemeyecegi endisesi asilsizdir
(Wirnitzer, 2020).

Stirdiiriilebilir saglikli beslenme sistemleri ile ilgili arastirmalarda vejetaryenligin
sagliga olumlu etkileri yaninda olumsuz etkilerinden de bahsedilmistir (McEvoy
vd., 2012). Buna istinaden ¢aligmanin bu kisminda vejetaryen/vegan beslenmenin
sagliga olumsuz etkileri incelenmistir.

3.2. Vejetaryenligin Saghga Olumsuz Etkileri

Bir beslenme tiiriiniin siirdiiriilebilir olmasimin saglikli oldugu anlamima
gelmedigini de not etmek 6nemlidir. Cok sayida rafine karbonhidrat ve ilave seker
tiiketen bir vegan, et ve gesitli saglikli bitki tiirlerini tiilketen bir omnivora gore kilo
alimi1 ve kronik hastaliklar acisindan daha biiytik risk altinda olabilir (Hemler ve Hu,
2019). Vejetaryen/vegan beslenen bireyler dncelikle “daha sagliksiz, zayif ve solgun”
goriindiikleri konusundaki sdylemler ile vejetaryenligin saglik yararlart hakkindaki
mesajlarin etkinligini azaltmaktadir (Jennings vd., 2019). Konu ile ilgili yapilan
arastirmalar fiziksel goriintiiden ziyade vejetaryen bireylerin viicuduna aldiklari
besin dgeleri ile ilgilenmistir. Bu kapsamda, ¢ok kisith hayvansal kaynakli gida
tilkettiklerinden 6tiirii bu beslenme tiirii ile ilgili baz1 endiseler tartisma konusudur
(McEvoy ve Woodside, 2010; Mertens vd., 2016). Vejetaryen beslenen bireyler,
protein, n-3 gibi yag asitleri, bazi mineralleri (kalsiyum, demir, ¢inko, magnezyum)
ve bazi vitaminleri (A, B12 ve D) yetersiz almaktadir (Clarys vd., 2014; Rizzo vd.,
2016: Cramer vd., 2017; Mariseva ve Beitane, 2020; Maziarz vd., 2020; Bakaloudi,
2021; Jovandaric, 2021; Marrone vd., 2021; Seel vd., 2023).

[lerleyen yasla birlikte (6zellikle kadmlarda %85) kemik kaybinda ve kiriklarda
artis yaganmaktadir. Kemiklerde ortaya c¢ikan bu sorunlar cogunlukla D vitamini
ve kalsiyum eksikligi ile iliskilendirilebilir. D vitamini kalsiyum emilimini
arttirdigindan dolay1 kemik mineral yogunlugunu artirarak, kemiklerde meydana
gelen kiriklari azaltir (Armas vd., 2010). Siirekli diisiik kalsiyum ve D vitamini
icerigine sahip bir diyet, diisiik kemik mineral yogunlugu, osteoporoz, rasitizm ve
kirik riskini artirabilir (Armas vd., 2010; Melina vd., 2016; Tso ve Forde, 2021).
Ayrica kalsiyum-fosfat metabolizmasindan sorumlu olan D vitamininin eksikligi
kanser kardiyovaskiiler hastaliklar, otoimmiin hastaliklar ve diyabet riskini artirabilir
(Craig, 2009; Maziarz, 2020). Yapilan bir arastirma vegan beslenmenin kalsiyum
acisindan en diisiik beslenme sekli oldugunu saptamistir (Tso ve Forde, 2021). Bu
nedenle vegan bireylerin D vitamini ve kalsiyumu dogal bir sekilde takviye etmesi
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veya ilave kaynaklari iceren diyetlerin saglamasi gerektigi onerilmistir (Dyett vd.,
2014).

B12 vitamini eksikliginin vejetaryenler ve veganlar i¢in potansiyel bir sorun
oldugunu tespit edilmistir (Craig, 2009; Chavan, 2015). B12 vitamin eksikligi
norolojik, kognitif, psikiyatrik ve duygu durum bozukluklarina yol agan énemli bir
hastalik etmenidir (Arslan, 2020). Yanlis uygulanan vejetaryen diyetler B12 vitamini
diizeyleri, kardiyovaskiiler morbidite artis1 ile iliskilendirilen homosisteinin kan
diizeylerinde artigina neden olmaktadir (Pilis, 2014). Yapilan bir aragtirmada, vegan
bireylerde tipik olarak daha diisiik plazma vitamin B-12 konsantrasyonlarina ve
daha ytiksek vitamin B-12 eksikligi prevalansina sahip oldugu belirlenmistir (Craig,
2009; McEvoy ve Woodside, 2010; Gammon vd., 2012). Bu nedenle veganlarin en
cok tiikettigi besin takviyesi disardan almak zorunda kaldiklar1 B12’dir (Akkan ve
Bozyigit, 2020). Lakto-ova vejetaryen beslenmesinde siit/siit iiriinleri ile yumurtanin
yer almasiin B12 alimimi sagladigi diistincesi gegerli degildir (Rizzo vd., 2016).

Vejetaryen ve vegan diyetlerin ¢ogunlukla ¢ig gidalardan (raw food) olugmasi
dis erozyonu acisindan da biiyiikk bir risk grubu olusturmaktadir. Gidalardaki
pH’mn diismesi nedeniyle vejetaryenler ve vegan bireylerde dis erozyonu daha ¢ok
meydana gelmektedir (Boutiou vd., 2019).

Genel olarak, et tiiketimi veya etten kaginma ile psikolojik saglik arasindaki
iligkiyi inceleyen literatiir oldukca celiskilidir. Baz1 arastirmalarda vejetaryen bir
diyetin benimsenmesi daha iyi bir ruh hali ile iliskilendirilmis, vejetaryenler arasinda
depresyon olasiliginin %43 daha diisiik oldugu ifade edilmistir. Buna karsin bazi
arastirmalarda ise, et tilketmeyenlerin depresyon, anksiyete ve intihar riskinin daha
yiiksek oldugu gosterilmistir (Dobersek vd., 2020; Hargreaves vd., 2021). Tiim bu
bilgilere istinaden, olasi beslenme eksikliklerini 6nlemek amaciyla hem vejetaryen
hem de vegan bireylerin diyetleri uygun sekilde planlanarak, bir beslenme uzmant
tarafindan denetlenmelidir (Gokgen vd., 2019; Iguacel vd., 2019; Hargreaves vd.,
2021; Marrone vd., 2021).

SONUC

Asir1 niifus yogunlugu ve bu niifusun ekonomik faaliyetleri gezegenin
stirduiriilebilir kapasitesini asmaktadir. Gelismekte olan iilkelerde artan kentlesme,
stirdiiriilebilir saglik, cevre ve gida iligkisini olumsuz etkilemeye devam ediyor.
Gezegen sagligina zarar veren en Onemli unsurlar daha ¢ok gida iiretimi ile
iligkilendirilir. Gida {iiretim asamasindan tiilketime kadar tiim siirecte, kiiresel
olarak biyolojik ¢esitlilik kaybi ormansizlagma, toprak sistemi degisikligi, tatli su
kullaniminda artma ve insan kaynakli sera gazi emisyonlar1 gibi sorunlar ortaya
cikmaktadir. Dolayisiyla diinya gida sistemi bir dizi kesisen zorlukla kars1 karsiya
kalmigtir. Bu zorluklar kiiresellesmenin de etkisiyle ultra islenmis hazir paketli
gidalarin ortaya ¢ikmasi, asir1 beslenme veya aglik diizeyinde yasama miicadelesi
dolayisiyla mikro besin eksiklikleri, obezite ve oliim riskleri ile iliskilendirilir.
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Buna karsin siirdiiriilebilir beslenme biyogesitliligi ve ekosistemleri koruyan,
insan kaynaklarmi dogru kullanan, beslenme agisindan yeterli olmasindan dolay1
saglikli yasama katki saglayan, siirdiiriilebilir kalkinma ile yoksullugun ve gida
giivensizliginin ortadan kaldirilmasina yonelik basarili miicadeleler veren bir
uygulamadir.

Uluslararasi kuruluslardan bir¢ogu, et agirlikli beslenmenin siirdiiriilemez oldugu
konusunda uyarilarda bulunmustur ve gezegen sagligi i¢in daha siirdiiriilebilir olan
bitki bazli diyetlere gecisi savunmaktadir. Bu baglamda kiiresel gida iiretim ve
tikketim modellerini bitki bazli diyetlere kaydirarak potansiyel saglik ve ¢evresel
faydalar hedeflenmektedir. Gezegenimizin gida iiretim kapasitesini zorlayan ve
gelecekteki gida giivenligini tehdit eden niifus artig1 ve iklim degisikligi devam
ettikce, bitki bazli diyetleri kiiresel olarak tesvik etmek giderek daha énemli hale
gelecektir (Hemler ve Hu, 2019). Giderek artan bilimsel kanitlar, siirdiirtilebilir
beslenmenin uygulanmasi ile diinya adina sahip olunan katkilarin biiyiikliigtinii
ortaya koymaktadir.

Glintimtizde saglikli ve siirdiiriilebilir olarak degerlendirilen bazi trend beslenme
tirleri farkli bireyler tarafindan uygulanmaktadir. Bunlardan en Onemlileri
agirhikli olarak bitkisel kaynakli gidalar ile beslenmeye atifta bulunan vejetaryen
beslenmedir. Diinya ¢capinda tahminen bir milyar insan vejetaryen bir yasam tarzini
benimsiyor ve bu ilgi hizli bir sekilde artmaya devam ediyor. Bunun en biiyiik
sebebi dzellikle kirmizi et tiiketiminin insan ve gezegen sagligina verdigi olumsuz
sonugclarla ilgili artan kanitlardir. Vejetaryen beslenme ile saglikli ve stirdiirtilebilir
bir diyet elde etmek miimkiin olabilir. Bu beslenme kaliplari, yiiksek kaliteli
bitkisel gidalardan olusursa, dogru pisirme yontemleriyle hazirlanip sunulursa ve
eksiklikleri dnlemek i¢in uygun sekilde ve uzmanlar tarafindan planlanirsa, yasam
dongiislinilin tiim asamalari i¢in beslenme agisindan yeterli olabilir ve hastaliklarla
miicadele edebilir. Buna istinaden siirdiiriilebilir saglikli beslenme kapsaminda et
tilketiminin azaltilmasi ile et ikamelerinin (soya fermente iirtinleri, spirulina (algler),
su mercimegi, TVP ve digerleri) iyilestirilmesi ve bitki bazli gidalarin tiiketimini
destekleyen politikalarin uygulanmasi elzemdir.
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GASTRONOMI ve SOSYAL MEDYA

Kadriye Alev AKMESE', Yigit BURAK?

GIRIS

Gastronomi, gida ve yemek kiiltiirii ile yakindan ilgili bir sekilde yaraticiligi
tesvik eden duyusal deneyimin 6n planda oldugu bir alan olarak hizla biiylimektedir.
Sosyal medya platformlari ise glinlimiizde pek ¢ok alanda oldugu gibi gastronomi
alaninda da tiiketicilerin yemek deneyimlerini paylasmalarina, yeni ve farkli
kiiltiirlere ait yemek tarifleri kesfetmelerine ve farkli iirlin konseptleri sunan
restoranlari aragtirmalarina olanak taniyan bir ara¢ haline gelmistir. Sosyal medya
platformlari, insanlarin diinya genelinde birbirleriyle baglanti kurmasini1 saglayan
onemli bir etkilesim alanidir. Bu platformlar, neredeyse tiim alanlarda herhangi bir
konu hakkinda bilgi paylagimini kolaylastirirken, gastronomi sektdriinlin tanitimi
ve stirdiiriilebilirligi icin de 6nemli bir rol oynamaktadir. Sosyal medya platformlari,
restoranlarin  tanitimlarin1  yapmalarina, tiiketicilerin yemek deneyimlerini
paylagmalarina, yeni yemek tariflerini ve mutfak kiiltiirlerini kesfetmelerine, mutfak
kiiltiiri ve yemege dair merak ettikleri konular1 arastirip deneyimsel sonuglarini
incelemelerine olanak tanimaktadir. Yemek fotograflari ve yemek videolari, son
yillarda sosyal medya platformlarinda popiiler igerikler arasinda yer almaktadir.
Tiiketiciler, sosyal medya platformlarini restoran aramak ve yerel lezzetleri,
restoranlar1 deneyimleyen kisilerin yorumlarini inceleyerek tercihlerini belirlemek
icin de kullanmaktadirlar. Restoranlarin yemek fotograflarini ve meniilerini sosyal
medya platformlarinda paylagmalari, tiiketicilerin restorani kesfetmelerine ve yeni
yemekler denemelerine olanak tanimaktadir.

Turizm isletmeleri ve destinasyonlar, giiniimiizde etkin pazarlama arac1 olarak
sosyal medya platformlarini1 kullanmaya baslamiglardir. Bu sayede tanmirliklarini

1 Dog. Dr., Selguk Universitesi Beysehir Ali Akkanat Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD, alev.akmese@
selcuk.edu.tr, Orcid: 0000-0002-3826-9684

2 Ars. Gor., Selguk Universitesi Beysehir Ali Akkanat Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t ABD, yigit.burak@
selcuk.edu.tr, Orcid: 0000-0002-7454-7952
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artirarak marka imaji olusturma konusunda daha diigsiik maliyetlerle biiyiik
avantajlar saglayabilmektedirler. Sosyal medya platformlarinda yer alan tanitimlar
ve yorumlar, insanlar1 merak ettikleri gastronomik degerleri kesfetme noktasinda
uyarmaktadir. Benzer sekilde sosyal medya platformlar1 bireylerin daha Once
varligindan haberdar olmadiklar1 yemekler ve gastronomik degerler ile ilgili bilgi
sahibi olmalari, merak etmeleri ve deneyimleme konusunda istek duymalarini
da saglamaktadir. Bu da sosyal medya platformlarinin iiriin ve destinasyon
pazarlamasini destekleyen 6onemli bir ara¢ haline geldiginin gostergesidir.

Bu boliim kapsaminda gastronomik degerlerin pazarlanmasinda 6nemli bir
ara¢ olarak dikkat ¢eken sosyal medya platformlari ele alinmistir. Ayn1 zamanda
gastronomik degerler ve gastronomi turizminin sosyal medya platformlar ile
etkilesimleri incelenmistir.

1. Bilgi iletisim Teknolojileri ve internet

Bilgi teknolojileri, organizasyonlarda yonetim, uygulama ve stratejik birimlerin
desteklenmelerini saglayan yazilim ve donanim ¢oziim araglaridir. Bilgi iletisim
teknolojileri, tiim bi¢im ve tiirleri ile ham bilgilerin igletilmesi, toplanmast, islenmesi,
taginmasi, liretilmesi, geri alinmasi, diizenli ve sistemli bir sekilde depolanmasi,
donistiirilmesi, sunulmasi ve iletilmesi siireclerinde kullanilan teknolojileri ifade
etmektedir (Onn ve Sorooshian, 2013: 139; Vural ve Sabuncuoglu,2008:6-7). Bilgi
ve iletisim teknolojileri, internet, bilgisayarlar, akilli telefonlar, sosyal medya, video
konferans sistemleri, anlik mesajlasma uygulamalar1 ve daha birgok elektronik
ekipman ve ara¢ desteginden olusan, bilgi isleme ve entegre iletisim faaliyet ve
siirecleridir (Victoria, 2020: 7). Bilisim teknolojileri temeline dayanan iiriin ve
hizmetler, kiiresel cercevede neredeyse tiim ekonomik alanlarda kullanilmaktadir.
Bununla birlikte hizmet sektorii olan turizm cergevesinde de bilginin lretilmesi,
paylasilmasi, edinilmesi ve dagitilmasi siireclerinde de yogun olarak kullanilmaktadir
(Sezgin,2004:108-109).

[letisim teknolojileri, insanlarin diinya genelinde daha fazla bilgiye erisebilmesine
ve kiiresel bir topluma katilabilmelerine yardimci olmaktadir. Ayrica, sosyal medya
ve diger ¢cevrimi¢i platformlar araciligiyla insanlar arasinda daha kolay bir etkilesim
ve baglant1 kurulabilmekte, dogru bilgi ve deneyimlere erisim saglanabilmektedir.
Isletmelerin sosyal medya platformlarindan faydalanarak dogru iiriin ve hizmet
tanitimina olanak sunan teknolojik gelismeler de artis gostermektedir. Bu yeni
teknolojik gelismeler ile birlikte dinamik bir sektor olan turizm alaninda faaliyet
gosteren kiiglik, orta ve biiyiik 6lgekli neredeyse biitlin isletme tiirleri igin mali
avantaj saglayan pazarlama olanaklar1 sunulmaktadir (Yolal, 2003:28).

[letisim teknolojileri, kisilerin mesajlarini daha hizli, daha dogru ve daha etkili
bir sekilde iletmelerini saglamaktadir. Bu durum, insanlarin birbirleriyle baglantida
kalmasini, isbirligi ve etkilesim halinde siirecler yiiriitmesini ve bilgi paylasmasini
kolaylastirmaktadir. Bilgi iletisim teknolojileri denildiginde akla gelen ve bu
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teknolojik argiimanlar arasinda biiylik 6nem tasiyanlardan birisi kuskusuz bu
baglantilar1 saglayan dev ag olan internettir.

Internet, siirekli yatirim ve bilgi altyapisinin, arastirma ve gelistirme taahhiidiiniin
faydalarini gozler oniine seren basarili 6rneklerden biridir. Internet, aym anda
diinya ¢apinda bir yayin yetenegini, bilgi yayma mekanizmasini saglayan biiyiik bir
platformdur. Bir bagka deyisle internet, cografi konumlarina bakilmaksizin bireyler,
toplumlar, organizasyonlar ve birimlerin bilgisayarlari arsinda isbirligi ve etkilesim
icin kullanilan, dayanisma ve paylagim olanagi sunan elektronik bir ortamdir (Cerf
vd., 2009: 2; Ogiit vd., 2003:259).

fletisim teknolojileri ve sosyal medya platformlarinin yaygin kullanimi ile
birlikte bireyler yasamlarindan pek ¢ok kesit ve deneyimi bu platformlar araciligi ile
paylagmaya baslamiglardir. Ancak, iletisim teknolojileri ve internetin kullaniminin
artmasiyla birlikte, kisisel bilgilerin ve verilerin mahremiyeti konusunda da
endiseler ortaya c¢ikmaktadir. Pek ¢ok ekonomik iiretim alaninda oldugu gibi
turizm sektoriinde de internet ve iletisim aglariin (networkler) kurulmasi, sektorde
internet, intranet ve ekstranet uygulamalari ile is siireclerinin kolaylastirilmast,
potansiyel olarak dagitim kanallarindaki aracilarin minimum seviyeye indirilmesi ya
da s6z konusu kanallarda yeni aracilarin yaratilmasi sonucunda yeni firsatlar ortaya
cikmaktadir. Ancak isletme siireclerinde yogun ve aktif kullanilan bu platformlar,
sunduklari fayda ve firsatlarin yani sira bilgilerin korunmasi agisindan bazi giivenlik
tehditlerini de beraberinde getirmektedir (Tekeli, 2001:150). Bu nedenle, iletisim
teknolojilerinin kullanimi, 6zellikle kisisel bilgilerin korunmasi konusunda daha
dikkatli bir sekilde ele alinmasi1 gerekmektedir.

2. Geleneksel Medya ve Yeni Medya

Medya, temelde bilgi yayama kaynagi olan bir yapt ve kurum olarak ifade
edilmektedir. Bu yap1 ayn1 zamanda ortaya ¢ikan teknolojik gelismelerden dogrudan
etkilenerek siirekli degisim halinde olan dinamik bir siirectir (Rozario, 2013: 43-44).

Geleneksel medya, gazeteler, dergiler, kitaplar, radyo ve televizyon programlari
gibi yayilanmig materyalleri igermektedir. Geleneksel medya, haberlerin, bilginin
ve eglencenin hizli bir sekilde yayilmasina yardimci olurken, aynit zamanda farkli
toplum kesimlerine de ulasir. Bu sayede insanlarin giinliik yasam rutinleri izerinde
oldukga fazla etkisi vardir. Geleneksel medyay1 da olusturan kitle iletigim araglarinin
iic onemli fonksiyonundan bahsedilmektedir. Bunlar; bilgilendirmek, egitmek
ve fikirleri etkilemek seklindedir (Mittal ve Mittal, 2013:3). Geleneksel medya
unsurlari bu fonksiyonlari saglamaya galigirken internet teknolojisinin kullaniminin
artmastyla birlikte yeni medya unsurlar1 ortaya ¢ikmaya baglamis ve geleneksel
medyanin 6nemi, tercih edilme orani ve etkisi azalma egilimine girmistir.

Yeni medya, geleneksel medyanin kisith yonlerinin gelistirilerek bir bireyin
diinya {izerindeki milyonlarca kisiye ve bilgiye ayni anda kolayca ulasabilme
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(mesajini/igerigi iletebilme - alabilme) olanaklarinin buldugu platformlar: ifade
etmektedir (Sahin ve Sahin, 2016:52). Yeni medya, internet, mobil cihazlar, sosyal
medya, dijital oyunlar, bloglar, podcast’ler ve diger dijital platformlar gibi teknolojik
araglart kullanarak haberler, bilgiler, eglence, iletisim, pazarlama ve diger tiirde
icerikleri saglamaktadir.

Geleneksel medya ve yeni medya, ortak amaclar dogrultusunda hizmet eden
bilgi yayma anlayigina sahiptir. Ancak aralarinda bazi farkliliklar da s6z konusudur.
Bu farkliliklar su sekilde ifade edilebilir (Rozario, 2013:50);

e Verilerin iglenmesi, depolanmasi ve yayilmasi siirecindeki farkliliklar

e Etkilesim ve geribildirimlerin dogal siire¢ ve yapisindan kaynaklanan
farkliliklar

e Medyanin igerigi ve izleyici denklem ve potansiyelindeki farkliliklar
e Ticari ve tanitim amach kullanim farkliliklari
e Ideolojik, tematik ve yapisal farkliliklar

Yeni medya platformlari, daha fazla etkilesime ve anlik geri bildirime olanak
sunan dinamik platformlardir. Bu nedenle yenidiinya sisteminde gelisen teknoloji
olanaklar1 ile birlikte kullanicilar1 oldukca fazladir. Geleneksel medya, yeni
medya kullanicilarinin beklentilerine cevap verme konusunda geri planda kalmaya
baslamis, bu da yeni medyanin giinliik yagamin bir parcasi haline gelmesine olanak
saglamistir.

Yeni medya, bireylerin temelde bilgi aramak olan roliinii ayn1 zamanda igerik
iiretici olmak seklinde degistiren ve farklilastiran dnemli bir gelismedir. Yeni medya
ile iletisim tek yonlii yapidan iki yonli ve karsilikli olmaya evirilmistir. Geleneksel
medya bireylerin yalniz bagina gergeklestirdikleri izleme ya da okuma aktivitelerine
olanak sunarken yeni medya platformlari bireylerin sosyallesmelerine de imkan
saglamaktadir (Zhang, 2021: 131-135). Her iki medya tiirii de insanlara iletisim ve
etkilesim konusunda farkli olanaklar sunmaktadir. Ancak yeni medyanin sundugu
etkilesim ve hizli iletisim imkanlari, insanlar arasinda giderek daha fazla tercih
edilir olmalarinin temel nedenleri arasinda gosterilebilir.

3. Sosyal Medya

Sosyal medya, yeni medyanin en popiiler araglarindan birisi kabul edilmektedir.
Sosyal medya, insanlarin ilgi alanlarin1 ve etkinliklerini paylastigi, cesitli resim,
video, e-posta ve tartisma gruplarina sahip 0zgiin alanlar1 icermektedir. Ayni
zamanda sosyal medya, anlik gilincellenen dinamik igerikleri barindiran, internet
ya da mobil sistemler araciligiyla erisilebilen ve bu igeriklerin olusmasina alt
yap1 sunan sosyal ¢evrimici platformlar toplulugudur (Aymankuy, vd., 2013:378;
Nakilcioglu, 2022:6). Sosyal medya, insanlarin ¢evrimic¢i olarak etkilesim
kurmalarini, bilgi paylagsmalarini ve icerik olusturmalarini saglayan bir dizi web ve
mobil uygulamadan olusur.
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Sosyal medya, sayisiz kullaniciya es zamanli olarak istedikleri her yerde ve her
zaman birbirleri ile iletisim kurmalarina olanak sunacak baglantilar1 saglar. Sosyal
medya aracilif ile sunulan bilgiler, kiiresel cergevede anlik olarak yayilabilir.
Egitim ile ilgili gelistirici platformlara 6grencilerin katilabilmelerine olanak sunar.
Diinya genelinde topluluklar kurarak farkindalik yaratilmak istenen konular ile ilgili
bilgiler verilebilir ve organizasyonlar diizenlenebilir, duyurular yapilabilir. Sosyal
medya, iletisim aglarini giliglendirerek bireyler arasi etkilesimi kolaylastiran ve
insanlara arastirma olanaklari sunan 6nemli bir platformdur (Al-Quran, 2022: 147-
148).

Sosyal medya, Facebook, Twitter, Instagram, LinkedIn, YouTube, TikTok
ve Snapchat gibi popiiler platformlar1 icermektedir. Sosyal medya, sahip oldugu
platformlarin etkin kullanimi ile ¢ok uygun maliyetli bir reklam arac1 olabilmektedir.
1990’11 yillar itibariyle ortaya ¢ikan sosyal medya reklamciligi, hedeflenen kitleleri
ikna etmek ve dikkatlerini gekmek i¢in eglenceli igerikler olusturmaya ve yayamaya
imkan saglamistir (Saxena, 2021: 2448). Facebook platformu iizerinde {iriin ve
iceriklere yonelik marka sayfalar1 olusturmak, sponsorlu twitler atmak, instagram
platformu araciligi ile dikkat ¢ekilmek, farkindalik olusturulmak istenilen konular
ile ilgili kampanyalar olusturmak ya da kullanici begenileri lizerinden reklam
alanlar1 agmak, sosyal medya platformunun reklam verenlere tanidigi veri havuzunu
degerlendirme tekniklerine verilebilecek drnekler arasindadir (Kara,2013:165)

arl

Kaynak: URL-1

Sosyal medya, kullanicilarin fotograflar, videolar, metinler ve diger igerikleri
paylasmalarina ve bunlar1 begenme, yorum yapma veya paylasma gibi etkilesimlerde
bulunmalarina olanak tanimaktadir. Sosyal medya, bireyleri biitiin demografik,
sosyal ve yapisal ozelliklerinden ayri tutarak farkl kisiler ile iletisim kurmalarina
olanak sunan bir platformdur. Bireylerin ait olduklar1 cografya, kiiltiir, inanis,
egitim ve ekonomik seviyelerine gore iistlendikleri kimlikleri oteleyen yapisi ile
sosyal medya, bireyler aras1 kaynasma ve birlestirme noktasinda kullanilan 6nemli
bir aractir. Gergek yasanti ekseninde sosyal hayatta bireylerin sosyallesmelerine
engel teskil edebilecek egitim seviyesi, ekonomik durum ve gelir diizeyi gibi
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konular sosyal medya platformlarinda reel hayattaki gibi etkili olmamaktadir.
Gergek hayatta bireylerin sosyallesmelerine engel olan ya da otekilestirilmelerine
neden olan konular, sosyal medya aracilig1 ile ortadan kalkabilmektedir. Bu nedenle
sosyal medya sayesinde ortak ilgi alanlarina sahip bireyler bir araya gelerek yeni
bir topluluk veya toplum olusturabilmektedirler. Bu da sosyal medyanin insanlar
arasinda hizli bir sekilde yayilmasini ve tanmir hale gelmesini saglamaktadir
(Uner,2016:157).

Fotograf 2: Sosyal Medya Platformlar1
Kaynak: URL-2

Sosyal medya, sahip oldugu sanal platformlar1 araciliiyla bireyler arasi iletisim
ve etkilesim kurma, bilgi ve deneyim paylasimi, 6grenme ve eglenme gibi pek
¢ok farkli amag¢ icin kullanilabilmektedir. Sanal platformlar, kullanicilara web
siteleri, bloglar, forumlar, sosyal aglar, podcastler, videolar ve diger dijital medya
bigimleri araciligtyla icerik iiretme, paylasma ve tiiketme imkani sunmaktadirlar.
Sosyal aglar, insanlarin diger insanlarla baglant1 kurmasina, iletisim kurmasina ve
bilgi paylasmasina olanak taniyan web tabanli platformlardir. Facebook, Twitter,
Instagram, Whatsapp, LinkedIn ve TikTok giiniimiizde en popiiler sosyal aglar
arasinda yer almaktadir (Senel, 2023: 35-47) Sanal platformlar, insanlarin fikirlerini,
bilgilerini ve deneyimlerini paylasmalarina, birbirleriyle etkilesim kurmalarina ve
diinya genelindeki milyarlarca insanla baglantida kalmasina olanak tanimaktadir.

Sosyal medya platformlari, bireyler arasi etkilesimli iletisimi saglamanin yan1 sira
ozellikle kiiciik ve orta 6lgekli isletmelere diisiik biit¢eli reklam imkani sunan bir arag
olarak kullanilmaktadir. Bu isletmeler, sosyal medya platformlarini hitap ettikleri
kitledeki miisterilerin satin almalarimi artirmak ve firma degerlerini yiikseltmek
i¢in etkin bir sekilde kullanmaktadirlar. Giingor vd.’ne gore (2016), sosyal medya,
ozellikle kiigiik isletmeler i¢in biiyiik bir potansiyel saglamaktadir. Kiiciik 6l¢ekli
isletmeler genellikle daha diisiik biitgeli reklamlarla tanitimlarini yapmak zorunda
kalmakta, pazarlama ve tanitim siirecine biiyiik biitgeler ayiramamaktadirlar. Sosyal
medya, bu igletmelerin biitcelerine oranla daha genis bir kitleye ulasabilmelerine
yardimci olabilmektedir. Ayrica, Needles ve Thompson’un (2013) arastirmasina
gore, yalnizca kiigiik lgekli isletmeler degil biiyiik olgekli restoranlar da sosyal
medyay1 etkin bir sekilde kullanarak bos masalarini doldurmaktadirlar. Sosyal
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medya araciligi ile daha fazla miisteri ¢ekme stratejileri yiiriitmekte ve daha fazla
kisiye ulasarak basarili reklam siiregleri siirdiirebilmektedirler. Bu nedenle, sosyal
medyanin restoran isletmeleri agisindan 6nemi oldukga yiiksektir ve isletmelerin bu
platformlar1 etkin bir sekilde kullanmalar1 6nem arz etmektedir.

4. Destinasyon ve Gastronomi Pazarlamasi

Destinasyon pazarlama faaliyetleri, bir destinasyonun ulusal ve uluslararasi
alanda tanitilmasi, hedef kitlelerde destinasyona yonelik olumlu bir imaj olusturma,
var ise olumsuz imajin diizeltilmesi, bélgenin markalagmasina katkida bulunma,
destinasyonun rakiplerine kars1 avantaj elde etmesini saglama ve rekabet giiciinii
arttirma gibi pek c¢ok katki saglamaktadir (Tirkay, 2014: 61). Gastronomi
pazarlamasi ise temelde bir destinasyona 6zgii yiyecek ve igeceklerin tanitimini,
satisini ve marka bilinirligini artirmay1 amaglayan bir pazarlama stratejisidir.
Sosyal medya, son yillarda gastronomi pazarlamasi i¢in son derece dnemli bir
arag¢ olarak ortaya ¢cikmistir. Sosyal medya kullanicilart bu platformlarda yedikleri
ve kesfettikleri yemekler ve gastronomik degerler ile ilgili icerikler paylasarak
birbirleriyle etkilesim halindedirler.

Fotograf 3: Yemek Sektoriinde Sosyal Medya
Kaynak: URL-3

Sosyal medya, gastronomi pazarlamasii¢in kullanilan en etkili araglardan birisidir.
Ciinkii sosyal medya gorsel odaklidir, gastronomide de gdrselligin iiriin tercihinde
onemli bir degisken oldugu norogastronomik bulgular ile tescillenen bir gergektir.
Benzer sekilde gastronomide miisterilerin geri bildirimleri onem tagimaktadir,
sosyal medya ise bu geri bildirimler i¢in 6nemli bir platformdur. Gastronomide
yoresel ve farkli kiiltiirlere ait yemek kiiltiirlerini merak eden ve deneyimlemek
isteyen bir hedef kitle mevcuttur. Sosyal medya ise bu hedef kitleye ulasmay1 hizli
ve kolay bir hale getirmektedir. Sosyal medya aracilig1 ile gastronomik degerler ve
ilgili hedef kitle arasindaki etkilesim daha da artmaktadir.
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Sosyal medya, destinasyon ve gastronomi pazarlamasi i¢in son derece dnemli
bir aragtir. Destinasyonun gastronomik degerleri, turistlerin destinasyonu ziyaret
etmelerinde 6nemli bir arz ve c¢ekicilik unsuru olabilmektedir. Bu nedenle,
destinasyon pazarlamas1 faaliyetlerinde bolgenin gastronomik degerleri ve
gastronomi turizmi de énemli bir yere sahiptir. Gliniimiizde bir destinasyona 6zgii
lezzetleri igeren yiyecek ve igecekler destinasyon se¢iminin dnemli bir pargasi
haline gelmistir. Bu durum, gastronomik degerlerin destinasyon imajma art1 bir
deger kattigini gostermektedir. Gastronomik deneyimlerin, turistlerin destinasyonu
tekrar ziyaret etme niyetlerini arttirdigi, destinasyonun markalagmasina ve rekabet
giicliniin artmasina katki sagladig1 da bilinmektedir. Restoranlar ve yiyecek icecek
isletmeleri, sosyal medya platformlarini marka bilinirligini artirmak, hedef kitleye
ulagsmak, miisteri geri bildirimleri almak gibi bir¢ok farkli pazarlama yontemi i¢in
kullanabilirler. Restoranlar, yiyeceklerinin fotograflarin1 paylasarak, meniilerini
tanitarak ve misterilerinin yorumlarina yanit vererek miisteri ¢ekme faaliyeti
gerceklestirip ayn1 zamanda mevcut miisterilerinin sadakatini artirabilirler. Yemek
blog yazarlari, Onerilerini paylasarak ve yemek tarifleri olusturarak takipgilerini
artirabilirler. Yiyecek icecek isletmeleri, belirli bir hedefkitleye yonelik kampanyalar
yaparak trlinlerini tanitabilirler. Tim bu faaliyetler sosyal medya platformlari
araciligl ile disiik maliyette, yiiksek hizda ve yogun iletisim ag1 cergevesinde
gergeklesebilmektedir.

5. Sosyal Medya ve Gastronomi Pazarlamasi iliskisi

Sosyal medya platformlari, yiyecek ve igeceklerin fotograf ve video gibi
gorsel sunumlarinin paylagilmasina, yorumlanmasma ve geri bildirimler ile
gelistirilmelerine olanak tanimaktadir. Bu durum bir restoranin veya yiyecek icecek
markasinin gastronomik imajinin olugmasina yardimei olmaktadir. Sosyal medya
platformlarinda yiyecek ve igeceklerin sunum sekilleri, lezzetleri ve ait olduklar1
yoresel degerler ile iliskileri ilgili fotograflar ve videolar sik¢a paylasilmaktadir.
Bu paylagimlar, restoranlar ve yiyecek icecek markalarinin gastronomik imajlariin
temelini olusturmakta, farkindalik yaratmakta ve giiclendirmektedir.

Sosyal medya platformlari, giinimiizde miisterilerin deneyimlerini paylasmak
i¢in kullandiklari 6nemli alanlardan birisidir (Michael ve Fuste-Forne, 2022: 828).
Gastronomik degerlere iliskin sosyal medya paylagimlari, genellikle {iriinlerin
lezzetleri, gorselleri, ait olduklar1 destinasyon ve kiiltiire 6zgii bilgileri icermektedir.
Ornegin, bir restoranin Instagram hesabinda, yemeklerin harika sunumlari, taze
malzemeler ve lezzetleri hakkinda yapilan paylasimlar, takipgilerin ilgisini ¢eker
ve restoranin gastronomik imajmi giiclendirir. Benzer sekilde, bir yiyecek igecek
markasi, sosyal medya platformlarinda, yeni iirlinleri ve tatlarmi tanitmak igin
gorsel ve videolarla paylasimlar yaparak, markanin gastronomik degerler agisindan
sahip oldugu imajim gelistirebilir.
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Sosyal medya platformlari, insanlarin yiyecek igcecek deneyimleri hakkinda
yorum yapmalarina ve paylagsmalarina olanak tanir. Bu yorumlar, diger insanlarin
restoran veyayiyecek icecek markasi hakkinda fikir sahibi olmalarina ve gastronomik
degerler ile ilgili marka ve iiriin imajinin olusmasia yardimci olabilmektedir.
Gastronomik degerlerin sosyal medya tizerinden degerlendirilmesi, tanitilmasi ve
deneyimlerin paylasilmasi, hem iiretici hem de tiiketicilerin faydalandigi bir siirectir.
Uriin arz eden isletmeler ve kendi bolgelerine dzgii lezzetleri tanitarak gastronomi
turizminden pay almak isteyen destinasyonlar, sosyal medya araciligi ile en dogru
ve hizli sekilde kendilerini ifade ederek tanitimlarini gergeklestirebilmektedirler.
Gastronomi turizmi ile ilgilenenler ve yeni lezzetler kesfetmeyi sevenler ise
bagkalarinin sosyal medya platformlarindan paylastiklar1 deneyimleri aracilig ile
ilgi alanlarina yonelik yeni kesif rotalar1 belirleme imkanina sahip olabilmektedirler.

Sosyal medya platformlari, gastronomide kariyer yapmak isteyenlere de bircok
firsat sunmaktadir. Isletmeler ve sefler, sosyal medya araciligiyla is ilanlar1 ve staj
firsatlar1 paylasabilmektedirler. Uriinlerini tanittiklar1 gibi isletme biinyesinde
birlikte calisacaklari ekip arkadaglar1 ve departmanlara 6zgii personel ihtiyaclarini da
sosyal medya platformlart araciligi ile duyurabilmektedirler. Ayrica gastronomi alani
ile ilgilenen bireyler, sosyal medya platformlarindan yemek fotograflari, tarifler ve
diger gastronomi icerikleri paylasarak kisisel markalarini olusturabilir ve potansiyel
isverenlerin dikkatini ¢ekebilirler. Bu durum, sosyal medya platformlarinin igveren
ve is arayan kesimi de bulusturan bir ag oldugunu gozler oniine sermektedir.

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) tarafindan yapilan Hane halki Bilisim
Teknolojileri (BT) Kullanim Arastirmasi’na gore, 2022 yilinda hanelerin internet
olanaklaria erigim ve kullanim orani bir dnceki yila oranla yiizde 92°den ylizde
94’e yiikselmistir. Ayrica, bireylerin internet kullanim orani da yiizde 82.6’dan
yiizde 85’e ¢ikmustir. Bu veriler, internet kullanimmin Tiirkiye’de hizla arttigini
gostermektedir. TUIK’in verilerine gére internet kullanicilarinin en fazla tercih
ettigi sosyal medya uygulamalari ise sirasiyla yiizde 82 ile WhatsApp, yiizde 67.2 ile
YouTube ve yiizde 57.6 ile Instagram’dir. Gastronomi pazarlamasi iginse en dnemli
sosyal medya platformlarindan biri olan Instagram, gorsel icerikler iizerinden
destinasyonun tanitimi i¢in oldukga etkili bir aractir. Diger taraftan, destinasyonlarda
restoran seciminde dnemli bir rol oynayan ve gezginlerin yorumlarmi barindiran
Tripadvisor da gastronomi pazarlamasinda oldukga etkili bir platform olarak kabul
edilmektedir. Bu nedenle, gastronomi pazarlamasi yapacak olan ve zihinlerde iyi bir
imaj olusturmak isteyen isletmelerin Instagram ve Tripadvisor gibi sosyal medya
platformlarina yogunlagsmasi gerekmektedir ( URL- 9; URL- 10).

Amaro & Duarte (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, sosyal medyanin
seyahat planlamasinda 6nemli bir etkiye sahip oldugu belirtilmistir. Bu etki,
sosyal medyanin tiiketicilerin destinasyon seciminde etkili oldugu gerceginden
kaynaklanmaktadir. Calisma, tiiketicilerin destinasyon hakkinda bilgi edinmek,
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destinasyon hakkinda diger turistlerin deneyimlerini 6grenmek, destinasyonu gezme
sirasinda karsilasabilecekleri sorunlar hakkinda bilgi edinmek, destinasyondaki
aktiviteler hakkinda bilgi edinmek ve destinasyondaki yerel yemekler hakkinda
bilgi edinmek gibi konularda sosyal medyay1 kullandiklarini ortaya koymaktadir.

Glinlimiizde gastronomi turizmi ve yiyecek igecek isletmeleri, igerik iireticiler
ve nihai tliketiciler tarafindan siklikla tercih edilen sosyal medya platformlarinin
bazilar1 su sekildedir:

5.1. Tripadvisor

Tripadvisor, turizme dair her seyi i¢inde barindiran, destinasyon tanitimi ve
kullanicilarin deneyimlerini bir arada sunan ve gastronomi turizmi gergevesinde
de kullanicilarin nihai kararlarin1 vermeden dnce ugrayarak fikir aldiklar1 6nemli
sosyal medya platformlarindan birisidir.

Tripadvisor

Fotograf 4: Tripadvisor Food & Drink ve Logo
Kaynak: URL- 4

Sosyal medyay1 konu alan yiyecek ve icecek ile ilgili calismalara bakildiginda,
Tripadvisor sosyal medya platformunun yiyecek icecek isletmelerine yonelik
deneyimleri paylasma konusunda dikkat cektigi goriilmektedir. Tripadvisor’da
platformu kullanan kisilerin bir restorana veya bir otele yonelik deneyimleri
iceren paylasimlar inceleyebildikleri, kendi deneyimlerini paylasabildikleri ve bu
etkilesimler sonucu isletme imaji ile ilgili olumlu ya da olumsuz kanaat gelistirme
stireglerine dogrudan etki ettiklerini gézlemek miimkiindiir (Eren ve Celik,
2017:123).

Tripadvisor yorumlari, bir restoranin ne kadar popiiler oldugunu, yemeklerinin
lezzetinin nasil oldugunu, fiyatlarin ne kadar oldugunu ve miisteri hizmetinin
kalitesinin diizeyini 6lgmek i¢in kullanilabilir. Bu yorumlar, bir restoranin miisteri
memnuniyetini artirabilir veya azaltabilir. Iyi bir Tripadvisor derecelendirmesi,
restoranin  gastronomik imajmi olumlu yonde etkileyebilirken, koti bir
derecelendirme ise restoranin gastronomik imajini olumsuz etkileyebilmektedir.
Birgok insan, restoranlari ziyaret etmeden 6nce Tripadvisor yorumlarini kontrol eder
ve bu yorumlara gore restoranlarini secerler. Bu nedenle Tripadvisor platformunun,
restoranlarin gastronomik imaji1 tizerindeki etkisi oldukca biiyiik oldugu soylenebilir.
Iyi bir Tripadvisor derecelendirmesi olan restoranlar, daha fazla miisteri cekebilir ve
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miisterilerinin restoran hakkinda olumlu yorumlar yapmalarim saglayabilir. Bu da
restoranin gastronomik imajini gii¢lendirir ve marka degerini artirir.

5.2. instagram

Sosyal medya platformlari, kullanicilarinin tercihlerini etkileme ve yonlendirme
potansiyeline sahip alanlardir. Sosyal medya kullanicilari, bir alanda takip ettikleri
kisilerin paylasimlar dogrultusunda tercihlerini degistirebilmektedirler. Instagram,
kisilerin fotograf ve video paylasimlarina olanak sunan, siirekli etkilesime imkan
tanityan onemli sosyal medya platformlarindan birisidir (Celen ve Tuna, 2018: 412-
414).

30 MOST
POPULAR
%JISIHES
N =
ﬂﬁﬂnmutg

Fotograf: instagramda Popiiler On Mutfak ve Logo
Kaynak: URL-5; URL-6

Instagram, gorsel bir platform oldugu icin restoranlar, yemeklerini gorsel olarak
sergileyerek miisterilerin ilgisini ¢ekebilmektedirler. Iyi hazirlanmis yiyeceklerin
ve sunumlarin fotograflarini paylasmak, restoranlarin gastronomik imajint olumlu
yonde etkileyebilir ve miisterilerin restorana ilgisini artirabilir. Ayrica, Instagram,
restoranlarin etkilesimlerini artirabilecekleri ve miisterilerle dogrudan iletisim
kurabilecekleri bir platformdur. Restoranlar, yemeklerini hazirlarken ve sunarken
“perde arkasi/kamera arkasi” fotograflar ve videolar paylasarak, miisterilerin
restoran hakkinda daha fazla bilgi edinmelerini saglayabilirler. Ayrica, miisterilerin
yorumlarina yanit vermek ve miisterilerin restoran hakkinda olumlu yorumlar
yapmalarini saglamak, restoranlarin miisteri sadakatini artirabilir. Instagram ayrica,
restoranlarin hedef kitlelerine ulagmalarini ve potansiyel miisterilerini ¢ekmelerini
saglayan bir reklam platformudur. Restoranlar, hedef kitlelerine uygun reklamlar
yayinlayarak gastronomik imajini gliglendirebilmektedirler.

Instagram kullanicilar takip ettikleri gastronomlarin ve gurmelerin paylasimlari
dogrultusunda yeni mutfak kiiltiirlerine yonelik bilgiler edinebilmekte ve yeni
gastronomi turizmi rotalar1 cizebilmektedir. Isletme reklamlari ve tanitimlarin
yani sira alan uzmanlarinin tecriibelerini tiim yonleri ile paylagmalari, gastronomi
severleri yeni duyusal deneyimler yagsama konusunda tesvik edebilmektedir.
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5.3. YouTube

YouTube, diinya {izerinde en yaygin kullanilan video paylasim platformlarindan
biridir. Geleneksel medya unsurlarinda televizyona en 6nemli rakip platform olarak
ortaya ¢cikmistir (Vytiaz, 2018:9). Burada paylasilan videolara istenilen zamanda
erisimin saglanabilmesi, yorumlar ile anlik geri bildirimlerin yapilabilmesi,
platform iizerinden bireylerin ve isletmelerin kendi kanallarin1 agarak deneyim ve
faaliyetlerine yonelik tanitim ve agiklama videolar1 ¢ekip yiikleme yapabilmeleri
YouTube platformunu yeni medya unsurlart iginde 6n plana tasiyan avantajlari
arasinda sayilabilmektedir.

Fotograf 5: En Iyi On Youtube Yemek Kanali ve Logo
Kaynak: URL-6

YouTube, video paylasim ve yayini konusunda sundugu imkéan ile egitim alaninda
da harmanlanmig/karma egitime onemli bir katki saglamaktadir. Online alanlarin
egitim sisteminde kullanimi, gorsel 6grenmeyi destekleyerek egitimin hizli, diisiik
maliyetli ve etkilesimli bir sekilde gerceklesmesine olanak sunmaktadir (Razali vd.,
2012: 214-215). Gastronomi ve mutfak egitiminde gorsel tekniklerin kullanilmas,
egitimin etkinligi noktasinda énemli bir avantaj saglamaktadir. YouTube, reklam,
pazarlama ve destinasyon tanitiminin yani sira gorsel bir sanat da olan gastronominin
egitiminde de etkin rol oynayan énemli bir platformdur.

YouTube, gastronomik imajm olusumunda etkili bir sosyal medya platformudur.
Sefler ve gurme gastronomi yazarlari, yemek tarifleri, restoran incelemeleri
ve yemek yapma teknikleri hakkinda videolar paylasarak, gastronomik imajin
olusmasina katki saglamaktadirlar. Restoranlar ve gida iireticileri de YouTube
kanallar1 tizerinden Uriinlerini tanitabilme imkanina sahip olmaktadirlar Bunun
yani sira bireyler kendi YouTube kanallar1 iizerinde gastronomik deneyimleri ve
seyahatlerine iliskin ilgililerin bilgi sahibi olmasina katki saglayacak paylasimlar
yapabilmektedirler.

5.4. WhatsApp
Gilinlimiizde sosyal medya platformlari arasinda en yaygin kullanilan araglardan
birisi WhatsApp uygulamasidir. WhatsApp, 2009 yilinda sosyal iletisim ag1 olarak
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hayatimiza giren ve o gilinden gliniimiize kullanici sayis1 her gecen giin artarak
devam eden 6nemli bir sosyal iletisim, haberlesme ve pazarlama agidir (Achmad
vd., 2020: 1193).

WhatsApp, video ve fotograf gdnderme, mesaj gonderme, sesli ve goriintiilii
arama, birden fazla kisi ile toplantilar gergeklestirme, platform tizerinde ayni konuda
bir arada olan kisiler ile gruplar kurma gibi bireysel ve toplu olarak yapilabilecek
sosyal aktivitelere olanak sunan medya platformudur.

-~ &.’ﬁ‘* >

Food WhatsApp
Group Link

Fotograf 6: WhatsApp Yemek Grup Link ve Logo
Kaynak: URL-5; URL-7

Cok yonlii sosyal etkilesime olanak sunan WhatsApp platformu, gastronomik
degerlerin tanitilmasi, isletme pazarlama ve reklam kampanyalari, gastronomi
severleri bir araya getiren grup linki alternatifleri ile gastronomi turizmi ve
gastronomi isletmeleri i¢in avantaj saglayan bir sosyal medya platformudur (URL-
8). WhatsApp lizerinde kurulan yemek, restoran, sef ve gastronomi gruplarina
katilim saglayan bireyler bu konudaki en yeni gelismeleri, egitimleri ve giincel
sohbetleri takip etme imkanina erigsebilmektedirler. WhatsApp, sundugu bu imkan
ile bireylerin kisisel iletisim ihtiyaclari disinda da kullandigi bir sosyal medya
platformudur. Ayn1 zamanda isletmeler agisindan da 6nemli bir pazarlama ve reklam
araci haline gelmistir. WhatsApp kullanicilarinin erisebilecegi yemek fotograflar: ve
videolar1, grup linkleri gibi alternatifler, destinasyon ve mekan tanitimlarinin diisiik
maliyetle etkili bir sekilde ger¢eklestirilmesine olanak sunmaktadir.

SONUC VE DEGERLENDIRME

Teknolojik ve toplumsal gelismeler, insanlar arasi etkilesimleri artiran ve
kolaylastiran ¢evrimici platformlarin kullanimia olanak saglamaktadir. Ozellikle
1980vesonrasindakiyillardadogan ve giiniimiizde Y ve Zkusagi olarak anilannesiller,
teknolojik gelismelerin yogun olarak etkisi altindadirlar. Karar siireclerinde sosyal
medya platformlarini kullanma ve buralardaki paylagimlardan etkilenme diizeyleri
oldukga yiiksektir. Bu nesiller, deneyimlerini de aktif olarak sosyal platformlardan
paylasma egilimindedirler. Seyahatlerine ve gastronomik faaliyetlerine yonelik
bilgi ve deneyimlerini sosyal medya platformlarindan paylasan bireyler, sosyal
medyanin seyahat planlama siirecinde kritik 6nem tasimasinda rol oynamaktadirlar.
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Bu agidan degerlendirildiginde sosyal medya platformlarinin gastronomi turizmini
onemli dlgiide etkileyen faktorlerden birisi oldugunu séylemek miimkiindiir (Altun
vd., 2022: 416-419).

Sosyal medya platformlar1 etkin ve etkili sekilde kullanildiginda, bireylere
biitcelerini uygun kullanmalari, tercihlerinde kendilerine en uygun kararlar
verebilmeleri ve az maliyet ile ilgi alanlarinda gergeklesen etkinlikleri takip edip
deneyimler edinmeleri hususunda avantajlar saglayabilmektedir. Benzer sekilde
isletmeler de sosyal medya platformlarini etkili kullanarak az maliyet ile dogru
ve etkili sekilde tanitimlarmi yapip hedef kitleye yonelik pazarlama faaliyetleri
gerceklestirme ve marka imaji olusturma konusunda avantaj saglayabilmektedir.

Sosyal medya platformlari, gastronomi isletmelerinin ve iirlinlerinin olumsuz
yonlerinin de deneyimleyen bireyler tarafindan paylasilmasina olanak sunmaktadir.
Bu durum isletmeleri, irlinlerini ve hizmet kalitelerini siirekli gelistirme ve miisteri
memnuniyetini 6n planda tutma konusunda uyaran bir kuvvet olusturmaktadir.
Aksi durumlarda olumsuz elestirileri okuyan bireyler bu isletme ve iirlinleri tercih
etmeme egiliminde olacak, bu da isletmenin siirdiiriilebilirlik stratejisini olumsuz
etkileyecektir. Sosyal medya platformlar1 araciligi ile gelen geri bildirimlerin
dikkate alinarak uygun cevaplarin verilmesi, miisteri sadakati ve yeni miisterilerin
isletmeyi tercih etmelerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Miisteriler, isletmelere
yonelik incelemelerini yaparken olumlu ve olumsuz elestirilere verdikleri
cevaplari da dikkate almakta, bu sayede isletmenin miisterilere yonelik yaklagimini
degerlendirebilmektedirler.

Sosyal medya platformlariin etkin, etkili ve dinamik bir sekilde kullanimi
toplumsal sistem igerisinde gastronomi isletmelerine, gastronomik {irlin
iireten destinasyonlara ve gastronomi turistlerine avantajlar saglamaktadir. Bu
bolim sonucunda, giiniimiizde ve gelecekte gastronomik {irlin ve destinasyon
pazarlanmasinda sosyal medya platformlariin daha fazla dikkate alinmasi
gerekliligi vurgusu yapilabilir.
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GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI iCIN MESLEKI iNGILIZCE: ESP

frem Giil OKSAR!, M. Burak OKSAR?

Giris

Icinde bulundugumuz cagda, ana dili Ingilizce olmayan insanlarin gerektigi
zaman ve ortamda birbirleriyle Ingilizce konusmalar1 bu dili, ¢agimizin kiiresel
dili haline getiren yegane 6zellik olmustur. Ingilizce, farkli uluslardan insanlarin
iletisimini kolaylagtirmanin yani sira; uluslararast is diinyasinin, akademik
caligmalarin, teknolojinin, yazilimin, internetin, medyanin, sanatin ve elbette ki
turizmin dili olmustur. Dolayist ile turizm sektdriiniin vazgecilmez bir parcast
olan gelecegin basarili sefleri bugiiniin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii
ogrencilerinin de gelecek kariyerleri acisindan Ingilizceyi dgrenmeleri elzemdir.
Glinlimiiziin uluslararasilagan turizm diinyasi, restoran igletmelerinin agik mutfak
prosediirleri ve gastronomi seyahatleri sefleri mutfak tezgahlarinin ardindan ¢ikarip,
etkili iletisime dahil etmektedir. Cagimizin ortak dili Ingilizce; mutfagm da dili
olmus, hem uluslararas1 mutfaklarda personel ile iletisim kurmak hem de ¢ogu
Ingilizce olan ya da ‘Ingilizcelesmis’ evrensel mutfak terminolojisine hakim olmak
icin Ingilizceyi 6grenmek, Mutfak Sanatlar1 dgrencileri i¢in kaginilmaz bir durum
haline gelmektedir.

Ogrencilerin ne amagla Ingilizceyi 6grenmek istedigi, hangi dil becerisini en gok
gelistirmesi gerektigi ya da 6grendigi Ingilizceyi nerede kullanacag: gibi hedeflerin
iyi belirlenmesi ve iiniversite dgrencisinin Ingilizceyi bu belirlenen hedeflere gére
dgrenmesinin saglanmasi gerekmektedir. Bu durum iiniversite seviyesinde Ingilizce
dersi veren 6gretim elemaninin; Genel Ingilizce (ESL/ikinci Dil Olarak Ingilizce)
metotlarmi bilip, uygulamasinin yani sira ¢agimizin 6zgiinlesen meslek alanlarmin
dil 6grenme ihtiyaglarii karsilamak i¢in ortaya ¢ikan ESP (English for Specific

1 Qgr. Gor. Aydin Adnan Menderes Universitesi, Didim MYO, https:/orcid.org/0000-0002-3855-5269 igoksar@adu.edu.tr ,
2 Ogr. Gor. Aydin Adnan Menderes Universitesi, Didim MYO, https://orcid.org/0000-0002-2548-1483, burak.oksar@adu.edu.tr
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Purposes/ Ozel Amaglar Igin Ingilizce) ilkelerinden de yararlanmasini elzem
kilmaktadir.

Bu calisma ile amagclanan, literatiiriimiize Mesleki Ingilizce olarak ge¢mis ESP
ilkelerinin, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin Ingilizce egitimlerine
olan katkisini tartismaktir. Spesifik amaca yonelik Ingilizce egitimi, giiniimiizde
biiyiik bir talep gormektedir. Ingilizceyi mesleki ihtiyaclara ve amaglara yonelik
ogreten ESP yaklagimi; Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin ihtiyag duyduklarn dil
becerilerini, Gastronomi alan konular1 ve terminolojisini bir ara¢ olarak kullanarak
Ingilizceyi Ogrenmelerini miimkiin kilmaktadir. Dahasi, ESP ilkelerine gore
islenen boyle bir ingilizce dersi mesleki ilgi alanlarma dogrudan hitap ettigi icin,
ogrencilerin Ingilizce egitimine karsi sahip olduklari olas1 ényargilari ve yilgmlig
asip, merak ve keyifle derse katilmalar1 konusunda etkili olmaktadir.

Bualismaile hedeflenen; Gastronomive Mutfak Sanatlar1 Boliimlerinde 6grenim
goren dgrencilerin, ESP yaklasimi ¢ercevesinde alacaklart Mesleki Ingilizce dersi
icin bir amag tespiti ve ihtiya¢ analizi yapmak sureti ile 6grencilerin Gastronomi
Ingilizcesini 6grenmekteki amagclarini gozler 6niine sererek, ders esnasinda neleri
ogrenmeye ihtiya¢ duyduklarimi belirlemektir.

INGILiZCE 0GRENMENIN GEREGi

Iginde bulundugumuz cagda, diinyamiz degisip gelismekte, hizla ilerleyen
teknolojik yenilikler sayesinde haritalarda goriilen mesafeler kisalmakta, uluslarin
birbirleriyle olan siyasi, bilimsel, ticari, iliskileri artmakta bunun i¢in de yiiksek bir
iletisim giicli gerekmektedir. Bu etkili iletisimi siirdiirebilmek, dil yeterlikleriyle
gerceklesmektedir. Yabanci bir dil olarak ingilizceyi bilmek, cagimizin teknolojik,
bilimsel, tibbi, ticari, siyasi, kiiltlirel ve sosyolojik gelismelerini takip edebilmek
igin elzem kabul edilmektedir. Ingilizce, diinya ¢apinda en ¢ok konusulan yabanci
dildir. Unesco’nun diinya dil atlasina (WLA) gore diinyada en ¢ok konusulan
diller listesinde Cince birinci sirada olsa da, esasinda bu birincilik anadili Cince
olan insanlarin niifus sayistyla dogrudan iligkilidir (URL-1). Ingilizce ise, diinyada
en ¢ok konusulan yabanci dil olarak “evrensel dil” unvani ile anilmaktadir. Zira
diinyanin neresine gidilirse gidilsin, Ingilizce konusabilecek bireylere rastlamak
miimkiindiir. S6z gelimi, bir Ingiliz ve bir Japon’un Ingilizce konusmast, bu dili bir
diinya dili yapmaya yetmez. Ancak Singapur’a tatile giden bir Tiirk’lin, oteldeki
Singapurlu 6n biiro ¢alisani ile Ingilizce konusmasi; ya da bir Rus bilim insanmin
katildig1 uluslararas1 bir kongrede bir Alman bilim insaniyla ingilizce konusmasi
dikkate deger bir durumdur. Velhasil anadili Ingilizce olmayan insanlarin gerektigi
zaman ve ortamda birbirleriyle Ingilizce konusmalari bu dili bir diinya dili yapan
yegane Ozellik olarak kabul edilmektedir.

Universite cagindaki 6grencilerin de Ingilizceyi bilmeleri oldukca dnemlidir.
Oyle ki, bir yabanci dil olarak Ingilizceyi bilmek, daha kolay iletisim kurabilme
imkan1 saglamakla birlikte, gen¢lerimizin ufkunu acip, bakis acilarini degistirip,
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elde etmek istedikleri engin bilgiye daha kolay ve ¢abuk ulagmalarini saglayacaktir.
Ciinkii giiniimiizde Ingilizce, akademik ¢alismalarin dilidir. Diinyanin her yerinden
akademisyenler calismalarini Ingilizce yapmakta; ana dilde yayilanan ¢aligmalarin
ise en azindan 6zet kismi Ingilizce yazilmaktadir. Dolayisi ile 6dev, sunum vb. bir
calisma hazirlanirken ana dilde yapilan arastirmalar Ingilizce yapilan arastirmalara
nazaran daha kisir kalmaktadir. Ingilizce bilmenin, mezuniyetten sonra da daha iyi
bir is ve maas imkan1 saglamas1 miimkiindiir. Ciinkii ingilizce is diinyasinin da dilidir.
Giliniimiizde sirketlerin daha uluslararasi hale gelmesi, dogru ve etkili iletisimin
siirdiiriilebilirligi acisindan, Ingilizce bilen personel ihtiyacin1 dogurmustur. Yurttas
staj ve is imkanlariyla daha tatminkar maas se¢eneklerinin yani sira; gelisen internet
teknolojisi sayesinde diinyanin herhangi bir yerindeki her hangi bir sirketle home-
office imkam dahilinde ¢alisabilme olanagi, iiniversite dgrencilerinin Ingilizce
6grenme motivasyonlarini arttiran sebepler arasinda sayilmaktadir.

Ingilizce 6grenme motivasyonunu arttiran bir diger sebep ise gelisen teknolojidir
ciinkii Ingilizce internet teknolojisinin de dilidir. Bugiin, diinyada en ¢ok kullanilan
Web siteleri Ingilizce yazilmakta, daha sonra baska dillere ¢evrilmektedir. Bu Web
sitelerinde yapilan arastirmalar, sahip olunan Ingilizce bilgisiyle yapildiginda dogru
bilgiye ulasilmasini saglayacaktir. S6z gelimi, bugiin en c¢ok kullanilan arama
motorunda yapilan basit bir arastirma bile Tiirkce yerine Ingilizce olarak yapilsa,
daha fazla sonuca ulasilacagi gozle goriiliir bir gergektir. Dahasi Web arastirmalari
bir yana, salt internette vakit gecirmek ve sosyal medyada zengin igerige ve daha
cok kisiye ulasabilmek icin bile Ingilizce daha yararli olacaktir.

Ingilizce, seyahat etmeyi de kolaylastiran en énemli etmenlerdendir. Diinyanin
her yerinde Ingilizce bilen birine rastlanabilecegi gibi; istirak edilen turlarda ya da
kalinan otellerde iletisim ingilizce yapilmaktadir. Elbette ki, baska yabanci diller
kullanan rehberler oldugu gibi, farkli milletlerden olusan topluluklara hitap etmek
i¢in bir rehberin yine Ingilizceyi ortak dil olarak kullanmasi miimkiindiir. Ayrica,
diinyanin hangi {iilkesine gidilirse gidilsin, otobiis terminallerinde hava alanlari
ve tren istasyonlarinda, sinyaller, duyurular ya da acil durum uyarilar1 mutlaka
Ingilizcedir. Bu durum, Ingilizceyi turizmin de dili haline getirmektedir.

Ingilizce, ayn1 zamanda uluslararasi medya ve sanat dilidir. Diinyanin en biiyiik
haber ve medya igerikleri Ingilizce olarak iiretilmektedir. TV, dergi, gazete gibi
medya organlari Ingilizce kullamldiginda; ulasilmak istenen haber hakkinda daha
genis, daha dogru bilgiye ulasmak miimkiindiir. Ingilizce bilmek, ulasiimak istenen
habere direkt ulasilmasini saglar. Ceviri mahkiimiyeti ve ¢evirmenin yorumuna
giivenmek zorunda birakilma durumundan alikoyar. Etnik eserler bir yana,
uluslararasilagmak icin ingilizce cekilen diziler, filmler, yazilan kitaplar ya da sarki
sozleri de hem Ingilizce 6grenimi igin en iyi materyallerden sayilmaktadir; hem de
Ingilizce iiretilen eserleri direkt okumak, izlemek veya dinlemek ¢eviriden daha
fazla keyif vermektedir.
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Tiim bunlar diisiiniildiigiinde, diinya ile iletisimi zenginlestirip, kolaylagtirmak
icin ¢agimizin kiiresel dili sayilan Ingilizceyi bilmek, 6zellikle hayata atilacak
iiniversite 6grencilerinin gelecekleri ve profesyonel hayatlar icin oldukca gerekli
olmaktadir. Ancak bu asamada, Ingilizce ne kadar siirede ve nasil &grenilebilir
sorunsali ortaya ¢ikmaktadir.

IKINCI DiL OLARAK iNGILiZCE: ESL

Ingilizce dgretimi siirecinde, 6grencinin dil 6grenim hedeflerini karsilayabilmek
amactyla giiniimiize kadar pek ¢ok metot ve yaklagim gelistirilmis; dil 6grenimini
kolaylastiracak, zevkli hale getirecek materyaller olusturulmustur. Ancak 6grencinin
Ingilizceyi 6grenme siireci; merak, ilgi ve ¢alisma disiplini ile dogru orantilidir.
Dilin sistematigini kavrama siiresi 6grenciden 6grenciye degisiklik gosterse de,
Ingilizceyi iki ayda 6grenebilme hayaline kapilmamak gerekir zira yabanci bir dili
o0grenmek zaten hayat boyu devam etmesi gereken bir siiregtir. Siki bir ¢aligsma plani
ve ¢okea pratik yapabilme sansina sahip olmay1 gerektirir. Yabanci bir dil, bir grup
yeni kelime yi1gin1 demek degildir aksine yeni bir diinya, yeni bir tarih ve kiiltiir
demektir. Bu diinyaya girebilmek, onu tam anlamiyla benimseyebilmek kisa siirede
olacak bir is degildir. Kald1 ki hedef dili 6grenebilme hizini tetikleyen pek ¢ok
degisken vardir. Ogrencinin yasi, ana dili, tek dilli ya da ¢ift dilli olup olmamast,
ogrenmek istedigi hedef dil olan Ingilizceden baska bir yabanci dil konusup
konugmamasi, bu dili 6grenmek icin giinde ka¢ saat ayirdigi, hangi dil yetenegini
daha ¢ok gelistirmek istedigi - sadece okuma ya da sadece yazma, dinleme, konusma
veya tiimii- Ingilizceyi sadece giinliik kullanim i¢in mi yoksa mesleki amaglar i¢in
mi 6grenmekte oldugu gibi unsurlar dil edinim hizin1 da 6grenciden 6grenciye
degistirmektedir. “Genel kaniya gore, cocukluk déneminden ergenlige kadar, insan
beyninin dili 6grenmeye hazir oldugu bir donem vardir. Ikinci dil ediniminde bu
donem kritik yas esigi periyodu olarak bilinir” (Yule,1996:171). Dolayisi ile dil
dgrenimine ne kadar erken baslanirsa o kadar iyi oldugu diisiiniilebilir. Ustelik
iiniversite ¢agindaki 6grencilerin bu kritik esigi ge¢mis olmalar1 bir dezavantaj
gibi de algilanabilir. Oysa iiniversite diizeyine gelmis 6grencilerin, yas itibariyla
cocukluk doénemine gore bir olgunlugu; kendi anadilini edinirken gelistirdigi dil
yeterliligi ve yetkinlikleri Ingilizceyi 6grenirken oldukca fayda saglayacaktir. Bu
dil yeterlikleri sayesinde sentaktik (syntactic) ve semantik (semantic) ¢ikarimlar
yapabilecek ve hedef dilin dinamiklerini daha iyi algilayacaktir. Boylece sanilanin
aksine ilerleyen yasin bir dezavantajdan avantaja doniigsmesi miimkiindiir.

Yabanci dil edinimindeki diger bir avantaj, ana dil ve hedef dilin ayni dil ailesine
mensup olmasidir. Dillerin birbiriyle olan benzerlikleri, hedef dil ediniminde
kolaylik saglar. S6z gelimi Ispanyolca bilen birinin, italyancay: kolay 6grenmesi
beklenir ¢iinkii bu iki dil sentaktik ve semantik acidan benzerlik gosterir. Ancak
bu baglamda, Tiirkge ve Ingilizcenin aym dil ailesinde olmamasi &grenciyi
umutsuzluga disiirmemelidir. Cilinkii diinyadaki “diller arasinda farkliliklar
olmasina ragmen, muhakkak benzer yonler de vardir. Yani, dil farkliliklar1 oldugu
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gibi dil evrensellikleri de vardir” (Fromkin ve Roman,1988:330). Dil 6grenme
bilinci olan dgrenci; Ingilizceyi dgrenirken, dillerin evrensellikleri olgusundan
muhakkak yararlanacaktir.

Yabanci dil 6greniminde, en énemli etmenlerden biri de, 6grencinin hedef dilde
pratik yapmaya ne kadar vakit ayirdig1 meselesidir. Ingilizce 6grenen dgrencilerin,
sinifta 6grendiklerini tekrar ederek pekistirmesi olduk¢a gereklidir. Siniftaki
calismalara ek olarak, smif disinda da kendisini siirekli Ingilizceye maruz birakacak
yontemler kesfetmeli ki bu da ig¢inde bulundugumuz c¢agda, gelisen internet
teknolojisiyle olduk¢a miimkiindiir. Ingilizce podcast dinleyerek, kisa film veya dizi
izleyerek, kendi ilgi alanina gore videolar seyrederek, (Ingilizce gramer videolari
yerine futbol seviyorsa, Ingilizce mag analizleri; bitkileri seviyorsa, bahcecilik
videolar1; ¢izim seviyorsa karikatiir ¢cizmeyi Ogreten videolar ya da Gastronomi
ogrencisiyse Ingilizce yemek videolar1 vb.) internet kiitiiphanelerinden erisebilecegi
say1s1z e-kitap ve e-dergileri okuyarak, cesitli forum sitelerinde ingilizce sohbetlere
katilarak, smif disinda da kendisini Ingilizceye maruz birakmay: basarabilmeli;
bu durumu bir aligkanlik haline getirerek, Ingilizceyi giinliik hayatmna bir sekilde
uyarlamay1 becerebilmelidir. Smif i¢inde de 6gretim elemaninin hitap ettigi grubu
iyl tanimasi, ihtiyaglarini ve amagclarini bilerek ona gore bir dil 6gretim metodu
secebilmesi ile ikinci yabanci dil olarak Ingilizce (ESL) 6grenimini kolaylastirmasi
miimkiinddir.

H. Dougles Brown, ikinci bir yabanci dil olarak ingilizceyi (ESL) 6gretebilmeyi
kolaylastirmak icin gelistirilen dil 6grenme yaklasimlarini Teaching by Principles
— An Interactive Approach to Language Pedagogy isimli kitabinda detayli olarak
aciklamistir. Daha kolay ve etkili bir yabanci dil 6grenebilmek hedefiyle 19.yy
sonlarindan itibaren gelistirilmeye baglanan bu metotlar1 Brown (2001: 13-53) su
sekilde listelemistir:

e Grammar Translation Method / Dilbilgisi Ceviri Y ontemi

e The Direct Method / Direkt Yontem

e The Audio-lingual Method / Isitsel-Dilsel Yéntem

e Cognitive Code Learning / Bilissel Yontem

e The Natural Approach / Dogal Y 6ntem

e Communicative Language Teaching Method / Iletisimsel Dil Ogretim
Y 6ntemi

e Eclectic Approach / Se¢gmeli (Eklektik) Yaklasim

“Dil bilgisel-Ceviri Yontemi, konusma dilinden ¢ok yazi dilinin vurgulandigi,
uzun kelime listelerinin ve gramer kurallarinin ezberlenmesini gerektiren en
geleneksel yaklasimdir”(Yule,1996:193). ilk olarak, Latince dgretimi igin ortaya
cikan bu yontem, ana dilden hedef dile, hedef dilden de ana dile ¢eviriler yapilarak,
Ingilizceyi 6gretmeyi amaclar. “Direkt Yontem ise ezber ve g¢eviriyi terk eden,
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smifta ana dili asla kullanmayan yontemdir” (Fromkin ve Rodman,1988:390).
Direkt Yontem ile ingilizce Ogretilirken, dilbilgisi kurallari direkt dgretilmez
ve bu kurallarin ana dildeki dilbilgisi kurallar ile karsilastirilmasi istenmez. Bu
Yontem ile ‘6grenci Ingiltere’ye gitmis ve insanlarla iletisime gegmek igin Ingilizce
konusmaktan bagka bir garesi yokmus gibi’ bir simif simiilasyonu olusturulur.
Giiniimiizde, en yaygin sekilde kullanilan Isitsel-Dilsel Yontem ise dilin “taklit,
tekrar ve pekistirme ile edinilecegi kanisina dayanir” (Fromkin ve Rodman,1988:
399). Dil 6grenmenin, duymaya anlamaya dayali oldugunu savunan yOntem
dinleme ve konugma becerilerini gelistirmeye 6nem verir ve dil bilgisi yapilarini ve
kelimeleri diyaloglar tizerinden gretir.

“Bir 6gretim metodundan ¢ok bir yaklagim olan Biligsel Yontem ise, 0gretilen
yabanci dilin kurallarinin ve bu kurallarin uygulamalarinin bilingli bir farkindalikla
vurgulanmasini saglar’(Brown, 2001: 24). Isitsel-Dilsel Yonteme bir tepki olarak
dogan Biligsel Yontem, Dil bilgisel-Ceviri Yontemi tekniklerinden yararlanip,
Ingilizce dilbilgisi kurallarinin tiimdengelim ve tiimevarim seklinde dgretilmesi
gerektigini vurgular. Dogal Yontem ise yabanci dilin ana dili 6grenmek gibi dogal
bir sekilde 6grenilmesi gerektigini savunmus ve Dil bilgisel-Ceviri Y 6ntemine tepki
olarak dogmustur. Elbette ki yabanci dil iletisim kurmak amaciyla 6gretildigi i¢in
[letisimsel Dil Ogretme Yoéntemi, “dil fonksiyonlarmi (language functions) smif
ici Ogretime adapte etmemiz gerektigini anlamamizi saglamistir”’(Brown, 2001:
42). Ogrenci merkezli bir yontem olup, dil becerilerini dogal bir sekilde 6gretmeyi
hedefleyerek, dilbilgisi kurallarin1 ayrica 6gretmek yerine, sinif i¢i etkinlikleri ile
ogretmeyi amaglar.

Ingilizce dersi verilirken, grencilerinin hedefve ihtiyaglaria gére bu metotlardan
biri tercih edilebilir ya da; Se¢gmeli Yaklasim diye bilinen Eklektik Metot ilkelerine
de bagvurulabilir. Eklektik metot esasinda bir yaklasimdir ve dersi veren 6gretim
elemanina, dgrencilerinin hedef ve ihtiyaclarina gore, dil 6gretim metotlarinin en
faydali boliimlerini segcme sans1 verir. Eklektik Metot, tek bir dil 6gretim teknigine
takili kalmak yerine birden fazla yontemin ise yarayan kisimlarini derleme imkani
sunar. Elbette ki, bu asamada amag ¢ok 6nemlidir. Ogrencinin ne amagla ingilizceyi
ogrenmek istedigi, hangi dil becerisini en ¢ok gelistirmesi gerektigi ya da 6grendigi
Ingilizceyi nerede kullanacagi gibi hedeflerin iyi belirlenmesi ve iiniversite
dgrencisinin Ingilizceyi bu belirlenen hedeflere gore dgrenmesinin saglanmasi
gerekmektedir. Bu durum, iiniversite seviyesinde Ingilizce dersi veren Ogretim
elemaninin ESL (Ikinci Dil Olarak Ingilizce) metotlarini bilip, uygulamasimin yani
sira ESP (English for specific purposes/ Ozel Amaglar igin ingilizce) ilkelerinden de
yararlanmasini elzem kilacaktir.

MESLEKI iNGILiZCE: ESP

Dilimiz literatiirine ‘Mesleki Ingilizce’ olarak aktarilan ESP (English for
Specific Purposes) “6zel amaglara yonelik ingilizce” anlamina gelmektedir. Tipki,
‘Genel Ingilizce’ olarak da bilinen ESL (English as a Second Language: Ikinci Dil
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Olarak Ingilizce) gibi, ESP egitimi de ELT (English Language Teaching: Ingilizce
Ogretimi) alanmin alt dallarindan biridir. ESL ve ESP arasindaki en énemli fark:
“Ogrenciler ve bu dgrencilerin Ingilizceyi 6grenme amaglaridir” (Akman, 2007: 18).
Spesifik amaca ydnelik Ingilizce egitimi, giiniimiizde biiyiik bir talep gérmektedir.
Gelisen diinyamizda, ortaya ¢ikan ¢ok sayida uzmanlik alani, her bir bireyin kisisel
egitiminde de Ozgiinlesmesini gerektirmektedir. Bu nedenle, Ingilizceyi mesleki
ihtiyaglara ve amaglara yonelik 6greten ESP yaklasimi, geng-yetiskin ya da yetiskin
dil 6grencileri i¢in giivenli bir ¢ikis kapisi haline gelmektedir.

Bu giine kadar Ingilizce 6gretiminde yasanan sorunlardan biri: Ogrencilerin
ESL egitimi alarak Genel Ingilizceye hakim olmasina ragmen profesyonel hayata
gecip ise atildiginda; s6z gelimi hukuk, miihendislik veya tip alaninda kendisinden
kullanmas1 beklenen Mesleki Ingilizceyi kullanamamasidir. Bu baglamda,
iniversitelerimizin salt egitim veren kurumlar olmanin Otesine gecip; sektorle
etkilesim ve iletisim halinde olmasi ve 6zellikle de béliimlerde verilen Ingilizce
derslerinin 6grencileri mesleki hayata atildiklarinda, bir adim daha 6teye tasiyacak
sekilde programlanmis Mesleki ingilizce derslerine evrilmesi 6nem arz etmektedir.
Bu acidan bakildiginda, ESP egitimi ile amaglanan; uzmanlik alani ile bir yabanci
dil olarak Ingilizce egitiminin birlestirilmesidir. Béylece Mesleki Ingilizce egitimi
alan 6grenciler, kendi uzmanlik alanlarini konu edinen Ingilizce ders materyallerini
kullanarak, Ingilizceyi kendi mesleklerine yonelik olarak dgreneceklerdir. Ustelik,
ogrendigi bu spesifik Ingilizceyi kendi profesyonel hayatinda kullanacag: bilincinde
olan 6grencilerin daha dikkatli merakli ve ilgili bir sekilde Mesleki Ingilizce dersine
calistiklar1 gbzlemlenmektedir.

Giiniimiizde, sektor egitime yon vermektedir. Universiteler de artik yoniinii
bacali ya da bacasiz sanayiye ¢evirmek durumunda kalmaktadir. Universitelerimizde
yabanci dil alaninda goérev yapan 6gretim elemanlariin da 6grencileri is hayatina
hazirlamak konusunda kendi iistlerine diiseni yapmalari, 6grencilerimizin gelecek
kariyerleri icin Oonemli bir temel olacaktir. Boylece, hazirlik smiflar1 disinda,
béliimlerde verilen Ingilizce derslerini -baslangigtan ileri seviyeye kadar - uzmanlik
alan konularmi temel almak ve bilhassa Ingilizce dil bilgisini ve dért temel dil
becerisini 6gretirken uzmanlik alaninin kendine has jargonunu kullanmak iizere
planlamak artik cagimizin bir gereksinimi haline gelmektedir. Bu agamada aklimiza
sOyle bir soru gelebilir: Mesleki Ingilizce olarak adlandirdigimiz ESP, uzmanlik
alam ve Ingilizce egitiminin birlesmesinden olusuyorsa, elbette ki diinyada sayisiz
uzmanlik alan1 oldugundan, bir tek Mesleki Ingilizceden bahsetmek de séz konusu
degildir. Peki, bunca is kolu ve uzmanlik alani varken ve neredeyse her bir is kolunda
calisan insanlar Ingilizceyi kendi uzmanlik alanlar1 dogrultusunda spesifik olarak
ogrenmek istiyorlarken, sadece ELT/Ingilizce gretimi konusunda uzmanlagmis bir
ogretim elemani her bir uzmanlik alanina yonelik Mesleki ingilizceyi 6gretmeye
nasil haiz olacaktir?
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En iist diizeyde egitim de almis olsa elbette ki, bir insanin tiim meslek branslarina
ve uzmanlik alanlarina hakim olmas1 miimkiin degildir. Bu durumda, ingilizce dersi
veren Ogretim elemanlarinin kendi istekleri ile sectikleri ya da dogal bir siirecin
sonucunda -belki biraz da mecburi olarak- gorev yaptiklar1 bolimlerin uzmanlik
alanlarina yonelerek, ESP 6gretimine baglayabilip; Peter Master’in (1997: 22), ESP
dersi veren 6gretim elemanini tanimlarken de dedigi gibi “kendini 6zel bir alanda
egitmis dil hocas1” konumuna gelebilmeleri miimkiindiir. Ancak ‘kendini bir alanda
egitmek’ Oyle birden bire ve ¢ok da kolay olmayan uzunca bir siirectir. Bu siiregten
kastedilen, Mesleki Ingilizce hocasiin, iizerine ¢alistigi uzmanlk alan konusunu
tipki bir boliim hocas1 gibi ve en az onun kadar biitiiniiyle bilmesi degildir. Zaten
bdyle bir sey miimkiin de degildir. Ancak, Mesleki Ingilizce hocasmin verdigi
dersin alan konusunu en azindan ana hatlarryla bilmesi, ¢alisti§i uzmanlik alaninin
jargonuna hakim olmast, kullandig1 Mesleki ingilizce materyallerini dnce kendisinin
anlayabilmesi gereklidir. Ornegin, hukuk alaninda bir okuma pargasinda gegen
biitiin hukuk terimlerini ve s6z gelimi metinde anlatilan dava 6rnegini anlayabilip,
Ingilizce dersine uyarlayabilmesi 6nemlidir. Ogrencileriyle empati kurabilip,
ihtiyag analizi yapabilmesi, meslek hayatlarinda karsilasacaklar1 durumlarin
bilincinde olarak; s6z gelimi, isletme alaninda kariyer yapacak dgrencilere okuma
yetenegini ya da turist rehberligi boliimi 6grencilerine konusma yetenegini 6n
plana ¢ikaran ders materyallerini hazirlayabilmesi elzemdir. Aksi takdirde, Mesleki
Ingilizce hocasinin; Ingilizceyi nasil 6gretmesi gerektigini bilmesine ragmen, alan
bilgisi hususundaki zayiflig1 onu “6grencilerinin 6grencisi” (Holme, 1996:2) haline
getirebilir. Ciinkii hitap ettigi 6grenci kitlesi Ingilizceyi heniiz bilmese de uzmanlik
alanina hakim veya o uzmanlik alaninda 6grenim goren boliim 6grencileridir. Bu
sorunu agmanin en iyi yollarindan biri ise yardim almak ve isbirligi yapmaktir.
Strevens (1988: 43) bu durumu su sekilde agiklamustir: “Her iyi Ingilizce hocasmnin,
iyi bir ESP hocasi olma potansiyeli olsa da, 6zel bir yardim ve egitime; 6zellikle
de ESP alanina yeni baslayan hocalarin, héalihazirda gerekli deneyime sahip olan
hocalarin yardimlarina, tavsiye ve desteklerine ihtiya¢ duyarlar. Etkili bir Mesleki
Ingilizce hocasi olmak, genel Ingilizce hocas1 olmaya nazaran daha ¢ok deneyim,
ilave egitim, ekstra gayret, ise devamlilik ve sorumluluk gerektirir.” Bu agidan
bakildiginda, bir Mesleki Ingilizce hocasmin bu 6zel yardimi alabilecegi ve is
birligi i¢ine girebilecegi kisiler, alanin uzmani bolim hocalaridir. Bu konuda R.
Holme (1996: 5), Mesleki Ingilizce derslerinde basariy1 yakalamak icin ii¢ ana
hususa dikkat ¢ekmistir:

e Oprencinin yaklasimi: Ogrencinin Mesleki Ingilizce hocasindan neyi ne
kadar 6gretmesini istedigi — dersin sinirlari

e Mesleki Ingilizce hocasmin, dgrencilerinin uzmanlik alanlart hakkindaki bilgisi

e Mesleki Ingilizce hocasinin, konunun uzmani boliim hocalar ile iliskisi:
Mesleki Ingilizce hocasimin, konuyu béliim hocalarina ne siklikla danistig,
birbirileriyle olan etkilesimleri ve birbirlerine dgretebilmeleri
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Mesleki Ingilizce dersleri; bazi dil hocalarmi iirkiitse de, moda tasarimindan
hukuka, pilotajdan kuaforliige, tiptan gastronomiye kadar her seferinde yeni bir
uzmanlik alanmin ve o alanin jargonunun 6grenildigi; Mesleki ingilizce hocasiin
hayat boyu egitimine biiyiik katki saglayan, ¢alisma azmini arttiran heyecan verici
derslerdir. Mesleki Ingilizce hocasi Ingilizceyi 6gretirken; dersini verdigi uzmanlk
alan konusunu bir ara¢ olarak kullanarak 6grencilerini egitmektedir. Bu ¢erceveden
bakildiginda, ESP hocalarinin; bilmedikleri konulart uzmanima sormaktan
¢ekinmeyen, 6grenmeye acgik, yeni alan konular1 sayesinde kendini her seferinde
gelistirebilen, art alan1 zengin, istekli ve merakli hocalar olmasi beklenmektedir.
Mesleki Ingilizce dersini alan 6grenciler igin ise durum, Genel Ingilizce dersini
alan 6grencilerden daha farklidir. Zira 6grenciler tamamen amaca yonelik, sadece
uzmanlik alanlarini kapsayan, gelecekteki mesleki kariyerleri boyunca kullanacaklari
bir Ingilizce dersi alirlar. Bu durum, &grencilerin Ingilizce dersine daha keyifle, ilgi
ve merakla ¢aligmasini saglayacak giiclii bir giidiilenmedir. Daha 6nceden Genel
Ingilizce (ESL) alaninda belli bir seviyeye gelmis dgrencilerin, Mesleki Ingilizce
(ESP) dersi almalarmin daha verimli olma ihtimaline karsin; Genel Ingilizceyi hig
bilmeyen 6grencilere dahi, uzmanlik alan jargonu kullanarak hazirlanan baslangig
seviyesindeki ders materyalleri sayesinde Mesleki Ingilizce 6gretmek de olasi bir
durumdur.

Ozetle, Mesleki Ingilizce olarak bildigimiz ESP hedef 6grenciyi, hedefine
ulastirmay1 amaglayan bir disiplindir. ESP, uzmanlik alani ile Ingilizce egitimini
birlestirip; 6grencilerin ihtiyaglari dogrultusunda hazirlanan egitim materyalleri
ile yine Ogrencilerin gelistirmeye gereksinim duyduklar1 dil becerilerine, dil
fonksiyonlarina, kelime bilgisine odaklanarak hazirlanan bir miifredat dogrultusunda
mesleki hayatlarinda kullanabilecekleri bir Ingilizce dersi modeli olarak karsimiza
¢ikmaktadir.

GASTRONOMI INGILiZCESi

Glinlimiizde uluslararasi turizmin gelismesi, otel c¢alisanlarinin Oncelikle
Ingilizce olmakla beraber birden fazla yabanci dil konusabilmesi gerekliligini
ortaya ¢ikarmistir. Bu baglamda, tiniversitelerimizin Turizm Fakiiltelerinin Otel
Isletmeciligi Boliimii 6grencilerinin de profesyonel hayata gectiklerinde yabanci
misafirlerin check-in/out, concierge, housekeeping gibi islemleri veya istek ve
sikayetleriyle ilgilenmeleri igin Ingilizce &gretimine énem verilmis; Otelcilik
Boliimii 6grencileri de Ingilizceyi gelecekteki mesleki hayatlarinda kullanmak
zorunda kalacaklari bilinciyle, derslerde bu dili 6grenmek i¢in yiiksek derecede bir
motivasyon gostermislerdir. Ancak Turizm Fakiiltelerinin diger bir bolimii olan
ve muhtemelen Otelcilik Boliimii 6grencileriyle ayni otelde calisip uluslararasi
turizmin bir parcasi olacak olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6grencilerinin
yabanci dil 6grenimine bakislar1 daha farkli olmustur. Turizm Fakiiltelerinin
diger boliimlerine nazaran Gastronomi Béliimii 6grencilerinin Ingilizce 6grenme
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motivasyonu ve Ingilizceye olan ilgisi daha diisiiktiir. Zira bir Rehberlik Boliimii
Ogrencisi tura ¢ikacagi zaman, bir Otelcilik Boliimi 6grencisi oda kiralarken, ya
da bir Seyahat Hizmetleri Boliimii 6grencisi bilet satarken yabanci misafirlerle
Ingilizce konugmasi gerekecegi bilinciyle Ingilizce derslerine ¢alisirken; Gastronomi
Boliimii 6grencilerinin ‘halihazirda mutfakta ¢alisacaklari ve dolayisiyla geri planda
olacaklar1® diisiincesi Ingilizceye olan ilgilerini ve ders calisma motivasyonlarini
diisiirmektedir. Ustelik 6n lisans Ascilik Boliimlerinde bu durum daha da vahim bir
hal almaktadir. Ogrencilerin motivasyon eksiklikleri bir yana; hazirlik smifi egitimi
de alamayan Ascilik Boliimii 6grencilerine Ingilizce derslerinin sadece ikinci sinifta
ve iki saat verildigi meslek yiiksekokullar1 dahi bulunmaktadir.

[lkokul yillarindan itibaren Genel ingilizce (ESL) dersi almalarina ragmen,
{iniversite dgrencilerimizin cogunun hala Ingilizceyi tam olarak 6grenememelerinin
getirdigi yilginlik, Gastronomi boliimii 6grencilerimiz igin de gegerli olmaktadir.
Dahasi ortaokulda hatta lisede yapildig1 gibi, iiniversitedeki Ingilizce derslerinde
de hala calisma kagitlarindaki bosluklarin dolduruldugu, gramer kurallarinin
ezberletildigi bir tiir Genel Ingilizce dersi almasi ve bu derste gergekei durum
diyaloglarindan ve iletisimsel 6grenmeden uzak bir simif Ingilizcesini ger¢ek hayatta
kullanmayacagini bilmesi, 6grencilerin 6§renme motivasyonunu diisiiriip, yilginligi
arttirmaktadir. Gastronomi 6grencilerinin i¢ine diistigli bu durumu degistirmek i¢in
Onerilebilecek en iyi 6grenme yaklagimlarindan birisi, ESP yani Gastronomi igin
Mesleki ingilizce olmalidir. Daha dnce de belirtildigi gibi ESP, uzmanlik alan konusu
ile Ingilizce egitimini birlestiren bir disiplin oldugu i¢in; Gastronomi Béliimlerinde
verilen Ingilizce derslerinin mutfak hiyerarsisi, ara¢ gerecler, pisirme ydntemleri,
hijyen ve sanitasyon, mutfakta karsilasilan tehlikeler, regeteler, malzemeler ve
Olclimler gibi alan konularmi ve Mutfak jargonunu baz alarak olusturulan ders
materyalleri ile verilecek bir Mesleki Ingilizce dersine déniistiiriilmesiyle cok daha
etkili ve ilgi gekici hale gelmesi miimkiindiir. Gastronomi 6grencilerine, Ingilizceyi
ESP ilkelerine gore 6gretmeye baslamadan once iizerinde durulmasi gereken ilk
husus: amag tespiti ve ihtiya¢ analizi yapmaktir. Bu gergevede, oncelikle hedef
dgrencilerimizin Mesleki Ingilizceyi neden 6grenmeleri gerektigi konusunda onlari
aydinlatarak; sabitlesmis tabularin yikilmasi ve Ingilizceyi 6grenmeye yonelik 6n
yargilarin kirilmasi dncelikli hedef olmalidir.

Amac Tespiti

Turizm sektoriinde, dogrudan misafirle etkilesim icinde olacak bolim
dgrencilerinin iletisimsel Ingilizce egitimlerine &nem verilirken, gelecegin
“{iretken mutfak personelinin Ingilizce egitimi konusuna verilen onem; gerek
ascilik yeteneklerini &n plana ¢ikaran miifredatlar, gerekse dgrencinin ingilizceyi
o0grenme motivasyonunun diisiik olmasi sebebiyle olmasi gerekenden daha azdir.
Ancak gelisen uluslararast Gastronomi turizmi ve restoranlarin agik mutfak
kiiltiiriiniin artan popiilaritesi, seflerin de Ingilizce konusma becerilerini gelistirmek
istemeleriyle sonuc¢lanmistir”’(Hong, 2019: 99). Zira bu durum mutfak personeli
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ile misafirler arasinda ciddi bir sozlii iletisime ve fikir aligverigine yol agmaktadir.
Gilinimiizde pek ¢ok restoranin agik mutfak uygulamasina ge¢cmesi; kullanilan
iirtinlerin kalitesi, pigirilme teknikleri, hijyen ve sanitasyon konusundaki seffafliginin
yan1 sira mutfak personeliyle misafirlerin yakin etkilesimine de sebep olmustur.
Bilindigi lizere Gastronomi turizmi, hem yiyecek ve igeceklerin tadimi ¢ikarmak
hem de onlar hakkinda arastirma yapip bilgi edinmek icin yapilan seyahatlerdir.
Dolayis1 ile Gastronomi turizminin istirakg¢ileri, diinyanin her yerinden gelen
misafirlerdir ve seyahatlerinin ortak amaci zaten yemek ve yemek kiiltiiriidiir.
Uluslararas1 Gastronomi turizmi, sefleri mutfak tezgahlarmin arkasindan ¢ikarip;
gelen yabanci misafirlere yemegin nasil yapildigini, malzemeleri, pisirme teknigi,
pisirirken yemege yeni bir dokunus yapilip yapilmadigi, yemegin hangi yoreye ait
oldugu, yemegin hikayesi gibi teknik ve kiiltiirel bilgiler hakkinda Ingilizce sohbet
edebilmesini gerekli kilmaktadir.

Mutfak Sanatlar1 dgrencilerinin Ingilizceyi bilmesi Gastronomi diinyasi ile
siirekli bir temas halinde olmalarini saglar. Giinlimiizde akademinin de dilinin
Ingilizce olmast Mutfak Sanatlar1 dgrencilerinin, diinyanin herhangi bir yerinden
bir akademisyenin veya bir yemek tarihgisinin Gastronomi arastirmalarini takip
edebilmesine yol agabilmektedir. Ayrica, Ingilizcenin diinyanin ortak dili olarak
kullanilmasi sebebi ile farkli milletler yemek kiiltiirlerini bu dili kullanarak
tanitmaktadir. Ingilizce bilmek, Gastronomi &grencilerinin diinya mutfaklarini
tanimasina ve bu sayede uygulamanin yami sira kendilerini teorik olarak da
gelistirmelerine imkan saglamaktadir.

Pek cok iiniversite 6grencisi gibi, Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin de yurt digina
¢ikma istekleri ilk etapta ingilizceyi dgrenmeleri igin bir giidiilenmedir. Ancak
Ogrencilerimiz yurt disina ¢ikamasa bile, iist sekmen otellerde calisma imkani
bulmalar1 da yine Ingilizce 6grenmelerini gerektirecektir. Zira bu tiir zincir oteller
yurt disindan 6zellikle alaninda uzman seflerle ortak calistiklart i¢in bu yabanci
seflerle iletisim kurabilmenin yolu yine Ingilizce bilmekten ge¢mektedir. Soz
gelimi, Bodrum’un hatir1 sayilir iist sekmen otellerinin birinde, Asya mutfaginda
sezonu gegirmek iizere Japonya’dan Bodrum’a davet edilen bir sushi sefinin; bu
ii¢ ay icinde Tiirkce 6grenmesi pek de miimkiin olmadigindan, iistelik kendisiyle
calisacak Tiirk kisim seflerinin de Japonca 6grenmesi beklenmediginden, mutfakta
islerin diizenli bir sekilde yapilabilmesi icin kullanilacak ortak dil yine Ingilizce
olacaktir. Ustelik bu Ingilizce, giinliik hayatta sohbet etmek i¢in kullanilan Genel
Ingilizce degil, Gastronomi jargonuna dayali bir Mesleki ingilizce olacaktir. Ustelik
bu tiir zincir oteller, diinyadaki tiim subelerinde ayni standardi yakalamak icin
regeteleri Ingilizce olarak ve bir merkezden gonderebilmektedir. Dahasi bu standart
Ingilizce recetedeki dl¢iim birimlerinin de metrik birim olmama ihtimali vardir.
Mesleki Ingilizce dersi almamis bir personel icin Ingilizce regeteyi ve igindeki
“ounce, pound, cup, pint’ gibi Ol¢iim birimlerinin metrik sistem karsiliklarini
anlamak oldukg¢a gili¢ olurken; mesleki jargona hakim olan mutfak personeli bu
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tiir bir receteyi anlamakta zorlanmayacaktir. Oyleyse bu durumda sdylenebilir
ki, Mutfak Sanatlar1 égrencilerinin Ingilizceyi 6grenme amaglarindan belki de en
onemlisi ashinda Ingilizce Gastronomi jargonuna hakim olabilmektir. Ingilizce
konusurken zaman zaman Fransizca kokenli mutfak terimleri kullanilsa da, bu
yiizy1lda mutfagin da iletisim dilinin Ingilizce oldugu kabul edildiginden evrensel
mutfak terimleri -Fransizcadan Ingilizceye yerlesenlerle beraber- ingilizce olarak
kullanilmaktadir. Kald1 ki, Ingilizce mutfak jargonuna hakim olmamak, Tiirkge
konusurken bile bir sefi anlamayi zorlagtiracaktir. Cilinkii bu mesleki mutfak
terimleri evrensel oldugu igin sefler Tiirkce konusurken bile bu Ingilizce - ve
hatta Fransizcadan ingilizceye gegmis - terimleri kullanacak ve yanlarinda ¢aligan
mutfak personelinden de bu terminolojiyi anlamalarini elbette ki bekleyecektir. Bu
baglamda, Gastronomi dgrencilerinin sadece Ingilizce 6grenmekle kalmayip, yani
sira Fransizca 6grenmeleri de gelecekteki mesleki kariyerleri i¢in oldukca etkili
olacaktir. Daha da ileri gidip sdyleyebiliriz ki seflerin, Mesleki ingilizceden baska
daha da ozgiinlesip, calistiklar1 diinya mutfagimin dilini en azindan kullanmasi
gereken terimlerini bilmesi de dil - kiiltiir - yemek ti¢geni diistiniildiigiinde kendisine
biiylik katkilar saglayacaktir. Ciinkii yemek ve kiiltiir birbirinden ayrilamaz iki
olgudur ve bir sey kiiltiirde varsa mutlaka dilde de karsilig1 vardir. Ornegin, bir sushi
sefi, “yaki nori, makizushi, nigirizushi, wasabi” gibi alaniyla ilgili terimlere, hatta
‘dashi ¢orbasi’ sayesinde Japon gida kimyager Ikeda tarafindan kesfedilen “umami”
kelimesinin zannedildigi gibi Osmanlica degil de Japonca oldugu bilgisine sahip
olmalidir. Meksika mutfagi ¢alisan bir sefin “tortilla” (tortiya) kelimesinin Meksika
mutfaginda bir gesit lavas ekmegi oldugunu ancak Ispanyol mutfaginda 6zellikle
patates ve sogan ile yapilan bir ¢esit omlet oldugunu bilmesi, mesleki kariyerine
katki saglayacaktir. Ispanyol mutfagi alisirken “paella” (paeya) piringlerinin altini
yakip biraz ¢itirlastirdiginda yaptigi isin “socorrat” olarak adlandirildigini bilmesi,
calistig1 mutfagin dile yansiyan kiiltiiriiniin de farkinda olan kendisini teorik olarak
da gelistiren bir sef oldugunun gostergesi olacaktir. Tiirk mutfagi tizerine ¢alisan
bir sefin de Osmanlicay1 bilmesi, kendi yemek kiiltlirimiizii, orijinal recetelerimizi
okuyup anlayabilmesi agisindan elzem kabul edilebilmektedir. Yemek tarihgisi P.
Mary Isin’m (URL-2) bir soyleside “Tiirk mutfagi hakkinda Ingilizce yazarken,
‘yufka’ kelimesini Tiirk¢e yaziyorum ki bu sekilde taninsin,” dedigi gibi; Tiirk
mutfag1 {iizerine c¢alisan seflerin, arastirmaci-seflerin veya akademisyenlerin
de mutfagimizi Ingilizce tanitirken, kendi mutfak terimlerimizi ve pisirme
tekniklerimizi Tiirkce telaffuz etmeleri yemek kiiltiiriimiiziin tanitimi agisindan da
etkili bir yaklasim olacaktir.

Ozetle, Gastronomi 6grencilerinin gelecek kariyerleri igin Ingilizce yazilmig
bir regeteyi okuyup anlamak, recetedeki Ingilizce 6lcii birimlerinin metrik
sistemdeki karsiliklarini bulabilmek, yabanci seflerle iletisim kurabilmek, Tiirk¢e
konusurken dahi kullanilan evrensel mutfak jargonunu anlayabilmek, uluslararasi
Gastronomi turizmi ve agik mutfak kiiltiirii sayesinde miisterilerle etkilesim halinde
olup yaptig1 yemegi tanitabilmek ve yemek sohbeti yapabilmek ic¢in; “nasilsa
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mutfakta geri plandayim” diisiincesinden styrilip, Gastronomi Ingilizcesini (ESP)
heniiz tniversite siralarinda 6grenmeleri; uygulamanin yaninda teorik olarak da
kendilerini gelistirebilmeleri a¢isindan en dnemli kariyer amaglarindan biri olarak
ortaya ¢ikmaktadir.

ihtiyac Analizi

Hedef Ogrencilerin amaglar1 belirlenip, uzmanlik alan konularmin siirlari
cizilip, neyin nerede ne kadar kullanilmas1 gerektigi hesaplandiktan sonra yapilmasi
gereken en 6nemli sey, Mutfak Sanatlar1 dgrencilerine Gastronomi Ingilizcesini
ogretebilmek i¢in uygun bir ders miifredat1 hazirlamaktir.

Normal kosullarda, Mesleki ingilizce (ESP) dersini alan hedef 6grencilerin, daha
oncesinde Genel Ingilizceyi (ESL) bilerek, baska bir deyisle bir Genel Ingilizce
temeliyle Mesleki ingilizce derslerine katilmasi beklenir. Mesleki Ingilizce dersi
ise bu temelin iizerine, 6grencinin ihtiyaci olan mesleki jargona ve yine 6grencinin
gelistirmeye gereksinim duydugu dil becerisine (reading, writing, listening,
speaking) odaklanarak sunulur. Ancak Gastronomi Ingilizcesinin hedef kitlesi
olan Mutfak Sanatlar1 6grencilerinde, daha 6nce de belirtildigi iizere, Ingilizce
ogrenme motivasyonun diisiik olmasindan kaynaklanan, Genel Ingilizce (ESL)
temeli olugturamama sorunu ile karsilagilmasi muhtemel olabilmektedir. Bu durum,
ogrencilere ESP ilkelerine gore bir Gastronomi Ingilizce dersi vermeye engel
olmamalidir. Genel Ingilizce derslerinde 6gretilmesi beklenen kelime bilgisini,
gramer yapilarini, dil fonksiyonlar1 ve dil becerilerini; Gastronomi jargonu ve
alan konularint kullanarak, hedef 6grencinin dil seviyesine gore hazirlanan ders
materyalleri esliginde O0gretmek de miimkiindiir. Hatta bu materyallerin hepsi
baslangi¢ (Beginner/Al) seviyesinde dahi hazirlanabilir. Boylece ogrenciler,
tiniversite seviyesine gelene kadar on yargiyla baktiklart ve 6grenemedikleri
Ingilizceyi kendi ortak ilgi ve uzmanlik alanlar1 olan Gastronomi sayesinde
ogrenebilirler. Baglangi¢ seviyesinde de olsa Gastronomi konularini ve jargonunu
arag olarak kullanan bir Mesleki ingilizce (ESP) dersi, dgrencilerin hem Ingilizce
seviyeleriniilerletecek hem de ilgi, merak ve keyifle derse katilmalarina yol agacaktir.
Asagida (Tablo 1) isim ciimlesinin kullanim kurallarini baglangi¢ seviyesindeki
Mutfak Sanatlar1 6grencilerine 6gretmeyi hedefleyen iki farkli kisa metin verilmistir.
Simdi amaglari, “introduce yourself’ (kendini tanit) konusu ¢ergevesinde “fo be —
am/is/are” formlarint sunmak olan iki metni okuyalim ve ¢alisma sayfasini (Tablo
2) inceleyelim.

Tablo 1
A) “Hello, my name is Jane. I'm 26. I’'m B) “Hello, my name is Juan. I'm 26. I’'m Spanish.
American. I'm from Los Angeles. I'm a I'm from Granada. I'm a line cook at the Hill
secretary at the Hill Hospital. I'm not married. Diner. I'm not single. I'm married. My wife,
My father is a journalist and my mother is a Alice, is the executive chef of our restaurant.
nurse. My favourite colour is yellow. I'm good My favourite colour is golden brown. I'm good
at sports. My favourite sports are swimming at sauces. My favourite sauces are hollandaise
and football. I'm also interested in music and and béchamel. I'm also interested in sauces in

art.’ Asian Cuisine.
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Tablo 2: Introduce Yourself

A. Juan is introducing himself. Read his speech.
“Hello, my name is Juan. I'm 26. I'm Spanish. I'm from Granada. I'm a line cook at the Hill Diner. I'm
not single. I'm married. My wife, Alice, is the executive chef of our restaurant. My favourite colour is
golden brown. I'm good at sauces. My favourite sauces are hollandaise and béchamel. I'm also interested
in sauces in Asian Cuisine.
B. Match the underlined words with their definitions. Ask for help from your teacher.
1.

RN

sauce a. restaurant

executive chef b. head chef

cuisine c. kitchen

diner d. flavourful food coating
line cook e. chef de partie

C. Answer the question by unscrambling the words in brackets.

1.

How old is Juan? (26, is, he)

What is Juan’s job? (line cook/ a/ is/ at the Hill Diner/ he)

Is he married? (is/yes/he/married)

D. The Hill Diner’s Kitchen Brigade. Write am, is, are.

1. Alice Wilmot Fernandez .... the executive chef of The Hill Diner.
2. Carol Ryan .... our sous chef. She .... a big help to Alice
3. Jack Brown ..... a broiler cook. He ..... good at poultry.
4. Kate Young and Anna Smith ..... our pastry chefs. They .... award-winning bakers.
5. Joe Frank .... our fry cook. He .... in our breakfast crew.
6. Luke White ..... our pantry chef. He .... good at cold food and salads.
7. AndlI..... Juan Fernandez. I .... one of these line cooks. I ..... a saucier.
E. Fill in the gaps with suitable words: to be good at /to be interested in
1. Alice Wilmot Fernandez ....an executive chef. She .... good .... overseeing the kitchen
crew.
2. Carol Ryan .... good .... inventory and storing.
3. Kate Young and Anna Smith ..... good .... bread.
4. Joe Frank .... good .... breakfast menus and he .... also interested .... fast foods.
5. Luke White .... good .... cold food and he ....also interested .... salads for buffets.
6. Jack Brown .... good .... poultry but he .... also interested ..... game meats.
7. 1.....good .....sauces and I ..... interested ..... sauces in Asian Cuisine.
8. Kate Young and Anna Smith .... interested .... charcoal sourdough bread.
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Tablo 1’de sunulan ve birbirine benzer ifadelerden olusturulmus bu iki paragraf,
Ingilizce dgrenmeye heniiz yeni baslayan dgrencilerin kolaylikla anlayabilecegi
ifadelerden olusturulmustur. Her ikisi de, baslangic seviyesindeki Ingilizce
kaynaklarin ilk tnitelerinde yer verdigi “introduce yourself’ konusu ¢ergevesinde,
ozellikle “to be — am/is/are” formlar1 kullanilarak yazilmis; isim, yas, memleket,
meslek, medeni hal, aile, favori renk ve ilgi alanlart ile ilgili bilgiler veren climlelerin
kullanildig1 metinlerdir. Ancak bu iki metin arasindaki en biiyiik fark: B metninin
baslangi¢ seviyesinde yazilmasina ragmen ve “to be” yapisini 0gretmeye ¢alisirken
dahi mutfak terimlerinden yararlanmis olmasidir. B metni {izerinde calisan
Mutfak Sanatlar1 6grencileri bir yandan isim ctimlelerinin kullanimini 6grenirken,
bir yandan da “line cook (kisum sefi) executive chef (as¢i bast), diner (lokanta),
golden brown (kizil kahverengi — firinda kizaran kurabiye rengi), sauce (sos),
hollandaise, béchamel, Asian Cuisine (Asya mutfagy)” gibi mutfak terminolojisine
ait kelimelerle karsilasacak; bu tiir mesleki terimleri basit ingilizce yapilar dahilinde
ogrenme imkam elde edecektir. Ustelik boylece, daha dnce gelistiremedigi Genel
Ingilizce (ESL) temellerini mutfak terimleri ve konular1 aracihig: ile ilerleterek;
kendi alaninda baslangi¢ seviyesinde bir Mesleki Ingilizce dersi almis olacaktir.
Gastronomi alan konular1 ve terimleri araciligi ile verilen baglangi¢ seviyesindeki
Mesleki Ingilizce dersi, Mutfak sanatlari 6grencilerinin ilgi alanlarini da ziyadesiyle
karsilayacagindan keyifli bir 6grenme ortami da vadetmektedir.

Tablo 2 ile gosterilen ¢alisma ise, Ingilizce seviyeleri baslangic diizeyinde
olan Mutfak Sanatlar1 6grencileri i¢in 6rnek olarak hazirlanmistir. Buradaki amag,
Ingilizce seviyeleri heniiz yeterli olmayan 6grencilerin de Gastronomi alan konular1
ve terimleri araciligryla; baslangi¢ diizeyinde hazirlanmis alistirmalar sayesinde
Ingilizce seviyelerinin ilerletilebilecegini agiklamaya calismaktir.

Calisma, Genel Ingilizce (ESL) kitaplarinin hemen ilk {initelerinde yer verdigi
‘introduce yourself” konusu g¢ercevesinde hazirlanmistir. Gramer konusu olarak,
baslangic seviyesine uygun bir sekilde ‘to be’ yapisi verilmis; dil fonksiyonu
kapsaminda ‘to be good at’ ve ‘to be interested in” yapilarinin 6gretilmesi hedeflenmis
ve tiim bu dil 6zelliklerini aktarirken mutfak hiyerarsisi konusundan yararlanilmistir.
Bu tiir bir calismay1 yapan Mutfak Sanatlar1 dgrencilerinin baglangi¢ diizeyinde
olan Ingilizce seviyeleri daha da gelisirken, mutfak personelinin ingilizcede nasil
adlandirildigimi 6grenmesi ve gorev tanimlarini basit isim ciimleleri ve ‘to be good
at / to be interested in’ yapilartyla agiklamay1 6grenmesi amaglanmistir.

A boliimiinde, bir kisim sefinin kendini tanitan konugmasi okuma pargasi olarak
ogrencilere sunulur. Bir dinleme (listening) aktivitesi olarak da verilebilecek olan bu
boliimde ‘to be’ yapisinin formlari climle i¢indeki kullanimini belirtmek i¢in vurgulu
yazilmig ve konusmada gecen mutfak terimleri de alt1 ¢izili olarak sunulmustur.
B boliimiinde ise, bir eslestirme aktivitesi ile alt1 ¢izili kelimelerin anlamlarinin
Ogretilmesi hedeflenmistir. Bu asamada, O0gretim elemaniin agiklamalari ¢ok
onemlidir. Ogrencilerin, terimlerin anlamlarmi &grendikten sonra, paragrafi da
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daha iyi anlamalari; hatta okurken, gelecek kariyerlerini diisiinerek, kendileriyle
Ozdeslestirmeye baglamalari miimkiindiir. C bdliimiinde, paragrafi anlayip
anlamadiklarini 6lgen sorular sorulmustur. Ancak sorular sadece ‘to be’ yapisi
kullanarak hazirlanmistir. Bu seviyede 6grencilerin ingilizce ciimle dizilimini heniiz
pekistiremedikleri ve Ingilizce ciimleleri tam olarak kuramadiklar1 varsayildig
icin, parantez igindeki ifadeler ipucu olarak verilmistir. Boylece, Mesleki Ingilizce
dersinde 6gretim elemaninin yonlendirmeleri ve gerektigi zaman yapacagi dil bilgisel
aciklamalar sayesinde Ogrenciler, parantez iginde karisik halde verilen ifadeleri
diizgiin bir siraya koyarak; dogru ve anlamli isim climleleri olusturmus olacaklardir.
D boliimiinde, ‘to be’ yapisinin formlarinin ciimle igindeki kullaniminin dil bilgisel
olarak pekistirilmesi amaglanirken; ayn1 zamanda da mutfak personelinin (kitchen
brigade) ingilizcede nasil adlandirildig1 ve gorev tanimlari basit isim ciimleleri ile
sunulmustur. Bu ¢alismay1 tamamlayan 6grencilerin ‘to be’ yapisinin kullanimimi
pekistirirken; mutfak personelinin gérev tanimlarin1 da 6grenmesi ve Ingilizce basit
isim ctimleleri olusturarak bu goérev tanimlarini agiklayabilmesi hedeflenmektedir.
Caligmanin E boliimiinde ise ‘to be good at /to be interested in’ yapilarinin ciimle
icinde nasil kullanildiklarinin  6gretilmesi  hedeflenmistir.  Bosluklart uygun
ifadelerle dolduran 6grencilerin, sentaktik olarak bu yapilarin dil bilgisel kurallarini
Ogrenmeleri, semantik olarak da yine mutfak personelinin ilgi alanlarini, kimin
hangi konuda iyi oldugunu 6grenerek, bu dil fonksiyonlarmin mesleki ciimleler
icindeki kullanimlarina odaklanmalar1 beklenmektedir.

Kisa bir okuma (reading) metni ile baslayan calisma sayfasindaki alistirmalar
daha ziyade dil bilgisel odakli olmustur. Aligtirmalarin, 6grencilerin ihtiyaglari
dahilinde 6gretim elemani tarafindan elbette ki gelistirilip, diyaloglar esliginde
dinleme (listening) ve konusma (speaking) calismalar1 ve konu ile baglantili bir
paragraf yazma (writing) calismasi da eklenerek, zenginlestirilmesi miimkiindiir.

Mesleki Ingilizce dersi (ESP) alan dgrencilerin, dnceden bir Genel Ingilizce
(ESL) bilgisine sahip olmalar1; Gastronomi terimlerini 6grenip, ihtiya¢ duyduklari
dil becerileri odakl1 bir ders islemelerine, etkili iletisim kurabilmek icin Ingilizce
dil becerileri ve seviyelerini gelistirmelerine yol agacaktir. Ancak, ingilizceyi yeteri
kadar bilmemek Mesleki Ingilizceyi 6grenmeye engel teskil etmemelidir. Genel
Ingilizce seviyeleri yeterli olmayan Mutfak Sanatlar1 dgrencilerinin ihtiyaglarimi
tespit ederek, Gastronomi temelli bir Mesleki Ingilizce dersi sunmak; bdylece,
Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin ilgi alanlarmma dokunarak merak ve keyifle
Ingilizceyi 6grenmelerini saglamak miimkiindiir.

Mesleki Ingilizce derslerinde, Mutfak Sanatlar1 6grencilerine bilimsel
terminoloji dgretilirken ve ihtiya¢ duyduklari dil becerisi gelistirilirken hangi metot
ve materyallerin kullanilmasi gerektigi belirlenmelidir. Dersin adinda “mesleki”
kelimesi olsa da Mesleki Ingilizce hocasmin meslek 6gretmedigi; boliim hocasinin
alanina girmemesi gerektigi unutulmamasi gereken en 6nemli hususlardan biridir.
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Gastronomi alaninda Ingilizce dersi veren bir 6gretim eleman1, mutfak konularini ve
mutfagin evrensel jargonunu Ingilizceyi gretmek igin bir arag olarak kullanmalidir.
Tipk1 bir Genel Ingilizce dersinde oldugu gibi, Gastronomi Ingilizcesi 6gretilirken
de dil fonksiyonlar1 (language functions), dil bilgisi (grammar), sdzciik bilgisi (lexis)
sOylem (discourse), baglam (context) ve dil becerileri (language skills: reading,
writing, listening, speaking) elbette ki dgretilir. Ancak, Genel ingilizce derslerinde
tiim dil becerileri esit sekilde 6gretilirken, Mutfak Sanatlar1 igin Mesleki Ingilizce
dersinde tiim bunlarin ne kadarinin 6gretilmesi hangi becerilere agirlik verilip 6n
plana ¢ikartilmasi gerektigi tespit edilir.

Uluslararas1 gastronomi turizmi ve restoranlarin agik mutfak konsepti geregi
misafirlerle kurulabilecek yakin temas ve otel mutfaklarinda yabanci seflerle
calisma olasilig1 sebebiyle Ingilizce konusmak durumunda olacaklari i¢in Mesleki
Ingilizce derslerinde konusma (speaking) becerisini gelistirmeye énem verilmesi
gerekmektedir. Bunun yam sira, Gastronomi &grencilerinin Ingilizce receteler
okuyup anlayabilmeleri i¢in de okuma (reading) becerisinin gelistirilmesi elzem
goriilmektedir.

Ingilizceyi; okuma metinleri kullanarak, okuma becerisi (reading skill)
iizerinden dgretmek, pekistirmek veya ilerletmek zaten Ingilizce dersini yiiriiten
tiim 6gretim elemanlar: tarafindan kabul gérmiis etkili bir yontemdir. Kald1 ki bu
okuma pargalar1 6grencilerin uzmanlik alani olan mutfak ile ilgili oldugunda -konu
baglaminda ilgi ¢ekici olmasi bir yana - hem 6grencilerin bilmedigi gramer yapilari
spontane bir sekilde pekisecek hem de mesleki hayatta kullanilacak terimler daha
akilda kalic1 bir sekilde dgretilmis olacaktir. Ingilizce derslerinde yeni kelimeler
ogretilirken kullanilan baz1 yontemler vardir. Ornegin; “kelimeler tahtaya yazilabilir.
Ogrencilerden koro halinde kelimeleri tekrar etmeleri istenebilir. Kelimelerin Tiirkce
anlamlar1 6gretim elemani tarafindan 6grencilere sdylenebilir. Kelimelerin anlamimn
Ogretmek icin tahtaya resmi ¢izilebilir. Yeni kelime ciimle i¢inde tanitilabilir” (Doff,
1990: 11). Elbette ki yeni kelimeler bir okuma pargasi icinde 6grencilere sunulabilir.
Mesleki Ingilizce dersinde de yeni gastronomi terimlerini konu baglaminda bir
okuma pargasi i¢inde 6grenciye sunmak etkili bir yontemdir.

Tablo 3, i¢inde okuma parcast olan bir ¢alisma sayfasi (reading worksheet)
gostermektedir. Okuma pargasi, 6grencilerin otel mutfaklarindan ya da uygulama
derslerinden bildikleri ve muhtemelen pisirebildikleri kruvasan ile ilgilidir. Hedef
jargonel kelimeler vurgulu yazilarak, 6grencilerin dikkatine sunulmustur. Kelimeleri
konu baglaminda sunmak ve hikayelerin akilda kaliciligindan yararlanmak,
kruvasan ile ilgili jargonel kelimeleri 6gretirken faydali olmaktadir. Simdi, Tablo 3°
deki ¢alisma sayfasini inceleyelim.
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Tablo 3: Reading Worksheet

A) Put a check (V) next to the words that you know and can use in a sentence.

__ pastry _ flaky _ texture _dense __bake _ bakery
_lard __plain __baked goods __laminating ~_ puff pastry _ Aflufty

B) Read the text and answer the questions. Be careful with the words in bold.

Croissant and Kipfel

Croissant is one of the most well-known French pastries. It is delicious with its buttery, flaky texture
and crispy outside. However, did you know that croissant is not French but Austrian? The Viennese
Kipfel, which dates back to the 13" century, is the precursor of croissant. Differently, Kipfel, which is
also crescent-shaped bread, has denser dough and is not flaky and fluffy. It is baked with milk and mostly
with lard. It may be plain or full of nuts. Kipfel was first sold in Paris between 1837 and 1839 by an
Austrian entrepreneur called August Zang. He founded a Viennese bakery there. Thanks to Zang, the
French came across delicious Viennese baked goods like kipfel or Vienna loaf. These Vienna-style pastries
quickly became very popular. People loved them and the French bakers began baking these recipes coming
from Vienna. These Viennese recipes inspired the French bakers and they baked a new version of kipfel
with more buttery dough by using the laminating technique. They produced a very delicious buttery, flaky,
puff pastry called croissant which means crescent in French.

(Reading Powder kitabindan kisaltilmistir. Oksar, 2022:103)

C) Write a word that is similar in meaning to the underlined part.
1. I’dlike to serve a baked product made with flour and butter for my guest. p-s t-y
2. The baker prepares the croissant by folding and rolling the butter into the dough.
l--i--t-ng
Bakers use a kind of solid fat coming from pigs for the kipfel. 1--d
Croissant is a kind of pastry that is fluffy and laminated. p--f p--- -y
This patisserie sells very fresh items that are baked. -a--d g--ds
This old place where bread and pastries are baked was founded in the 19th century.
b-k- -y

A

D) Find adjectives from the text to describe the texture of the food. Choose the best adjective to
fill in the gaps.

fluffy / flaky

1. Idon’tlike texture of tomato skin in my dish. So, I peel it off.

crispy / denser
2. The fry cook coated the vegetables with tempura batter for a texture.

buttery / denser
3. If you add too much flour to your cake batter, it will have a texture at the end.

denser / buttery
4. The texture of croissant dough provides thin and crunchy layers for the

laminating process.
fluffy / denser

5. Although the croissant has a crispy outside, it has a soft and texture inside.

E) Compare croissant and kipfel. Fill in the table with the necessary keywords.

Croissant in Common Kipfel
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Kruvasanin ortaya ¢ikis hikayesini anlatan bu kisa paragraf; 6grencilerin, konu
ile ilgili ihtiya¢ duydugu Gastronomi terimlerini i¢inde barindirirken, ayn1 zamanda
onlarin mesleki art alanlarin1 da gelistirecek yeni bilgilerden bahsetmis olup,
muhtemelen 6grenciler igin yeni bir {iriin olan ‘kipfel’i de tanitmaktadir. Bu aligtirma
sayfasi ile ¢alisan &grencilere, oncelikle hedef kelimeler sunulmus ve anlamini
bildikleri, bir ciimle i¢inde kullanabildikleri kelimeleri isaretlemeleri istenmistir.
Buradaki amag; 6gretilmek istenen bu kelimeleri vurgulayip, dgrencilerin dikkatini
bu noktaya ¢ekmektir. Daha sonrasinda, bu kelimeler metin iginde koyu harflerle
yazilarak sunulmus ve ingilizce ciimle i¢indeki kullanimlar1 vurgulanmistir. Belli
bir seviyede Genel Ingilizce bilgisi ile Mesleki Ingilizce dersine katilan 6grencilerin,
sentaktik olarak metni anlamakta zorluk ¢ekmeyecekleri 6ngoriilmesine karsin;
climlelerde gegen “relative clause: reduction, relative pronoun: which, past passive,
by verb+ ing” gibi yapilar metni okuma asamasinda, eger ihtiya¢ duyulursa, tekrar
edilerek 6grencilerin bu dil bilgisi konularini pekistirmelerini saglamak miimkiindjir.
Ayrica, asil 0gretilmek istenen kelimelerin de terim anlamlarinin okuma esnasinda
ogrencilere verilmesi gereklidir. Zira Genel Ingilizce sozliiklerinin tiim Gastronomi
terimlerini igermemesi gayet tabiidir. Bu asamada okuyarak, aragtirarak, uzman
hocalara danigarak, kendisini; dersi kapsaminda, Mutfak Sanatlar1 alaninda
gelistiren Mesleki Ingilizce hocasmin mutfak terimlerinin anlamlarini agiklamasi
onem arz etmektedir.

Kelimelerin anlamlar1 6grenildiginde, metin okunup anlasildiginda sira okuma
parcasi ile dgretilmek istenen mutfak terimlerinin pekistirilmesi i¢in aligtirmalari
yapmaya gelmektedir. Ornegin C béliimiinde, dgrencilerin ciimleleri okumalari
ve alt1 ¢izili boliime benzer anlamdaki kelimeleri bulmalar1 beklenmektedir. Her
bir kelime i¢in anahtar harflerin verildigi bu alistirma ile amaglanan; 6grencilerin
sorulan mutfak kelimelerinin anlamlarin1 6grenip 6grenmediklerini yoklayip,
ipucu harfler sayesinde “pastry, laminating, lard, puff pastry, baked goods,
bakery” kelimelerini tantyabilmelerini saglamaktir. D boliimiinde ise hedeflenen,
yiyecegin kivami (food texture) konusu iizerinden, Ogrencilere metinde gecen
sifatlar1 6gretebilmektir. Bu dersin amagclarindan birinin Gastronomi 6grencilerinin
yaptiklari tabaklar1 tanitabilmek icin Ingilizce dil kullanim becerilerini gelistirmek
oldugu disiiniildiigiinde, yapilan iriiniin kivamini tarif eden sifatlari bilmeleri
oldukea elzemdir. E boliimiinde ise kipfel ve kruvasanin 6zelliklerini karsilagtiracak
olan 6grencilerin hem metni anlayip anlamadiklar1 ortaya ¢ikacak; hem de tabloyu
anahtar sozciiklerle doldurmalar1 gerektiginden metinde gecen mutfak kelimelerini
kavrayip kavramadiklari da gézlemlenecektir.

Bu calisma sayfasindaki alistirmalar elbette ki gelistirilip, farklilagtirilabilir.
Ancak her haliikarda hedef, 6grencilerin yeni karsilagtiklar1 gastronomi terimlerine
asinaligini arttirip, bu terimleri kendi mesleki tecriibeleriyle 6zdeslestirerek kalici
hafizaya yerlestirebilmelerini kolaylastirabilmektir.
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Gastronomi o6grencileri, profesyonel hayatlarinda gerek misafirlerle gerek
mutfak personeliyle Ingilizce iletisim kurmak durumunda olabilecegi i¢in, Mesleki
Ingilizce simifinda odaklanilmasi gereken diger bir husus da konusma becerisini
gelistirmektir. Hedef o6grencileri Ingilizce konusmaya hazirlarken pek g¢ok
materyal ve metot kullanilabilir ancak asil amag: Ogrencilerin Ingilizceyi gergek
hayatta serbestce ve kendiliginden konusabilme yeteneklerini gelistirebilmektir.
Bu baglamda, 6grencinin konusma yetenegini gelistirmek adma sunulan diyalog
ornekleri kontrollii bir simif aktivitesinden 6te, gercek hayati yansitan diyaloglar
olmahdir. Ustelik Gastronomi Ingilizcesinin &gretildigi bir Mesleki Ingilizce
sinifinda dgrenciye sunulan diyalog drnekleri, bir yandan Ingilizce dil yapilarmi
ogretip pekistirirken bir yandan da mutfak terimlerini igermelidir. Hatta bu diyalog
ornekleri, Gastronomi 6grencilerine: “Gelecekte, profesyonel hayatta bunlar benim
de bagima gelebilir. Ben de boyle bir diyalog kurmak durumunda kalabilirim,” fikrini
diisiindiiren, 6grencinin empati kurabilecegi diyalog 6rnekleri olmalidir. Boylece
dinleyerek, okuyarak, role-play aktiviteleri yaparak c¢aligilan diyalog 6rneklerinde
gegen yapilar ve terimler de daha akilda kalic1 olacaktir. Simdi, amact “should”
yapisini sunmak olan iki diyalogu inceleyelim:

Tablo 4
A) Student 1: I have a headache. B) Chef: The sauce doesn’t taste good. It is uninteresting.
Student 2: You should have a rest. Trainee: Oh, sorry chef. What do you think I should
do?

S1: I have a toothache. C: You should season it with some fresh herbs.
S2: You should see a dentist. T: Like what?

C: I think you should add some oregano. It will enrich
S1: I am hungry. the flavour.
S2: You should have a sandwich. T: Yes, chef! Consider it done.

Birinci diyaloga bakildiginda, kontrolli bir smif i¢i konusma pratigi
goriilmektedir. Sadece yapinin dogru kullanimina odaklanan diyaloglar, Mesleki
Ingilizce siniflarindan ziyade daha ¢ok Genel ingilizce siniflarinda kullanilabilecek
ozelliktedir. Gergek bir sohbete benzemenin 6tesinde konusmay1 devam ettirecek
Ogelerden uzak, tahmin edilebilir ve fazlaca robotiktir. Ancak, bir sef ve stajyerin
arasinda gecen ikinci diyalog 6rnegi profesyonel mutfak hayatindan bir kesittir.
Ogretilmek istenen “should” yapisi, gergek hayatta, 6zellikle bir sefin is hayatinda,
kullanabilecegi dogal ciimleler iginde sunulmustur. Ciimleler mekanik degildir.
Konusma kendi i¢inde bir akiciliga sahiptir. Ayrica bu durum, diyalogu tipki gercek
hayatta oldugu gibi tahmin edilemez yapar. Cogunlukla, ingilizce derslerinde
kullanilansinifdiyaloglarinda asagi yukari tahmin edilebilirreplikler kullanildigiigin,
konusma devamli degildir. Hatta bir noktada role-play aktivitesi yapan 6grencilerin
tikandiklari, séyleyecek soz bulamadiklart gézlenir. Ancak ikinci diyalogdaki sefin
climleleri ve stajyerin sorulari, diyalogu gercege benzetmis ve akici bir sohbete
dontistiirmiistii. En 6nemlisi de bu diyalog iizerine c¢alisan hedef 6grencilere
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“should” yapisi tekrar ettirilirken, bir yandan da “sauce (sos), taste (tat vermek/
tatmak), uninteresting (yavan, sasi), season (baharat katmak/¢esnilendirmek), herb
(taze/sifal1 ot), oregano (dag kekigi), flavour (lezzet)” gibi mutfak dilinde ¢ok sik
kargilagilan terimleri de 6gretmek hedeflenmistir. Tiim bunlarla beraber bu kisa
diyalog 6rnegi, hedef dgrencinin kendisini 6zellikle stajyerin yerine koyabilecegi,
okurken: “Gelecekte ben de boyle bir durumla karsilasabilirim,” fikrini diigiinecegi
empatik bir diyalog haline gelmistir. Simdi, Tablo 3’de inceledigimiz c¢alisma
sayfasindaki “Croissant and Kipfel” baslikli okuma metninin devami sayilabilecek
bir diyalogu (Tablo 5) okuyalim ve ¢alisma sayfasini (Tablo 6) inceleyelim.

Tablo 5
Chef'1: Hey, Tom! Have you baked kipfel before?
Chef 2: Yes, I have. What's up?
Chef'1: Here is the recipe for kipfel. But... Since I haven t baked it before, I'm not sure about

its taste and texture.
Chef 2: What does the recipe call for?

Chef'1: Well, it calls for flour, lard or butter, and milk. Plus, it asks to bend the dough into a
crescent shape. — Like croissants?
Chef 2: Well, actually kipfel is the precursor of croissants but it is different in taste and texture.

1t is denser than a croissant and it isn't flaky.
Is it difficult to make?

Chef'1: No, not exactly. Making croissant is more difficult because of the laminating process.
Chef 2: So, I'm supposed to prepare a kind of non-laminated dough.
Chef'1: Yes, of course. You should apply the steps of the recipe. Prepare the non-laminated

Chef 2: dough. Then bend each batch of dough into a crescent shape, and bake.

Chef'1: Oh! It seems easier than making croissants. Thank you, Tom.
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Tablo 6: Listening Worksheet

A) Read and Listen to the conversation between two pastry chefs. Mark the following statements as true (T) or

false (F).

I. Tom will bake kipfel for the first time.
2. Like croissants, kipfels need laminated dough.
3. Croissants are flakier than kipfel.
4. Kipfel is the precursor of croissants.
S. Kipfel is challenging to prepare.

B) Listen again and complete the conversation.

Chef 1:

Hey, Tom! Have you baked kipfel before?

Chef 2:

Yes, I have. What’s up?

Chef 1:

Here is the recipe for kipfel. But... Since I haven’t baked it before, I’m not sure about 1

Chef 2:

What does the 2 ?

Chef 1:

Well, it calls for flour, lard or butter, and milk. Plus, it asks to bend the dough into a crescent shape. — 3
?

Chef 2:

Well, actually kipfel is the 4 of croissants but it is different in taste and texture. It is denser than a

croissant and 5

Chef 1:

Is it difficult to make?

Chef 2:

No, not exactly. Making croissant is more difficult because of the 6

Chef 1:

So, I’'m supposed to prepare a kind of non-laminated dough.

Chef 2:

Yes, of course. You should apply the steps of the recipe. Prepare the non-laminated dough. Then 7
of dough into a crescent shape, and bake.

Chef 1:
Oh! It seems easier than making croissants. Thank you, Tom.
A) Speaking: Recipe
Tell your ideas to your classmates.
e What would you like to bake, kipfel or croissant?
e What does your recipe call for?
B) Writing: Role-play
Work in pairs. Write a dialogue and role-play!
. Student A doesn’t know how to bake croissants.
. Student B gives advice about the baking technique, recipe ingredients and instructions.
. If you don’t know, search for a croissant recipe to be able to write a life-like dialogue.
e  Use the language:
You should... The croissant recipe calls for ...
You are supposed to ... Bend..!

Ogrencilere sunulan bu alistirma (Tablo 6), i¢inde okuma ve yazmay1 da
barindiran bir dinleme-konusma ¢alismasidir. Burada verilen diyalog, daha once
incelenen okuma pargasiyla (Tablo 3) iliskili olarak yine kruvasan ve kipfel



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR ‘ 325

tiriinleriyle ilgilidir. Okuma pargasinda konu ile ilgili gecen kelimeler, benzer bir
sekilde ve bilingli olarak diyalogda da kullanilmis ve &grencilerin, bu kelimelerin
konugma akisindaki kullanimini gérmeleri saglanmak istenmistir.

Ogrenciler, diyalogu dinlerken, bir yandan da bosluklari énemsemeden okurlar
ve A bolimiindeki, dogru-yanls seklinde verilen i1sinma alistirmasini (warm-
up exercise) yaparlar. Daha sonrasinda, diyalog 6grencilere tekrar dinletilir ve B
boliimiinde verilen diyalogun bos birakilan kisimlarin doldurulmasi beklenir.
Bu agamada 6grencilerin, konusmalarin ne kadarint duyabildikleri tespit edilmeye
caligilir. Ayrica, okuma metninde (Tablo 3) gecen kelimeleri, dinleme ¢alismasindaki
bu diyalogun iginde tekrar gérmeleri, 6grencilerin dersin en basinda belki de hig
bilmedikleri bu terimleri iyice pekistirmelerine yol agarken; “should, to be supposed
to, imperatives” gibi dil fonksiyonlarinin kullanimin1 da gézlemlemelerine olanak
saglayacaktir. Icinde bosluklar barindiran diyaloglarin tam metinlerini gérmeden,
agirhikli olarak dinleyerek bu tiir alistirmalarin yapilmasi zamanla grencilerin
dinleme becerilerini gelistirmede 6nemli bir fayda saglamaktadir.

Aligtirmanin C bdliimiinde, sorulan iki soru ¢ercevesinde 6grencilerin iiriinlerin
tarifleri hakkindaki fikirlerini simif arkadaglarina anlatmalar1 beklenmektedir.
Birinci soru ile “would like” yapisini kullanarak, kipfel ya da kruvasandan hangisini
pisirmek istediklerine karar veren 6grenciler, ikinci soru ile sectikleri iiriiniin tarifi
icin gereken malzemeleri siralamaya c¢alisirken; aslinda smif icinde kiigiik bir
Ingilizce konusma yapmus olacaklardir. Ogrenciler; sectikleri {iriiniin tam malzeme
listesi i¢in kisa bir internet arastirmasi yapabilir, sadece okuma metninde (Tablo 3)
veya diyalogda (Tablo 6) gegen malzemeleri kullanabilir ya da konu ile ilgili sahip
olduklar1 mesleki bilgi ve tecriibelerden yararlanabilirler. Burada Mesleki Ingilizce
dersi agisindan dnemli olan, “The recipe calls for...” seklinde konusmaya baslayip,
ardindan segtikleri {irtiniin malzemelerini listelemeleridir. Bu ¢alismada, 6grencilerin
konugma esnasinda gelistirmeleri beklenen ise, 7 would like to bake... (...iiriiniinii
pisirmek isterim.) ve ‘The recipe calls for...” (1arif... malzemeleri gerektirmektedir.)
yapilaridir.

Alistirmanin D boliimiindeki writing (yazi) basligi esasinda yine 6grencileri
konugmaya hazirlayan bir uygulama olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu boliimde
ogrencilerin ikiserli esleserek (in pairs), calistiklar diyalog ile benzer bir diyalog
yazmalar istenmektedir. Bunun icin bir yonerge verilmistir. Buna gore, birinci
ogrenci (Student A) kruvasanin nasil pisirilecegini bilmemektedir. ikinci 6grenci
(Student B) birinci 6grenciye tarifin malzemeleri, yapilis1 ve pisirme teknigi ile ilgili
tavsiyelerde bulunacaktir. Tabii tiim bunlari diyalogda yazabilmek i¢in, 6grencilerin
mesleki bilgi ve tecriibelerinden yararlanmalari gerekmektedir. Zira okuduklart metin
(Tablo 3) ve dinledikleri diyalog (Tablo 6) kruvasandan ziyade kipfelin malzeme ve
yapiligina odaklanmigtir. Bu asamada, 6grencilerin boliim derslerinde, s6z gelimi
pastane {iriinleri dersinde, kruvasan ile ilgili edindikleri bilgiler ya da uygulama
derslerinden sahip olduklar tecriibeler, Mesleki Ingilizce dersinde yazacaklar1 bu
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diyalog i¢in oldukga faydali olacaktir. Ancak yine de bu alanda ¢aligmamis, kruvasan
ile ilgili halihazirda yeterli bilgi ve tecriibesi olmayan 6grencilerin de sinifta olacagi
ihtimaline karsin, daha gergekei bir diyalog yazilabilmesi i¢in kruvasan tarifi ile
ilgili bir 6n aragtirma yapilmasi tavsiye edilmistir.

Bu galigma ile Ogrencilerin okuma ve dinleme alistirmalariyla 6grenmeleri
hedefienen terimleri climle i¢inde kullanarak ve yonergede verilen yapilar ile tavsiye
ve talimat climleleri kurarak bir yazi pratigi yapmalar1 hedeflenmistir. Ancak bu
calisma bir yazi aktivitesi olarak kalmay1p, daha sonrasinda sinifta canlandirma (role-
playing) aktivitesine de doniistiiriilmesi beklenmektedir. Mesleki Ingilizce dersini
veren Ogretim elemant, eslesen 6grencilerden yazdiklari diyalogu okumalarintisteyip,
varsa diyalogdaki dil bilgisi hatalarini gosterip diizeltilmesi konusunda yardimci
olabilecegi gibi; 6grencileri tahtaya kaldirip, yazdiklari diyalogu okumadan, akilda
kaldig1 kadartyla canlandirmalarini istemesi miimkiindiir. Boylece, yazi destekli bir
konugma pratigi yapilmasi saglanmis olur. Hatta ¢calismay1 biraz daha zorlastirip,
siniftan rastgele iki 6grenci secip, yonergede oldugu gibi Student A ve Student B
olarak eslestirip, biraz dnce yazdiklari birbirinden farkli diyaloglar 1s181inda ve fakat
ayn1 konu ¢ergevesinde dogaglama bir diyalog canlandirmalarini isteyebilir. Bu
tiir alistirmalar, 6grencilerin mutfak terimlerini ve ihtiyag duyduklari dil yapilarini
kullanarak konusma becerilenini zaman i¢inde gelistiren faydali alistirmalar olarak
gbzlemlenmektedir.

Gastronomi alaninda Mesleki Ingilizce dersi alan hedef dgrencilerin ingilizce
dil seviyelerine gore basitten zora dogru hazirlanan ders materyalleri, i¢lerinde
Gastronomi alan bilgisi ve terminolojisini barindirdig1 i¢in merak uyandiran, ilgi
cekici ve keyifli bir 6grenme vadetmektedir.

Sonug ve Oneriler

Gelisen internet teknolojisi ile toplumlarin her gegen giin birbirine daha da
yakinlastig, gittikge daha da kiiresellesen diinyamizda, ortak dil olarak Ingilizceyi
bilmek; politik, ticari, teknolojik, akademik, sanatsal ve turistik gibi pek ¢cok agidan
onem arz etmektedir. Bu sebeple yabanci dil olarak ingilizceyi, 6grencilerin hedef
ve ihtiyaglarina gore 6gretebilmek igin pek ¢cok metot ve yaklagim gelistirilmistir.
Cagimizda ortaya ¢ikan ¢ok sayida 6zel uzmanlik alani ise her bir bireyin kisisel
egitiminde de &zgiinlesmesini gerektirmis ve Ingilizceyi mesleki ihtiyaclara ve
amaglara yonelik dgreten ESP (English for Specific Purposes/ Ozel Amaglar I¢in
Ingilizce) yaklasimi, bu dili 6grenme konusunda hedef dgrenciler igin giivenli bir
cikis kapisi haline gelmistir.

Dilimizde Mesleki Ingilizce olarak yer bulan ESP yaklasimi, 6zel uzmanlik alan
ve Ingilizce egitimini ortak paydada birlestiren, Ingilizceyi dgretirken uzmanlik
alan konularint ve terminolojisini ara¢ olarak kullanan bir yaklasimdir. Boylece
ESP ilkeleri dogrultusunda verilen Mesleki ingilizce egitimi; hedef 6grencilerin,
Ingilizceyi gelecek profesyonel kariyerlerinde kullanacaklarindan emin olarak ve
sahip olduklar1 mesleki art alan sayesinde daha kolay bir sekilde, merak, ilgi ve
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keyifle 6grenmelerine imkan saglamaktadir.

ESP ilkeleri dogrultusunda vyiiriitiilen bir Mesleki Ingilizce dersi, Turizm
sektoriiniin vazgecilmez parcalari olan ancak kendilerini mutfagin icinde bir
yerde sadece yemek yaparken konumlandiran ve dolayisiyla Ingilizce egitiminin
kendilerine pek de bir fayda saglamayacagini diisiinen Mutfak Sanatlar1 6grencileri
icin de oldukga faydali bir yaklasimdir. Donanimli bir sef olabilmek i¢in el becerisinin
yani sira sahip olunmasi gereken pek cok meziyetten biri de iyi bir Ingilizce egitimi
almaktir. Zira Ingilizce artik mutfagin da dilidir. Gelisen uluslararas1 Gastronomi
turizmi, restoranlarin ag¢ik mutfak uygulamalari sefleri, miisterilerle etkilesim
haline sokmustur. Ustelik yurtdisinda ya da yurtiginde yabanci mutfak personeliyle
caligma olasilig1 gergegi seflerin ingilizce egitimi almasini gerektirmektedir. Ayrica
donanimli bir sefin, tiim malzeme listesi, 6l¢iim birimleri ve pisirme teknikleriyle
birlikte Ingilizce bir receteyi dogru okuyup anlamasi gerekmekle birlikte, mutfakta
kullanilan evrensel Gastronomi jargonuna da hakim olmasi elzemdir. Bu sekilde
yapilan amag tespiti ile Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin dncelikli olarak gelistirmeye
ihtiyag duyduklart dil becerileri konusma (speaking) ve okuma (reading)
olarak belirlenmeli; Mesleki Ingilizce derslerinde yapilacak smif aktiviteleri ve
kullanilacak ders materyalleri 6ncelikli olarak bu dil becerilerine odaklanmalidir.
Dinleme (listening) calismasi seklinde 6grenciye sunulacak diyaloglar gercekei
ve Ogrencilerin empati kurabilecegi sekilde mutfaktaki is hayatini yansitan ve
icerisinde pek ¢cok mutfak terimi barindiran diyaloglar olmalidir. Hedef 6grenciler
diyaloglara ¢alisirken, dil fonksiyonlariin gergcek profesyonel mutfak ortaminda
nasil kullanildiklarint gorebilmeli ve sinif iginde yapilacak ¢esitli konusma
(speaking) aktiviteleri ile kendisini gercek caligma ortaminda mutfak personeliyle
Ingilizce konusmaya hazirlayabilmelidir.

Okuma (Reading) ¢calismasi yapmak kelime 6grenmenin en iyi yollarindan biridir.
Bu baglamda, Gastronomi alan konular {izerine 6grencilerin dil seviyelerine gore
yazilmis Ingilizce metinler, receteler sinifta okuma materyali olarak kullanilabilir
boylece mutfak terimlerinin ciimle icinde kullanimlart &grencinin dikkatine
sunulabilir. Dahasi, recetelerde siirekli tekrar eden pisirme teknikleri terimleri,
malzemeler ve mutfak egyasi isimleri de regeteler kullanilarak hazirlanan okuma
alistirmalar sayesinde kolaylikla 6grenilebilir.

Hedef Mutfak Sanatlar1 dgrencilerinin Ingilizce dil seviyelerinin heniiz tiim bu
okuma, konugma ve terminoloji ¢aligmalarii¢in yeterli seviyede olmadigi durumlarda
da ESP yaklasimi ile Mesleki ingilizce dersi islemek miimkiindiir. Gastronomi
alan konulart ve mutfak terimlerinin arag¢ olarak kullanildigi baslangi¢ seviyesinde
hazirlanan ders materyalleri ile Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin ilgi alanlarina
hitap edilebilir; icinde mutfak kelimelerini barindiran kisa, basit okuma parcalari
ve gercekei diyaloglar lizerinden sunulan alistirmalar esliginde 6grencilerin dil
fonksiyonlarini ve dil bilgisi kurallarin1 spontane bir sekilde ve keyifle 6grenmeleri
saglanabilir.
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EKA

Cevap Anahtar1

Tablo 2: Introduce Yourself

B) 1-d, 2-b, 3-c, 4-a, 5-¢

C) 1: He is 26. 2: He is a line cook at the Hill Diner. 3: Yes, he is married. 4: Her name is Alice.

5: She is a head chef. 6: It is golden brown. 7: He is good at sauces. 8: They are béchamel and

hollandaise. 9: He is interested in Asian Cuisine sauces.

D) 1:is—2:1is /is — 3: is/is — 4: are/are — 5: is/is — 6: is/is - 7: am/am/am

E) 1: is/is/at — 2: is/at — 3: are/at — 4: is/at/is/in — 5: is/at/is/in — 6: is/at /is/in — 7: am/at/am/in — 8:

are/in

Tablo 3: Reading Worksheet

C) 1: pastry, 2: laminating, 3: lard, 4: puff pastry, 5: baked goods, 6: bakery

D) 1: flaky, 2: crispy, 3: denser, 4: buttery, 5: fluffy

E) Croissant: buttery, flaky, laminated dough, French innovation, dates back to the 19th Century
Kipfel: lard, milky, dense, non-laminated dough, Vienna pastry, dates back to the 13th Century
In Common: crescent shape, plain or with fillings

Tablo 6: Listening Worksheet

A)1:T-2:F-3:T-4:T-5:F

B) 1: its taste and texture — 2: recipe call for — 3: Like croissants — 4: precursor — 5: it isn’t flaky —

6: laminating process — 7: bend each batch

C) Sample answers for speaking:

“I would like to bake kipfel. The recipe calls for flour, milk, lard. The kipfel dough is denser. It
is in the shape of crescent.”

“I would like to bake croissant. The recipe calls for flour, yeast, sugar, salt, butter and a large egg
for the egg wash. We should fold and roll the buttered dough well. This laminating process will
make the dough flaky, fluffy and crispy.”

D) Sample dialogue:

Student A: Hey! I am supposed to bake croissant but I don’t know how to make.

Student B: Well, do you have a recipe?

A: Yes, | have. The recipe calls for flour, yeast, sugar, milk, water, salt, butter and a large egg
for the egg wash.

B: Very well. You should prepare the dough according to the instruction of the recipe. Laminating
process is very important. You are supposed to laminate the butter well.

A: How am I supposed to laminate the butter?

B: Well, roll the dough into a square. Place the butter block in the centre of the dough then fold
and roll the dough for several times before giving the crescent shape.

A: Thank you! It really does help.
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GASTRONOMI EGIiTiMi VE KARIYER OLANAKLARI

Halil SUNAR!, Alper ATES?, Sabriye Betiil KOSEMBAY?

GIRIS

Iceriginin zengin olmasina bagl olarak sinirlari genis olan gastronomi kavramu,
Antik Yunan’a kadar dayanmaktadir. Sicilyali Yunan Archestratus tarafindan
MO 4. yiizyilda yazilan “The Life of Luxury” (LiiksYasam) kitabmin boliimleri
arasinda Akdeniz bdlgesi igin en eski yiyecek ve sarap rehberi olarak ifade edilen
“Gastronomia” baglikli bir bolim yazilmig ve kavram ilk defa burada kullanilmistir
(Wilkins ve Hill, 1994: 35; Santich: 2004: 16). Bir baska kaynakta ise gastronomi
1804 yilinda Fransa’da Jaques Berchoux tarafindan yazilan bir siirin basliginda “La
Gastronomie, ou [’homme des champs a table” kullanilmigtir (Scarpato, 2002: 52).
Archestratus tarafindan yazilan bu eserde en iyi ne yenilip igilecegini ve nerede
bulunacagini kesfetmek amaciyla Akdeniz bolgesinde genis ¢apta seyahat etmesi,
ayni zamanda bunun bir sonucu olarak gastronomi ve turizm arasinda erken bir
bag kurdugu ifade edilmektedir. Bu kaynaklarin diginda literatiirde gastronominin
kokeni ile ilgili bir¢cok farkli kaynak da bulunmaktadir. En bilinen kaynaklardan
bir digeri ise, gastronomi kavraminin kelime kokeni olarak “gastro” ve “nomos”
kelimelerinin birlesimi ile olugmaktadir. “Gastro” mideyle ilgili anlamina gelmekte
ve dolayisiyla agizdan baslayarak tiim sindirim sistemiyle ilgili olani ifade
etmekteyken; “nomos” ise kural veya diizenleme anlamina gelmektedir (Zahari
vd., 2009: 66; Ozbay, 2017: 4). Bu nedenle gastronomi, yeme ve i¢me ile ilgili
kurallart veya normlar1 ifade etmektedir (Caligkan, 2013: 40). Tiim bu bilgilerden
yola ¢ikarak gastronominin kapsam olarak, ne yenecegi ve icilecegi, ne kadar, nasil,

1 Ogr. Gor., Giresun Universitesi, Tirebolu Mehmet Bayrak MYO, Seyahat, Turizm ve Eglence Hizmetleri Boliimii, Giresun,
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2 Dog. Dr., Selguk Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Rehberligi Boliimii, Konya, Tiirkiye. Orcid:0000-0002-4347-7306,
E-mail: alpera@selcuk.edu.tr

3 Ogr. Gor., Selguk Universitesi, Yabanci Diller Yiiksekokulu, Yabanci Diller Boliimii, Konya, Tiirkiye. E-mail: betulkosembay (@
selcuk.edu.tr
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nerede ve ne zaman, neden ve hangi bicimde olacag ile ilgili tavsiyeler icerdigi
veya rehberlik yapabildigi ifade edilmektedir.

Gastronomi biliminin merkezinde yeme-igme olabilirken, ¢agdas gastronomi
anlayisi, alanin kapsamini, yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi ve iiretimi, nasil,
nerede, ne zaman ve neden tiiketildigine kadar genisletmektedir. Bu zorunlu olarak
mutfak, restoran ve yemek yeme, yiyecek ve icecek eslestirme, turizm ve gastronomi
yazilarin1 kapsayan yemek ve yemenin sosyal, kiiltiirel ve tarihi yonleriyle ilgili
gastronomi uygulamalarimi etkileyen felsefeleri, inanglari ve degerleri igermektedir.
Brillat-Savarin (1970) gastronomiyi, “insanin beslenmesiyle baglantili her seyin
mantikli kavrayisi” olarak tanimlayarak, gidaya c¢ok disiplinli bir yaklasim olarak
kabul etmektedir (Neill, vd., 2017: 91). Brillat Savarin’in gastronomi anlayisindan
yola c¢ikarak, gastronomi calismasi, yiyecek iiretimi ve yiyeceklerin iiretildigi
araglar; gidanin ekonomi politigi; gidalarin islenmesi, depolanmasi, taginmasi ve
islenmesi; bunlarin hazirlanmasi ve pisirilmesi; yemek ve gorgii kurallari; besinin
kimyasi, sindirimi ve besinin fizyolojik etkileri; yemek secenekleri, ilgili gelenek
ve gorenekleri kapsamaktadir (Seyitoglu ve Caliskan, 2018: 524-525). Gillespie ise
gastronomiye ham {irliniin estetik, milli, yerel ve kiiltiirel ¢cercevede 6zel ve nitelikli
yenilebilir mamullere evirilmesinde yer alan uygulamalar ve teknik standartlar
ile alakal1 olarak pratik bir tanimlama yapmistir (Gillespie, 2002: 3). Giiniimiizde
gastronomi biliminin gelismesi, beraberinde gida liretiminin ¢esit ve dlgeginde artisa
yol agmustir. Yiyecek-igecek liretiminin artmasi ve ¢esitlenmesi gastronomi bilimine
ticari deger kazandirmistir. Gastronominin gelismesine katki saglayan baska bir
unsur ise, sanayi devrimi ile birlikte insanlarin refah seviyelerindeki artis sonucu
harcanabilir gelirlerinin artmasi ve bos zamanlarini evlerinin disinda yemek yiyerek
gecirme olgusunun gelismesidir. Boylece yiyecek-igecek isletmelerinin faaliyet
gostermesi, ticari bir igletme olarak gastronomi unsurunu tetikleyerek énemli bir
sektor haline gelmesine neden olmustur (Sarioglan, 2014b: 320). Giinlimiizde
gastronomi bliylik 6neme sahip olan bir bilim dali olarak ifade edilmektedir.
Ulkenin beslenme bigimi, mutfak kiiltiirii, yiyecek-igecek iiretimi gibi gastronomi
bilimlerinin farkli tiirleri gibi pek cok etkeni biinyesinde barindirmaktadir.
Gastronominin 0zellikle turizm boyutuyla ele alindiginda, turizm sektoriiniin
hizmet temelli toplumsal ve sosyal etkilesime dayali yapisi ile uyum ve ilgi iginde
olan bir¢ok alt alanin1 dogrudan veya dolayl bir sekilde etkiledigi goriilmektedir.
Talep ve beklentileri stirekli olarak degiskenlik gosteren turistlerin beklentilerini
karsilamak ve iyi bir deneyim elde etmelerini saglamak yalnizca otellerin fiziki
imkanlar1 ile miimkiin degildir. Hizmet agirlikli bir sektor olan turizm sektoriinde
misafir memnuniyeti i¢in en 6nemli unsurlardan birisi nitelikli personeldir (Akmese
vd., 2020: 177). Bu duruma bagl olarak gastronomi turizminin niceliksel ve
niteliksel anlamda gelistirilmesi amaciyla etkin bir egitim sistemi olusturulmasi
gerekliligini ortaya ¢ikarmistir.
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2. Gastronomi Egitimi

Gastronominin kisaca yeme-igme bilimi/sanati olarak ifade edilse de genis
kapsamda bakildiginda, insanlarin saglikli bir hayat yasayabilmeleri i¢in tirettikleri
ve tiikettikleri biitiin yiyecek ve icecekler, ilgili yontem ve teknikle tiretilen iirinlerle
ilgili konu, eylem ve olaylar1 kapsayan, genig bir alana yayilan, kiiltiirii olusturan ve
ayn1 zamanda kiiltiire gore de sekillenen dnemli bir aractir (Oney, 2016: 195; Deniz,
2019: 688; Sacilik ve Cevik, 2020: 76-78). Bu duruma bagli olarak gastronomi,
somut bilesenleri agisindan hem fen bilimlerinin, sosyoloji, psikoloji, yonetim vb.
acidan hem de sosyal bilimlerden yararlanmakta ve zengin bir arastirma alanim
olusturmaktadir (Gillepsie ve Cousins, 2001: 2). Giiniimiizde gastronomi bir
kavram olarak giizel sanatlar, doga bilimleri, sosyal bilimler, beslenme ve insanla
iligkilendirilmekte ve gastronomi kimya, jeoloji, miizik, felsefe, tarim bilimi,
psikoloji, edebiyat, fizik, yemek tarihi, yemek kiiltiiri, mutfak, antropoloji, farkli
yerel ve toplumsal diizeyde kiiltiirel iliskiler ve iletisim gibi konularla i¢ ice
girmektedir (Santich, 2004: 57; Kivela ve Crotts, 2006: 355; Maberly ve Reid,
2014: 273-274). Gastronomi, birbirinden farkli pek ¢ok akademik alanda yiyecek
ve igecek uygulamasinin yani sira bu alanlari yansitan 6zellikler igerisinde, yiyecek-
icecek deneyimlerinin uyandirdig: ve tesvik ettigi nostaljiye kadar {iretim siirecinin
her agamasini dikkate almaktadir. Bunun yani sira gastronomi, yemek iiretim ve
titkketim stireglerine ait gelismis bilgileri ve bu bilgileri daha genis kitlelere iletebilme
yetenekleri araciligiyla bu unsurlarin tanitilmasinda oldukg¢a 6nemli bir aracilik rolii
tstlenmektedir (Thomson, 2021: 6).

Gastronominin tarihsel evrimi, ¢ok sayida antik el yazmasinda ve Roma
Imparatorlugu topraklarindan Orta Dogu ve Asya’ya kadar uzanan cesitli cografi
bolgelerde alintilanmistir. 17. ve 18. yiizyillarda modern Fransiz mutfaginin dogusu,
mutfak egitiminin gelismesine ivme kazandirmustir. Ciraklik sistemiyle yakindan
iligkili olan ilk mutfak programlari, pratik iiretim becerilerini, bireylerin 6zel
ekipman kullanma yeteneklerini ve bireylerin sanatsal yeterliliklerini gelistirmeyi
amaglamis ve meslek olarak gelismesine bagli olarak, 20. yiizyilin baslarinda
cok sayida resmi ascilik egitimi veren okul agilmistir (Zopiatis, Theodosiou ve
Constanti, 2014: 88). Ascilik ve mutfak alanindaki ilk kurs, 1784’te Ingiltere’de
acilmistir. Bu kursu 1820 yilinda Amerika’da be 1891 yilinda Fransa’da agilan
kurslar takip etmistir. Mutfak ve ascilikla ilgili olarak diploma ve sertifika veren
ilk egitim kurumu 1895°te Fransa’da agilan Le Gordon Bleu’dur. Daha sonrasinda
1922 yilindan itibaren egitim veren Cornell Universitesi olmustur. Yiikseklisans
programi olarak ise, Boston ve Adelaide Universiteleri’nde 1990’11 yillarda, doktora
programi ise, 1996 yilinda New York Universitesi’nde agilmistir (Allen, 2003: 16-
17; Oney, 2016: 196; Aydemir, 2018: 22).

Yiyecek igecek endiistrisinin ihtiya¢ duydugu egitimli, donanimli, nitelikli
isgiiclinii  saglayabilmek ve bireyleri donanimli hale getirmek amaciyla
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gastronomi egitimi veren kurum ve kuruluslar ortaya ¢ikmistir (Yilmaz, 2019:
141). Gilinlimiizde sektoriin ihtiyaglarmi karsilayabilme noktasinda gastronomi
egitimi yayginlasmaktadir. Gastronomi alanindaki degisimler ve gelisimlere
bagl olarak sektorde Onemli bir istihdam imkani olusturmaktadir. Ayrica bu
ihtiyaci karsilayabilecek tiiketicilerin istek ve beklentilerine cevap verebilecek,
hizli disiinebilen, karar verebilen ve ¢oziim firetebilen kalifiye calisanlarin
sektore kazandirilabilecegi gerekli egitim ve 6grenme ortamlarinin saglanmasi
gerekmektedir (Beyter, Zivali ve Yal¢in, 2019: 462).

Buna ragmen bir yandan gastronominin akademik cevreler biinyesinde bir
disiplin olup olmadig sorunsali (Maberly ve Reid, 2014: 273; Oney, 2016: 196;
Aydemir, 2018: 24) diger yandan gastronominin akademik bir disiplin olarak gelisim
hizinin yavag olmasi tartigmalarinin nedeni, kavramin ¢ok disiplinli bir yapiya sahip
olmasindan kaynaklanmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002: 228; Iskin, 2020: 34).
Gastronomi temelinde iki islevi bulunmaktadir. Bunlardan birincisi, lezzetlerin
hazirlanirken saglikli beslenme kurallarin1 da gdz oniinde bulundurulmasidir.
Ikincisi ise, gida giivenliginin saglanmasidir. Bunun yam sira gastronomik
degerlerin 6zgiinliigliniin korunmasi noktasinda gida miihendisligi ve beslenme
gibi diger bilimlerden destek alarak uygulamali bir bilim dali olmas1 gerekmektedir
(Beyter, Zival1 ve Yal¢in, 2019: 462). Gastronomi alaninin ihtiyacini karsilayacak
niteliklerde bilgili ve donamimli bireylerin yetistirilmesi amaciyla gastronomi
egitim modelinin olusturulmasi énem arz etmektedir. Olusturulacak olan modelin
fiziksel kosullar, egitimciler, programlar ve dgrenciler bir biitiin olarak ele alinmali
ve olusturulacak modelin bagarili olabilmesi noktasinda egitimciler en 6nemli
aktorlerdir (Yazicioglu ve Ozata, 2018: 66-67). Bu noktada gastronomi egitiminde
hangi yontemlerin kullanilacagi ve bu yontemlerin nasil yapilacagi olduk¢a dnem
arz etmekte ve kendi bilgi birikimini olusturana kadar diger disiplinlerde uygulanan
yontem ve araglardan faydalanmasi gerekmektedir.

Gastronomi ve agirlama hizmetlerinin ¢ok fazla ortak konuyu paylagmasi
nedeniyle turizm ile ilgili boliimler icerisinde yer almasi gerekmektedir (Hjalager,
2002:32). Bu goriise karsilik olarak Hegarty (2011) gastronominin diger disiplinlerde
uygulanan yontem ve araglardan faydalanmasi beraberinde gastronomi egitimi
ve aragtirmalarmin bagimsizligi noktasinda onemli bir tehdit olusturmaktadir.
Bu duruma bagli olarak gastronomi egitimi, ¢agdas yoOntemler kullanarak
disiplinler aras1 bir egitim yaklasimiyla uygulama ve teorinin birlikte yiiriitiilmesi
gerekmektedir. Gastronomi egitiminde disiplinler arasi ¢aligmalarin heniiz genis
capta kabul gormemesinin giderilmesi noktasinda, disiplinler aras1 egitim yaklagimi
uygulamasinin ders veya program bazinda olmasi 6nem arz etmektedir (Wilk, 2012:
472).
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2.1. Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Tirkiye’nin gastronomiyle ilgili egitim veren ilk kurumu 1985 yilinda Bolu
Mengen’de agilan Ascilik Meslek Lisesidir. Milli Egitim Bakanlig1 nin 2002 yilindan
itibaren okullarda isim birligini saglamak amaciyla yapmis oldugu diizenleme
sonucu Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri kapsamina alinmistir. Bu
duruma ragmen Tirkiye nin tek ascilik lisesi olmasindan dolayr isminin basina
“Ascilar” ifadesi eklenerek “Mengen Asgilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Lisesi” olarak degistirilmistir (Cakir, 2010: 68; URL-1).

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin niversite baglaminda temelini 1997
yilinda Bolu Mengen Meslek Yiiksekokulu'nda agilan iki yillik ascilik programi
olusturmaktadir (Beyter, Zivali ve Yal¢in, 2019: 461). Gastronomi biliminin
popliler hale gelmesine bagli olarak lisans diizeyinde Tiirkiye’de 2003 yilinda
Tugrul Savkay’in girisimleri sonucu Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
blinyesinde ilk Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 olarak egitim vermeye baglamistir
(URL-2; Aydemir ve Buyruk, 2019: 352). Lisans seviyesinde mutfak sanatlari
egitiminin verilmeye baglanmasi ayn1 zamanda yiyecek icecek sektoriine alaninda
uzman Kkisiler yetistirilmeye baglanmistir. Daha sonra {iniversitesi biinyesinde
gastronomi egitimi yayginlasarak 2008 yilinda izmir Ekonomi Universitesinde,
2009 yilinda ise Okan Universitesinde gastronomi ile ilgili program agilmustir.
Devlet tniversiteleri kapsaminda gastronomi egitimi ise 2010 yilinda Nevsehir
Universitesi ve Gazi Universitesinde verilmeye baslanmistir (Cifci, 2019: 45-46;
Gilidek ve Boylu, 2017: 491).

Tiirkiye’de gastronomi egitimi Avrupa {llkeleri ile kiyaslandiginda yeni bir
caligma alan1 olmasina bagli olarak istihdam edilebilecek egitmenlerin ve 6gretim
elemanlarinin niteligi ve niceligi hususlarinda bazi sikintilar ortaya ¢ikmaktadir.
Bu duruma bagl olarak egitimcilerin, giincel bilgilere sahip olmas1 ve 6grencilere
aktarabilecek bir yapida uygun bir ortamda olmas1 gerekmektedir. Ayrica gastronomi
egitimi verecek olan kisilerin teorik bilginin yan sira mutfak deneyimine ve pratik
beceriye de sahip olmas1 veya bu konuda destek alinmasi gerekmektedir (Yazicioglu
ve Ozata, 2018: 67). Tiirkiye’de gastronomi, ascilik, as¢1 yardimeilig1 vb. mutfak
alani ile ilgili egitimler 6rgiin (ortadgretim ve yiiksekdgretim programlari) ve yaygin
egitim seklinde kurum ve kuruluslarda verilmektedir (Unliiénen, 2004: 111; Emir,
Arslan ve Kiligkaya, 2008: 275).

2.1.1. Yaygin Gastronomi Egitimi

Bireylerin hizmet bigimlerine, istek ve taleplerine gore toplumsal ihtiyaglari
harekete gecirmek icin belirli prosediirler seklinde temsil edilen bir egitim
faaliyeti tiirii olan yaygin egitim ve yaygin egitim, orgiin egitimi desteklemektedir
(Sarioglan, 2018: 269). Literatiirde yaygin egitim, “Orgiin egitim sistemine hig
girmemis veya herhangi bir kademesinde bulunan veya bu kademelerden ¢ikmig
bireylere,; gerekli bilgi, beceri ve davramgslart kazandirmak icin orgiin egitimin
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yaninda veya disinda onlarn; ilgi, istek ve yetenekleri dogrultusunda ekonomik,
toplumsal ve kiiltiirel gelismelerini saglayict nitelikte, cesitli siire ve diizeylerde
yasam boyu yapilan egitim-iretim-rehberlik ve uygulama etkinliklerinin tiimii”
seklinde tanimlanmaktadir (Karakditiik, 1990: 195). Yapilan tanimlamadan
anlagilacagi lizere yaygin egitim, genel olarak bir takim nedenlerle aktif akademik
hayatlarina ara vermek ya da birakmak zorunda kalan kisilerin, ilgi ve yetenekleri
cergevesinde toplumun kalkinmasi noktasinda ihtiyaglart kargilayacak bigimde
aldiklar egitimdir (Kilig, 2017: 208). Goniilliiliik ve duyarlilik ilkeleri ¢cergevesinde
toplumsal yapiya ve insanlara hizmet etmeyi hedefleyen yaygin egitim anlayist,
gelismekte olan iilkeler ve istihdam/igsizlik sorunu yasayan az gelismis iilkelerce
fazlaca tercih edilen egitim ¢esitlerinden birisidir. Yaygin egitimle, zorunlu olmayan
on kosullandirilmamus kisilerin ihtiya¢ ve taleplerine gore olusturulmustur. Yaygin
egitim, topluluk egitimi ve yasam boyu 6grenme olarak da adlandirilmaktadir
(Sarioglan, 2018: 269). Yaygin egitimle bireylerin almis olduklar1 egitim sonucunda
bilgi ve becerilerin gelistirilmesi amaglanmaktadir. Yaygin egitim, 6rgiin egitimin
bir alternatifi olmayip, bireylerin orgiin egitim sonrasinda eksik ve/veya yetersiz
kaldiklar1 durumlarin tamamlanmasi veya bireyin kesfedilmemis yeteneklerinin
kesfedilmesi olarak nitelendirilmektedir (Giile¢ vd., 2012: 41-42). Yaygin egitim
programlarinin birgok amact bulunmaktadir. Ornek olarak &grencilerin alana
yonelik motivasyonlarini ve ilgilerini artirmayi, onlari alanlartyla ilgili kariyerlere
yonlendirmeyi, bilimsel olarak daha genis ve daha 6zgiin bir bakis agisi saglamay1
veya smirl biitceler, zaman kisitlamalar1 ve alt yap1 eksikliklerini gidermektir
(Affeldt vd., 2017: 13). Tim bu amaglarin disinda giiniimiizde yiyecek-igecek
isletmelerinde insanlar1 gastronomi alaninda yaygin egitime yonelten bir¢cok etken
bulunmaktadir. Bunlar (Sarioglan, 2018: 272-273):
- Yiyecek igecek isletmesinin gelisimi ve yaganan hizli degisimlere bagh
olarak hizmet 6ncesi verilen bilgilerin yeterli diizeyde olmamasi,
- Toplumun ekonomik, sosyal ve kiiltiirel agidan siirekli degisim ve ilerlemeye
dayali olmasima bagli olarak degisimlere uyum saglama noktasinda egitim
almak,

- Isletmelerdeki calisanlar siirekli olarak kariyer yapmay1 diisiinmesine baglh
olarak kendini gelistirme istegi,,

- Gastronomi alaninda son ¢ikan ve/veya isleri kolaylastirma, zaman
kazandirma vb. nedenlerle yeni arag ve gereg¢ kullanimini 6grenme,

- Ise yeni baslayan personelin ise adapte olabilmesi, bilgi ve becerilerini dogru
kullanmasinin 6gretilmesi,

- Giuniimiiz rekabet kosullarinda zaman/emek kayiplarinin sistematik olarak
engellenmesini saglamaktir.
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Genel olarak bakildiginda yaygin gastronomi egitimi, genel mutfakla ilgili
egitimler vermekte, gastronomi egitimini ilke ve teknikleri sebep-sonug iligkisi
icinde biitiinlestirerek mutfakta insanlara yenilik¢i olmay1 ve yeni tarifler yaratmayi
ogretmektedir. Ayrica yaygin egitim, mutfak alaninda ulusal ve uluslararasi diizeyde
rekabet edebilecek sefler veya usta sefler yetistirmeyi amaglamaktadir (Sarioglan,
2018:272). Tirkiye’de ascilik egitimini genel olarak, Halk Egitim Merkezleri, sosyal
kuruluslar, is Kurumu (ISKUR), Hizmet ici Egitim veren isletmeler, Belediyeler,
Ozel Egitim Kurumlar1, Mesleki Egitim Merkezleri, A¢ikdgretim Meslek Liseleri,
Turizm Egitim Merkezleri (TUREM)’nin vermis oldugu egitim kurslari, belediyeler,
sivil toplum orgiitleri vb. kurumlarda genellikle igbasi egitimi olarak verilmektedir
(Y1lmaz, 2019: 232; Arslanhan, 2019: 42; Cimar, 2019: 31; Cifci, 2019: 38). Son
yillarda gelisen meslek odalari tarafindan da ilgili kurslar agilmaktadir.

2.1.2. Orgiin Gastronomi Egitimi

Orgiin egitimler, ilkogretimden iiniversiteye, 6zel konularda ve kurumlarda
sistemli bir bigimde yapilandirilmis, derecelendirilmis 6gretim ve mesleki yetistirim
olarak ifade edilmektedir. Orgiin egitim, egitim ve gretim kurumlarinda profesyonel
ortamlarda belirli zaman dilimlerinde ve programlar dahilinde gerceklestirilen ve
bireyleregegerlibirdiplomavedonanimlarkazandiranegitimolarakifadeedilmektedir
(Giileg vd., 2012: 35-43). Orgiin egitimin temel amaci, toplumu olusturan bireylerin
sosyal yasam diizeni igerisinde birbirleri ile uyum igerisinde hayatlarin1 devam
ettirmeleri i¢in ihtiya¢ duyulan temel davranig bigcimlerinin gelismesini saglamaktir
(Cakar, 2010: 49-50). Tiiketici tercihlerinde yasanan degisimler ve gastronomi
alanina olan ilginin artmasi sonucunda gastronomi ticari olarak daha degerli hale
gelmistir. Bu baglamda gastronomi sektoriindeki firmalarin rekabet ve nitelikli is
giicli ihtiyacglarinda artig olmustur. Tiketicilerin yiyecek-igecek tercihleri, yenilikler
ve gastronomi trendleri siirekli giincellenmekte ve degisen gastronomi isletmeleri
bu durumlan takip etmeye, uygulamaya ve tiiketicilere sunmaya yoneltmektedir.
Onceleri ¢iraktan ustaya dogru ilerleyen bir hiyerarsi icinde alinan ascilik egitimi
giiniimiizde degismistir. Tiirkiye’de orgiin egitim sistemi igerisinde disiplinler arasi
bir kavram olarak mutfak bilimi, asc¢ilik, mutfak sanatlar1 ve gastronomi egitimi
lise, 6nlisans, lisans ve lisansiistii olarak verilebilmektedir. Giderek artan boliim ve
Ogrenci sayisi ile yiiriitiilen gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, yiyecek-icecek
hizmeti veren kuruluslara ve turizm sektoriine katki saglamaktadir (Seguk vd.,, 2022:
28). Degisimler degerlendirildiginde tiniversitelerin gastronomi ile ilgili bolimleri,
disiplinler aras1 bilgi birikimi agisindan nitelikli ve donanimli is giicii olusturmada ve
gastronomi alaninin gelisimine katki saglamada kritik 6neme sahiptir. Gastronomi
ile ilgili bolimlerin genel olarak sektoriin ihtiyaglarini gz oniinde bulundurarak
ortadgretim, onlisans, lisans ve lisansiistii seviyelerde verilen egitim ulusal ve/veya
uluslararasi sektor kuruluslar1 ve egitim kurumlari ile is birligi yaparak, sektoriiniin
ihtiyaglarini siirekli aragtiran ve derslerini bu kapsamda giincelleyerek, mesleki
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bilgi ve deneyim donanimi yiiksek, sorumluluk ve is ahlaki bilincine sahip uzman
bireyleri yetistirmeyi ve sektore kazandirmayi amag edinmektedirler (Semint, 2020:
16-19).

2.2, Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi ile ilgili Yasanan Sorunlar

Literatiir incelendiginde gastronomi egitimi ile ilgili yasanan sorunlar genel
olarak (Alyakut ve Kiigiikkdmiirler, 2018; Carbuga vd., 2018; Kurnaz vd., 2018;
Yigit ve Dogdubay, 2017; Akoglu, Cansizoglu vd., 2017; Goérkem ve Sevim, 2016;
Oney, 2016; Kiigiiktopuzlu, 2002; Pelit ve Giiger, 2006; Aymankuy ve Aymankuy,
2002; Giirdal, 2002; Ozkan, 1992; Akoglan ve Okumus, 1991):

- Gastronomi egitimi genel olarak uygulamaya dayali bir egitim olmasi
nedeniyle uygulama kisminda kurum ve kuruluslarin mutfak, atélye vb.
teknik ekipmanlarin yeterli diizeyde olmamasi,

- Tirkiye’de gastronomi egitimine katki saglama noktasinda profesyonellerin
istekli olmamasi,

- Egitim kurumlarimin sektorle isbirligi i¢in yeterli ¢aba gdstermemesi,

- Gastronomi egitimi veren kurumlar ile sektoriin yeteri kadar isbirligi icerisinde
olmamasindan dolay1 egitimin igerigi, miifredat, uygulamalar vb. konularda
sektdriin ihtiyaci gidermeye yonelik yeterli diizeyde uyumlastirilamamast,

- Gastronomi egitimi veren (0rgiin ve yaygin egitim) kurum ve kuruluslarin
nitelik ve nicelik acisindan yeterli diizeyde bir standardin olusturulamamasi,

- QGastronomi alaninda sektordeki uzmanlarin akademide yeteri kadar tatmin
edici diizeyde kosullarin olmadig1 ve/veya olmadigi algisi,

- Gastronomi alanindaki uzman kisileri akademiye yo6nlenmelerindeki
tesviklerin yetersiz olmasi,

- Gastronomi egitimi verecek dgretim elemani bulma veya egitim kurumlaria
gecis yapabilme noktasinda yasal diizenlemelerin yeterli olmamasi,

- Ogrencilerin gastronomi ile ilgili programlarin miifredatlarina égrencilerin
pratik yaparak deneyim kazanmalarina yardimci olmak amaciyla zorunlu staj
uygulamalarinda yasanan sorunlar,

- Egitim kurum ve kuruluglari ile sektoriin yeterli diizeyde isbirligi saglamamasi
nedeniyle sektore adaptasyonunda yasanan sorunlar,

- Gastronomi egitim politikasi ve planlamasi ile ilgili eksikliklerin olmasi,

- Gastronomi egitiminde entegrasyon ve koordinasyon eksikliklerin olmasi,

- Gastronomi alan1 ile ilgili Kiiltiir ve Turizm Bakanlig ile Yiiksekdgretimin
isbirliginin yeterli diizeyde olmamasi,

- Oprencilerin staj yerlerini kendilerinin bulmalar, staj siiresince denetlenmeleri
noktasinda eksikliklerin olmasi,
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- Staj esnasinda is basi egitim verilmesi noktasinda yasanan sorunlar,

- Okulun baglama ve bitis tarihlerinin 6zellikle turizm sezonuna uygun
olmamasi,

- Uygulama derslerin yeterli diizeyde olmamasi,
- Staj i¢in ayrilan siirenin yetersiz olmasi,
- Ogretim elemanlar1 sayismin yetersiz olmast,

- Sektoriin 6grencileri ucuz is gilicli olarak goérmesi ve/veya Ogrencilere
emeklerinin karsilig1 olan bir iicret 6demek istememeleri,

- Stajlarin belirli bir siire olmasindan dolay1 islerin 6grenilebilmesi noktasinda
ogrencilere yeterli firsatlarin verilmemesi,

- Staj denetimlerinin yapilmasi noktasinda maddi imkanlarmn ve elemanlarin
yetersiz olmasi,

- Boliimlerin cografi olarak dagilimi incelendiginde bdliimiin bulundugu
bolgelerin turizm bolgesi olup olmadigina bakilmaksizin faaliyet gdstermesi,
bu durumun sektorle isbirligini de zorlastirmast,

- Opretim elemanlarmin sektorii yakindan takip etmesinde ortaya cikan
mevzuat kaynakli sorunlarin olmasi

- Uygulama imkan ve kaynaklarmi artirma gercevesinde bazi biirokratik
manilerin ortaya ¢ikabilmesi ve finansal sorunlarla karsilasilmasidir.

3. Gastronomi Alaninda Kariyer imkanlar

Bireylerin meslek se¢imi ve kariyer tercihleri, ¢ocukluk caglarinda iginde
yetistikleri aile, sosyal ve yakin ¢evrelerinin yonlendirmesiyle baglamaktadir. Ayrica
meslek se¢cimi ve kariyer basamaklarinda ilerleyis seyri, kisinin hayatinda tek bir
donemi degil hayatit boyunca siiregelen ve devam eden bir siireci ifade etmektedir.
Bu agiklamalara bagli olarak en genel ifadeyle kariyer, “bireyin belirli bir iste
gosterdigi ilerleme veya hayati boyunca yapmig oldugu islerin toplami” olarak ifade
edilmektedir (Kitap¢1 ve Sezen, 2002: 21). Bireylerin farkli durumlar ve zamanlarda
kariyerleri ile ilgili secimler yapmasi ve/veya kararlar almasi gerekmektedir. Bu
secimler egitim-0gretim kurumlarindan her kademesinde yapilan alan tercihleriyle
devam etmektedir. Bireylerin hayatlar1 boyunca siirdiirmek isteyecekleri mesleki
kararlarina iligkin daha net ve dogru kariyer kararlar alabilmeleri ve bu dogrultuda
planlar yaparak egitim ve gelisim stratejileri izleyebilmeleri acisindan iiniversite
egitiminin biiyiik bir dnemi bulunmaktadir (Igigen ve Geggin, 2021: 394-395). Son
yillarda televizyon programlarinda yapilan yemek yarismalari, gastronomi ile ilgili
sosyal medya hesaplari, paylasimlar vb. igeriklerin artmasi, gastronomi alaninda
egitimin yayginlagmast ve bir¢ok tliniversitede boliimlerin programlarin agilmasi
bu alana olan ilgilinin bir gostergesidir. Bu durum beraberinde sektoriin ihtiyacini
karsilayabilecek, gerekli donanimu, bilgi ve becerileri kazandirabilecek nitelikte ve
nicelikte egitim vermesi gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir.
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Staj, mutfak egitimi vb. gastronomi alamiyla ilgili uygulamalarm olmasi
bireylerin sektdrii tanimasi, kariyer motivasyonu olusturulmasi agisindan son
derece Onemlidir. Bunun nedeni ise kariyer motivasyonun, kariyer se¢iminde
onemli bir faktdr olmasidir. Ogrenciler staj yaparken sektorii yakindan tanimakta
ve profesyonellerle calisarak is yeri kiltiiri hakkinda bilgi sahibi olmaktadir.
Staj deneyimleri tatmin edici olan 6grencilerin sectikleri kariyere ve akademik
kuruma kars1 olumlu duygular beslemelerine yardimer olmakta ve ayrica kariyer
gelisimi i¢in de karar vermeyi gelistirmektedir (Seyitoglu, 2019: 288). Kariyer
motivasyonu iyi olan bireyler, kariyerle ilgili olumlu tutumlar ve kariyeri arama ve
kabul etme, belirli bir kurulusta kalmaya karar verme, mesleki planlamay1 ayarlama
ve kariyer hedefleri belirleme veya bunlara ulagsmak i¢in miicadele etme gibi
kariyerle ilgili aktif davraniglar gdstermektedirler. Ayrica gelecege yonelik olarak
bir kariyerin motive edici kesfi ile bireyler, kariyer planlarini daha iyi yapabilmekte
ve kendilerini basarili kariyer gegislerine hazirlayabilmektedirler (Fang vd.,2018:
33). Bireyin yaptig1 is maddi ve manevi doyum saglamasi gerekmektedir. Bireyin
doyum saglayamadigi, ilgisinin, yeteneginin ve beklentilerinin dikkate alinmadan
yapildig1 meslek segimleri, mutsuz oldugu bir iste ¢alismasi, verimsiz ¢aligmasina
ve mesleginin gereklerini yerine getirememesine bagli olarak meslekte devam
etmesini zorlastiracaktir (Icigen ve Geggin, 2021: 394-395).

3.1. Tiirkiye’de Gastronomi Alaninda Kariyer ile ilgili Sorunlar
Literatiir incelendiginde gastronomi alaninda kariyer imkanlart ile ilgili yasanan
sorunlar genel olarak (Solmaz, 2019; Kutukiz vd., 2018; Celik ve Sahingé6z, 2018;
Akyol vd., 2018; Glinay ve Akinci, 2017; Zengin ve Uzut, 2017; Kosker ve Unur,
2017; Oney, 2016; Uziimcii vd., , 2015; Kdsker ve Unur, 2015; Marinakou, 2014;
Giizel vd., 2014; Solmaz ve Erdogan, 2013; Aymankuy ve Aymankuy, 2013;
Solmaz vd., 2012; Zengin ve Sen, 2011; Demir, 2011; Tirkay vd., 2011; Giirkan
vd., 2010; Richardson, 2009; Thrane, 2008; Dalkiranoglu, 2006; Avci ve Boylu,
2006; Yenipinar, 2005):
- Gastronomi alaninin kendi igerisinde uzmanlagmaya gidememesi,
- Gastronomi ile ilgili is ilanlariin igerikleri ile egitim kurumlarinin vermis
oldugu egitimin iceriginin uyumsuz olmasi,
- Sektorle isbirliginin yeterli diizeyde olmamasi ayni zamanda teorik ve
uygulamali egitimlerin isbasi egitim ile desteklenmemesi, 6grencinin okulu

bitirip mezun olduktan sonra sektorde calismaya basladiginda uyum sorunu
yasamasina neden olmasi,

- Staj yapan 6grencilerin sektor tarafindan ucuz isgiicii olarak goriilmesi,
- Stajyerlere caligsma siireclerinde verilen iicretlerin diisiik olmasi,

- Diizensiz calismakosullari, ¢alisma saatleri ve ¢alisanlarin sahip oldugu sosyal
haklarla ilgili sorunlarin olmasi ve bu sorunlara iliskin yasal diizenlemelerin
yetersiz olmasi,
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Calisanlar arasinda Alayli- mektepli ¢atigmalari ortaya ¢ikmasi ve bu durum
sonucunda ¢alisma siireglerinde sorunlar ortaya ¢ikmasi,

Stajyer statiisiindeki bireylerin egitim ve mesleki tecriibe seviyelerin dikkate
almadan vasifsiz islerde istihdam edilmeleri,

Ucretlerdeki cinsiyet ayrimciligl, kadin ile erkek calisanlar arasinda iicret
farkliliklarinin olmast,

Sektoriin genelinde ¢alisan ticretlerinin beklentiyi karsilamamasi ve diisiik
olmasi,

Uzun ¢alisma saatleri ve ¢alisma kosullarindaki zorluklarin olmast,
Terfilerde yaganan sorunlarin olmasi,

Gastronomi ile ilgili is ilanlar1 spesifik (mezeci, pastaci vb.) iken, gastronomi
egitimlerin genel olmasi alt dallara ayrilmamasi,

Ozellikle dgrencilerin turizm sektoriindeki yasanan sorunlara bagl olarak
olumsuz bakmalar1 ve bu dogrultuda sektdrde kariyer yapmaya istekli
olmamalari,

Ogrencilerin kariyer planlamalarin1 tesvik edilmesi noktasinda egitim
kurumlar ile sektor arasindaki isbirliginin yetersiz olmasi,

Kamu yonetiminin meslek standartlar1 konusunda caligmalarinin yetersiz
olmasi,

Verilen egitimlerin bireyler sektorde ise basladiginda basarili olabilmeleri
icin yeterli olmamasi,

Meslek hayatinda oturmayan diizenin 6zel hayata olumsuz etkileri,
Caligma siirelerinin olmasi gerekenden fazla ve diizensiz olmasi,
Gastronomide kariyer gelisiminin yavas ve diizensiz olmasi,
Sektorde digsal faktorlere bagli riskin yiliksek olmasi,

Sektorde ¢alisanlara saglanan 6zliik haklarinin yetersiz olmasi,

Gastronomi egitimi alan dgrencilere yeterince 6nem verilmemesidir.

Boliim Degerlendirmesi

Gastronomi sektorii Tiirkiye ekonomisinde 6nemli bir konuma sahip olsa da
giinlimiizde gastronomi egitiminde istenilen diizeyde degildir. Ancak Tiirkiye’de
gastronomi ve gastronomi egitimi konusunda diger iilkelerdeki niifus orani
incelendiginde nitelik ve nicelik olarak geri planda kalmistir (Sarioglan, 2014a: 261).
Bu durum ilgili boliimlerin sektoriin beklentilerini karsilayabilmesi ve mezun olan
bireylerin sektore kazandirilmasi noktasinda énemli sorunlar ortaya ¢ikarmaktadir.
Bu sorunlar1 giderme noktasinda egitim veren kurumlar ve kuruluslar, sektorle
yakin iliskiler igerisinde olmali ve bdylece teori ile uygulama arasindaki dengeyi
saglamasi gerekmektedir. Gastronomi egitimi teoriden daha ¢ok uygulama igerikli



342 ‘ GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEMEL KAVRAMLAR VE GUNCEL KONULAR

olmas1 ayn1 zamanda &grencilerin mezun olduklarinda sektdrde kullanabilecegi
uygun ve yeterli diizeyde egitim almalar1 gerekmektedir.

Giliniimiizde gastronomi alaninda egitim alan bireyin gida bilimi, gida
teknolojisi, gida tiiketimi ve uygulamasi alaninda bir dizi beceriye ve bilgiye
sahip olmasi, sektoriin ihtiyag ve beklentilerine cevap verebilmesi son derece
onemlidir. Egitimcilerin ayrica, egitim siirecinden hem 6grencilere hem de sektore
saglanan faydalarmm en st diizeye c¢ikarilmasimi saglamak igin sektorle olan
iligkilerini giliglendirmeleri gerekmektedir. Bdyle bir yaklasimi gelistirmek ve
benimsemek, ayni zamanda sektoriin ihtiyact dogrultusunda alanda mezunlarin
i imkanlarindan yararlanmasina, gastronomi egitimi alan ve/veya almak isteyen
bireylerin kariyer planlamalarini sekillendirmelerine imkan saglayacaktir. Ayrica
sektordeki uzmanlardan yardim alinmali, onlarin akademiyle is birligine yoneltecek
uygulamalar, programlar gelistirilmelidir. Bdylelikle egitim veren kurum ve
kuruluglar bir yandan amaclarina ulasirken diger taraftan sektoriin ihtiyaci olan
nitelikli personel aci1g1 giderilmis olacaktir. Gastronomi ile ilgili egitim veren kurum
ve kurulusglar vermis olduklari egitimin igerik ve uygulamalarinin standartlagtirilmasi
ve kalitenin artirilmasi gerekmektedir. Gastronomi egitiminin popiilerlik kazanmasi
nedeniyle yayginlagmasi beraberinde egitimin kalite ve kontrol sorununu ortaya
cikartacaktir. Ozellikle yiiksekogretimde kalite glivencesi ve yonetimi akademik
sOylem icerisinde, uzun yillardir devam eden konulardan birisidir. 1980°li
yillardan gilintimiize kadar yiiksekdgretimde kaliteyi neyin olusturduguna dair bir
fikir birligi olmamasina ragmen, kalitenin paydaslarin beklentilerinin karsilama
diizeyi olarak ifade edilmektedir. Gastronomi egitimi ile ilgili kaliteye yonelik
olarak gastronomi laboratuvarlarmin (mutfak) sanitasyonu, egitim veren kurum
veya kurulusun sektdr deneyimi, konuya 6zel tecriibeleri, gerekli bir staj bileseni
ve ige yerlestirme imkanlart en 6nemli gostergelerdir (Zopiatis vd., 2014: 88-89).
Gastronomi ile ilgili egitim ve kurslarin 6zellikle uygulama kismindaki mutfak,
arag-gerec ve ekipmanlarin saglanmasi ve egitim verilebilmesi i¢in asgari sartlarin
artiritlmasi, denetlenmesi, iyilestirme ¢aligmalari ve en genel anlamda gastronomi
egitimi ile ilgili niceliksel ve niteliksel arastirma ve gelistirme yatirimlari, yasal
diizenlemeler yapilmasi gerekmektedir. Gastronomi egitimiyle ilgili kisa, orta ve
uzun vadede planlamalar yapilarak tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi
yapmus Tiirkiye’de gastronomi alaninda kendi i¢erisinde de uzmanlagmaya gidilerek
boliimlere ayrilmasi gerekmektedir.
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