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TURKIYE'DE GASTRONOMI VE TURIZM (iISTANBUL ORNEGI)
Beril DILSIZ
0z
Insanlarin yiyecek-igecek gereksinimleri sonucunda turizm sektoriinde yer edinmis
olan yemek kiiltiirii (gastronomi) kavrami ile beraber, diinyada gastronomik aktivitelere
verilen dnem de artmig ve “gastronomi” bir bilim dali olmanin 6tesinde, turizmde yer alarak

ilgi odag1 haline gelmistir. O nedenle glinden giine biitiin diinyada yayginlasan bu kavramin

bilinirligini saglamak ve dnemini vurgulamak icin bir arastirma yapilmistir.

Gastronomi ve gastronomi turizminin, Tirkiye ve 2010 Avrupa Kiiltiir Bagkenti
Istanbul’un tamitiminda ne denli énemli bir kaynak oldugunu bulgularla ve érneklerle ortaya
¢ikarabilmeye yonelik yapilan arastirmamizda, Istanbul’da bulunan 1. Smif Turizm Isletme
Belgeli Restoranlar iizerinde anket calismasi uygulanmustir. Istanbul ili 6rnek alinarak

desteklemeye calistigimiz aragtirmamizin gastronomi turizmine rehber olmasi amaglanmistir.

ABSTRACT

With eating culture (gastronomy) as the result of requirements of people to foods and
drink, concept with edged into the tourism sector, severity that has given importance to
gastronomic activities has rised and gastronomy more than a science, has became a hotspot as
a tourism event. It is investiagated to make awareness of this concept become commonplace

at the world day by day.

It was taken a poll on the First Class Restaurants in Istanbul at the thesis, maden by
assessing inventions and examples for discovering that how much important source
gastronomy and gastronomy tourism are for introduction to Turkiye and Istanbul Capital of
Culture 2010. The thesis followed Istanbul City’s example is aimed to be a guidebook for the

gastronomy tourism.



ONSOZ

Insanin en temel gereksinimi olan beslenme kavraminin ortaya ¢ikardigi “mutfak kiiltiiriiniin”
tarihi geg¢misine bakildiginda; toplumlarin sosyo-kiiltiirel yapilari, gelenek-gorenekleri ve
gelismislikleri ile orantili olarak mutfaklar birbirinden farklilik gostermistir. Bunlarin yaninda,
savaglar ve go¢lerin olusturdugu degisim ve gelismeler de mutfak kiiltliriinii sekillendirmistir.
Gilinlimiizde ise; toplumlarin mutfak kiiltiirlerinde goriilen belirgin farkliliklar; teknolojik gelismeler
ve iletisimde ilerlemelerin neticesinde azalmistir. Yiizlerce yilin sonunda gastronomi sdzcigii; basit
tanimlamayla tat, zevk, haz, yeme-igme gibi ifadelerden yola ¢ikilarak gitgide daha yogun bir anlam
kazanmaya baslamig, molekiiler gastronomi, gastronom, gurme, gurman vb. yeme-igmeye deger katan

sozciiklerle de zenginlestirilmistir.

“Tiirkiye’de Gastronomi ve Turizm (Istanbul Ornegi)” adli ¢calismanin, Birinci Béliimii’nde;
oncelikle “gastronomi” konusu, tanimlamalarla agiklanmaya calisilmis, ¢alisma alanina giren diger
kavramlar ve gastronominin tarihsel gelisimi irdelenmistir. Daha sonra turizmin bir dali olan
“gastronomi turizmi”’nin ulusal ve uluslararasi boyutu irdelenmistir. “Mutfak” kavrami, diinya
mutfaklari, dinlerin mutfaklar iizerindeki etkileri ve “monii” kavram {izerinde konu detaylandirilarak
ilk boliim sonlandirilmustir. Ikinci Béliim’de; Tiirkiye nin yedi ayr1 bdlgesinde, Swot analiziyle bir
gastronomi haritas1 sekillendirilerek, gastronominin bolgelerimizdeki énemi incelenmis ve bdylece
ikinci béliim tamamlanmustir. Ugiincii Boliim’de; 2010 Avrupa Kiiltiir Bagkenti ilimiz “Istanbul”
orneklendirilmigtir. Istanbul mutfagi, ilin gastronomi ve gastronomi turizmi konusunda gegmisten
glinimiize geldigi nokta ve anilan konuda ilin daha da ilerleyebilmesi adina yapilmasi gerekenler
iizerine bir durum degerlendirilmesi yapilmistir. Istanbul’da bulunan 1. Smuf Turizm Isletme
Belgesine sahip restoranlar lizerinde e-posta yontemiyle anket uygulamasi yapilmistir. Konuyu

destekler nitelikte yapilan anket ¢alismasi ile ii¢ boliimden olusan tezimiz boylece sonlandirilmustir.

Tiirkiye’de Gastronomi ve Turizm (istanbul Ornegi) adli ¢alismanin hazirlanmasinda emegi
gecen Istanbul Universitesi’nin degerli hocalarma ve tez danismanim Yrd.Dog.Dr.Sehnaz Demirkol’a
tesekkiirii bir bor¢ bilirim. Beni bugiinlere getiren sevgili anne ve babama, yol gosteren tim degerli

biiyiliklerime de sonsuz tesekkiir ederim.
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GIRIS

Yeme-igme kavrami; varolustan bu yana temel gereksinim olarak insanligin karsisina
cikmaktadir. Yemegi bir sanata doniistiirmenin adimlar1 ilk ¢agdan baslayarak giliniimiize
kadar kap kacak kullanimi, catal-bigak gibi ekipmanlarin icadi, sofra diizeninin

olusturulmasiyla atilmistir.

Gastronomi, “yasamak icin yemek” veya “yemek ic¢in yasamak” felsefesinden
hangisinin dogru oldugu tartigmalarinin disina ¢ikmis bir yaklasima aciklik getirmektedir.
Zira yemek yeme gereksinimi, insanligin temel ihtiyact olmasiyla beraber, ayn1 zamanda zevk
veren bir alisanliktir. Gelecekte eger yemek yeme olgusu ortadan kalkarsa ve yerine sadece
haplarla yemek saatleri gegcistirilirse, o zaman insanlik tarihi boyunca sdlenlere doniisen,
fertlerin yasamina anlam katan yemek yeme zevki varligini yitirecektir. O nedenle gastronomi
son yillarda “yemek kiiltiirii-sanati-bilimi” gibi adlarla atfedilen anlayislarin tiimiiniin
kapsamli ismi olarak sozliikte yerini almaya baglamistir ve boylece her toplumun aynasi

niteliginde olan yemek kiiltiiriinii yansitabilme amacli hareket eden bir olgu olmustur.

Gastronomi, uygarliklarin meydana gelmesiyle de sosyal bir olgu olarak, yonetimsel
bir boyuta doniismiis ve ¢esitli yeni kavramlarin olusmasina zemin hazirlamistir. Giiniimiizde
yiyecek icecek isletmelerinin dogmasi, yeme-igme kiiltliriiniin yonetimsel boyutunun ortaya
cikmast ve hizmetin goriildiigii her sektdrde yemegin Oneminin artmasi; yemek kiiltiirii-
yemek sanati- gastronomi- yemek bilimi gibi ¢esitli sdylemlerde kavramin zenginlesmesine

ve nitelik kazanmasina yol agmuistir.

Insanoglu smir tanimayan hayal giiciiniin, yaraticihiginin bir ifade sekli olan “sanat™
yasamiin sinirlaria tagimakta, bu potansiyel giiciinii ¢esitli sekillerde bicimlendirmekte;
adeta bir ressamin tuvaline aksettirdigi hayatin kesitlerini farkli yontemlerle insanliga
sunmaktadir. Sanat, sanat¢cinin duygu yogunlugunu insan beyninde o an olusturdugu fotograf
karesine; sozciikler arasina, kitaplara, i3 yasamina ve kendi diinyasina yansitmasi olarak
tanimlandirilmaktadir. Gastronomi kavrami da, aslinda sanatin bir kesitini olusturmaktadir.
Sanatkar yapida olmayan bir yemek ustasi, tadimci veya restoran sahibi, bu kavramin

inceliklerini takdir edemez ve kavrama gereken anlami yiikleyemez. O nedenledir ki;



giinimiizde halen yemegi hazirlarken gosterilen 6zen, sunumdaki ve gorsellikteki estetik
kaygilar arka plana atilmakta ve yemek sanat1 kavrami sozliikteki yerini ne yazik ki yavas bir

ivmeyle almaktadir.



I. BOLUM

GASTRONOMI

1.1. Gastronomi Bilimi

Gastronomi; Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin birlesimi olarak
ifade edilen, yemek kiiltiirii veya yemek sanati olarak da nitelendirilen, yemegin géz ve
damak zevkine hitap edecek sekilde hijyen ve sanitasyon kavramlarina 6zen gostererek, belli
bir sistematik diizen i¢inde hazirlanmasi ve sunulmasi olarak tamimlanmaktadir.' Gastronomi
fen bilimleri ve sosyal bilimlerden yararlanan bir bilim dali olup “yeme i¢cme bilimi” olarak

ifade edilmektedir.>

Mutfak kavrami diislintildiigiinde ise; akillara gastronomi kiiltiirii gelmektedir. Birgok
iilkenin mutfag1 ile turizmde 6n plana ¢iktigy; Italya, Fransa ve Ispanya gibi turizm

pastasindan 6nemli pay alan iilkelerin bu sayede kendi tanitimlarini yaptig1 bilinmektedir.

“Tirkiye'nin gurme turlar1 icin ¢ok zengin olanaklara sahip olmasina karsin, bu

»3 Kiiltiiriin sadece tarihi mekanlari

konumun yeterince degerlendirilmedigi belirtilmektedir.
gezmek olarak algilanmasi bilinci yaninda, soyut bir kiltirel kavram niteliginde olan
“gastronominin” de ortaya ¢ikmasi fikri, son zamanlarin tartisma konusu niteligindedir.
Gastronomi, hem eglence hem kesif unsuru oldugundan, turizm, kiiltiir ve gastronomi i¢ ige

diistiniilmektedir.

“Gastronominin amaci, miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve
hayattan zevk almanin saglanmas1” olarak tanimlanmaktadir. “Gastronominin islevi ise; temel
ilkelere dayanarak, yiyecek haline doniistiiriilebilecek her seyi arayan, saglayan ve hazirlayan

herkese rehberlik saglamak™ olarak belirtilmektedir.”

! “Gastronomi”, Vikipedi Ozgiir Ansiklopedi, http://tr.wikipedia.org/wiki/Gastronomi, ‘t.y.’
2 http://yemek.meltem.gen.tr/?yazi=19, “¢cevrimigi”, ‘t.y’

3 Mehmet Yasin, “Gastronomiyi Kullanamiyoruz”, www.turizmgazetesi.com 18.10.2007

* “Yeme i¢me Bilimi ve Sanat1”,

www.culinaryturkey.com/jl/index.php?option=com_content&task=view&id=20&Itemid=9, 23.09.2007



1.1.1.Gastronominin Uretici- Tiiketici Yoniindeki Boyutlar1 ve Gastronomi Bilimi

Konusuna Giren Kavramlar

Hem iireten kisi i¢in hem de tiikketen kisi i¢in gastronominin boyutlar1 birbirinden
farklidir. Uretici igin gastronomi tanimlamasi, “miikemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma
ve 1yl masa hazirlama sanat1 ve bilimi; iyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi; yemek
pisirme ve ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir” seklinde ifade edilebilir. Tiiketici igin
ise; “iyl yiyecek ve icecekten hoslanma; iyi yemek yeme konusunda abartili ask; liiks

yiyeceklere diiskiinliik ve tutku olarak” tanimlanabilmektedir.’

Gastronominin her iki boyutu birlikte ele alindiginda (giizel bir yemek olusturulmasi,
sunumu ve olusturulan {irtinden tiiketicinin haz duymasi asamasina kadar olan siire¢) kiiltiir,
tarih, anane, yetenek, tecriibe vs. unsurlarla harmanlanmis bir gastronomun emeginin
sergilenmesi s6z konusudur. Gastronominin konusuna, kendisi gibi simdilerde sozliikteki
yerini alan “Gastronom, Gurme, Gurman” gibi kavramlar girmektedir. Her bir kavram
gastronominin olmazsa olmaz temel taslaridir. Ad1 gecen kavramlara asagida ayrintili sekilde

deginilmektedir.

e (Gastronome) Gastronom

“Gastronom”, Ingilizce “Gastronomist” olarak da ifade edilebilen, yeme-i¢gme
alaninda uzman, sanatgt kisidir.® Gastronom olan kisi, yemegin olusturulmasi ve
sunulmasinda bilgi sahibi, egitimli bireydir.

¢ (Gourmet) Gurme

“Gurme” kelimesi orijinalinde “Gourmet” olan ve sarap servisinden sorumlu garson

anlamina gelen Fransizca bir sozciiktiir. Zamanla anlami degiserek, iyi kalite yemegi ifade

etmede kullanilmig ve ikinci anlam olarak da yemek kiiltiirii ve igecek (o6zellikle sarap)

> “Yeme i¢me Bilimi ve Sanat1”,
www.culinaryturkey.com/jl/index.php?option=com_content&task=view&id=20&Itemid=9, 23.09.2007
6 «“Gastronome”, The Free Dictionary By Farlex, www.thefreedictionary.com/gastronome, ‘t.y.’



konusunda bilgi sahibi olan kisi olarak ifade edilmistir.” Giiniimiizde bir gurme, yemegin ve
ickinin tadindan anlayan, baska insanlardan farkli olarak o yemegi degerlendirebilen “tadim

ustas1” kisi olarak da diistiniilebilir.

Brillat Savarin, “Zevkin Felsefesi” adl1 eserinde; “Yeni bir yemegin bulunusu, insani
yeni bir yildizin bulunusundan daha mutlu kilar” demektedir. Her gurmenin amaci, yeni
lezzetlerin verdigi hazzi yasamaktir. O nedenle gurme olan birisi igerisinde gurmelik
felsefesini tagiyarak, degisik tatlar1 kesfettikce mutlu olur ve kisith bir biit¢esi olsa dahi o
kisinin hedefi lezzeti yakalamak olacaktir. Bu felsefe neticesinde, yemeklerinde 6lgiit olarak
lezzeti yakalamanin pesinde olan bir ev hanimimin dahi, basarili bir gurme olabilecegi

diisiiniilebilir.®

¢ (Gourmand) Gurman

“Gurman”, karnint doyurmak amagli abur cuburla beslenen, yemek kiiltiiriinden
anlamayan, yemegin sunumu-gorselligi-lezzeti-hijyenik olusu gibi kistaslara 6nem

vermeksizin buldugu her seyi yiyen obur kisi olarak sdylenebilir.’

e (Culinology) Molekiiler Gastronomi

Herve This adli Fransiz kimya doktorunun “Lezzetin Bilimini Kesfetme” adli kitabini
ortaya ¢ikarmasi ve kimya bilimini gastronomi bilimiyle birlestirerek farkli bir yolla yemek
konusuna bakmasi ve {iinlii gastronomlarin tadin fizyolojisini anlama ¢abalar1 sonucu
“Molekiiler Gastronomi” adi altinda yeni bir kavram meydana gelmistir. Molekiiler
Gastronomi, “lezzetli olmanin bilimi” yani “yiyecek ve igeceklerin zevk veren o6zelliklerinin

bilimsel olarak incelenmesi” olarak tanimlanabilmektedir. '’

’ Fiisun Ercan Kalayci, , “Gurme Yiyelim Gurme Konusalim”, Bizim Anadolu Dergisi, ‘t.y." , s.24
15.08.06

8 Vefa Zat, “Gurmelik Uzerine”, Gusto Dergisi, Ocak -2005, Say1 45, 5.62

’ Siyma Aksekili, “Ziftin Pekini Yiyin”, Derki Dergisi, Say1 33, 5.2

1% Arman Kirim, “Molekiiler Gastronomi”, Hiirriyet Gazetesi, 05.02.06



Molekiiler Gastronomi ile yiyeceklerin besin degeri ve insan sagligina olan yararlari
gibi konularin incelenmesi gibi bilimsel bir yaklasim yerine; fiziksel ve kimyasal
arastirmalarla desteklenen farkli-yeni lezzetlerin meydana ¢ikarilmasi amacgli faaliyetlerde

bulunulmaktadir.

e (Fusion Cooking) Fiizyon Mutfak

Kelime anlami “erime, birlesme, biraraya gelme, birlestirme” olan flizyon; farkli
uluslara ait mutfak kiiltiirlerinin, tekniklerinin ve malzemelerin ayni tabakta birlestirilmesi
ancak sonucta tabakta tek bir ulusal 6zelligin ¢itkmamasidir. Ayn1 zamanda ad1 gegen kavram,
yemegin ve mutfagin “kiiresellesmesi” anlamin1 da tasimaktadir.'’ Bu noktada denilebilir ki

“flizyon mutfak” kavrami sayesinde diinya lezzetleri cok daha iyi tanitilabilmektedir.

e (Fast Food) Ayakiistii Yiyecek

Giiniimiizde gida tiiketiminde rol oynayan ¢esitli faktorler (sosyolojik, psikolojik,
kiiltiirel, demografik, bolgesel) sonucunda, ayakiistii yemek aliskanlig1 olugsmustur. Baslangict
1940’11 yillara dayanan ayakiistii yiyeceklerin, ¢ikis noktasi da Amerika Birlesik Devletleri
olmustur. Bu beslenme anlayisi, zaman igerisinde biitiin diinyaya yayilmis ve Tiirkiye’ye de
1986 yilinda girerek, is hayatinin yogun temposundan dolay1 yemek yemege uzun siireli vakit
ayrramayan toplumun kisa zamanda elde ettigi bir beslenme aligkanligi haline gelmistir.
Nitekim ayakiistli yemekler, c¢abuk hazirlanip servis edilebilen ve tiiketiciyi doyuran
yiyeceklerdir. Hamburger, pizza ve patates kizartmasi gibi yiyecekler hem doyurucu hem de

kisa zamanda temin edilebilen ayakiistii besin maddeleridir. '*

Ayakdistii yiyecekler, hizl tiiketimi ve ekonomik olmasi sebebiyle tercih edilmektedir.

Lokanta ve restoranlarda garsonlarin hizmet vermesi ve bununla beraber bahsis sisteminin

""" Arman Kirim, “Fiizyon Mutfagi Nedir Bize Ne Kadar Uyar”, Hiirriyet Gazetesi, 12.06.2005
"2 Eric Schlosser , Hamburger Cumhuriyeti: Amerikan Fast Food Kiiltiiriiniin Karanhk Yiizii, Metis
Yaymnlari, Cev: Hayrullah Dogan, Istanbul, 2004, 5.216



olmasi, daha pahali bir hizmet anlayisina neden olmaktadir. Oysa ayakiistii yiyecekler daha

ekonomik olup, insanlarin ev disinda da yeme arzularim gidermektedir.'?

Fast Food yemek anlayisinin ekonomikligi ve pratikligi ile cazip goriintiisliniin ardinda
zararl bir aligkanlik haline doniistiigli uzmanlar tarafindan belirtilmektedir. Ayrica bu yemek
aligkanliginin, toplumlarin geleneksel yemek Kkiiltlirlerini de yok ettigi diisiiniilmektedir.
Ayakiistli yiyeceklerin; fazla kalorili, yaglh ve tuzlu besin maddeleri igerdigi, dolayisiyla da
zaman i¢inde (obezite) sismanlik hastaligi, kalp hastaligi, felg ve tansiyon gibi ¢esitli

hastaliklara sebep oldugu gozlenmektedir.'*

Avyakiistii yiyeceklerin 6zellikle ¢ocuklar ve gencler tarafindan tercih edilmesi, geng
niifusun yetersiz, dengesiz ve sagliksiz beslenmesine yol agmaktadir. Fast Food {iriinlerde
genelde hayvansal yag kullanimi oldugu ve besin maddelerinin doymus yag asidi icerdigi
tespit edilmektedir. Bu iirlinlerde ayrica A, C vitamini ve kalsiyum yetersizligi olmaktadir. Bu
baglamda, yiyecekler yagda kizartma yontemiyle hazirlanmakta ve aymi yag birka¢ defa
kullanilmaktadir. Neticede hem kizartma esnasinda E vitamini kaybi olugmakta, hem de
kullanilan yiiksek 1s1 saglig1 bozucu etmenlerin olusumuna zemin hazirlamaktadir. Ayakiistii
beslenme seklinin hijyenik ortamlarda yapilmamasi da enfeksiyon riskini artirmaktadir. Gerek
besinlerin igerigi, gerek hazirlanma kosullar1 sonucunda ¢ok c¢esitli hastaliklar ortaya

¢ikmaktadir."

Ayakdistii beslenme tarzi, Amerika ve Avrupa’da oldugu gibi Tiirkiye’de de yaygin bir
kimlik kazanmistir. Anilan beslenme aligkanligi, yufka veya ekmek arasi hazirlanan pratik
malzemeler yani 6glin gecistiriciler ile ve pideci, kebapgi, muhallebici gibi isletmelerin
varligiyla Tirklerin ge¢cmisinde de yer almaktadir. Son yillarda degisen tek sey; kebabin

yerini hamburger, pidenin yerini pizza, siitlii tatlilarin yerini pasta almaya baglamistir."°

" Korkmaz Alemdar, “Ayakiistii Yemek Yeme Uzerine”, Bilim ve Aklin Aydinhginda Egitim Dergisi, 2004,
No:57, s.134-136

' “Fast Food Yiyeceklerde Denizdeki Kadar Tuz Var”, Afiyetle.com, www.afiyetle.com/2367-

Fast food yiyeceklerde denizdeki kadar tuz var.html, 15.10.2009

15 “Fast Food Diinyas1”, Turk.Net Saghkh Yasam,
http://saglik.turk.net/Guncel Home.asp?Guncel ID=242&whichpage=&pagesize=, ‘t.y.’

16 Ayse Baysal, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tiirk Yemek Kiiltiiriinde Degismeler, Beslenme
ve Saghk Yoniinden Degismeler, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yaynlari, Ankara, 1993 b,
Yayin No:3, s.16



“Bir goriise gore; Fast Food kuruluslart hem Amerikan toplumunu hem de diger
tilkeleri “McDonaldslagtirir” yani “Amerikan kiiltiirii” kalibini insanlarda aligkanlik yaratarak
benimsetir” seklinde ifade edilmistir. Anilan goriiste, “burger” kavrami Amerikan hayat

tarzinin bir simgesidir."”
e Fast Food Karsiti Slow Food

“Slow Food”, yemek pisirme sanatinda arastirma/gelistirme yapan ve uygulayan
akimin adidir. 1989 yilinda Italya’da sosyolog, gazeteci Carlo Petrini tarafindan Roma
meydanina Mc Donalds acilmasina tepki olarak baglatilmistir ve 80.000 {iiyesi ile tiim
diinyada yanki bulmustur. Geleneksel lezzetlerin kaybolmasimni onlemek ve ayakiistii hizli

yemek anlayisiyla miicadele etmek amach kurulmustur.'®

Slogan1 “iyi, temiz ve adil” olarak tanimlanmaktadir. Iyi bir yemek, saglikli ve lezzetli
besinleri bir arada sunmakla olur. Bitki ve hayvanlardan saglhig: tehdit etmeyecek Olgiide
yararlanmakla olur. Temiz gida ise; insan viicudu ve tiim gezegen (eko sistem) i¢in besleyici
ve hijyenik kosullarda hazirlanmis, kimyasallarin-katki maddelerinin olmadigi yiyeceklerle
olur. Gida evrensel bir dogrudur. Yemek herkes icin adil olmalidir. Burada is¢i, koyli, kiigiik

iiretici haklarina da énem verilmesi gerektigi ortaya konulmaktadir.'

Yiyecekler; dogaya, insan sagligina ve hayvan refahina zarar vermeden {iretilmelidir.
Biyogesitliligi  korumak, yerel olana donmek, cevre duyarliliinm1i artirmak ve insana
odaklanmak bu hareketin temel misyonudur.20 Slow Food, “yemekleri ufak porsiyonlarda,
tadimlik olarak ve saraplarla eslestirerek sunarken, ayni zamanda yemegin keyfinin
cikarilmasmi temsil etmektedir.” Anilan anlayis dogrultusunda, gidilen bir restoranda
yemekler onceden hazirlanip 1sitilarak miisteri Oniine servis edilmemektedir. Miisteri bu
restoranlarda, hizli yemek sunan mekanlara gore daha fazla beklemesine karsin, besin

degerleri kaybolmamis ve saglikli kosullarda o anda hazirlanmig yemeklerle

'7 George Ritzer, Toplumun McDonaldslastirilmasi, Cev: Sen Siier Kaya, Ayrint1 Yayinlari, Istanbul, Haziran
1998, s.44

18 «Slow Food nedir?”, Slow Food, www.toprakana-slowfoodl.blogspot.com/, 15.05.2009

1 “What is Slow Food”, Slow Food USA, www.slowfoodusa.org/index.php/slow_food/good_clean_fair/, ‘t.y.’
% «Carlo Petrini”, Gidanin Gelecegi, http:/gidaningelecegi.kobisun.org/node/5, “t.y.’



karsilasmaktadir.”' Bu diisiince sistemi ile saglikli hizmet anlayisi ve beslenme tarzi ile

bilingli bir iiretici ve tiiketici yaratilmasi amaglanmaktadir.

Ulkemizde de Fast Food yemek tarzina karsit bir girisimcilik 6rnegi, Slow Food
hareketinden esinlenerek, 1999 yilinda gazeteci Umit Sinan Topcuoglu ve Karakdy Giilliioglu
firmasinin sahibi M.Nadir Giillii tarafindan olusturulmus olan “Sefer Tas1 Hareketidir”. Sefer
Tas1 Hareketi, adina ismini veren sefertasi kullaniminin artirilmasi amacindan yola ¢ikarak,

yoresel ve saglikli beslenme tarzina yonelimi amaglamaktadir.?
1.1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

“Insanin hem et hem otla beslenmesinin nedeni baska bir tercihi olmamasidir. Bu bir
zevk meselesi degildir” der bir diisiiniir. * insanoglu varolusundan bu yana yasamum
stirdlirebilmek i¢in, yemek yemenin bir zorunluluk oldugu gergegini kosullar karsisinda
kesfetmis; boylece et ve ot hayatinin vazgegilmez besin kaynaklari haline gelmistir. Yeme
kavramimin olugmasi da klise bir soru haline doniismiis olan “yemek i¢in mi yasamal,
yagsamak i¢in mi yemeli” felsefesini insanin karsisina ¢ikarmaktadir. Oysa ki yemek kavrami
evrensellesip anlami1 derinlestikge, bu felsefenin gegmiste daha fazla 6nem arz eden bir konu

oldugu ve simdilerde daha farkli sorularin kafalar1 kurcaladig1 sdylenebilir.

[k ¢ag donemi, insanmn yasamak icin yedigi ve hatta ne yedigini bilmeksizin sadece
yasama amactyla yedigi zamanlardir. Eti pisirme gibi bir yontem ates bulunmadan 6nce
kesfedilmedigi icin, etin yumusamasi i¢in bekletildigi de bilinmektedir. O nedenle anilan
donem “les” yemeklerin bile onceleri baska tercih olmaksizin yenildigi ilkel bir zaman

dilimidir.

Insanin etobur hayvani veya otobur hayvani yemeyi tercih sebebi yapmadigi, kosullar
dogrultusunda evcillestirilebildigi i¢in otobur hayvanin yenmesi muhtemel hayvan oldugu da

kabul edilen bir gergekliktir. O nedenle etoburlar avlansa dahi yenmeyen hayvanlar olarak

2! Tugrul Tunaligil , “Slow Food Insanlara Sosyallesme Sagliyor”, Pazar Vatan, 23.03.2008

22 «Sefertast Hareketi”, Amerikan Tipi Endiistriyel Fast Food Karsitlarinin Diisiince ve Eylem Platformu,
(t.y) www.sefertasihareketi.org , 15 Mayis 2001

2 Gilles Fumey, Olivier Etcheverria,, Diinya Mutfaklar1 Atlasi, Eyliil 2007, s.10



kabul gérmiis ve bu hayvanlar zamanla derisinden vs. yararlanilarak farkli amaclarda

kullanilmaya baslanmstir. **

Atesin bulunmasi sonucu, insanlar yemeklerini pisirerek beslenmeye; lezzeti arttirma
ve ¢ignemeyi kolaylastirma amagli ¢esitli yontemler aramaya baslamislardir. Yabani bitkileri
ehlilestirerek {iretip, Ttretilen bitkileri de saklama yoluna gitmiglerdir. Bitkilerden
yararlanildikga, ekip-bigme faaliyetleri ve toplayicilik faaliyetleri de aveiligin yani sira ortaya
cikmistir. Boylece et agirlikli beslenmeden ote, ot agirlikli beslenme sekli artarak, biitiin
bunlara bagli olarak yemek tiirleri ve bigimleri gelisim gostermistir. Medeniyetin temelleri
atildikga, atesle beraber ilerlemeye baglamis olan pisirme yontemleri beraberinde, onceleri
hayvanlarin kemiklerinden-kabuklarindan iiretilen ve zamanla maden islenmesiyle metal
kaplara donilisen kap kacaklarin kullanimim1 giindeme getirmis ve bdylece mutfak

diisiincesinin ilkel ¢aglarda olusum gostermeye basladigi belirlenmistir.”

Tarihte ilk yemek tariflerinin M.O.Ly.y ile M.S.IILy.y arasinda yasamis yemek
meraklilar1 Latin Apicius'lar tarafindan ortaya ¢iktigr diisiiniilmektedir. Ayrica Mezopotamya
arkeologlar1 tarafindan, M.O. 1700'e ait yemek tarifi niteliginde ¢ivi yazisiyla yazilmis kil
tabletlere rastlanmaktadir. IX.y.y rolyefleri de bir yemegin hazirlanisinda, hayvanin kesimi-
ayiklanmasi, firinda ekmek pisirme, bir yemegin odun ya da komiir atesinde pisirilmesi,
yemegin son seklini alip kap kacaga konmasi1 agamasina degin ¢esitli sekillerde rolyeflerde

resimlerle anlatilmigtir.”®

Kap kacak, Orta Asya Tiirklerinden gelen bir sézciiktiir. "Ka" zarf ve kap anlamina
gelmekte; "kakaca" da, i¢ine sulu seyler konulan kap anlamindadir. Kap kakaca birlestirilip
zamanla kap kacak kelimesi olusmustur.”” M.0.6000 yilma degin yiyecekler agikta
pisirilirken, bu tarihten sonra kap icinde yemek pisirilmeye baglandigi goriilmektedir.

Bununla beraber pisirme yontemleri de c¢esitlenmis, giliniimiizde ‘baharat’ dedigimiz

2* Murat Belge, Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii, Iletisim Yayncilik, 10. b.s, Istanbul , 2008, s.34, 35

% Nevin Cigerim, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Bat1 ve Tiirk Mutfagi'min Gelisimi, Etkilesimi
ve Yiyecek icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfagimin Yerine Bir Bakis, Ankara, Yayin 28, Subat 2001,5.50

% Gilles Fumey-Olivier Etcheverria, Diinya Mutfaklari Atlasi : Asurlularda ilk Yemekler, NTV yaymlari
Dogus Grubu Iletisim Yaymcilik ve Ticaret A.S., Mas Matbaacilik A.S., Cev: Ismail Yerguz, Eyliil 2007, s.11

" Selma Birer, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tarihsel Gelisim Siireci i¢erisinde Tiirk Mutfak
Mimarisi, Ara¢ Gereclerin Degisimi ve Bugiinkii Durumu, Ankara, Ekim 1997, s.57
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yemeklere lezzet veren ¢esniler kullanilmaya baslanmistir. Zamanla toplumlar arasinda
yiyecek aligverigleri ortaya ¢ikmis, yiyecekler ticaretin 6nemli bir boliimiini olusturmaya
baslamistir. Béylece yeryiiziiniin ¢esitli bolgelerinde yetisen yiyeceklerin bilinirligi olusmus,
her bolgede o yerin cografi ozellikleri ile paralel olan kendine 6zgii yemekler ve pisirme

yontemleri ortaya ¢ikmistir.”®

Gergek anlamda yemek pisirme sanatinin temellerinin Mezopotamya'da atildig1 tespit
edilmistir. Zaman igerisinde bu mutfak, Anadolu ve Cin mutfagi olarak ayrilmistir. Cin
mutfagi Japon mutfagini- Anadolu mutfagi da Misir mutfagini gelistirmistir. Misir mutfaginin
da (Grek) Eski Yunan mutfagini etkisi altina aldigi saptanmistir. Grek mutfagi da bdylece
Roma mutfagimi etkilemis ve derken bundan Fransiz mutfagi etkilenmis ve sonrasinda da
Fransiz mutfag: Ingiliz mutfagina ilham kaynag1 olmustur. Biitiin bu etkilesimler sonucunda,

milletlerin kendi benliklerini yansitan mutfak kiiltiirleri olusum géstermistir.29

Ticaretin gelismesiyle beraber insanlarda hazir yemege karsi bir talep yaratilmaya
baslanmistir. Olusan talebi karsilama amagli, basta Avrupa’da olmak {iizere, tim diinyada
yiyecek igecek hizmeti sunan Han ve Kervansaray adinda konaklama tesisleri agcilmistir. Orta
Cag doneminde “Aristokrasi” yiyecek ve icecek hizmetlerinin gelismesinde fazlasiyla etkili
olmustur. Bu donemde zengin derebeylerinin diizenledikleri ziyafet organizasyonlari, yemek
yemenin zenginler icin liiks bir ihtiya¢ haline déniismesini saglamistir. Ilk Gurme Yemek
Kitabi, XIV.Louis denetiminde 1651 yilinda Frangois Pierre de la Varenne tarafindan
yayimlanmistir. Yemek yemenin “yasamak i¢in yeme” anlayisinin disinda bir olusumla,
halkin da haz aldig1 zevkli bir gereksinim haline doniismesi ise; 1765 yilinda ilk restoranin
Paris’te ag¢ilmasiyla baslamistir.  Avrupa’da Han ve Kervansaraylardan ayri olarak
restoranlarin faaliyete gecirilmesi, Amerika’dan daha oOnce olmustur. Zira Amerika’da
1880°deki Sanayi Devrimi ile beraber restoranlar kurulmaya baslamis ve ilk kafeterya New

York’ta acilmugtir.*

8 Fevzi Halic, Geleneksel Tiirk Yemekleri ve Beslenme: Diinyanin Cesitli Bolgelerinde Yemek
Aliskanliklari, Konya Turizm Dernegi Yayinlari, 1982, s.44

* Nevin Cigerim, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Bat1 ve Tiirk Mutfagi'min Gelisimi, Etkilesimi
ve Yiyecek icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfagimin Yerine Bir Bakis, Ankara, Yayin 28, Subat 2001,5.50

% Dennis L. Foster, Food and Beverage: Operations Methods and Cost Controls, McMillan/Mc Grag-Hill,
Westerville, 1992, 5.3
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Milano’da Santa Maria dele Grazie Manastirinin duvarinda yer alan, Venedikli ressam
Verenese’in eseri “Son Aksam Yemegi” adl1 tablo, ziyafet masasini konu alan ve miikemmel
bir sofranin tasvir edildigi en giizel 6rneklerdendir. Ressam, eserlerinde ziyafet sofrasi
temasina yer verirken, gorkemli sofralariyla iinli Roma ziyafetlerine de yer vermistir. °'
Boylece yemek yemenin incelikleri, sofra nizami gibi adabi muaseret kurallar1 tablolarda

yerini bulmustur.

1.1.3. Gastronomide Yer Alan Diger Kavramlar

Gastronomi bilimi, Slow Food, Toplam Kalite Yonetimi, Hijyen-Sanitasyon ve Etik
gibi turizmde deger tasiyan kavramlarla i¢ igedir. Bu kavramlar asagida ayrintilariyla ele

alinacaktir.

e Gastronomide Slow Food

Gastronomide (Slow Food) yavas yemek kavrami, daha o6nce de degindigimiz gibi
mutfak mirasina sahip ¢ikilmasini, yerel {riinlere deger verilmesini ve yemek kiiltiiriinii
kesfetmeyi saglayan bir anlayisa hakimdir. Slow Food, Gastronomi Turizmine destek veren
akimdir. Bunun nedeni, biitiin diinyay1 saran ve kiiresellesen Fast Food akimi; diinyadaki
yoresel tatlarin, sofra geleneklerinin hizla korelmesine neden olmustur ve Slow Food bu

olumsuz ilerlemenin 6niine gegmeye caligmaktadir.

Slow Food felsefesine gore; yemek yemenin, yasamin temeli oldugu belirtilmektedir.
Yemeklerin kalitesini ylikseltmek ve yemek yemege zaman ayirmak, insanin yasamdan zevk

almasim saglayacak en basit yol olarak diisiiniilmektedir.*?

Gilinlimiizde yavas kelimesi, Slow Food hareketi onciiliiglinde, degisik kavramlarin da
ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Yavas sehirler (Citta Slow-Slow City), yavas ev (Slow
Home), yavas seyahat (Slow Travel), yavas ucus (Slow Flying), yavas tasarim ( Slow

3! Fermani Mavis, Otel Isletmeciligi flke ve Kavramlari, Anadolu Universitesi Yayinlari, Eskisehir Meslek
Yiiksek Okulu, Eskisehir , No:843, Yayin No:1, 1994

3 H.Ridvan Yurtseven, Slow Food Felsefesi, Slow Food ve Gokeeada: Yonetsel Bir Yaklasim, Detay
Yayincilik, 2.bs., Mayis, 2007, s.27
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Design), yavas moda ( Slow Fasion), yavag arabalar (Slow Cars) gibi yavas (Slow) kelimesi

her kelimenin basinda kavramlarin anlamini farkli boyutlara tagimistir.

Simdilerde Tiirkiye’de 1ilk yavas sehir adayr “Seferihisar’dir. Seferihisar’da,
“okullarda lezzet tanitim1 ve gastronomi egitimi” verilmesi planlanmigstir. Bir ilin yavas sehir
statlisiinde olabilmesi i¢in yerel olana yonelinmesi, geleneklerin yasatilmasi, teknolojinin
olanaklarindan “azami sekilde” yararlanilmasi gerekir. Yavas sehir olan bir yerde Fast Food

zincirleri yasak olacak ve organik tiriinlerin iiretilmesi ve tiiketilmesi desteklenecektir.*

e Gastronomide Toplam Kalite Yonetimi

“Toplam Kalite Kontroli”; isletmelerin uzun siire basarisini saglayan bir kontrol
sistemi ve “Kalite Yonetimi”; isletmedeki herkesi bir araya getiren, ¢caligma ortami ve {iriin
kalitesinde ilerleme olanagi saglayan bir yonetim seklidir: “Toplam Kalite Ydnetimi”, bu iki

kavramin birlesimiyle olusmustur.34
Toplam Kalite Yénetimi’nin {i¢ boyutu oldugu séylenebilir:*>

e Uriin ve Hizmet Boyutu: Miisterinin, sunulan hizmet veya iiriiniin kalitesinden
tatmin oldugu derecedir.

e Insan Boyutu: Miisterinin, iiriin ya da hizmeti saglayan insanlarla kurdugu
iligkilerinde ulagtigit memnuniyet derecesidir.

e Siire¢ Boyutu: Miisterinin, {iriin iiretimi ya da sunumu esnasinda, isletme i¢i is

stirecinde ulasti§1 memnuniyet derecesidir.

Bu {i¢ boyut, miisteri ve ¢alisan i¢in olumlu gerceklestigi taktirde, o yerde Toplam

Kalite Yonetimi uygulamasinin varligindan soz edilebilir.

33 Ayten Serin, “Hiirriyet’te Haberini Okuyup Salyangoz Logosu i¢in Basvurdular”, Hiirriyet Gazetesi,
www.hurriyet.com.tr/pazar/11957876.asp, 28.06.2009

** R.R. Lakhe, R.P. Mohanty, “Total Guality Management Consepts, Evolution and Acceptability in Devoloping
Economies”, MCB International Journal of Guality& Reliability Management, Vol.11, Issue 9, 1994, s.34
* R.C. Price, G.P. Gaskill, “Total Quality Management in Research-Philosophy and Practice”, Total Guality
Management-3: Proceedings of 3™ International Conference, IFS Ltd, Springer-Verlag, London, 1990, s.77-78
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Gilinlimiizde isletmeler en alt kademedeki ig¢iden, yoneticiye kadar “kalite” yi isletme
misyonu olarak benimsemiglerdir. O nedenle isletmelerin kaliteyi elde etme cabalar1 iginde

“Toplam Kalite Yonetimi’ne” sikca bagvurulmaktadir.

Ozellikle turizm sektdriinde 15-20 yildir kalite kavrami 6nem kazanmus, {iriin ve

hizmette kaliteyi saglama ve siirdiirme anlayisi isletmelerin temel hedefi haline gelmistir.

Gastronomi isletmelerinin 6zenle iizerinde durdugu konulardan biri olan “Kalite
Kontrol” ise; miisteri taleplerinin en iyi sekilde karsilanabilmesi i¢in, yiyecek i¢ecek ve-veya
hizmetin, {iretimin her asamasinda denetlenmesi islemidir. Bu islem, yiyecegin iiretiminden
servis edilmesine kadar olan siiregteki kaliteli hizmetin 6l¢lim zincirini olusturur. Kaliteyi
olusturmak gayretiyle baslatilan islemler ve sonrasinda yapilan denetimler, gastronomi
faaliyetlerinin tiimiinii kapsiyorsa bu durum da “Gastronomide Kalite Yonetimi” olarak

adlandirilmaktadir.>®

e Gastronomide Hijyen ve Sanitasyon

Gastronomi, tat alma, igki iiretimi, besin 6gelerinin insan viicudundaki islevleri, gida
maddelerinin se¢iminde niteliklerin belirlenmesi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik
bozulmalarinin 6nlenmesi i¢in saglik bilgisi (hijyen) ve sanitasyon kurallarina uygun tiretim

siireclerinin gelistirilmesi gibi faaliyetleri iceren cok boyutlu ve cok disiplinli bir bilimdir.”’

Yiyecek- igecek isletmeleri; yemegin hazirlanmasindan sunumuna kadar olan siireci
ve kosullar1 ele alan bir disiplindir. Yemegin hazirlandig1 arka fon; stoklama, temizleme,
ayiklama, pisirme, sogutma vs.. gibi islemlerin gerceklestigi mutfagin oldugu bolimdiir.
Sunumun yapildig1r vitrin béliimii; restoranin 6n boliimii, miisteriyle sicak temasin
gerceklestigi alandir. Bir yiyecek- icecek isletmesinde goze hitap eden boliim her ne kadar
masalarin, sandalyelerin konuldugu, konuklarin agirlandig1 yer olsa da igin arka boyutu da

kalitenin ve markalagsmanin sebebini yaratan yerdir. Yemekleri hazirlayan as¢inin sanati

3% Hiiseyin Altinel, Gastronomide Menii Yonetimi, istanbul Universitesi Turizm isletmeciligi Yiiksek Lisans
Tezi, Istanbul, 2009, s.23-24
37 Okan Universitesi Gastronomi Boliimii, www.okan.edu.tr/UserFiles/File/gastronomi.doc
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restorana gelir getirebilecegi gibi, kotii bir ascinin hazirlayacag lezzetsiz yemekler talebi
azaltabilir. Ama her seyden Ote, hazirlanan yemeklerin saglikli kosullarda hazirlanmasi,
temizlik ve hijyen kurallarina uygun hareket edilmesi, isletmelerin iizerinde 6nemle durmasi

gereken bir konudur.

Hijyen kavrammin kokeni Yunanca’dan gelmektedir. “Yunan mitolojisinde saglik
tanrigas1 anlamini tagiyan kavram; giinlimiizde sagligin korunmasi, gelistirilmesi siirdiiriilmesi

ve saglik icin yararli davranis ve uygulamalarin yapilmasi” olarak tanimlanmaktadir.®

Insan hayatimin &nemli bir pargasi olan besinler, hijyenik olmayan ortamlarin
kullanim1 sonucu, sagliksiz hale gelmekte ve insanlar {izerinde saglik problemlerine yol
acmaktadir. Gidalarda ¢esitli bakteriler bulunmaktadir ve bu bakterilerden bazilar1 gidalarda
bozulmalara neden olabilmektedir. Baz1 yiyeceklerin de ¢ig olarak tiiketimi sonucu, besin
zehirlenmelerine neden olan bakteriler bulunmaktadir. Bu nedenle gida iiretiminde

hastaliklara kars1 gerekli tedbirlerin alinmasi gereklidir.

Yiyecek ve igecek isletmelerinin hizmetlerinden yararlanan kisilerin bu isletmelerden
temel beklentisi, servis ve mutfak boliimiinde sagliklarini tehdit etmeyen steril kosullarin
saglanmasidir. Nitekim hizmet alan kisiler; gittikleri mekanda besin zehirlenmesi, salgin
hastalik, yiyecek icecek i¢cinden kil vb. sey ¢cikmasi gibi olumsuzluklar1 yasamaksizin, olumlu

bir imajla mekam hatirlamak isterler.”

Sanitasyon kelimesinin kokeni Latince'de saglik anlamina gelen “sanitas” kelimesidir.
Sanitasyon genis anlamda insan saglhiginin iyilestirilmesi, korunmasi ve sagligin tekrar
kazanilmasinda uygulanacak prensipleri icermektedir. Yiyecek sektoriinde ise sanitasyon
denilince iiretim, hazirlama ve servis asamalar1 basta olmak {izere, yiyeceklerin gereken

hijyenik kosullarda bulunmas1” anlagilmaktadir. Uygulanis agisindan sanitasyon, yiyeceklerin

3% “Hijyen, Kisisel Hiyen ve Temizlik™, Saghk Bilgileri,
www.zehirlenme.blogspot.com/2007_09 06 archive.html, 09.06.2007

%% Sehnaz Demirkol, Turizm isletmeleri, Boliim 4: Yiyecek igecek Isletmeleri, Degisim Yaymlari, , 2.bs.,
Sakarya, Mart, 2009, s.151
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hazirlanis, iiretim ve depolama evreleri esnasinda temiz ve tek ornek bir ¢evrenin saglanmast

amacini tagiyan tiim hijyenik calismalardir.*’

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) kavrami, gida giivenliginin
saglanmast ihtiyacina sistematik ve mantiksal bir yaklagim getiren bir sistemdir. Bir gida
zincirinde hammadde temininden baglayarak, gida hazirlama, isleme, {iretim, ambalajlama,
depolama ve nakliye gibi gida zincirinin her asamasinda tehlike analizleri yaparak, gerekli
yerlerde kritik kontrol noktalar1 belirleyen ve bu noktalar1 izleyen, herhangi bir problemi de
heniiz olugmadan dnleyen bu sistemde belirli normlara uygun giivenilir gidalarin iiretilmesi
saglanmaktadir. HACCP, her Olgekteki kurulusa uygulanabilen, bir gida giivenligi

sistemidir.*!

Gida giivenligi goz ardi edilemeyecek ya da riske atilamayacak kadar hassas ve 6nemli
bir konudur. Tiiketilmesi insan sagligina zarar vermeyecek gidalarin tiretimi, ancak yiyecek
icecek isletmelerinin  hijyen ve sanitasyon uygulamalarma Onem vermesiyle
gergeklestirilebilir. Giinlimiizde gida kaynakli hastaliklarin artisi, uluslararast kuruluslar ve
devletleri harekete gecirmis, gida tiretiminde saglikli kosullarin saglanmasini standart haline
getiren yasal diizenlemeler olusturulmustur. Isletmelerin bu yasal diizenlemelere uygun
iiretim gergeklestirmeleri hem ekonomik kayiplar1 dnleyecek hem de toplum sagligina olumlu
katkida bulunacaktir. Bu konuda ise; isletme sahiplerine ve standartlar1 uygulayacak olan

personele biiyiik sorumluluk diismektedir.
e Gastronomide Etik

Etik, kokeni Eski Yunan’a dayanan bir kelimedir. Etik daha ¢ok ahlak iizerinde
konusmakta, tartismakta, diisiinmekte ve sorgulamaktadir. Anilan kavram, evrensel olup
genel gecer kabul goren kurallar1 kapsamaktadir. Etik kavramina ¢ok benzeyen ahlak ise;

“ahlakla ilgili ve yoresel”dir.*

40 Norman, G.Marriot, “Principles of Food Sanitation”, Chapman& Hall Inc,3 rd Edition, N.Y, 1994

1 “ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi”, Standart Kalite,
www.standartkalite.com/hacep 15022000 nedir.htm, ‘cevrimici’, ‘t.y.’

# “Etik Nedir?”, T.C.Milli Egitim Bakanhgi, www.meb.gov.tr/duyurular/duyurular2009/etik/index.html,
‘gcevrimigi’, ‘t.y.’
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Bir gorlise gore etik, “dogru ve yanlisin ahlaki ilkeler ve degerler dogrultusunda
diistiniilmesi” olarak tanimlanmaktadir. Baska bir goriise gore ise; “dogru ve yanligin, iyi ve
kotlinlin, erdem ve erdemsizligin sistematik olarak incelendigi bir disiplini” ifade

etmektedir.®’

Her sektdrde oldugu iizere, turizmde de etik kavrami hassas bir konu olup bir¢ok konu
ve sorun etik uygulamalar ile ¢oziimlenmektedir. Bu baglamda turizm endiistrisinde, dogal
cevreye, sosyokiiltiirel ¢evreye, turistlere ve calisanlara etik olarak yaklagilmalidir. Ciinkii

turizmin gelismeye, kiiresel vizyona oldugu kadar ahlaka da ihtiyac1 vardir.**

Turizmin her dalinda; konaklama sektorii, ulastirma sektorii vb. alanlarda etik onemli
bir kavram oldugu gibi, yeme-igme sektoriinde de anilan kavramin degeri yadsinamaz.
Gastronomi (yeme i¢me kiiltliri) insan sagligmi ve mutlulugunu da etkileyen bir kavram
oldugundan, bu alanda calisan personelin de konuklara hassasiyetle yaklagsmas1 gerekir. Bir
lokantada ¢orbanin icinden sinek ¢ikmasi, servis personelinin lacka tavirlar1 veya miisteriye
ilgisizligi, mutfak personelinin yemegi 0zensiz hazirlamasi ve hijyen kurallarina 6nem
vermemesi vb. ornekler, ¢calisanlarin etik kurallara uygun davranislar sergilemediklerinin birer
gostergesidir. Bu durum yalnizca turizm sektorii icin degil, her alanda is ahlakinin zayifligini
gosterir ve kisi o konuda ne kadar egitimli olursa olsun, miisteri iizerinde yarattig1 olumsuz
imaj, o restoran/otel veya benzeri mekana gidiste siirdiirebilirligi engelleyecek bir neden
olabilecektir. Bu baglamda, kisinin kendisine gosterdigi 6zeni, is ahlaki bilinciyle ¢evresine

de gostermesi gerekmektedir.

Bir aragtirmaya gore, turistler etiksel gliven belgesine sahip tatil programi ig¢in
ortalama % 5 daha fazla 6deme yapacaklarini belirtmislerdir. Bu durum da tiiketicilerin satin

alma kararlarinda isletmelerin etik davranislarinin ne denli etkili oldugunun gt')stergesidir.45

# Ahmet Aktas, Menii Kavrami ve Tarihsel Geligimi, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek
Yonetimi, Livane Matbaasi, 2.bs., Antalya, Ocak, 2001, s.66

4 Alper Aslan, Metin Kozak, Turizmde Gelisme ve Etik Sorunlari: Universite (")grencileri Uzerine Bir
Arastirma, http://eab.ege.edu.tr/pdf/6_1/C6-S1-M6.pdf, s.5.50-52

# Cevdet Avcikurt, Murat Dogdubay, Turizm isletmeleri, Boliim 8:Uluslar arasi Turizm sletmeleri, Degisim
Yayinlari, 2.bs., Sakarya, Mart, 2009, s.311
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1.2.Gastronomi Turizmi

Turizm sektoriinde talep karsisinda arz kaynaklari olugsmakta ve klasik tatil anlayisi
olan “deniz-gilines-kum” tatilinin yaninda, alternatif turizm c¢esitleri ile yeni tatil anlayislari
ortaya c¢ikarak, turizm sektorii her gecen giin yeni boyutlar kazanmaktadir. Turizm sektorii bu
noktada; biiyimek ve ¢esitliligini arttirmak i¢in  gastronominin  ¢ekiciliginden
yararlanmaktadir. Gastronomi, insanin temel gereksinimlerinden biri olan yeme-igme
arzusunu tatmin eden, son yillarin en revacta konularindan birisidir. insanlar gittikleri farkli
ilkelerde, yeterince bilingli olmadiklarindan, alisik olduklari lezzetlerin disinda yemekleri
denemeye cekinirler. Anilan konuda onlara yeterince yol gosteren kisiler-kurumlar
olmadiginda ise; klasik lezzetlerin disina ¢ikmaksizin, gittikleri iilkenin kendine 6zgii tatlarini
bilmeden iilkelerine geri donerler. Ornegin; soguk iilke insanlar tatl yiyeceklere, Akdeniz
ilke insanlarina gore daha diiskiindiir. Sogukta lisiimemek amagli sekerin katildig1 lezzetler,
sicak iilke insanlar1 i¢in tuhaf gelebilir. Yeni tatlar1 kesfetmenin zorlugu, toplumlar arasinda
daha cok hissedilen bir olgudur. Oysa ki; yabanci bir lilkeyi ziyaret eden kisi, gittigi yerin
etnik, kiiltiirel 6zelliklerini; o yere has tatlar1 taniyarak daha iyi kesfedecektir. Zira yemek
kiiltiirli, o yerin kendi 6z benligini olusturan 6nemli bir unsurdur. Damak zevki konusunda
0zel ilgisi olan insanlarin, bu anlamda ilgin¢ olan yerlere yaptiklar1 ziyaretlerden olusan

“Gastronomi Turizmi” karsimiza ¢ikmaktadir.*®

Insanlar alisik olmadiklari tatlara, o yerde yasadik¢a alisabilirler. Tiirkiye’ye gelip de,
hayatinda kebap yememis bir yabanci, belki baglangicta yadirgadigi bu lezzetin zamanla
kendisine glizel geldigini, damaginda hos bir tat biraktigini1 diisiinebilir. Aslinda bir ¢ocugun
ana lisam1 disinda, farkli bir lisani ilk defa duydugunda hissettigi farklilik duygusu, yemek
kiiltiirli i¢cin de sOylenebilmektedir. Alisilmisin disina ¢ikilan bir lezzet, kisinin sahip oldugu
kiiltiirel degerlerin disinda oldugundan, olusan degisim toplumsal yapida oldugu gibi, yemek
kiltiriinde de kendisini gosterecektir. Ciinkii insanlar, yasadiklari toplumun her tirli
kuralindan etkilendikleri gibi, o toplumun yemek kiiltiirtinden de etkilenmektedirler. Maymun
beyni, ¢ekirge, kopek eti gibi herkesce “yenilebilir diye tescillenmemis besinler”i yiyen

toplumlarin yedikleri seyler, bazi kiiltiirler i¢in igren¢ kabul edilirken; otobur olduklari i¢in

* T.C. Turizm Bakanlig1, Turizm Terimleri Sozliigii, 1999, s.77
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kesilmesi normal kabul edilen dana, sigir, kuzu vs. etlerinin yenmesi, olmast gereken bir
davranig olarak nitelendirilmektedir. Bu durum da aslinda evrensellesen bazi yargilarin, insan
beyninde bastan glizel-cirkin, ahlakli-ahlaksiz gibi tabularin olugsmasina sebep oldugunu

gostermektedir.

1.2.1. Gastronomi Turizminin Amag ve Islevleri

Turizm sektdriinde gastronomik aktiviteler giinden giine deger kazanmaktadir. Ulke
tanitiminda kiiltiirel-tarihi mirasin yaninda, yemek kiiltiiriiyle de 6n plana ¢ikan iilkeler, bu
ozellikleriyle Gastronomi Turizminin énemini ortaya koymaktadirlar. ispanya’nin en énemli
turizm gelirine sahip sehirlerinden birisi olan Barselona, turizm gelirinin % 30 dan fazlasini

gastronomik faaliyetlerden karsilamaktadir.*’

Fransa i¢in yemek kiiltiirli, turizm pastasinda gelir getirici 6nemli bir turistik unsur
olmasia karsin, son yillarda ekonomik krizden iilkedeki bir¢ok restoranin olumsuz olarak
etkilendigi ve mekanlarin bir¢ogunun iflas ettigi belirlenmistir. Geleneksel 6gle yemegi
kiiltiirtinden uzaklagan halk da, gastronominin geri plana itilmesinde Onemli bir paya

sahiptir.*®

Akdeniz iilkelerinin basta Fransa, Ispanya, Italya olmak iizere; turizmde rakiplerine
fark atmasmin temelinde yatan sebep, varolan kiiltiirel ve dogal zenginliklerini en giizel
sekilde pazarlamalaridir. Turizmde tanitim eksikligi oldugu siirece, bir iilkenin potansiyel
degerlerini 6n plana ¢ikartmasi beklenemez. Toplumlar1 diger toplumlardan ayirt eden
niteliklerinden biri de “yemek kiiltiirii”diir. Zira her {ilkenin bulundugu cografi topraklar, o
yerin iklim kosullar1 ile bagdasan yemek kiiltiirlerini olusturmustur. Akdeniz iilkelerinde
yesillik agirlikli beslenme goriiliirken, soguk iklim kusag iilkelerde tatli agirlikli beslenme

sekli goriilmesi, o bolgenin yasamsal kosullar1 sonucu ortaya ¢ikmistir.

Tiirkiye, orta kusakta yer alan ve yilda dort mevsimi yasayan, varolan dogal

giizelliklerinin (fauna ve bitki Ortiisti ¢esitliligi) yani sira, tarihi ve kiiltiirel mirasiyla da,

7 Sinan Ozedincik, , “Giirs: Gastronomi turizmiyle milyonlarca Euro kazaniriz”, Sabah Gazetesi, 08.07.2007
48 Ny Times, “Fransa’min Gastronomi ikilemi”, Taraf Gazetesi, 25.09.2008
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turistlerin ¢ekim alani bir iilke konumundadir. Biitiin bunlarin sonucunda, yedi bolgeye
ayrilmig topraklar lizerinde birbirinden lezzetli, her bolgenin kendisine has yemek ¢esitliligi
olusmustur. Bu baglamda, turizmde 6nemli bir tanitim araci olan “gastronominin” degeri her
bolgede vurgulanarak, varolan bolgesel lezzetler o yorenin ¢ekim giiciinii artiracak projelerle

tanitilmalidir.

1.2.2. Gastronomi Turizminin Uluslararasi Boyuttaki Yeri ve Onemi

Gastronomi, son yillarda turizm sektoriiniin en ¢ok ele aldig1 konulardan birisi haline
gelmistir. Bunun nedeni, temel ihtiyag niteliginde olan yeme i¢gme gereksiniminin karsilanma
talebinin, tatilde dahi insanlarin en vazge¢ilmez istegi olmasidir. Bu baglamda sunulan
yemeklerin, kisilerin gittikleri yerde kaldiklar1 otelden memnuniyetle ayrilmasina veya
tatminsizlik yasamasina sebebiyet verdigi de belirlenmistir. Turistik beldelerdeki her
konaklama isletmesi bir bakima tanitim materyali konumunda oldugundan, hizmetteki
aksakliklar o yerin imajina golge diistirmektedir. O nedenle, yi1ldizli veya yildizsiz konaklama
hizmeti sunan bitiin isletmelerin, misafirlerine sanki kendileri orada konakliyormus

duygusuyla en diizgiin hizmeti sunmasi gereklidir.

Rekabetin boyutlarinin arttigi, o nedenle hizmette kusursuzlugun 6n plana ¢iktigi
giinlimiiz kosullarinda isletmeler; miisteriyi maksimum diizeyde tatmin etme amaci iginde
hareket ederken, ayni zamanda miisteri siirekliligini daim kilma amacgh yeni stratejiler
belirlemektedirler. Bu zorlu yarista ortaya konan her yeni iiriin veya yatirim projesi, isletme
icin firsat yaratabilecegi gibi tehdit de olusturabilir. Gastronomi kavrami, turizm sektoriinde
Onemi gitgide artan bir olgu olmasiyla beraber, dogru bir yatirim araci olarak kullanildig
zaman, gelecek vadeden bir ekonomik getiri kaynagi da olabilir. Bunun en giizel 6rnekleri
gastronomik faaliyetlerden dolay1 turistik imajin1 arttirmis olan Ispanya, Italya ve Fransa gibi

Akdeniz ulkeleridir.

Glinlimiizde gastronomi, toplumlarin kendi i¢lerinde yasadiklar1 bir konu olmanin
Otesinde, lilke pazarlamasinda-tanitiminda 6nemli pay sahibi bir olgu haline doniigsmiistiir.
Cesitli festival ve sempozyumlar ile ad1 gegcen kavramin degeri uluslararasi boyut kazanmakta

ve gastronomik aktivitelerin turizmdeki yeri bdylece her gecen giin daha da artmaktadir.
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1.2.3. Gastronomi Turizminin Tiirk Turizmindeki Yeri ve Onemi

Gastronomik aktivitelere verilen 6nemin uluslararasi boyuttaki yeri kadar, gastronomi
bilincinin ulusal boyuttaki 6nemi de goz ardi edilemez. Bir toplumda bireylerin iyi yemek
yemek, iyi icki icmek ve iyi lokantaya gitmek gibi aliskanliklar1 yoksa, o iilkede yiyecek
icecek sektoriinlin gelisebilmesi siiphesiz zordur. Tiirk turizminde, gastronomi konusunda

ciddi bir tanitim sorunu yaganmaktadir.

Yemek Kkiiltiiriiniin uluslararasi boyutta pazarlanmasindan 6te, kendi igerisinde
bilinirligini saglamak da gerekir. Yedi bolgede farklt yoresel lezzetler bulundugu halde,
Ozellikle gencglerin Fast Food aligkanligi elde etmesi sonucu yabanci toplumlarin yemek
kiltiirlerine ilgi gostermeleri ve bu anlayigla yabanci markalarin her yerde Fast Food zincirleri

olusturmalar1, Tiirk yemek kiiltiiriiniin tanitiminda aksakliklara yol agmaktadir.

Gastronomi Turizminin, iilkemizdeki yeri sliphesiz blyliktiir. Kokli bir yemek
kiltliriine sahip Tiirkiye, her bolgede olusmus cografi ¢esitlilik avantaji sebebiyle, bolgesel
farkli lezzetleri de igerisinde barindirma 6zelligi kazanmistir. Ancak gastro seyahatlere paket
turlarda 6nem vermeyen bir {ilke olunmasi, Tiirkiye’ nin ulusal ve uluslararasi boyutta yemek

konusunda etkinliginin azalmasina neden olmaktadir.

Antalya’da Yiyecek Igecek Yoneticileri Dernegi (YIYDER) ve Akdeniz Universitesi
Alanya Isletme Fakiiltesi’nin yiiriittiigii ortak calisma ile {i¢ kez diizenlenmis olan 1., 2. ve 3.
Ulusal Gastronomi Sempozyumlari ile Gastronomi bilinci ve kavramin Tiirk Turizmi’ndeki
yeri ve Onemi, sektor calisanlar1 ve akademisyenler tarafindan sunulan bildirilerle ifade
edilerek, yemek kiiltliriniin  gelisimine katki saglayacak yeni fikirler her yil panellerde yer
bulmaktadir. Bdylece yemek kiiltiiriine verilen deger, turizmciler tarafindan sektor

calisanlarina ve sektore ilgi duyanlara asilanmaya ¢alisilmaktadir.

Turizm Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi (TUYED)’in diizenledigi panelde, “Yabanci
zincir otellerin Tirkiye’ye girmesiyle birlikte, Tiirk gastronomisinde 6nemli bir sayfa agildig:
ve bu durumun da yabanci sef as¢ilar iilkemize ¢ektigi” belirtilmistir. Bu gelisimin, ayni

zamanda yeni bir Tiirk as¢1 kusaginin yetistirilmesinde rol oynadig: da ifadelerde yer almstir.
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Ayrica panelde, fuar etkinliklerinin de Tiirk Mutfagi ve as¢iliginin kendi iriinlerini

sergilemesi agisindan énemli bir tanitim araci oldugu tespiti tizerinde durulmustur.®

1.3. Mutfak ve Yemek Kiiltiirii

2

Mutfak kelimesi, Arapca “tabak”, yemek pisirme, mastar1 olan “matbah” dan
gelmektedir ve Tiirkce’de “mutfak” diye telaffuz edilerek giiniimiize ulasmistir. Farsca
“asevi, ashane” gibi sozciikler ise “matbah” dan daha yaygin olarak kullanilmaktadir.

Mutfagin sozliik anlamu ise; “yemek pisirilen yer”dir.”

Mutfak kavrami; kiiltiirel ve fiziki yonden farkli iki sekilde tanimlanabilmektedir:
Mutfak kiiltiirel olarak, uluslarin beslenme ile ilgili kiiltiirlerine verilen addir. Fiziksel
tanimlamaya gore, “yiyecek igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag¢ ve geregleri, yemek
pisirme sanatmm piif noktalarim, yemek torenlerini gosteren bir kiiltiirel yapidir.”>' Sosyal
varlik olan insan ic¢in beslenme, biyolojik ihtiya¢ olmasmin yaninda, kiiltiirel bir
gereksinimdir ve toplumlarin yeme-igme aligkanliklarin1 da etkilemektedir. Boylece her

toplumun yapisina 6zgii, mutfak ve yemek kiiltiirii de olusmaktadir.

“Mutfak kiiltiiri” kavrami, beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek ve igecek tiirleri,
besin hazirlama, pisirme, saklama, servisi ve tiiketme sekillerini igine alir. Yemek yeme
aliskanliklarn kiiltiiriin bir pargast olmasi nedeniyle her toplumda farkliliklar gosterir. Bir
toplumun beslenme kiiltiirli, yasam sekliyle yakindan ilgili oldugundan, yasam bigiminin
degismesi de beslenme kiiltliriiniin degisimine neden olur. Bu durum da, her {ilkenin yemek

kiiltiiriiniin birbirinden farklilik gostermesini saglar.*

* “Yiikte Hafif Gastronomi; Tanitimda Agir Bastyor”, Tuyed (Turizm Gazeteci ve Yazarlar1 Dernegi), Panel
29, www.tuyed.org.tr/contdetail.asp?id=44, 01.11.2007

%0 Selma Birer, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tarihsel Gelisim Siireci i¢erisinde Tiirk Mutfak
Mimarisi,Ara¢-Gereglerin Degisimi ve Bugiinkii Durumu, Ankara, Ekim 1997, s.57

1 Ahmet Aktas, Bahattin Ozdemir, Otel isletmelerinde Mutfak Yo6netimi, Detay Yayincilik, Ankara, 2005,
s.3-4

>2 Dilek Kaplan Ankara Universitesine Tiirk Cumhuriyetlerinden Gelen Ogrencilerin Ulkelerine Ait
Mutfak Kiiltiiriinii Degerlendirmeleri Uzerine Bir Arastirma, (Yiiksek Lisans Tezi Ankara Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti. Ev Ekonomisi Ana Bilim Dali, Ankara, 2006) s.22
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Mutfak kavrami, ilk insanla baglayan bir olgudur ve insanin evrimiyle birlikte zamanla
degisim gostermistir. Eski ¢aglarda zenginlerin evinde ayr1 bir oda olan mutfak, VILy.y dan
itibaren salon yaninda yer alan kiiciik bir boliim olarak yemek tarihinde yerini almistir. Evin
bir boliimii olan mutfakta, yiyecekler yikanip temizlenerek ve sonrasinda da pisirilerek,
sunuma hazir hale getirilmekte veya dolaplarda saklanmaktadir. Tarih boyunca her toplumun
kendine 6zgli mutfag: ve yemek kiiltiirii oldugu gibi, toplumu olusturan insanlarin da yagsam
kosullarina paralel sekilde sinifsal bir mutfak kiiltiirli ortaya ¢ikmistir. “Koylii mutfagi, Soylu

~ .2

mutfagi ve Tiliccar mutfag1” hep birbirinden farkli olmustur.

Ornegin;

e Koyli mutfaklarinda tencerede pisirme olgusu hakimdir. Cok sicak sivi iginde
yemegi pisirme veya hafif ateste pisirme goriilmektedir. Koylii mutfaklarinda
yoreye 0zgii tarifler uygulanmaktadir.

e Kral ve prenslerin mutfaklarinda (Soylu mutfagi), firinda pisirme olgusu hakimdir.
Yiyecek sominede, mangalda, firinda ya da yufka sacinin giiglii atesinde 1zgara
olarak pisirilmektedir.

e Tiiccar mutfaginda ise; tiiccarlarin ticari hakimiyetleri sebebiyle mutfaklar fazla
yayilmustir. Zanaat {riinleri olan ¢ikolata, pasta, bira, sarap gibi ticari kaynaklarini

gittikleri yerlere tanitarak diinya markasi haline getirmislerdir. >

“Bir ulusal mutfak, bir ulusal giysi kadar yansitabiliyor tarihi, biitiin bir hayat anlayis1

. we e e o 9954
ve diinya goriisiinii.”

1.3.1. Tiirk Mutfaginin Ge¢cmisten Giiniimiize Evrimi

Tiirkler Orta Asya’da bozkir bolgelerinde ilk kez yerlesim gostermis, gegimlerini
tarim ve hayvancilikla saglamig ve atli gdcebe hayati siirdiirmiislerdir. Sigir, keci ve koyunun
etinden ve bitkisel besin olarak da dncelikle bugdaydan ¢esitli sekillerde un, yarma, bulgur vs.

olarak yararlanmiglardir. Sonbaharda nehir kiyilarinda, ilkbaharda yaylalarda gocebe

%3 Gilles Fumey-Olivier Etcheverria, Diinya Mutfaklar1 Atlasi, Cev: ismail Yerguz, NTV yaymlar1 Dogus
Grubu Iletisim Yayincilik ve Ticaret A.S., Mas Matbaacilik A.S., Eyliil 2007, 5.22-24-26

** Gilles Fumey-Olivier Etcheverria, Diinya Mutfaklar1 Atlasi, NTV yaymnlari Dogus Grubu iletisim Yaymcilik
ve Ticaret A.S., Mas Matbaacilik A.S., Cev: Ismail Yerguz, Eyliil, 2007
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yasamin1 devam ettirmislerdir. Tiirk mutfagi, gécebe hayatin etkisiyle ¢esitlilik kazanmis ve
boylece degisik Kkiiltiirlerle etkilesim saglanmistir. Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz
cevresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati, beraberinde zengin bir Tiirk yemek
kiiltiirii meydana getirmistir.”> Tiirk mutfagi malzeme olarak, koyun eti ve sogan ile 6zellik
katarken yemeklere, pisirme yontemi olarak kullanilan odun kdmiirii ve bakir tencereler de,

Tiirk yemeklerinde farklilik saglamistir.”

“Orta Asya Tirk mutfagi” ise; Selguklular ve Beylikler doneminde de mutfak ve
beslenme aligkanliklarini  siirdiirmiis, Osmanli Imparatorlugu déneminde sekillenerek
biiyiimiis ve giderek énem kazanmustir. 19.yy’da uygarliklarla etkilesim sonucunda, Ingiliz ve

Fransiz mutfaklariin etkisi altinda kalinmaya baslanmistir.””’

Tiirk mutfagi; zamanla uygarlik iginde 6zel bir yere sahip olmus ve yemek ¢esitleri,
sofra diizenleri, pisirme usulleri, servis tarziyla boylece 6zgiin bir nitelik kazanmigstir. Cin ve
Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin {i¢ {inlii mutfagindan biri olarak sayilmaktadir. Tiirk
mutfagr Anadolu’da yoresel bir kimlik kazanirken, saraylarda farkli bir gelisim izlemis, halk
mutfagindan ayr bir istanbul mutfag: olusmustur. Olusan bu yemek zenginligi giiniimiizde

halen etkilerini siirdiirmektedir.*®
1.3.2. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisiminin Donemsel Olarak Tasnifi
Tirk mutfagr gecmisten giiniimiize gelinceye dek, gesitli evrelerden gegmis ve Orta

Asya donemi mutfagi, Selguklular ve Beylikler donemi mutfagi, Osmanlilar donemi mutfagi

ve Cumhuriyet donemi mutfag olarak tarihsel bir siire¢ gecirmistir.

> Nevin Cigerim, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Bat1 ve Tiirk Mutfagi'min Gelisimi, Etkilesimi
ve Yiyecek icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfaginin Yerine Bir Bakis, Ankara,Yayin 28, Subat 2001,s.54-55
36 Mahmut Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari: Tiirk ve Yabanct Mutfaklarina Genel Bir Bakis,
T.C.Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2000, s.12

>7 Kamil Toygar , Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tiirk Mutfagi Hakkinda Genel Bilgiler,
Ankara, Yayin No:29,Eyliil, 2001, s.13

*¥ Nevin Halici, Birinci Milletleraras1 Yemek Kongresi Tiirkiye-Eyliil 1986, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1
Yayini, Nurol Matbaacilik, Ankara, 1988, s.123
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1.3.2.1.0rta Asya Donemi Mutfagi (1038 yili dncesi)

Tiirkler, Orta Asya’da M.O. 220 yillarina kadar yasamlari siirdiiriip, daha sonra Orta
Asya’dan gd¢ etmislerdir. Ug kitaya yayilip, 120 devlet ve 17 imparatorluk kurmuslardir. >
Bu gocebe yasamlar1 sayesinde, gittikleri yerlerin kiiltiirleriyle etkilesim halinde olarak
zengin bir mutfak kiltlirii yaratmiglardir. Orta Asya’da yasayan Tirkler i¢in yemekler,
bulunduklar1 cografya ile sinirli kalindigindan, sebze ve meyve ¢esitliliginin de olmamasinin
neticesinde, genelde bugday unundan yapilmistir. Orta Asya yemek moniisii; hamur isleri, siit
ve siit irlinleri, et ve etli yemeklerden olusmaktadir. En c¢ok tiiketilen et “koyun eti”

olmustur.*

Yogurt, Orta Asya mutfaginda sofralar siisleyen, yemeklere katilan veya yalniz
basina tiiketilen ve ¢ok kullanilan besin olmustur. Ekmek de, Orta Asya mutfag: yiyecekleri
arasinda 6nemli bir yer tutmustur. Mantiya benzeyen “tutmag”, arpa ununa pekmez katilarak
yapilan “kavut” adi verilen tath, et yemegi olarak “bumbar”(bagirsak dolmasi), kebap
cesitleri, iskembe ¢orbasi, kavurma, kozleme, yahni, kiilleme, pastirma belli bagh yapilan

yemeklerdir o dénemlerde. Icki olarak ise, kimiz (kumuz), sarap ve boza tiiketilmektedir.’

Tiirkler Orta Asya’da tarih sahnesine ¢iktiklar1 zamandan itibaren temel ekonomik
kaynaklar1 hayvancilik olmustur. Bu nedenle hayvansal {iriinler, Tiirk beslenme kiiltiiriiniin ve
sosyal hayatinin belli basli 6geleri olmustur.®* Orta Asya Tirk siivarilerinin atlarinin
terkisinde siit tozu torbasi bulundugu ve ilk “siit tozu”nun bu doénemde kullanildig:
belirlenmistir.®> Kimiz da ulusal bir Tiirk ickisi olup ozellikle dini ve 6zel amagli ziyafetlerde
tiikketilmistir. Tedavi edici 6zelligi ve besleyiciliginden 6tiirii 1lgi géren bir icki olmustur.
Kimuz, kisrak siitiinden elde edilen beyazimst bir siit i¢kisi olarak tanimlanmaktadir. * Peynir,

“irimcik” olarak adlandirilmis, beyaz peynir i¢in “agrimigik” denmistir. Orta Asya Tiirkleri

* “Tiirk Mutfag:”, Tiirk Tanitma Vakfi, www.tutav.org.tr/pages/yemeklerimiz.html

% Diindar Denizer, “Tiirk Mutfagi Unutulmamali”, Tiirklerde Yeme I¢me Kiiltiirii ve Turizm Acisindan
Onemi Bildirisi, Anadolu Universitesi e-gazete, http://e-gazete.anadolu.edu.tr/ayrinti.php?No=6939, 18.08.2008
61 «Ascilik’ta Tiirk Mutfagi”, Gezikolik.com,

www.gezikolik.com/tr/Genel Bilgiler/Turkiye/Ascilik ta turk mutfagi/e 8980.aspx, 13.02.09

62 Kamil Toygar , Tiirk Mutfak Kiiltirii Uzerine Aragtirmalar: Tiirk Mutfagi Hakkinda Genel Bilgiler,
Ankara, Yaym No:29,Eyliil, 2001, s.130

% ae. ,8.133

ae. ,8.139
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slitii yogurt yapar gibi mayalayarak peynir yapmay1 6grenmislerdir. Yag gliniimiizdeki gibi
siitten veya yogurttan elde edilmektedir.® Anilan dénemde Tiirkler; zafer, dogum, diigiin,

3

yabanci el¢i ziyaretleri ve o0liim torenlerinde “ziyafet” adi verilen yemekler diizenleyerek,

sofra ve yemek Kkiiltiirlerini olusturmuslardir. 66

1.3.2.2. Sel¢uklular ve Beylikler Donemi Mutfag: (1038-1299)

Selguklular ve Beylikler doneminin 6nemli eserlerinden olan “Divanii Lugat-it Tiirk”
adli eserde yemekler ve “Kutatgu Bilig” adli eserde de yemek tdrenleri ve sofra kurallari
tizerine bilgiler verilmektedir. Yine donemin iinlii eseri olan “Dede Korkut Hikayeleri’nin”
iceriginde de donemin yemeklerine deginilmektedir. “Sel¢uklular Dénemi’nde yemek kiiltiirti
acisindan en dnemli kaynak 13.yy’da yasayan Mevlana’nin eserleri”dir.®” Anilan dénemde,
Orta Asya donemi mutfaginin izleri devam etmektedir. Yogurt, yine sofranin en onemli
besinlerinden birisidir. Evlerde yapilan yogurt, corbalarin igerisine de katilmaktadir. Baga
veya tahta kagsiklarla bu corbalar i¢ilmektedir. Selguklularda yemek ve ikramlarda yogurt
daima sofrada yer alan bir besin maddesi olmustur. Hatta yolculuktan donen kisilere de ayran
olarak yogurt sunulmaktadir. Selguklularda yogurttan yapilan ayran, ayni isimle giliniimiizde
de varligin1 siirdiirmektedir. O donemlerde yogurt, ayran yapiminda kullanilmasinin yan: sira,
kurutularak da tiiketilmekte ve bir g¢esit peynir olan yogurda “kurut” veya “kuru yogurt”
denilmektedir. Kimi zaman da siit katilarak “ikdiik” denilen bir yiyecek meydana
getirilmektedir. Yine ayranin i¢ine yas ve kuru iiziim konularak “buldum” denilen yiyecek
elde edilmektedir. Eksi siitten de “sogut” denilen peynir elde edilmektedir. Piring ve siitle de
glinlimiizde yaygin olan “siitla¢” yapilmaktadir. Siitten elde edilen bir baska yiyecek “yag”,

giiniimiizde ayn1 adla kullanilan bir tiiketim maddesi olarak o ¢aglarda da kullanilmustir, *

Selcuklularda, kusluk ve aksam yemegi seklinde iki 6giin goriilmektedir. Giiniimiizde
“Brunch” ismiyle anilan 6gilin, sabah ile 0glen vakti arasinda yenilen yemek olup,

Selguklularda “Kusluk™ olarak adlandirilmaktadir. Aksam yemegi (zevale) ise; gilin

65 a.e.,s.141

% Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi, Istanbul, Kurtis Matbacilik, 1995, s.43

7 Nevin Halic1, Siniden Tepsiye Klasik Tiirk Mutfagi, Usas Yayini, Istanbul, 1999, ‘cevrimici’ “Tiirk
Mutfagi’nin Genel Yapist ve Smiflandirilmasi”,Zaman Gazetesi, 04.12.2009

6% Kamil Toygar , Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tiirk Mutfagi Hakkinda Genel Bilgiler,
Ankara, Yayin No:29,Eyliil, 2001, s.137-141-142-144
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agarmadan yenilmektedir.”” Bu dénem; yemeklerde cesitli pisirme teknikleri kullamldigi,
Tiirk Mutfagi’nin gelisimi i¢in 6nemli bir siirectir. Ayrica Selguklular zamaninda Anadolu’da
vakif kurumlar1 da gelistirilerek, kurum iginde olusturulan imaretler halk ve kamu mutfagina
déniistiiriilmiistiir.” Selcuklularin giinliik ihtiyaglardan ziyade ileriyi diistinmeleri, beslenme
sistemlerinin esasini olusturmustur. Bu sistem, Tiirklerin seferlerde basarisini saglamistir.
Nitekim yemek hazirlamakla uzun zaman harcamayan Tiirkler, at {izerinde dahi yemek

yiyerek yemek siiresinden kisabilmislerdir.”"
1.3.2.3. Osmanhlar Donemi Mutfag: (1299-1923)

Osmanli Imparatorlugu’nun 1299°da kuruldugu bélgenin, ii¢ tarafi denizlerle gevrili
olan (Karadeniz, Akdeniz, Ege Denizi) bu ii¢ denize baglh olan iki bogaz (Canakkale ve
Istanbul Bogazlar1) ve onlar1 birbirine baglayan Marmara denizi gibi stratejik bir alan olmast,
bu denli zengin bir cografyanin nimetlerinden yemek konusunda da yararlanilmasini
saglamistir. Olusan cografi avantaj, iklim dolayisiyla da bitki Ortiisii zenginligine ve
beraberinde de taze meyve ve sebze cesitliligine imkan yaratmistir.”> Osmanli imparatorlugu
doneminde mutfak, padisah ve soylular i¢in 6nemli yer tutmus ve saray i¢indeki mutfaklarda,
yemek pisirilen yerler haricinde helvahane, recelhane, bulasik yikanan bakirhane, kaplarin
kalaylandig1 kalayhane, asc¢i odasi, koguslar, mescid, ambar, hamam gibi boliimler
olusturulmustur. Mutfagin her bdliimiinde calisan kisilerin ayr1 gorevleri bulunmaktadir.
Padisahin yemegini hazirlayan “kuscubasilar”, sehzade-sultan-harem yemeklerini hazirlayan

“has matbah ascilar1”, saray i¢indekilerin yemeklerini hazirlayanlar ise “matbah-1 emire”dir.”

Osmanli’da mutfagi bicimlendiren sofranin belli bir diizeni olmustur. Temiz bir Ortii

yere serilerek, lizerine ¢ok yiiksek olmayan bir sehpa konulup onun da iizerine yemegin ve

% Aydin Yilmaz, , isyerimiz Mutfak, Meslegimiz Ascilik, Sanatimiz Pisirmek, Boyut Yaym Grubu, istanbul,
2002, .53

" Ahmet Aktas, Bahattin Ozdemir , Otel isletmelerinde Mutfak Yénetimi, Detay Yayimcilik, Ankara, 2005,
s.25

" Tiirk Mutfag Sempozyumu Bildirileri, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Milli Folklor Arastirma Dairesi
Yayinlari:41, Seminer, Kongre Bildirileri Dizisi.12, Ankara Universitesi Basimevi, Ankara, 1982, s.44

2 Osmanli Mutfagi, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhgy, , ‘cevrimici’,
www.kultur.gov.tr/TR/Genel/BelgeGoster.aspx?F6E10F8892433CFF71BE64510F6C8BCIAFI3DDCISEA480
79, ‘t.y.’

7 Nevin Cigerim, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Bat1 ve Tiirk Mutfagi'min Gelisimi, Etkilesimi
ve Yiyecek icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfagimin Yerine Bir Bakis, Yayin No: 28, Ankara, Subat 2001, 5.56
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catal kasik ve ekmegin kondugu °‘sini’ denilen bir tepsi yerlestirilerek sofra diizeni
olusturulmustur. Sofra diizeninde masa Ortiisiiniin, yemek takimlarinin, sehpa ve sininin
niteligi, sofrada oturan kisilerin statiislinii belirleyen bir Olgiit olmustur. Sosyal yasamin
ortaya c¢ikardig1 ziyafet sekli ‘sOlenler’ de protokol ve halk i¢in diizenlenen senlikler olarak
ayrilmaktadir. Osmanli saraylarinda protokol icin diizenlenen senlikler gosterisli sofralarla
hazirlanarak, daha eglenceli gegmektedir. Solen niteligindeki ziyafetlerde et yemekleri, deniz
mahsulleri (havyar, 1stakoz gibi) pogacalar-borekler-gézlemeler, corbalar, pilavlar, asure-
baklava-kabak tatlis1 gibi tathi ¢esitleri, ¢esitli soguk serbet ve hosaflar sofrada yer almaktadir.
Gerek ziyafetlerde gerek giindelik yasamda olsun, Osmanli sofralarinda yemeklerin gesit
¢oklugu goze garpmaktadir. " Imparatorluk boyunca yapilan kutlamalar, diigiin ve ramazan
yemekleri hazineyi zora sokan sasali ziyafetlerle gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgulara
gore, Osmanli saray ve konaklarindaki ziyafetlerde ve mutfaklarda hazirlanan yemekler,
lezzet bakimindan Avrupa iilkelerinden ¢ok daha iistiin oldugu halde, tanitim eksikliginden

dolay1 basarisini ispatlayamanustir.”

Tiirk mutfagi, Osmanl Imparatorlugu siiresince en hizli gelisimini Fatih Sultan
Mehmet’in hiikiimdarligi zamaninda gostermistir. Fatih doneminde, Ege kiyilarmin fethi
sonucunda, balik ve deniz lirlinleri, zeytinyagli yemekler mutfagin pargasi haline gelmistir.

Bunun disinda et yemekleri ve pilavlar dénemin favori yemekleri olmustur.”

Osmanli mutfaginda “ekmek” sadakat ve baglilig1 simgeleyen, kutsal bir yiyecek
maddesi sayillmaktadir. Beslenmenin en temel unsuru sayilan ekmek ve tuz i¢in yemegi yapan
kisiye, sadakati ifade eden “Tuz ekmek hakki” deyisi kullanilmistir. Ekmek, sarayda
konumuna gore kisiler i¢in ayr tiirde hazirlanan ve buna gore padisah ve ailesine farkli
kalitede, hizmetkarlara farkli kalitede ¢ikartilan 6nemli bir gida maddesi olmustur.”” Osmanl

mutfaginda siit ve siit iriinleriyle yapilan tatlilar da 6nemli yer tutmaktadir. Siitlerin

™ [lknur Haydaroglu, , “ Osmanh Saray Mutfagindan Notlar”, Ankara Universitesi Dergisi, Cilt 22, Say1 34,
‘ty.”

> Renan Yaman, Birinci Milletlerarasi Yemek Kongresi, T.C.Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymi, Ankara, 25-
30 Eyliil, 1988, 5.320 i

76 Nevin Cigerim, Tlrk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Aragtirmalari:Bat1 ve Tiirk Mutfagi'min Gelisimi, Etkilesimi
ve Yiyecek icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfaginin Yerine Bir Bakis, Yayin No:28, Subat, 2001,Ankara, s.56
-57

77 Christoph K.Neumann, Suraiya Faroghi ,Osmanli Maddi Kiiltiirinde Yemek ve Barmak: Soframmz Nur
Hanemiz Mamur, Cev:Zeynep Yelge, Kitap Yayinevi, Subat, 2006, s.188
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konuldugu kaba “bakra¢” denilmekte ve inek siitii de saray defterinde “leveni kav” diye
geemektedir. Siitlii muhallebi, siitlii kadayif gibi tathilar padisah ve ¢evresi i¢in pisirilerek,
kadayif iizerine kaymak da konulmaktadir. Yine siitten elde edilen yogurt hem halk
mutfaginda hem de saray mutfaginda baslica yiyeceklerdendir. Yogurtlu manti, yogurtlu pazi,
yogurtlu 1spanak, yogurtlu pekmez, yogurtlu tutmag belli basl yogurtla yenilen yemeklerdir.
Saray mutfaginda yogurt “mast” diye kayith olup saray yogurtcu baglarina “mastgir”

denilmektedir.”®

Osmanli Imparatorlugu dénemi incelendiginde, sekerin yani tatlinin vazgecilmezligi
goze carpmaktadir. Seker ocaklari ve tatli yapmak i¢in kullanilan aletler de bu goriisi
destekler niteliktedir. Osmanli ziyafetlerinde recel, helva, lokum, kadayif, asure ve dondurma
gibi tath yiyecekler yemegin ortasinda tuzlularin yaninda yenilirken, saray ¢evresinde diigiin
hediyesi olarak “recel” verilmektedir. Serbetin de giinliik hayatin bir pargasi olarak, donemin
favori lezzetlerinden oldugu bilinmektedir.”” Baharat ve ¢esniler de Osmanl mutfaginda
genis yer kaplamistir. Tuz giinlimiizde oldugu gibi donemin en ¢ok kullanilan baharati olarak
bilinmektedir. Tuzun haricinde simdiki Tirk mutfaginda tatlilarda kullanilmakta olan
“tar¢in”, daha cok tuzlu yemeklerde kullanilan ve koyun, tavuk, balik yemeklerinin {izerine
serpilen bir baharat olarak o donemlerde tercih edilmektedir. Giiniimiiziin en yaygin
baharatlarindan olan yenibahar ve kirmizi biber 19.yy’a de§in Osmanli mutfagina
girmemistir.*” 15.yy’dan itibaren Fatih, Yavuz ve Kanuni dénemlerinde yiikselise gecmis olan
Tiirk mutfagi, 19.yy’a degin kendine 6zgli mutfak kiiltiiriinii benimsemistir. Ancak Osmanl
Imparatorlugu’nun son dénemleri olan 19.yy’dan itibaren yabanci mutfak kiiltiirlerinin etkisi

altinda kalinmaya baslanmugtir.>!

19.yy baglar1 [ Mahmut Saltanati doneminde (1808-1839) bat1 mutfak kiiltiirii, etkisini

sofra adab1 ve beslenme aligkanliklariyla gostermistir. Yemeklerini Avrupa usulii yemek

K amil Toygar , Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tiirk Mutfagi Hakkinda Genel Bilgiler, Ankara,
Yayin No:29,Eyliil, 2001, s. 133-137-138

7 Evren Mutlu, (Giilbeseker Tiirk Tatlilar1) “Tathlarda Gizli Tiirkiye Tarihi”, Food and Travel Dergisi, Ocak-
Subat, 2009, s.32

% Christoph K.Neumann, Suraiya Faroghi ,Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barmak: Soframmz Nur
Hanemiz Mamur , Cev:Zeynep Yelge, Kitap Yayinevi, Subat, 2006, s.191

8! Kamil Toygar , Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tiirk Mutfagi Hakkinda Genel Bilgiler,
Ankara, Yayin No:29,Eyliil, 2001, s.13
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sofrasinda yiyip, catal-bigak kullanan ve icki olarak da sarap veya sampanya tercih eden ilk
padisahin II.Mahmut oldugu sdylenmektedir. Ayrica padigahin Avrupa sofra tarzini
benimsemesi yaninda, Avrupa yemeklerini tatmaya da ilgi duydugu ve bu arzuyla da as¢isini,
batt usulii yemek pisirme yontemlerini 6grenebilmesi i¢in Avrupa’ya gonderdigi tespit
edilmistir. Osmanl sarayinda 19.yy ortalarinda 6nemli yabanci konuklara verilen davetlerde,
Osmanli ve bati1 kiiltiiriiniin yemekteki birlikteliginin yansimalari, kullanilan alaturka ve
alafranga malzemelerle moniide kendisini gostermistir.*” lk kez 1844’te yayinlanan
“Melceii’t- Tabbahin™ (Ascilarin Siginagi) adli kitap ilk Osmanli yemek kitab1 olup Saray

mutfagina ait defterlerde kayith malzemelerin gogu buradaki yemek tariflerinde yer almugtir.®

Osmanli Imparatorlugu doneminde, halkin yasayis kosullariyla értiisen bir mutfak
anlayis1 halk arasinda benimsenmistir. Saray mutfaginin gérkeminden uzak bir mutfak hayati
hakimdir topluma. Osmanli aile sofrasi, giinde iki defa yenilen kusluk yemegi ve aksam
yemeginden olusmaktadir. Sofrada merkez olan babadir ve yemekler biitiin aile fertlerinin
sofraya beraberce oturmasiyla yenmektedir. Zira ailece yemek yemenin sofranin bereketi
oldugu diisiiniilmektedir. Sofraya ortii yayilmakta, iistiine tahta, onun da {istiine biiyiik yemek
sinisi konulmaktadir. Sini iistiine kasiklar ve g¢evresine de minderler yerlestirilmektedir.
Yemege genelde corbayla baglanarak, daha sonra ana yemege gegilmektedir. Yemekler de
ayni kaptan yenmektedir. Catal- bigak kullanma ve ayr1 kaptan yemek yeme kiiltiirii zamanla
olusmustur. Misafirler i¢in diizenlenen sofralarda ise, eve gelen konugun evin bereketi oldugu
diistintilerek, en giizel sekilde geleni agirlama amaglanmaktadir. Toplu yemek sofralar1 da,
dergah, zaviye, okul, kervansaray, han, asker ocagi, tekke, gibi yerlerde diizenlenen ve parasi
cogunlukla vakif tarafindan 6denen yemekler olarak, Osmanli Donemi mutfak kiiltiirtiniin
parcast olmustur. Toplu yemeklerde, yemek vakti “sofraya sal ya huuu” cagrisi gorevli
tarafindan yapilarak, insanlarin sofraya davet edildigi ve bu sofralarda aile sofrasindaki
kurallar gegerli oldugu halde, farklilik olarak kadinlarin bu sofralarda yer almadigi
belirlenmistir. Toplu yemek sofralarindan bir digeri olan “Imarethaneler”, yoksullari
doyurmak i¢in kurulan mutfaklar olup, bu yemeklerin masraflar1 zenginlerin olusturdugu

vakiflar tarafindan karsilanmigtir.

%2 Christoph K.Neumann, Suraiya Faroghi ,Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak: Soframmz Nur
Hanemiz Mamur , Kitap Yayinevi, Cev:Zeynep Yelce Subat, 2006, s.185-186
83

a.e, s.187
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Tiirklerin 6nem verdigi bir baska sofra c¢esidi de “Ramazan Sofralari”dir. 11 aym
sultan1 olarak kabul edilmis olan ay geldiginde, “Iftar ve Sahur Sofras1” seklinde iki tiir sofra
hazirlanmaktadir. Orug¢ vaktini ve sofraya daveti haber veren top patlatma gelene§i, o

dénemlerde baslamus bir gelenek olarak giiniimiizde hala yaygin olarak devam etmektedir.

Gastronomi biliminin konusu yemeklerin yani sira ickilerdir. Osmanli’da icki kavrami
denildiginde, en ¢ok akla gelen, siirlere konu olan ve resimleri siisleyen ziyafet masalar
tasvirlerinde yer alan “Sarap”tir. Sarap, Hz. Isa’nin son yemegi temasinda masay1 siisleyen
icki olmasi nedeniyle, Hiristiyanlik dini i¢in daha da anlamli hale gelmistir. O nedenle
Hiristiyan aleminde sarap ve sarabin iretildigi iizim vazgegilmezdir. Sarap’in elde edildigi
lizim meyvesi ise; sarap yapiminda kullanilmasinin yani sira, sira, sirke, pekmez yapiminda

da kullanilmaktadir.®
1.3.2.4. Cumhuriyet Donemi Mutfagi (1923 yili sonrasi)

Cumhuriyet déonemi mutfagi, Cumhuriyet’in ilanindan giiniimiize dek devam eden
mutfak siirecini kapsar. Yemek kiiltiirtindeki gelismeler, Tanzimat’in ilan1 ile beraber ortaya
c¢ikan batililasma hareketlerinin etkisiyle mutfaga yansimis ve bu gelisim, Cumhuriyet’in ilan1
ile devam etmistir. Tiirk Mutfagi, Cumhuriyet’in ilk yillarinda evlerde bereket icerisinde
varligm siirdiirmiistiir. Dénemin yemek ile ilgili en dnemli olayl, “Ikinci Diinya Savasi
yillarinda kahve bulunamamasi sonucu, ¢aya alisilarak sosyal yasamda ¢ayin kahvenin yerini
almasidir.” Cumbhuriyet’in kurulusundan (1923), I1.Diinya Savasi’nin bitimine kadar (1942)
gecen savas donemi tiim diinyay1r etkilemistir. Uretim ve tiiketimin yavaslamasi, gida
maddelerine de yansimustir. 1941 yilinda Istanbul’da yasanan un ve seker sikintisi sebepli
unlu mamullerin yapimi ve satis1 yasaklanmistir. O nedenle yasanan siyasi sikintilar Tiirk

mutfagini da olumsuz etkilemistir.*” 1950’lerde baslayan dis goglerle birlikte de bati

8 Osmanli Mutfagi, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi, ‘cevrimici’,
www.kultur.gov.tr/TR/Genel/BelgeGoster.aspx?FOE10F8892433CFF71BE64510F6C8BCIAFI3DDCISEA480
79, ‘t.y.’

8 Mahmut H. Sakiroglu, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Osmanh Devleti’nde Sarap Uretim ve
Tiiketimi Uzerine Baz1 Notlar, Ankara,Yayin No:29, Eyliil,2001, s.149

% Aydin Demir, “Tiirk Mutfagi Nedir? Ne Degildir?, Food In Life Dergisi, 20.08.2007

¥ Niliifer Dilek Orkun, Kiiresellesmenin Degistirdigi Yemek Kiiltiirii: istanbul-Beyoglu 2002-2009,
(Marmara Universitesi letisim Bilimleri Ana Bilim Dali Doktora Tezi, Istanbul, 2009), s.91
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kiiltiirline olan yakinlik artmis ve bu durum mutfak ara¢ gereglerine ve yemeklere de
yansimistir. Bu donemlerde baglayan kentlesme olgusu da mutfak kiiltlirtini etkilemistir.
Modernlesen toplumla beraber; yemek yapmaya ayrilan zaman azalmakta, evde yemek iireten
kadin profilinin yerini calisan kadin almakta, (apartman dairelerinde) dar mekanlarda

yemekler hazirlanmakta; boylece yemek kavrami giiniimiizde sekil degistirmektedir.®®

Cumhuriyet donemi mutfagi, siyasi gelismelerin etkisi ile zamanla gelisim gostermis
ve gliniimiizde savas yillarindaki durgunlugu fazlasiyla telafi etmistir. 1980’lerden itibaren
kiiltiirel etkilesim arttik¢a, diinya lezzetleri iilkemize taginmis ve ¢ok sayida restoran hizmete
agilmustir.® Giiniimiizde de “Franchising Sistemi” uygulamalar1 ile Amerika ve Avrupa

mutfaklari, markalagsmis zincir restoranlarla Tiirkiye’de faaliyet gostermektedir.
1.3.3. Tiirk Mutfaginin Giinliik Yasantimuzdaki Yeri ve Onemi

Bugiliniin mutfag: ile ge¢misteki mutfak arasinda giiniimiiz kosullarinin etkisiyle bazi
degisiklikler goze carpmaktadir. Selguklu ve Osmanli saraylarinda biiyiikligii degisen, glimiis
ve altin tabaklar 6n planda olmakla beraber, bakirdan yapilan arag gerecler de kullanim ve
saklanma kolayligindan 6tiirii yine tercih sebebi olmustur. Giiniimiiz mutfaginda kullanilan
ara¢ ve gerecler ise; ailenin ekonomik durumuyla paralel olarak degisim gostermektedir.
Kirsal kesimlerde bakirdan yapilan ara¢ geregler kullanilirken, biiyiik yerlesim yerlerinde
elektrikli ev aletlerinin ve modern mutfak ara¢ gereclerinin kullanimi yaygindir. Eskiden beri
tahta ve sepetten yapilan mutfak arac¢ gerecleri de giiniimiizde hala ¢esitli amaglarla mutfakta

yaygin olarak kullamlmaktadir.”

Son yillarda tilkemizi ziyarete gelen yabancilarin, Tiirk kiiltiirinii tanima girisimleri,
gelenek goreneklerimize olan ilgileri ve mutfak kiiltiirlimiizii tatma istekleri, yabanci
mutfaklara merak salmis ve Oziine yabancilasmis olan insanimizin da, kendi mutfagina

yeniden yonelmesine olanak saglamistir. Biiyiik kentlerde yoresel yemeklerin 6n plana

% a.e, 5.92-93

8 a.e, s.94

% Selma Birer, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tarihsel Gelisim Siireci icerisinde Tiirk Mutfak
Mimarisi, Arac-Gereclerin Degisimi ve Bugiinkii Durumu, Ekim, 1997, 5.61-62
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cikartildig1 restoranlarin agilmaya baslanmasi, Tiirk mutfaginin tanitimina katkida bulunmast

acisindan umut verici bir uygulamadlr.91

Tiirk mutfagi; degerinin diger milletlerce yeterince anlasilamamasi, taninmamasi
nedeniyle uluslararasi platformda hak ettigi yere heniiz tam olarak ulasamamistir. Yiizlerce
yillik Tiirk lezzetlerine, diinya tanitiminda baska milletlerce sahip ¢ikilmasi, lezzet hirsizlig
yapilmas1 yanlistir. Tiirk Mutfagi, giinlimiiziin en 6nemli sektdrlerinden olan turizm araciligi

ile milli degerlerini, yemek kiiltiiriinii tanitacak ve hak ettigi yere er ya da ge¢ kavusacaktir.

1.3.4. Diinyanin Unlii Mutfaklan

Diinyanin ¢esitli yerlerinde; cografi kosullar, kiiltiirel, dini, sosyo ekonomik etkenler
neticesinde, her iilkenin kendine has mutfagi ortaya ¢ikmistir. Diinyanin {inlii mutfaklarinin

ortak bazi 6zellikleri vardir. Bu dzellikler asagidaki gibi siralanabilir:**

1. Tanminmighk: Bir mutfaga ait yemeklerin, yemek yeme ve sunma usullerinin diger
kiiltiirlerce bilinmesi ve uygulanmasi anlamina gelir.

2. Ozgiinliik : Mutfakta iiretilen yemeklerin, {iretim ve servis usullerinin tamamen o
mutfaga ait olmasi demektir.

3. Cesitlilik : Mutfakta iiretilen yemek cesitlerinin bollugunu ifade etmektedir.

Yemek ¢esidi ne kadar fazla ise o mutfagin zengin oldugundan s6z edilebilir.

Mutfak kiiltiiriinde, Miisliimanlarin domuz eti yemiyor olmasi, Hiristiyanlardan
farklilik olarak dikkati ¢ekerken, Avrupa’da cuma giinii balik ya da et yenmesi de kisilerin
Katolik veya Protestan oldugunu gosteren bir niteliktir. Ayn1 sekilde Brahman ve Budistler de
sigir etini yememektedirler. Biitiin bunlar dinsel egilimlerin, mutfak kiiltiirlerine

yansimalaridir.

I Nevin Cigerim, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar:Bati ve Tiirk Mutfagi'nmin Gelisimi, Etkilesimi
ve Yiyecek icecek Hizmeglerinde Tiirk Mutfagmm Yerine Bir Bakis, Yayin 28, Ankara, Subat, 2001, s.58
%2 Ahmet Aktas, Bahattin Ozdemir, Otel isletmelerinde Mutfak Yénetimi, Detay Yaymcilik, Ankara, 2005,
s.22
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Yerlesim yerindeki toprak ve bitki Ortlisiine gore yetistirilen iiriinler de farklilik
gostermekte ve boylece tropik alanlarda, ormanlik bélgelerde, kurak yerlerde birbirinden
degisik {irtinler ortaya ¢ikmaktadir. Kirsal bolgelerde ve sehirlerde de yiyecek iiretiminde
farkliliklar goriilmekte ve yiyecegin bedeli de bu olgiide degisim gostermektedir. Yine
ekonomik kalkinmislik da, tiiketilen yiyeceklerin standardini belirleyen bir unsur olmustur.
Diisiik sosyoekonomik grupta sinirli yemek ¢esidi goriiliirken, tiiketilen besinlerin protein ve

kalori degerinin azlig1 da dikkat ¢ekmektedir.

Bati ve dogu mutfaklar1 da genel olarak birbirinden yemekleri, kullanilan arag
gerecleri ve sunum Ozellikleriyle ayrilmistir. Bati kiiltiiriinde sade yemeklere agirlik

verilirken, dogu kiiltiiriinde baharatli, acili ve soslu yemeklerin arttig1 goze ¢arpmaktadir
1.3.4.1. Tiirk Mutfag:

Osmanlt mutfaginin mirasgis1 olan Tiirk mutfagi; Balkan ve Ortadogu mutfaklarini
etkiledigi gibi, ayn1 zamanda bu mutfaklardan da etkilenmistir. Tiirk mutfagi, yedi bolgede
farkli yoresel lezzetlere yer veren, g¢esitlilik kazanmis olan diinyanin en Onemli
mutfaklarindan birisidir. Dogadaki her tiirlii yabani ot ve sebzeyi degerlendirerek, her {iriinii
dogal haliyle bagka bir soylemle 6ziinii kaybetmeden kullanan bir mutfaktir. Tiirk mutfaginin
tarihi siireci incelendiginde, Orta Asya’dan giinlimiize degin degisim ve gelisim gostermis
olan mutfak, en parlak zamanini Osmanli Imparatorlugu déneminde yasanus ve Tiirk
topraklar tlizerinde yasamis uygarliklarin etkisiyle de giiniimiize zengin bir yemek hazinesi

birakmustir. **

Tiirklerde ekmek 6nemli oldugundan, glinimiizde Tiirk lokantalarinda taze ekmek
servis edilmektedir. Yemeklerde yag ve sal¢a kullanimi yogundur. Pilavlar, borekler, bulgur,
kuru fasulye, zeytinyagli sebzeler sicak ve soguk ara yemekler olarak sunulur. Kofte, sis
kebap, doner, patlicanli kebap cesitleri Tiirklerin baslica lezzetleridir. Tatli denildiginde;

hamur tatlilar1, baklava ve kadayif diisiiniiliir. Tiirk ickisi olarak akla oncelikle iki beyaz igki

% Tiirkan Kutluay,Geleneksel Tiirk Yemekleri ve Beslenme: Diinyanin Cesitli Bolgelerinde Yemek
Ahskanhiklari, Konya Turizm Dernegi Yayinlari, 1982, s.41-42-43

4 “Tirk Mutfagr”, Vikipedi Ozgiir Ansiklopedi,
http://tr.wikipedia.org/wiki/T%C3%BCrk mutfa%C4%9F%C4%B1, ‘t.y.’
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gelir. Biri su katilinca beyazlasan “Raki” olup kuru yemis, kavun, beyaz peynir ve c¢esitli
mezeler ile tiiketilen, baska ickiyle beraber i¢ilmeyen bir igki ¢esididir. Diger ise sulandirilmis
yogurttan yapilan “Ayran”dir. Sarap ve biranin da ana yurdu Anadolu topraklari oldugundan
Tirkiye’de tercih edilen igkiler arasindadir. “Tiirk kahvesi” ise; kiiciik fincanlarda ikram

edilen iinlii Tiirk igecegidir.”

Tiirk mutfags; tarim icin elverisli arazileri ve hayvancilik da yapilmasi sebebiyle hem
sebze hem de et yemegi cesitliligi fazla olan zengin bir mutfaga sahiptir. Tiirk mutfaginda
sebze yemekleri denildiginde, dolmalar ve zeytinyaginda pisen kurusu ve tazesi kullanilarak
kiyllmis sogan ve domatesle yapilan ve taze maydanoz ve dereotu ile tatlandirilan sebze
yemekleri akillara gelir.”® Borekler, gozlemeler, katmer, pide vb. de hamur isi olarak
nitelendirilen Tiirklerin geleneksel yemeklerindendir. Ozellikle kiigiik yerlesim yerlerinde

yagayan Tiirk kadinlari, hamuru oklavayla agip 6zenle boreklerini hazirlarlar.

Tiirklerde mutfak da bugiine kadar evrim gecirerek giiniimiize ulasmistir. Eski Tiirk
kentlerinde mutfaklar evin disinda, avluda veya zemin katlarda yapilmistir ve halen
giintimiizde Anadolu’da bu tip mutfaklara rastlanir. Mutfak araci olarak ge¢misten gilinlimiize
ulagsmig olan “tandir” mutfak i¢inde kullanilabildigi gibi, “tandir odas1” denilen 6zel bir
boliimle de ayrilabilmektedir. Tandirin 6nemi, Tiirk yemeklerine de yansimaktadir. Comlek
bi¢iminde bir nevi firin olan tandir i¢inde; tandir kebabi, tandir ekmegi, “cebi¢” yani oglak

kizartmasi yapilmaktadir.

Giliniimliz modern Tiirk mutfaklarinda ise; bazi degisiklikler olusmustur. Bulasigin
yikanacagi musluk, lavabo, ocak, tezgah, ocak iistiine gelecek sekilde kurulmus davlumbaz,
raflar, dolaplar, ¢ekmeceler, masa, buzdolabi, kokunun eve yayilmasini engelleme amaclh
pencere, aspirator gibi araclar mutfaklarda kullanilmaktadir. Mutfagin i¢ dizayn1 da 6zenle

mutfak arac gereclerine uygun sekilde hazirlanmaktadir. *’

% “Tiirk Mutfag1”, Harika.istanbul.gov.tr, http://www.istanbul.gov.tr/Default.aspx?pid=326 , ‘t.y.’

% Giinseli Tamkog, Vejeteryan Tiirk Mutfag:: Tiirk Sebze Yemekleri, Cev:Tiilin- Mehmet Ozen, T.C Kiiltiir
Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2000, s.11

°7 Selma Birer, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Tarihsel Gelisim Siireci icerisinde Tiirk Mutfak
Mimarisi,Ara¢-Gereglerin Degisimi Ve Bugiinkii Durumu, Ankara, Ekim 1997, s.58-59
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Tiirklerde “misafir” kavrami da ¢ok Onemlidir. Konuga yemek sunumunda dikkat

edilen konular sunlardir: %

e Konugun karnint doyurmak
e Konugun goziinii doyurmak

e Konugun keyfini hos tutmak

1.3.4.2. italyan Mutfag

Tiim diinya tarafindan Italyan Mutfag:; “Pasta” olarak ifade edilen spagetti, pizza,
lazanya ve ravyoli gibi hamur isi yiyeceklerle anilmaktadir. Akdeniz iilkelerinin salata
cesitliligine, zeytinyagli yiyeceklere, yani Akdeniz mutfagina has olan besinlere agirlik
verdigi de bilinen bir gercektir. Italya; hamur islerinin cenneti oldugu kadar, saglikli dogal
yiyeceklerin de 6nem verildigi Akdeniz iilkelerinden birisidir. Dolayisiyla Italyan sofralarinda
ierigi cok zengin olan Italyan salatalari yer almaktadir. Sofralarda balik ve deniz iriinleri de

onemli yer tutar. Yemeklerde de icki olarak “sarap” tiikketimi yaygindir.”

Akdeniz iilkelerinin tipik yiyeceklerinden olan zeytin ve zeytinyagi, Italya’nin
yemeklerine ve salatalarina tat katan baglica besinlerdendir. Buradaki zeytinyagi, koyu yesil

kivamiyla en kaliteli zeytinyagidir ve yemeklere deger veren de bu yagin kendisidir.

Italya’da Spagetti, Maccheroni, Tagliatello, Fettacine, Papardelle, Trenette, Tonnellini,
Tonarelle, Torotellini, Anolini, Agnolotti, Farfarelle, Rigatoni, Stelette, Pastine, Semini,
Gnocchi gibi isimlerle makarnanin, yani onlarin tabiriyle pastanin ¢ok c¢esitli tiirleri
yapilmaktadir. Yapilan pastalarin soslari; zeytinyagi, sarimsak, feslegen katilarak veya

i¢lerinden en az biri sosun hazirlanmasinda kullanilarak hazirlanmaktadir. 100

% Ahmet Aktas, Bahattin Ozdemir ,Otel isletmelerinde Mutfak Yonetimi, , Detay Yayincilik, Ankara,2005,
s.25

% Mahmut Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari: Tiirk Ve Yabanc1 Mutfaklarina Genel Bakis,
T.C.Kiiltlir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara 2000, s.8

1% Murat Belge, Tarih Boyuca Yemek Kiiltiirii, iletisim Yaymlar1 691,Istanbul, s.135-140-141
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Italyan pastasmin iki farkli ortaya cikis diisiincesinden sozedilmektedir: Pastay1 icat
edenlerin Etriiskler oldugu iddiasinin yaninda, Marco Polo’nun pastay1 Cin’den getirdigi fikri
one siiriilmiistiir. 17. yy’a gelindigi vakit, Italyanlar kendi mutfak kimliklerini kazanmis ve
bdylece giiniimiizde diinyanin baslica mutfaklaridan birisi olarak Italyan mutfag yerini
almistir.'"! [talyanlar sabah kahvaltisin1 ac1 kahve ve ¢orek ile gegistirirler. Ogiin aralar1 uzun
soluklu olmaktadir. Ogle yemegi saatine kadar uzun zaman ge¢mesi ve dgiinlerde hamur isi

agirhikli beslenmenin yaygin olmasi sebebiyle “sismanlik” italya’da yaygin bir hastaliktir.'®

Italya’min yoresel mutfag: incelendiginde Napoli’de Pizza, Floransa’da az pismis
1zgara Floransa biftegi, Siena’nin su ve undan ibaret makarnasi Pici, Roma'nin baharat soslu
makarnas1 Arabbiata ile yumurta, jambon ve karabiberli makarnasi Carbonara, Milan'in
Safranli Pilavi, Kuzey bdlgesinin daha ¢ok kisin yenilen taninmis Polenta’s1 (misir unu
peltesi) Sardunya adasinin koérpe domuz etinden kizartilarak yapilan Porchetto’su, Pulianin
sadece un ve su katilarak el ile yapilan ve salgam yesilligi ile terbiye edilen taze bukle
makarnas1 Orecchiette Alla Cirne Di Rape’si bunlarin arasinda sayilabilir.'”> Cappuccino da
Italyan lezzeti olarak bilinen siit kopiiklii dzel bir kahve cesidi olup Venedik’te San Marco
meydanindaki Florian yiiz elli yildir kahvenin yayginlagmasini saglayan mekan olarak hizmet

vermektedir.'*

1.3.4.3. Cin Mutfag

Diinya’nin en degisik ve begenilen mutfaklarindan biri olan Cin mutfagi; cesitliligi
kadar, saglikli olmasiyla da deger kazanan bir mutfaktir. Cin mutfagi, degisik tatlarin yani
sira; farkli pisirme yontemleri ve kullanilan mutfak gerecleri, yemeklere katilan ilging lezzet
vericiler ve servis teknikleriyle de diger lilkelerden ayrilmaktadir. Yemeklerin 6zellikle

kizartilmasi veya buharda pisirilmesi makbuldiir.

3¢, 5.137-138

192 Tiirkan Kutluay, Geleneksel Tiirk Yemekleri ve Beslenme: Diinyanin Cesitli Bolgelerinde Yemek
Aliskanliklari, Konya Turizm Dernegi Yayinlari, 1982, s.49

103 ftalyan Mutfag1 Hakkinda Bilgi, Tiirk¢e Genel Basvuru ve Bilgi Sitesi, ‘cevrimici’
http://ansiklopedi.turkcebilgi.com/italyan_mutfagi, ‘t.y.’

1% Gilles Fumey-Olivier Etcheverria, Cappuccino: Diinya Mutfaklar1 Atlasi, Cev: ismail Yerguz, , NTV
yayinlar1 Dogus Grubu iletisim Yayincilik ve Ticaret A.S., Mas Matbaacilik A.s., Eyliil, 2007, s.74
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Cok yiiksek 1sida “Wok” denilen cukur tavalarda pisirilen yemeklerin en 6nemli
ozelligi “cabuk pisirilmesi” olup, bdylece besin degerleri kaybolmayan daha saglikli lezzetler
elde edilmektedir. Sebze agirlikli ve soya yagi kullanilarak hazirlanan yemekler, sagliklarina
onem veren Cinlilerin ding ve uzun yasamasimi saglamaktadir. Tath cesitleri de, diger
mutfaklarda oldugu gibi un, yag ve seker iiclemesiyle olusan tatlilardan ziyade, meyvelerle
hazirlanan saglikli besinlerden olugmaktadir. Cin mutfaginda ekmek de kullanilmayip,

195 Ulkede piring, soya, balik, cay dzellikle (yesil

buharda pismis piring tercih edilmektedir.
cay), mantar, sebze ve etler en ¢ok kullanilan tiiketim maddeleridir. “Pekin 6rdegi” Cin’in
diinyaca iinlii yemeklerinden birisi olarak taninmistir. Siisleme sanatina da 6énem verilen Cin
mutfaginda, yemeklerin ¢ok sicak sekilde sofrada birbirine karistirilarak sunumu

gergeklestirilmektedir. 106

Cin’in kendi igerisinde de olusmus zengin yerel mutfaklar1 vardir. Pekin, Kanton ve
Secuan seklinde, li¢ ayr1 bolgede farkli lezzetler goze carpar. Baskent Pekin’de hazirlanigiyla
dikkat ¢eken ve sarapla yapilan yemekler ilgi uyandirir. iinlii Pekin Ordegi yemegi de buradan
ismini almistir. Glineydeki Kanton bolgesinde, tath 6geler ve deniz iiriinleri 6n plana ¢ikar.

Secuan da ise; acili yemekler daha ¢ok tercih edilmektedir.'”’

Cin mutfaginin kendine has
malzemeleri olan soya fasulyesi, soya sosu, soya siitli, fasulye filizi ve tofu, yemeklerin
vazgecilmez lezzet vericileridir. Soya sosu, soya fasulyesinin su, tuz ve tahil ile karisimi
sonucu meydana gelmistir ve Cin mutfaginin yaygin soslarindandir. Soya siitii, yliksek
proteinli bir besin maddesi olup kuru soya fasulyesinin suyla ogiitiilmesinden olugsmaktadir.
Tofu ise, soya siitliniin 1s1t1lip ¢okeltilmesi sonucu elde edilen bir yiyecek maddesidir. Anilan
mutfagin en 6nemli geleneksel 6zelligi, corba haricinde yemeklerin “Chopstick” ad1 verilen
yemek cubuklariyla yenilmesi, yani ¢atal ve bicak kullanilmamasidir. Bu durum lokmalarin

108

da yenmeyi kolaylagtiracak biiytikliikte hazirlanmasini saglar. ™ Bu yontem agza c¢ok biiyiik

lokmalar atilmasini engellediginden dolay1 hazim sorununu da s6z konusu olmaz. Cinlilerde

19 Cin Mutfag1, Biggmenu, www.bigglook.com/biggmenu/2009_index dunya mutfaklari_tarif.asp?tmid=12

‘cevrimici’, ‘t.y.’

1% Mahmut Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari: Tiirk Ve Yabanci Mutfaklarina Genel Bakas,
T.C.Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara 2000, s.8

197 Murat Belge, Tarih Boyuca Yemek Kiiltiirii, fletisim Yayinlar1 691,Istanbul, s.111

1% Cin Mutfag, Vikipedi Ozgiir Ansiklopedi,http:/tr.wikipedia.org/wiki/%C3%87in_mutfa%C4%9F%C4%B1,
‘gcevrimigi’, ‘t.y.’
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diger milletlere gore sismanlik hastaliginin daha az goriilmesinin altinda yatan baslica sebep

kullanilan yemek ¢ubuklari1 ve benimsedikleri saglikli yemek felsefesidir.

Giliniimiiziin sudan sonra en yaygin i¢ecegi olan caymn anavataninin “Cin” oldugu
kabul edilmektedir ve yaklasik 3000 yillik bir tiikketim ge¢cmisi oldugundan sz edilir. Cin,
bugiin Tiirkiye’nin de 5’inci sirada yer aldigi, diinyanin en Onemli ¢ay iireten {ilkeleri

icerisinde ilk sirada bulunmaktadir.'”

Cinlilerin ¢aya olan meraki “Cay Toreni’nin ortaya
cikmasina sebeptir. Ancak Cin’de ¢aym 6nemi, seremoniden daha ¢cok vurgulanmaktadir. Her
konuda goriintii yerine igerikle ilgilenen, yemeklerinde de gorsellikten ote lezzete ve sagliga
onem veren Cinliler i¢in “¢ay”in yaraticist olmanin verdigi gurur daha 6n plandadir. Onlar;
her seyi arastiran, sorgulayan, inceleyen ve yorumlayan diisiince kaliplarini, yemek
kiltlirlerine de yansitarak, kendi 6z kimliklerini yemeklerinin lezzetiyle birlestirmeyi
basarmiglardir. “Siddetle sezinlenmeyen, tartisilmayan, yenip, hakkinda yorum yapilmayan

hicbir yemek zevkli degildir” diyerek, Cinli yazar Lin Yutang, yemek konusundaki

hassasiyetlerini de agiklamistir.

1.3.4.4. Japon Mutfag:

Japon mutfagi, Cin’den esinlenmesine karsin, kendine 06zgli yemek kiiltliriinii
olusturmus bir Asya mutfagidir. Cin gibi genis ve verimli topraklara sahip olmayan
Japonya’da, kaynaklar da Cin’e gore daha kisitli kalmaktadir. Japonya’nin bir ada iilkesi
olmasi ve mutfaga girecek hammadde cesitliliginin azlig1 da, beraberinde is alani olarak
“balik¢iligr” yaratmistir. Bu durum, {ilkenin diinyanin balik¢r iilkeleri siralamasinda iist
siralarda yer almasina ve Japonya’da baliktan ve diger deniz lriinlerinden yararlanilmasina
imkan saglamistir. Hayatin her alaninda gorselligin 6n plana c¢iktig1 Japon Kkiiltiiriinde,
yemegin hazirlanmas1 ve sunumunda da estetik kaygilar dikkati ¢eker. O nedenle lezzete
bliylik 6nem veren Cinlilere gére Japon mutfagi lezzetten Ote sanat¢i edasiyla hazirlanan

rengarenk, géz doyuran ve siislii sofralariyla bilinmektedir.'"

19 Selin Nazmiye Yabaci, Cay Bitkisi Polifenol Oksidaz Enziminin Saflastiriimasi ve Bazi Ozelliklerinin
Belirlenmesi, (Cukurova Uni. Fen Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi, Adana, 2008), s.1
"% Murat Belge, Tarih Boyuca Yemek Kiiltiirii, iletisim Yaymlar1 691, Istanbul, s.160-161.
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Japon mutfaginda Cin mutfaginda oldugu gibi az pismis yemekler yenilmektedir. Siit
ve siit drlinlerine ilgi yoktur. Bugday, piring ve fasulyeden yapilan makarna cesitleri
yaygindir. Deniz iirlinlerinin yan1 sira haslanmis piring, yesil cay, sebze, kok ve meyve
tursulari, tavuk, yumurta, fasulye, mantar tercih edilen besinlerdir. Japon mutfaginda her
oglinde piring, yaygin ve sevilen besin maddesi olarak kullanilir. Piring pilavi (gohan)
kahvaltida; ¢ig yumurta ve soya sosu ile karigtirillarak ana yemek, 6gle ve aksam
yemeklerinde de yan yemek olarak yenilmektedir. Miso ¢orbasi (ezilmis soya fasulyesi, sicak
su ile karigtirilarak hazirlanan bir yemek) her 6giinde yan yemek olarak tiiketilmektedir. Tath
olarak meyve ragbet gordiigiinden, serbetli ve siitlii tatlilar yerine, meyveler kizartilarak tath
elde edilmektedir. Baharat ¢cok kullanilmamasina karsin, Japonlar kendilerine has aromatik
cesniler olusturmaktadirlar. Icecek olarak soylu kabul edilen ¢ayin yam sira; Japon birasi ve
ayran (sade,sekerli, renkli ve meyveli) ¢esitleriyle tiiketilmektedir. Japonlarin milli igkisi ise;
“Sake” ucuk sar1 renkte olup sicak da soguk da igilebilen piring sarabidir. Ulkede deniz
tiriinlerine talep Oylesine fazladir ki; denizden ¢ikan her sey yiyecek maddesi olarak
degerlendirilmektedir. Japon Mutfagi “Sushi” ile amilmaktadir. Sushi’nin ana
malzemelerinden birisi de yosundur. Sushi yemegi iilkenin en bilinen yemegi olup ¢ok fazla

sushi ¢esiti hakimdir.

Japonlar yemek kiiltiirlerinde gelenek¢i kaliplarin1  halen  siirdiirmektedirler.
Konukseverlik olgusu, yer masalarinda oturulmasi, misafirler icin odanin en giizel
manzarasini gorecek konumda “Kamiza” adi verilen sandalyeler bulundurulmasi, yemekte
catal yerine Cinli’lerde oldugu gibi “Chopstick” ¢ubuklarinin kullanmasi ve bu ¢ubuklarin
tabak oOnilinde bulunan kayik seklindeki kaplara konulmasi gibi adetler giliniimiizde de
yaygmhgmi  siirdiirmektedir.'"!  Sushi haricinde Japonlarin begenilen lezzetlerinden,
“Sukiyaki” ince kesilmis etin gesitli sebzeler, tofu ve piring sehriyesiyle pisirilmesiyle
hazirlanmaktadir. “Tempura” ise; biiyiik karides, balik ve sebzelerin yumurta, su ve undan

elde edilen karisima bulanarak, kizgin yagda kizartilmastyla elde edilir.'"?

" Japonya:Adalar Ulkesinin Mutfag, Lezzet Dergisi,www.lezzet.com.tr/tarifler dunya/01396/,
‘cevrimigi’,‘t.y.’
"2 Japon Kiiltiirii: Japon Mutfag1, Japonya.org, www.japonya.org/kultur/japon_mutfagi, ‘gevrimici’, ‘t.y.

k)
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Japonlar pilavi katisiksiz hazirlarlar. Cesni veya tuz ilave etmezler. Piringler buharda
pisirilerek, kaynatilir ve her bir tane birbirinden ayrilacak kivama gelir. Iki yemek ¢ubugu
yardimu ile tane tane pilav yenilir. Pilavin servisi de ¢ay kasesi igerisinde yapilir. Giinlimiizde
Japon mutfaginda pirincin yer almadigi bir yemek tanimlamak pek miimkiin degildir. Pirincin
buharda pisirilmesi disinda, nadiren kizartilarak yenildigi goriiliir. Ayrica pirincin; salataya,
baliga ve yemeklerin igerisine de katilarak yenildigi veya sushi malzemesine eklendigi
bilinmektedir. Giinlimiizde yetiskinler giinde ii¢ defa piring tiiketirken, gencler giinde bir defa

veya iki defa piring yerler.'"

Japonlar da Cinliler gibi ¢ay1 ¢ok tiiketirler. Hatta bu sevgilerini onlar gibi seremoni
haline doniistiirmiislerdir. Japonlar’ da ¢ay seremonisi adeta bir ibadete doniistiiriilmektedir.
Seremoninin ruhu sakinlik, alcak goniilliiliik ve zarafete dayanarak sanatsal bir nitelik
kazanmaktadir. Evlerin bahgesinde ayr1 bir ¢ay evi olusturulmus olup, ¢ay iistadi denilen kisi
bes kez gonga vurarak misafirleri ¢cay evinde agirlamak icin ¢agrida bulunmaktadir. Bahgede,
Japon Kkiiltiirtine has olan ¢ay evi ve ev icerisinde de yine bu kiiltiire 6zgilin dekorasyon ve
aksesuarlarla karsilasilmaktadir. Yesil toz seklindeki cay “Matcha”, bambu kasikla almnip
kadehlere konulup iizerine sicak su dokiilmektedir. Cirpiciyla kopiirtiilerek tek bir kadeh
icerisinde elden ele gegirilerek icilmektedir. Japon g¢ay gelenegi ayni kadehten herkesin

tatmastyla gerceklestirilmektedir. '

1.3.4.5. Fransiz Mutfagi

Fransiz mutfagi, diinyanin en taninmis mutfaklarindan biridir. Bu mutfag: iinlii hale
getiren tarihi siireg, krallikla yonetilen Fransa’nin, koyliileri ezdigi ve aristokrat kesimi

tepelere ¢ikardigi, ancak sonucta kralin da aristokrat kesimin de battig1 donemleri igine alir.

Bu devirde “Marie-Antoine Caréme”, saraym en gbézde asc¢isit olarak yemeklerinde
lezzet kadar goriiniise de onem vermesiyle taninmistir. Fransiz Mutfagi’n1 6nemli dlgiide

etkileyen Marie-Antoine Caréme’in yani sira, ‘“Pierre Frangois de la Varenne” olmustur.

3 Michael Askenazi, Jeanne Jacob, Food Culture around the World: Food Culture in Japan, London, 2003,
s.30
4 Ahmet Ors, “Cayin Uzmani Sonra Tutkunu Oldu”, Sabah Gazetesi, 28.03.2006
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Pierre Francois de la Varenne, 1651 yilinda “Fransiz Mutfagi” adli kitabiyla, Fransiz
mutfaginda hizlh, kokli ve nitelikli bir degisimi saglamistir. Anilan sahis, giliniimiizde
“corbay1” icat eden kisi olarak kabul edilmektedir. Zira Onceleri ¢orba niyetine yapilan
yiyecek, icindeki gidalar i¢in yenen bir besin maddesiyken, ¢orbanin icadiyla bugilinkii
kivaminda sunulmaktadir. Fransa’da yemek konusunda ikinci 6nemli adim, “Varenne’in” sos
kavramini ortaya ¢ikartarak, yag ve unu karistirip soslar elde etmesiyle olmustur. Fransiz
mutfagi soslar yaratarak, kendi 6z kimligini boylece ortaya ¢ikarmis ve soslariyla anilir hale
gelmistir. Zamanla, sofra sisteminde catal-bigak-tabak kullanimi olusmus ve bdylece
Ortacag’dan kalma aligkanliklar terk edilerek, giiniimiiziin modern yeme diisiincesi sistemi
sekillenmistir. Fransiz mutfagina soslart disinda deger katan ozelligi, yemeklerinin iyi
kalitede saraplarla takdim ediliyor olmasidir. Sofrada Avrupa mutfaklarinda goriilen yemek
sistemi uygulandigindan; baslangic yemegi olarak corba icilip daha sonra ana yemege

gecilmekte ve sonrasinda yemege tathyla devam edilmektedir.'"

Hollanda’dan sonra peynir iiretiminde diinyada ikinci sirada yer alan ve peynirlerinin
% 20’sini ihra¢ ederek iilkeye ekonomik girdi saglayan Fransa’da, yemekten sonra ve ikindi
saatlerinde peynir tiiketimli agirlik kazanmaktadir. (Kiiflii Roquefort, yumusak ve beyaz
kabuklu Camembert veya Brié, yumusak-sert-orta veya yaglh olarak keci peyniri baglica
peynir ¢esitleri) Ana yemege baslamadan once, ordovr denilen meze ¢esitleri “salata, enginar,
mayonezli balik” gibi yiyecekler tercih edilir. En ¢ok yenilen ana yemek ise; biftek ve
yaninda patatestir. Sogan ve sarimsaga diiskiinliikleriyle taninan Fransizlar, “sogan ¢orbalar1”
ile de bilinirler. Fransizlarin degisik ekmek cesitleri olup baston seklindeki uzun ekmekleri

{inliidur. Salyangoz, kaplumbaga ve kurbaga bacag1 da severek tiikettikleri yiyeceklerdir.''®

Fransa’da mutfak 6zellikleri, bolgelere gore farklilik gdstermesine karsin, tilkenin her
yerinde bulunan belli lezzetler vardir. Tipik baslangi¢c yemegi olarak; ¢ig sebzeler, soguk et
cesitleri, corbalar, deniz {riinleri veya yumurta yemekleri tercih edilmektedir. Biiyiik
sehirlerin ¢coguna Pazartesi giinleri disinda taze balik gelmektedir. Et {iriinlerini Fransizlar,

alisilmisin  disinda daha az pismis olarak hazirlamayr sectiklerinden, bir restoranda

15 Murat Belge, Tarih Boyuca Yemek Kiiltiirii, Iletisim Yayinlar1 691, Istanbul, s.127-128-129-130
"6 Tiirkan Kutluay, Geleneksel Tiirk Yemekleri Ve Beslenme: Diinyanin Cesitli Bolgelerinde Yemek
Ahskanhklari, Konya Turizm Dernegi Yayinlari, 1982, 5.48
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oturuldugunda etin nasil gelmesinin tercih edildigi miisteriye sorulmaktadir. Ancak ¢ok
pismis olarak etin istenmesi hali, restoran tarafindan hos karsilanmayan bir durumdur. Ana
yemek olarak iinlii olan “biftek eti” sarap sosu veya kemik iligiyle yapilan 6zel sosla servis

edilmektedir. Meyveli tartlar1 ve profiterolii bilinen tatlilar1 olarak ilgi cekmektedir.

Bolgesel olarak mutfak incelendigi zaman; bagkent Paris’e 6zgii yemek bulunmazken,
iilkedeki biitiin yoresel lezzetlerin turizmde en ¢ok gelir elde edilen kentlerden birisi olan
Paris’te bulustugu goriilmektedir. Paris’in disindaki iller ayr ayr1 yoresel lezzetleriyle dikkati
cekmektedir. Picardie’de pirasali borek, yaninda yorenin leziz sebze ¢orbasiyla
sunulmaktadir. Alsace’de ise; tatli su baliklar1 ve av hayvanlar ile bilinmesiyle birlikte,
bolgede Fransiz, Alman, Yahudi yemeklerinin karsimi sunulmaktadir. Burgonya, saraplariyla
iinlii olan bolgedir. Charolais Biftegi, yaninda 6zel sosu ve sarap ile takdim edilmektedir.
Bretanya, deniz mahsulleriyle (istiridye, deniztaragi, midye, karides, deniz salyangozu,
ormeaux) gibi yiyeceklerden olugmaktadir. Loire Vadisi, tatl su baliklariyla taninmaktadir.
Bolgenin spesiyal lezzeti “kirmizi sarapta pismis yilanbaligi”dir. Fransa’nmin gastronomi
baskenti olarak bilinen “Lyon” kenti ise; domuz eti, yabani hayvanlari, sebze ve meyveleriyle
bilinir. Fransizlarin iinlenmis “sogan c¢orbasinin” merkezi burasidir. Bordeaux Bolgesi de,
sarabin 6n planda oldugu bir yerdir. Genelde yemeklerin soslari, kirmizi ve beyaz sarap

katilarak hazirlanmaktadir.!'’

Fransiz mutfag1 giiniimiizde de, {inlii yemekleri, yemek kitaplar1 ve yemege onem
veren ascilartyla basarisini siirdiiren diinyanin en cazip mutfaklarindan birisi olarak varligini

surdirmektedir.

1.3.4.6.ispanyol Mutfag

Ispanya; tipik Akdeniz mutfagma sahip, gastronomisiyle de diinyanmn en cok ilgi
ceken iilkelerinden birisidir. Zengin tarihi gegmisinde yer alan kesifler, gocler ve savaslarin
neticesinde, degisik kiiltiirlerin etkisi yemek kiiltiirlerine de yansimugtir. Tarihi siirecte,

Fenikeliler, Yunanlilar, Romalilar ve Araplar Ispanya iizerine yaptiklari istilalar ile onlarin

"7 Fransa’da Bolgesel Mutfak, Berlitz Cep Rehberi, Dost Kitabevi Yayinlari, Mayis, 2004, s. 207- 208-209-
210
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yemek kiiltiirlerini de etkilemislerdir. Ispanyollarin da, orta ve giiney Amerika’y1 istilasi,

Ispanyol yemek kiiltiiriiniin Amerika iilkelerini etkilemesini saglamistir.

Ispanyol yemek anlayisi; sabah erken saatlerde hafif bir kahvalti, dglene dogru ikinci
kahvalt;, 6gleden sonra “Tapas” denilen atigtirmaliklarla (Ispanyol mezesi) gegistirilen bir
0glin, saat 2-3 aras1 6gle yemegi, aksam istii cay ve biskiivi, tekrar tapas ve ge¢ saatlerde
uzun aksam yemekleri seklinde gecen kisa araliklarla ve hafif yenen bir Akdeniz beslenmesi

seklinde goriiliir.

Ispanya’da da Tiirkiye’de oldugu gibi verimli topraklar farkli bolgelerde degisik
lezzetlerin olusumuna olanak saglamaktadir. Kiy1 kesimlerde balik cesitliligi, Akdeniz
yorelerinde meyve ve sebzeler, i¢ kesimlerde bugday ve piring 6n plana ¢ikar.''™ ispanyol
mutfaginda malzemeler ateste kisa siire pisirilmektedir. Sos kiiltlirii de yaygin degildir.
Salatalar vitamini Olmesin diye yikanmadan hazirlanip sofraya konulmakta ve herkes
salatasina istedigi kadar sirke, yag ve baharat eklemektedir. Kahvalt1 6giintine “Desayuno”,
0gle yemegine “Comido”, aksam yemegine de “Cena” denilmektedir. Meze olarak “Tapas”,

tatli olarak “Postre” ve i¢ecek olarak da sarap, bira, seri ve su vazgecilmez tatlardir.

Bolgesel olarak Ispanyol mutfag: incelendiginde, Tiirk mutfag: gibi farkli yoresel
lezzetler bulunur. Ispanya’da bulunan 8 biiyiik bolgesel mutfak olan Bask, Endiiliis, Galigya,
Kanarya, Kastilya, Katalonya, Mayorka ve Valensiya mutfaklarinda farkli yemekler dikkat
¢ekmektedir.'" Sebze ve meyvelerin bol yetistirildigi iilkede; sebze olarak lahana,
karnabahar, kuskonmaz, bezelye, 1spanak, marul, patates, domates, havug, mantar ve meyve
olarak da ¢ilek, ananas, muz, greyfurt, portakal, elma, seftali ve erik yaygindir. Geleneksel
Ispanyol restoranlarinda; beyaz sarapli domates iginde midye, Ispanyol omleti,
Gaspacho(soguk corba), kuzu rostosu, sarimsakli mantar ve Paella (tavuk, tavsan veya domuz

0

kondugu ile yapilan-pirin¢li yemek) 6nerilen lezzetlerdir.'”® Ispanyol mutfagimin sevilen

lezzetlerinden, “Kuskonmaz” 6zellikle ilkbahar mevsiminde yapilan bir yemektir. Igeriginde

"% Bike Kocaoglu, “Renkli ve Zevkli Bir Mutfak”, Gurme Guide Dergisi,
www.gurmeguide.com/content.asp?ctID=105&RecID=185, ‘cevrimici’,‘t.y.’

"9 Yiicel Sivri, Mutfakta Kolaj Kiiltiirii: ispanyol Mutfag1, radiomultikulti,
www.multikulti.de/aktuelles/tuerkisch/00/mutfakta kolaj kueltuerue.html ,‘¢evrimici’,‘t.y.’

120 Spain Cuisine, AsiaRooms.com, www.asiarooms.com/travel-guide/spain/culture-of-spain/spain-
cuisine.html,’¢evrimici’, ‘t.y.’
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kirmizi sogan, sirke, domates olan hafif tatlmsi bir yemek olarak pratik bir sekilde

hazirlanmaktadir. !

1.3.4.7.Yunan Mutfagi

Yunanistan; zeytinyaginin bolca kullanildigi Akdeniz {ilkelerinden birisidir. Diger
Akdeniz iilkeleri gibi Yunanlilar da; Akdeniz {iriinleri olan incir, iiziim, portakal ve zeytinden
yemeklerde bolca yararlanir. Ulkede alkol kullanimi da fazla oldugundan, meze kiiltiirii de

Yunan Mutfagi’nda yaygindir.

Yunan yemekleri ile Tiirk yemeklerinin kiiltiirel etkilesim ve ayni1 cografyada
bulunmalarinin sonucu olarak, tatlarda benzerlikler goriildiigii, hatta bazi1 yemeklerin de
birebir Ortiistiigli géze carpmaktadir. Yunanlilarin, Hiristiyan toplum olmasinin neticesinde,
kimi yemeklerde domuz eti kullaniminin olmasi da, Yunan mutfagin1 Tirk mutfagindan
ayiran en belirgin farkliliklardan birisi olarak dikkat ¢ekmektedir. Tiirk mutfagi ile Yunan
mutfaginin benzesen lezzetlerine bakildiginda; tinlii Tiirk lezzetleri olan kuru fasulye, etli
yemekler, zeytinyagli yemekler ve Tiirk kahvesi de tiim diinyaya kendi icatlariymis gibi
tanmitilmaktadir. Sevilen diger yemekler musakka, giiveg, corba cesitleri ve salatadir.

Yemeklerde bol baharat kullanimi da gériilmektedir.'*

Yunanistan’da sicak havanin etkisiyle, bolgede sebze ve meyveler bol yetismektedir.
Yetistirilen sebzelerin baslicalari; yabani yesillik, kabak, domates, sarimsak, rezene, marul,
sogan, 1spanak, enginar, lahana, patlican, biber vs., meyveler ise; kayisi, seftali, kiraz, elma,
armut, erik, incir vs.dir. Lezzet verici ¢esniler olarak, maydanoz, dereotu, nane, karabiber,
deniz tuzu ve tarcin tercih edilmektedir. Baklagillerden kuru fasulye, mercimek, bezelye
tercih edilir. Yemis olarak da badem, ceviz, fistik sevilen lezzetlerdir. Tiirkiye’de yetistirilen
sebze ve meyvelerin neredeyse aynilariin Yunan mutfaginda da oldugu dikkati ¢eken bir

konudur.'?

12! Spanish Food, Fresh Spring Asparagus with Onion Relish, About.com, http://spanishfood.about.com/, ‘t.y.’
2Mahmut Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari: Tiirk Ve Yabanc1 Mutfaklarina Genel Bakis,
T.C.Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara 2000, s.9

12 “Greek Cuisine”, mediterrasian.com, www.mediterrasian.com/cuisine_of month_greek.htm, ‘cevrimici’,

‘ty.”
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Balik ve deniz iirlinleri Yunan mutfaginin olmazsa olmazlaridir. Yunanlilar; ytizyillar
boyunca balik avlamanin yaninda, baliklarin mevsimlere gore yer degistirmelerini, goglerini,
tireme alanlarin1 ve balik pisirme, saklama yontemlerini iceren bir kiiltiir gelistirmislerdir.
Tarih boyunca Yunanlilar balik tutkularini, dinsel motiflere yansitmis hatta ¢cocuklarina balik
isimleri vererek “Ikhthion, Kovios” gibi baliklara olan sevgilerini gdstermislerdir. Yunanlilar
salamura baliklar1 da ¢ok severler. Giiniimiizde biitiin Yunanistan’da 6zellikle de kuzeyde ve
adalarda, baliklar salamura yapilir veya gesitli baska yontemlerle kurutulur. Ornegin; giineste

kurutulur, fiime yapilir ya da zeytinyaginda saklanr.'**

Yunan mutfaginda da aperatifler 6n plana ¢ikmaktadir. “Mezedakia” seklinde isimle
anilan mezeler, baslangi¢ yemegini olustururlar. En bilinen baglangi¢ yemeklerinden olan
“Tsatsiki”; yogurt, sarimsak ve salataligin birlesiminden olusur. Salatalariyla da ilgi
uyandiran Yunan mutfaginda, basta “Horiatiki” olmak tizere, “Melitzanosalata”,
“Angourontomata”, “Maroulosalata” ve “Psarosalata” en bilinen salata ¢esitleridir. Salatalar,
“Radika” ve “Selino” ad1 verilen otlarla siislenmektedir. Kuzu veya domuzdan yapilan pirzola
ve sis kebap, bobrek, kokoreg en sevilen etli lezzetlerdir. Tath olarak ise; balli yogurt, krem
karamel ve baklava en cok tercih edilen lezzetlerdir. Yunan sarabi ise gilinlimiizde de
Yunanlilarin en bilinen i¢eceklerinden biridir. “Retsine” sarabi, Yunanistan’in en eski sarabi
olup ismi ve tadi, i¢cine konan sakiz reginesinden gelmektedir. Tad1 giizel ve ucuz oldugu i¢in
tercith edilmektedir. “Kokineli” ve “Brusco” diger popiiler saraplardir. Agioritiko,
Macedonikos, Naoussa, Robola of Kefalonia, Zitsa, Santorini, Rhodes Peza, Gumenissa da

¢ok sayida kirmizi ve beyaz sarap gesidi yaygindir.'*
1.3.4.8.Rus Mutfag

Rusya, ¢ok genis topraklari bulunan ve tarihi ge¢misinin uzun siirecini imparatorluk
olarak gecirmis koklii bir tilkedir. Bu koklii gegmis yiyecek icecek kiiltiiriine de yansimustir.
Rusya kuzey iilkesi oldugu i¢in, soguk kis giinlerinde enerji veren yiyecekler tercih sebebidir.

O nedenle protein ve karbonhidrat agirlikli besinler, taze sebze ve meyvelere gore daha

124 Engin Akin, Mirsini Lambraki, Ayni Sofrada iki Ulke Tiirk-Yunan Mutfagi:Yunan Mutfagi’nda Balik ve
Deniz Uriinleri, Kiiltlir Yayinlari, Cev:Kosta Sarioglu, s.142-143
125 Greek Food, Food in Greece, www.in2greece.com/english/food/food.htm , ‘cevrimigi’, ‘t.y

>
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yaygindir. Patates, ekmek, yumurta, et ve yag en c¢ok kullanilan besin maddeleridir. Bu
yiyeceklerin haricinde lahana, siit, peynir, mantar, salatalik, domates, bal, seker, tuz, sarimsak
ve sogan sevilen besin maddeleridir.'*® Rus mutfagi, en ¢ok Rus salatast ile bilinir. Lahananmn
bu kadar yaygin oldugu iilkede, basta lahana tursusu olmak iizere ¢ok sayida tursu yaygindir.

Meyve olarak ise; nar ve elma tiiketimi yaygimdur.'*’

Rusya’nin mutfak kiiltiirii soguk iklim kusaginda yer almasi sebebiyle, Akdeniz
yemeklerinden farklilik gosterse dahi, ililkenin her bolgesinde cesitli lezzetler hakimdir.
Rusya’nin kuzeyinde “Shchi” (lahanali ve balikli ¢orba), lahana agirlikli ve arpa igerikli
yemek cesitleri, cavdar agirlik bir icki olan “Kvass” tercih edilmektedir. Giliney Rusya’da
“Borsc Corbas1” (lahanadan yapilan) ve Don bolgesinde “Ucha” denilen ve domatesle
hazirlanan balik ¢orbasi sunulmaktadir. Sis kebap, Tiirklerde oldugu gibi Ruslarda da sevilen
bir yemek olup yemege “Saslik” denilmektedir. Sis etinin farki ise; daha iri dogranarak
aralarina soganlar konulmasidir. Rus sofralarinin bas lezzetlerinden birisi mantar olup, ¢esitli
sekillerde hazirlanmaktadir. Tathi olarak da balla hazirlanan yaban mersini ve ribes adinda
orman yemisleri tercih edilmektedir.'”® Ruslar, et ve balik yemeklerinde “Smetana” denilen
eksi krema ile hazirladiklar1 soslari kullanirlar. Bati Rusya’da ordek ve domuz eti ilgi
goriirken, kuzey bolgelerde geyik ve ayi eti, gliney bolgelerde ise inek, keci ve at eti tercih

edilmektedir. Tiim Rusya’da yaygin olan et ise tavuktur.'*’

1.3.4.9.Hint Mutfag:

Hint mutfagi, baharath ve bulamag¢ halindeki yemekleriyle ve 6zellikle kori (kari)
denen tiinlii bahariyla {inliidur. Hindistan’da kori basit bir tozdan 6te, ¢ok sayida baharatin
(zerdegal, kakule, zencefil, kisnis, kiiclik hindistancevizi, haghags taneleri vb.) karisimiyla elde

edilir.'*°

126 “Rusian Food and Cuisine-Everything About Tradational Food in Russia and Authentic Russian Recipes”,
Way to Russia ,www.waytorussia.net/ WhatIsRussia/RussianFood.html , ‘cevrimigi’, ‘t.y.’

127 Mahmut Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari: Tiirk Ve Yabanci Mutfaklarina Genel Bakas,
T.C.Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2000, s.9

128 «Gorkemli Rus Mutfag,” Lezzet Dergisi, http://www.lezzet.com.tr/tarifler dunya/00387/ ‘¢evrimi¢i’, ‘t.y’
12 Gastronot: Yeme-i¢me Kiiltiiriine Dair, http://gastronot.blogspot.com/2006/03/sarn-ruslarn-sar-
votkasvotka-borsc.html , 25.03.2006

50 Gilles Fumey, Olivier Etcheverria, , Hindistan’da Baharatlar , Diinya Mutfaklar1 Atlasi, NTV yayinlari
Dogus Grubu Iletisim Yaymecilik ve Ticaret A.s.., Mas Matbaacilik A.S. , Cev: Ismail Yerguz, Eyliil, 2007, 5.33
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Hindistan’da ekonomik faktorlerin 6tesinde, dini sebeplerden dolay: et tiiketimi azdir.
Brahman ve Budistler sigir eti, Miisliimanlar domuz eti yemediginden ve ekonomik
giicliiklerin de etkisiyle, vejetaryen ve yar1 vejetaryen insanlarin sayisi iilkede fazladir. O
nedenle yemekler de genelde sebze agirlikli pisirilmektedir. Hint mutfaginda iran mutfaginin
yogun etkisi gdze carpar. Hatta “dansak” gibi Iran’da unutulmus yemekler, Hindistan’da
pisirilen yemeklerdendir. Hindistan’da baharati yogun lezzetler kuzeyde Delhi dolaylarinda
hissedilirken, biberin keskin tadi giineye inildik¢e etkisini artirmaktadir. Hint yemekleri uzun
siire tencerelerde baharlarla birlikte pisirilir. Yemeklerin kizartilarak yapilmasi yaygin olup,
kizartma yemeklerinde hardal yag1 ve hindistan cevizi yag tercih edilmektedir. Hindistan’da

piring en cok tiiketilen besin maddelerinden biri olup, kuzeyde “basmati pirinci” yaygindir ve

piringten yapilan pilav da sofralarin bas tacidir. Makarna ise neredeyse tiiketilmez."'

Bolgesel olarak incelendiginde Hindistan’in kuzey ve gilineyinde farkli lezzetler
dikkati ¢ekmektedir. Kuzeyde; kori, safran, et ve tavuk yemekleri ¢okca tiiketilir. Gliney
Hindistan’in en onemli malzemesi ise; hindistancevizi oldugundan genelde biitiin yemeklere
katilmaktadir. Kuzeyde deniz mahsulleri bulunmazken; giineyde karides ve 1stakoz gibi deniz

{iriinleri tiiketilmektedir.'*?

Hindistan tathilar1 ise son derece ilgi ¢ekicidir. Sigir etini kutsal
goren Hintlilerin, sigirin etinden ziyade siitiinden yararlandigi bilinmektedir. O nedenle siit
tirtinleriyle yapilan tathlar ¢ogunluktadir. Hindistancevizi de tatlilara genelde konulmaktadir.
Havuglu puding “gaajar ka halwa, “gulab jamun”, “kulfi” adi verilen dondurma, jalebi,

piringli puding “kheer”, shahi tukra gibi lezzetler sevilen tatli gesitleridir. '**
1.3.4.10. Ingiliz Mutfag
Geleneksel ingiliz yemekleri denildiginde firmlanmis et, patates ve haglanmis sebzeler

akla gelmektedir. Morina ya da mezgit baligiin unlu sosa batirilip kizartilmasiyla hazirlanan

balik ve yaninda patates kizartmas1 (fish and chips) ismiyle en bilinen Ingiliz lezzetidir.

B! Murat Belge, Tarih Boyuca Yemek Kiiltiirii, Iletisim Yayinlar1 691, Istanbul, s.165-166

132 Deepak Sharma —Guru, “Hint Mutfag1”, Burcu Alding, Sabah Gazetesi,
http://arsiv.sabah.com.tr/2009/02/28/ct/haber,9B6 A1BSEFC404D9B9B47ACBBCO0487ES5F .html , 13.02.2009
" Indian Food: About.com, http://indianfood.about.com/od/sweetsanddesserts/tp/topnorthsweets.htm |
‘cevrimigi’,‘t.y.’
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“Yorkshire” adindaki puding de isminin aksine tatli bir yemek degil; yumurta, siit ve undan

yapilan ve et suyuyla servis edilen geleneksel bir lezzettir.

Ingiliz mutfag1 diinyada en ¢ok “English Breakfast” denilen kahvaltisiyla iinliidur.
Iceriginde yumurta, sosis, domuz pastirmasi, domates, mantar gibi ¢ok cesitli tatlari
barindiran son derece doyurucu bir kahvalti tabagi hazirlanmaktadir. Kahvaltiya; igecek

olarak meyve suyu, Ingiliz cay1 (sekerli siitlii ¢ay) veya kahve eslik etmektedir.

Bol yagish ve soguk bir iilke olan Ingiltere’de tatlilara ragbet fazladir. Meyve tatlist;
altta meyve, Ustte ufalanmis hamur olan ve muhallebi ile servis edilen bir tathdir. Siit ve
yumurta karigiminin iginde islatilmis ekmek, kuru iiziim, tereyagi karigiminin firinda

pisirilerek muhallebi ile sunulmasi seklinde hazirlanan tatli da sevilmektedir. 134

1.3.4.11. Amerikan Mutfag:

Amerika cesitli kitalardan gelen, farkli milletlerden insani i¢inde barindiran bir tlke
olmasindan &tiirli yemek zenginligi de bu oranda geligmistir. Amerika 50 tane eyaletten
olusan biiyiik bir kita iilkesidir. Kitanin kuzeyinde (ABD, Kanada, Meksika) et bollugu

nedeniyle etli yemekler tercih edilmektedir.

Amerikan mutfagr denildiginde akillara, Fast Food yemek alisgkanlig1 ve Amerika’da
ortaya ¢ikan Mac Donalds vb. hizli ve ayak iistli yemek yenilen mekanlar gelmektedir. Bu
zararli beslenme aligkanliginin biitiin Amerika’da tutulmasi, obezite denilen sismanlik
hastaliginin yayginlasmasina sebep olmaktadir. Kurulan zincir Fast Food isletmeleri de bu
sagliksiz beslenme tarzinin tiim diinyada yayginlasmasina sebep olmustur. Amerika’da Fast
Food zincirlerinin ¢ogunda; yiyecekler biiylik tabaklarda ve biiyiik porsiyonlarda gelmektedir.

Bu durum da insanlarin midelerinin biiyiimesine sebep olmaktadir. “Hamburger diyar1” olarak

34 L ondra Turu Yemek ve icecekler, Londra Turu, www.londraturu.com/londra-yemek-icecek.asp, ‘cevrimigi’,
‘ty.”

49



bilinen Amerika’da, sulu yemek tiiketimi yaygin degildir. Tatli olarak “Donat” denilen bir tiir

lezzet 6n plana ¢ikmaktadir. '+

Meksika’da ise; temeli hamur isine dayali yemekler goze carpmaktadir. Meksika
mutfaginda, biber ve domatesin yemeklerin vazgecilmezi oldugu ve acili yemeklerin tercih
edildigi bilinmektedir. Meksika’da hem sebze hem meyve kabul edilen avokado cok tiiketilir.
Meksika mutfaginda soslarin, peynirin ve biberin énemi fazladir. En sevilen yemekler ise;
Peynirle doldurulmus ac1 soslu biber, Aci soslu mantar, Fajitas (et ya da tavuklu), Enchilada
(et ya da tavuklu), Stek Meksica, Guacomale (ezilmis avakado), Nashas (musir cipsi), Teksas
usulii tavuk kanadi, Teksas usulii tavuk ve dana, Teksas salatasidir. Meksika’nin milli igkisi
ise Tekila’dir. Tekila haricinde c¢esitli meyve aromalariyla lezzetlenmis Margarita’da ¢ok

tiikketilmektedir.'*¢

Gliney Amerika’da (Arjantin, Sili, Brezilya, Venezuela, Kolombiya) ise; manyok, tatl
patates, domates, bal kabagi ve yer fistig1 ilk defa Giiney Amerika’da iiretilmis yiyecekler
olarak bilinmektedir. Kitaya 6zgli baharatlar yeni bahar ve kirmizi biberdir. Sigir eti ve
koyun eti tercih edilen hayvansal gidalardir. Misir, bugday, piring, patates, arpa ve cavdar da

en onemli iiriinlerdir."’

1.3.5.Dinlere Gore Mutfak Kiiltiirii

Din olgusu yasamin her alanina niifus eden ve toplumdan topluma ¢esitli tabularla ve
kendine has inan¢ dogmalariyla sekillenen bir kavramdir. O nedenle anilan kavram, insanlarin
yeme-igme kiltlirlerini de derinden etkilemektedir. Belirli dine mensup toplumlar, o dinin
gerektirdigi Olgiitte yani inanglar1 dogrultusunda, yedikleri-igtikleri tiiketim maddelerini

belirleyerek, dinlerince yasak oldugunu diisiindiikleri besinleri tiiketmezler.

3 ingiliz ve Amerikan Mutfaklari, T.C.Kiiltiir ve Turizm Bakanhg,
http://www.kultur.gov.tr/TR/Genel/BelgeGoster.aspx?FOE10F8892433CFFFFB2CB2ADS591CE26270AD3B9E
FABS8C39, ‘¢evrimigi’, ‘t.y.’

136 Mehmet Akman, Mustafa Mete, Tiirk ve Diinya Mutfaklari: Meksika Mutfag, Pak-Sil Ltd. Sti.Yayim
No0:002,Konya, 1998, 5.63

"7 a.e, 5.64-65

50



Yeryiiziindeki dinler {i¢ ana grupta toplanabilir:'*®

e Iilkel Kabile Dinleri: Mana, Yiice Tanri, Tabu, Totem, Saman, Biiyii, Efsane ve
Ayin’dir.

e Milli Dinler: Konfigyiis¢iiliikk, Taoizm, Sintoizm, Hinduizm, Caynizm, Sihizm,
Zerdiistilik ve Budizm’dir.

e Semavi Dinler: Musevilik, Hiristiyanlik, Islamiyet’tir.

Her dinin koydugu kendine 6zgili yasaklar ve kurallar vardir. Bu baglamda, asagida

semavi dinlerin yemek kiiltiiriine olan etkileri iizerinde durulacaktir:
1.3.5.1. islam inancina Gére Mutfak Kiiltiirii

“Islamiyet’te yasaklarin temelinde beslenme hijyeni ve yetingenlik vardir. insan
murdar ve pis olandan (kan ya da sarap) koruyabilen helal”dir.'* Islam dinine gére; domuz
eti tilkketmek, kan i¢gmek, alkol kullanmak ve kumar oynamak miisaade edilmemektedir.
Domuz etinin yenmesi ve biskiivi, kurabiyelere vb. yiyeceklerde domuz yagi kullanimi
uygun degildir. Bu nedenle Miisliimanlar i¢in hazirlanan yemek moniilerinde bu unsurlara
0zen gosterilir. Hayvanin kesimi ve etlerin hazirlanisi 6zel yollarla saglanir. Hazirlanan et
“helal et” olmalidir. Miisliimanlarin 6zel ay1 “Ramazan Ay1” boyunca, yani bir aylik siiregte
su ve yemek, yani Allah’in verdigi nimetlerin degerini anlayarak Allah’a siikretmek ve
iradeyi giiclendirmek i¢in orug tutulur. Orug tutmak eylemi, niyet edilerek iftar saatine kadar,
su i¢ilmeden, yemek yenilmeden ve tiitin mamullerinden uzak durularak gergeklestirilir.'*’
Ramazan Miisliimanlar icin kutsal bir donemdir. Iftar davetleri ramazan aymnin
vazgecilmezlerindendir. Sofralar en giizel sekilde hazirlanarak geleneksel Tiirk

misafirperverligi sergilenir. Ramazan ekmegi ramazana 6zgii bir pide ¢esidi olarak bu ay

138 Aysu Hatipoglu, Orhan Batman, Mehmet Sarusik, “Gastronomi ve Din”, 3.Ulusal Gastronomi
Sempozyumu Bildirisi, Mayis, 2009, s.2

13 9, Gilles Fumey, Olivier Etcheverria, Diinya Mutfaklar1 Atlasi:Yahudilik, Hiristiyanlik ve Islam, Mas
Matbacilik A.s., Cev: Ismail Yerguz, Eyliil, 2007, s.15

10 Buhari; hadis no: 1936, Miislim; hadis no: 1111

51



icerisinde sofralari siisler. Ayrica bu ayda insanlar iftarlik adi altinda “horoz sekeri” gibi

yiyeceklerle birbirleriyle hediyelesirler. 141

Islam dininde, mezheplere gére yemek konusunda ufak farkliliklar gdze ¢arpar. Buna
gore;
e Hanefi Mezhebinde, etobur hayvanlar (vahsi ve yirtic1) yenmesi haramdir. Cirkin

kabul edilen bazi deniz {irlinleri disinda baliklar helaldir yani yenilebilir.

e Safi Mezhebinde, biitiin baliklar helaldir. Kuslarda ise, hububat yiyenler helalken

kokmus seyleri yiyen kuslar haram sayilir ve yenmez.

Helal Gida, “Islami kurallar dogrultusunda izin verilen gida anlamma gelir ve Islami
kurallara gore yasak olan herhangi bir unsuru icermeyen, bu unsurlardan arindirilmig yerlerde
veya cihazlarda hazirlanan-iglenen-tasinan ve depolanan, bu durumlarin digsinda iiretilen
herhangi bir gida ile hazirlama-isleme-tasima ve depolama asamasinda direkt temasta
olmayan iirlin olarak” tanimlanmaktadir. Diinyada 1.793 milyon Miisliiman niifus oldugu
diisiniildiiginde helal gida damgasimin kullanilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.'**
Islamiyet sonrasinda, Islamiyet geregi bazi hayvanlarm yenmemesi ve alkollii ickilerden
kacimilmasi gibi kurallar, Tiirk mutfagini etkilemis ve Arap mutfaginin Tiirk mutfagi

iizerindeki etkileri hissedilmistir.'*

1.3.5.2.Hiristiyanhk Inancina Gére Mutfak Kiiltiirii

Hiristiyanlik dinine gore; yasaklar yerine tesvik vardir. Orug ve perhiz insanin iradesi

icin Onerilir. Katolik kilisesi, bu donem igerisinde ilk giin ve kutsal giin kabul edilen Cuma

giinii et yenmemesini buyururken, Protestan kiliselerinde bu uygulama yoktur. '**

41 Omer Ozden, “Tiirk Ramazan Kiiltiirii”, A.U. Tiirkiyat Arastirmalar: Enstitiisii Dergisi, Say1 30,
Erzurum, 2006, s. 6-8

142 Aysu Hatipoglu, Orhan Batman, Mehmet Sarusik, “Gastronomi ve Din”, 3.Ulusal Gastronomi
Sempozyumu Bildirisi, s.4-5

3 Erman Ertun, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Adana Mutfak Kiiltiirii, Tiirk Halk Kiiltiiriinii
Aragtirma ve Tanitma Vakfi Yaym No: 22, Ankara, 1998, s.21

" Gilles Fumey,Olivier Etcheverria, Diinya Mutfaklar1 Atlas1:Yahudilik, Hiristiyanlik ve Islam, Mas
Matbaacilik,Cev: Ismail Yerguz, Eyliil, 2007, s.15
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Hiristiyanlarin ¢ogu yemege baslamadan 6nce sofrada dua ederek, Tanri’ya verdigi
nimetler i¢in tesekkiir ederler. Ayrica bazi Katolik Hiristiyanlar, kutsal kabul ettikleri Cuma

giiniinde et yemezler. '

Hiristiyanlik dininin kutsal kitab: Incil’de oru¢ énemli yer tutar. Islamiyet’te oldugu
gibi mezheplere gore uyulacak kurallarda farklilik s6z konusudur. Katolikler iki ¢esit orug
tutarlarken, Protestanlar bu iki orucu tutmazlar. Okaristik Orug; “Ekmek-Sarap Ayini”
denilen torenden 1 saat 6nce higbir sey yememek ve {i¢ saat oncesinden alkol almamak olarak
yapilir. Eklasiyastit Orug; Katolik kilisesinde 40 giinliik perhizdir. Giindiiz tek yemek, sabah
ve aksam hafif yiyeceklerle yetinmekle olur. Hiristiyanlar bazi 6zel gilinlerde orug tutmay1
tercih ederler. Hz. Isa’nin 6liip sonra dirildigi ve gége ¢ikarildigma inanilan Paskalya’da orug
tutulmas1 6nemli kabul edilir. Dindar Hiristiyanlar Paskalya’dan 6nce de iki giin orug

tutarlar.'*°

1.3.5.3.Musevilik Inancina Gore Mutfak Kiiltiirii

Kaserut, Yahudi kanunlarinin yenmesi yasak ve serbest olan yiyecekler ve onlarin
hazirlanmas1 ve yenilmesi ile ilgilenen kurallar1 olup sézciigiin kokii Ibranice uygun, dogru
anlaminmi tagimaktadir. “Kaser” de bu normlara uygun yiyecekler i¢in kullanilir. Yahudiler,
karada yasayan hayvanlardan ¢ift tirnakli ve gevis getiren her hayvanin etini yiyebilir. Deve,
porsuk, tavsan ve domuz bu normda olmadigindan Kager degildir. Koyun, inek, geyik ve keci
eti ise Kaser sayilir. Siiriingenlerin de yenmesi yasaktir. Deniz iiriinlerinden ise; 1stakoz,
istiridye, karides, midye ve pavurya gibi kabuklu hayvanlarin yenmesi yasak sayilirken,
baliklardan sadece pulu ve yiizgeci olanlar yenilebilir. Les yiyen hayvanlar yasak olup onlarin

slit, yumurta, yag veya i¢ organlar1 da tiiketilmez.

143 L ynn Van Der Wagen, Tradition and Religion:Eating and drinking customs of Islam,Communication in
Tourism and Hospitality, s.66

146 Aysu Hatipoglu, Orhan Batman, Mehmet Sarusik, “Gastronomi ve Din”, 3.Ulusal Gastronomi
Sempozyumu Bildirisi, s.s.3-4
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Musevilikte, yenilecek hayvana aci ¢ektirmeden, tek darbede Sliimii gerceklestirilir.
Keskin bir bigak yardimiyla, hayvanin bogazi hizla, derin bir kesikle kesilir. Bu durum
hayvana hizli 6liim getirdigi gibi, kanin etten ¢abuk siyrilmasini da saglar. (Bu durum Kaser
icin gereklidir) Dogal yoldan 6len veya baska hayvan tarafindan 6ldiiriilmiis hayvani yemek
yasaktir. Yiyecegin haricinde, tencere, kap, atal, bigak vs. kaserlenir.'*” Musevilik dinine
gbre; oru¢ Tevrat'ta yer almaktadir. Yom Kippur yani Ibranice “tdvbe giinii” denilen 19
Nisan’da orug tutulmaya baslanir, bugiin biiyiik orug giinii sayilir Yahudilikte ve 25 saat orug
tutulur. Imsak dnceki aksam giines batarken baslar ve ertesi giin ilk iki y1ldiz gériiniinceye

kadar yemek i¢mek yasaktir.'*®

1.3.5.4.Diger inanclara Gore Mutfak Kiiltiirii

Hindistan’da hakim olan iki baglica dini anlayis bulunmaktadir. Bunlardan biri
Hinduizm, digeri de Budizm’dir. Hinduizm’e gore; herhangi bir hayvan 6ldiiriilmemeli ve
yenmemelidir. Hindular, canli olan her seyin simgesi olduguna inandiklar1 “sigir-inek”lere
bliyiik saygi duyarlar. A¢ koyliiler bile tapinma nedeniyle onlarin etini yemeyi reddederler.
Onlara gore yasamin anasi inektir. Hindistan’da ikinci biiyiik din Budizm’dir. Budizm
putperest bir dindir. Kurucusu Siddhartha Gautama tarafindan yayilan bir felsefe olarak da
nitelendirilen dini anlayisa gore; insan bencillik, hirs ve tutkularindan armarak (bu duruma
nirvana denir), dogru goriis- niyet- hareket- caba- meditasyon ile mutlulugu yakalayabilir.
Gliniimiizde Budizm inancina sahip Hindistan, Cin, Japonya, Tibet, Vietnam, Sri Lanka gibi
tilkelerde bu inancin &gretileri uygulanmaktadir. Budizm anlayisi, birgok hayvanin etinin
yenilmesi yerine, vejetaryen beslenme tarzini uygun bulmaktadir. O nedenle Budistler

tarafindan et benzeri soya fasulyesi gibi gidalar gelistirilmistir.'*

1.3.6.Bat1 Mutfaginin Tiirk Mutfagina Olan Etkileri

Bati1 mutfaginin, Tiirk mutfagina olan etkileri Asya mutfagindan daha fazladir. Basta

Fransa olmak {izere, bircok Avrupa iilkesiyle etkilesim tarih sayfalarinda goriilmektedir.

7 Tiirk Yahudi Cemaati, ve Yahudi Kiiltiiriinii Tanitma Projesi: “Yahudilere Serbest ve Yasak Olan
Yiyecekler”, Tiirk Yahudi Cemaati, www.turkyahudileri.com/content/view/258/223/lang,tr/, ‘¢cevrimigi’, ‘t.y.’
48" «Musevilik ’te Orug”, Hiirriyet Ramazan, 2007, www.biriz.biz/oruc/or40.htm

'* Linda Civitello, Cuisine and Culture A History Of Food And People, Hinduizm, s.21-22
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Ozellikle Osmanli Imparatorlugu déneminde, Avrupa ile yogun iliskiler yasandigi ve bu
durumun mutfaga da yansidign dikkati ¢ekmektedir. Osmanli Imparatorlugu’nun gerileme
doneminde olusmus ekonomik giicliikler, yemeklerin cesitliligini ve kalitesini olumsuz
etkilemistir. Bu durum da ihtisamli donemlerde usta ascilar tarafindan hazirlanan leziz
yemeklerin arka plana itilmesine sebep olmustur. 19.yy’da Avrupa hayranligi Istanbul’da
etkisini arttirmustir. Fransiz yemekleri, Istanbul’un gdzde mekanlarinda popiiler hale
gelmistir. Tiirk mutfag eskisi kadar ragbet gormemeye baslarken, yabanct mutfaklar1 bilen
ascilar tercih edilir hale gelmistir.'>® 1400’lerden itibaren Avrupa’ya calismaya giden
is¢ilerimizin de oranin mutfak kiiltiiriinii zamanla benimseyip Tiirkiye’ye orada 6grendikleri
yemekleri (Cerkez Tavugu ve Arnavut Cigeri gibi ) getirmesi batt mutfaginin 6nem
kazanmasina neden olmustur. Domates, patates, biber, kabak, barbunya, fasulye gibi
yiyecekler de 15 ve 16.y.y’da Once Amerika, sonra Avrupa’ya gelmis, oradan da Tirk

mutfagina girmislerdir."'

1.3.7. Tiirk Mutfaginin Komsu Kiiltiirleri Etkilemesi ve Onlardan Etkilenmesi

Tiirkler, ilk ¢aglardan itibaren ¢ok milletle komsu olmasi dolayisiyla, etkilesim halinde
bulundugu milletlerle yiyecek- icecek ve kiiltiir aligverisinde bulunmustur. Tirk mutfagi
bircok tlkeyi, yemek Kkiiltiirii ile etkilemeyi basarirken, kendisi de ayni zamanda birgok
yemek ve icki tiirlinii diger iilkelerden 6grenmistir. Asya mutfagindan Tiirkler az etkilendigi
halde, Cinliler yag yemesini Tiirklerden 6grenmislerdir. Fransizlarin ise; yemek pisirmesini
Tiirklerden 6grendikleri, hatta Hagli savaglarina degin yemeklerinin tatmin edici olmadig1 ve
Tiirk mutfagindan etkilendikleri saptanmustir. Islam kiiltiirii ile temasa gegen, ozellikle
Giiney, Gilineydogu ve Dogu Anadolu bdélgelerinde yasayan Tiirk halkinin ise Arap mutfagi

etkisi altinda kaldig1 tespit edilmistir. >

150 Nevin Cigerim, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Bat1 ve Tiirk Mutfagi'min Gelisimi, Etkilesimi
ve Yiyecek icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfaginin Yerine Bir Bakis Yayin 28, Ankara, Subat, 2001, s.57

'3 Mahmut Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari: Tiirk ve Yabanc1 Mutfaklarina Genel Bir Bakas ,
T.C.Kiiltiir Bakanlig1 Yaynlari, Ankara, 2000, s.27

32 Mehmet Akman, Mustafa Mete, Tiirk ve Diinya Mutfaklari: Tiirk Mutfagimin Komsu Kiiltiirleri
Etkilemesi ve Onlardan Etkilenmesi, Pak-Sil Ltd.Sti.Yayin1 No:2, Konya, 1998, s.24
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1.3.8. Monii Kavrami

Latince “minitus” kiiciik, az soOzciiglinden tliremis olan “moénii” kelimesi, daha
sonralar1 Fransizca’ya ge¢mis ve kendi anlamiyla bir siire kullanilmaya devam edildikten
sonra, “sunulan yiyeceklerin ayrmtili listesi” veya “sunulan yiyecekler” tanimlamasiyla
Tiirkge’de yerini almugtir. Tiirkge’de “ménii”, Ingilizce’de “menu” yazilarak ayni anlamda
kullanilmaktadir.'>® Bir méniiniin yaratilabilmesi i¢in olusturulan yemeklerin, hep ayni tiir
yemeklerden olusmamasi (tavugun corbasi, 1zgarasi, sotesi vs. aynt moniide kullanilmamasi)
gibi ve hep sulu veya hep kat1 yemeklerin ayn1 moniide olmamasi gerekir. Uyumlu yemek
grubu olusturularak, belirli sira dahilinde yemekler servis edilmelidir. Her ménii, o toplumun
yemek kiiltiirinii ifade eder. Cagdas yemek kiiltiirii, Fransiz mutfag: ile sekillenmis olup
glinlimiiziin bat1 iilkeleri bu diizen iizerinde biraz degisikliklerle moniilerini olusturmuslardir.
Soguk ordovr, ana yemek ve peynirden olusan bir moniiyle Fransiz mutfagi olusmustur.
Yemek diizeni, Bat1 kiiltlirlinden tamamen farkli olan “Cin yemek diizeni” ise; kendine 6zgii

yemeklerini, yemek pisirme sanatini, méniilerini ve tarzim sofrasinda uygular.'>*

Fransiz mutfaginda monii, XIV.Louis’in moniileri kurala baglamasi ve Fransiz
mutfagin gelistirmesiyle nitelik kazanmistir. 19.yy’m ilk yaris1 Cagdas Fransiz mutfaginin
baslangic donemleri ve sonlar1 ise yemek pisirme sanatinin deger kazandigi déonemlerdir.
Fransa’da 1960’lardan itibaren, yeni mutfak anlayis1 gelismis (taze ve kaliteli malzeme
kullanim1 diiglincesi) ve giiniimiize degin bu anlayisin izleri devam etmistir. Glinlimiizde ise
halk mutfagimin daha ¢ok yaygmlik kazandig1 asikardir.'>> Manii kart1 ise; restoranda servise
sunulan yemeklerin sistemli sekilde yazildig1 kartlar olup isletmenin istegi dahilinde,
icecekler i¢in de ayr1 bir monii kartt hazirlanabilir. Kaliteli isletmeler, yemeklerin
resimlendirildigi, yemek isimlerinin ve fiyatlarinin rahatlikla se¢ilebildigi, temiz ve goze hitap

eden ménii kartlari olustururlar. '

153 Ahmet Aktag, Menii Kavrami ve Tarihsel Gelisimi, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek
Yonetimi, Livane Matbaasi, 2.bs, Antalya, Ocak, 2001, s.51

154 Fermani Mavis, Méniiniin Tarihsel Gelisimi, Monii Planlama Teknikleri, T.C Anadolu Universitesi
Yayinlari, Eskisehir, 2005, s.68

155 Alptekin S6kmen, Ménii Tanimi ve Kokeni Konaklama isletmelerinde Servis Teknigi ve Uygulamalar,
Baskent Universitesi, Detay Yaymcilik, Eyliil:2001,5.65-66

13 Monii Kartinin Takdimi, Turizm ve Otelcilik Portal, www.goktepe.net/monu-kartinin-takdimi.html,
‘gcevrimigi’, ‘t.y.’
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1.3.8.1.Moéniiniin Yeri ve Onemi

Bir yiyecek icecek isletmesi, miisterinin hafizasinda olumlu anlamda yer edinebilmek
icin “imaj” olusturabilmelidir. Hizmet kalitesi, atmosfer, fiyat, liriin kalitesi, hedef Kkitle,
isletmenin yonetim felsefesi vb. unsurlar, o isletmenin imajin1 belirlerken, bu imaj1 gelistiren
en 6nemli kavramlardan birisi de siiphesiz “ménii” diir. Isletme; méniiyii ortaya cikartirken,
hitap ettigi kitlenin beklentilerine cevap verecek nitelikte bir monii olusturmaya 6zen gosterir.
Isletmeye gelen miisteri kitlesinin; yas grubu, gelir seviyesi, isletmenin harcamalar1 moniiniin
sekillenmesinde esas almir.'”’ Son seklini almis bir monii; isletmenin yiyecek ve icecek

{iretimi ve servisi ile ilgili su islevleri yerine getirir:'>®

Hangi malzemelerin satin alinmasi gerektigini kayda baglar.

e Servis elemanlarinin yetistirilme gerekleri moniiye dayanir.

e Donatim gereklerini belirler.

e Maliyet kontrol iglemlerine yol gosterir.

e Hangi yiyecek ve i¢eceklerin sunulmasi gerektigi konusunda, karliligr g6z oniinde
bulundurarak karar alinmasini saglar.

e Servis ekipmani gereklerini belirler.

e Isletmenin pazarlama planim yiiriiten bir aragtir.

1.3.8.2.Moéniiniin Amag ve Ozellikleri

Giiniimiiz moniilerinin ¢esitli amag ve 6zellikleri meveuttur. Bunlar; >

e Monii, miisteriyi isletmeye ilk takdim eden aragtir. O nedenle goze hitap edecek

sekilde temiz ve diizglin olmasi, istah kabartacak sekilde dikkat ¢ekici olmasi ve

fiyatlarinin hitap edilen miisteri profiline uygun sekilde belirlenmesi gerekir.

157 Ferman Mavis, Mdniiniin Tarihsel Geligimi, Ménii Planlama Teknikleri, T.C Anadolu Universitesi
Yayinlari, Eskisehir, 2005, s. 79

138 Alptekin S6kmen, Ménii Tanimi ve Kokeni Konaklama isletmelerinde Servis Teknigi ve Uygulamalar,
Baskent Universitesi, Detay Yaymecilik, Eyliil:2001,5.72,73

'3 Fermani Mavis, Otel Isletmeciligi ilke ve Kavramlari, Anadolu Universitesi Yaymlari, No:843, Yayin
No:1, Eskisehir, 1994, s.240
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e Monii, okunakli ve anlasilabilir sekilde yazilmis olmalidir.
e Monii, yoneticiyi ve isletmeyi ifade edebilmelidir.

e Moni, miisteriyi de tatmin edebilmelidir.

1.3.8.3.Moniiniin Cesitleri

Moniiler bes ana baslik altinda belli bir tasnif ile diizenlenmistir.Bunlar; zamana gore,
kapsadig1 yemek ve fiyata gore, sergilendigi yere gore, dgiinlerin 6zelligine gore, bir nedene

bagl olusan méniiler seklinde asagida gosterilmektedir.'®

1. Zaman Dilimine Bagh Moniiler

Yemek aligkanliklar1 ve beklentiler, insanlarin yasadigi cevre kosullari, calisma
ortami, gelir durumu ve siire kisithligr ile baglantili olarak her donemde degisime
ugramaktadir.. Ornegin giiniimiizde hizli yemek kiiltiiriiniin (Fast Food) yayginlasmas,
saglikli yemeklerin tiiketiminin azalmasi, 6gle yemegi kavraminin zaman kisitliligi nedeniyle
eskisi kadar ragbet gormemesi, yemeklerin ve yemekleri olusturan moniilerin de degisimine

sebep olmustur.

e Klasik Monii: Eskiden zengin moniiler hazirlandigindan, yemegin ortasinda
serbetler icilip yemege devam edilirmis. Fransiz monii siralamasinda peynir
meyveden once listede yer alirken, Alman mutfaginda meyve peynirden daha 6nce
yenilirmis. Klasik monii anlayisinda olan, zengin ve detayli monii igerigi zamanla

degisime ugrayarak basitlesmistir. '*'

160 §1dika Bulduk, Beslenme ilkeleri ve Monii Planlama,Det.ay Yayinlari, Ankara, Ekim 2002, s.170
11 Alptekin Sokmen, Monii Tanimu ve Kokeni, Konaklama isletmelerinde Servis Teknigi ve Uygulamalari, ,
Bagkent Universitesi, Detay Yayincilik, Eyliil 2001, s.74
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Klasik Monii Siralamasi: '

2

Ordovrler, corbalar, hamur isleri ve yumurtalar, baliklar, et yemekleri, antreler,

sorbetler (meyve piiresi), rotiler (firinda kizartilan gidalar), salatalar, sebzeler, tatlilar,

savoriler (tatli sonrasi yenen, peynirli ve baharatlh kiigiik yiyecekler), peynirler, meyveler.

Klasik moniide yemeklerin siralamasina 6zen gosterilerek, monii on iki, onbes cesit

yemekten olusmaktadir. Tablo 1°de on {i¢ ¢esitten olusan klasik monii 6rnegi verilmistir.

Tablo 1 : Klasik Ménii Ornegi'®

Soguk Ordovr zeytinyagli biber dolmasi, zeytinyagli enginar, yaprak sarma,
istiridye, karides kokteyl vb.

Corbalar domates corba, yayla corba vb.

Sicak Ordovr peynirli, kiymali sigara boregi, arnavut cigeri, patates kofte vb.

Balik levrek 1zgara, kilig sis vb.

Ana Yemek avci soslu bonfile, satobriyan vb.

Sicak Yemek mantar sufle, karides sufle vb.

Soguk Ara Yemek kaz cigeri pate, tavuk galantin vb.

Kizartma ve Salata

ordek kizartma, hindi kizartma vb.

Sebzeler zeytinyagl taze fasulye, enginar vb.
Tathlar her ¢esit sicak ve soguk tatlilar
Peynirler cesitli peynir tiirleri

Meyve taze meyveler, meyve salatast vb.
Kahve Tiirk kahvesi, filtre kahve vb.

162 S1dika Bulduk, Beslenme ilkeleri ve Monii Planlama,Detay Yayinlari, Ankara, Ekim 2002, s.170

163 Alptekin Sokmen, Monii Tanimi ve Kokeni, Konaklama Isletmelerinde Servis Teknigi ve Uygulamalar, ,
Baskent Universitesi, Detay Yayicilik, Eyliil 2001, s.74
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Tablo 2 : 1833 Yilina Ait Kozmopolit Bir Restoran Moniisii'**

BEKAR ERKEKLER ICIN AKSAM YEMEGI

Corba
* Kalkan balikl, tekirli,barbunyali, Quinelleboeuf lapinali, Ostende istiridyeli ve Dieppe
midyeli, bol ve actli balik ¢orbast

Ordovr
* Frenkmaydonozlu Vanvres tereyagi
* Bagneux kavunu
* Antibes kaparili salamura dilbalig: filetosu
* Argenteuil inciri

Baharath Corba
* Kocakart usulii yedi kéklii 6kiiz kuyrugu yahnisi

Antreler
* Beyaz etli ve ilikli salatalik
* Pompadour usulii defneli bildircin

' Kizartma
* Ingiliz usulii kizartilmis Rouen ordek palazi dolmast

Baharath Kizartma
* Corcelet soguk disi geyik filetosu patesi

Salata
* Beyaz hindiba ve Gascogne sarimsakli ekmekli, sarimsakl, turunglu, Cin soyali, yengeg
kuyruklu, ince dilimler halinde kesilmis kabuklu salatalik

Hafif Yiyecekler
* Yesil zeytin yagli ve anguezli kizarmig domates
* Soguk, sekerli, sar erikli borek
* Viry kremali turtasi
* Taze bademli piire
* Sirkeli frambuaz jolesi

Meyveler, Tatlhlar
* Dondurmall ve kirmizi meyve sulu meyve salatast
* Mont d’Or ve d’Entremonts-lés-Gruyére peynirleri
* Stisen nisastali biskiivi
* Fistikli, cevizli, bademli La Ciotat sekerlemesi

164 Gille_:s Fumey,Olivier Etcheverria, Diinya Mutfaklar1 Atlasi, Cev: Ismail Yerguz, , NTV yayinlar1 Dogus
Grubu Iletisim Yayincilik ve Ticaret A.S., Mas Matbaacilik A.S, Eyliil, 2007, s.27
Christian Boudan,Géopolitique du gout (Lezzetin Jeopolitigi) , PUF, Paris, 2004

60




Tablo 2’de 1833’te Fréres Provencaus’in restoraninda verilen alti kisilik “Bekar
Erkekler Yemegi’ni ifade etmektedir. Temmuz Monarsisi’nin Paris sofrasinda tadilan bu
karigik bolgesel yemegin belirgin 6zelligi on bes ayr1 kokenden gelmesidir. Bunlar arasinda

Ingiltere, Cin, Mans limanlar1, Jura ve Orta Akdeniz vardir.'®

e Modern Monii: Klasik monii, giiniimiiz sartlar1 dolayisiyla daralarak,
basitlestirilmigtir. Yalniz yemeklerin icerigi degil degisen sadece moniideki
yemek sayisi ve siralamasidir. Boylece bes, sekiz cesit yemekten olusan
modern moniiler ortaya ¢ikmistir.

Modern Ménii Siralamasi:'®
Ordovrler, corbalar, sicak ordovr ve antreler, ana yemekler, salatalar, tathh ve

meyveler.

Bes ile sekiz cesit yemek arasinda degisebilen modern bir monii 6rnegini Tablo 3°de

gorebilirsiniz.

Tablo 3: Modern Ménii Ornegi'®’

Soguk Ordévrler | peynir tabagi, fiime balik ve et tabagi vb.

Corbalar domates ¢orbasi, kremal1 mantar ¢orbasi, yayla ¢corbasi vb.

Sicak Ordévrler | mitit kofte, tavuk pane, tavuk kroket, balik kroket, sigara boregi vb.

Baliklar turna balig1, lagos, mersin, levrek vb.

Ana Yemek satobriyan, avci soslu bonfile vb.

Tath ve Meyveler | Tiirk tatlilari, siitlii tatlilar, meyveler, kompostolar vb.

165 Gilles Fumey,Olivier Etcheverria, Diinya Mutfaklar1 Atlasi, Cev: Ismail Yerguz, , NTV yayinlar1 Dogus
Grubu Iletisim Yayncilik ve Ticaret A.s., Mas Matbaacilik A.s, Eyliil, 2007, s.27

166 S1dika Bulduk, Beslenme ilkeleri ve Monii Planlama,Detay Yayinlari, Ankara, Ekim 2002, s. 171

17 Alptekin S6kmen, Monii Tanimi ve Kokeni, Konaklama isletmelerinde Servis Teknigi ve Uygulamalari, ,
Baskent Universitesi, Detay Yaymecilik, Eyliil,2001, s.76
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2.

Kapsadig1 Yemekler ve Fiyatina Gore Moniiler

Tabldot Monii: Belirli bir fiyatla sinirli sayida (iig-dort kap) yemek sunulur.
Miisterilerin yiyecek secimi de smrldir. Isletmenin belirledigi sabit fiyat
uygulamasi vardir. Onceden hazirlanan yemekler, belirlenmis 6giin saatlerinde
servis edilirler. Bu moniide kolay ve bilindik yiyecekler sunulur. Her 6gilinde

(sabah kahvaltis1, 5gle ve aksam yemeklerinde) uygulanabilir.'®®

Fix Monii: Monti fiyatina alkollii ve alkolsiiz igkilerin cinsi ve miktarinin dahil

edildigi monii cesididir. Yemekler, belli sayida ve standarttir.'®

Alakart Monii: Genelde lokantalarda uygulanan bir monii tiirtidiir. Diinyada ilk
defa 1834 yilinda New York’ da uygulanmistir. Yemekler ayr1 ayr1 moniide
fiyatlandirilmakta ve gosterilmektedir. Bu durum kisilerin istedigi yemegi

tercih etmesine firsat verir.'”°

Sergilendigi Yere Gore Moniiler

Acik Biife Montisii
Gala Biife Montisii
Kahvalt1 Biifesi Moniisii
Gosteri Biifeleri Moniisii

Brunch Biife Moniisii
Ogiinlerin Ozelligine Gore Méniiler

Kahvaltt Moniisii (Breakfast Menu): Bu monii belli standartlarda sunulan,

diger ogiinlere gore daha basit, pratik ve ucuz yiyeceklerden olusan bir monii

18 Ahmet Aktag, Menii Kavrami ve Tarihsel Gelisimi, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek
Yonetimi, Livane Matbaasi, 2.bs, Antalya, Ocak 2001, s.66

169 S1dika Bulduk, Beslenme ilkeleri ve Monii Planlama,Detay Yayinlari, Ankara, Ekim 2002, s. 171

170 Fermani Mavis, Otel isletmeciligi ilke ve Kavramlari, Anadolu Universitesi Yayinlari, No:843, Yayn no:1,
Eskisehir, 1994, 5.243
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cesididir. Standart kahvalti, ilaveli kahvalti ve alakart kahvalti seklinde
cesitleri vardir. Standart kahvaltida, bir kahvaltida olmasi gereken besin
maddeleri yer alirken, ilaveli kahvaltida ekstra yiyecekler vardir. Alakart
kahvaltida ise 6zel istek sonucu monii kartindaki yiyeceklerden hazirlanan bir

kahvalt1 goze ¢arpar.'”

e Ogle Yemegi Moniisii (Lunch Menu): Amerikan sisteminin ortaya ¢ikardig1 bir
yemek sekli olup giinlimiizde 6gle vakti sinirli bir beslenme sekli olarak ortaya

cikar. Monii, genellikle hafif yiyeceklerden olusur.

e Brunch Mbéniisii (Brunch Menu): Brunch; Ingilizce “breakfast” yani kahvalt1
ve “lunch” 6gle yemeginin birlesimi olarak ortaya ¢ikan, kahvalti ve 6gle
yemegi birlesimi bir 6gilindiir. Bu mdniide kahvalti1 ve 6gle yemegini olusturan

alternatifler sunulur.

e Aksam Yemegi Moniisii (Diner Menu): Diger 6gilinlerdeki moniilere gore, daha
zengin bir monii dikkati ¢eker. Aksam besten sonra yemek servisi baglar.

Giiniin en 6nemli 6giinii olmakla birlikte, ménii olarak da 6n plandadir.'”

e Supe Monii (Supper Menu): Aksam geg saatlerde yenilen, aksam yemegi kadar
agir yiyeceklerden olugsmayan (sindirimi kolay yiyeceklerden olusur) ve
genelde soguk sandvig tarzi yiyeceklerden olusan bir monii ¢esididir. Sosyal

etkinlikler ¢ikisinda aksam genellikle bu moniideki yiyecekler tiiketilmektedir.
5. Bir Nedene Bagh Olusan Moniiler

e Dogum Giinii Yemegi

e Nisan Yemegi

71 Alptekin S6kmen, Ménii Tanimi ve Kokeni, Konaklama isletmelerinde Servis Teknigi ve Uygulamalar, ,
Baskent Universitesi, Detay Yaymecilik, Eyliil,2001, s.s.80-81-82

72 Fermani Mavis, Otel isletmeciligi ilke ve Kavramlari, Anadolu Universitesi Yayinlari, No:843, Yayn no:1,
Eskisehir, 1994, s.s 242-243
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e Diigiin Yemegi

e Is Yemegi

e Kutlama Yemegi
e Dernek Yemegi
o Iftar Yemegi

e Yilbas1 Yemegi

1.3.8.4. Méniiye Gore icecekler

Gastronomi konusu geregi, yemege eslik eden iceceklerle de ilgilidir. O nedenle bir

moniiniin igeriginde yiyeceklerin yaninda tiiketilecek icecekler de dikkati ¢cekmektedir.

Asagida yiyeceklere gore igecekler Tablo 4’de ve bir moniiye gore i¢ecekler ise Tablo

5’de goriilebilir.

Tablo 4: Yiyeceklere Gore icecekler '

beyaz et beyaz sarap
esmer et kirmizi sarap
degerli yiyecekler yillanmig sarap

besleyici (agir) yiyecekler

besleyici (kuvvetlendirilmis) sarap

¢ok baharath yiyecekler

meyveli sarap veya bira

tath yiyecekler

tath veya kopiiklii sarap

haslanmus et

roze veya hafif kirmizi bordo

kizarmis ve yagsiz kanath hayvanlar

roze veya hafif kirmizi sarap

ordovrler

beyaz sarap

kahve

konyak veya likor

' Hiiseyin Altinel, Gastronomide Menii Yonetimi, (istanbul Universitesi Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali

Yiiksek Lisans Tezi, istanbul, 2009) s.103
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Tablo 5: Bir Méniiye Gore icecekler '

karides kokteyl beyaz sarap
domates corbast1 000000 | cmeeeeeeeeee
levrek bugulama beyaz sarap
dana pikata kirmizi1 sarap
elmah baklava koptiklii sarap
kahve konyak

1.3.8.5. Moniiniin Takdimi/Sunumu

Moniiniin igeriginde yer alan yiyecekler kadar, moniiniin goriintiisii de ilgi
cekebilmelidir. Bir yiyecek icecek isletmesinde en maliyetli araglardan biri de moniidiir. Zira
0zenle hazirlanmis, giizel resimlerle igerigi siislenmis, okunakli, temiz, etkileyici bir monii,
isletmenin kalitesini de ortaya koyar. Monii, o isletmenin imajini olusturan énemli bir tanitim
aracidir. O nedenle her isletmenin moniiyii hafife almamasi ve moniiyii yeterince dnemsemesi

gerekir.

1.3.9. Tiirk Mutfaginda Monii

Corba, ana yemek, meyve veya tatlidan olusan monii, Tiirk mutfaginin 6zelligi olup bu

uygulama Kuzey ve Orta Avrupa iilkelerinde de yaygindir.'”

Monii, genelde c¢orba ile
baslayip ana yemek ile devam eder. Yemegin yaninda bir salata veya hafif ara sicak yemege

eslik eder. Kapanis yemegi olarak da listede mutlaka tatli veya meyve yer alir.

174
a.e

175 Fermani Mavis, Moniiniin Tarihsel Gelisimi, Monii Planlama Teknikleri, T.C Anadolu Universitesi

Yayinlari, Eskisehir, 2005, s. 68
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Tiirk Mutfagindan Ménii Ornekleri'’®

Mbonii 1
domates ¢orba
kuzu kol sarmasi rost1 patates

karisik salata

Mbonii 2
orddvr tabagi
patlican kagit kebab1

havuc-kir lahana salatasi

baklava elma tatlis1 kaymakli
Mbonii 3 Mbonii 4
kremali mantar ¢orbasi barbunya pilaki

begendili kebap kuzu orman kebabi
coban salata sOglis salata

revani taze meyve

Mboénii 5 Mbonii 6

peynirli borek toyga corbasi

patlican islim kebabi
havut salata

meyve salata

tas kebap piireli
yesil salata

sekerpare

Monii 7

1spanakli borek

etli karisik dolma yogurtlu
sOgiis salata

asure

vb. monii 6rnekleri Tiirk mutfaginda yer almaktadir.

176 Yusuf Hacisiileyman, Otelcilik ve Gastronomi Alaninda is Organizasyonu ve Yonetimi, (Istanbul
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul, 1987) No:551, s.112



II. BOLUM
TURK MUTFAK KULTURUNUN BOLGELERE/ YORELERE GORE
DEGERLENDIRILMESI

2.1.Tiirk Mutfak Kiltiiriiniin Bolgelere/Yorelere Gore Degerlendirilmesi

Turistik destinasyon se¢iminde, yani gidilecek tatil merkezinin belirlemesinde, iilkenin
yemek kiiltiirii 6nemli bir etkendir. O nedenle seyahat edilen iilkenin, bdlgenin hatta yorenin
Ozgiin tatlar1 turistin en ¢ok ilgisini ¢eken konular arasindadir. Ciinkii turist, gittigi lilkede
yasayan insanlarin yeme-igme zevklerini tanimak ve tatili boyunca orada yasayan biriymis
gibi rahat hissetmek ister. Bu durum da turistin tatil zevkini arttirmada kuskusuz 6nemli bir

unsurdur.

Gilinlimiizde turizmde gelisen rekabet ortami artik iilkelerin yalnizca tarihi degerlerini,
Oren yerlerini, denizini, giinesini ve kumsalin1 pazarlamakla sinirlamayarak, ayn1 zamanda
mutfak kiiltiirlerini de 6n plana ¢ikarmaktadir. Giiniimiizde gastronomi, turistlerin tatil yerini

belirlemede en 6nemli etkenlerden biri haline gelmistir.!”’

Tirk mutfagi; yedi bolgede, ayr1 iklim ve bitki Ortiisii ¢esitliligine sahip olmanin
avantaji ile ¢ok ¢esitli yoresel tatlar1 da mutfaginda barindirmaktadir. Olusan yoresel mutfak
kiiltiirti farkliliklari, yorelerde yetisen iirtinlerin farkliligindan da kaynaklidir. Olusan farklilik
ve ¢esitlilik, Tiirk mutfaginin diinyanin en zengin mutfak kiiltiiriine sahip tilkelerinden birisi
olmasimi saglamistir. Tiirk mutfagi, 2500 cesidi askin yemek tiirii ile diinyanin en zengin {i¢

mutfagindan birisidir.'™®

Istanbul ve Ankara'y1 ziyaret eden yabanci bir konugun ifadesi: '™

177 Ahmet Barut, “Gastronomimizin Katkilariyla Turizmimize Sinif Atlatabiliriz”, Food in Life Gastronomi ve
Yasam Dergisi, Istanbul, 2008, Say1:1, 5.20

178 Nurettin Doganbey , “Turizm Tesislerinde Yonetim Semineri”, Konyal Lokantas1
www.konyalilokantasi.com/seminer.htm, Subat, 1983

179
a.c
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“Biiyiik bir uygarhigin mirascilarisimz. Lokantalarinizdaki servis, Avrupa'nin koylerinde
bile var. Hatta sizden iistiin olarak var.Ama yemek masalarimizdaki Tiirk islemeli ortii, su simli
peceteler, ekmek sepetleri, masrapalar, sahanlar, dogrudan dogruya Tiirk imajini veriyor. Bati'yt
taklit etmenize hi¢ gerek yok. Kendinize ozgii yemeklerinizi en giizel, en lezzetli ve hilesiz olarak
sade bir sekilde turistlere ikram ediniz. Turizmin ana gayesi de budur zaten. Ben, Tiirkiye'yi su

masada gérmenin sevincini tadiyorum.”

Yoresel lezzetler, 6zellikle korunmasi gereken degerlerdir. Toplumlarin bir¢ok adetleri
gibi yiyeceklerinde de; Kkiiltiir, tarihi olus ve tabiat varligimnin tesirleriyle ozellikler
olusmaktadir. Seyahat acenteleri de turistler i¢in 6zel turlar diizenleyerek, onlar1 yiyecegin
tiretildigi yere gotiirmelidir. Boylece toplumlarin kiiltiirel mutfak degerleri yabancilar

tarafindan dgrenilebilir. '*°

Aragtirmalara gore; Fransa ve Italya olmak iizere diinyada ¢ok turist ¢eken iilkeler,
tanitim caligmalarinda diger ozelliklerinin yaninda mutfaklarini da 6nemli bir arag olarak
kullanmaktadirlar. Tiirkiye nin, uluslararasi alanda mutfagi ile 6n plana ¢ikan tlkeler ile
kiyaslandiginda, zengin imkanlara sahip bir lilke oldugundan yola ¢ikilarak, Tiirk mutfaginin
da turizm {irlinli olarak pazarlanmasi gerekliligi ifade edilmistir. Bu baglamda, Tiirkiye’de
Anadolu Gurme Turlar1 baslatilmasi diislincesinden hareketle, kdylerde o yerin nam salmis
yemeklerini yapacak kadinlarin belirlenmesi ve evlerinin bir boliimii ya da bahgelerini kiiciik
bir lokantaya doniistiirebilmeleri i¢in onlara kredi imkan1 saglanmasi 6nerilmektedir. Ayrica,
gelen turistlerin bu mekanlara yonlendirilmesi sayesinde, girisimin ev ekonomisine katkisinin

olacagi ve ayni zamanda yerel yemeklerin de yasatilabilecegi belirtilmektedir. '’
2.1.1. Giineydogu Anadolu Bolgesinde Gastronomi
Gilineydogu Anadolu boélgesi; Gaziantep, Diyarbakir, Sanlurfa, Mardin, Sirnak, Siirt,

Adiyaman, Batman gibi illerinin yoresel lezzetleriyle nam salmis, mutfak kiiltiiriiniin gézde

bolgelerinden birisidir.

180 Cemal Anadol, Tiirk Yemeklerinin Ozellikleri, Tarihten Giiniimiize Kadar Tiirk Yemekleri
Ansiklopedisi, Istanbul, Tiirkmen Kitapevi, 2.bs., 2000, 5.19

181 “Tuyed’in Panelinde Mutfak Kiiltiiri Ele Alind1”, Turizm Gazetesi,
www.turizmdosyasi.com/haber_oku.asp?haber=308, 30.11.07
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Bu bolgede Tiirkler ile Araplar uzun yillar birlikte yasadiklar i¢in birbirlerini kiiltiirel
bakimdan etkilemiglerdir. Bolgede genel olarak Arap beslenme kiiltiiriiniin etkileri, bol

baharath yiyecekler ve ac1 biber kullanimiyla goze ¢arpmaktadir.

Baharatli kebaplar; “etten ziyade kiyma ile yapilan kebap ¢esitleri”, mercimek ve
bulgur kullanimi fazla oldugundan 6tiirii de kisir, icli kofte, ¢ig kofte tercih edilir. Tath olarak
da bdlgede hamur tatlilar1 yaygindir. '*

2.1.1.1. Unlii Yoresel Lezzetler

e Gaziantep ve Kilis Mutfag:

Gaziantep ve Kilis evlerine genis bir avludan girilir ve evlerin igerisinde odalar,
mutfak, kiler, hazna ve odunluk bulunur. Odadan gegerek cikilan boliim “hazna”, mutfak
icinden gegilen bolim ise “kiler’dir. Mutfak boliimi, diiz ve toprak damlidir. Dam; bulgur

kurutmak ve sal¢a yapimu igin gereklidir. '**

Yorede “koyun eti” tiikketimi fazladir. Ayrica balik, tavuk ve sakatatlar da tercih edilen
diger etlerdir. Bulgur, piring, dogme, simit, firik, fasulye ve boriilce yaygin olan tahil ve

bakliyatlardir.

Yag olarak “sariyag” adi verilen sadeyag kullanilir. Sariyag’in haricinde kuyruk yagi
da (kofte ve dolmalarda) eskisi kadar ragbet gérmemekle birlikte kullanilir. Zeytinyagi
kullanim1 ise nispeten azdir. Gaziantep’te, Giineydogu’da sikca tiiketilen tat vericiler (baharat,
salga ve eksiler) yemeklerin vazgegilmezleridir. Yemekleri pisirme teknigi olarak da 1zgara

firinda, tencerede ve sac iizerinde pisirme yontemleri uygulanmaktadir.'®

'82 Mahmut Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari: Tiirk ve Yabanc1 Mutfaklarina Genel Bir Bakas ,
T.C.Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2000, s.46-47

'8 Gonca Tekuz , Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltiirii, Gaziantep Universitesi Vakif Yayinlari, Yayim no:12,
Gaziantep, 2002 , s.3

184 a.e., s.14-15
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Gaziantep ailesinin mutfak kiiltiirliniin zenginligi, yiyeceklerin hazirlanisinda
kullanilan malzemelerin c¢esitliligi ile kendisini gostermektedir. Bu 6zelligi ile mutfak, Tiirk
Mutfak Kiiltiirli icerisinde 6zgiin bir yer almistir. Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi’ndeki
(18.y.y) Gaziantep mutfaginda yer alan; Ciger (Cagirtlak) kebabi, taze peynir helvasi ve
balcan dolmasi gibi ¢esitleri; ayn1 isim veya benzer sekillerde giiniimiizde de yapilmaktadir.
Dede Korkut Masallari’nda ise Kara kavurma, yahni, borani, sarimsak as1 ve katmer halen

ilimiz sofralarinda bas kdseyi siislemeye devam etmektedir. '®

Kilis mutfagi, Kilis’in konumu gibi arada olup Suriye lezzetleri ile Antep lezzetlerinin
sentezini igerir. Ancak Kilis lezzetleri; iki mutfagin izlerini tasimasiyla beraber, 6zgiinliiglinii
de korumay1 basarmistir. Et ve bulgur yemeklerin ana maddelerini olusturur. Dolmalar, kebap
cesitleri, salgali, sulu yemekler, mercimek ve bulgurun igeriginde yer alan lezzetler ve katmer,

kiinefe, billuriye gibi tathilari ile Kilis Mutfag: cesitliligini sunmaktadir. '*®

Kofteler (icli kofte, ¢ig kofte, akitmali kofte vb.), kebaplar (kusbasi kebabi, patlican
kebabi, sogan kebabi1 vb.), corbalar (dovmeli alacak, yogurtlu dévme vb.), ev yemekleri
(yogurtlu sogan yahnisi, patlican musakka vb.), kavurmalar ( ciger kavurmasi, et kavurmasi
vb.), dolmalar (karisik dolma, patlican dolmas1 vb.), pilavlar ( Ozbek pilavi, firik pilavi vb.),
hamur isleri ( lahmacun, peynirli pide, pisi boregi vb.), piyaz-salatalar (mas piyazi, patates
piyazi, ¢coban salatasi, koruk salatas1 vb.), tathlar ( baklava, kurabiye, kadayif, asure, zerde,
bastik, hedik vb.), baz1 6zel kahvaltiliklar ( katmer, kaymak, muhammara, yesil zeytin
eksileme, tarhana eritmesi vb.) lezzetler Gaziantep Mutfagi’nin vazgecilmezleri

arasindadir.'®’

Yorenin en iinlii lezzetleri, yuvarlama, beyran ve simit kebabidir.

185 Hiiseyin Altinel, Gastronomide Menii Yonetimi, Istanbul Universitesi Turizm 1$1etmeciligi Yiksek Lisans
Tezi, Istanbul, 2009), s.174-175

186 «Kjlis Mutfag1”, T.C. Basbakanlhk Devlet Planlama Tegkilati,
www.gaziantepkilishalep.com/tr/index.php?option=com_content&view=article&id=78&Itemid=41, ‘¢cevrimigi’,
‘ty.”

% “Giineydogu Anadolu Yemekleri ve Halk Oyunlar1”, Kolaytest, www.kolaytest.web.tr/guneydogu-anadolu-
bolgesi-yemekleri-ve-halk-oyunlari.html, ‘¢evrimigi’, ‘t.y.’

70



-Yuvarlama: Irmik, kiyma, tavuk gogsii kiymasi, haglanmis piring, tuz, karabiber ve

yumurta ile yapilan bir yemek ¢esididir.

- Beyran: Koyunun kol tarafindan alinan etle yapilan bir yemek ¢esididir.

- Simit kebabi: Kiymanin i¢ine sogan, sarimsak, bulgur ve ¢esniler katilarak kofte

karsimi elde edilir. Bu karisim sislere gegirilerek 1zgarada hazirlanmaktadir.'™®

e Adiyaman Mutfagi

Adiyaman mutfagi, diger Gilineydogu illerindeki yemeklerle benzerlik gdstermesine
karsin, kendine 6zgii niteliklere sahiptir. Yemeklerin temelini et, bugday firiinleri, bakliyat ve
sebze olusturur. Giineydogu’da yaygin olan tat verici cesniler burada da hakimdir.

Yemeklerin yaninda salata sunumuna dzen gosterilmektedir.'™

Adiyaman yemekleri, genelde etle yapilmaktadir. Yemekler, incelik, dikkat gerektiren
ve uzun zaman alan lezzetlerdir. Bulgur ve siimiit (simit-koftelik) ile yapilan yiyeceklerin
fazlalig1 dikkat ¢ekmektedir. Siimiitten yapilan kofte cesitleri Adiyaman Mutfagi’nda biiyiik

Oneme sahiptir. 190

Yorenin en iinlii lezzetleri, Adiyaman kebabi, kavurmali hitap ve sac kebabidir.

- Adiyaman kebabi: Siit danasi ile kuzunun kaburga bdliimiinden hazirlanan et ile

yapilan bir yemektir.

- Kavurmal hitap: i¢ine kavurma eti konarak yapilan bir borek cesididir.

188 Mehmet Yasin, Lezzet Duraklar, ,Ekin Yaymn Grubu, Istanbul, Haziran, 2008, s. 303-309-311

18 «Adiyaman Mutfag”, Adiyaman Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
www.adiyamankulturturizm.gov.tr/Genel/BelgeGoster.aspx?FOE 10F8892433CFF4329F0A36BFEFBCD9A1BA
8961C554BEO, ‘¢evrimigi’, ‘t.y.’

190 «Adiyaman Mutfagi,” Adil Haber Adiyaman Yoresel Haber Portah,
www.adilhaber.com/index.php?option=com_newsfeeds&catid=31&Itemid=42 , ‘¢evrimici’, ‘t.y.

b}
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- Sac kebabi: Kuzu eti 200-300 gramlik parcalara boliinmektedir. Sac iizerinde
domates, sogan, act dolmalik biber kizartilir. Hepsi birlikte kavrularak hazirlanan bir

lezzettir.""
2.1.1.2. Bolgede Giiniimiizde Gerceklestirilen Gastronomik Faaliyetler

Bolgenin sanayide en ¢ok gelisim gosterdigi il (adeta bolgenin bagkenti) “Gaziantep”
sayllmaktadir. O nedenle il yatinmlarin da ayagi konumundadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
Tiirkiye nin mutfak kiiltliriinii dlinyaya tanitmak i¢in 2 milyon avroluk proje ile Gaziantep’in
Gastronomi Egitim Merkezi haline doniistiiriilmesini planlamaktadir. Kurulmasi planlanan
gastronomi merkezinde, yabanci ascilara Tiirk ve Osmanli mutfagi 6gretilirken ayn1 zamanda
turistlerin de gezerek yoresel lezzetleri taniyabilecegi ve satin alabilecegi bir atmosfer
olusturulacaktir. Yoresel sal¢a, kirmiz1 biber, Antepfisti1 gibi iiriinlerin tanittim amagh satisi

yapilarak, istihdam ve ticaretin de gelistirilmesi amaglanmaktadur. '*?

Gaziantep’te, Sahan Restorami ile Gaziantep Universitesi’nin is birligi sonucunda
baslatilan bir projeyle, Gastronomi boliimiinii kazanan 6grencilerin okula baslamalariyla
birlikte, Gaziantep Sahan Restorani ve otelinde calismaya da baslayabilecekleri bir istihdam
ortami olusturulmasi fikri ortaya ¢ikmistir. Tirk Mutfagi’mi hak ettigi yere getirme amagh
olan proje, 2009 yil1 itibariyle hayata gecirilmistir.'”> Sahan’in gelistirdigi 6nemli projelerden
bir digeri de, Kervansaray Sirehan’in butik otel olarak restore edilmesidir. Sirehan Otel,
Sel¢uklu ve Osmanli donemini yansitan 80 odali1 ve 150 yatak kapasiteli bir butik otel olarak
hizmet verecektir. Otelde konaklayan yerli ve yabanci turistlere, Tiirk mutfaginin en iyi

orneklerinin tanitilmasi ve sunulmasi hedeflenmektedir.'**

T Mehmet Yasin, Lezzet Duraklar, ,Ekin Yayin Grubu, Istanbul, Haziran, 2008, s. 315-317-319
192 “Gaziantep Yemek Kiiltiiriiniin Turizm Merkezi Olacak”, Guncelgazete.com
www.turizmhaberleri.com/Haberayrinti.asp?ID=12510 , 05.02.2009

19 Nevin Donat, “Gaziantep Kebap Fakiiltesi”, Milliyet Gazetesi,
www.milliyet.com.tr/default.aspx?aType=HaberDetay& ArticleID=890309, 06.07.2008

1% Sahan.com.tr,www.sahan.com/sahan_proje.aspx , ‘gevrimici’, ‘t.y.’
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2.1.2. Dogu Anadolu Bolgesinde Gastronomi

Dogu Anadolu boélgesi illeri Erzurum, Erzincan, Agri, Ardahan, I1gdir, Kars, Malatya,
Bingo6l, Mus, Bitlis, Elaz1g, Tunceli, Van, Hakkari olup bu bolgemizde de kendine has yoresel
lezzetler bulunmaktadir. Bolgeye 0zgli yemek Kkiiltiiri 6nem tasimaktadir. Bolgede

hayvanciligin etkisiyle et yemeklerine olan ragbet de fazladir.

Kagar peyniri ile Kars, bal ile Erzurum, tulum peynir ve ogma peynir ile Elazig
gastronomide dikkat ¢eken illerdir. Tandir geleneginin yarattigl, tandirda ekmek ve kebap

6nemli 6zellikler olarak ortaya ¢ikmaktadir.” '*°

2.1.2.1. Unlii Yoresel Lezzetler

e Elazig-Harput Mutfagi

Ulkemizde de 6nemli yer sahibi olan Elazig-Harput yemekleri 150 kadar gesit
icermektedir. Yorede sonbaharda yapilip doldurularak saklanan kavurma, i¢ yagi, kikirdak
gibi et iiriinlerini yemeklere katmak ayr1 bir tat vermektedir. Ote yanda Elazig hanimlarinin

yemekleri de leziz tatlarla sofralara yansimaktadir. '*°

Elazig mutfaginda ac1 biber salgasinin 6nemi fazladir. O nedenle yemeklerde ac1 bol
miktarda kullanilir. Elazig yemeklerinin geneli et agirliklidir ancak tahil iirlinlerinden yapilan
yemekler de olduk¢a fazladir. Elazig mutfaginda tatlinin yeri de apayridir. “Giil baklavas1”

basta olmak iizere ok sayida tatli Elaz1g hamimlarinin hiinerleriyle ortaya gikar. '’

Corbalar ( eriste, kurutlu, kulakli, anamasi, bulama vb.), lapalar (yarma, piring,
kuymak, hilisli), et yemekleri (kaburga, kara kavurma, kapama, taraklik, keklik, isgene,
biiryan, giive¢ vb.), kofteler (harput koftesi, igli kofte, findik, yalanci, eksili, nohutlu, budu

195 yerel Ozellikler, Yerlesmeler, Genel Degerlendirme, Dogu Anadolu Projesi (DOKAP) Ana Plani,
http://ekutup.dpt.gov.tr/bolgesel/dap/durum4.pdf , 2000, Cilt IV. s.30

19 Ahmet Bulut, “Elaz1g Harput Yoresel Yemekleri”, Elazag Valiligi, Elaz1g Kiiltiir ve Yardimlagsma Dernegi
Yayinlari, No:1, Istanbul, s.14

7 Yoresel Yemek Kiiltiirlerimiz: Elazig Mutfagi, Milliyet Blog,
http://blog.milliyet.com.tr/Blog.aspx?BlogNo=25454, 10.02.07, ‘cevrimigci’, ‘t.y.’
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vb.), ekmekli yemekler ( sac ekmegi, tas ekmegi, peynirli ekmegi, yagh yutka, fodula, sirmn,
patila, piisiin vb.), sebze yemekleri (taze patlican, fasulye, kabak oturtma, kabak asi,
karnmiyarik, imam bayildi, s6giitme, 1skin yemegi, pirpirim (semizotu), bakla vb.), pilavlar
(bulgur, piring, el boregi, pogaca, tepsi boregi vb), helvalar (un, heside, pekmez, peynirli,
cevizli vb.), yumurtali yemekler ( yagda, mihlama, gaygana, pestilli vb.), tatlilar (baklava,
sariliburma, dolanger, kalbur hurmasi, giive¢ tatlisi, dilber dudagi, kadayif vb.), hosaflar

(iiziim, kayisi, armut, erik vb.) yemekler Elazig mutfaginin zengin lezzetleridir. '*®

Yorenin en iinlii lezzetleri, siitlii fidos”, Harput kofte” ve Harput ekmek tatlisidir.

- Siislii fidos: Firin tepsisinde kofte, patlican, domates ve biber dizilerek yapilan bir

yemek cesididir.'”

- Harput kéfte: Icerisine bulgur eklenen bir kofte cesididir. Tek farki kiymanin icine

bulgur da konulmasi ve tencerede kaynayan yagli ve salcali suya koftelerin atilmasidir. *%°

- Harput ekmek tathsi: Sac iizerinde ekmek hamuru hazirlanarak iizerine yag ve

seker siiriilen bir tatlidir. **'

¢ Erzurum Mutfag:

Erzurum mutfagi kendine has nitelikleri olan, zengin bir mutfaktir. Anilan mutfag:
farkli kilan 6zelliklerinin baginda, Ipek yolu iizerindeki 6nemli kavsaklardan biri olmasi
nedeniyle (Avrupa, Karadeniz, Iran, Rusya’ya giden yollarin kesisim noktasi), iizerinde
yasamis uygarliklarin izlerini, yemek kiiltiirlerini giiniimiize degin tagimay1 bagsarmis olmasi

gelmektedir. Sogan, domates ve sarimsak yemeklerin lezzet vericileridir. Ancak ¢ok fazla

1% Ahmet Bulut, Elazig Harput Yoresel Yemekleri, Elazig Valiligi, Elaz1g Kiiltiir ve Yardimlagma Dernegi

Yayinlari, No:1, Istanbul, s.15

19 Y éresel Yemek Kiiltirlerimiz: Elazig Mutfag, Milliyet Blog,

E)totp://blog.milliyet.com.tr/Blog.aspx?BlogNo:25454, 10.02.07, ‘gevrimici’, ‘t.y.
a.e

201 Elazig Harput Yoresi Yemekleri ve Yemek Tarifleri, Fikrim Yok Seviyeli Paylasim Ve Tartisma Ortamu,

www.fikrimyok.com/Elazig-Harput-Y oresi-Y emekleri-ve-Yemek-Tarifleri-t61419.html, 25.04.09, ‘¢evrimigi’,

‘ty.”

i
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baharat ve ac1 yemekler tercih edilmez. Yorede, ekmekler (lavas, degirmi ekmek, el ekmegi,
gilik, loglik vb) tandirlarda pisirilmektedir. Geleneksel Erzurum evlerinde avlu ve avlunun
sonunda tandir evi bulunur. Tandir evinin i¢inde merdivenle ¢ikilan, etrafi ahsap parmaklikla

cevrili “seki” denilen balkon, sekinin altinda kiler bulunmaktadir. 2%

Erzurum’un geleneksel yemekleri halk siirlerine, bilmecelere konu olmustur. Ozanlar

geleneksel yemekleri betimleyen siirleri islemislerdir.

203
Hingalname

Kimi yerde ona mant diyorlar
Kimi yerde garnitiirden yiyorlar
Erzurum’da gobek adr ‘hingel’dir
Sayginlhigr her yemekten ondedir.

Yufkasini bohga bigcim keserler
Et doldurtup késesini biizerler
Stra sira bir tepsiye dizerler

Suyu kaynar bir kazanda hingelin

I.Coskun ATILCAN
Yorenin en iinlii lezzetleri, cag kebabi, kadayif dolmasi ve den ¢orbasidir.

- Cag kebabi: Kuzu veya koyun eti dondiire dondiire odun atesinde pisirilerek yapilan

bir kebap c¢esididir.

- Kankas (Kadayif dolmasi): Tel kadayifin icine badem, ceviz, findik vs. konarak
yapilan bir tath ¢esididir.”**

202 Zekiye Comakli, “Geleneksel Erzurum Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri”, Erzurum Gazetesi, 02.07.2009,
www.erzurumgazetesi.com.tr/default.asp?page=yazar&id=1297

203 Zekiye Comakli, “Tiirk Halk Edebiyati’nda Erzurum Mutfak Kiiltlirii”, Erzurum Gazetesi,
04.07.09,www.erzurumgazetesi.com.tr/default.asp?page=yazar&id=1305

2% Mehmet Yasin, Lezzet Duraklar, Ekin Yayin Grubu, Istanbul, Haziran, 2008, s. 286-288

75



- Den corbasi (Erzurum corbasi): Asurelik bugday olan den i¢ine katilarak yapilan

bir ¢orba cesididir. 2

2.1.2.2. Bolgede Giiniimiizde Gerceklestirilen Gastronomik Faaliyetler

Dogu Anadolu bolgesinde, “Birinci Uluslararas1 Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri” sempozyumu bu yil itibariyle Bitlis’te baslamistir. Sempozyumda “Bitlis’in
bolgenin en zengin yemek ve mutfak kiiltiiriine sahip oldugu ifade edilmistir. Ad1 gegen proje,

Tiirkiye’nin ilk yemek ve mutfak sempozyumu olarak degerlendirilmektedir.

Bitlis Belediye Bagkan1 Fehmi Alaydin konusmasinda, “Bitlis her gecen giin aglayan
ve sizlayan bir sehir haline gelmis. Bu kadar giizel bir kenti korumak i¢in farkli olarak bu
farki buraya yansitmak istiyoruz. Bu konuda her birimden destek aliyoruz. Yillar 6nce Bitlis
diinya kiiltiir mirasinin mal1 iken bizler sayesinde bu hale geldi. Bundan sonra iyi ¢alisarak

cok giizel seyler yapacagiz” demistir.”°

2.1.3. Akdeniz Bolgesinde Gastronomi

Akdeniz bolgesi; Adana, Antalya, Mersin, Hatay, Osmaniye, Isparta, Burdur ve

Kahramanmaras illerinden olusmaktadir.

Akdeniz bolgesi sehirlerinde, yaz mevsiminde kahvaltida cay, siit, zeytin, yag, peynir,
recel vb. kahvaltiliklar tiiketildigi gibi ¢orba da (tarhana, malhita) i¢ilmektedir. Oglen ise;
bolgenin bat1 boliimiinde sebze, dogu boliimiinde bulgurlu yiyecekler yenilmektedir. Aksam

yemekleri erkek eve geleceginden giiniin en dnemli yemegi kabul edilmektedir.

Akdeniz boélgesinde ii¢ 0giin disinda, bdlgenin bati boliimiinde (Antalya, Burdur,
Isparta’da) yat geber ekmegi adi altinda bir 6giin vardir. Bu 6giinde; yat geber ekmegi, yazin

205 Sahrap Soysal, Bir Yemek Masali: Yemek Tarifleri 1, Dogan Kitapgilik, 5.bs. Haziran, 2005, s.120
296 «Bitlis’te Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri Sempozyumu”, LPG Haber,
24.06.09,www.Ipghaber.com/Bitlis%60te-Uluslararasi-Geleneksel-Mutfak-Kulturu-Ve-Y emekleri-
Sempozyumu--haberi-234103.html
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aperatif ve ¢erezlerle, kisin ¢esitli yemek ve tatlilarla hazirlanarak, aksam yemeginden sonra

gelen konuklara da verilmektedir. 2*7

Zeytinyagi’nin, Akdeniz mutfaginda 6zel bir yeri vardir. Zeytinyagi Akdeniz ve Ege
mutfaginin yasam bigimi olup mutfak kiiltiirlerinde tarihi bir 6neme sahiptir. O nedenle

Akdeniz ve Egeliler tava yemeklerini bile zeytinyaginda pisirmektedirler.”*®

2.1.3.1. Unlii Yoresel Lezzetler

e Antalya Mutfag

Akdeniz’de yenilebilir yabani bitkiler olduk¢a zengin oldugundan, Antalya yoresi
civarinda da 70 civarinda yemegi, corbasi, salatasi ve boregi yapilan yabani bitkiler

bulunmaktadir.

Antalya mutfaginda, Arap mutfagindan esintiler de goriilmektedir. Bunun yani sira
Akseki, Ibradi ve Elmali gibi yerlesim yerlerinde de Anadolu mutfag etkileri kendisini

gostermektedir. 2%

Tiirkiye’nin turizm baskenti Antalya’da, sis kofte ile tahinli, sirkeli, iizeri yumurta,
domates ve sogan dilimleri ile donatilmis ve en listte de maydanoz ile siislenmis Antalya
Piyazi, tar¢cinla harmanlanan bol cevizli ve serbetli Arap Kadayifi ile birlikte Antalya’da bir

restoranin vazgegilmez yemek méniisiidiir. 2"°

Yorenin en iinlii lezzetleri, bagaca, yanik siitle yapilan dondurma ve serpme borektir.

27 Nevin Halicy, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar:Akdeniz Bolgesi Yemekleri, Ar1 Basimevi, Konya,
01.07.1983, s.179

2% Maria Ekmekgioglu, “Tiirk ve Rum Mutfagi’nda Zeytinyagmin Onemi”, Food In Life Gastronomi ve
Yasam Dergisi, 11.03.08, www.marianinbahcesi.com/foodinlife.asp#4

209 Gokgen Adar, Toroslar’dan Akdeniz’e Antalya Lezzetleri, Antalya Tanitim Vakfi, 2004, s.7

210 “Antalya’nin Unutulan Lezzetleri”, Haber Antalya, 12.08.2009,

www.haberantalya.com/haber detay.asp?haberID=8078, ‘cevrimigi’
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- Bagaca: Antalyalinin Ramazan aylarinda tercih ettigi iizeri susam ve yarim badem

ici ile slislenmis tahinli, hafif sekerli kurabiyesidir.

- Yanik siitle yapilan dondurma: Isminden de anlasildig1 iizere yanik siitle yapilan
bir dondurma ¢esididir.

- Serpme bérek: Sade-peynirli-kiymali ¢esitleriyle sevilen bir bérek ¢esididir.?"!

e Adana Mutfagi

Adana mutfag1 yillar icerisinde sekillenerek, kusaktan kusaga aktarilarak giiniimiize
gelmistir. Bu durumun olusmasinda, Adana’nin tarihi ve kiltiirel mirasinin da 6nemli pay1
vardir. ilde yayla, deniz ve dagin i¢ i¢e olmas1 mutfaga zenginlik kazandirmistir. Ayrica tarim
ve sanayinin gelisimi, ulasim ve teknolojinin getirdigi yenilikler de mutfak kiiltiiriiniin
degisimine yol agmis ve bu degisimle baz1 geleneksel yemekler kismen unutulmaya yiiz
tutmugtur. Cilinkii bu yemeklerin bazilar1 sik yapilmadigr icin, yapilislar1 da unutulmaya
baslamistir. Ancak yine de mutfak, cesitli kiiltiirlerin olusturdugu zengin bir mutfaktir ve

Akdeniz bolgesinde olan Adana i¢in bélgenin verimli olmasi da ayrica avantajdir.

Adana mutfaginda sebzeli ve etli yemekler, hamur isleri yaygin olup yemeklerde tat
vericilerin &nemi yadsmmamaz. Ilde yagl, unlu, baharatli yiyeceklerin tiiketimi fazladir.
Yemeklerde sogan, kiyma, parca et, salga ve sebzeler yagda kavrulur. Sebzelerin diger
mutfaklardaki gibi haslanip garnitiir yenmesi yerine, yemeklerde kavrularak kullanildig:
goriilmektedir. Kuyruk ve i¢ yagi yemeklerde tercih edilmektedir. Ege ve Akdeniz bolgesinin
tercihi olan zeytinyagi bu ilimizde daha az kullanilmaktadir. Yemeklerde bulgur kullanimi
yaygmndir.”'? Yérenin en @nlii lezzetleri olan Adana Kebabi, bol yesillik, ezme, salata ve
mevsimine gore ayran veya salgam suyu restoranlarin vazgegilmez lezzetlerindendir. Biryan

kebabi, bici bici ve Adana tatlis1 da ydrenin 6zgiin tatlaridir.

211 “Hangi {lin Nesi Unlii?”, Hakkari Posta Gazetesi, 30.07.2009,
www.hakkariposta.com/news_detail.php?id=2303, ‘cevrimici’

212 Erman Artun , Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Adana Mutfak Kiiltiirii, Tiirk Halk Kiiltirtini
Arastirma ve Tanitma Vakfi, Yayin no:22, Ankara, 1998, s.s.23-24
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- Biryan kebabi: Kuzu etinin baharatlandiktan sonra firina siiriiliip ardindan etlerin

dokiilmesi i¢in bir yerde sallandirilmasi islemi ile servise hazir hale gelen bir lezzettir.

- Bici bici: Giil suyu serbetiyle ve bici ile lezzet bulan Adanalilarin tinlii bir tatlisidir.

- Adana tathsi: frmik, un ve kabartma tozu ile hazirlanan mayali hamurun, kizgin

yagda hazirlanmis suruba atilmasiyla hazirlanan Adanahlarin 6zel tathsidir.”"

2.1.3.2. Bolgede Giiniimiizde Gerceklestirilen Gastronomik Faaliyetler

Akdeniz bolgesi gastronomik faaliyetlerde son yillarda hiz kazandirmistir. Antalya’da
tic senedir diizenlenen 1.Ulusal Gastronomi, 2.Ulusal Gastronomi ve 3.Ulusal Gastronomi
sempozyumlarinda, gastronominin bolge ve lilke i¢in 6nemi panellerde sunulan bildirilerle

ifade edilmistir.

Ulkemizde birgok sehrimiz ve tatil beldemiz, kendine dzgii yemekleriyle turistlerin
begenisini kazanmaktadir. Bunlardan Tiirkiye’'nin turizm merkezi konumunda bulunan
Antalya’nin, yiyecek igecek konusunda iddiali oldugu ve ilin “Uluslararasi Gastronomi
Merkezi” olacagi diisiiniilmektedir. Bu goriisiin olusmasmin sebebi, ilin Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin  tamtiminda gerekli hassasiyeti gostermesidir. O nedenle, Antalya’ya gelen
turistlerin konaklamalar1 esnasinda, kaldiklar tesislerdeki yiyecek icecek hizmetlerinden
memnun kalarak iilkelerine donmeleri ve Tiirk mutfaginin usta ascilar tarafindan en giizel

sekilde tamtilmas: gerekliligi unutulmamalidir. *'*

Son yillarda yoresel lezzetlere ulasmay1 hedefleyen gastronomi turlarinin turizmdeki
onemi artmustir. Ozellikle kiiltiir turlarmna ilgi duyan kisiler, gittikleri ydrenin lezzetlerini
tatmay1 istemektedir. Cukurova Turistik Otelciler Birligi (CUKTOB) baskan1 Tayyar
Zaimoglu'na gore, Gastronomi Turizminin baslamasinda 7-8 yil Once hayata gecirilen

projeyle Cukurova oncli olmustur. Adana- Mersin-Hatay mutfaklarinin i¢inde yer aldigi

213 Erman Artun, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar: Adana Mutfak Kiiltiirii 11, Tirk Halk Kiiltiiriinii
Aragtirma ve Tanitma Vakfi, Yayin no:23, Ankara, 1999, 5.5.93-109-113

¥ Mehmet Ali Kantarci, “Antalya Uluslararasi Gastronomi Merkezi Oluyor”

Referans Gazetesi, 30.01.2009, www.referansgazetesi.com/haber.aspx?HBR_KOD=115870
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Cukurova’nin, Tirk yemek kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip oldugu ve bdolgeye gelen
turistlerin gogunlugunun amacimin yoresel yemekleri tatmak oldugu belirlenmistir. '

Akdeniz bolgesinin gastronomik faaliyetlere verdigi 6nem projeler 1s181inda belirlenmektedir.
2.1.4. i¢ Anadolu Bélgesi'nde Gastronomi

Ic Anadolu bolgesi baskent Ankara, Eskisehir, Konya, Nevsehir, Kayseri, Sivas,
Nigde, Karaman, Kirikkale, Kirsehir, Aksaray, Yozgat, Corum ve Cankir1 illerinden
olusmaktadir. Bolge Tiirkiye'nin ortasinda ve bozkir iklimine sahiptir. Cevresinde deniz

olmamasi, balik¢ilik yerine tarimsal faaliyetlerin daha 6n planda olmasina sebep olmustur.

2.1.4.1. Unlii Yoresel Lezzetler

e Ankara Mutfagi

Ankara, metropol sehri oldugundan, niifusun etkisiyle mutfaginda cesitlilik ve
farklilasma yasamistir. {1 gd¢ almasmin sonucunda, iilkenin ¢esitli yorelerinden gelen
insanlarin yemek Kkiiltiirlerini de kendi mutfagina yansitmistir. Bu durum da mutfagin
zenginlesmesini saglamistir. Ayrica, bati ve etnik kiiltiirlerin yemek tarzi da benimsenmis,

ayakiistii beslenme yerleri de cogalmaistir.

Ancak bunun yaninda halen geleneksel kebapg¢ilar, yani Tiirk yemeklerinin yapildigi
restoranlar da bulunmaktadir. Boylece bati kiiltiirii, geleneksel kiiltiir ve etnik kiiltiiriin
harmanlandig1 bir mutfak yapisi olusmustur. Ankara’nin ilgelerinde de hamur isleri (gbzleme,
borek, mant1, ¢orek, yufka, bazlama vb.) yiyeceklerin tiiketimi fazladir. Il tahil ydresi
oldugundan bugday, fasulye, nohut, mercimek, sogan, patates kullanilarak corbalar

yapilmaktadir. Ankara’nin bali, yuva kavunu ve armudu tinlidiir. 2'®

215 «Gozde Gastronomi Turlart: Tanitima Gurme Destegi”, Sabah Gazetesi,
12.05.2009,www.sabah.com.tr/Turizm/2009/05/12/gozde gastronomi_turlari

216 «“Ankara Yemek Kiiltiiriine Genel Bir Bakis”, Ankara Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
www.ankarakulturturizm.gov.tr/Genel/BelgeGoster.aspx?FOE10F8892433CFFFFB2CB2ADS591CE26A8936DA
B4A974E8C, ‘cevrimigi’
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Yorenin en iinlii lezzetleri, Ankara tavasi, toygar ¢orbas1 ve Ankara doneridir.

- Ankara tavasi: Geleneksel Ankara yemegidir. Etli pilav da denilebilir. Yagh koyun
eti, firin ya da tandirda kizartilarak pilav iizerine konmaktadir. Et biiyiik tavada pisirildigi icin

bu ad verilmistir.

- Toygar corbasi: Piring ve bugdaya yogurt katilarak yapilan bir ¢orbadir.

- Ankara doneri: Sade koyun etinden, kiyma kullanilmadan hazirlanan, yaprak etler

pisirilerek yenen donerdir. *'’

e Eskisehir Mutfag:

Eskisehir’de yemek kiiltiirliniin temelinde basta un, bulgur, géce/yarma ve makarna
olarak cesitlendirilen bugday olmak iizere tahil {iriinlerinin oldugu goriilmektedir. Piring de
kentlesme etkisiyle bulgurun yerini almis, fasulye, barbunya ve nohut da tiiketilen diger
bakliyatlardir. Domates, taze fasulye, patates, biber, beyaz lahana, pirasa, kabak, patlican gibi
sebzelerin ve yogurt, peynir, siit lirlinlerinin tiiketimi fazladir. En 6nemli gida maddesi et
olmasina karsin, ekmek ve hamur isinden yapilan ekmek cesitleri, gdzlemeler, borekler de
yaygindir. Haghas, Eskisehir mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. O nedenle haghas yapraklari
salata olarak kullanilmaktadir. Kurusundan da, hamur islerini siislemede veya i¢ malzemesi

olarak yararlamilmaktadir. *'®

Cig borek (Siborek), Eskisehir toplumsal ve kiiltiirel yasamina
sonradan katilan Tatarlarin simgesel bir yemegi iken, sonradan Eskisehir’in simgesi haline
gelmistir. Ancak ¢ig boregin hamurundan i¢ malzemesine kadar Tatar gelenegindeki gibi
olmadigi, Eskisehirlilerin kendi 06zelliklerine gore bu lezzeti yeniden bicimlendirdigi

goriilmektedir. 2"

Yorenin en iinlii lezzetleri; hagshash dolma, arabasi ve met helvasidir.

217
a.e

218 A Yavuz Kilig,Cigdem Kara, Ibrahim Ali ileri, Canan Ileri, Sakine Celik Oztiirk,,Eskisehir Geleneksel

Yemek Kiiltiirii II: Bir Agiz Ekmek, Anadolu Universitesi, Universite Basimevi-Eskisehir, 2003, s.545-549-

551

219
a.c
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- Hashash dolma: Patates, peynir, mercimek ve baharatlarin olusturdugu karisimin
unla hazirlanmis yufkanin i¢ine katilmasi ve {izerine hashasli-siviyag karigiminin dokiilmesi

ile yapilan bir ¢esit borektir.

-Arabasi: Tavuk suyu i¢inde dnceden hazirlanmis hamurlarin oldugu bir ¢esit ¢orba

tarzidir.

- Met helvasi: Ismini met (cubuk) ve asik kemigi ile oynanan bir sokak isminden
almigtir. Met helvasi, met oyunu sonucunda yenilen tarafin uzun kis gecelerinde helva
cekmesiyle olusan bir gelenegin iiriiniidiir. Ozel karisimli bir hamurun sekerle birlikte lifli

hale doniistiiriilmesi sonucu olugmaktadir. 22

2.1.4.2. Bolgede Giiniimiizde Gerceklestirilen Gastronomik Faaliyetler

I¢ Anadolu Bolgesi her ilinde kendine 6zgii yoresel lezzetleriyle dikkat cekmektedir.
Ornegin Kayseri, pastirmasi ve sucuguyla {inii yurt disina tasan bir ilimizdir. Kayseri’de

arastirmalara gore 36 ¢esit manti pisirilmektedir.221

Konya ili de yine yemekleriyle nam
salmig bolge illerindendir. Etli ekmegi ile iinlii ilde 700 adet lokanta bulunmaktadir ve
hepsinde etli ekmek yapilmaktadir. Konya’da bir etli ekmegin uzunlugunun ortalama 90
santimetre oldugu ve bir giinde tiiketilen etli ekmegin toplam uzunlugunun Ankara-Konya

aras1 mesafeden daha uzun oldugu belirlenmistir. ***

I¢ Anadolu Bolgesi’nin gozde turistik merkezlerinden Kapadokya, {iziim yetistiriciligi
ve lizlimden sarap elde edilmesiyle de iilkemizin iinlii bir yoresidir. Gastronominin konusuna
yiyeceklerin yani sira igecekler de girdigine gore, sarap temali kiiltiir turlar1 diizenlenen
yorenin gastronomideki dnemi biiyiiktiir. Yorede, Tiirkiye’de bir ilk ile Bagbozumu ve kiiltiir
turlar bir araya getirilmistir. Kavaklidere Saraplari’nin diizenledigi organizasyonlarla, kiiltiir

gezisi etkinliginin yaninda diinyada yaygin olan gastronominin kolu niteligindeki (eno

220 «Egkisehir Yemekleri,” Lezzet Dergisi, http://lezzetler.com/sehir.php?m=eskisehir&g=&start=30, ‘cevrimici’
2! Geleneksel Kayseri Mutfagi, T.C.Kayseri Valiligi, 16.08.2007,
www.kayseri.gov.tr/icerix.asp?catxid=29&ekrantip=true&ayrica=listegetir&menu=kulturturizmé& fx=icerik&dbx
=icerik&tx=posix&asx=T.C.%20Kayseri%20Valili%F0i%20&basx=Geleneksel %2 0Mutfak

2 «“Konyali Giinde 300 km. Etli Ekmek Yiyor”, Zaman Gazetesi, 23.07.2008,
www.zaman.com.tr/haber.do?haberno=717532
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tourism) sarap turizminin iilkemizde bilinirligini saglamak amaglanmigtir. Diizenlenen 6zel
turlarla, Kavaklidere Saraplari’nin Manisa ve Kapadokya’daki iiretim tesisleri ve baglari
ziyaret edilerek, sarabin iizimden kadehe yolculugu dogal ortamlarda gozlemlenmekte ve

sarap tadimi yapilmaktadir.**?

I¢ Anadolu Bolgesi’nin gdzde mekam Urgiip Peri Bacalar1 nanmi diger Kapadokya’nin
bulundugu ilimiz Nevsehir, turizm potansiyeli yiiksek bir ilimizdir. Ilde bulunan Nevsehir
Universitesi her yil Nisan ayinda diizenledigi gastronomi senligi kapsaminda, geleneksel
olarak Ogrenci gruplarinin kendi ydrelerine ait hazirladigr yemekler tanitilmaktadir. Bu ilde

gastronomiye verilen degerin artirilmas igin giizel bir etkinlik olarak degerlendirilebilir.”**

2.1.5. Ege Bolgesinde Gastronomi

Ege bolgesi, I¢ Anadolu bolgesine yakin iklim- bitki ortiisii ve buna bagl olarak
yetistirilen tarim iiriinleri ile I¢ Bat1 Anadolu bdliimii ve denize yakin béliim olan Ege béliimii
olarak ikiye ayrilmaktadir. Bolge; Kiitahya, Afyon, Usak, Denizli, Mugla, Aydin, Manisa ve

Ege nin incisi {zmir illerinden olugmaktadir.

2.1.5.1. Unlii Yoresel Lezzetler

e izmir Mutfag

Izmir mutfagi, hafif yiyeceklerden olusan saglikli bir mutfaktir ve zeytinyag bu
mutfagin bas tacidir. Zeytinyagi, 6zellikle kahvaltilarin vazgegilmez tadidir. Tipik Akdeniz
mutfagr olan Izmir mutfaginda, sebze ve balik bollugu dikkati cekmektedir. Midye tava,
midye dolma, kalamar tava, ahtapot salatasi, karides 1zgara-tava-salata-giiveg, balik koftesi,
stitlii balik vs. deniz iiriinleri yorenin sevilen lezzetleridir. Yabani ot yemekleri (ot kavurmast,
sarmasik ve kuskonmaz kavurmasi, semizotu, 1sirgan otu salatasi vb.) izmir’de ve kiy1 Ege’de

sevilerek yenilen lezzetlerdir. Izmir mutfagma, bu otlu yemekleri tanitanlar ise; izmir’e

2 Vinotolia, www.vinotolia.com/jndex2.html
2 Gastronomi Senligi, Nevsehir Universitesi Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi,
http://ttef.nevsehir.edu.tr/index.php?option=com_content&task=view&id=33&Itemid=57, ¢evrimici’
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yerlesirken oraya kendi ot kiiltiirlerini tastyan Giritlilerdir. Izmir mutfaginda sevilen lezzet
¢op kebabi, kuzu veya koyun etinden hazirlanan ¢Op sisler halinde hazirlanmaktadir. Tath

deyince de ilk olarak lokma akillara gelmektedir. 2*°

Yérenin en {inlii lezzetleri; Tarhana ¢orbasi, Izmir koftesi ve keskektir.

- Tarhana c¢orbasi: Izmir’de domates, tatl kirmiz1 biber, kese yogurdu, nohut ve

bugday unundan yapilan tarhana, besin degeri yiiksek yoresel bir corbadir.

- Izmir kéftesi: Uzerine domates konarak pisirilen yoresel bir koftedir.

- Keskek: Tas dibeklerde doviilerek kabugu ¢ikartilmis yumusak bugdayin, koyun
etiyle bliylik kazanlarda ve bol odun atesinde pisirilmesiyle yapilan bir lezzet olup 6zellikle

diigiin ve bayramlarda misafirlere ikram edilmektedir.**®

e Afyon Mutfag:

Ege ile I¢ Anadolu’nun kesistigi sinirda bulunan Afyon, yerli halkinin cesitliligi
(Tiirkmenler, Cerkezler, Azeriler) sonucunda, zengin bir mutfak kiiltlirii olusturmustur. Ege
bolgesi ili olan Afyon, mutfaginda Ege’den cok I¢ Anadolu bélgesinin etkisi altinda

kalmaktadir. Et yemekleri, hamur isleri ve sebzeler mutfagin temeli olusturmaktadir.

Yemeklerde Egelilerin kullandigi zeytinyagindan oOte, yemekler genelde kendi
yaglariyla pisirilmektedir veya don yagi kullanilmaktadir. Tarim ve hayvanciligin da yaygin
oldugu ilde Afyon kdy peyniri ve Afyonkarahisar sucugu iinliidiir. Hashas ve hashas yagi
yorede yogun olarak kullanilmaktadir. Sebze yemeklerinden patlican, kabak, maydanoz

musakkasi sevilen lezzetlerdir. Afyon mutfagima 6zgii siit iiriinii olan kaymak, kahvaltilik

2 Sevgiil UQ(}al, “Izmir Mutfag1”, “Izmir Kiiltiir ve Dayamisma Dernegi”, Gazi Universitesi Aile Ekonomisi
ve Beslenme Ogretmenligi, Ankara, 2008, www.izderankara.org.tr/html/izmirmutfagi/izmirmutfagi.html
26 fzmir Yemekleri, 28.02.2007, http://egeberil.blogcu.com/izmir-yemekleri 2119236.html

84



olarak da tatlilar yaninda da kullanilmaktadir. Afyon’da pilav domates, patlican, havug,
mercimek ve nohut gibi yiyeceklerle birlikte pisirilmektedir. 2’
Yorenin en iinlii lezzetleri; patlican boregi, patatesli Afyon biikmesi ve kaymaklhi

ekmek kadayifidir.

- Patlican boregi (Badilcan boregi): Patlican, kiyma, maydanoz, yumurta, domates

ve baharatlar kullanilarak tepside yapilan bir yemektir.

- Patatesli Afyon biikmesi: Patateslerin haslanip baharat ve tuzla harmanlanmasiyla

yapilan bir borek ¢esididir.

- Kaymakh ekmek kadayifi: Afyon’un linlii kaymagi {istiine konarak sunulan ekmek

kadayifi tathsidir.
2.1.5.2. Bolgede Giiniimiizde Gerceklestirilen Gastronomik Faaliyetler

Izmir’in ilgesi Seferihisar’da baslatilan proje, iilkemizde hem turizm hem gastronomi
icin yapilan bir atilim niteligindedir. Seferihisar Belediyesi, Yavas Sehir (Slow City) olmak
amaciyla, Italya’da bulunan Yavas Sehirler Birligi’ne basvurmustur. Bir kent veya kasabanin
yavas sehir olabilmesi i¢in, niifusunun 50 binden az olmasi, kiiltiirel-tarihi ve geleneksel
degerlerin korunmasi gerekmektedir. Dogal kaynaklarin kullanilmasi, motorlu tasit trafiginin
yasaklanmasi, organik veya dogal iriinlerin kullanildig1 restoranlarin olmasi, Fast Food
restoranlarinin ve aligveris merkezlerinin bulunmamasi gerekmektedir. Bu durum o yerdeki
gastronomik oOgelerin 6n plana c¢ikmasina ve yoresel lezzetlerin korunmasimma imkan

saglayacaktir, ***

Marmara bolgesi sinirlarinda yer alan Balikesir ilinin ilgesi olan ancak; Ege bolgesi
sinirlart dahilinde bulunan Ayvalik, tarihi bir yerlesim yeri olmasinin yaninda, iilkemizin en

zengin mutfaklarindan birisine sahiptir. Girit, Midilli ve Selanik ¢evresinden gelenlerle

227 Ahmet Baytok, “Afyonkarahisar’da Yemek Kiiltiirii”, Afyon Kocatepe Universitesi Meslek Yiiksek Okulu,
s.164-170, www.haber.aku.edu.tr/163-176.pdf

28 «Seferihisar Tiirkiye nin ilk Yavas Sehri Olacak”, Seferihisar.biz, 23.06.2009,
www.seferihisar.biz/haber.php?haber_id=23
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birlesen ortak kiiltlirel yap1 bu mutfag1 zenginlestirmistir. Boylece olusan Tiirk ve Yunan
sentezi yemeklere de yansimistir. Akdeniz mutfaginin en eski ve iinliisii olarak bilinen
Ayvalik mutfaginin ¢esit zenginligi, fakirligin ortaya cikardigi dogal beslenme sekliyle
olusmustur. *** Sonugta olugan mutfak, gastronomik bakimdan Ege mutfag: i¢inde yer alan
Ayvalik mutfagimin 6nemli bir potansiyel olusturmasina katki saglamistir. Bu noktada 6nemli

olan bu mutfak zenginligini 6n plana ¢ikartabilmektir.

Ege’nin zengin mutfak kiiltiiriiniin tanitim1 niteliginde olan etkinlikler kapsaminda,
ABD’de yasayan Tiirkler tarafindan organize edilen 1.Cumhuriyet Bayrami Tiirk Festivali
i¢in diizenlenen organizasyon ile Izmir mutfagi basta olmak iizere, Ege mutfagi (Ege’nin

kendine 6zgii yemek kiiltiiri) tamtilmistir. **°

2.1.6. Karadeniz Bolgesinde Gastronomi

Bolge, Artvin, Bartin, Bayburt, Bolu, Corum, Diizce, Giresun, Giimiishane, Karabiik,
Kastamonu, Ordu, Rize, Samsun, Sinop, Tokat, Trabzon ve Zonguldak illerinden
olusmaktadir. Karadeniz Bolgesi illeri, yemyesil tabiatin sundugu farkli lezzetlerle turistlerin
ilgisini ¢ekmektedir. Bati ve Dogu Karadeniz illeri sunduklari yoresel yemekler ile

taninmaktadir.

2.1.6.1. Unlii Yoresel Lezzetler

e Trabzon Mutfag:

“Trabzon kendine has degisik, geleneksel yemekleri ile {inli bir ilimizdir. Yorenin en

onemli sebzesi lahanadir. Hamsi denilince de akla Trabzon gelmektedir.” »*'

“Trabzon’a 6zgii yemeklerin baslicalari; hamsili pilav, hamsi tava, hamsi kusu, hamsi

kayganasi, hamsi ¢itlamasi, hamsi ekmegi, hamsi tuzlamasi, karalahana c¢orbasi, karalahana

22 E Erkan Acurol, Ege’nin Arka Bahgesi, Ayvalik Yemek Kitaba, Inkilap Kitabevi, 2007, s.1-2
20 Fatih Yapar, “Ege Mutfagi ABD Yolcusu”, Yeni Asir Gazetesi, 05.11.09,
www.yeniasir.com.tr/KentHaberleri/2009/10/17/ege_mutfagi_abd_yolcusu

B Atlas Dergisi Ozel Sayisi, Nisan, 1996, s.23
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sarmasi, lahana gulyasi, lahana kavurmasi, misir lapasi, misir ekmegi, siitlii kabak, sac
kavurmasi, Hamsikdy siitlaci, pazt muhlamasi, kabakli pide, misir yarmasi, pazi burlamsi,
lamesli pide, zumur, kaz kaldiran, tomara tavasi ve hosmelidir.” 232 Trabzon, odun atesinde
pisirilen Vakfikebir ekmegi ile iinliidur. Ekmegin vatanimmin Trabzon’un Vakfikebir ilgesi
oldugu bilinmektedir ve bu ekmegin 200 yillik bir gegmisi oldugu sdylenmektedir. Tiirkiye’de
ilk defa amlan ilgede ekmek festivali diizenlenmektedir.** Vakfikebir-Trabzon istikametinde
bulunan iinlii Akcaabat koftesi de kekikle beslenen yayla hayvaninin eti (dana-okiiz eti

karisik), sarimsak, bayat ekmek, cember i¢ yagiyla hazirlanmaktadir. ***

Diinyaca Lezzetli Trabzon Yemekleri: 235
Akgaabat koftesi

Doner

Hamsili pilav

Doner yayla kuymagi (misir unu ile yapilan)
Lahana sarma (kiyma ile yapilan)

Fasulye tursusu (yagda kavrulan- kizartilan)

Siitlag
Yorenin en iinlii lezzetleri; hamsili pilav, hamsi kusu ve karalahana sarmasidir.

- Hamsili pilav (i¢li tava): Dogu Karadeniz mutfagini temsil eden yemeklerin
basinda gelmektedir. Kilgiklar ¢ikartilmis hamsilerin, parlak kisimlart misir ununa bulanarak
ve unlu kisimlar tepsiye gelecek sekilde dosenerek yemek hazirlanmaktadir. Tepsiye yayilan

i¢ pilav iizerine hamsiler ortiilmektedir ve yemek firinda veya ocakta pisirilmektedir.

- Hamsi kusu: Misir unu, maydanoz, yumurta ve hamsiyle hazirlanan tipik bir

Trabzon yemegidir.

32 Trabzon, www.bigglook.com/biggtravel/sehirler/trabzon/yiyecek.asp, ‘¢cevrimici’
23 Mustafa Kaya, Trabzon ve Trabzonlular, Istanbul Matbaacilik, Istanbul, 2006, s.43
24 «Raradeniz’in Hir¢in Kiz1 Trabzon”, Food and Travel Dergisi, Ekim, 2009, s.60
23 Mustafa Kaya, Trabzon ve Trabzonlular, Istanbul Matbaacilik, Istanbul, 2006, s.44
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- Karalahana sarmasi: Hem kiymayla hem de yarmayla( kirik misir) sarilarak yenen

bir dolmadir. Sarmanin en makbul olan1 ise; koyun eti kiymasiyla yapilanidir.**®

Trabzon ili, geleneksel yemekleri ile biiyiik bir zenginlige sahip olmasi nedeniyle,

gastronomiye verilen 6nem artirilarak turizmde avantaj saglanabilir.

e Bolu Mutfag

Ulkemizin bati Karadeniz boliimiinde yer alan il, cografi ve lojistik gecis bolgesi
olmasimin yaninda, dnemli bir turizm bdolgesi olarak da 6n plana ¢ikmaktadir. Bu durumun
sonucunda ilde ¢ok cesitli alternatif turizm gesitleri goriilmektedir. Yorede mutfak, yemek ve
oturmak amaciyla kullanilmaktadir. Kdylerde evin bahgesinde genelde firin bulunmaktadir.
Odun atesinde firinda pisen hamur ve yemegin lezzeti farklidir. Yayla ¢orbasi, patates ¢orbasi,
imaret corbasi, kabakli goézleme, pasa pilavi, cevizli ¢orek, katik kes vb. sevilen

lezzetlerdir.?*’

Yorenin en iinlii lezzetleri; katik kes, kedi batmazi ve pasa pilavidir.

- Katik kes: Kaynamig yagh siitten yogurt alinarak, bez torba icinde asilip
stizdiirtilmektedir. Daha sonra tuzla yogrulup malzemeye ¢orek otu katilmaktadir. Yuvarlak

sekil verilerek yaylada golgede kurutularak Katik Kes elde edilmektedir.

- Kedi batmazi: Yemek niyetine yenilen tatlilardandir. Tencerede kaynayan suya
hamur pargalart atilarak pisirilmektedir. Suyu siiziiliince {lizerine tereyagi eritip ceviz ve

pekmez dokiilerek yenen bir yemektir.

- Pasa pilavi: Haglanmis patatesin i¢ine haslanmig yumurta, sogan, maydanoz,

baharat, yag ve limon koyulup karistirilarak yenilen bir yemektir. ***

236 «K aradeniz’in Hir¢in Kiz1 Trabzon”, Food and Travel Dergisi, Ekim, 2009, s.62
27 Bolu Rehberi: Yére Mutfagi, CafeTur,

www.cafeyurtici.com/DisplayContent.aspx?Categoryld=113&ContentTypeld=51, ‘cevrimici’
2% Bolu Yéresel Mutfagi, karadenizgezi.com, www.karadenizgezi.net/bolu/ymk.htm, ‘gevrimigi’
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2.1.6.2. Bolgede Giiniimiizde Gerceklestirilen Gastronomik Faaliyetler

Bolgenin batisinda yer alan Bolu’da, uluslararasi standartlarda faaliyet gdsteren az
sayida restoran bulunmasina karsin, ilin Mengen ilgesi, iilke genelinde ascilar ile gézde olan
bir bolge olarak bilinmektedir. Gastronomi Turizmi agisindan il 6nemli bir rekabet avantajina
sahiptir. Gastronomi sektdriine yonelik bilgi lireten kurumlar ve sivil toplum kurulusglar1 etkin
sekilde calismaktadir. **° Her yil yapilan Mengen Ascilar Festivali de bu yoniiyle turizme

katkis1 agisindan dnem tagimaktadir. 2*°

2.1.7. Marmara Bolgesinde Gastronomi

Bolge, basta “2010 Avrupa Kiiltiir Baskenti Istanbul” olmak iizere, Balikesir, Bilecik,
Bursa, Canakkale, Edirne, Kirklareli, Kocaeli, Sakarya, Tekirdag ve Yalova illerinden

olusmaktadir.

2.1.7.1. Unlii Yoresel Lezzetler

e Balikesir Mutfag:

Ege ve Marmara denizine kiyisi olan il, merkezi bir konuma sahip olup istanbul,
Izmir, Bursa gibi ii¢ biiyiik sehirle de smir komsusu durumundadir. O nedenle il, cografi
konum o6zellikleri ve ¢esitli etnik guruplara ev sahipligi yapmasi neticesinde zengin bir
mutfak kiiltlirii olusturmustur. Zeytin, zeytinyagi, beyaz ve kirmizi et, siit ve siit lriinleri,
meyve, sebze gibi tarimsal {riinler bakimindan iilkenin en zengin sehirlerden birisi
konumundadir. Zeytinyagl yemekleri, siitlii tatlilar1, Balikesir kaymaklis1 ve Hosmerim tatlisi

en sevilen lezzetlerdendir. 2!

29 Melih Bulu, I.Hakk: Eraslan, “Bolu Ili Turizm Sektdriiniin Uluslararas: Rekabetcilik Analizi”,Uluslararasi
Rekabet Arastirmalar1 Kurumu Dernegi, Istanbul, s.17,

www.urak.org/URAK Yayinlar/2008BuluVeEraslan.pdf

29 Bolu Rehberi: Yére Mutfagi, CafeTur,
www.cafeyurtici.com/DisplayContent.aspx?Categoryld=113&ContentTypeld=51, ‘cevrimici’

! “Tiirkiye’yi Doyuran il” Balikesir istanbul’da, Emitt istanbul Fuari, 30.01.2008,
www.marjinal.com.tr/basin/detay.asp?hid=4444
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Yorede hayvancilik gelismis oldugundan hayvansal gidalar yaygindir. Bunun yaninda
deniz iiriinleri, hamur isleri de sevilmektedir. Yore mutfagi sebze ve ot yemekleri bakimindan
da oldukg¢a zengindir. askalubrus, miirdiik asi, sarmasik, boriilce, ac1 filiz kavurmasi vs.

sevilen yore lezzetlerindendir. **

Yorenin en iinlii lezzetleri; keskek, tirit ve suradir.

- Keskek: Keskeklik 6zel bugday ve etli kuzu kemigi ile yapilan bir yemektir.

Yemegin 6zelligi etin belli olmayacak kadar doviilmiis sekilde hazirlanmasidir.

- Tirit: Tiritlik ekmegin lizerine tavuk suyu dokiilerek ve tavuk etleri de konarak

yapilan bir yemek c¢esididir. Tiritlik ekmek yerine yufkadan yapilmais tirit de kullanilabilir.

- Sura: Daha cok kurban bayramlarinda yapilan ve 6zel giinlerde tercih edilen bir

kuzu eti ve i¢ pilav ile yapilan bir yemektir. >+’

e Bursa Mutfag

Osmanli ve Selguklu Devletlerine ev sahipligi yapan Bursa bolgesi, zengin mutfak
kiiltiirtine sahiptir. Cografi konum avantajinin getirisi olan, tarima elverigli toprak iizerinde
bulunmasi da, ilde sebze ve meyve ¢esitliliginin olusmasina neden olmustur. Gilintimiizde ilde
gorlilen sanayilesme ve toplumsal degisim sonucunda, geleneksel lezzetlerden Gte, hazir
beslenme tarzi agirlik kazanmistir. Tarhana g¢orbasi, sipsi, zeytinyagli kestaneli lahana
dolmasi, mumbar dolmasi, ciger sarmasi ilin sevilen lezzetleridir. Bursa’nin kestane sekeri

yorenin en sevilen tathlaridandir. **

Yorenin en iinlii lezzetleri; iskender kebap, Inegdl kofte ve “Kemalpasa tathisidir.

2 Mutfak ve Yemek Kiiltiirii, Bahkesir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 09.11.2009,
www.balikesirkulturturizm.gov.tr/Genel/BelgeGoster.aspx?FOE10F8892433 CFFDADG6ED77DDF5AE297D095
7740CAA6F1D

243 ae

** Bursa Mutfak Kiiltiirii ve Mutfag1, T.C. Bursa Valiligi, 10.11.2009,
www.bursa.gov.tr/?sayfa=mymenu&pid=63
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- Iskender kebap (Pideli kebap): 1867 yilinda Mehmetoglu Iskender Efendi
tarafindan yapilmaya baslayan ve tiim diinyaya nami yayilan bir lezzettir. Yag sinirleri
alinmis kuzu etinin arasma yagli koyun kiymasi konarak kebap sise gecirilip ateste

dondiiriilmesiyle yapilan bir yemektir.

- Inegol kofte: Asil kaynagi Bulgaristan olan Inegdl kofte, Bursa’min en bilinen
lezzetlerindendir. Sinirleri alinmis etin, kiyma makinesinde ¢ekilip bir giin dinlendirilmesi ve
ertesi glin ikinci kez etin kiyma makinesinden gegirilip sogan ile harmanlanmasiyla

hazirlanan bir kofte ¢esididir.

- Kemalpasa tathsi: Hazirlanan hamur kivamindaki tatli 6nce firin tepsisinde
pisirilmekte, ardindan yemege hazir hale getirmek i¢in, kaynayan sekerli suya atilarak tatli
suyu c¢ekinceye kadar kaynatilmaktadir. Uzerine konan kaymak, tahin, pekmez veya

dondurma ile servis edilen bir tatlidir. **’

2.1.7.2. Bolgede Giiniimiizde Gerceklestirilen Gastronomik Faaliyetler

Marmara bolgesi, Tiirkiye’nin en gelismis bolgesidir. Turizmde baglica gelir kaynagi il
olan Istanbul, sanayi sehri Bursa, Marmara ve Ege’nin kavsak noktasi olmas1 dolayisiyla
lezzet sentezi Balikesir ve yemekleriyle gézde bir¢ok iliyle anilmaktadir. O nedenle bdlgede

gastronomik etkinlikler de dikkati cekmektedir.

Ramazan ayinda Bursa Biiyliksehir Belediyesi Kent Miizesi’nde diizenlenmis olan
“Bursa’da Hayatin Her Alaninda Yemek Yemek Kiiltiiri” adli yemek Kkiiltiiri sergisine
katilimcilar yogun ilgi gostermistir. Geleneksel Tiirk yemek kiiltiirii ve sofrasinin tanitiminin
amaclandig1 sergide, Osmanh kiiltiirlinde Bursa ve civarinda kullanilan 250 adet mutfak

esyasi da sergilenmistir. **°

2 Yresel Yemekler, Bursa il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii, 10.11.2009,
www.bursaturizm.gov.tr/Genel/BelgeGoster.aspx?FOE10F8892433CFF64C9C7E66308B19B42BOEEF205A9A
565

46 «yemek Kiiltiirii Sergisine Yogun ilgi Var”, Bursa Kiiltiir ve Sanat Uriinleri Turizm A.s, 27.08.2009,
http://bursakultur.com/gp/2009/yemek-kulturu-sergisine-yogun-ilgi-var/
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Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, “Tirkiye Turizm Stratejisi 2023 eylem planinda, Gliney
Marmara bdlgesini kapsayan “Zeytin Koridoru” (Bursa ve ilgeleri Gemlik- Mudanya,
Balikesir ve ilgeleri Gonen-Bandirma-Erdek, Canakkale ve ilgesi Ezine’ye kadar uzanan kiyi
bolgesi, Erdek Kapidag Yarimadasi ve kuzeyinde Avsa, Pasalimani, Ekinli adalari ve
Marmara ilgesine bagli Marmara adasinin ig¢inde bulundugu bdlge) ile bolgenin turizmle
entegre sekilde gastronomi varig noktast olmasini ve bu baglamda gastronomi temali butik
otelciligini gelistirmeyi amaglamaktadir. Bolgenin mutfak kiiltiirii, zeytini ve sarabi ile marka
haline gelmesi, dogal tiriinlere iligskin ulusal ve uluslararasi fuarlara ve etkinliklere katilim
saglanmasi, konaklama tiirii olarak yogun kiy1 otelleri yerine Ege-Akdeniz mutfaginin ve
yoresel saraplarin sunuldugu, bu baglamda zeytinyaginin sergi ve satisinin gercgeklestirildigi

butik otelciliginin yaygilasmasi planlanmaktadir. **’

2.1.8. Bolgelerin Gastronomide Genel Olarak Degerlendirmesi

Tiirkiye yedi ayr1 bolgede, farkli yoresel lezzetleriyle diinyanin en tanimmmis
mutfaklarindan birisine sahiptir. Bolgeler genel olarak incelendigi zaman, Gilineydogu ve
Dogu Anadolu bdlgelerinin acili yemekleri ve kebaplari, Akdeniz ve Ege’nin zeytinyag: ile
lezzet bulan salatalari-sebzeleri-sarmalari, Karadeniz’in hamsiyle yapilan yemekleri vb.
ozgiin lezzetleri, I¢ Anadolu bolgesinin hamur isi yemekleri, Marmara’nin Anadolu’nun
lezzetlerini birlestirerek sundugu yemekleri ile Tiirkiye lezzet cesitliligini bolgelerinde

barindirmaktadir.

Asagida, Tirkiye’nin yedi ayr1 bolgesinin gastronomi ve Gastronomi Turizminde

gelisebilmesi hedefiyle durum tespit ¢alismasi yapilmaktadir.
2.1.8.1. Bolgelerin Gastronomide Gelisimine Dair Swot Analizi
Calismada, boélgelerin gastronomi politikasinin belirlenmesinde Swot tekniginden

yararlanilarak, her bolgenin gastronomide (giicli ve zayif yonleri- firsatlar ve tehditleri)

ortaya cikarilmaktadir.

7 “Giiney Marmara’ya Zeytin Koridoru”, TUROB-Turistik Otelciler Ve isletmeciler Birligi, 25.08.2006,
www.turob.com/NewsDetail.aspx?newsId=4766
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Tablo 6: Bolgelerin Gastronomide Turizm Ac¢isindan Genel Olarak Degerlendirilmesi

Uzerine Durum Tespit Calismasi

bulunmasi

o Goc¢ almasi sonucunda ¢esitli etnik
kiiltirden insanlarin yemek kiiltiirlerinin

SWOT POZITIF NEGATIF
ANALIZI
ICSEL GUCLU YANLAR ZAYIF YANLAR
MARMARA e 2010 Avrupa Kiltiir Bagskenti | ® Sanayi ve teknolojik gelismeler
BOLGESI Istanbul’un bdlgede bulunmasi e
o Kiiltiirel Yozlasma
e Zengin mutfak kiiltiiri olan Balikesir
ilinin Ege’nin sinirlarinda olmasi * Kentsel Carpik Kentlegme
e Bolgede bulunan Bursa’nin diinyaca ; IHIZh yﬁ?‘ff;n %Ol dfgtlgl hazir
iinlii lezzetleriyle bilinmesi eslenme gekli “Fast Foo
e Bolgenin cografi avantaji ve bitki
cesitliligi
e Tarihi iller Canakkale, Sakarya ve
Avrupa’ya simir komsusu Edirne gibi
illerin bolgede bulunmas: nedeniyle
tarihi-kiiltlirel ~ zenginligin =~ mutfaga
yansimast
EGE BOLGESI e Ege’nin incisi ve Tiirkiye’nin 3. | e Sanayi ve teknolojik gelismeler
gelismis ili “Izmir”in bblgede olusu o Kiiltiirel Yozlagma
e Zeytinyagl ve zeytinyagli yemeklerin
varligt ® Betonlagma
e Sebze-meyve ve balik bollugu @ Hizli yasamin yol agtig1 hazir
beslenme sekli “Fast Food”
o Otlu yemekler (Girit Mutfagr)
e Turistik Oneme sahip ilgelerin ve
Pamukkale Travertenlerinin  bdlgede
onemi arttirmast
e i¢ Bati Anadolu ve Kiyi Ege diye
ayrilmast dolayisiyla, hem Ege hem I¢
Anadolu mutfaginin yoresel lezzetlerinin
bolgede goriilmesi
e Tarihi ve zengin “Ayvalik Mutfag1”
AKDENIZ BOLGESI e Ulkenin 5. gelismis ili ve turizm | e Sanayi ve teknolojik gelismeler
cenneti “Antalya”nin bulunmasi e
o Kiiltiirel Yozlagsma
o iklim-bitki &rtiisii avantaji ve yabani
bitkilerin bol olusu ® Betonlasma
e Zeytinyagi ve zeytinyagli yemeklerin | ® Hizll yasammn yol actigi hazir
varligt beslenme sekli “Fast Food”
e Tiirk yemek kiiltiiriinde ¢nemli bir | ® Biylik otellerin sahil seridini
bolge olan “Cukurova Bolgesi”nin bolge kapatmast
sinirlarinda yer almasi
iC ANADOLU e Ulkenin 2. gelismis ili ve aym | ® Sanayi ve teknolojik gelismeler
BOLGESI zamanda Dbagkenti olan “Ankara”nin

o Kiiltiirel Yozlagsma
® Betonlagma

e Hizli yasamin yol agtig1 hazir
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mutfaga yansimig olmast

e Turistik 6neme sahip Kapadokya’nin
bolgede bulunusu

e Yoresel lezzetleriyle iinli Konya,
Kayseri, Yozgat gibi illerin varligi

beslenme sekli “Fast Food”

o Kurak iklim nedeniyle sagliksiz
beslenme tarzt hamur iglerinin yaygin
olmast

KARADENIZ e Ozgiin lezzetlerinin bulunusu (hamsi | e Turizme kapali yerel halkin varlig:
BOLGESI yemekleri) gibi.. nedeniyle, turizmin dolayisiyla
o .| “Gastr i Turizminin” geri pland:
e Kiiltirel ve tarihi zenginliklerin Oln?;monoml UIZIIR gerl planda
varliginin mutfaga yansimalart
- o o Konaklama tesislerinin eksik olmasi
e Topragin verimli olmasmim yemek denivle. vérenin lezzetlerini
itlilizine etkileri nedeniyle, yorenin lezzetlerini
cesitiilig kesfedecek turistlerin de az olmasi
e Ilin Hkly.l‘ kenti olmasi nedgniyle o Turizm mevsiminin kisa olusu
balik¢iligin 6n planda olmasi ve ticaret
yolu tizerinde bulunmasi.
o Cografi konumu, Tirkiye’nin ig
bolgelerine ulasim kolayliginin mutfak
tanitiminda olumlu etkileri
DOGU ANADOLU e Erzurum, Elazig, Kars gibi | e Bolgenin daglik olmasi
BOLGESI yemekleriyle begenilen bir bolge olmast o Cografik Yapi
Etli kleri ki laryl
® i yemeden ve cbaplariyla e Bolgenin diger bolgeler gibi
sevilmesi . : .
geligmemis olmasi, tesis sikintist ve
e Bolgede hayvancilifin yaygin olmast | ulasim giigliikleri nedeniyle turizmde
sebebiyle et driinlerinin tiiketiminin | geri kalmasi
yaygin olmasi
G.DOGU ANADOLU e Gaziantep gibi lezzetleriyle bilinen | ®  Arap  beslenme  kiiltiiriiniin
BOLGESI sehirlerinin bulunmasi etkilerinin yemeklerde olmast ve

° Ozgiin lezzetleriyle, cesni-
baharatlariyla bilinen bir bolge olmasi

bolgenin bu sekilde bilinmesi

o Terdrizmin turizme ve halka olan
olumsuz etkileri
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DISSAL

FIRSATLAR

TEHDITLER

MARMARA
BOLGESI

e Tiirkiye’nin en gelismis ili Istanbul’un
bolgede bulunmasmm imaj avantaji
kullanilirsa bolge daha da gastronomide
ilerleyebilir.

e Bolgenin gelismis illerini 6n plana
¢ikartarak gastronomide ilerleme
saglanabilir.

e Bursa’da “Hayatin Her Alaninda
Yemek Kiltirti” adli  sergi gibi
gastronomiyi One cikartan sergiler Tiirk
mutfagii bolgede tanmitiminda Snemli
rol saglayabilir.

o “Zeytin Koridoru Projesi” gibi
projelerle bdlgenin gastronomi varig
noktasi olmasi saglanabilir.

e Bolgenin cografi avantaji da goz
oniinde  bulundurularak  “Gastronomi
Temal1 Butik Otelciligi”
yayginlagtirilabilir.

e Denizlerin kirletilmesi yiiziinden
Marmara bolgesinde baliklar
tiikenebilir.

e Kiiltiirel Yozlagmanin etkileri ile
GDO’lu iriinler iilkemize daha ¢ok
girerek, insan sagligmi tehdit eden
yiyecekler ¢ogalabilir.

e Betonlasmanin dogaya ve dogadaki
canlilara verdigi zararin olumsuz
etkileri artabilir.

e Popiiler kiiltiiriin yemek tarzi olan
Fast Food, yoresel lezzetlerin
unutulmasina neden olabilir.

EGE BOLGESI

e  “].Cumhuriyet Bayramu  Tiirk
Festivali” gibi festivaller ile basta Izmir
ve Tiirk Mutfagi vurgulanabilir.

e izmir “Seferihisar” Tiirkiye’'nin ilk
yavas sehri olmaya adaydir. Yavas
sehirler arttirilabilir.

e 1l cografi avantaji, bitki bollugu ve
giizel iklimi nedeniyle projelerle
gastronomide ilerleyebilir.

e Gelismis Dbolgelerin  en bilyik
problemi olan sanayinin ve teknolojik
gelismelerin ~ olumsuz  yansimalari
goriilebilir.

e Betonlasmanin dogaya ve dogadaki
canlilara verdigi zararin olumsuz
etkileri artabilir.

e Popiiler kiiltiiriin yemek tarzi olan
Fast Food, yoresel lezzetlerin
unutulmasina neden olabilir.

® Yunan mutfagmin Ege’mizin giizel
lezzetlerine sahip ¢ikarak, imajimizi
zedeleme caligmalarint arttirabilir.

e Orman yangmlarinin dogayr ve
dogadaki bitkileri yok etmesi ve kotil
kisilerin emellerine ulagmasi
saglanabilir.

e Kiiltiirel Yozlagmanin etkileri ile
GDO’lu iriinler ilkemize daha ¢ok
girerek, insan sagligmi tehdit eden
yiyecekler ¢ogalabilir.
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AKDENIZ BOLGESI

® Simdiye kadar ii¢ defa diizenlenmis
olan Ulusal Gastronomi sempozyumlari
ile bolgenin gastronomideki 6nemi
vurgulanmaktadir ve bu caligmalar ile
bolgenin gastronomideki Onemi
artirilabilir.

e Bolgenin iilkemizin “Uluslararasi
Gastronomi Merkezi” olmast
saglanabilir.

e Cukurova Bolgesi’'nde yer alan Adana-
Mersin-Hatay  illeri  Tirk  yemek
kiltiriinde 6nemlidir ve projelerle
bolgeye turistlerin ilgisi daha da
arttirtlabilir.

e Gelismis Dbolgelerin  en bilyik
problemi olan sanayinin ve teknolojik
gelismelerin -~ olumsuz  yansimalari
goriilebilir.

e Betonlasmanin dogaya ve dogadaki
canlilara verdigi zararin olumsuz
etkileri artabilir.

e Popiiler kiiltiiriin yemek tarzi olan
Fast Food, yoresel lezzetlerin
unutulmasina neden olabilir.

e Orman yanginlari, dogayr ve
dogadaki bitkileri yok etmeye devam
ederek dogal giizellikler tiikkenebilir.

iC ANADOLU
BOLGESI

e Bolgenin iinlii lezzetlerinin tanitimi
projelerle artirilabilir. Kayseri’nin 36
¢esit mantist ve Konya’nin uzun etli
ekmegi, Eskisehir’in ¢ig boregi vb.
tanitim materyali olarak kullanilabilir.

e Kiiltir turlarmm  yaminda, ¢
Anadolu’nun gozde mekant

Kapadokya’da Gastronomik bir faaliyet
olarak sarap turlar1 yayginlastirilabilir.

o Geligmis bolgelerin en biiyiik
problemi olan sanayinin ve teknolojik
gelismelerin ~ olumsuz  yansimalari
goriilebilir.

e Popiiler kiiltiiriin yemek tarzi olan
Fast Food, yoresel lezzetlerin
unutulmasina neden olabilir.

e Kiiltiirel Yozlagsmanin etkileri ile
GDO’lu iriinler iilkemize daha ¢ok
girerek, insan sagligmi tehdit eden
yiyecekler ¢ogalabilir.

KARADENIZ
BOLGESI

e Gastronomiye verilen deger ve
cesitlilik  artirilarak  gurme  turlari
diizenlenebilir.

e Karadeniz’in asgilart ile gézde olan ili
Bolu’nun turistik mekanlar1 disinda
yemekleriyle de tanitilmasi saglanabilir.

e Diinyaca {inlii Trabzon lezzetleri
Karadeniz tanitiminda vurgulabilir.

o Deniz kirliligi nedeniyle kiy1
turizminin ve olta balik¢iligi tamamen
yok olabilir.

e Kirliliklerin turistik talebi olumsuz
etkilemekte ve dolayisiyla Gastronomi
Turizmi bolgede hi¢ gelismeyebilir.

e Halkin gelir seviyesinin diisik ve
belirli tarimsal {iriinlere bagl kalmasi
diger sektorlerin  gelisimine  set
vurabilir.

DOGU ANADOLU
BOLGESI

e Elazig ilinin 150 cesit yemegi vardir.
Bu yemekler festival vb. etkinlikler ile
tanitilabilir.

e Bitlis’de “l.Uluslararast Geleneksel
Mutfak Kiltiirii ve Yemekleri
Sempozyumu” diizenlenerek bdlgenin
gastronomideki 6neminin alt1 ¢izilmistir.
Sempozyum ve festivallerle bdolgenin
6nemi vurgulanabilir.

e Dokap Projesi vb. projeler ile bolge
kalkinmas1  ve turizm  yatirimlari
desteklenebilir.

e Erzurum’da bulunan Palandéken kis
turizminde daha popiiler bir destinasyon
haline  getirilebilir ~ve  konaklama
tesislerinde yoresel lezzetler daha ¢ok 6n
plana cikartilabilir.

o {lin iklim ve bitki &rtiisii bakimindan
sert olmasi turizmi baltalamaya devam
edebilir.

e Bolgenin tanitimda geri birakilmasi
da turizm i¢in tehdit olusturmayi
stirdiirebilir.

e Halkin gelir seviyesinin diisiik ve
belirli tarimsal iriinlere bagh kalmasi
diger sektorlerin  gelisimine  set
vurabilir.
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G..!)O(V}U ANADOLU e Gaziantep ilinde “Gastronomi Egitim | @ Bolgenin tanitimda yeterli destek
BOLGESI Merkezi”  kurulmasi gibi projelerin | elde edememesi goriilebilir.

desteklenmesi saglanabilir. ) .
e Halkin gelir seviyesinin disiik ve

® Sahan restoran gibi biiyiik restoranlarin | belirli tarimsal iiriinlere bagl kalmasi
gastronomi  bolimiinde  okuyanlara | diger sektorlerin  gelisimine  set
istihdam  ortami  yaratmasi  tesvik | vurabilir.

edilebilir. . . .
e Egitime destek  verilmemesi

e Kervansaray Sirehan’in butik otel | nedeniyle halkin turizme yeteri kadar
olarak restore edilmesi “Gastronomi | destek gostermemesi durumu
Temali Butik Otelciligi” diisiincesinin | ggriilebilir.

asilanmasini ve otellerde yoresel Tiirk
mutfaginin tanitimini arttirabilir.

o GAP projesi gibi bolgesel kalkinmaya
yonelik projelerle bolgenin turizmde
desteklenmesine 6n ayak olunabilir.

Yukaridaki SWOT Analizinde bolgelerin birbirine gore iistiinliikleri ve zayif yonleri

degerlendirilerek, gelecekte olusabilecek firsat ve tehditler saptanmistir.

Bolgelerin gastronomik degerlendirmesi sonucu denilebilir ki; turizm ve gastronomi
turizmi, bazi bolgelerimiz ve bolge insanimiz i¢in dnem arz etmektedir. Tiirkiye icin turizmin
Oonemini kavramis illerde, gastronomi turizminin de daha 6n planda oldugu sodylenebilir.
Turizmin tilkemiz i¢in yiiksek gelir kaynagi oldugu bilincine varamamais illerimizin ise; geri
kalmighg siirdiirdiigii sOylenebilir. Egitim, tanitim ve tesvikler ile bolgelerin gelismislik

diizeyinin arttirtlmasi i¢in ¢aligmalar yiiriitiilmelidir.
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III. BOLUM

ISTANBUL'DA GASTRONOMI VE iISTANBUL’UN 1.SINIF TURIZM
ISLETME BELGELI RESTORANLARIYLA YAPILAN ANKET
CALISMALARININ DEGERLENDIRILMESI

3.1. istanbul’da Gastronomi

Istanbul; tarihi ve kiiltiirel dokusu, stratejik konumu ile tarihte bircok medeniyetin
besigi konumunda bulunmustur. O nedenle tarih boyunca tiim diinyanin gozii, kulagi Asya ile
Avrupa kitasinin kesisim noktasi olan bu sehirde olmustur. Tirkiye Cumhuriyeti’nin
giiniimiizde baskenti olmasa dahi, kilit sehri konumunda olan Istanbul; bugiin uluslararasi
biitiin faaliyetlerin ve ticari iliskilerin merkezi gorevini Ustlenmistir ve bu baglamda her
sektorde liderligi siirdiirmektedir. Turizm, Tiirkiye’nin en ¢ok turist ¢eken, cazibe merkezi
Istanbul igin her zaman &nemli bir sektordiir. Giiniimiizde turizmin pargasi olan “gastronomi”
de giderek Onemi artan bir bilim dali haline gelmistir. Turizmin oldugu yerde, yeme-igme
faaliyeti sliphesiz goriilmektedir. O nedenle turistler, gittikleri mekanda Oncelikle

konaklamalarini, daha sonra da yeme-igme gereksinimlerini gidermek isterler.

Istanbul, Tiirkiye’nin gesitli festival ve etkinliklerle turizmde tanitimimin yapildigi en
gelismis sehridir. 2010 Avrupa Kiiltiir Baskenti se¢ilmis olmasi dolayisiyla, bati ile dogunun
mozaigi olan kiiltiir bilesimini en dogru sekilde diinyaya ifade etmesi hedeflenmektedir.
Bununla beraber Gastronomi turizmine ilginin arttigi son dénemlerde, Anadolu’nun lezzet
sentezinin ortak noktada bulustugu Istanbul’da, gastronomik aktivitelere yer verilmesi bilinci

olusmaya baslamistir. Zira Istanbul mutfagi, diinyanin énde gelen mutfaklari arasindadir.

3.1.1.Istanbul'da Gastronominin Ge¢cmisten Giiniimiize Evrimi

Istanbul’un tarih sayfalarmnda Osmanli Imparatorlugu’nun baskenti olma ayricaligi,

ilin 6nemli ticaret merkezlerinden biri olmasini saglamistir. Bununla beraber sehre, zengin
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gida cesitliligi ve siirekliligi akist saglanmistir. Bu gida zenginligi ise; en ¢ok Osmanli saray

ve konak mutfaklarina yansimustir. ***

Istanbul mutfag:, bircok degisimden gecerek giiniimiizdeki halini almistir. Yemek
tarithine bakildiginda, Orta Asya Tiitk gocebe mutfagi, Orta Cag Arap mutfak kiiltiirt,
Selguklu mutfagi, Bizans mutfagi ve daha sonra da Istanbul’'un fethiyle Osmanli

Imparatorlugu’na Istanbul’un baskent olmasina degin siire¢ gerceklesmistir.

Osmanli Imparatorlugu déneminde, imparatorlugun farkli eyaletlerinden gelen gida
maddeleri (Misir pirinci, Kefe yagi, Eflak tuzu, Atina bali, Sam fistigi, Rumeli cevizi,
Amasya bamyasi) gibi malzemeler yemeklere lezzet katmiglardir. Miisliiman cemaatin
etkisiyle yemek kitaplarinda, alkollii ickiler ve domuz etine yer verilmemektedir. “Et, kandan
armdirilarak iyice pisirilir” gelenegi de, islamiyet sonucunda olusmus bir aliskanlik olarak
yemek kitaplarina yansimigtir. Hiristiyan ve Musevi cemaatlerin mutfak kiiltiirlerinde yer alan
(pilaki, papaz yahnisi, pandispanya) gibi yiyeceklerin de yemek kitaplarinda oldugu dikkati
ceker. Bu durum bir bakima Istanbul’da mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde, farkli etnik

kiiltiirden, farkli dinlere mensup olan kisilerin de etkisi oldugunu gostermistir.

19.y.y Istanbul yemeklerinin; Avrupa’dan &zellikle de Fransiz mutfagindan etkilendigi
bir donemi igcermektedir. Osmanli saray ve cevrelerinde Avrupa yemek Kkiiltiirii esintileri
zamanla daha da artmustir. 1870’lerden sonra Istanbul mutfagina Avrupa mutfag: karismustir.
Boylece giiniimiizde cesitli milletlerin, kiiltiirlerin de etkisiyle cesitlenen bir Istanbul mutfag:

ortaya ¢ikmistir. 249

3.1.2.Istanbul Mutfag Tarihinde iz Birakmis Restoranlar

Diinyanin baslica restoran rehberlerinde yer almis olan ve Istanbul mutfag: tarihinde

iz birakmus restoranlardan bazilari sunlardir:*>°

28 Ozge Samanci, Sheron Croxford, XIX. y.y. Istanbul Mutfagi, PMP Basim Yayin Matbaacilik Sanayi Ticaret

As., Ekim,2006, s.12
19, o

20 Sula Bozis, Istanbul Lezzeti Istanbullu Rumlarin Mutfak Kiiltiirii: Unlii istanbul Lokantalari, Tarih Vakfi
Yayinlari, 2. bs.,Ekim,2000, s. 64-65-66
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e Pandeli Lokantasi

Lokantanin kurucusu olan Pandelis Cobanoglu, Nigde’den Istanbul’a 1901 yilinda,
cocuk yaslarda gelerek garson yardimcisi olarak ¢alismaya baglamis ve zamanla Yemis’te
kiiciik bir lokanta agmistir. Bu lokantanin iinii zamanla tiim Istanbul’a yayilmistir. Lokantanin
inli yabanci ziyaretcilerce de bilinmektedir ve 1955 yilinda Bogaz manzarasina yerlesen
mekan, “Istanbul’un ilk turistik lokantas1” olma 6zelligi ile diinya capinda turist rehberlerince
tanitilmistir. Gilintimiizde de Pandeli’nin oglu Hristo Cobanoglu tarafindan lokanta; kagitta

levrek, sebzeyle doldurulmus pili¢ gibi lezzetleriyle hizmeti siirdiirmektedir.

e Konyal Lokantasi

Pandeli’den sonra en taninmis lokanta olan Konyali, Sirkeci garimmin karsisinda
kurulmustur. Mekanin sahibi Konyali olup mutfagin tipik bir Anadolu mutfagi oldugu
sOylenebilir. Yemeklerde Urfa ve Trabzon yaglar1 kullanilmistir ve yemeklerin temeli et
cesitlerine dayanmaktadir. Seckin miisterileri agarlayan mekan, 1970’lerde Topkap1 Saray1

Miizesi bahgesine subesini agmistir ve glinlimiizde de faaliyetini siirdiirmektedir.

e Abdullah Lokantasi

Istanbul’un iigiincii iinlii lokantas1 olan mekan, Istanbul mutfagini yansitmaktadir.
1890°da Karakdy’de as¢1 olarak Victoria lokantasinda ¢alismaya baglayan Abdullah, 1919°da
lokantanin sahibi olmus ve daha sonra mekami Pera’nin merkezine tasimistir. 1970’lerde
Pera’nin bozulmasiyla adi gecen yer, Emirgan korusuna taginmistir. Ancak lokanta 1933

yilinda kapanmustir.

e Feriye Lokantasi

Feriye karakolunun 1995 yilinda Kabatas Egitim Vakfi tarafindan restore edilmesiyle

Ortakdy’ iin bogaz manzarasi esliginde hizmet veren mekan, Osmanli mutfagindan seckin

100



lezzetleri moniisiinde barindirmaktadir. Moniilerini mevsim sartlarina gore diizenleyen
restoran, eski geleneksel yemek recetelerini ve teknik ozelliklerini 6ziine sadik kalacak
sekilde cagdas uyarlamayla konuklarma sunmaktadir. Istanbul klasiklerinin yan1 sira yoresel
mutfaklarin da lezzetlerini hazirlayan mekan, kazandigi kalite &dilleri ve diinyada

taninmushg; ile de ilgi gekmektedir.>'

3.1.3. Istanbul’da En iinlii Yiyecek-i¢ecek Mekanlari >

Tablo 7: istanbul’un En Giizel 10 Bahceli Restorani

Leonardo Polonezkdy meydaninda bulunan mekan, 1992 yilinda

restore edilerek restoran olmus 110 yillik 2 katli evdir.

Limonlu Bahce 2001 yilinda faaliyete gecen mekan, Beyoglu’nda
yesillikler igindedir.
Adile Sultan-Borsa Restoran Kandilli’de Adile Sultan Sarayi’nin i¢inde yer alan

mekan; diigiinlere, davetlere, kongrelere ev sahipligi

yapmaktadir.
Beyaz Bahge Cumhuriyet koyii’nde dogal atmosferli bir mekandir.
Romantika Fenerbahge parki i¢indeki mekan, 1990 yilindan bu

yana hizmet vermektedir.

Cezayir Galatasaray Lisesi’nin arkasinda, Fransiz Sokagi’nin
girisinde 2005°te agilan mekan, Geleneksel Tiirk

mutfagindan se¢meler sunmaktadir.

Sunset Mekan, Istanbul Ulus’ta 300 kisilik genis bahgesiyle

hizmet vermektedir.

Giritli Mekan, Istanbul Ahirkapi’daki Armada Otel’in

yaninda iki katli tarihi binada hizmet vermektedir.

Kasibeyaz 1987 yilindan beri Florya’da hizmet veren mekanin et-

balik ve Italyan boliimii diye iki béliimii vardr.

The House Cafe Mekan, Tesvikiye’de ortancalar, thlamur ve dut
agaclart ile c¢evrili bahgesiyle 3 yildir hizmet

sunmaktadir.

251

299 ¢

www.feriye.com/index.asp , “cevrimici”, ‘t.y’

22 «“[stanbul’un En Giizel 10 Bahge Restorani”, Gezikolik.com,

www.gezikolik.com/tr/Genel Bilgiler/Turkiye/istanbul un_en guzel 10 bahce Restorani/e 6878.aspx,
‘cevrimigi’
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Tablo 8: istanbul’un En Giizel 10 Bahk Restorani>>>

Kuruc¢esme Park Fora

Kurugesme’deki yesil parkin iginde hizmet veren
mekan, profesyonel bir yaklasim ile basarisin

surdirmektedir.

Rumeli Hisar iskele

1991 yilindan beri hizmet veren mekanda en sevilen
“tuzda  levrek” olup  Istanbullularin  gozde

restoranlarindandir.

Tarabya Kiy1

Sosyetenin en ¢ok tercih ettigi balik restoranlarindan
olan mekan, yemekleri kadar hijyenik ortamiyla da

dikkat ¢ekmektedir.

Tarabya Le Pecheur

Istanbul’'un en giizel manzarali ve biiyiik balik
restoran1  olarak bilinen mekan, 600 kisilik

kapasitesiyle hizmet vermektedir.

Arnavutkoy Balik¢i Hasan

Arnavutkdy’de bogaz manzarasi esliginde kaliteli
hizmet sunan mekanda, Girit mutfaginin hakimiyeti

gbze ¢arpmaktadir.

Kuzguncuk Ismet Baba

Her kesimden insanin tercih ettigi restoranda, fiyat
uygunlugu yaninda hizmette kalite de ilgi

¢ekmektedir.

Catana

Bostanci sahilde hizmet veren mekan, sundugu 6zgiin

lezzetler ile adindan soz ettirmektedir.

Giritli

Sultanahmet sahilindeki mekan, deniz triinleri ve

mezeleriyle Girit mutfagindan segmeler sunmaktadir.

Papalina

Atakdy marinada yer alan mekan, ismini Ayvalik’ta
¢ikan bir baliktan almaktadir ve Papalina baligi,

Istanbul’da sadece bu mekanda bulunmaktadir.

Cibalikapi

Adint bulundugu semt olan Cibalikapi’dan alan

mekan, salas bir balik restoranidir.

233 «Balik Restoranlarinda Istanbul’un Top 10°u”, Sabah Gazetesi, 18.08.2004,
http://arsiv.sabah.com.tr/2004/08/18/gny/gny107-20040818-200.html
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Tablo 9: Istanbul’un En Giizel 10 Kebapg:1s1254

Adana Yiizevler Kebapcisi

Goztepe’de bulunan restoranda, iinlii Adana kebabin

yan sira, diger kebap ¢esitleri de begenilmektedir.

Beyti

Osmanli-Tiirk mimarisi motifleriyle bezeli Florya’da
bulunan mekan, 10 salon, 3 teras ve 5 mutfaktan

olugmaktadir.

Develi Samatya

1912’den beri hizmet veren mekan, Antep mutfaginin

seckin lezzetlerini sunmaktadir.

Hacibey

1993 yilindan itibaren merkezi Istanbul Tesvikiye olan
mekanin Hacibey Kababi nami diger “ Bursa Kebabi1”

unli lezzetidir.

Giinaydin Et Lokantasi

“Etin sanata doniistiigli yer” sloganiyla miisterilerine
Giineydogu Anadolu mutfaginin yodresel yemeklerini

sunmaktadir.

Hamdi Restaurant

1970 yilindan bu yana, Gilineydogu sofrasinin

lezzetlerini Galata’da 5 katli mekanda sunmaktadir.

Mabeyn Restaurant

Antep  mutfaginin  egsiz  lezzetlerini  sunan
Altunizade’deki mekan, eski bir konagmn restore

edilmis binasinda hizmet vermektedir.

Sahan

1970 yilindan bu yana hizmet veren ve Tiirkiye’nin
cesitli yerlerinde subeleri olan restoran, Istanbul’un en

gozde kebapgilarmdandir.

Seyhmuz Kebap

Cemberlitag’ta Mardin lezzetleri sunan mekanda,
sinirleri alinmis erkek koyun eti terbiyelenerek kebap

hazirlanmaktadir.

Tike

Adanali 4 kuzenin kurdugu mekan, Florya’da

Giliney’in lezzetlerini konuklarina sunmaktadir.

%« fstanbul’da En Iyi Kebab1 Nerede Yiyebilirim?”, istanbul Life Dergisi, 02.05.2009,
http://rehber.uzmantv.com/istanbulda-en-iyi-kebabi-nerede-yiyebilirim
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Tablo 10: istanbul’un En Giizel 10 Kaldirim Ustii Kahvesi >>°

Beymen Brasserie

Nisantagi’nda Restoran, cafe ve bar seklinde hizmet

veren mekanda 100 kisi agirlanabilmektedir.

House Cafe Tesvikiye Tesvikiye camisinin kiracisi olan mekan, kaldirim
istline atilan masalar ile ozellikle yaz giinlerinde
tercih edilmektedir.

Tesvikiye Cafe Tegvikiye camisinin diger kiracisi, kaldirimda agilan

en eski nmekanlardan  Dbirisi olarak hizmetini

surdirmektedir.

House Cafe Tiinel

House Cafe’nin subesi olan mekan Tiinel Gegidi’nde

bulunmaktadir.

Kaktiis Cihangir

15 yildan beri Beyoglu’'nda hizmet veren mekanin

ikinci subesi Cihangir’de bulunmaktadir.

La Favorita Bebek

Gergek Italyan yemeklerinin yer aldigi mekan,
Bebek’te kaldirima yayilmis beyaz ahsap masalariyla
ilgi cekmektedir.

Sultan Pub

1975°ten bu yana Sultanahmet’te hizmet veren Sultan

Pub, Istanbul’un inlii mekanlarindan biridir.

Bistro 33

Bagdat Caddesi’nin popiiler mekanlarindan biri olan
Bistro 33, yaz aylarinda 120 ve kis aylarinda 150 kisi
kapasitelidir.

Cafe Cadde

1994°ten beri hizmet veren mekan, Bagdat Caddesi

tutkunlarinin miidavimi oldugu mekanlardan biridir.

Smyrna

Cihangir’de ev ortami havasi yaratan, en ¢ok tercih

edilen mekanlardan biridir.

235 “fstanbul’un En Iyi 10 Kaldirim Ustii Kahvesi”, Hiirriyet Gazetesi , 20.10.2009,

http://arama.hurriyet.com.tr/arsivnews.aspx?1d=8945785
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Tablo 11: istanbul’un En Giizel 10 Roof Bar1 >

360 istanbul Beyoglu'nda yer alan Topkapt Sarayi, Bogaz ve

Beyoglu manzarasina sahip ferah bir mekandir.

The Marmara Tepe Lounge Taksim The Marmara Oteli'nin en ist katindaki
mekan, sehrin kus bakisi seyredildigi yerlerden biridir.

Vogue Akaretler’de yer alan mekan, {i¢ farkli manzaraya
sahip olup manzara 6zel agili aynalar sayesinde i¢
mekana da yansimaktadir. Bogaz Kopriisi ve Kiz
Kulesi, Bogaz Kopriisii'nden Adalara kadar olan
manzara ve Tarihi yarimada mekanmn Istanbul

manzaralaridir.

Ceylan City Lights Bar 123 g¢esit kokteylin bulundugu mekan, Ceylan

Intercontinental Oteli’nin 19. katinda yer almaktadir.
Bogaz, Kadikdy, Adalar, Topkap: Sarayi, Galata
Kopriisit ve Hali¢ manzarast esliginde mekan; 12

yildir Taksim’de hizmet vermektedir.

The Plaza Otel Sky Bar Mekan, Barbaros Bulvari’nin iizerindeki The Plaza
Otel’in 21. katinda 180 kisilik kapasitesiyle yer
almaktadir.

Hilton Otel Roof Bar Biitlin masalar1 Bogaz’a bakan mekan, Hilton Otel’in

9. katinda yer almaktadr.

Swiss Otel Gaja Roof Swiss Otel The Bosphorus’un 16. katindaki mekan,
Istanbul Bogazi ve adalar manzarasi esliginde hizmet
vermektedir.

5. Kat Cihangir iinliilerin tercih ettigi mekan, Sarayburnu’ndan Bogaz

Kopriisii'ne kadar uzanan manzarasiyla giin batiminin

en giizel seyredildigi yerlerden biridir.

Leb-i Derya Richmond Beyoglu’ndaki Richmond Otel’in 6. katinda yer alan
mekan, Bogaz ve Tarihi Yarimada manzarasia
sahiptir.

Armada Teras Armada Otel’in iigiincii katinda yer alan mekan, bir

yanda Marmara Denizi, Kadikdy ve Adalar
manzarasina hakim, 6te yanda Sultanahmet Camisi ve

Ayasofya’y1 gormektedir.

%6 «fstanbul’un En Giizel 10 Roof Bar1”, Hiirriyet Gazetesi, 14.11.2008,
http://arama.hurriyet.com.tr/arsivnews.aspx?id=10345724
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Food&Wine dergisinin 2008 yilinda yaptigi degerlendirmeye gore Istanbul, diinyada
yeme-i¢gme turizminde gidilecek en iyi restoranlara sahip 10 sehirden 3’{inciisii olarak listeye

yerlesmistir. Bu sehirlerin listesi agagida gt')sterilmektedir:25 !

e Food&Wine’n Belirledigi En Iyi 10 Yemek Sehri
1) Pekin
2) Meksiko City
3) Istanbul
4) Toronto
5) Los Angeles
6) Atina
7) Boston
8) Saint Petersburg
9) Tel Aviv
10) Santiago

3.1.4. istanbul'da Gastronomik Etkinlikler i¢in Gerceklestirilen Projeler

Istanbul’da simdiye kadar yedi defa diizenlenmis olan Uluslararas1 Gastronomi
Festivalleri ile Tiirk mutfagi diinyanin diger mutfak kiiltiirleri ile bulusturulmus, boylece
kiltiirel etkilesim ve bilgi alisverisinin saglanmasi amag edinilmistir. Tiirkiye nin en nitelikli
gastronomi yarigmasi sayesinde yurtici ve yurtdisindan ¢ok sayida nitelikli seflerin hiinerleri

sergilenmektedir. >

“Rencontres International de la Gastronomie” adli diinya mutfaklarinin 6nde gelen
ase¢ilarinin katildig1 zirveye de 2007 yilinda, Tiirkiye’den temsilci olarak ilk kez odiillii as¢1
Mehmet Giirs katilmistir. Gastronomi diinyasi ile yeni lezzet paylasimlarinin, fikirlerin yer

aldig1 toplantida Mehmet Giirs; “Istanbul’un da stratejik diizenlemeler sonucunda, Barcelona

27 “fstanbul’da Yemek Turizmi, Sabah Gazetesi, , 27.04.2008,
http://arsiv.sabah.com.tr/2008/04/27/pz/haber,77656702A3564C1 AB05SD620CF1D60734.html
8 Uluslararasi istanbul Gastronomi Festivali , istanbul Gastronomi Festivali,
http://www.istanbulgastronomyfestival.com/tr/gastronomiFestivaliNedir.aspx, ‘cevrimigi’
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gibi Gastronomi Turizminde milyonlarca Euro kazabilecek bir destinasyon olabilecegini”

259
vurgulamaistir.

Istanbul’da 19. kez CNR Ekspo Fuarcilik organizasyonuyla Endiistriyel Mutfak,
Camagirhane, Servis ve Ikram Ekipmanlari Sanayici ve Isadamlari Dernegi (TUSID),
desteginde diizenlenen Agirlama Teknojileri Fuari’nda, “1.Ulusal Ascihik Yarismasi”
diizenlenmistir. “Cagdas Tiirk Mutfagi” temas1 lizerine kurulu yarismada asgilar dort
kategoride (Tiirk esnaf lokantalar1 ekipleri, 5 yildizli pastane ekipleri, as¢ilik okullari
ogrencileri, 5 yildizli otel sefleri) seklinde yarigarak hiinerlerini gosterme firsat1 yakalamis ve

Tiirk mutfagmimn tamtimina katki saglanmistir. 2

Turizm Restoranlar ve Kuliip Yatirimcilar Isletmecileri Dernegi (TURYID), “Istanbul
Gastronomi Baskenti” ismiyle bir y1l boyunca devam edecek festival diizenleyerek, “Istanbul
2010 Avrupa Kiiltiir Bagkenti” etkinligi kapsaminda, Tiirk mutfagini diinyaya tanitma karari
almistir. Bu baglamda Tiirk mutfagini tanitici kitaplar bastirilarak, {inlii asc¢ilar misafir
edilerek, tiim yil boyunca yeme-igme kiiltiiriinli gelistirici egitimler, kurslar diizenlenerek,

Tiirkiye’nin 6zgiin yemek, hammadde ve ickilerinin diinyaya tanitimi yapilacaktir. 2!

3.1.5. 2010 Avrupa Kiiltiir Merkezi Istanbul'un Gastronomi Turizminde On
Plana Cikabilmesi Icin Gelecekte Yapilmasi Gereken Faaliyetler Uzerine Genel

Degerlendirmeler

Istanbul, turizmde gelisime acik bir il olmasi dolayisiyla, giiclii yonlerini iyi
degerlendirerek, gelecekte ¢ok daha iyi bir imajla {lilkeye gelecek turist sayisini katlayabilir.
Metrekareye diisen insan sayisinin fazlaliliginin ortaya cikardigi issizlik ve buna paralel
olarak artan gecim sikintisi, niifus artist sonucu olusan yesil alanlarin tahribatt ve

betonlagsmanin artmas1 gibi olumsuzluklara karsmn, Istanbul  turizmde ilerlemesini

9 Sinan Ozedincik , “Giirs:Gastronomi Turizmiyle Milyonlarca Euro Kazaniriz”,Sabah Gazetesi, 08.07.2007
http://arsiv.sabah.com.tr/2007/07/08/haber,D42FC372DD9645DE98878B92E2FF534 A . html

260“Ekipmanlar ve Sefler Tusid Fuari’nda Yarisiyor”, turizmdebusabah.com, 28.10.09,
www.turizmdebusabah.com/haber_detay~haberNo~49060~f~550 kat%C4%B11%C4%B1mc%C4%B1_firma,
45 bin_profesyonelle bulu%C5%9Fuyor.htm

1 “TURYID, Bir Y1l Boyunca Gastronomi Festivali Yapacak”,turizmgazetesi.com, 25.05.2009,
www.turizmgazetesi.com/news/news.aspx?id=48413
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stirdiirmektedir. Ancak halen turizmde agilmasi gereken bazi sorunlar mevcuttur. Fiyat
kirarak otellerin doluluk oranlarin1 artirma yolu yerine; kaliteden 6diin vermeden,
yenilemelere daha fazla Onem verilmesi gerekliligi savunulmaktadir. Sektorle ilgili
diizenlenen panellerde, bolgesel tanitimin énemine dikkat cekilerek; Istiklal Caddesi, Ortakdy
gibi turist ceken bdlgelere yenilerinin eklenmesi diigiincesi yer almaktadir. 11 Eyliil
olaylarindan sonra Avrupa'da {iciincii simif hizmet géren Arap turistlerin Istanbul'a
yoneldigine dikkat ¢ekilmekte ve Istanbul'un Ortadogu iilkeleri igin toplant1 merkezi olmaya

basladig1 belirtilmektedir.*®*

Gastronomi agisindan Istanbul’a bakildiginda ise; turizmde gelistikce gastronomiye
verilen 6nemin de bu 6lgiide artacagindan s6z edilebilir. Ciinkii turizm, yeme-i¢gme ile paralel
sekilde gelisim gosterir. Ulkeyi ziyaret eden turist, konaklamadan sonra yeme-i¢gme taleplerini
karsilayacagi yere ihtiyag duyar. Iste bu noktada devreye gastronomi girer. Ancak giiniimiizde
halen bazi oteller Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 belge kurallarina aykir1 davranarak, yerli ve
yabanci turiste icki vermeyerek, Kiiltiir Bagkentine yakismayan dayatmalar yapmaktadir.”®®
Gastronomide beklenen basarinin elde edilmesi i¢in her tiirlii yiyecek ve icecegin miisteriye

sunumu gerceklestirilmeli ve Istanbul mutfaginin segkin lezzetleri yabancilara en giizel

sekilde tanitilmalidir.

Giliniimiliziin en gozde konularindan birisi olan gastronomi, biitiin sektorlerle
baglantisin1 slirdirmeye devam etmektedir. Her meslek tilirlinden gelen yaklagimlar da,
konuya degisik bakis acilar1 kazandirmaktadir. Ornegin; mimarlik meslegi, gastronomiyle
ortak caligma alani olusturmus durumdadir. Mimarlar, tasarimsal kabiliyetlerini yeme-igme
mekanlarinda sergileyerek, gastronomiyi bir oyun alanina doniistiirebilmektedirler.”®* Bir
mekanin tasarimi, dizayni o yerin miisteri cekmesinde ¢ok dnemli bir etken olabilmektedir. O
nedenle gastronomi, gidalarin ve igeceklerin lezzet ve goriiniisiiniin yani sira, gastronomik

faaliyetlerin sunuldugu mekanlar1 da 6n plana ¢ikartmaktadir. Bu baglamda, usta mimarlarin

%62 Sehnaz Demirkol, Kutay Oktay, Turizm Politikalarina Alternatif Yaklasimlar, Sakarya Kitapevi,

Eyliil,2004, s. 164-165-166

263 fsmail Toksoy, “Istanbul’un Eksileri ve Artilar”, turizmhabercisi.com,
www.turizmhabercisi.com/popup.asp?NewsID=11024, 26.10.2007

204 B Seda Kayim, “Unlii Mimarlar-Unlii Lokantalar: Starck, Ando ve Hadid’den Gastronomik Egilimler”,
Mimarizm-Mimarlik Ve Tasarim Yayin Platformu, 06.06.08,
www.mimarizm.com/MimarinGobegi/Detay.aspx?id=499
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yaraticiliklarinin, kendi kiiltiirlimiizle sentezinden olusan mekan tasarimlarma agirlik
verilmesi gastronomik tanitimda ilgi uyandirabilir. Gelen yabanci misafirlerin agirlandigt
restoran ve otellerin restoran bdliimlerinin tasariminda, geleneksel Tiirk motifleri daha yogun
vurgulanabilir. Tanitimda, Osmanli’ya baskentlik yapmis olan Istanbul’un lezzetlerinin
sunumunun da yer aldig1 ménii gesitlerine agirlik verilebilir. Istanbul’u ziyaret eden turistin
kafasinda Tiirk mutfaginin sadece Dogu ve Giineydogu illerinin lezzetleriyle (kebaplarla)
ortaya c¢ikan ve Arap kiltiirii esintisiyle olusmus bir mutfak oldugu izlenimi olusturmak
yerine, Istanbul mutfagindan derlenen lezzetlerle mutfagimizin ¢esitliligi sunulabilir.
Gastronomi fuarlari, yarismalar ve gastronomi geceleri gibi organizasyonlar ile tanitim

faaliyetleri de ayrica desteklenebilir.

3.2. Istanbul’un 1. Sif Turizm Isletme Belgeli Restoranlariyla Yapilan Anket

Calismalarinin Degerlendirilmesi

3.2.1.Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci “gastronomi” ve “gastronomi turizmi’nin 1. Smif Turizm
Isletme Belgeli isletmelerdeki 6nemini ve uygulanabilirligini irdeleyerek, konuya iliskin yerli
ve yabanci turistlere olan yaklagimi inceleyip turistik tanitima katki saglayacak tespitlerde
bulunmaktir. Bu amagtan yola ¢ikilarak, Istanbul’da faaliyet gdsteren 1. Sinif Restoranlar
lizerinde arastirma gergeklestirilmistir. Anket ¢aligmasi uygulanan restoranlarin vizyonu-
misyonu, Tiirk mutfagi ve diinya mutfaklarina bakis agisi, yonetim anlayisi, personel ve
miisterilere olan tutumu gibi hizmete ve kaliteye yonelik sorular ile degerlendirilmelerde

bulunulmustur.
3.2.2.Arastirmanin Kapsami ve Simirhilhig:
1.Smmf Turizm Isletme Belgeli Restoranlarin toplam kapasitesi en az yiiz elli kisilik
oldugundan, en az elli kisilik bir ana salon diizenlemesi kosulu ile kapasitenin kalan kismi

ayr1 salonlarda diizenlenebilmektedir. Salon kapasiteleri, miisteri yerlesiminin rahat bir

sekilde saglanmasi kosuluyla, miisteriye hizmet verilen alanlarin kisi basina 1,2 metrekareye
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boliinmesiyle hesaplanmaktadir. Salonlar, mutfak ile dogrudan baglantili veya servis mutfagi

bulunacak sekilde diizenlenmektedir. 2%

2009 verilerine gore; Istanbul’da bulunan 1.Smif Turizm Isletme Belgeli Restoranlarin

sayist 1 14°tiir. 2%

Tezin konusunu olusturan “Tiirkiye’de Gastronomi ve Turizm (Istanbul Ornegi)”
uygulamasina iliskin olarak Kiiltiir ve Turizm Bakanlig tarafindan belirlenen, Istanbul’daki 1.
Sinif Turizm Isletme Belgesine sahip 114 mekan iizerinde aragtrmamiz siirlandirilarak
gerceklestirilmistir. Belediye belgeli mekanlar arastirma kapsamina dahil degildir. Anilan
restoranlarin isletme yoneticilerinin katilimiyla gerceklestirilen ¢alismada, e-posta yontemiyle
isletmecilere igeriginde 22 soru yer alan anket formlar1 génderilmis ve yine ayni yontemle bu
mekanlarin 50 tanesinden geri donlisiim saglanmigtir. Restoranlarin bazilarindan ankete
karsilik alinamamasindaki temel sebep; mekanlarin anket cevaplamayi prensip olarak uygun
bulmamalar1 veya bu tarz konular ile ilgili biinyelerinde halkla iliskiler birimlerinin yer

almamasidir.

Arastirmada bu metodun uygulanmasinda asagida siralanan 6zellikler etkili olmugstur:

1. Anketi cevaplayacak kisinin bu yolla sorulari yanitlayabilmesi yeterli zamaninin
olmas1 nedeniyle, sorular1 yanitlayan kisiye sorular i¢in diisiinme olanag1 vermesi,

2. Cok sayida firmaya gonderilen sorularin daha kolay sekilde kisilere ulastirilmasi,

3. Yol zorlugu ve yol masrafi olmamasi,

4. Yoneticiye en kisa yoldan, bizzat ulasma yontemi olmasi.
3.2.3.Arastirmanin Veri Toplama ve Analiz Yontemi
Tezin konusunu olusturan Tiirkiye’de Gastronomi ve Turizm (istanbul Ornegi)

uygulamasia iligkin olarak, 01 Aralik- 15 Subat tarihleri arasinda 114 restoranin, 50

tanesinin isletme yoneticisinden net yanitlar alinmistir. Anket yoluyla elde edilen veriler,

%65 Turizm Isletme Belgesi- Turizm Yatirim Belgesi, Ankara Kurumsal Damismanhk,
www.turizmisletmebelgesi.com/, ‘cevrimici’

%2009 Yilina Ait Veriler, T.C. istanbul Valiligi,
http://www.istanbul.gov.tr/Modules/Sayilarlalst2/tabloizleme2.aspx?id=324
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sistematik sekilde analiz edilmistir. Verilerin ¢6ziimlenmesinde grafik, frekans ve

yiizdelerden yararlanilmistir.

3.2.4. Arastirmanmin Degerlendirilmesi

1.Siif  Turizm Isletme Belgeli Restoranlarm isletme yoneticileri ile
gerceklestirdigimiz bu anket c¢alismasinin degerlendirilme asamasinda “SPSS” programi
kullanilmistir. Anket calismasi Tiirkge olarak Ek 1°de yer almaktadir. Sorular tam olarak ayni
olmadigindan degerlendirmeler ayr1 ayr1 diizenlenmistir. Hazirlannmis olan 22 soruya 114
restoranin 50’sinden net yanitlar gelmistir. O nedenle 50 restoran baz alinarak anket

degerlendirilmesi yapilmistir.

Anket sorularinin baslangicinda katilimceilarin genel nitelikleri ( yas, egitim, cinsiyet,
is deneyi vb.) belirlenmistir. Ilerleyen sorularda yoneticilere; isletme misyonunu 6grenmeye
yonelik olarak hazirlanmis olan, personele ve miisteriye yaklagimlarini ele alan sorular
yoneltilmistir. Mekanin tarzini, 6zelliklerini belirleyen ve gastronomi kavramina isletmenin

bakisini sorgulayan sorular ile anket caligmasi tamamlanmastir.

Asagida isletme yoneticilerinin katilimiyla gergeklestirilen 22 soruluk anketin SPSS

veri analizi yontemiyle elde edilen yanitlari, tablo ve grafikler 1s1ginda yorumlanmaktadir.
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Tablo 12: Anket Katihmcilarinin Cinsiyetleri

Frekans | % Kiimiilatif %
+ |Kadin 4 11,0 11,0
? Erkek 46 89,0 100,0
O |Toplam | 50 | 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 1

Anket Katilimcilarinin Cinsiyetleri

1%

o Kadin
m Erkek

89%

Grafik 1’de goriildiigii tizere katilimceilarin % 89’unu erkek, % 11’ini bayan restoran

isletmecileri olusturmaktadir. Bu durum genel olarak restoran isletmeciliginde, erkek
yoneticilerin bayan yoneticilerden daha fazla oldugunun gostergesidir.
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Tablo 13: Anket Katihmcilarinin Yas Dagilimi

Yas Frekans % Gegerli % | Kiimiilatif %
Gecgerli  20-29 4 8,0 8,0 8,0
Katihm 3039 22 44,0 44,0 52,0
40-49 23 46,0 46,0 98.0
50-59 1 2,0 2,0 100,0
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 2

46%

Anket Katlimcilarinin Yas Dagilimi

2%

8%

@ 20-29
m 30-39
0 40-49
g 50-59

Grafik 2°de goriildiigii gibi anket katilimcilarinin % 8’1 20-29, % 44’1 30-39, % 46°s1
40-49, % 2’si 50-59 yasindaki restoran isletmecilerinden olusmaktadir. Grafik dogrultusunda
denilebilir ki; restoran isletmecilerini 30 yasindan biiyiilk ve 50 yasindan kiigiik, orta yas

grubu bireyler olusturmaktadir.
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Tablo 14: Anket Katihmcilarimin Egitim Diizeyi

Egitim Durumu |Frekans| % |Gecerli %| Kiimiilatif %
Gecerli 1lk/Ortaokul 8 16,0 16,0 16,0
Katihm p j5e 15 30,0 30,0 46,0
Universite 26 52,0 52,0 98,0
Y. Lisans/Doktora 1 2,0 2,0 100,0
Toplam 501 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 3
Anket Katlimcilarinin Egitim Dizeyi
2% 16%
o lk/Ortaokul
m Lise
g Universite
52% O Y. Lisans/Doktora

Grafik 3’ de goriildigl gibi katilimeilarin % 16’s1 ilk-ortaokul mezunu restoran
isletmecilerinden, % 30’u lise mezunu restoran isletmecilerinden, % 52’si {iniversite mezunu
restoran isletmecilerinden ve % 2’si y.lisans-doktora mezunu restoran isletmecilerinden
olusmaktadir. Grafik’e gore katilimcilarin yarisindan fazlasimi yiiksek Ogrenim gormiis
yoneticiler olusturmaktadir. Bu durum restoran isletmeciliginde de tahsil kavraminin énem
kazandiginin kanit1 niteligindedir.
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Tablo 15: Anket Katihmcilarinin is Deneyimi

Is Deneyimi |Frekans % Gecerli % |Kiimiilatif %
Gegerli 5-10 Y1l 5 10,0 10,0 10,0
Katithm (.50 yiI 22| 440 44,0 54,0
20-30 Y1l 21 42,0 42,0 96,0
30 Y1l ve iistii 2 4,0 4,0 100,0
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 4

42%

Anket Katlimcilarinin is Deneyimi

4%

10%

m5-10 Vi
m 10-20Yi
020-30 Yi
0 30 Yil ve isti

Grafik 4’ de katilimcilarin restoran isletmeciligi is deneyimi verilerle belirtilmektedir.

Grafik’e gore; 5-10 yil deneyimli katilimeilar % 10 oraninda, 10-20 y1l deneyimli katilimcilar

% 44 oraninda, 20-30 y1l deneyimli katilimcilar % 42 oraninda, 30 yil ve istii deneyimli

katilimcilar ise; % 4 oranindadir. Grafikte yoneticilerin yaslar1 ile de Ortiisen orantili bir is

deneyimi sonucu ortaya ¢ikmistir. Ortalama olarak 10 yillik deneyimin iistiinde ve 30 yillik

deneyimin altinda bir ¢aligsma siiresi saptanmistir.
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Tablo 16: Ankete Katilan Restoranlarin Tiirii

Restoran Tiirii | Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %
Gecerli Kebapei 23 46,0 46,0 46,0
Katihm g,k Restorant 7 14,0 14,0 60,0
Sarap Evi 5 10,0 10,0 70,0
Cafe&Restoran 15 30,0 30,0 100,0
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 5

Ankete Katilan Restoranlarin Tiri

30%

46% m Kebapgi

m Balk Restorani
0 Sarap Evi

0 Cafe&Restoran

14%

Grafik 5’e gore anket yapilan isletmelerin % 46’sin1 Kebap Restoranlari, % 14’iinii
Balik Restoranlar1, % 10’unu Sarap Evleri, % 30’unu Cafe&Restoranlar olusturmaktadir.
Grafik dogrultusunda denilebilir ki; Istanbul’daki 1. Sinif Turizm Isletme Belgeli Restoranlar
ile gergeklestirilen ankette cogunlugu Kebap Restoranlar1 olusturmaktadir. Bu durum 1.Smif
Restoranlarin biiyiik kismini Kebap Restoranlarinin olusturdugunun gostergesidir.
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Tablo 17: istanbul Dis1 Subesi Bulunan Restoranlar

Istanbul

Dis1 Sube | Frekans | % | Gegerli % |Kiimiilatif %
Gecerli Evet 13 26,0 26,0 26,0
Katilim Hayir 37 74,0 74,0 100,0

Toplam 50( 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 6

Istanbul Disi Subesi Bulunan Restoranlar

m Evet
m Hayr

Grafik 6’ya gore; restoranlarin % 26’smin Istanbul disinda subesi bulunmakta, % 74’
tinlin ise diger sehirlerde subesi bulunmamaktadir. Grafik dogrultusunda 1.Simif Belgeli
Restoranlardan % 26’lik kesimin zincirlesmeye agik oldugunu ve % 74 gibi yiiksek bir oranda
restoranin diger sehirlerde subesi olmadiginin altini ¢izebiliriz.
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Tablo 18: Restoranlarin Kalite Belgesi

Kalite

Belgesi Frekans | % | Gegerli % |Kiimiilatif %
Gegerli Evet 371 74,0 74,0 74,0
Katihm  ppy,, 13| 26,0 26,0 100,0

Toplam 50] 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 7

Restoranlarin Kalite Belgesi

o Evet

m Hayrr

Grafik 7’ye gore; isletmelerin % 74’ {inde kalite belgesi bulunmakta, % 26’sinda kalite
belgesi bulunmamaktadir. Grafikten yola cikarak, 1.Sinif Belgeli Restoranlarin genellikle
kalite belgesi sahibi oldugu sdylenebilir.
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Tablo 19: Hizmet i¢i Personel Egitimi Uygulamasi

Personel

Egitimi Frekans % Gecerli % |Kiimiilatif %
Gecerli Evet 43 86,0 86,0 86,0
Katihm  ppy,, 71 14,0 14,0 100,0

Toplam 501 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 8

Hizmet Igi Personel Egitimi Uygulamasi

14%

m Evet
m Hayr

Grafik 8’e gore, restoran isletmelerinin % 86’s1 hizmet i¢i personel egitimi
uygularken, % 14’1 uygulamamaktadir. Bu durum 1. Smif Restoranlarin egitime de genel
olarak dnem verdiginin gostergesidir.

119



Tablo 20: Hizmet i¢i Personel Egitimleri Sikhg

Personel Egitim

Sikhig Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Katilmayan 5/ 10,0 10,0 10,0
Gegerli Hafiada 1 defa 9 18,0 18,0 28,0
Katthm 04, | defa 2| 440 44,0 72,0

6 ayda 1 defa 11 22,0 22,0 94,0

Yilda 1 defa 3 6,0 6,0 100,0

Toplam 50  100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 9

Hizmet Ici Personel Egitimleri SKlig

6% 10%

@ Katimayan

m Haftada 1 defa
O Ayda 1 defa

0 6 ayda 1 defa
m Yida 1 defa

44%

Grafik 9’a gore; restoran isletmelerinden hizmet i¢i personel egitimi uygulayan
katilimcilarin % 18’1 haftada 1 defa hizmet i¢i egitim uygulamakta, % 44’ {i ayda 1 defa
hizmet i¢i egitim uygulamakta, % 22’si 6 ayda 1 defa hizmet i¢i egitim uygulamakta ve %
6’st yilda 1 defa hizmet i¢i egitim uygulamaktadir. Grafikte yer alan % 10’luk dilim ise;
hizmet i¢i egitim uygulamayanlari ifade etmektedir.Grafikten yola ¢ikarak ayda 1 defa egitim
uygulayan igletmelerin ¢ogunlugu olusturdugu sdylenebilir.
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Tablo 21: Hizmet i¢i Personel Egitimlerinin isletmeye/Calisanlarina Katkisi

Puan Toplam | %
Puan

5 4 3 2 1
1.Calisanlarin miisteriye karsi1 | 25 | 12 6 1 0 44 193 29

eksikliklerinin, hatalarinin belirlenmesini
saglayarak, kisilerin zayif yonlerini
iyilestirmelerini saglar

2.Personelin, yaratict fikirlerini hayata | 8 7 6 12 | 11 | 44 121 18
gegcirebilecegi ortama olanak saglar
3.Calisanlarin  aralarmdaki iliskileri | 10 9 4 4 17 | 44 123 19
kuvvetlendirir
4.isletmenin Toplam Kalite Yonetimi | 1 13 | 14 | 10 6 44 125 19
anlayisina olan bilincini arttirir
5. Miisteri memnuniyetine katki saglar 0 3 14 | 17 | 10 | 44 98 15

44 | 44 | 44 | 44 | 44 660 100

eag

Tablolarda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 10

. ) o Galisanlarin misteriye

Hizmet Ici Personel Egitimlerinin Isletmeye/Calisanlarina Katkisi kars1 eksikliklerinin,
hatalarinin belirlenmesini
saglayarak, kisilerin zayif
yonlerini iyilestirmelerini
saglar

m Personelin, yaratici
fikirlerini hayata
gecirebilecegi ortama
olanak saglar

15%

O Galisanlarin aralarindaki

19% iliskileri kuvvetlendirir

18%

19% O Isletmenin Toplam Kalite
Y 6netimi anlayisina olan

bilincini arttirir

m Misteri memnuniyetine
katki saglar

Grafik 10’a gore; ankete katilanlarin % 29°u Hizmet Ici Personel Egitimlerinin; Calisanlarin
misteriye karst eksikliklerinin, hatalarinin belirlenmesini saglayarak, kisilerin zayif yonlerini
iyilestirmelerini sagladigi yoniindeki goriise en yiiksek puani vermislerdir. Katilimcilarin %
15°lik en diisiik puani alan kismu ise; Hizmet i¢i Personel Egitimlerinin Miisteri memnuniyetine
katk1 sagladig goriislinii savunmaktadir.
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Tablo 22: isletme icin Personel Onemi

Gegerli | Kiimiilatif
Frekans| % % %

Gegerli  I¢ miisteri/personel ve dis miisterinin 6nemi 28 56,0 56,0 56,0}
Katihm esittir.

Personelin isletme i¢in dnemi, gelen miisteriden 6 12,0 12,0 68,0}

daha fazladir

Onemli olan &ncelikle dis miisteriyi tatmin 8 16,0 16,0 84,04

etmektir.

Personelden memnun kalinmadig takdirde, 8 16,0 16,0 100,04

hemen yerine yenisi alinir

Toplam 50( 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 11

isletme Icin Personel Onemi )
@ lc misteri/personel ve dig

musterinin 6nemi esittir.

m Personelin igletme i¢in
o6nemi, gelen misteriden
16% daha fazladir

16%

o Onenmli olan éncelikle dis

0,
56% misteriyi tatmin etmektir.

o Personelden memnun
kalinmadigi takdirde,
hemen yerine yenisi alinir

Grafik 11°e gore; isletme i¢in personel 6nemi degerlendirildigi zaman, katilimeilarin % 56’s1
icin personel ve miisterinin 6nemi esittir. Katilimcilarin % 12’sine gore, personelin 6nemi
misteriden fazladir. % 16 katilimer i¢in miisteri, personelden onemlidir. Katilimcilarin % 16°s1
icin ise; personelden memnun kalinmadiginda yerine baska personel alinir diisiincesi hakimdir.
Buna gore personel ve miisteriye ayni degeri veren isletmeler, yiizdelik dilimin ¢ogunlugunu
kaplamaktadir.
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Tablo 23: Personel Degerlendirme

Gecerli
Frekans % % Kiimiilatif %

Gegerli Terfi 3 6,0 6,0 6,0
Katihm () gillendirme 6 12,0 12,0 18,0

Zam/Prim 17 34,0 34,0 52,0

Kariver 2 4.0 4.0 56.0

Hepsi 22 44,0 44,0 100,0

Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 12

Personel Degerlendirme

6%

12%

m Terfi
449 --
% m Odullendirme
0 Zam/Prim

O Kariyer

m Hepsi

4%

Grafik 12’ye gore; calisanlarin % 6’s1 terfi yontemi ile, % 12’si ddiillendirme ile, %
34’1 zam-pirim ile, % 4’1 kariyer ile, % 44’1 ise biitiin yontemler ile degerlendirilmektedir.
Grafik sonucunda isletmelerin calisanlarina motivasyonlarini yiikseltecek tim yontemler ile
yaklastiklar1 sdylenebilir.
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Tablo 24: Monii Kavrami

Gecerli
Frekans % % Kiimiilatif %

Gecgerli Isletme imajim 11 22,0 22,0 22,0
Katihm fq)otme kalitesini 12 24,0 24,0 46,0

Isletmeye gelen 6 12,0 12,0 58,0

miisteri kitlesini

Hepsi 21 42,0 42,0 100,01

Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 13

Mbni Kavrami

29% o Isletme imajini

42% m isletme kalitesini

O Isletmeye gelen miisteri
kitlesini

0 Hepsi

12%

Grafik 13’e gore; monii kavrami isletme yoneticilerinin % 22’si igin isletme imajini,
% 24°1 i¢in isletme kalitesini, % 12’si i¢in miisteri kitlesini ve % 42’si i¢in sayilan biitiin
tanimlar ifade etmektedir. Tanimlamalarin hepsini monii kavramiyla 6zdeslestiren igletmeler
cogunlugu olusturduguna gore; moni kavraminin restoran isletmeleri i¢in can damar
konulardan biri oldugu sdylenebilir.
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e  Monii Cesitleri

Tablo 25: Alakart Monii

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Gecerli Var 46| 92,0 92,0
Katihm v,y 4 8.0 8,0
Toplam 501 100,0 100,0

92,0
100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 14

Alakart Monu

8%

92%

@ Var
m Yok

Grafik 14’ e gore restoran isletmelerinin % 92’sinde Alakart moni ¢ikartilirken, %

8’inde ise ¢ikartilmamaktadir.

125



Tablo 26: Fix Monii

Frekans % Gecerli % |Kiimiilatif %

Gegerli Var 28 56,0 56,0 56,0

Katihm y o) 22| 440 44,0 1000
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 15

44%

Fix Monu

56%

@ Var
m Yok

Grafik 15’e gore; restoran isletmelerinin % 56’s1 moniilerinde Fix monii ¢ikartirken, %
44°1 ¢gikartmamaktadir.
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Tablo 27: Tabldot Monii

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Gecgerli Yok 50 100,0 100,0 100,0}
Katilim

Tablolarda verilen degerlerin grafiklerle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 16

Tabldot MonU

100%

Grafik 16’ya gore ankete katilan restoran isletmelerinin % 100’{inde yani higbirisinde
Tabldot monii ¢ikartilmaktadir.

Monii dagilimi grafikleri degerlendirildiginde, isletmelerin tamamina yakininda

Alakart monii varken, yine isletmelerin yaridan ¢ogunda Fix moni ¢ikartilmaktadir. Ancak
katilan isletmelerin igerisinde Tabldot moniiye yer veren bulunmamaktadir.
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Tablo 28: Monii Belirleyiciler

Puan
4 | 3 2 1 Toplam | %
Puan
1. Hitap edilen miisteri profiline | 4 | 11 | 12 | 17 | 44 90 20
uygun olmalidir.
2. Okunakl1 ve anlagilir 17 6 | 10 | 11 | 44 117 27
& | olmalidir
@ | 3. Yonetici ve isletmeyi ifade 131014 ] 7 |44 117 27
edebilmelidir
4. Miisteriyi tatmin 10 | 17 | 8 9 | 4 116 26
edebilmelidir
44 | 44 | 44 | 44 440 100
Grafik 17

Moénu Belirleyiciler

26% 20%

27%
27%

@ Hitap edilen misteri profiline
uygun olmaldir.

m Okunakli ve anlasilir olmalidir

o YOnetici ve igletmeyi ifade
edebilmelidir

o Misteriyi tatmin edebilmelidir

Grafik 17’ye goére moniiniin hitap edilen miisteri profiline uygun olmas: gerektigini
diisiinen katilimeilar % 20°lik dilimi, okunakli ve anlagilir olmasi1 gerektigini savunanlar %
27°lik dilimi, yonetici ve isletmeyi ifade edebilmelidir diyenler % 27°lik dilimi, Misteriyi
tatmin edebilmelidir % 26’lik pasta dilimini kaplamaktadir.
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Tablo 29: Moniide Diinya Mutfagi

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %
Gegerli Evet 29 58,0 58,0 58,0
Katihm py, 21 42,0 42,0 100,0
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 18

42%

Ménide Dinya Mutfagi

58%

o Evet
m Hayir

Grafik 25’e gore moniilerinde diinya mutfaklarindan lezzetlere restoranlarin % 58’1
yer verirken, % 42’si yer vermemektedir. Grafikten yola ¢ikarak isletmelerin yaridan
fazlasinin moniilerinde diinya mutfagina yer vererek, farkli beklentilere de hitap ettigini

sOyleyebiliriz.

129



e Diinya Mutfaklar1 Moniisii
Tablo 30: Akdeniz Mutfag:

Frekans| % | Gecerli % |Kiimiilatif %
Katilmayan 22| 44,0 44,0 44,0
Gegerli vy 16| 32,0 32,0 76,0
Katihm y 12| 24,0 24,0 100,0
Toplam 50( 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 19

Akdeniz Mutfagi

24%

44%

o Katimayan
m Var
o Yok

Grafik 18’¢ gore moniilerinde diinya mutfagimma yer veren isletmelerin igerisinde
Akdeniz mutfag: lezzetlerine yer verenler % 32’lik dilimi olustururken, % 24’liikk kesim
Akdeniz mutfagi lezzetlerine moniilerinde yer vermemektedir.Anket katilimcilarinin %
44’1tk diliminde yer alanlar ise; moniilerinde diinya mutfaklar1 lezzetlerine yer
vermemektedir.
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Tablo 31: Hint Mutfag:

Frekans| % | Gegerli % |Kiimiilatif %
Katilmayan 22 44,0 44,0 44,0
Gecerli v/ar 1| 20 2,0 46,0
Katihm y 27| 54,0 54,0 100,0
Toplam 50| 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 20

Hint Mutfagi

44%

@ Katilmayan
m Var
O Yok

54%

Grafik 20’ye gore moniilerinde diinya mutfagina yer veren isletmelerin igerisinde
isletmelerin sadece % 2’lik dilimini olusturan 1 isletme Hint mutfagina moniisiinde yer
vermektedir. % 54’°liik kesim Hint mutfagina méniisiinde yer vermezken, % 44’1tk katilimc1
zaten dlinya mutfagi lezzetlerine moniisiinde yer vermemektedir.
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Tablo 32: Uzakdogu Mutfagi

Frekans| % | Gegerli % |Kiimiilatif %
Katilmayan 22 44,0 44,0 44,0
Gecerli v/ar 7| 14,0 14,0 58,0
Katihm y 21| 42,0 42,0 100,0
Toplam 50| 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 21

Uzakdogu Mutfagi

42% 44%

o Katimayan
m Var
o Yok

14%

Grafik 21’e gore moniilerinde diinya mutfagia yer veren isletmelerin igerisinde, %
14°lik kesim Uzakdogu mutfagina moniisiinde yer vermekte ve % 42’lik kesim yer
vermemektedir. Anket katilimcilarinin % 44’ i ise diinya mutfagi lezzetlerine moniisiinde yer
vermemektedir.
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Tablo 33: Amerikan Mutfagi

Frekans | % | Gegerli % |Kiimiilatif %

Katilmayan 22| 44,0 44,0 44,0

Gegerli  vyr 1| 20 2,0 46,0

Kathm 27| 54,0 54,0 100,0
Toplam 50( 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 22
Amerikan Mutfagi
44%
@ Katilmayan
m Var
54% o Yok
2%

Grafik 22’ye gore sadece % 2’lik dilimi kaplayan 1 isletme Amerikan mutfagina
moniisiinde yer vermektedir. % 54’liilkk kesim de Amerikan mutfagina moniisiinde yer
vermemektedir. % 44’lik dilimde ise; diinya mutfag1 lezzetlerine yer vermeyenler yer
almaktadir.
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Tablo 34: Diger Mutfaklar

Frekans | % | Gegerli % |Kiimiilatif %
Katilmayan 22| 44,0
Gecerli Var 11 22,0 39,3 39,3
Katihm  yok 17| 34,0 60,7 100,0
Toplam 28| 56,0 100,0
Toplam 50| 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 23

Diger Mutfaklar

m Var
m Yok

Grafik 23’e gore moniilerinde diinya mutfagina yer veren isletmelerin icerisinde,
isletmelerin % 39,3’1 sayilan mutfaklar disindaki mutfaklara moniisiinde yer verirken, %
60,7’si yer vermemektedir.
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e Miisteri Memnuniyeti

Tablo 35: Degisik lezzetler sunarak, ozgiinliigii yakalamaya ¢alismak

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Gegerli Evet 6| 12,0 12,0 12,0
Katihm v,y 44| 88,0 88.0 100,0
Toplam 501 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 24

Degisik lezzetler sunarak, 6zgunligu yakalamaya ¢aligmak

12%

o Evet
m Hayr

88%

Grafik 24’ e gore; isletmelerden miisteri memnuniyetini arttirma amach olarak degisik

lezzetler sunarak, 6zgiinliigli yakalamaya calisanlar % 12’lik kesimi olusturmaktadir.
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Tablo 36: Moniilerin icerik olarak zenginligini saglamak

Frekans % Gecerli % |Kiimiilatif %

Gegerli Evet 11 22,0 22,0 22,0
Katihm 11,y 39 78,0 78.0 100.0
Toplam 50  100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 25

Méndlerin igerik olarak zenginligini saglamak

22%

o Evet
m Hayr

Grafik 25’e¢ gbre misteri memnuniyetini arttirma amacli olarak mdniilerin igerik
olarak zenginligini saglamay1 hedefleyen isletmeler, yiizdelik dilimin sadece % 22’lik
kesimini olusturmaktadir.
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Tablo 37: Mekanin i¢ dizayninmin (tasariminin) farkhihg ve cekiciligini saglamak

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Gegerli Evet 8 16,0 16,0 16,0

Katihm py,y,, 42| 84,0 84,0 100,0
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 26

16%

Mekanin i¢ dizayninin (tasariminin) farkliligi ve gekiciligini saglamak

@ Evet
m Hayrr

Grafik 26’ya gore; isletmelerin % 16’s1 mekanin tasarimini miisteri memnuniyeti

arttirmada on plana c¢ikartmaktadir.
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Tablo 38: Sunulan iiriinlerin hijyen ve giivenilirligini saglamak

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Gecerli Evet 13| 26,0 26,0 26,0
Katihm 7,y 371 74,0 74,0 100.0
Toplam 50  100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 27

Sunulan driinlerin hijyen ve givenilirligini saglamak

@ Evet

m Hayrr

Grafik 27’de miisteri memnuniyetinde hijyen ve giivenirligi saglamay1 oncelik olarak
amaglayan igletmeler yiizdelik dilimin % 26’11k par¢asini olusturmaktadir.
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Tablo 39: Hepsi

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Gegerli Evet 25 50,0 50,0 50,0

Katihm py, 25| 50,0 50,0 100,0
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 28

50%

Hepsi

50%

o Evet
m Hayr

Grafik 28’e gore katilimcilarin % 50’si yani yarisi, sayilan biitiin unsurlar1 miisteri

memnuniyetini saglamada esas almaktadirlar.

Grafiklere gore genelleme yapildiginda, miisteri memnuniyetini arttirmak i¢in sayilan

biitiin unsurlarin isletme yoneticileri tarafindan dikkate alindig1 s6ylenebilir.
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Tablo 40: Miisteri Memnuniyet Anket Uygulamasi

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %
Gegerli Var 38 76,0 76,0 76,0
Katihm vk 12 24,0 24,0 100,0
100,0
Toplam 501 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 29

Musteri Memnuniyet Anket Uygulamasi

o var

m yok

Grafik 29’a gore; miisteri memnuniyeti anket uygulamasi yapan restoranlar % 76’lik
dilimi, uygulamayanlar ise; % 24’ lik dilimi olugturmaktadir.
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Tablo 41: Anket Sikhig1

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %
Katilmayan 12 24,0 24,0 24,0
En Az Ayda 21 42,0 42,0 66,0|
Gecerli | Defa
Katihm 1 4 1 5| 10,0 10,0 76,0|
Defa
Yilda 1 Defa 4 8,0 8,0 84,0
Nadiren 8 16,0 16,0 100,0|
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 30

Anket SKIigi

16%

24%

o Katlmayan

m En Az Ayda 1 Defa
0 6 Ayda 1 Defa

o Yida 1 Defa

m Nadiren

8%

10%

42%

Grafik 30°’da miisteri memnuniyet anket testleri yapan restoranlarin hazirladiklar
anketleri uygulama siklik oranlari belirlenmistir. Buna gore anket uygulayan restoranlarin, %
42’si en az ayda 1 kez, % 10°u 6 ayda 1 kez, % 8’1 yilda 1 kez ve % 16’s1 nadiren anket
uygulamasi yapmaktadir. Cogunlugu aylik anket uygulamasi yapan, yani anket sikligina 6nem
veren % 42’lik kesim olusturmaktadir. Katilimcilarin ise % 24° i anket uygulamasina
katilmamaktadir.
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e Miisteri Goziinde imaj Hedefi

Tablo 42: Giiven Duygusu Yaratmak

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Katilmayan 13 26,0 26,0 26,0

Gecerli vy 16| 32,0 32,0 58,0

Katihm 21 42,0 42,0 100,0
Toplam 501 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 31

42%

Guven Duygusu Yaratmak

26%

32%

@ Katimayan
m Var
o Yok

Grafik 31’e gore; miisteri memnuniyetine yonelik anket uygulayan isletmelerden,

anketler neticesinde miisteri géziinde giiven duygusu yaratma gayesi tasiyan kesim % 32’lik

dilimi olusturmaktadir. % 42’si ise miisteri gbziinde gliven duygusu yaratmayi segmemistir.

Anket katilimcilarinin % 26’s1 ise; bu soruya cevap vermemistir.
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Tablo 43: Kaliteli Hizmet Anlayis1

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Katilmayan 13 26,0 26,0 26,0

Gecerli vy 15| 30,0 30,0 56,0

Katihm Yok 22 44.0 44.0 100,0
Toplam 50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 32

Kaliteli Hizmet Anlayisi

26%

44%

@ Katimayan
m Var
o Yok

Grafik 32’ye gore anket sonunda miisteri goziinde kaliteli hizmet sunan bir igletme
olarak bilinme arzusu tasiyan isletmeler % 30’luk dilimi olusturmaktadir. % 44’1 ise kaliteli
hizmet anlayisim1 secmemistir. Anket katilimcilarinin % 26’s1 ise; bu soruya cevap

vermemistir.
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Tablo 44: Farkhihk Yaratmak

Katilmayan

Gecerli v/,
Katilm Yok

Toplam

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %
13 26,0 26,0 26,0
9 18,0 18,0 44,0
28 56,0 56,0 100,0
50 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 33

56%

Farklilik Y aratmak

26%

@ Katimayan
m Var
o Yok

Grafik 33’e gore anketler sonucunda miisterinin kafasinda farklilik yaratan igletme
imaj1 olusturmak isteyen katilimcilar % 18’lik dilim ile pastadan pay almakta % 56’s1 ise

farklilik yaratma anlayisini segmemistir. Katilimcilarin % 26°s1 bu soruya cevap vermemistir.
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Tablo 45: Tutundurma Saglamak

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Katilmayan 13| 26,0 26,0 26,0

Gegerli v/, 9 18,0 18,0 44,0

Katihm y 28] 56,0 56,0 100,0
Toplam 50| 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 34

Tutundurma Saglamak

26%

o Katimayan
m Var
o Yok

56%

Grafik 34’ de %18’lik kesim miisteriyi tutundurmak amaci tasirken, % 56’lik kesim
miisteri gozlinde tutundurma saglamak diislincesini segmemistir. % 26’lik kesim bu soruya
cevap vermemistir. Grafiklere gore, isletmelerin miisteriler i¢in anket uygulamasi yapmasinin

en 6nemli gerekcesi olarak “gliven duygusu yaratma” amaci gelmektedir.
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Tablo 46: En iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk almasina yonelik
sunulan faaliyetlerdir.

Frekans % Gegerli % |Kiimiilatif %

Gegerli Evet 8 16,0 16,0 16,0

Katthm pay, 42| 84,0 84,0 1000
Toplam 501 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 35

En iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk almasina yonelik
sunulan faaliyetler

16%

m Evet

m Hayrr

Grafik 35’e gore katilimcilarin % 16’s1 gastronomi kavramini “en iyi beslenme ile

insanin korunmast ve hayattan zevk almasmna yonelik sunulan faaliyetlerdir” diye

tanimlarken, % 84’ii bu tanimlamayi isaretlememistir.
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Tablo 47: Yemegin goz ve damak zevkine Kkitap edecek sekilde belli bir diizende

hazirlanmasidir.
Frekans| % | Gegerli % |Kiimiilatif %
. Evet 19( 38,0 38,0 38,0
Gecerli
Katihm Havir 31 62,0 62,0 100,0
Toplam 50( 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 36

Yemegin g6z ve damak zevkine kitap edecek sekilde belli bir diizende
hazirlanmasi

m Evet
m Hayrr

Grafik 36’ya gore katilimcilarin % 38’1 gastronomi kavramini

[3

¢ yemegin g6z ve

damak zevkine hitap edecek sekilde belli bir diizende hazirlanmasidir” diye tanimlarken, %

62’s1 bu tanimlamay1 isaretlememistir.
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Tablo 48: Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir.

Frekans| % | Gecerli % |Kiimiilatif %

Evet 8 16,0 16,0 16,0
Gecerli
Katihm Havyir 421 84,0 84,0 100,0
Toplam 50| 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gosterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 37

Y emek pisirme ve ascllik ile ilgili prensip ve uygulamalar

16%

m Evet

m Hayr

Grafik 37’ye gore katilimeilarin % 16’s1 gastronomi kavramimni “ yemek pisirme ve
ascilik 1ile ilgili prensip ve uygulamalardir” diye tanimlarken, % 84’ bu tanimlamay1

isaretlememistir.
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Tablo 49: Yemek Kkiiltiirii-sanati-bilimidir.

Frekans| % | Gecerli % |Kiimiilatif %

Evet 19] 38,0 38,0 38,0
Gecerli
Katilim Havir 31| 62,0 62,0 100,0
Toplam 50| 100,0 100,0

Tabloda verilen degerlerin grafikle gdsterilmesi ise asagida yer almaktadir.

Grafik 38

Y emek kiiltliri-sanatrbilimi

m Evet
m Hayr

Grafik 38’e gore katilimcilar % 38’1 gastronomi kavramini “yemek kiiltiirii- sanati-

bilimidir” diye tanimlarken, % 62’si bu tanimlamay1 isaretlememektedir.

Grafiklerde “yemegin goz ve damak zevkine hitap edecek sekilde belli bir diizende
hazirlanmasidir” ve “yemek Kkiiltliri- sanati-bilimidir” tanimlamalarina cevap veren
katilimcilar ¢ogunlugu olusturmaktadir. Anilan iki tanimlama da restoran yoneticilerinin

yanitladiklar1 gastronomi ifadeleridir.
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Tablo 50: Egitim Durumu- Hizmet I¢ci Egitim Arasinda Korelasyon

Hizmet i¢i personel
egitimleri isletmenizde
uygulanmakta mdir?
Evet Hayir Toplam
Egitim [1k/Ortaokul 3 5 8
Durumu Lise 14 1 15
Universite 25 1 26
Y. 1 0 1
Lisans/Doktora
Toplam 43 7 50]

Tablo dogrultusunda denilebilir ki; hizmet i¢i personel egitimi uygulayan
katilimcilarin  ¢ogunlugunun egitim durumu yiiksektir. Bu durumda egitimli ydneticilerin
hizmet ici egitimlere de daha fazla 6nem verdikleri sdylenebilir.
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Tablo 51: Restoran Tiirii- Diinya Mutfag1 Arasinda Korelasyon

Moniiniizde diinya
mutfaklarindan lezzetlere
yer vermekte misiniz?
Evet Hayir Toplam
Restoran Kebapci 5 18 23
Tiird Balik Restaurant 1 7
Sarap Evi 4 1 5
Cafe&Restaurant 14 1 15
Toplam 29 21 50]

Tablo dogrultusunda denilebilir ki; katilimc1 mekanlardan diinya mutfagi lezzetlerine

moniilerinde en ¢ok yer verenler “cafe&restaurantlar” ve en az yer verenler “kebapcilar” dir.

Istanbul’daki 1. Simf Turizm Isletme Belgeli Restoranlarda yapilan anket calismas,
isletmelerin gastronomi ve Gastronomi Turizmine bakis agilarinin saptanmasi adina 6rnek
caligma niteliginde olmustur. Anket dogrultusunda restoranlarda cogunlugu erkek
yoneticilerin olusturdugu sdylenebilir. Isletmeler genellemede ortalama 40 yas, egitim diizeyi
tiniversite ve 20 yillik is deneyimi olan yoneticilerden olusmaktadir. Bununla beraber; “kalite
ve egitime dnem veren, miisteri beklentileri yaninda personel beklentilerine de deger veren bir
anlayisin hakim oldugu, monii kavraminin inceliklerini benimsemis miisteri- personel
dengesini iyi oturtmus” bir isletmeci profilinden bahsedilmektedir. Bu durum Istanbul’daki 1.
Sinif Turizm Isletme Belgeli mekanlarin, genellemede basariyr ilke edinmis yoneticilerin
liderliginde hizmet verdigi diisiincesinin olusmasina sebep olmaktadir. Anket c¢aligmasi
neticesinde, erkek yoneticilerin baskin olmasinin kafalarda yaratabilecegi “acaba bayan
yoneticiler sektorde tutunamiyor mu?!..” celigkisi disinda, anketten beklenilen cevaplar

alinmustir.
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SONUC VE ONERILER

Tiirkiye’nin tarihi gecmisinin izleri (bir¢ok uygarhia ev sahipligi yapmis olmasi) ve
cografi konumu (her bolgede farklilik gésteren tabiat sekilleri) yedi bolgenin de kendine has

yoresel tatlarinin olugmasini saglamstir.

Tiirkiye’nin en kalkinmig bolgesi olan Marmara; cografi ve stratejik konum avantajimni
iyi degerlendirirse, Tirkiye’nin mutfak kiiltiirinlin tiim diinyada tamitiminda da rol
istlenebilir. Bu onemli firsati, dis etkilerin yol actigi olumsuzluklara doniistirmemek de
bolge halkinin bilinglenmesine baghidir. Ciinkii hizli yasamin sebep oldugu ayakiistii
beslenme tarzi gastronomi i¢in gelismisligin ve emperyalizmin getirdigi en énemli kiiltiirel

tuzaklardan birisidir.

Tiirkiye'de turizm hareketliligi, Ege ve Akdeniz kiyilarinda yogunlagsmistir. Bu
bolgelerin turist ¢cekim merkezi olma sebepleri “yaz sezonunun uzun olmasi, sicak iklimin bu
bolgelerde kendini hissettirmesi, deniz-giines-kum tatil anlayisina uygun beldelerin buralarda
yer almasi ve bu bolgelerde zamanla turizm bilincinin halk ve esnaf tarafindan benimsenmis
olmas1”dir. Anilan bolgelerde son yillarda turizm hareketliligi artmistir. Yat limanlari, oteller,
restoranlar, seyahat acenteleri agilarak, “turizm” bu yerlerde yasayan insanlar i¢in en onemli
gecim kaynagi haline gelmistir. Doyum noktasina ulasilan bu bolgelerde, turizmde
stirdiiriilebilirligi saglamak ve turizmde O6nemli bir konu haline gelen gastronomiye destek
vermek amag¢ haline gelmistir. Bu bolgelerde de potansiyel zenginliklerin iyi
degerlendirilmesi, dogal kaynaklarin yok edilmemesi ve gelisimin yol acgtig
olumsuzluklardan azami Ol¢lide etkilenilmesi ile turizm ve Gastronomi Turizmi ig¢in

tehditlerin olusmas1 engellenerek, bolgesel gastronomi ¢alismalari hiz kazanabilir.

Karadeniz bolgesi, Tiirkiye’nin kuzey kesiminde yer almakta ve iklim agisindan
Avrupa’da goriilen iklim yapisina daha yakin bir iklim 6zelligi gostermektedir. Yagisin bol
yasandig1 bolgede; yaz sezonunun kisa olusu, deniz-gilines-kum tatil anlayisin1 benimseyenler
icin dezavantaj olmaktadir. Ancak son yillarda turizmde olusan c¢esitlenme sonucunda,
turizmde siirdiiriilebilirligin saglanmasi amagli ortaya ¢ikmis alternatif turizm cesitlerinden

“Gastronomi Turizmi”, farklilik arayanlar i¢in alternatif tatil imkan1 yaratmistir. Bu durum da
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bolgenin zengin lezzet cesitliliginin tanitilmasi igin giizel bir firsat niteligindedir. Bolgeye
gastro seyahatler diizenlenerek, bolgenin turizmde etkinligi arttirilabilir. Béylece ascilari ile
iinlii Bolu ve bolgenin baskenti niteligindeki ve ayni zamanda ticaret merkezi ili olan
Trabzon’un da boélgenin bilinirligini arttirmada rol iistlenmesi saglanabilir. Bu noktada,
konaklama tesislerinin azlig1 ve halkin turizme diger bolgelere oranla daha kapali olmasi gibi
olumsuzluklarin bolgeyi tehdit etmesi, turizm ve Gastronomi Turizminin bolgede tesvikiyle

onlenmelidir.

Ic Anadolu bolgesi, her ilinde farkli lezzetleri barindiran ¢esitlilige sahiptir.
Tiirkiye’nin bagkentinin bolgede yer almasi, bolgeye tanitimda arti deger katarken, ayni
zamanda gelisimin yol actifi olumsuz kosullar da gelenek-goreneklerin yitirilmesine neden
olmaktadir. Olusan durum dolayli olarak turizme balta vurmaktadir. Bu asamada, bdlgenin
tinlii lezzetlerinin tamitimi projelerle desteklenmeli ve varolan giizelliklerin korunmasi

saglanmalidir.

Cografi ve kiiltiirel yakinlig ile bilinen bolgelerimiz, Giiney Dogu Anadolu ve Dogu
Anadolu  bolgelerinde ise; turizmdeki potansiyel giizelliklerin ortaya ¢ikarilmasit ve
gastronomik lezzetlerin (yoresel yemeklerin) de turizmle paralel dlglide tanitimina destek
verilmesi projeler 1s18inda gerceklestirilmelidir. Kebaplari, acili yemekleri ve hamur isi
tathlan ile akillara gelen bu giizel bolgelerimizin tanitimini arttirarak bolge kalkinmasina

destek vermek gereklidir.

Turizmcilerin bolgelerin gelisiminde iistiine diisen gorev, turizmde ve gastronomide
tilkemizin gii¢lii yonlerini analiz edip firsatlar1 iyi degerlendirmek, zayif yonleri bertaraf
edecek dogru stratejilerle tehditleri ortadan kaldirmaktir. EMITT fuar1 gibi uluslararasi ¢apta

diizenlenen organizasyonlar, bu yonde atilan giizel adimlardandir.

Gastronominin 6ziimsenmesi; Tirk mutfaginin gastronomik aktivitelerle tanitilmasi,
diinya mutfaklar1 arasinda iyi yer edinebilmesi acisindan 6nemlidir. Yedi bolgede, farkli
yoresel tatlariyla ortaya ¢ikan Tiirk mutfagi, bolgesel lezzetlerin tek bir cati altinda birlestigi
Istanbul mutfaginda deger kazanmaktadir. Ciinkii Istanbul, dogu ve batinin kopriisii olan ve

tilkemizi en iyl tanimlayan ilimizdir.
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Sonugcta; uygulanan anket caligmasi ve tezde yer alan verilere dayanarak saptanan
bulgular 15131nda, restoran isletmeciliginin Istanbul’da izledigi gelisim siireci hakkinda az ¢ok
fikir sahibi olunabilmektedir. Istanbul’un ¢ok yonlii hareketliliginden nasibini alan yiyecek
icecek sektorii; her tarzdan, kiiltiirden insana hizmet eden mekanlariyla da turist goziinde
olumlu imaj olusturabilmektedir. Kendi 6ziinii kaybetmeksizin, farkli diinya yemeklerine de
moniilerinde yer veren birgok isletme, Gastronomi Turizmi agisindan da iilkemizi temsil

etmektedir.

Ulkemizin gastronomi ve Gastronomi Turizminde elde edecegi basari, oncelikle
tezimizde yer alan gastronomi, gastronominin i¢inde yer alan kavramlar ve monii kavraminin
Oziimsenmesi ile olabilir. Bu konular1 6grenirken, diinya mutfaklarimi da taniyarak {ilke
mutfag1 ile eksi ve artt yonleri karsilastirilmalidir. Geleneksel Tiirk mutfagini yabanci
misafirlere en gilizel sekilde tanitan, cogunlugu kebapgilardan olusan restoranlarimizin
yaninda, diinya lezzetlerini takip ederek moniilerinde 6rnekler sunan isletmelerimizin varligi
da turizme art1 deger katacagi gibi, yeniliklere agik bir toplum oldugumuzu gosterecektir.
Mutfagimizi daha iyi yerlere getirecek her tiirlii yenilik ve gelisime 0nayak olacak proje bu

noktada desteklenmelidir.
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EK-1

ANKET FORMU (Isletme Yoneticilerine Yonelik)

1.) Cinsiyetiniz: [1Kadin [ Erkek

2.) Yasmiz: [120-29  [130-39 [140-49 L150-59 L1 60-

3.)  Egitim Durumunuz: []ilk/Ortaokul [] Lise [ Universite [ ] Y.Lisans/Doktora

4.) Sektordeki Is Deneyim Siireciniz: [105-10 y1l [] 10-20 yil [120-30 y11 [130
yil-

5.) Restoranimiz ne yonde hizmet vermektedir?

[1Kebapei [1 Balik Restorani [1Sarap Evi [] Cafe-Restaurant

6.) Istanbul disinda, baska sehirlerde subeniz var mi?

LI Evet Ll Hayrr

7)) Isletmenizde Kalite Belgeniz bulunmakta midir?

LI Evet LI Hayir LI Diger

8.) Hizmet ici personel egitimleri isletmenizde uygulanmakta midir?

[1Evet [l Hayir

9.) Evet ise; ne siklikla hizmet i¢i personel egitimleri uygulanmaktadir?

(I Haftada bir defa [ Ayda bir defa [16 ayda bir defa L1'Y1lda bir defa
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10.) Hizmet ici personel egitimlerinin isletmeye/calisanlara katkisini belirtiniz.
( Yukandaki sorulara yanit verenler, soru maddelerini 1’den 5’¢ kadar 6nem
derecesine gore siralayimiz)

[ Calisanlarin miisteriye karsi eksikliklerinin, hatalarmin belirlenmesini saglayarak,
kisilerin zayif yonlerini iyilestirmelerini saglar.

[l Personelin, yaratici fikirlerini hayata gecirebilecegi ortama olanak saglar.

L] Calisanlarin aralarindaki iliskileri kuvvetlendirir.

"1 Isletmenin Toplam Kalite Y®onetimi anlayisina olan bilincini arttirir.

[] Miisteri memnuniyetine katki saglar.

11.) Isletmeniz icin i¢c miisteri/calisan personel ne kadar 6nemlidir?
(] I¢ miisteri/personel ve dis miisterinin énemi esittir.

L] Personelin igletme i¢in 6nemi, gelen miisteriden daha fazladir.

1 Onemli olan 6ncelikle dis miisteriyi tatmin etmektir.

LI Personelden memnun kalinmadigi taktirde, hemen yerine yenisi alinir.

12.) Isletmenizde cahsanlarimiz hangi yontem ile degerlendirilmektedir?
[ Terfi

1 Odiillendirme

[1 Zam-Pirim

[ Kariyer

[Hepsi

13.)  Size gore “monii” kavram neyi belirlemektedir?
[ isletme imajin

[l Isletme kalitesini

[l Isletmeye gelen miisteri kitlesini

[Hepsi
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14.) isletmenizde hangi monii cesidi veya cesitleri uygulanmaktadir?

[] Alakart Moni [l Fix Monu [l Tabldot Monu

15.) Moniilerinizi belirlerken nelere dikkat etmektesiniz?
(I’den 4’ e kadar 6nem derecesine gore siralayiniz)

[l Hitap edilen miisteri profiline uygun olmalidir.

[] Okunakli ve anlagilir olmalidir.

L1 Yonetici ve isletmeyi ifade edebilmelidir.

L[] Misteriyi tatmin edebilmelidir.

16.) Moniiniizde diinya mutfaklarindan lezzetlere yer vermekte misiniz?

[1Evet [l Hayir

17.) Evetise; hangi mutfaga moniiniizde yer vermektesiniz?
[1 Akdeniz Mutfagi

[l Hint Mutfag

[1Uzakdogu Mutfagi

[ Amerikan Mutfagi

L1 Diger

18.) Isletmenizde miisteri memnuniyetini arttirmak icin neler yapmaktasiniz?
[1 Degisik lezzetler sunarak, 6zgiinliigii yakalamaya caligmak.

[1 Montilerin igerik olarak zenginligini saglamak.

[1Mekanin i¢ dizayninin (tasariminin) farklilig1 ve ¢ekiciligini saglamak.

[1 Sunulan iirtinlerin hijyen ve giivenilirligini saglamak.

LI Hepsi

19.) Iisletmenizde miisteri memnuniyetine yonelik Anket uygulamasi yapar
misimz?

LI Evet LI Hayrr
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20.) Evetise; ne siklikla Anket uygulanmaktadir?
[1En Az Ayda 1 Defa [16 Ayda 1 Defa [1Yilda 1 Defa (1 Nadiren

21.) Anketlerinizde c¢cikan sonuclar neticesinde, miisteri goziinde nasil bir
imajimizin olusmasini hedeflemektesiniz?

[1 Giiven duygusu yaratmak

[ Kaliteli hizmet anlayis1

L] Farklilik yaratmak

] Tutundurma saglamak

22.) Size gore “gastronomi” kavrami neyi ifade etmektedir?

[1 En 1iy1 beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk almasina yonelik sunulan
faaliyetlerdir.

[1 Yemegin géz ve damak zevkine hitap edecek sekilde belli bir diizende
hazirlanmasidir.

[1Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir.

[1 Yemek kultiiri- sanati- bilimidir.

ILGINiZ iCIN TESEKKUR EDERIZ.
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EK-2
1.SINIF TURIZM iSLETME BELGELI MEKANLAR LISTESI

.10 NUMARA RESTAURANT

. ADANA YUZEVLER LOKANTASI

. ALBATROS LOKANTASI

. ALEMDAR RESTAURANT

. ALTINKUPA RESTAURANT

. ANGEL BLUE RESTAURANT

. ANGEL MERCAN RESTAURANT

. ANJELIQUE RESTAURANT

o R Q| & | A W N| -

. ANTHUSA RESTAURANT

S
<

. ARSIPEL RESTAURANT

[y
[y

. ASOS RESTAURANT

i
N

. BISTRO 33 LOKANTASI

[
w

. BiZ BIZE LOKANTASI

[
N

. CEMILOGLU RESTAURANT

[
N

. CEVHERI’S RESTAURANT

[S
=)

. CHICAGO BULLS RESTAURANT

[
X

. CHICKEN LAST STOP LOKANTASI

[
oo

. CHINESE TOWN- SUSHICO RESTAURANT

[
o

. CLUB ONYX RESTAURANT

N9
=]

. DA CAFE RESTAURANT

N
[y

.DERYA SINIi LOKANTASI

N
N

.DEVELI RESTAURANT

[ ]
w

.DIBEK RESTAURANT

N
N

.DIYAR RESTAURANT

N
W

. DOGA BALIK RESTAURANT

N
=)

. DOGATEPE RESTAURANT

(O]
X

.DRAGOS KOZ RESTAURANT

N
oo

.DURUM LOKANTASI
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29.

EMRE LOKANTASI

30.

FENERBAHCE 100. YIL LOKANTASI

31.

FLORYA KASABA RESTAURANT

32.

GELIK LOKANTASI

33.

GO MONGO RESTAURANT

34.

GUSTO RESTAURANT

3s.

GUMUS BIR LOKANTASI

36.

HAKKASAN LOKANTASI

37.

HAMDI RESTAURANT

38.

HAVAN RESTAURANT

39.

IL PADRINO RISTORANTE

40.

KADIFE RESTAURANT

41.

ISTANBUL HUSREV LOKANTASI

42.

KAFE BU RESTAURANT

43.

KANATCI LOKANTASI

44.

KANATCI ARKADAS LOKANTASI

45.

KARISMA 1 RESTUARANT

46.

KASABA RESTAURANT

47.

KASIBEYAZ ET LOKANTASI

48.

KITCHENETTE CAFE BAR BRASSERIE

49.

KIiLIiSLi LOKANTASI

50.

KOLOMBO LOKANTASI

51.

KONYALI LOKANTASI

52.

KOSOVA ET LOKANTASI

53.

KOSEBASI LOKANTASI

54.

KOZ KANAT LOKANTASI

5S.

LA VECCHIA TORRETTA LOKANTASI

56.

LE PECHEUR BALIK LOKANTASI

57.

LiDER RESTAURANT

58.

LIMAN LOKANTASI
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59.

LOOP RESTAURANT

60.

LOUNGE AND KITCHEN RESTAURANT

61.

M.G. WINE RESTAURANT

62.

MACKA PARK RESTAURANT

63.

MAHMUTBEY KANATCISI

64.

MARIO CANTONIi RESTAURANT

65.

MASMAVI BALIK LOKANTASI

66.

MAVIi BEYAZ RESTAURANT

67.

MEHTAP RESTURANT

68.

MELS RESTAURANT

69.

MIDPOINT RESTAURANT

70.

NAMLI KEBAP RESTAURANT

71.

NIVAN LOKANTASI

72.

NUMNUM LOKANTASI

73.

OTANTIK RESTAURANT

74.

OZKORU RESTURANT

75.

OZSU TURISTIK TESISLERI

76.

PAPER MOON LOKANTASI

77.

PARK CRAZY’S RESTAURANT

78.

PARK FORA LOKANTASI

79.

PERIPOL RESTAURANT

80.

REINA LOKANTASI

81.

REVAN PERA LOKANTASI

82.

RODIZO DODO RESTAURANT

83.

ROYAL CITY RESTURANT

84.

SAHAN LOKANTASI

8S.

SAMARE RESTAURANT

86.

SARYA RESTAURANT

87.

SAVOY BALIK LOKANTASI

88.

SEA VESTA RESTURANT
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89.

SET BALIK LOKANTASI

90.

SONOREST LOKANTASI

91.

SARK SOFRASI LOKANTASI

92.

SERIF LOKANTASI

93.

T.G.I FRIDAY’S LOKANTASI

94.

TADIM KANAT LOKANTASI

9s.

TAKSIM SANAT EVIi-HILLOUT

96.

TARIHi PANO RESTAURANT

97.

TAS DEVRI LOKANTASI

98.

THE STONES RESTAURANT

99.

TIRYAKI RESTAURANT

100.

TOPAZ LOKANTASI

101.

ULUDAG ET LOKANTASI

102.

ULUS 29 LOKANTASI

103.

VAP ISTANBUL LOKANTASI

104.

VEGA RESTURANT

105.

VICTOR LEVi LOKANTASI

106.

VILLA BOSPHORUS LOKANTASI

107.

VOGUE LOKANTASI

108.

WINE PORT&BEER PORT

109.

YEMEK ODASI LOKANTASI

110.

YENIHISAR RESTAURANT

111.

YENI YASAM RESTAURANT

112.

YOSUN LOKANTASI

113.

ZARIFi RESTAURANT

114.

ZIYA SARK SOFRASI
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