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OZET

Biisra Nur AYDIN, Cumhuriyet Donemi’nden Giiniimiize Ankara’da Kurulmus
Pastane ve Sekerleme Isletmelerinin Gastronomi Kiiltiirii Acisindan Incelenmesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2021

Farkli mutfak kiiltiirlerini igerisinde barindiran Tiirk mutfag i¢in tath ve
sekerlemeler her zaman bilyilk 6neme sahip olmustur. Ozellikle Osmanli Dénemi’nde
bolca tiiketilen sekerlemeler, ilk olarak saray mutfaginda iiretilmeye baslanmistir. Zaman
icerisinde sekerin yayginlasmasiyla sekerleme {liretiminde ve c¢esidinde bir artis

gbzlemlenmistir.

Diigiinlerde, cenazelerde, mevlitlerde ve kutlamalarda ikram edilen sekerlemeler 6zel
giinlerin vazgegilmez iirinii haline gelmis ve iretiminde 14-15. yiizyilda bir artig
yasanmistir. Fakat Tanzimat Doénemi’nde yasanan batililasmanin etkisiyle Anadolu
topraklar1 yeni tatlarla tanigmistir. Bu sayede, mutfaklarda iiretilen tatlilar ve sekerlemeler

degisiklige ugramis ve alaturka tatlilarin yerini alafranga tatlilar almaya baglamistir.

Ermeniler, Makedonlar ve Rumlar aracilifiyla Istanbul’da goriilmeye baslayan bu
alafranga lezzetler, Anadolu’ya Hemsinliler sayesinde yayilmistir. Hemsinliler ise bu
sektorle gecim sikintis1 sebebiyle tanismislardir. Cografyalarinin zor sartlar1 onlar1 goce
zorlamig, Rusya ve cevresine go¢ eden Hemsinliler orada ekmekg¢ilik ve pastacilig

ogrenmislerdir.

Bolsevik ihtilalinden sonra Tiirkiye’ye donen gogmenler ilk olarak biiytik sehirlerde
pastaneler agmaya baglamislardir. En ¢ok tercih edilen sehirlerden biri de Ankara olmustur.
Bunun en biiyiik sebebi, o yillarda Ankara’nin bagkent olmasidir. Modern yasamin merkezi
olan Ulus’ta kurulmaya baslayan pastaneler Ankaralilar i¢in hem toplanma yerleri hem de
sosyallestikleri alanlar olmustur. Ik yillarinda edebiyatgilarin, ressamlarin ve biirokratlarin
ugrak mekani olan pastanelerin bircogu; kentsel doniisiim, kurumsallasamama, isletmenin
devamliligint saglayabilecek kisilerin olmamasi1 ve Ankara’nin merkezinin Ulus’tan

Kizilay’a kaymasi gibi sebeplerle giiniimiize kadar varligini siirdiirememislerdir.

Ankara’nin yeni merkezi haline gelen Kizilay ve ¢evresinde ¢ogunlukla

Hemgsinlilerin agmis oldugu mekanlar kiimelenmeye baslamis ve biiylik ses getirmislerdir.



Glinlimiizde hala hizmet vermekte olan Damla Pastanesi ve Flamingo Pastanesi bu

mekanlar arasindadir.

Bu calismada sekerleme ve pastaciligin tarihi, ortaya c¢ikisi, gelisimi ile pastane
kiiltiirli arastirilarak sosyal yasama olan etkileri incelenmistir. Bu kapsamda derinlemesine
literatiir taramas1 yapilmis, ayni zamanda goriigme yontemi kullanilarak 12 soruluk yari
yapilandirilmis soru formu hazirlanmis ve 3’1 seker ustasi 8’1 pasta ustasi olan toplam 11
ustaya sorular yonetilerek Cumhuriyet Donemi’nden giinlimiize kadar olan siiregte

pastacilik ve sekerlemecilik sektoriiyle ilgili bilgi alinmaya calisiimstir.

Anahtar Kelimeler: Sekerleme, Hemsinliler, Pastacilik, Cumhuriyet Donemi Ankara



ABSTRACT

Biisra Nur Aydin, Established in today to Ankara from the Republic Period of
bakery and confectionery Property Investigation of Gastronomy Culture, Institute of
Social Sciences, Gastronomy and Culinary Arts Department of Gastronomy and
Culinary Arts Master's Degree Program, 2021

Hosts in different culinary cultures of Turkey sweets and confectionery have always
been of great importance for the cuisine. Confectionery, which was consumed in
abundance especially in the Ottoman Period, was first produced in the palace kitchen. With
the spread of sugar over time, an increase in confectionery production and variety has been
observed.

Confectionery, which is served at weddings, funerals, mawlids and celebrations, has
become an indispensable product of special days and is produced in the 14-15th century.
century, there was an explosion. However, with the effect of westernization in the
Tanzimat Period, Anatolian lands met with new tastes. In this way, the sweets and
confectionery produced in the kitchens have changed and Turkish desserts have started to
be replaced by European desserts.

These European flavors, which started to be seen in Istanbul through the Armenians,
Macedonians and Greeks, spread to Anatolia thanks to the Hemsinlis. On the other hand,
the people of Hemsin met this sector due to financial difficulties. The difficult conditions
of their geography forced them to migrate, and the Hamshens who immigrated to Russia
and its surroundings learned bakery and pastry making there.

Immigrants who returned to Turkey after the Bolshevik revolution first started to
open bakeries in big cities. One of the most preferred cities was Ankara. The biggest
reason for this is that Ankara was the capital at that time. The patisseries that started to be
established in Ulus, the center of modern life, became both meeting places and socializing
areas for Ankara residents. Many of the patisseries, which were frequented by literati,
painters and bureaucrats in their early years; They could not survive until today due to
reasons such as urban transformation, institutionalization, lack of people who can ensure
the continuity of the enterprise and the shift of the center of Ankara from Ulus to Kizilay.

The places opened mostly by Hemsinlis in and around Kizilay, which has become
the new center of Ankara, started to cluster and made a big impact. Damla Patisserie and
Flamingo Patisserie, which are still in service today, are among these places.

In this study, the history, emergence, development and patisserie culture of
confectionery and pastry were investigated and their effects on social life were examined.
In this context, an in-depth literature review was conducted, and a semi-structured
questionnaire of 12 questions was prepared using the interview method, and a total of 11
masters, 3 of whom were candy masters, and 8 were pastry masters, were asked to reach
the result.

Keywords: Confectionery, Hamshens, Pastry, Republican Era Ankara
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1. GIRIS

Kadim bir ge¢misi olan Anadolu, tarih boyunca ¢esitli kiiltiirlere sahip olan
toplumlarin ev sahipligini  yapmustir. Ayrica; Osmanli Donemi’nde smirlarin
genislemesiyle de farkli toplumlarla temas halinde olunmustur. Bu iki durum saray
mutfagini 6nemli derecede etkilemis ve gelistirmistir. Bunun yaninda donemin as¢ilarinin

meraki da saray mutfagina katki saglamistir (Isin, 2021).

Ilk zamanlarda tatlandiric1 olarak bal ve pekmezin kullanildig1 iiriinlerde, sekerin
bulunmasi ve hizla yayilmas ile tath ve sekerlemelerin tiirlerinde de artis goriilmiistiir. Tyi
niyet ve seving gibi duygularin sembolii olan tatli ve sekerlemeler Tanzimat Donemi’nde
baslayan batililagmanin etkisiyle 6nemini yitirmistir. O donemde ortaya cikan alafranga
tathilar; gato, milfoy hamuru, mereng ve ¢ikolata gibi iirlinler adin1 duyurmaya baglamistir.
Admi duyuran bu tathilar ilk olarak Istanbul’da agilan pastanelerde sergilenmistir.
Ardindan Rusya ve cevresine go¢ eden Hemsinlilerin pastaciligi 6grenerek Anadolu

topraklarina dénmesiyle, Tiirk toplumu alafranga lezzetlerden olan pasta ile de tanismaistir.

Hemginliler bu donemde sadece pastacilik sektoriinde degil, lokantacilik ve
otelcilikte de kendilerini gostermislerdir. Ik olarak; Ankara, Istanbul, Trabzon ve Izmir
gibi sehirlerde yayilan pastacilik ve lokantacilik daha sonra Anadolu’nun diger bolgelerine
de yayilmustir. Insanlarin toplanip vakit gecirebildikleri ve en énemlisi sosyallesebildikleri
alanlar olan pastane ve lokantalar, 6zellikle Cumhuriyet’in ilan edilmesiyle baskent olan

Ankara’da oldukea ilgi gormiistiir.

Bu pastaneler ve sosyal yasama olan etkileri ile igerisinde liretilen pastalarin ortaya
c¢ikisi, ayrica gegmis donemde bolca tiiketilen sekerlemeler ve tiirleri ile bu sekerlemelerin

gelisme ve dnemini yitirmesi siiregleri bu tezin konusu olmustur.

Bu dogrultuda, sekerlemeler ve pastacilik ile ilgili olan ¢aligmalar taranmistir. Elde
edilen bilgiler sonucunda Ankara sektoriinde bilinen ve mesleginin erbabi olan 11 ustayla
goriilmiis ve konuyla ilgili sorular sorulmustur. Elde edilen bulgular betimlenerek analiz

edilmistir.

Aragtirmanin birinci boliimiinde arastirmanin konusu ve kapsami, amaci, onemi ve

siurliliklariyla ilgili bilgi verilmistir.

Aragtirmanin ikinci boliimiinde kiiltiir, kiiltiirlesme ve Anadolu topraklarinda

yasayan toplumlarin kaderi olan gogle ilgili tanimlar yapilmis ve geri kalan kisimda tezin

1



asil konusu olan seker, sekerleme, pasta ve pastane kiiltiirii hakkinda bilgiler verilerek

arastirmanin temeli oturtulmaya c¢aligilmistir.

Arastirmanin li¢lincii  boliimiinde; sekerlemenin tarihgesi, baslica sekerleme
tiriinlerinin ne oldugu, Osmanli Dénemi’nde bolca tiiketilen sekerlemelerin batililagsmadan
nasil ve hangi yonde etkilendigi ve ayrica alaturka lezzetlerin yerini alafranga lezzetlerin

alig stireci konular1 detaylandirilmistir.

Arastirmanin dordiincii boliimiinde, alafranga lezzet olan pasta ile pastanecilik
sektorii, Hemsinliler 6rnegi ¢ercevesinde ele alinmis ve Hemsinliler’in de sektdre katkilar

sonucu pasta ve pastanelerin Anadolu’ya yayilis1 konular aktarilmistir.

Arastirmanin besinci boliimiinde, Ankara’nin bagkent olmasinin ardindan yasadigi
yenilenme, Cumhuriyet Donemi modern insanlarinin sosyal yasami ile bu yasam igerisinde

pastane gibi sosyal mekanlarin yeri ve baslica mekanlardan bahsedilmistir.

Arastirmanin altinct boliimiinde yonteme, yedinci boliimiinde ise goriisme yapilan

ustalarin sorulan sorulara yonelik aktardig: bilgilere yer verilmistir.

1.1.Arastirmanin Konu ve Kapsam

Yapilan bu arastirmada Ankara’da Cumhuriyetten gilinlimiize, pastacilik ve
sekerleme kiiltiirii iizerine bir ¢alisma yapilmistir. Sekerleme ve pastaciligin ayrintili bir
sekilde ele alindigr bu caligmada sekerin ortaya c¢ikisindan cesitlerine, Batililasmanin
etkisiyle degisen tatlilar ve yeni acilan sosyallesmenin alanlar1 olan pastaneler ve
lokantalara yer verilmistir. Katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda ortaya konan

bulgular arastirma amacina uygun olarak biitiinleyici bir yaklagimla anlatilmistir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Osmanli mutfagi, olusumunun ilk zamanlarinda gésterissiz bir mutfak iken, ilerleyen
zamanlarda malzemelerin cesitliliginin artmasiyla ihtisamli bir mutfaga doniismistiir
(Ayyildiz, 2018). Osmanli saray mutfagin en 6nemli yiyeceklerinden biri ise tathdir.
Tiirklerin tath kiltiiri, mercek altina alindiginda tatliyr yasamlarmin her alaninda
kullandiklar1 gériilmiistiir. Ozellikle dogum, evlilik, 6liim ve siinnet gibi térenlerde cokca

tiikketilmistir.



Osmanli doneminde tiiketilen tatli ve sekerlemeler, Cumhuriyet Ddnemi’nin
baslamasiyla farkli bir boyut kazanmistir. Yapilan bu ¢alismada Ankara’da bulunan hem

Cumhuriyet 6ncesi hem de Cumhuriyet sonrasi tatl ve sekerleme kiiltiirii ele alinmastir.
Bu dogrultuda;

» Geleneksel sekerlemenin giiniimiizdeki durumu nedir?
» Ankara’nin bir sekerleme ya da pasta kiiltiiri var midir?
» Pastacilik {ilkemizde 6zellikle Ankara’da kimler tarafindan tanitilmistir?

» Ankara sektoriinde bilinen ve taninan pastacilar sekerciler kimlerdir?

Yukarida belirtilen sorular i¢in alaninda tecriibeli ustalarla goriistilerek ve literatiir

taramasi yapilarak cevaplariin bulunmasi amaglanmistir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Yapilan arastirmalar sonucunda, sekerleme ve pastaciligin birlikte ele alindigi bir
calismaya rastlanilmamistir. Bu ¢alisma ile sekerleme ve pastaciligin nasil ortaya ¢iktigi,
ozellikle Cumhuriyet Donemi Ankara’sinda pastanelerin sosyal yasam {izerinde olumlu
etkileri vurgulanmaya calisilmistir. Ayrica alaninda degerli ustalarla goriigme saglanarak
sektor hakkinda ve kendi donemlerine iliskin bilgiler elde edilerek literatiire

kazandirilmaya ¢aligilmistir.

1.4. Arastirmanmin Stmirhhiklar:

Arastrma  Cumhuriyet Donemi’nden gilinimiize kadar olan Ankara’yi
kapsamaktadir. Yapilan arastirmada amacli 6rneklem yontemi kullanilmistir. Hazirlanan
sorular alaninda eski ve tecriibeli 11 katilimciya yoneltilmistir. Covid-19 salgin1 nedeniyle,
yasca biiylik olan katilimlardan 8’1 ile yiiz yiize 3’1 ile de telefonla goriigme saglanmugtir.
Ayrica yine hastalik sebebi ile goriigme yapilacak kisilerin sayisinda bir azalma s6z konusu

olmustur.



2. GENEL KAVRAMLAR
2.1. Kiiltiir ve Gog

2.1.1. Kiiltiir

Kiiltiir, toplumlar1 kendine has kilarak kimlik kazandiran ayni zamanda birlik
duygusuyla toplum igerisindeki bireyleri yakinlastiran milli degerler biitlintidiir (Ertiirk,
2018).Yiicel ve Yediyildiz (1988)’a gore ise kiiltiir; bir milletin birikimleri, tarih bilinci,

diisiince ve davranis kaliplari, sosyal yapisi ve yasam tarzidir.

“1950’lerin basinda Kroeber ve Kluckhohn adli iki Amerikali antropolog kiiltiir
teriminin ¢egitli anlamlarini igeren bir derleme yayimlamiglar ve derlemede kiiltiiriin 175
farkli tamimina yer vermislerdir.” Pulgar’in verdigi bu dikkat cekici bilgi kelimenin ne
kadar ¢ok kullanildigini gbzler Oniine sermektedir. (Pulgar, 2003, s.64; akt. Tepekoylii,
2016, s.25). Toplumsal bir kavram olmast diger bir deyisle insanlarin paylasimlariyla

gelismesi ve degismesi de gilin gegtikge tanim sayisini artirmaktadir (Tepekdylii, 2016).

Kiiltlir kelimesinin bu kadar ¢ok tanima sahip olmasinin sebepleri arasinda; sosyal
bilimler kapsaminda bulunan kavramlarin net olarak tanimlanamamasi, fikir ayriliklarinin
var olmasi, kiiltiir kavraminin birgok kavramla beraber kullanilmasi ve bunun sonucunda

yeni anlamlara biiriinmesi sayilabilir (Aslan, 2006).

Mutfak kiiltiirii de bu tanimlar arasinda kendine yer bulur. Diinya iizerinde bugiine
kadar gelmis ge¢cmis tiim toplumlarin kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiriinlin var oldugu
bilinmektedir. Toplumlarin yasadig1 bolgenin cografi yapisi, topragma ektigi tarim
rtinleri, dini inanci, ekonomisi ve diger toplumlarla etkilesimleri mutfak kiiltiiriinii
olusturur. Bahsi gecen unsurlarin herhangi birinde yasanan bir degisim mutfak kiiltiiriinii
de etkiler. Nitekim her toplumun mutfak kiltiirii bir digerinden etkilenerek gelisir
zenginlesir. Beslenmenin temelini olusturan bu kiltiir yiyecek ve iceceklerin

hazirlanmasindan tiiketilmesine tiim siireci iginde barindirir (Sevimli, 2019).

Tirk mutfak kiiltiirti ise Orta Asya’dan bugiine, tarihsel siire¢ igerisinde temas ettigi
tiim toplumlardan ve gocebe hayat siirmenin getirdigi yaraticiliktan etkilenerek zengin bir
mutfak haline gelmistir. Anadolu mutfaginda tatli, 6zel gilinlerin vazgecilmez yiyecegidir.
Dogum, evlilik, 6liim gibi yasamin 6nemli noktalarinda tiiketilen yiyecek olarak karsimiza

cikar (Sevimli, 2019). Helva, lokum, paluze, lokma, siitlag, giilbeseker gibi geleneksel



birgok lezzete sahip olan bu mutfakta tiiketilenlerin yerini batililagmanin etkisiyle gato,

sufle, rokoko gibi lezzetler almaya baglamistir.

2.1.2. Kiiltiirlesme

Kiiltiirlesme, farkli kiiltiirlere mensup toplumlarin iletisimleri sonucu kiiltiirlerden

yalnizca birinde veyahut her ikisinde meydana gelen degisimlerdir (Kiziltas, 2014).

Yildiz Aslan (2017)’ a gore; kiiltiirlesme diger bir deyisle kiiltiirel ¢esitlilik bir
strectir ve temelinde hareketlilik, goniilliilik ve stireklilik kavramlari bulunur.
Kiiltiirlesme gdgmenler agisindan bakildiginda goniilliiliik esasina dayanirken, miiltecilerin
mecbur birakildigi bir siiregtir.  GO¢ hareketiyle; go¢cmenler ve miilteciler gittikleri
bolgenin kiiltlirliyle yeni tamisir fakat azinhiklar o kiiltliriin i¢ine dogar. Son faktor

stireklilik ise go¢ edenlerin kalict ya da gecici olmalari durumunu ifade eder.

Bireylerin kiiltiirlesme siirecinde yasadiklari, hayata karsi tutumlarini etkilediginden
olduk¢a onem arz eder. Her iki tarafi da etkilemesine ragmen bir tarafin daha fazla etki
altinda kalmasi1 kaginilmazdir ve baskin olan kiiltiirden digerine dogru bir akis gerceklesir.
Kiiltiirel ¢esitlenme sirasinda kiiltiirel ve psikolojik olmak iizere ortaya cikan iki tiir
degisimden soz edilebilir. Kiiltiirel degisim; gelenekler ile politik ve ekonomi alanlarindaki
degisimleri barindirirken; psikolojik degisim bireylerin tutum ve davranislarindaki
degisimleri icerir. Kiiltiirlesme, toplumlar1 ve bireyleri etkilemekte olup bireysel olarak
yasanan kiiltiirlesmenin daha ¢ok psikolojik degisim oldugu ileri siiriilmektedir (Yildiz

Aslan, 2017).

Hemsinlilerin yasamis oldugu kiiltiirlesme siireci ise bu noktada verilecek giizel bir
ornegi olusturur. Gegim sikintisi sebebiyle goc ettikleri siirecte etkilendikleri toplumlarin
kiiltiirlerini, memleketlerine geri dondiiklerinde gerek sosyal yasamlarina gerekse mutfakta

tirettikleri {irlinlerine yansitmiglardir.
2.1.3. Kavramsal olarak goc¢

Tarih boyunca, cesitli sebeplerle canlilarin siirekli yerlerini degistirdiklerine sahitlik
edilmistir. Bu hareketler gegici olmakla birlikte, kalic1 yerlesimle sonuglandigi da

goriilmistiir (Simsek, 2017).

GoOc¢ kavramini agiklamak adina yapilmis olan bir¢cok tanima rastlamak miimkiindiir.
Fakat bu konuda uzmanlarin fikir birligi sagladigi sdylenemez. Zira gelisen diinyada

insanlarin go¢ etmesinin sebepleri stirekli degisim gostermekte, bu durum gog¢ kelimesine
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dinamik bir nitelik kazandirarak yeni tanimlar ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Gog
hareketini baglatan sebepler ¢cogu zaman siyasal, dini ya da ekonomik olsa da yasanilan
topraklarin verimsizlesmesi, kaynaklarin yok olmasi gibi durumlar da tetikleyici

olabilmektedir (Giinay, Atilgan ve Serin, 2017; Karsli, 2018; Simsek, 2017).

Insanlarin kendi istekleriyle gd¢ etmelerinin yami sira dis etkenler sebebiyle gdce
zorlandiklar1 zamanlar da olmustur. Bu gocler bireysel ve topluluklar halinde
gerceklesmistir. Goclin etkilerini boyutlandirabilmek i¢in; gdgiin nasil, neden ve ne sekilde

gerceklestiginin bilinmesi faydali olacaktir (Ekici ve Tuncel, 2015).

2.1.4. Sekerin tarihgesi

Anavatan1 Giineydogu Asya ve Pasifik adalar1 oldugu kabul edilen seker kamusi,
M.O. 510 yilinda ortaya ¢ikmustir (Giicenmez, 2018). Seker kamisindan iiretilen seker,
Hindistan’dan baslayip Misir ve Kibris’a kadar yayilmistir (Karademir, 2015). Ortagag
Avrupa’sinda Hint tuzu olarak bilinen bu tatlandiric1 14. yiizyila kadar Islam diinyasimin
tekelinde kalmistir. Seker kamisi tarimi, Araplar tarafindan baslatilmis ve uzunca bir siire
devam etmistir (Isin, 2019). Diinyada hizla yayilan seker, batida da kendine yer edinmis,
Avrupa iilkelerine ve Amerika kitasina ulagsmig, yenidiinyanin kapisini aralamayi

basarmistir (Karademir, 2015).

Hacli seferleri sonucu seker ile tanigan Avrupa, bu tatli gidaya olan ihtiyacinin
cogalmasi sonucunda kendi seker sanayiini kurma fikrini benimsemis ve konuyla ilgili
denemelere baglamistir. Seker pahali bir {iriin olmasina ragmen hizla {iretilen ve tiiketilen
bir gida haline gelmistir. Ilk zamanlarda sadece ilag¢ sektdriinde kullanilsa da zamanla

mutfaklarda da yerini almistir (Isin, 2019).

Yenidiinya kesfedildikten sonra Karayip Adalari’nda seker kamisi yetistiriciligi
baslamis ve seker iiretimi endiistriyellestirilmistir. Amerika seker {iretiminde ¢alistirmak
tizere Afrikali ¢alisanlar getirmis ve onlar1 kdlelestirmistir. Seker gecmiste altin ve giimiis
kutularda saklanirken, zamanla iiretimi hizlanmis ve Porto Riko ve Kiiba’da kristal seker
tiretimine baglanmistir (Glicenmez, 2018). 16. yiizyila gelindiginde Portekiz, Brezilya ve
Kibris’ta da seker iiretimi calismalar1 hiz kazanmistir (Karademir, 2015). Seker kamisi
tropikal bir iirliin oldugu i¢in bol su ve sicak iklime ihtiyag duymaktadir, bu sebeple
Akdeniz cografyast sekerin yetismesi icin oldukc¢a elverisli kosullara sahiptir (Avci,

1996;Karademir, 2015).



Akdeniz diinyasinda adint duyurmaya devam eden seker kamisi, seker pancarina
gore daha eski bir bulustur. Franz Olivier de Serres ilk defa pancar iizerinde c¢aligmis,
pancarin 6ziiniin ¢ikarilip kaynatildigi zaman bir pekmezin ortaya ¢iktigini sdylemis fakat
bu bilgi zaman i¢inde yok olmustur. 1747°de konuyla ilgili yeni bir arastirmaci olan,
Alman kimyac1 Marggraf pancarin tath bir gida oldugunu bulmus ama pancardan ¢ikarilan
pekmezi, kristal hale getirememistir. 1799’da Marggraf’in 68rencisi pekmezi kristal seker
haline getirmeyi basarmis ve 1802°de Polonya’nin giineydogusunda yer alan Silezya’da ilk

defa pancardan iiretilen seker fabrikasini agmistir (Avci, 1996).

Bununla birlikte, 1800’lii yillarda Avrupa iilkeleri seker sanayiini gelistirmek
amaciyla birtakim adimlar atmislardir. Ornegin, Almanya’da pancar ekimi ve seker
liretimine iliskin kanunlar cikarilmis; Hollanda, Macaristan, Belgika, Isve¢, Bulgaristan
gibi {lilkelerde seker fabrikalart kurulmaya baslanmistir. Glinlimiizde ise pancar sekeri
diinyanin her yerinde pek cok iilke icin gelir elde etme, isttihdam ve tarim politikalar1 gibi
hem toplumsal hem ekonomik bir¢ok unsuru biinyesinde barindiran politik bir {iriin olmaya

devam etmektedir (Giicenmez, 2018).

Devingen bir iiriin olan seker, iiretimin gelismesiyle beraber gegmis zamanda sadece
soylulara ait bir gida oldugu bilinirken zaman igerisinde halkin da kullanabilecegi {iriin
haline gelmistir (Savkay, 2000). Sekerin bu kadar yaygin sekilde kullanilmasinin sebebi
ise; uzun siire dayaniklilig1 ve yipranip kirilmak gibi sorunlarinin olmamasidir (Karademir,

2015).

Tiirk¢e yazili kaynaklar incelendiginde, 11. yiizyildan beri Tiirklerin sekeri bildigi
goriilmektedir. Tiirkler o donemde sekeri bilseler de tatlandirici olarak bal, pekmez ve
meyve kurulart kullanmiglardir. Eski donemlerde sekeri kullanmamalari elbette bir tercih
degil, zorunluluktur. Ciinkii seker ithal ve liikks bir gidadir (Kara, 2019; Sevimli, 2019). Ilk
etapta seker temini konusunda disa bagimli olan Osmanli yalniz Misirla degil, Batili
iilkelerle de seker aligverisi yapmistir. 16. yiizyilda Osmanli, Kibris, Misir ve Suriye’yi

kendi topraklarina katmis ve iiretimde de varligini1 géstermistir (Karademir, 2015).

Avrupa Tllkelerinde oldugu gibi Osmanhida da sekere olan talep artmis ve buna
paralel olarak 15. yiizyilda 5 ton, 16. yiizyilda 35 ton ve 17. ylizyilin ortalarinda ise 65 ton
seker tiikketimi olmustur (Isin, 2019). Osmanlida zamanla yerini iyiden iyiye derinlestiren

seker tatlilarin hammaddesi haline gelmis ve hemen hemen biitiin tatlilarin yapiminda



kullanilmustir. Ozellikle 16. ve 17. yiizyillarda sadece sofralarda ve tipta kullanilmamus,

bir¢ok torende ve 6zel kutlamalarda tiiketilen bir iirlin haline gelmistir (Karademir, 2015).

Osmanli siirlarina dahil ettigi topraklarda seker iiretimi yapmaya baslamissa da disa
bagimlilig1 tamamen sona ermemistir. Ithal alman sekere yapilan harcama Osmanli’nin
ekonomisine zarar verdigi icin seker sanayii kurma istegi olusmustur. ilk olarak 1840’da
Rum bir tiiccar seker fabrikasi kurmak i¢in harekete ge¢mis ama ithal olan sekerin
vergisinin diisiirlilecegini kendilerine iletmigsler ve Rum tiiccarin bu hamlesi olumsuz
sonuclanmistir. Seker fabrikasinin kurulmasiyla ilgili belli araliklarla talep olmus fakat
bunlar farkli gerekcelerle reddedilmistir. Ancak Cumbhuriyetin kurulmasiyla birlikte, 1926
yilinda Usak’ta Nuri Seker tarafindan seker fabrikasi kurulmustur (Isin, 2019).

2.1.5. Sekerleme

Sekerleme; “seker ve glikozun veya sadece sekerin pisirilmesinden sonra sitrik asit,
tartarik asit veya potasyum bitartarat ilave edilerek kestirilmesi sonucu olusan hamura,
tiretilecek iiriiniin ¢esidine gore siit, siit tozu, jelatin, yag ve aroma gibi maddelerin
eklenmesi ve sekillendirilerek ambalajlanmas: sonucu elde edilen bir gida maddesidir.”

seklinde tanimlanmigtir (Milli Egitim Bakanligi [MEB], 2013, s.8).

Gecmis donemde iiretilen sekerlemeler yas ve kuru meyvelerle veya bal ve
pekmezle tatlandirilmistir. Sekerin Osmanli topraklarina girmesiyle, 14-15. yiizyilda
sekerli gidalarda bir cesitlenme olmustur. ilk olarak saray mutfaginda iiretilen
sekerlemeler, daha sonra aktarlar tarafindan da {iretilmeye baslanmistir. Bu sayede
herkesin tiiketebildigi tatlar haline sekerlemeler yaygilasmis ve Osmanli mutfaginin

vazgecilmezlerinden olmustur.

Akide sekeri, lokum, nobet sekeri, ¢evirme, helva, keten helva, pismaniye, regel,

peynir sekeri ve macun donemin en ¢ok tiiketilen sekerlemelerindendir.
2.1.6. Pastanin ortaya cikisi ve gelisimi

Ozel giinlerin vazgecilmezi olan pasta Italyanca hamur anlamma gelmektedir. Tiirk
Dil Kurumu tarafindan pasta “i¢cine alinmuis tiirlii maddelerle ozel bir tat verilmis, firinda
veya bagka bir yolla pisirilerek hazirlanmis bir tiir hamur tatlisi” olarak ifade edilmistir

(Samanci, 2012, s.86-105; akt. Sevimli ve Sonmezdag, 2017, s.23).

Pasta kelimesinin temeli 13. ylizyilla dayanmaktadir. Kadim bir ge¢misi olan pasta,

ilk olarak yulaf lapasi veya ekmegin balla lezzetlendirilmesi seklinde ortaya cikmuigtir.

8



Buna ragmen pastanin gelistirilmesinde asil etkili olan, ge¢misi Antik caga dayanan
keklerin lezzetlendirilmesidir. Eski caglardan beri var olan keklere dinsel nedenlerden
dolay1r yuvarlak sekiller verilmistir. ilk defa Misirlilar tarafindan sicak taslarda pisirilen
kekler, ilerleyen zamanda sekerin ortaya ¢ikmasi ve pisirme tekniklerinin gelismesiyle,

pastaciliga zemin hazirlayacak sekilde tiretilmeye baslanmistir (Ekinci, 2018).

Pastaciligin zirve yapmasi ise 18. ylizyilda Vatel’in kremsantiyi kesfetmesi ile
olmustur. Bu siirecte hizla ilerleyen teknoloji sayesinde pastacilik alaninda kullanilacak
endiistriyel iiriinlerde de bir atilim yasanmis ve birbirinden giizel pastalar oraya ¢ikmaya
baglamistir. Kutlamalarin merkezinde yer alan pasta torensel bir nitelik kazanmigtir
(Ekinci, 2018; Humble, 2010; Savkay, 2000).Ulkemizde ise ge¢ taninmis olmasina ragmen

0zel giin ve kutlamalarin neredeyse tamaminda tiiketilmektedir.

2.1.7. Kavram olarak pastane

“Pastahane”, Farsca “yer” anlamia gelen “hane” ve Italyanca hamur anlamina gelen

“pasta” kelimelerinden tiiretilmis bir terim” dir (Samanci, 2013, s. 41).

Ozellikle Osmanli déneminden beri sevilerek tiiketilen tatll ve sekerlemelerin
cesitliliginde, sekerin bulunmasindan sonra bir artis yasanmistir. Tatliya diiskiin olan
Tiirklerin sofrasinda bu gida hi¢bir zaman eksik olmamistir. Daima degisim ve gelisim
icinde olan tatlicilik sektdriinde, Tanzimat doneminde batililagsmanin etkisiyle, yeme-igme
kiiltiiriinde ortaya ¢ikan yeni tarzlarin bir sonucu olarak, bazi degisiklikler yasamistir.
Alaturka lezzetler yaninda alafranga lezzetler olarak bilinen pek ¢ok tatli cesidi ortaya
ctkmistir. Ortaya ¢ikan bu tatlilar ise ilk olarak Istanbul’da agilan pastanelerde kendini
gostermistir. Anadolu’nun geri kalan bolgelerine ise Hemsinli gd¢menler sayesinde yayilan

pastacilik, pastane kiiltliriinii degistirmeye ve gelistirmeye baslamistir.



3. CUMHURIYET DONEMI ONCESI VE SONRASI SEKERLEME

KULTURU

3.1. Tarihsel Gelisimi icinde Sekerleme Kiiltiirii

Anadolu mutfagi tarih boyunca bir¢gok medeniyete ev sahipligi yapmis ve bu kiiltiirel
etkilesimler sonucunda zengin ve koklii bir mutfak yapisi olugsmustur. Ayn1 zamanda
birbirinden bagimsiz toplumlarin mutfak kiiltiirline ait bir¢ok 0geyi i¢inde barindiran

sentez bir mutfak konumundadir (Sevimli, 2019; Simsek, Soylu ve Durlu Ozkaya, 2020).

Farkli medeniyetlerle etkilesim halinde olan Tiirk mutfagi degisik tatlarla tanismis ve
gelisimi siiresince yeni lezzetlerle yogrulmustur. Sentez mutfak yapisiyla 6n plana ¢ikan bu
mutfak, diinyanin en zengin {i¢ mutfagi arasina girmis ve diinyanin en besleyici mutfagi
olmustur. Yeme-i¢gme kiiltiiriiniin eskiden beri 6nemsendigi Anadolu topraklarinda tatlinin

yeri her zaman ayr1 olmustur (Batu ve Batu, 2016).

Orta Asya donemine bakildiginda tatli ¢esidinin genis bir yelpazeye sahip olmadigi
bilinmektedir. Islamiyet’in kabul edilmesiyle, gd¢ hareketi baslamis ve bu siiregte
medeniyetlerin birbirlerinden etkilenmesi sonucu tath cesitlerinin arttig1 gézlemlenmistir.
Ozellikle Selguklu Dénemi’nde Iran ve Abbasi Devletleri’nin etkisiyle tatli cesitliligi
artmis ve yemeklerden sonra hdsmerim, kadayif, paluze, baklava gibi tatlilar ikram

edilmeye baglanmistir (Kaymaz, 2020; Sevimli, 2019).

Tirk mutfagi en ihtisamli ¢cagint Osmanli Donemi’nde yasamistir. Seker o zamanlar
liikks bir gida oldugu icin tatlilart lezzetlendirmek icin bal, pekmez ve meyveler
kullanilmistir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019). Osmanli sarayini ziyaret etme sansi
bulan bir seyyah sarayda envai ¢esit meyve yetistirildiginden s6z etmis ve sarayda bulunan
nar, kiraz, iiziim, kavun, armut, karpuz gibi meyvelerden sekerlemeler ve hosaflar
yapildigint anlatmistir. Osmanli Doénemi’nde sekercilik gecmisi ise 14-15. ylizyila
dayanmaktadir. Sekerlemeler ilk basta sarayda Helvahane-i Hassa Ocagi adi verilen
birimde yapilmaktaydi. Zamanla seker ve sekerlemelerin yapimini serbetgiler, aktarlar ve
akide sekeri tireten esnaflar tarafindan tstlenilmistir. Rahatii’l halkum (lokum) adi verilen
sekerleme Osmanli Devleti’nin ilk zamanlarinda padisahlara has iiretilirken daha sonraki

siirecte halk icin de iiretilmeye baslanmistir (Aydin, 2019; Ozlii, 2011)

Osmanli saray mutfagi var oldugu siire boyunca yenilik arayan gorkemli bir mutfak

olmustur. Bunun en biiyiik sebeplerinden biri bazi1 6nemli gruplarin ve padisahlarin sofra

10



etrafinda yemek yenilmesini sosyal bir aktivite olarak goérmesi olarak diisiiniilebilir.
Tatlilar da yemekler gibi siirekli gelisim igerisinde olmugtur. Helvahane-i Hassa Ocaginda
15. ylizyilda kestane sekeri, incir, ceviz, kayisi iiretimi yapilmistir. 16-17.ylizyilda ¢esitli
akideler, 18-19. yiizyillar da ise rahatii’l halkumun {iretimi yapildig1 bilinmektedir (Ozlii,
2011).

Tatli ve sekerlemeler en az ana yemekler kadar 6nem tagimaktadir. Bundan dolay1
giinliik yemeklerin sonunda bile muhakkak tatliya yer verilmistir. Evlenme, nisan, dogum,
stinnet diigiinii, bayramlar, cenazeler kisacasi 6zel giinlerin genelinde tathilar sofranin

vazgecilmezi olmuslardir (Isin, 2019; Tiirkyilmaz, 2015).

Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Cihangir ve Beyazit’in siinnet diiglinlinde
yaklasik 3.400 kg seker tiiketildigi bilinmektedir. Térende yemekten sonra 53 ¢esit tath
ikram edilmistir. Badem helvasi, Hindistan cevizi ezmesi, fistik helva, pismaniye, akide,
elma akidesi, lokma, nargigegi ezmesi, peynir sekeri, kirma bademli helva, aga¢ kavunu
receli, taze ceviz regeli, armut regeli, kiraz receli, karpuz regeli, seftali receli, havug
marmeladi, ayva marmeladi, kabak marmeladi davetlilere ikram edilen tatlilardan

bazilaridir (Yerasimos, 2002).

Sekerli yiyeceklerin tiikketiminin artmasiyla, seker ve sekerleme tireten diikkanlarin
sayisinda da bir ¢ogalma olmustur (Kilic Efe, 2019). Osmanli Devleti’'nin baskenti
Istanbul’da sekerleme iiretimi yapan tatlict mekanlar ise; Galata, Pera, Kasimpasa, Eyiip
semtleri etrafinda toplanmigtir. Ancak gbézde olan mekanlar Galata ve Pera’da bulunan
Avrupai siklikta kurulmus sekerlemecilerdir. Genel olarak isletmelerin 6n tarafinda yani
simdilerde vitrin diye adlandirilan yerlerde kavanozlarin i¢cinde sekerler ve onlarin yaninda

teraziler yer almistir (Unger, ¢ev.1987; Isin, 2019).
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Resim 1. Tiirk Sekerci Diikkani (Unger, ¢ev. 2020)

Uretim yerleri ve diikkanlar genellikle ayni yerlerdir. Bu sekerleme diikkanlar
seyyar olan saticilarin mallarin1 da temin etmektedirler ve baz1 sekerleme diikk&nlarinda
giiniimiizdeki pastaneler gibi oturulmaktadir (Isin, 2019)

19. yiizyilda Istanbul’a gelen Fransiz Theophile Gautier, bir sekerci diikkanini
ziyaret eder ve sunlar1 aktarir:

“Parislilerin diigiindiiklerinden ¢ok daha gelismis olan Osmanli yemek
zevkleriyle tamstirmak maksadiyla arkadasim sekerci diikkdnlarindan birine
gotiirdii. Diikkdmn kendisi dikkat ¢ekiciydi. Gemi lombozlarindakiler gibi
velpaze seklinde yukari ¢ekilmis kepenkler, dortgen boliimlere ayrilmus, sart ve
maviye boyanmigs bir tiir oyma tente olusuyorlardi. Bunun altinda kirmizi ve
beyaz sekerlerle dolu biiyiik cam kavanozlar, piramid seklinde lokumlar (...)
kavanozlarda giil regeli ve kdselerde Sam fistiklar: vardh.

Istanbul'un en biiyiiklerinden bir olmasina ragmen, ii¢ kisivi zor alan diikkdna

girdik. Sismanca, esmer tenli, siyah sakalli diikkan sahibi dost¢a fakat yine

korkung bir edayla bize giillii ve beyaz rahatii’l hulkum ve c¢ok cesitli,
parfiimlii, nefis ancak Parisli bir damak i¢cin biraz fazla tatli olan egzotik
sekerlemeler sundu. Miikemmel bir fincan Yemen kahvesi, acisiyla yerli tatlara
diiskiinliigiim nedeniyle fazla miktarda yedigim sekerlerin agirligin teldfi etti.

Diikkdanin arkasinda, bellerinde basma futalar: olan geng¢ ¢iraklarin bazilart

parlak ates iizerinde hareket ettikleri bakir tencereler i¢inde badem ve Sam

fistiklarint sekerde yuvarlatirken, bazilari rahatii’l- hulkum rulolarina pudra
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sekeri serpiyorlardi. Yaptiklarimi hi¢ gizlemeye ¢alismiyorlardr.  Alg¢ak
taburelerde oturarak yoldan gecen rengarenk kalabaligi seyrettik.” (Gautier,

1901, s.65; akt. Isin, 2019, s5.65).

Sekerci diikkanlarini daha iyi anlamak adina bir siire Istanbul’da kalan Charles White

ise, Alaca Hamam Caddesi’ndeki sekerlemecileri heyecanla su sekilde anlatiyordu:

“Alaca Hamam Caddesi’nin daha yukarisinda birka¢ sekerci diikkani
bulunuyor. Sekercilik, sehirde en yaygin ve ¢ok is yapan meslekler arasindadir.
Degisik sekerlemeler, simetrik bir sekilde kavanozlar, paketler veya simli
kdagitlarla siislii, renkli tiille kapli ve kurdele ile bagh yayvan sepetler i¢cinde
duruyor. Kirmizi beyaz ¢izgili ¢ubuklar (peynir sekeri) ve vigneli, dutlu ve
erikli ¢evirme dolu cam bardaklar tavandan asilmis, aralarinda renkli kagit ve
simli telden yapilmis siisler bulunuyor. Sekerler diikkanin arkasinda bulunan
atolyede hazirlanmaktadir. Orada hamur isleri igin firinlar, regelleri
kaynatmak i¢in ocaklar ve biiyiik diiz bakir saclar bulunuyor.”(Sandwich,

1799, s.175; akt. Isin, 2019, s. 66)

Sark Sekerciligine merak salan, Almanya sekercibasi Friedrich Unger Istanbul’a
gelmis ve 4 yil boyunca Sark’in sekercilik sanatini ele alarak derinlemesine bir aragtirmaya
yapmistir. Buraya gelmeden oOnce diger gezginlerin masal gibi olarak ifade ettikleri
sekerlemeciler ile ilgili hayal kurmus, ne yazik ki karsilastigt gercekler onu hayal
kirikligina ugratmistir. Bati da olan bazi sekerlemelerin kaynaginin Sark oldugunu
sOyleyen Unger, 6grendikleri her seyi daha iyi hale getirerek sunduklarini ifade etmistir.
Sarkta olan sekerciligin abartili oldugunu da notlar1 arasina eklemistir: (Isin, 2019; Unger,

cev. 2020)

“Sekercilerin  diikkanlarimin  oniiniin  6n taraflarinda cam kavanozlar
siralanmig, bazilarinda kuru meyve sekerlemeleri, bazilarinda par¢a halinde
sert serbet bazilarinda ise ¢esitli renk ve kokusu olan sekerler. Dogulularin ¢ok
sevdikleri parfiimlii lokumlar, makasla kareler seklinde kesilmis olarak
kagitlarda duruyor, kocaman sosis gibi ipler iizerindekiler (tatli sucuk) de
diikkdnin kenarlarindan asilmisti. Itiraf etmeliyim ki, masal diinyast hayallerim
bundan daha déteydi. Ancak satilan mallar hi¢ kotii degil.” (Pardeo, 1838,
s.211; akt. Isin, 2019, s.67) Unger bu betimlemeleriyle Tiirk sekerciliginin o

donemini ifade etmistir.
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19. vyiizyilda sekerleme isletmelerinin merkez noktasi, Bahgekapit olmustur.
Yetmisten fazla diikkkanin oldugu bilinen Bahgekapi’da Tiirkiye’nin en ¢ok ses getiren

sekerlemecisi olan Haci Bekir Sekerleme de burada yerini almistir (Giivemli, 2019).

Haci Bekir Efendi 1770’li yillarda Kastamonu’dan Istanbul’a gelmis ve 1777°de
sekerci diikkdnin1 agmistir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017). Cesitli akide sekerleri
(portakalli, giillii, sakizli, limonlu) iireten bu isletme zaman i¢inde kendini gelistirip
rahatii’l- hulkumu (lokum) kusursuz hale getirmeyi basarmistir. II. Mahmut déneminde

sarayin sekerci basi olan Hac1 Bekir’in {inii ulusal siirlar1 agsmistir (Glivemli, 2018).

Resim 2. Hac1 Bekir Isletmesinin 20. yiizy1l Baslarindaki Gériintiisii (Giivemli, 2018).

19. yiizyilda Istanbul’a gezmek igin gelen turistlerin ugrak yeri olan Haci Bekir
Sekerleme ayni zamanda lokumu ihrag¢ eden ilk isletme olmustur. Yurt disinda da kendini
ispatlamis ve 1873 yilinda Viyana Fuarinda, 1888 yilinda da Koéln Fuarinda giimiis
madalyalar kazanmigtir. Kendi logosunu hazirlatan Haci Bekir 1897 yilinda da Briiksel

Fuarinda altin madalya kazanmistir (Glivemli, 2018).
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Resim 3. Hac1 Bekir Isletmesinin Logosu (Giivemli, 2018)

Yeni yiizylla dahil olan Alafranga lezzetlerin arasinda var olan ¢ikolata
cesitlendirilmis ve genis kitlelere ulagsmistir. Ancak Haci Bekir Sekerleme badem sekerini,
lokumu, akideyi iiretmeye devam etmistir. Uriinleriyle simrlari asan Haci Bekir yeni

lezzetlere kapilarak sekerlemelerinde degisiklik yapmak yerine, geleneksel sekerlemeciligi

korumay1 tercih etmistir (Glivemli, 2018).

“IAUHID

Syatl BEK!R LIS

I.OKU x Hacibekirin lcad eyledigi lokumlarin nefasefi yer yGziande
- bes kit’sya nam " salmusfir. .

AxiDe H'acnbekirk'akide’en' halistir onun igin gayel lezizaiti
sADEMY. - Eeerois
zzMESI Hal:s seker ve badernden yapn’d:g: :;m en kuvve?f: gudaJ"

sSADEM * —r
SEKERi H:;: bir yerde esi bulunmaz.;

RECELY Nefaselin:-doyum olmazy

SURLUPD = Sl'zle-;e her mevsimde "gﬁz;I ;eﬁéléfih' tadini verirs

SEKERLEMELER Alafranga ve sark vsulande yaphd
sek;rlemelerini favsiye ederiz,,

ACI BADEM . 2 oS St

KxuraBiveEs) ' Ne esi ne benzeri dinyada yokiury
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Resim 4. Hac1 Bekir’in Mamul Cesitlerini Tanitan Reklam (Giivemli, 2018)

3.2. Sekerleme Kiiltiiriinde Bashca Uriinler

Tiirkler tarih sahnesinde yer aldigi andan itibaren yeme ve i¢me kiiltiiriine oldukca
onem vermislerdir. Koklii bir gegmisi oldugu bilinen Anadolu mutfagi; serbetiyle,
yemegiyle, sofra adabiyla, tatlisiyla, sekerlemesiyle sektore dnemli katkilarda bulunmus ve

her zaman dikkat ¢ekici olmay1 basarmistir (Sepken Yar, 2008).

Sekerli yiyecekler, Tiirk yemek Kkiiltiirliniin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir.
Oteden beri tdrenler, kutlamalar ve 6zel giinlerde bolca tiiketilen ve ikram edilmesi adet
edinilmis olan sekerlemelerin tarihinin, 14-15. yiizyillara dayandigi yazili kaynaklardan
anlasilmaktadir. Tatli gidalarin yapiminda ilk zamanlar bal ve pekmez kullanilirken,
gelisen teknolojiyle beraber seker kullanimi artmig ve bu tatlandirici gida, biitiin
sekerlemelerin ana malzemesi olmustur. Uretimi artan seker sayesinde sekerlemelerin hem

tiikketimi hem de ¢esitliliginde artis s6z konusu olmustur (Ozlii, 2011).

Fakat 16. yiizyila gelindiginde sekere olan talebin artmasiyla, seker arzi yetersiz
kalmis ve kacak sekerciler ortaya cikmaya baslamistir. Arzin talebi karsilamamasi
sonucunda seker fiyatlart artmis ve 1582°de ¢ikarilan bir fermanla kacak sekercilige yasak

getirilmistir (MEB, 2013).
3.2.1. Recel

Tirk Gida Kodeksine “Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piire
Tebligi” gore regel; “ Bir veya birkag ¢esit meyve piiresinin, pulpunun veya bunlarin
karisiminin, su ve sekerlerle uygun bir jel kivamina getirilmis karisimi” seklinde ifade
edilmektedir. (T.C Resmi Gazete, 2006; Batu, 2015, s.12). Tiirk Standartlar1 tanimina gore
ise regel; “recel yapmaya elverisli olgunlukta, saglam, yikanmig, saplari ve varsa ¢anak
yvapraklart ayrilmis, gerektiginde ¢ekirdekleri ¢ikarilmis biitiin, yarim veya daha kiigiik
parcalar halindeki meyve ve sebzelerin yardimct maddelerle (sakaroz ve katki maddeleri)
ws1l islem wygulanarak belli bir kivama getirilmis halidir’(Milli Egitim Bakanlhigi [MEB],
2007).

Vitamin ve enerji deposu olan recel, Arap¢a yemek kitaplarinda rical ismiyle
anilmaktadir. Tiirkceye recel olarak gegen kelime ilk baslarda her tiirlii yogunluktaki

recellerin genelinde kullanilmig, daha sonra siiziilmiis ve tanesiz olanlar murabba
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(marmelat), suruplu ve taneli olanlar ise recel olarak adlandirilmistir (Giillii ve Goziikara,

2017; Isin, 2019).

[lk donemlerde ilaclarin icinde kullanilan bu sekerleme, daha sonraki siirecte
mutfaklarda da kullanilmaya baglanmistir. Osmanli Déneminde 6zellikle 16. yilizyilda halk
tarafindan bilinirliginin artmasi ve sevilmesiyle recel cesitliliginde artis yasanmistir. Bahsi
gecen regel cesitleri; cagla bademi, kavun, giilbeseker, menekse, hiinnap, amberbaris,

visne, karpuz seklinde siralanabilir (Isin, 2019).

Recel, gilinlimiizde kahvalti sofralarin1 renklendiriyor olsa da eski zamanlarda
misafirlere kahveden 6nce porselen veya giimiis takimlarda ikram edilen bir sekerleme
¢esidiydi. Bu durum Cumbhuriyet sonrasi donemde unutulmus ve kaybolmus bir gelenek

olarak tarih kitaplarinda kalmistir. (Isin, 2019, Unger, ¢ev. 2020).

Resim 5. Regel ikrami I¢in (Isin, 2019)

Regel, saklama konusunda etkili metotlardan biridir ve dnceleri meyvelere uygulanan
bir yontemken son zamanlarda sebzelerde de kullanilmaya baglanmistir. Tiirkiye cografi
konumu ve bitki ortiisiiyle sebze ve meyve ¢esitliligi agisindan her zaman zengin bir iilke
olmustur. Hammaddesi meyve ve sebze olan recel bu zengin damak tadiyla giiniimiizde
onemli bir sanayii sektdrii konumundadir. Recel Ulkemizde sadece sanayii sektoriiyle
sinirli kalmayan evlerde de iiretilen regel tiirleri bolgelerin tarimsal iiretim gesitliligine
bagl olarak farklilik gostermektedir. Tiiketimi en fazla olan recel cinsleri arasinda ise;
portakal, kiraz, seftali, kayisi, incir, erik, kabak, patlican, elma, karadut gibi ¢esitler

gosterilmektedir (Giillii ve Goziikara, 2017).
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3.2.2. AKkide sekeri

Arapcada; iman, inanis ve koyulastirmak gibi anlamlar tagiyan akide, 15. ylizyildan
beri Anadolu mutfaginda yer almaktadir. Bagliligi ve giizelligi simgeleyen bu sekerleme,
Osmanli doneminde sadece saraydaki kutlamalarda degil saray disinda olan siinnet, diigiin,
kandil gibi 6zel torenlerde de ikram edilmistir (Isin, 2019). Bu térenlere, Yenigerilerin {i¢
ayliklarmin dagitildigi Ulufe Divani’nda yapilan kiiciik akide merasimleri giizel bir 6rnek

teskil etmektedir (Sepken Yar, 2008).

Yine dini bir téren olan mevlitlerde ikram edilen akide sekerleri 16. yiizyilda bal ve
pekmez kullanilarak tatlandirilirken 18. ylizyila gelindiginde havanlarda doviilerek eritilen

kelle sekerleri ile yapilmaya baglanmistir (Demir, Elgiin ve Avct, 2010).

Kelle sekerini o donemlerde kullanan Haci Bekir, odun atesinde erittigi sekeri
sogumaya biraktig1 esnada findik, susam, fistik, portakal, nane, ¢ilek, bergamot, giilsuyu
gibi aroma verici gidalar1 ilave ederek akide sekerine yeni bir boyut kazandirmistir. Haci
Bekir’den dncede akide sekeri yapilmasina ragmen daha Once hicbir isletme {iriinii bu
kadar cesitlendirememistir. Yenilik¢i olan sekerci Bekir, donemin Padisahi tarafindan
begenilmis ve sekerci bast unvanini almistir (Erkilig, 1999; Sakiroglu ve Biiyiiktasciyan,
1993).

Osmanli déneminde ortasi hafif oyuk, top seklinde iiretilen akide sekeri, daha sonraki
donemlerde ufak parcalar halinde kesilmeye baslanmistir. Bu sekerlemenin tiiketilen en
eski cesidi ise elmas1 ve elmali akidesidir. Seffaf olan sekerlemeye kirmizi renk vermek
i¢in boceklerden yapilan bir karisim kullamilmaktaydi. Bunun diginda Istanbul’da satilan
boyalar ve/veya meyvenin kabugundan, yapragindan ya da ¢iceginden elde edilen dogal

renklerle renklendirilmistir. (Isin, 2019; Sevimli, 2019).

19. yiizyitlim sonuna dogru batililagma hareketinin hiz kazanmasiyla naneli,
portakalli, limonlu akide sekerlerine kahveli cikolatali akidelerde eklenmistir (Unyay
Agikgoz, 2019).

3.2.3. Lokum

Lokum; seker surubunun tartarik asit, sitrik asit veya krem tartar ile kestirilip, nisasta
ile yontemine uygun pisirilmesi sonucu elde edilen bir sekerleme ¢esididir. Bu sekerleme
yapilirken kullanilan malzemeler; ceviz, findik, fistik, Hindistan cevizi, meyve, sakiz,

Antep fistig1 gibi farklilik gostermektedir (Diker, Tiirker, Cetinkaya ve Kaya, 2017).
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Kokli bir tarihi olan lokumun geg¢misi Sasanilerin ¢ok sevdigi abhisa tatlisina
dayanmaktadir. Lokum 15. ylizyilda adim1 duyurmaya baslamigsa da asil iiniini 17.
yiizyilda kazanmistir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017). Alman bilim adami Kriehhoiff’un
nisastay1 kesfinden once tathilarda kivam verici olarak un, tatlandirict olarak ise diger
sekerlemelerde oldugu gibi pekmez kullanilmistir. Bu haliyle peksimet olarak taninan

tatlinin, lokuma yakin bir lezzete sahip oldugu bilinmektedir (Diker ve ark., 2017).

Resim 6. Lokum (Biisra Nur Aydin Arsivi)

Nisasta, Osmanli doneminde tath yiyeceklerin bir¢ogunda kullanilan bir malzemedir.
Pelte, tatli sucuk, lokum gibi tathilar nisastali yiyeceklere drnek olarak verilebilir. Bogaz
rahatlatan anlaminda kullanilan rahatii’l hulkum, 17. yiizy1l 6ncesine kadar yumusak ve
tath yemeklere verilen bir ad iken, 17. yiizyilda lokum ile 6zdeslestirilmistir (Isin, 2019).
Tiirk tathis1 olarak bilinen lokum, Avrupa’dan gelen bir Ingiliz gezginin Haci Bekir
Efendi’nin Bahgekapi’daki diikkaninda aligveris yapmasi sonucunda lokumu ¢ok
begenmesi ve lokumu kendi iilkesine gotiiriip ikram etmesiyle Ingiltere’de bilinir hale
gelmistir. Batida Turkish Delight ad1 verilen lokum 20. ylizyilin baslarinda yapilan pek ¢ok
fuarda yer almis ve Avrupa’nin diger lilkelerinde de iinlenmistir (Gokdayi, 2017; Giivemli,

2018).
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Yurt i¢inde ve yurt disinda talep géren lokumun mucidi ise Haci Bekir Efendi’dir.
Lokum {iiretiminde un yerine nisasta, bal ve pekmez yerine seker kullanilmasi, yapisinda ve
lezzetinde onemli degisiklikler yaratmistir (Aydin, 2019). Yapimi teknik gerektiren bu
sekerlemenin i¢inde hangi malzemelerin oldugunu kesin olarak bilmeyen yabancilar,

lokum tiiretebilmeyi basaramamislardir (Isin, 2019).

Sark sekerciligini arastirmak igin Istanbul’a gelen Unger, lokumun malzemelerini
kitabinda agikca belirtmesine ragmen kitabin dili Almanca oldugu igin bir siire daha lokum
taklit edilememistir. Avrupa mutfaklarina nisasta 18. ylizyilda girmis ve o zamana kadar
tatlilarinda balik tutkali kullanilmislardir. Ingiltere’nin iinlii gikolata firmasi Cadbury’s

yillar boyunca ¢ikolata kapli pembe bir joleyi Tiirk lokumu diye satmistir (Isin, 2019).

Asirlardir Tiirkiye’nin taninmasinda da aktif bir rol oynayan lokumun, insan
sagligma da faydalar oldugu bilinmektedir. lyi bir karbonhidrat deposu olmasiyla beraber
yillardir ¢iban ve yaralarin tedavi edilmesinde kullanilmistir. (Doyuran, Giiltekin ve

Giiven; 2004; Caglar ve Ozaltin, 2013).

3.2.4. Helva

Osmanli doneminde kiymetli bir yere sahip olan helva, hem sekerlemeler hem de
tathilar smifina girmektedir (Isin, 2019; Savkay, 2000). Tirk Dil Kurumuna gore; “Helva,
seker, yag un ve irmikle yapilan tath” seklinde tanimlanmaktadir. (TDK, 2018; akt.
Yilmaz ve Akman, 2019, s. 464).

“Helva cesitleri dort grup halinde incelenmistir;

- Un, nisasta ve irmik iceren helvalar

- Unsuz helvalar

- Malzeme ve yapilisi belirsiz olan veya hakkinda ¢ok az bilgi bulunan helvalar
- Dogadan toplanan bazi maddeler veya goriiniis olarak helvaya benzetilen

fakat kimisi yenmeyen maddeler”
seklinde ifade edilmistir (Isin, 2010; akt. Yilmaz ve Akman, 2019, s.464).

Genel olarak Arap, Yahudi ve Tiirk toplumlarinin varliklarini siirdiirdiikleri yerlerde
goriilen helvanin, ilk defa Orta dogu ve Balkan iilkelerinde denendigi bilinmektedir
(Y1lmaz ve Akman, 2019). Kokeninde Araplara ait olan bu tatli, Tiirk toplumlar1 arasinda

benimsenmis ve ¢esitlendirilmistir (Kaymaz, 2020).
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Resim 7. Helva Karistiran Helvacilar (Isin, 2019)

Osmanli doneminde yemeklere son derece Onem verilmis ve tathilarda en az
yemekler kadar 6zenle hazirlanmistir. Saray mutfaginda helvanin ¢ok talep gérmesinden
sebep helvahane boliimii acilmis ve agilan bu boliimde sarayin biitiin tatlilari, serbetleri ve

ilaclart yapilmigtir (Tiirky1lmaz, 2015; Yilmaz ve Akman, 2019).

Tarihsel siire¢ i¢inde cesitlendirilen helvalar, sadece yliksek ziimreye hitap eden bir
tath olarak kalmams diger kesimlerin de tiikettigi bir yiyecek olmustur. Ozel giinlerin
hemen hemen hepsinde ikram edilen bu tath kiiltiirel olarak bir deger kazanmistir. Yeni
dogan bir bebegin haberi alindiginda, asker ugurlamalarinda, sehir disindan bir misafir
geldiginde, bir cenaze oldugunda veya olen kisinin 40. giinii doldugunda, giizel bir haber
alindiginda helvalar yapilarak dagitilirmis (Kaymaz, 2020; Sevimli, 2019).

17. yizyilda kis geceleri dostlarla toplanip sohbet etmek, eglenmek bir gelenek
haline gelmistir. Helva sohbetleri denilen bu gecelerde maniler okunur, tiirkiiler sdylenir,
oyunlar oynanir ve hep birlikte helvalar kavurulurmus (Kaymaz, 2020). Diizenlenen bu
gece sohbetleri en az diiglinler kadar gérkemli gecer ve profesyonel kogekler, meddahlar,

sairler, komedyenlar davet edilirmis (Isin, 2019).
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Hem so6zlii hem de yazili Tiirk edebiyatinda da yer alan helva, Evliya Celebi,
Karacaoglan, Kaygusuz abdal, Mevlana gibi Onemli isimlerin siirlerinde de
karsilagilmaktadir. Helvanin yer aldigi bir esere asagidaki mani 6rnek verilebilir: (Isin,

2019; Kaymaz, 2020).
“Kalk goniil gezelim helva alayina
Ol helvalar: da dige kolayina” (Yiicecan, 1993, 5.296 akt. Isin, 2019, s.150)

Ayni zaman da “Miimin helva gibidir” ,“Tathh sevmek imandandir” gibi hadisleri
siirekli tekrarlayan sekerlemecilerin bir¢ogu diikkanlarima bu hadisleri cergeveletip

asmislardir (Isin, 2019).

Resim 8. Seker Atdlyesi (Isin, 2019)

Helva sadece sarayda ve evlerde pisirilen bir sekerleme olmamistir. Giindelik
yasamda ve Ozel giinlerde siklikla talep gérmiis ve bu yiizden diikkénlarda da {iretimi
yapilmistir. Seyyar olan saticilar da helvalar1 sokaklarda satmaya baslamislardir. Cesitlilik
konusunda genis bir yelpazeye sahip olan helvanin yaz kis en ¢ok tiiketilen tiirii ziilbaye
helvast olmustur. Sikca tiiketilen bir helva olmasindan dolay1 helvahanelerde yeteri kadar

tiretime ulagilamamis ve digaridan talep edilmistir (Kaymaz, 2020; Sevimli, 2019).
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Resim 9. Seyyar Helvaci (Unger, gev. 2020)

Mutfagimizin en Onemli tatlilarindan olan helva insanlarin gegmis donemde
sosyallesmesinde ve iletisim kurmasinda aktif bir rol oynamistir. Ancak 6zel giin ve
torenlerde ikram edilen helvanin yerini, giiniimiizde batinin icadi olan c¢ikolatalar ve
sekerler almistir. Onceden yapilan kis gecelerindeki helva sohbetleri artik
diizenlenmemekte ve evlerde cesit ¢esit helvalar yerine un ya da irmik helvasi yapildigi
goriilmektedir. Diger sekerleme cesitleri gibi helvaya verilen 6nemin de son yillarda

azaldig1 bilinmektedir (Kaymaz, 2020).
3.2.5. Macun

Macun (elektiierler), bitki tozlarin bal ya da surup ile karistirilarak yumusak bir

hamur kivami elde edilmesiyle hazirlanan bir iiriindiir (Yurdakul, 2019).

Macunun tarihine bakildiginda binlerce yil geriye gitmek miimkiindiir. Oyle ki
yaklasik 5 bin yi1l dnce Anadolu ve Asya’da sifa bulmak amaciyla macun yapimina, M.O.
4000-2000 yillar1 arasinda yasamis olan Siimerler’de ise mesir macununa benzeyen bir
karisimin varligina rastlamak miimkiindiir. Hammaddesi isin bitkisi olan bu karigimin
cesitli baharatlarla kaynatilarak yapildigi bazi tip kitaplarinda belirtilmektedir (Akdu,
2021).
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Macun Osmanli Imparatorlugu doneminde kendine hem ilag hem sekerleme alaninda
yer bulsa da dénemin en meshur macunu Nevruz macunu veya nevriiziyye denen tiiriiydii

(Isin, 2019).

Tiirkolog Armin Vambery’ye gore Nevruz, Osmanli’nin dogu sinirindan Cin’e kadar
her bélgede dini bayramlardan daha onemli bir yere sahipti. iran’da 13 giin siiren bu
kutlama sirasinda bolca sekerleme, meyve ve regel tiiketilirdi. Mesir macunu da yalnizca
sifa niyetiyle kullanilan bir iyilestirici degil Nevruz giinlerinde halka dagitilan bir

sekerlemeydi (Isin, 2019).

Sarayda Nevruz macunu yapilarak “Ot Geceleri” diizenlenirdi. Bu 6zel gecelere
hokkabazlar, hayalbazlar eslik eder, incesaz takimi calar ve helvahanelerde sabaha kadar

senlikler diizenlenirdi (Tiirky1lmaz, 2015).

Nevruz ile yakin alakasi bulunan mesir macununun, Nevruz’un basladig1 saatte
yenilmesiyle yil icerisinde yilan, akrep tiirlinden boceklerin verecegi zarardan
korunulacagina inanilirdi. Bu inanig Nevruz gelenegiyle zehre karsi gelistirilen mesir

macunu arasindaki iligkiyi gostermektedir (Isin, 2019).

Gecmisten giliniimiize envai ¢esitte (sakizli, bergomotlu, erikli, gilld, tarcinli)
macunlarini “macunu mablag1” ya da macunkes denilen aletle alip bir ¢opiin ucuna sararak
miisterilerine sunan macuncular sokaklarin renkli simalarindan olmuslardir. U¢gen bélmeli
0zel bakir tepsilerde veya bellerine bagladiklar1 yarim daire seklindeki bolmeli kutularda

bulunan macunlariyla gorsel bir sélen sunmuslardir (Isin, 2019).
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Resim 10. Macuncu (Isin, 2019)

Istanbul’da Uskiidar sahili gibi turistik yerlerde, dgrencilerin okul ¢ikislarinda ve
tilkemizin pek ¢ok yerinde Ramazan aylarinda hala bu lezzet duraklarina rastlanmaktadir

(Isin, 2019).
3.2.6. Keten helva - Pismaniye

Pesmant, tel helva, depme helvasi, pesmek, saray helvasi, ¢gekme helvasi gibi pek ¢cok
isme sahip olan pigmaniye; seker, bugday unu, tereyagi ve c¢esnilerin belli bir teknikle bir
araya getirilmesiyle hazirlanan geleneksel bir tatlidir. Anilan tiim isimleriyle ince ve kalin

sekillerde olmasi disinda esas olarak ayni seydir (Isin 2019; Tiirkyilmaz 2015).

Pismaniyenin Iran’in Yezd kentine 6zgii yerel bir tath oldugu diisiiniilmektedir. Bu
bilgi 15131nda pismaniyenin ortaya ¢iktigi ilk mutfagin Iran mutfagi olmasi olasilig
iizerinde durulmaktadir. iran’da bir helva tiirii olan ve pesmek olarak adlandirilan bu
tathinin zamanla dilimizde pigsmaniye adin1 almis olabilecegi diisiiniilmektedir (Orhan,

2010).

Ulkemizde pismaniye halk arasinda tel helva olarak bilinmektedir. Bu tatlinin
isminin ni¢in pismaniye olduguna dair rivayetler bulunmakla birlikte bu rivayetler

tartismalidir. Pismaniyenin “yiyen pisman” veya “ yapilan bir isten dolayi incitilen
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kimsenin gonliinii almak i¢cin sunulan tatli” anlamlarina geldigi diisiiniilse de gercek Oyle
degildir. Fars¢a“Pesmin” kelimesi ve Arapga “-iyye” eki birlestirilerek tiiretilmis
“pesminiyye” kelimesinden gelmektedir. “Pesmin” kelimesi “Sade ve siissiiz elbise,
yiinden yapilmig, yiinlii” anlamindadir ve pismaniye de tel tel yapisindan dolayr yiine
benzetilir. Ona verilen ismin sebebi de bu sekilde agiklanmaktadir (Kelimelerin Soy Agaci

2009, akt. Orhan, 2010, 5.246).

Anadolu’da yakin geg¢miste pismaniyenin evlerde yapildigt zamanlar ailelerin
eglence geceleri sayilirmig. Kis aylarinda evin bir kosesinde helva cekilirken diger
kosesinde maniler sdylenir, tiirkiilerle birlikte helvalar yenir, sohbet edilirmis. Fakat bu
durum pigsmaniyenin yapiminin zorlugu sebebiyle artik son bulmustur. Hatta yapimi oyle
zor ki eskiden biiylik konak as¢ilarinin hiinerlerini ortaya koymak i¢in yaptiklar1 yemekler

arasinda yer almistir (Tiirkyilmaz, 2015).

Gilintimiizde Kocaeli’ne 6zgii bir tatlh haline gelmis olan pigsmaniye yorede yapilan
tiim kutlamalarin vazgec¢ilmez yiyecegidir. Ayrica hafif bir tatli olmasi ve bir¢ok insanin
damak tadia uymasi nedeniyle iilkemizde ve yurt diginda ilgi goren bu tathh Amerika ve
Avrupa lilkelerindeki market raflarinda dahi bulunabilmektedir. (Orhan, 2010; Tepekdyli,
2016).

3.3. Alaturka Lezzetlerden Alafranga Lezzetlere Gegis

Tarih boyunca diger kiiltiirlerle i¢ ice olan Osmanli, Cumhuriyet donemine gegis
yaparken yeni reformlarla karsi karsiya kalmistir. Kokli degisimlerin yasandig:
Cumhuriyet Tiirkiye’sinde varilmak istenen hedef Avrupa’nin sosyal yasanti sekli ve
fikirsel olusumuna ulasabilmektir. Bu donemde kilik kiyafette, eglence seklinde ve
giindelik pek c¢ok aligkanliklarda degisiklik yasanmistir. Farkli kiiltiirle etkilesimi hiz
kesmeden devam eden Osmanli’nin, diger Miisliiman toplumlara kiyasla bat1 heveslisi bir

tavir sergiledigi acikca goriilmiistiir (Ozer, 2002).

Cumhuriyet ilan edilmeden once, her alanda kendini belli eden batililasma, yeme-
icme sektoriinde de etkisini gostermistir. Yemek yapilirken kullanilan yeni teknikler ve
malzemelerin cesitliligiyle ilgili farkliliklar goriilmiistiir. ilk olarak sofra adabima y&nelik
yenilikler baslamig, daha sonra sini, yani yer sofrasi yerine Avrupalilarin kullandig1 sabit
yemek masasi, minder yerine sandalyeler, herkesin kendine ait tabak, ¢atal, bigak, kasik ve
su takimlar1 gibi yeni usul malzemeler kullanilmaya baslanmistir. Abdiilmecit doneminde

baslayan ve Abdiilhamit doneminde hiz kazanan Fransiz mutfagi meraki, sarayda

26



diizenlenen resmi davetler sirasinda taninmistir. Osmanliya yeni lezzetlerin kapisin1 agan
bu mutfak farkli yemeklerin kabul edilmesinde de itici bir gli¢ olmustur (Giiler, 2010;
Ozer, 2002; Samanct, 2008; Sevimli, 2019).

Mutfak alaninda yasanan bu degisikliklerin birden ¢ok sebebi vardir. En 6nemli
sebepleri ise; Amerika kokenli gidalarin Istanbul mutfaginda yer almasi, Avrupa ile
yapilan ticaretin kuvvetlenmesi sonucu kullanilan gida malzemelerinin c¢esitliliginin
artmast ve Tanzimat donemi ile baslayan batililasma hareketinin elit ¢evrelerce kabul

gormeye baslamasidir (Samanci, 2008).

‘ Tiirk Mutfagi
f ‘
Islamiyetten islamiyetten
Once | Sonra
f T

Orta Asya \‘ Beylikler ve Osmanli Cumhuriyet
Tok || Selguklu Mutfai Donemi Turk
Mutfag | Mutfagr | e Mutfagi
" S—
Geleneksel Modern
'Lh::{?avél [ M?::fl:gl Alaturka { Alafranga
Mutfak Mutfak

Sekil 1. Tirk Mutfaginin Evreleri (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018)

Yukaridaki tablodan da anlasilacagi gibi Tiirk mutfag: tarthi yolculugunda belli
donemlere ayrilir ve Cumhuriyet donemi, Tiirk mutfaginin son evresi durumundadir. Bu
donem geleneksel alaturka mutfak ve modern alafranga mutfak olarak iki boliimden olusur

(Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).

Batililagsmanin etkisiyle tathilar da alaturka ve alafranga olarak ikiye ayrilmistir.
Kurabiyelerin yerini biskiiviler, peltelerin yerini kremalar, revanilerin yerini pasta ve
gatolar almiglardir. Alafranga tatlilara spangle, parfe, meyve kizartmalari, krem karamel,
meyvelerden yapilan borekler, pastact kremasi, kruvasan, tart hamuru gibi orneklerde
verilebilir (Samanci, 2020;Sevimli, 2019). Osmanli Imparatorlugundan beri bilinen
cikolata da bu donemde mutfaga girmeyi bagarmistir. Daha 6nceki zamanlarda geleneksel
tath kiltiirii hakim olmas1 sebebiyle lokum, giilbeseker, akide sekeri, helva gibi
sekerlemeler tercih edilmistir. Cumhuriyet donemine gelindiginde ise batililasmanin

etkisiyle cikolata geleneksel olan tathilar ile karigsmis ve yeni tatlar ortaya g¢ikmuistir.
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Cikolatali, kahveli akideler ve c¢ikolatali c¢evirmeler buna Ornek olarak gosterilebilir

(Unyay Acikgdz, 2019).

Alafranga lezzetlerin taninir ve kabul edilir hale gelmesinde ise Tanzimat doneminde
yayimmlanan yemek kitaplarinin da katkist vardir. Anonim bir kitap olan Yeni Yemek
Kitabi’nda Avrupa kaynakli yeni yemek tarifleri 19. yiizyilin sonlarindaistanbul’da elit
cevrelerde popliler olan yeni alafranga aligkanliklar sergilenmektedir. Kitabin verdigi
bilgilerle Istanbul Mutfagi’nin 1850’ler ve 1880’ler arasinda yasadigi deisim ortaya
konmustur. Yemek kitabinin yazari, otuz yil Oncesiyle karsilastirma yaparak pisirme
tekniklerini tanitmak icin yazdigim sdylemektedir. 1883’te Istanbul’da basilan bir diger
yemek kitab1 ise Ev Kadinidir. Bu kitapta da batililagmanin, bazi elit cevrelerce kismen

benimsendigi gézler dniine serilmistir (Samanci, 2014).

Resim 11. Yemek Kitab1 (Samanci, 2014).

Anadolu topraklarinda batililagsma seriivenine ilk ayak uyduran sehir olan
Istanbul’da; klasik firm, baklavaci ve kadayif¢1 esnafinin arasina batinin getirmis oldugu
pastacilarda katilmistir. Istanbul mutfak kiiltiirii hizla gelisirken; alaturka lezzetler olan
kazandibi, helva, zerde, muhallebi, lokma gibi tatlilarin yanina kaynagi Avrupa olan

pastalarda eklenmistir (Sevimli, 2019).
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Bu stirecte degisiklik sadece tathilarda degil, sanayilesmenin de hiz kazanmasiyla
yemek yaparken kullanilan mutfak ara¢ gereglerinde de cesitlilik goriilmiistiir. Bilgin
(2011, s. 241)’e gore Tiirk mutfagina giris yapan farkl arag geregler ise: “Turta ve pasta
vapiminda kullanilan vidali firin kaplari, sarlot kabi, ¢ikolata ibrigi, waffle makinesi, krep
tavas1” gibi mutfak yardimcilaridir. Bu arag gerecler tatlilarin tiretim seklinde farkliliklar

olusturmustur (Bilgin, 2011, s.241; akt. Sevimli, 2019, s. 253).

Her ne kadar alafranga lezzetler Tiirk mutfaginda yer almaya baslamis olsa da
Anadolu’da 19. Yiizyilin sonlarina kadar Bati’daki gibi yemek servisi yapilan lokantalar ve
oteller yoktur. O dénemlere kadar as¢1 dilkkkanlarinda ve bazi esnaf kollarinda kebap, pilav,
corba gibi yemekler sunulmus fakat diikkanlarda oturup yemek yeme gelenegi heniiz

olugsmamistir (Bilgin, 2010).

1850°li yillarda Galata ve Pera’da Avrupai tarzda agilan lokantalarda Ingiliz, italyan,
Fransiz mutfagindan yemekler sunulmustur. Alafranga yemeklerin yaninda geleneksel
yemeklerde pisirilmeye devam etmistir. 1930’larda Rusya’dan Tiirkiye’ye donen
gocmenler lokanta kiiltiirine farkli bir boyut kazandirmiglardir. Toplu yemek yenilen
alanlar sehrin ayn1 zamanda modernlesmesine ve Avrupa standartlarina erismesine olanak
saglamistir (Ozer, 2002; Samanci, 2008). Kadin ve erkeklerin ortak alanda vakit
gecirmesini saglayan lokantalar sadece yemek yenilen yerler degil ayni zamanda sosyo-

kiltiirel degisime de ortam hazirlayan yerler olmuslardir (Marttin, 2017).

Bati’nin  kazandirdig1 yeniliklerin yaninda, unutulmamasi1 gereken Anadolu
topraklarinda hem toplum kiiltiirii hem de yeme-igme kiiltiirii agisindan koklii bir degisim
yasanmis olmasidir. Ozellikle alaturka lezzetleri olumsuz etkileyen Avrupa taklidi iiriinler,

milli sanatlarimiz arasinda olan sekerciligi yok etme noktasina getirmistir.
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4. PASTACILIK VE PASTANE KULTURUNUN ANADOLU’YA

YAYILIMI: HEMSINLILER ORNEGI

4.1. Tarih i¢inde Hemsinliler

Kackar Daglari’nin denize bakan yamagclarinda yer alan ilge ayn1 zamanda Ardesen
ve Pazar ilgelerinin daglik kismidir. Iklimi ve bitki rtiisii itibariyle bolge genis ormanlarla
kaplidir ve siirekli olarak yagis almaktadir. Tlgenin mahalle ve kdyleri daglarin sirtlarinda,
son derece sarp ve engebeli arazilerde yer almaktadir. Yerlesim yerleri ise derin vadi
tabanlariin yerlesmeye uygun olmamasi sebebiyle yliksek alanlardadir. Bolgede daginik
yerlesim cografik yapinin dayattigi bir zorunluluk olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kdylerde
evler genel olarak tas temel ilizerinde yer alan ahsaptan yapilmis ve alt katinda ahir, st
katinda yasam alan1 olacak sekilde iki kathidir. Bununla birlikte kalabalik ailelerin
kullanimina uygun olarak ti¢ katli insa edilen, fazla sayida odaya sahip biiyiik evlere veya

konaklara da rastlamak miimkiindiir (Akat, 2012; Ersoy, 1999).

Bolgede yasamini siirdiiren halk Hemsinli olarak tanimlanirken Hemsinliler yalnizca
bugiinkii Hemsin sinirlar1 igerisinde kalmamuslardir. Cimil ve Ikizdere koylerinde,
Cayeli’nin ve Hopa’nin yiiksek alanlarinda ve Ispir’de Hemsinliler goriilmekle birlikte
Izmit, Adapazar ve Diizce civarinda; iilke disinda ise Kirgizistan, Ozbekistan, Giircistan,

Ermenistan, Kazakistan ve Sibirya’da hayatlarini idame ettirmektedirler (Akat, 2012).

Ayrica, Osmanl Imparatorlugu’nun son zamanlarinda ve Cumhuriyet Dénemi’ nin
ilk yillarinda batiya dogru yogun bir sekilde gé¢ eden Hemsinliler; Sakarya, Kocaeli,
Diizce, Akcakoca, Carsamba, Ladik, Terme, Siirmene ve Fatsa’da yogun olarak
bulunmaktadirlar. Karadeniz Bolgesi’'nde “Lazlar” deniz kiyilarinda yasamakta, daha ¢ok
deniz iriinleri ile gecimlerini saglamakta iken; komsular1 Hemsinliler dag koylerinde
yasayarak hayvancilikla ugragsmaktadirlar. Ayrica cografyalarinin onlara ¢ok bir segenek

sunmamasi sebebiyle bircogu goc ederek gurbet¢i olmayi tercih etmislerdir (Aslan, 2006).

Tiirkiye’de Hemsinliler Bat1 grubu ve Dogu grubu olarak iki gruba ayrilmaktadir.
Dogu grubunu Kemalpasa ve Hopa civarinda yasayanlar, Bat1 grubunu ise Rize, Hemsin,
Camlihemsin ile Biiyiikdere, Piskale, Firtina ve Abivice nehirleri uzantisinda yasayanlar
olusturmaktadir (Aslan, 2006). Her iki grup birbirinden oldukca farkli hatta habersiz
yasiyor demek yanlis olmayacaktir. Bu ayrikliga verilecek 6rneklerden biri bat1 grubunun

kendilerine Hemsinli derken dogu grubunun Homsetsi demesidir. Bir diger 6rnek ise iki
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grubun kullandiklar1 dilin farkliligidir. Dogu grubunun kullandigi Hemsin Ermenicesini,
Bati grubu neredeyse hi¢ bilmemektedir. Ayrica bati grubundaki kadinlarin bas baglama
sekli dogu grubunda goriilmemekte ve Kagkar yaylalarinda her yaz kutlanilan ve bir
Ermeni gelenegi oldugu bilinen Vartavor, Hopa Hemsinlileri tarafindan kutlanmamaktadir

(Emiroglu ve Aydin, 2003).

Hemsin kelimesinin yakin ge¢mise kadar bir¢ogumuz i¢in Rize’nin bir ilgesi
olmaktan bagka bir anlami1 yoktu. Yalnizca kendileri ve yasadiklar1 bolgeye komsu olan
Lazlar i¢in bilindik bir kelimeydi. Giiniimiizde hala Hemsin isminin Camlihemsin gibi
yasanilan cografya kaynakli bir memleket sdylemi oldugu sanilmaktaysa da tam tersine
kendilerini bu isimle tanimlayan halk bolgeye Hemsin ismini vermistir. Oyle ki,
Camlihemsin ilgesinde bulunan Lazlar kendilerine Hemsinli dememektedirler.
Hemsinlilerin farkli bir etnik grup olarak bilinmiyor olusunun sebeplerinden biri batida
yasayan bir¢ok insan tarafindan tiim Karadeniz halkinin Lazlar olarak adlandirilmasidir.
Oysa hem Lazlar hem de Hemsinliler kendilerini tamamen ayr1 gruplar olarak

tanimlamaktadirlar (Biryol, 2007).

Biryol (2007) gore; Hemsinlilerin gizli kalmak istemelerinin sebebi kokenlerinin
Ermeni soyundan olma iddialaridir. Bu koken meselesinde olduk¢a hassas olan ve
gecimlerinin teminati olarak gordiikleri isletmeleriyle {ilke ekonomisine basarili bir sekilde
katki saglayan Hemsinliler toplumsal kimlige aykiri davranmak bir yana buna zarar

verebilecek tiim tereddiitlerden uzakta olma diisiincesidir.

Hemsinlilerin bulundugu bélgenin topraklart Ege, Ic Anadolu, Marmara topraklart
gibi verimli olmamakla birlikte komsular1 olan Lazlar’in yasadigi topraklar kadar da
verimli degildir. Cografi yap: ise onlarin miicadele etmesini gerektiren bir diger zorlayici
unsurdur. Cay iretimi ¢ok yaygin degildir ve yapilsa da ¢ok verimsiz yontemlerle
yapilmaktadir. Bolge cografyasi ve iklimin liretime miisaade ettigi patates, misir ve fasulye
en ¢ok yetistirilen tarim Uriinleridir. Niifusun belli bir kismi balcilikla ilgileniyor fakat
onlar da ¢ok az sayidadir. Tiim bunlara ragmen Hemsinliler ¢iftgilik ve hayvancilikla bir

sekilde ge¢imlerini saglamaktadir. (Yaman, Erayman, Isik, Dereci ve Cil, 2019).

1960’larda bolgede ¢ay iiretiminin baslamasiyla birlikte tarimsal iirlinlere dayanan ve
gecim saglanan iiretim alanlar1 olumsuz yonde etkilenmistir. Bat1 grubu Hemsinliler misir
tiretimini azaltirken hayvancilik faaliyetleri artmaya baslamis hatta gecim kaynagi haline

gelmistir. Cayin ekonomiye girisiyle kiy1 seridi 6nemli bir gelir kaynagina ulasmis; ancak
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Hemginliler yorelerindeki olumsuz cevre kosullarindan dolayr bu kaynaktan mahrum
kalmiglardir. Bu da Hemsinlilerin sorunlarina ¢are olmayinca ve yorede oteden beri var
olan gecim sikintis1 sebebiyle bolge disina oldukga fazla is go¢ii olmustur. Isvicre,
Polonya ve Rusya gibi iilkelere yapilan bu gogler sonrasinda 6grenilen pastacilik ve
firincilik meslekleri Hemsinlilerin ilgi gosterdikleri alanlar olmus ve onlara 6zgii hale
gelmigtir. Fakat bu siliregte kadinlar yorelerinde tarim islerine devam ederken yalnizca
erkeklerin go¢ etmesi ve meslegi 6grenmesi sebebiyle pastacilik ve firincilik erkeklerin
hakim oldugu alanlar olarak kalmistir. Kentlerde de durum ¢ok farkli gelismemis kadinlar

daha ¢ok ev kadini statiisiinde yasamislardir (Emiroglu ve Aydin, 2003).

4.2.Demografik Yapi Itibariyle Hemsinliler ve Goc Siireci

Go6¢, Anadolu topraklarinda yasamini siirdiiren bireyler i¢in kacimilmaz bir
durumdur. Ekonomik, siyasi ve sosyal nedenlerden dolay1 bir bolgeden bagka bir bolgeye
gitme ihtiyac1 gdg¢iin en dnemli sebepleri arasinda yer almaktadir (Erem, Giircaglar, Ozel,
Selguk ve Giiveng, 2014). Uzun yillar boyunca Ermeniler ve Lazlarla i¢ i¢ce yasayan
Hemsinliler degisik cografyalara go¢ etmis olsalar da cogunlugu Dogu Karadeniz

bolgesinde yasamaktadir (Yaman ve ark., 2018).

I. Diinya Savasi Oncesine dayanan Hemsinlilerin go¢ hikayesi ise Karadeniz
bolgesinin zorlayici sartlarinin etkisi olarak goriilebilir. Bolgenin ¢ok fazla yagis almasi,
fabrika ve sanayinin az olmasi, topragin tarim agisindan engebeli olmasi gibi olumsuz
etkenler halki gd¢ etmeye mecbur birakmustir (Ozpimar, Birgiil, Kaya, Korug¢ ve Bayrak,
2013; Erem, Giirgaglar, Ozel, Selguk ve Giiveng, 2014).

Ekonomik sikintilarin bas gostermesiyle yeni arayislar i¢cine giren Hemsinliler; gogti
bir ¢6ziim yolu olarak gormiislerdir. Diinyanin en harika balim1 lireten Hemsinlilerden
bazilar1 Istanbul’a davet edilerek saray icin bal iiretimine baslamislardir. Bu gog
Hemsinlilerin bir kismi i¢in bir firsat olsa da, biitlin halkin saray i¢inde bal tiretimi yapmasi
miimkiin olan bir durum degildir (Biryol, 2007; Ozpinar ve ark.,2013). Geride kalanlar ise
ellerinde avuglarinda ne varsa satip Rusya’nin yolunu tutmuslar ve Anadolu topraklari
disina ilk go¢ hareketini gergeklestirmislerdir. Ticari ve ekonomik ilerleme kaydeden
Rusya’nin Hemsinlilere kapisini aralamasinin sebebi; Misir Valisi Kavalali Mehmet Ali
Pasa isyanina dayanmaktadir. 1800’14 yillarda, arkasindaki giiclerle birlikte Osmanh
Imparatorlugunu bozguna ugratan Kavalali Mehmet Ali Pasa, Kiitahya’ya kadar

ilerlemistir. Bunun sonucunda Osmanli’nin yardim c¢agrisiyla Rusya isyani1 bastirmis ve
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Osmanli ve Rusya arasinda yakin bir iligki kurulmasini saglamistir. Bu yakinlik sayesinde
Karadeniz halkinin ¢aligkan ve disiplinini gozlemleme firsati bulan Rusya kapilarim

Hemsin halkina agmistir (Biryol, 2007; Erem ve ark., 2014; Ozpinar ve ark., 2013).

Carlik Rusya’ya gd¢ baslamis ve genel olarak ilk durak Kirim olmustur. Bunun en
onemli sebebi ise 0 donem i¢in Kirim’a gitmek Istanbul’a gitmekten daha kolay olmasidir.
Liman sehri olan Batum’da go¢ icin talep goren sehirler arasinda yer almistir. Bunlarin
disinda Sivastopal, Yalta, Giircistan, Kazan, Moskova, Talin, Odessa, Petrograd gibi yerler

diger tercih edilen sehirler arasindadir (Bulut, 2007; Biryol, 2007; Ozpnar ve ark., 2013).

Rusya’ya gbé¢ eden Hemsinlilerin ilk geldikleri zaman gozettikleri en onemli sey
karinlarin1 doyurmak ve baslarin1 sokacak bir yer olmasidir. Bu istekleri dogrultusunda

ekmek firmlar1 sagladig1 imkanlar sayesinde ilk is yerleri olmustur (Ozpinar ve ark., 2013).

Biryol (2007, s. 64), tarafindan literatiire kazandirilan bir ¢calismada konuyla ilgili bu
durumu dedesi Rusya’ya go¢ eden Oktay Sonmez su sekilde aktarmaktadir:

“Tabi iistte yok basta yok, tarim yok dogru diiriist, o donemde ¢ay da yok.
Kapali bir havza. Mecbur kalmislar gitmeye. Rusya o donem Tiirkleri kabul
ettiginden, Avrupa uzak, oysa Rusya cografi olarak yakin oldugundan
gitmigler. Gaz, tuz, bez ihtiyacini karsilamak zormus o zamanlarda. Tabii basta
karnmimi doyurmak igin bogaz tokluguna gidiyorlar. Bunun icin en uygun yer
Sfirmmlar. Egitimleri de yok. Onlar da bu isi segiyor. Bugiin Avrupa’da
egitimsizler temizlik isi yapryorsa onlarda o donemde o isi yapiyorlar. Sosyal
bakimdan kendilerine yer edinip karinlarimi doyurduktan sonra akrabalarini
cagirmaya baglamiglar. Her birinin vasitasiyla gidiyor, tipki bugiin de nasil

gidiyorsa”
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Resim 12. Kirim’da Hemsinlilere Ait Bir Firin (Biryol, 2007)

Ruslar gozlemlerinde yanilmamislar, gé¢ eden gurbetgiler isi 6grenmek ve yaptiklar
liriinleri en giizel sekilde sunmak igin gerekirse 24 saat uykusuz kalmislardir. Islerini son
derece Ozverili yapan Hemsinlilerin ¢aliskanlig1 karsinda Ruslardan bazilari miicadeleye
devam edemeyip diikkanlarini kapatmak zorunda kalmislardir. O dénemde segkin bir hayat
yasanan Rusya’da halk; koyliller, orta sinif ve burjuva sinifi olarak 3’e ayrilmaktaydi.
Gurbetciler ise orada yasadiklari siire igerisinde burjuva smifiyla etkilesim halinde
olmuslardir. Salt bir meslekle ugrasmayan Hemsinliler ayn1 zaman da pastacilik, memurluk

ve kooperatifcilik gibi mesleklerle de ilgilenmeye baglamislardir (Biryol, 2007).

Gurbet artik Hemsinliler i¢in zorunlulugun oOtesinde bir kader ve umut 1s181dir.
Koyde belli bir yasa gelmis erkekler, sehirde olan tanidiklarinin yanina giderek pastaciligi
Ogrenmisler ve kazandiklar1 paralarla ailelerinin ge¢imine destek olmuslardir.
Caliskanliklariyla {in salan Hemsinliler gurbetten memleketlerine tatil i¢in dondiiklerinde
kahvede oyun oynayarak ve yaylada dinlenerek vakitlerini gecirmislerdir. Bu yorede yiik
tagiyan, ¢alisan erkek gérmek neredeyse imkansizdir. Ciinkii biitlin bir yil sehirde calisip
iistiine birde dinlenmek i¢in geldikleri memleketlerinde ¢aligmak onlar i¢in gurur kirici bir
durumdur. Kadinlar esleri gurbetteyken yillarca hem ¢ocuk bakmiglar hem de ev disinda
olan hayvancilik, ¢iftgilik gibi igleri iistlenmislerdir (Biryol, 2007; Biiyiikkiirkciyan, 2011;
Ersoy, 1994).
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Resim 13. Hemsinli Calisan Kadinlar (Biryol, 2007)

Ekmekgilik ve pastacilik meslegiyle ugrasan Hemsinliler Rusya’da ¢alistiklar
zamanda oldukga yiiksek meblaglar kazanmislardir. Bu paralarla Hemsin’de ¢ok odali ve
katli konaklar yaptirmiglardir. Biiyilik konaklar yaptirmalarinin altinda yatan sebep ise uzun
yillar gurbette olan Hemsinliler ailelerinden ve ¢ocuklarindan uzak kalmislar ve bu yiizden
orada yeni bir aile birligi kurmuslardir. Niifusunun artmasiyla beraber memleketlerine
dondiiklerinde kalacak yer sikintis1 yasamamak icin bu konaklari insa ettirmislerdir (Erem
ve ark., 2014).
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Resim 14. Pastacilarin Konaklar1 (Biryol, 2007)

Gurbete ilk giden Hemsinliler Ruslarin pastanelerinde ve firmlarinda calismaya
baslayilp isi onlarin yaninda Ogrendikten sonra kendi diikkanlarini a¢gmiglardir. Sahip
olduklar1 isletmeler sayesinde maddi olarak belli bir doyum noktasina ulasan
gurbetgilerden bazilart memleketlerine donmiisledir. Rusya’dan biriktirdikleri altinlarla
donen Hemsinliler burada varlik i¢inde yasamislar ve pastane, firmn, kahvehane gibi
isletmeler agarak en iyi bildikleri isi Tiirkiye’de de yapmaya baslamiglardir. Ancak Carlik
Rusya’nin yikilmasi sonucu Rusya’da kalan Hemsinliler i¢in durum pek i¢ agici
olmamistir. Bolsevik devriminden sonra devlet gurbetcilerin sahip oldugu biitiin mal
varliklarina el koymustur. Sinir dist edilen bazi Hemsinliler Sibirya’ya siiriilmiislerdir. Bu
stirgiiniin en biiyiik sebebi ise Lenin’in dliimiinden sonra basa gegen Stalin’e bir kumpas
diizenlenmesi ve bunun sorumlusu orada yasayan Tirkler olarak goriilmesi olmustur.

(Biryol, 2007; Yaman ve ark. 2018).

Hemsinliler memleketlerine kesin doniis yapmak zorunda birakilarak, dontislerinde
yalnizca yol parasi almalaria izin verilmistir. Biiyiik bir risk olmasina ragmen bu kural
cigneyen gurbetgilerden bazilar1 yanlaria gizlice altin ve paralar almiglar; fakat, iilkeye
parayla donenlerin higbir kazancit olmamistir. Ciinkii devrim sonrasi manat yerine ruble

kullanilmaya baslanmistir (Yaman ve ark. 2018).

Rusya’dan donen Hemsinliler bir siire harekete ge¢cmeyip memleketlerinde vakit
gecirmiglerdir. Fakat bu durumda da siire kalmamislardir. Ciinkii onlar sehir hayatina
alismis, burjuva siifin1 gérmiis ve hizmet etmis kimselerdir. Bu bakimdan koy hayati artik
onlarin ¢ok uzak oldugu bir yasam seklidir. Dolayisiyla ikinci gd¢ hareketi artik
kacinilmaz bir noktadir. Tiirkiye’nin dort bir yanina dagilan Hemsinliler ciftcilik ve/veya

hayvancilikla ugrasmak yerine en iyi bildikleri is1 yapmak {izere yola ¢ikmislardir.

4.3.Kiiltiirel Boyutu ile Hemsinlilerin Pastane Sektoriindeki Yeri

Diinyanin neredeyse her yerinde var olan tatlicilik, toplumun damak tadina gore

farklilik gostermektedir (Kara, Kirmizi, Kokten, Artur¢ ve Kerman, 2018).

Avrupa kokenli olan puding, sarlot, tart, pasta, mereng gibi alafranga tatlilar,
Anadolu topraklarinda ilk defa adini Istanbul’da duyurmustur. Osmanli déneminde
bilinmeyen pastaneler, batililasmanin etkisiyle sosyal hayatin bir parcasi haline gelmistir.

Pastane kiiltiirii ise Istanbul’da iki koldan yayilmistir. Bunlardan ilki; Ermeni, Rum ve
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Yahudiler eliyle digeri Yugoslav ve Makedonlar eliyle gerceklestirilmistir (Geng, 2003 ve
Samanci, 2013).

Pastaneleri Istanbul’da bilinir hale getiren gayrimiislimler ve Avrupalilarin en eski
bilinen isletmeleri arasinda Beyaz Firin, Patisseria Lebon, Markiz Pastanesi gibi pastaneler

yer almaktadir (Geng, 2003; Samanci, 2013)

Anadolu’da pastane kiiltlirlinlin taninmasi1 ise Hemsinlilerin Rusya’dan kendi
topraklarina donmesiyle baglamistir. Gurbetten gelen Hemsinliler yeniden maddi sikintilar
yasamiglar ve bu defa ¢areyi 6grendikleri, kaliteli pastaciligi iilke topraklarina tagimakta
bulmuslardir. Yurda dondiikten kisa bir siire sonra Tiirkiye nin farkli bolgelerine yerlesen
pasta ustalar1 sanat ve tecriibelerini sergilemek adina isletmeler agmislardir. Cogunlukla
Ankara, Izmir, Istanbul ve Trabzon gibi biiyiik sehirlerin hareketli meydanlarma agilan
isletmeler, pastane sektoriiniin hizla gelismesine yol agmistir (Biryol, 2007; Kara ve ark.,

2018).

Meslegi yurt disinda 6grenen Hemsinliler, orada kaldiklari zaman igerisinde burjuva
siifiyla kuvvetli iletisim kurmuglar ve bu iletisimin etkisi Tiirkiye’ye dondiikten sonrada
devam etmistir. Onlar gibi giyinip, onlar gibi yasamlarini siirdiiren gurbetgiler agtiklar
pastanelere de Avrupai isimler vermislerdir. Patron olan Hemsinliler Rusya’da
ogrendiklerinin tamamini isletmelerinde uygulamiyor olsalar dahi saygi gormiislerdir.
Ciinkii o zamanlarda bu isi yapan isletmeler sinirlt sayidadir (Biryol, 2007; Yaman ve ark.,

2018).

Hemsinliler tarafindan kurulan Kars pastanesi, Tirkiye’deki ilk pastanelerden biri
olmakla birlikte bu alanin mihenk taslarindandir. Istanbul’da olduk¢a talep géren bu
pastane bir isletmeden ziyade okul niteligindedir. Hemsin’den c¢alismaya gelip de burada
kalmayan, yemegini yemeyen Hemsinli neredeyse yoktur. Kars pastanesinde ¢irak olarak
ise baslayip 151 6grendikten sonra kendi pastanesini agan ustalarin var oldugu bilinmektedir

(Cibiroglu, 2007; Erem, ve ark., 2014).
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Resim 15. Kars Pastanesi’nin Oniinde (Cibiroglu, 2007)

Pastacilik ve pastane deyince akla ilk gelen Hemsinliler, biiylik sehirlerle beraber
memleket iclerine ve kasabalara da pastane a¢maya baslamislardir. Anadolu’da
Hemsginlilerin kurduklar1 pastanelere 6rnek vermek gerekirse: Bursa’da; Cekirge, Rihtim,
Uzay, Cmar, Nazar, Un-pa pastaneleri, Zonguldak’ta; Istanbul pastanesi, Trabzon’da;
Giiven pastanesi, Bodrum’da; Yunuslar Karadeniz firin1, izmir’de; Sarton, Lozan, Reyhan,
Vittrio, Dolunay, Kareksan, Menekse pastaneleri, Ankara’da; Kafe, Flamingo, Korfez,
Serender pastaneleri, Istanbul’da; Kars, Bahar pastaneleri, Isparta’da; Viva Bella pastanesi,
Marmaris’te; Hemsin pastanesi diye uzunca bir liste siralanmaktadir (Biryol, 2007; Bulut,

2007; Yaman ve ark., 2018).

Kaliteli pastanelerin sahibi olan Hemsinliler, uzun yillar boyunca sektére hakim
olmuslardir (Geng, 2003). Yurt disinda firincilik ve pastacilik tecriibeleriyle birikim elde
eden gurbetgiler, lokanta ve otel gibi biiylik isletmeler acarak mesleki kulvarlarim

genisletmiglerdir. Hizmet sektoriinde yer edinen Hemsinliler, erkek cocuklarimi kiiciik
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yasta koyden kente gondererek hem isi 6grenmelerini hem de isletmelerinin devamliligin

saglamiglardir (Ersoy, 1994).

Firincilik; diger gruplar arasinda, pastaciliga gore daha yaygin bir meslek olsa da
pastacilik kadar saygin degildir. Diger bir ifadeyle Hemsinliler i¢in firincilik bir zanaat,
pastacilik ise bir sanattir. Gliniimiizde Hemsin halkinin gecim kaynagi yayla turizmi iken
bunun ge¢misteki adi gurbetciliklerinden getirdikleri pastaciliktir. Zaman igerisinde
sektorde Kastamonulular, Cankirililar ve Sivaslilar da var olmaya ve pastacilik isiyle

ilgilenmeye baslamislardir (Biryol, 2007).

Sektorde yer alanlar siirekli olarak degismesine ragmen pastacilik denildiginde
akillara hala Hemsinliler gelmektedir. Fakat sektor iizerindeki etki ve hakimiyetleri eskisi
gibi degildir. Ge¢mis zamanda Hemsinli ¢ocuklar kiiclik yasta memleketlerinden biiyiik
sehirlere gonderilerek meslek edinirken gilinlimiizde bu durum tamamen degisiklige
ugramistir. Simdi  mutfaga giren gencler birka¢ yilda biitliin isi 6grendiklerini

diisiinmektedir, halbuki bu meslek sabir ve deneyim isi oldugu gozden kagmaktadir.
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5. CUMHURIYET DONEMi ANKARA SOSYAL YASAMINDA

PASTANE KULTURUNUN ONEMIi VE MEKANLAR

5.1. Cumhuriyet Donemi Ankara’sinda Sosyo—Kiiltiirel Yasam

Bir kentin var olusunda yalnizca fiziksel 6geler degil sosyal 6geler de oldukca
Oonemli yer tutar. Diger bir deyisle bir kenti anlamak adina yapilan ¢alismalarda, sosyal
yapt goz ardi edilerek cografi yap1 lizerinden c¢ikarilan tiim sonuglar anlamsiz kalacaktir.
Ciinkii bir bolgeyi anlamak orada yasayan insanlari, onlarin sosyal etkilesimlerini ve

yasayis bigimlerini anlamaktan geger.

Bir kent olarak; Ankara tarih boyunca bir¢ok devletin himayesine girmistir. Bunlar
arasinda; Persler, Lidyalilar, Frigyalilar, Hititler, Roma Imparatorlugu ve Osmanl
Imparatorlugu ilk akla gelenlerdir. Fakat en cok, Cumhuriyet’in baskenti olarak ilan
edilmesinden sonra tarih kitaplarinda kendine yer bulmustur (Ytiksel, 2013).

Tiirkiye Cumhuriyeti i¢in Ankara’nin baskent olmasi ulus devlet olma yolunda
onemli bir adimdir. Cilinkii artik padisahin yonetimi elinde tuttugu bir merkez degil, halk
adma kararlarin alindig1 Biiyiikk Millet Meclisi, Ankara’nin kalbinde bulunmaktadir. Bu
sayede Ankara baskent olusunun ardindan ciddi bir degisim yasayarak gelismeye baglar.
Ankara i¢in Cumhuriyet dncesi ne kadar durgun, yoksul, silik bir donemse, Cumhuriyet
sonrast bir o kadar modern ve yenilik¢i bir donemdir (Tonga, 2019; Yiiksel, 2013).
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Resim 16. 1920 Ulus Meydani1 (Sapolyo, 1971)

40



Cumbhuriyet 6ncesinde yokluklarla miicadele eden ve Anadolu’da adeta bir kasaba
goriiniimiinde olan Ankara’nin, bu haline sebep olarak durgun ekonomisi, niifusunun
azlig1, etrafindaki bataklik ve yasadig1 biiyiik yangin gosterilebilir. Ug giin devam eden ve
cok biiyiik kayiplara yol acan biiyiik yanginda neredeyse kentin {icte ikisi kaybedilmistir.
Fakat bu talihsizligin, sonraki donemlerde yapilacak olan diizenlemelere bir altyap:
hazirlamis oldugu sdylenebilir (Duru, 2017; Tonga, 2019).

Bunca olumsuzlugu i¢inde barindiran kent, bagkent olusunun ardindan her seyi
geride birakarak inanilmaz bir degisim yasamaya baslamistir. Yeni devlet modeliyle,
Anadolu’da bulunan diger sehirlere 6rnek teskil edecek sekilde yeniden insa edilmistir.
Modernlesme yolunda ilk olarak istanbul’da uygulanan belediye sistemi getirilerek Ankara
Belediyesi kurulmugtur (Tonga, 2019).

Bir avu¢ insan1 ve yetersiz durumda olan altyapisiyla yasamanin ¢ok da cazip
olmadig1 Ankara, bagkent olma gorevini iistlendikten sonra gorevin ve olusan firsatlarin
etkisiyle kitleleri kendisine ¢ekmeye baglamistir. Niifusun artmasi ve kentin buna
yetememesi sonucu eski Ankara’dan uzakta yeni bir sehir kurma fikri ortaya ¢ikmistir.
Bununla alakali yasalar ¢ikarilarak, planlar ¢ergevesinde uygulamaya gecilmistir. Boylece
eski Ankara’dan ayri yeni bir sehir kurularak modern bir baskent hedefine yonelik
calismalar hiz kazanmistir (Tuncer, 2017).

Ayrica, imar faaliyetleri kapsaminda 1924 yilinda Tashan (Ulus) Meydani’na
dosenen Arnavut kaldirimlari ile meydan yagisli zamanlardaki ¢amurdan ve yaz
aylarindaki tozdan kurtulmustur. Yine bu kapsamda 1928 yilinda yapilan Ankara Sehri
Imar Plam yarismasini Prof. Dr. Hermann Jansen kazanmis ve projeye 1932 yilinda
baslanmistir (Dinger, 2014; Yiiksel, 2013).

Cumhuriyet sonrasinda ad1 Hakimiyet-i Milliye Meydan: olan giiniimiizde ise Ulus
Meydani olarak anilan, donemin Tashan’i sehrin merkezi haline gelmistir. Buraya yakin
lokasyonlarda otel, lokanta, pastane gibi yeni mekanlar acilmistir (Kozak, 2019a).

Ankara’nin ilk merkezi Ulus, Eski Ankaralilarla Yeni Ankaralilarin bulusma noktasi
olmustur. Ayn1 zamanda, Cumhuriyet kutlamalarinin ev sahipligini yaparak biirokratik
merkez ve Ankaralilarin giinliik iglerini siirdiirdligli sosyal merkez olma ozelliklerini
kazanmustir. Sonralar1 acilan bar, pastane gibi mekanlarla da sosyal yonii desteklenmistir.
(Bayraktar, 2016).

Ulus’un ardindan Kizilay da merkez sifati kazanirken, Maltepe ve Cebeci

civarlarinda modern yerlesimler goriilmeye baslamistir. Ankara’nin her noktasinda
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yasanan degisimlerle, kerpi¢ evler gdzden kaybolurken yerlerini apartmanlar almistir
(Bayraktar, 2016; Tanyer, 2006).

Batililasma hareketi ile insanlarin yasam tarzlari, eglenme sekilleri de degisime
ugramis ve elbette vakit gecirilen mekanlar yenicaga uygun olarak yenilenmistir. Bu
degisiklik ilk olarak Istanbul’da kabul gormiistiir. Birlikte davetlere katilarak dans eden
kadin ve erkekler ile opera gosterileri bu degisimlerin ilk yansimalarin1 olusturmustur.
Ankara da Cumbhuriyetin ilanindan sonra bu eksende hareket etmeye baslamis, yeni
mekanlar hizla gelismeye baslamistir (Gtiltekin ve Onsekiz, 2004).

Ankara’da yagam tarzi yenilenirken, sayilar1 artan mekanlar yalnizca erkeklerin degil
kadinlarin da bulunmaktan keyif aldiklar1 yerler olmustur. Pastane ve lokantalar ilk etapta
otellerin iginde yer alirken, siire¢ icerisinde evde yemek yerine disarda yemek, bir araya
gelip sohbet etmek gibi amaglara hizmet eden bu sosyal mekanlar cogalmistir. Anafartalar
Caddesi bu anlamda Ankara’nin en ¢ok ¢esitlilige sahip ve yogun olarak ziyaret edilen
bolgesidir. Bunun sebebi ise caddenin bulundugu yer itibariyle kentin idari ve ticari
merkezi ile sehir disindan gelenlerin kaldiklart mekanlara yakin olmasidir (Yiiksel, 2013).

Bu donemde her anlamda degismeye baslayan insanlar i¢in sinemaya gitmek de bir
giindelik aktivite haline gelmistir. Cumhuriyet Donemi modern insanlarinin ilgi gosterdigi
bu eglence c¢esidine yonelik acilan sinema salonlar1 da yine Anafartalar Caddesi
civarindadir. Cadde ayni zamanda bir¢ok magazayr barindiran kentin en liiks caddesi

olarak bilinir (Tanyer, 2006).

Resim 17. 1950’1lerde Anafartalar Caddesi (Tanyer, 2006)
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1930’1u yillardan itibaren halkin sagkinlikla taniklik ettigi bir baska degisim siireci
yasanmistir. Cumhuriyet 6ncesi donemde toz, toprak igerisinde olan sokaklar; apartmanlar,
resmi binalar, parklar gibi alanlarin olusumuna taniklik etmistir. Altyapi ¢aligmalar1 da son
hizla devam ederek, kente elektrik ile su tesisatlar1 dosenmistir (Kaynar, 2017; Sapolyo,
1971).

Ankara’nin bu yeni modern goriintiisiinde, halkin birbiriyle iletisime gegecegi agik
alanlara ayrica deger verilmis ve Oncelikli olarak diizenlenmistir. Ciink{i bu alanlarda
yasanan kiiltiirel etkilesimle olusan toplumsal yap1 kent kimliginin temelini
olusturmaktadir. Cumhuriyetin ilaniyla adeta bastan yaratilan kentin degisimi diger tiim
sehirlere Ornek gosterilir ve modernlesme hareketi buradan yayilmaya baslamistir
(Bayraktar, 2016; Yiiksel, 2013).

5.2. Ankara’nin Modernlesme Siirecinde Mekanlar

5.2.1. istanbul Pastanesi

Ankara’nin bagkent olarak ilan edildigi ilk yillarda yeni aydin ¢evreler olusmaya
baslamistir. Istanbul’da olan lokanta, meyhane ve pastanelerin bir benzeri Ankara’nin bazi
semtlerinde de ac¢ilmistir. Bu cagdas bulusma noktalarina dénemin aydinlari, devlet
adamlar1, 6gretmenleri, memurlar1 ve biirokratlari biiyiik ilgi gostermislerdir. Sosyallesmek
icinde kullanilan bu isletmelerin en meshurlarindan biri Ulus’ta agilan Istanbul

Pastanesi’dir (Bayraktar, 2016; Sapolyo, 1971).

Cumbhuriyet’in kuruldugu yillarda Hafiz Bey adinda bir girisimci Tashan’da bir otel
ve salon yaptirmistir. 15 Ocak 1923’te Rizeli Ali Riza Bey tarafindan kiralanan bu salon
Ankara’nin ilk pastanesi olarak agilmistir. Zincirli Cami tarafinda agilan pastane
“Miinevverler Kuliibi” olarak adini duyurmus ve o6zellikle yazarlarin sairlerin ugrak

mekani olmustur (Sapolyo, 1971; Toker, 2019).
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Resim 18. Istanbul Pastanesi’nin Harita Uzerindeki Konumu (Toker, 2019)

Aydimnlarin ve devlet adamlarinin rahatga oturup fikir aligverisinde bulunduklari
Istanbul Pastanesi diger isletmelerden farkli bir tavir sergilemekteydi. Buraya gelen
miisteriler saatlerce oturmalarina ragmen hicbir zaman “Ne igersiniz” ? ya da “Ne
yersiniz?” gibi sorular ile karsilagmamislardir. Bunun sebebi ise; pastanenin sahibi Ali
Riza Bey’in yillar 6nce yasamis oldugu zor bir durum sonrasi kendine verdigi sozdiir.
Siddetli bir yagmur sirasinda bir kahveye sigman Ali Riza Bey hi¢ parast olmadigi icin bir
sey ylyip icememis, bu sebepten kahveden kovulmus ve bu olay sonrasinda kimseye bu
sekilde davranmayacagina dair kendine bir séz vermis olmasidir. Istanbul pastanesini
actiktan sonra verdigi sozii tutup miisterilerini rahatsiz etmemistir. Edebi muhabbetlerin
yapildig1 bu pastane oOzellikle sairler tarafindan bu yoniiyle gozde bir mekéan olarak

kalmistir (Tonga, 2019).

Bazilarina gore bir kahve, bazilarina gore bir pastane olan bu igletme 6zellikle sair ve
yazarlar i¢in sohbet edebilecekleri de bir mekan olmustur. Gece ge¢ saatlere kadar edebiyat
hakkinda konusurken ayn1 zamanda giindelik yasamlarina renk katmiglardir (Yiice, 2019;

Yiiksel, 2013).

Ankara’nin popiiler isletmelerinden biri olan Istanbul pastanesi toplumun
sosyallesme ihtiyacina cevap verebilecek niteliktedir. Iki katli ve sade olan binanm alt

katinda yer alan bu pastane her ne kadar el istiinde tutulsa da kosebasi kahvesi
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goriinlimiinden kurtulamamis ve bu ylizden elestirilere maruz kalmigtir (Tonga, 2019;
Yiiksel, 2013).

Toplumun her kesiminden insanin dikkatini ¢eken Istanbul Pastanesi Aksam gazetesi

yazart Hikmet Feridun Es’un (1933, s.6) kosesinde su sekilde kaleme alinmistir:

“Ankara Hakimiyet-i Milliye Meydani’ndan, biiyiik abidenin oniinden soyle
yukariya dogru biraz ilerleyin. Sol kolda kalabalik bir pastane gorecekseniz,
camekdnlarin  oniindeki masalar hincahing dolmustur. Istanbul’dan ve
Ankara’min meshur “Istanbul Pastane” burasidir. Ankara’min bu meshur
pastanesi edebiyatimiza, Ankara romanlarina ¢ok girmistir. Burasi daima bir
dostluk ve ahbaplik borsast halindedir. Istanbul’dan geliyorsunuz degil mi?
Ankara’daki dostlari, ahbaplari, asinalari, arkadaglart burada bulabilirsiniz.
Ctinkii onlar da sizin kendilerini burada ariyacagimizi bildikleri icin posta ve

tren zamanlarinda Istanbul Pastanesi ne kosarlar.” (Es, 1933, s.6; akt. Tonga,

2019, s. 176).

Resim 19. Istanbul Pastanesi (Tonga, 2019)

Pastaneden ziyade resmi olmayan bir edebiyat okulu niteligi tasiyan Istanbul
Pastanesi donemin bir¢ok edebiyat¢isini agirlamistir. Bunlara 6rnek vermek gerekirse;
Sabahattin Ali, Behget Kemal Caglar, Nurettin Atag, Aka Giindiiz, Necip Fazil Kisakiirek,
Ahmet Kutsi Tecer, Faruk Nafiz Camlibel, Hiiseyin Rahmi Giirpinar, Yahya Kemal
Beyatli, Sevket Hifz1 Rado, Sadri Ertem, Enver Behnan Sapolyo, Ahmet Muhip Diranas,
Umit Yasar Oguzcan, Cahit Sitki Taranci, Yasar Nabi Nayir, Sezai Karakog, Mehmet Nuri
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Gengosman, Ziya Ilhan Zaimoglu, Ahmet Rasim gibi yazar ve sairlerin uzunca bir ad

listesi siralamak miimkiindiir (Tonga, 2019).

Siklikla edebi toplantilarin yapildigi Istanbul Pastanesi’ne yolu diismeyen edebiyatg1
yoktur demek yanlis olmayacaktir. Edebiyat halkas1 zaman icinde genislemis ve burada
yeni kararlar almmaya baslanmistir. Istanbul Pastanesi’nin gediklisi olan Ahmet Kutsi
Tecer, Ahmet Hamdi Tanpinar ve Faruk Nafiz Camlibel ¢ikaracaklar1 derginin kararini ilk
defa burada almislardir. Aym sekilde Hisar toplulugunun olugmasinin temelleri de yine bu

pastanede atilmistir (Toker, 2019; Tonga, 2019).

Ozellikle edebiyatcilar igin dnem teskil eden Istanbul Pastanesi kuruldugu zamandan
itibaren Urtinleriyle degil sosyal yasama kattig1 yeniliklerle anilmistir. Maddi durumu iyi
olmayan edebiyat¢ilarin amaci; orada tiiketilen iirlinlerin ¢ekiciliginden ziyade kiiltiir ve
sanat lizerine yapilan sohbetlere katilim saglayip edebiyatla ilgili konulari ileri bir noktaya

tasimaktir.

1923’te kurulan bu pastanede, ilk zamanlarda herhangi bir tatli {iretimi
yaptlmamistir. Ciinkii bu pastanenin kurulma amaci, st katta kalan otel miisterilerine
kahvalti1 hizmeti vermektir. Zaman ic¢inde sosyal bir alan olarak halka acilan bu isletme
1930’1u yillarin sonunda tath triinler satmaya baslamistir. Bir imalathanesi bulunmayan
Istanbul Pastanesi iiriinlerini disaridan tedarik etmek zorunda kalmistir. Dedesi Rusya’dan
gelen ve onun sayesinde isi 6grenen Vahap Colakoglu 1938 yilinda donemin sosyal
merkezi olan Ulus’ta, iist kat1 yatakhane alt kat1 imalathane olan Karadeniz Pastanesini
agmis ve yillarca Ankara’da bulunan bircok pastaneye iiriin dagitimi1 yapmistir. Istanbul

Pastanesi bu pastaneler arasindadir (Toker, 2019).

Zamanla, sehrin ekseni modernitenin merkezi olan Ulus’dan yavas yavas Kizilay’a
kaymaya baslamistir. “Miinevverler Kuliibii” olan Istanbul Pastanesi bu degisime yenik
diiserek 1955 yilinda kapatilmistir. Eglence yerlerinin ¢ogunlukta oldugu Ulus’ta birgok
bina yikilip yerine yeni isletmeler insa edilmistir. Yillar boyunca milletvekillerine ve
toplumun aydin kesimine hizmet eden ayrica romanlarin ve siirlerin satir aralarinda

kendine yer bulan bu pastane ise hafizalara kazinmay1 basarmistir (Toker, 2019).

5.2.2. Ozen Pastanesi

Sosyal ve Kkiiltiirel yasamin zaman igerisinde Yenisehir (Kizilay)’e kaymasiyla

modern mekénlar hizla bu bolgede kiimelenmistir. Baskentte biiyiik ses getiren Ozen
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Pastanesi de modern isletmelerin basinda gelmektedir. Atatiirk Bulvar1 iizerinde olan Ugar
Sokagin (simdiki ad1 izmir Caddesi) bulvar ile bulustugu noktada, dért katli bir apartmanin
alt katinda yillarca miisterilerini agirlamistir (Dinger, 2021;Tanyer, 2006). Istanbul
Pastanesiyle benzer ozellikler gdsteren bu pastane iki ayr1 kisimdan olusmaktadir. Bir
tarafinda pasta ve dondurmalar satilirken diger tarafinda sohbet etmek i¢in oturacak yerler
bulunmaktadir. Istanbul disinda Anadolu topraklarinda benzeri bulunmayan Ozen
Pastanesi bazi kimseler tarafindan Paris’teki kafelere benzetilmektedir. Yurtdisindaki
kafelerde kullanilan farkli verandalar ilk defa Ozen Pastanesi’nde de kullanilarak isletmeye

degisik bir hava katmistir (Tonga, 2020).

Resim 20. Ozen Pastanesi (Tonga, 2020)

Ozellikle pastalar;, dondurmalar1 ve meyve sulartyla adim duyurmus olan Ozen
Pastanesi Ankaralilarin kiymetli mekanlarindan biridir. Bu essiz lezzetleri tadabilmek i¢in
pastanenin Onlinde ¢ogu zaman uzun kuyruklar olusmustur. Baskentte {in salan bu
isletmenin mutfaginda ise Istanbul’un gdzde mekanlarindan biri olan Lebon pastanesinin
eski ustast Arnavut Argiri Tamburoglu meslegini icra etmektedir (Kaynar, 2015; Tanyer,

2006).

Tipki Istanbul Pastanesi gibi Ozen Pastanesi de ddnemin aydin Kisilerini,
ressamlarini, biirokratlarin1 agirlamig; bununla beraber halktan kimseler de siklikla
pastaneyi ziyaret etmislerdir. Yeniliklere agik olan Nurullah Ata¢ ise pastanenin en sik

ziyaretcilerinden biridir. Genellikle aksam saatlerinde pastaneye ugrayan Ata¢ bu modern
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mekanla 6zel bir bag kurmustur. Kizi Meral Ata¢ (2004, s.134) babasi i¢in pastanenin

Onemini su sekilde aktarmaktadir:

“Bulvardaki Ozen Pastanesi nin bir yiizii hemen bizim sokagimizin basindayd:.
Bu evin yeri kadar bize uygun bir yer olamazdi. Babamin giinlerinin cogu Ozen
Pastanesi’'nde geciyordu. Babam biriyle mi bulusacak Ozen Pastanesi'ne
gider, biri babami mi goérecek once Ozen Pastanesi’ne ugrardi. Ada’da
Hiiseyin Bey’in Gazinosu, Ankara’da Ozen Pastanesi. Bu iki yer babamin

ikinci evi gibiydi”(Atag, 2004, s.134; akt. Tonga, 2020, s.52).

Pastanenin miidavimleri arasinda sayilabilecek edebiyatgilar: Oktay Akbal, Demir
Ozlii, ilhan Berk, Yusuf Ziya Ortac, Edip Cansever, Hasan Ali Yiicel, Melih Cevdet
Anday, Oktay Veli Kanik, Mehmed Kemal Kursunluoglu’dur (Kaynar, 2015;Tonga, 2020).
Uzun zaman ayakta kalmayr basaran Ozen Pastanesinin Kizilay’in merkezinde ikinci
subesi agilmustir. Birgok edebi hikdyede de yer verilen Ozen Pastanesi Garip siirinin
meydana gelisinde 6nemli bir mekan olmustur. Hem sunulan pastalariyla hem de sosyal
yasama katkisiyla insanlara g¢ekici gelen bu pastane 1960’larda kapatilarak yerine Tiirk-

Amerikan Bankas1 agilmistir (Tanyer, 2006; Tonga, 2019).

Ozen pastanesiyle ilgili yapilan arastirma sonucunda anlasilacag iizere Istanbul
pastanesiyle benzer Ozellikler gostermesine karsin farkli noktalari1 da bulunmaktadir.
Istanbul pastanesine gelen miisterilerin yemek igmekten ziyade edebiyat iizerine sohbet
ederek baglarin1 giiclendirdikleri goriilmektedir. Ozen pastanesi sadece edebi toplantilarin
yapildigr bir yer olmamis ayni zamanda tatlilariyla da isletmenin adin1 duyurmayi

basarmislardir.

5.2.3. Kutlu Pastanesi

Kutlu Pastanesi de Ozen Pastanesi gibi, Ankara’nin modern mekanlarinin olugmaya
basladig: siirecte agilan bulvar kafelerinden biridir. 1936 yilinda Kizilay’da diikkanlarin
acilmasina izin verildikten sonra kurulan Kutlu Pastanesi Mimar Celal Biger tarafindan
insa edilmistir. Kutlu Pansiyon Evi’nin alt katinda acilan pastane ilk zamanlarda
hayatlarini tek basina siirdiiren bireylerin siginabilecekleri bir yer olarak hizmet vermistir

(Onder, 2015;Tonga, 2019).

Kutlu pastanesi, doneminin en gosterigli isletmelerinden biri olarak akillarda yer

etmeyi basarmistir. Sadece tatli lirlinler sunulmayan bu mekanda sabah, 6gle ve aksam agir
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olmayan yemekler sunulmustur. Pastanede aksamiizeri minik bir orkestra kurularak,
misterileri dinlendirecek hafif bati miizikleri c¢alinmaktadir. Orkestranin kurulmadig:
zamanlarda ise radyo kanallar1 agilmakta ve miisteriler sarkilar esliginde keyifle
sohbetlerini edip yemeklerini yemektedirler. Ibrahim Ozgiir ve Orhan Avsar’m kurdugu

caz orkestrasi ise en ¢ok dinlenen miizikler arasindadir (Kaynar, 2015;Tanyer, 2006).

Resim 21. Kutlu Pastanesi (Tanyer, 2006)

Doénemin liiks isletmelerinden biri olan Kutlu Pastanesi, biraz kahve biraz pastane
niteligi tasimaktadir. Burada da Ozen ve Istanbul Pastanelerinde oldugu gibi siir
toplantilar1 yapilmistir. Biirokratlarinda siklikla geldigi bu mekanda ayn1 zaman da igki
sunumuna da yer verilmistir. Paris kafelerini andiran isletmeye gelen miisteriler de giyim
ve kusamlar1 konusunda son derece dikkatli davranmiglardir. Daha ¢ok yliksek zlimrenin
ziyaret ettigi pastanede yillin belli zamanlarinda edebiyat ve siir matinelerinin yapildig1 da

bilinmektedir (Ulusoy Tungel, 2021; Tonga, 2019).

Tipk1 Ozen Pastanesi gibi Garip siirinin ortaya ¢ikmasinda énemli bir yere sahip olan
bu pastanede resim sergileri de diizenlenmistir (Tonga, 2019). Bu sik ve gosterigli
pastanenin oldugu bina ise bir slire sonra yikilmis ve pastanede bu sebeple Ankara

tarihinden silinmistir (Tanyer, 2006).
5.2.4. Karpi¢ Lokantasi

Cumbhuriyet’in ilan edilmesiyle daha aktif hale gelen sosyal yasamda etkili olan ve

Ankara’da agilan mekanlar ilk etapta Ankara halkindan ziyade, Istanbul’dan gelen
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memurlar ve biirokratlar tarafindan kabul gérmiistiir. Sosyal ihtiya¢ olarak ortaya c¢ikan
lokantalar 1930’larda Ankara sosyal hayatina damga vurmustur. Bu isletmelerden adini
sikca duyuran Sehir Lokantasi bir diger adiyla Karpi¢ Lokantasi ise sektdre bagka bir boyut
kazandirmustir (Zencir ve Ozel, 2019).

Sehir Lokantasi’nin sahibi Juri George Karpovitch Rusya’da c¢ikan i¢ karigiklik
nedeniyle yasanan gd¢ hareketi sirasinda Istanbul’a gelen Rus gd¢menlerinden biridir.
Geldigi topraklarda restoran ve otel isiyle ugrasan Karpovitch Istanbul’a yerlestiginde de
yeme-igcme sektoriinden uzaklagmamis ve restoran isini devam ettirmistir. 1921°de Bon
Gout’u agan Karpovitch isletmesinde Tiirk yemekleri yerine Rus ve Fransiz mutfagina ait
yemekleri sunmayi tercih eder. Isinde son derece basarili olan ve bu sayede adin1 duyuran
restoranin bir diger 6zelligi ise her biitceye uygun olmasidir. Isletme bu yoniiyle sadece
aydin kimselere ve biirokratlara degil diisiik gelirli kimselere de hitap eder. Bon Gout
disinda Istanbul’da birgok restoran denemesi olan Juri George Karpovitch kisa zamanda
adin1 biitiin Istanbul’a duyurur. Devraldig: isletmelerde 6nceligi ise para kazanmak degil
tilkketilen yemeklerin lezzetli olmasidir. Agtig1 restoranlarda giizel yemekleri ve sundugu

kalite sayesinde hafizalara kazinmay1 basarmstir (Zencir ve Ozel, 2019).

Resim 22. George Karpovitch (Tonga, 2019)
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Istanbul’dan sonra Ankara’ya yerlesen Karpovitch’in bu karar1 nasil aldig: hala net
olarak bilinmemektedir. Konuyla ilgili yapilan literatiir taramasinda farkli bilgilere
rastlanmaktadir. Bu bilgilerden biri Taghan (Ulus) meydaninda bulunan Taghan otelinin
sahibinin oglu olan Cemal Bey otelin alt katinda bir restoran agma fikri oldugunu belirtmis
ve bunun iizerine Karpovitch’e Istanbul’dan gelmesi ve burada bir isletme agmas1 yoniinde
teklif gotiirmiistiir. Bir diger rivayet ise Ankara’da modern bir lokanta kurulmasi igin
Atatiirk’iin  Karpovitch’i Istanbul’dan ¢a@irtmasi ve 1928’de restoran1 agtirmasidir

(Bayraktar, 2016; Zencir ve Ozel, 2019).

Ankara’ya gelen Karpovitch Tashan otelinin alt katinda modern bir lokanta agmustir.
Yiiksek ziimreden insanlarin kisa zamanda dikkatini ¢eken isletmede miizik esliginde,
benzersiz yemekler yenilmektedir. Lokantayr siklikla ziyaret eden Mustafa Kemal, bir
gelisinde Karpovitch’e kisaca Karpi¢ demis ve ismi bu sekilde anilmaya baglanmistir. Bir
stire Tashan’nin alt katinda hizmet vermeye devam eden Karpic ilerleyen zamanlarda
Bankalar Cadde’sinde olan Sehir Carsisi’ndaki yere isletmesini tasimistir. Her serviste
degisen masa Ortiisii, keten pegetesi, tabagi, catali, bicag1 ve masalarin arasinda dolasan

kemancistyla Sehir Lokantas1 Ankara’da bir ilktir (Biryol, 2007;Tanyer, 2006).
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Resim 23. Sag Taraftaki Beyaz Yapi Karpi¢ Lokantas1 (Tonga, 2020)
Dilden dile dolasan isletmenin en etkileyici yani ise essiz yemekleridir. Daha 6nce
Ankaralilarin  hi¢ tatmadigi lezzetleri sunan Karpi¢ yemek ¢esitliligi, porsiyonun
biiyiikliigli ve Bon Gout’ta oldugu gibi uygun fiyat politikasini silirdiirmesi ile de
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miisterilerin ilgisini ¢ekmistir. Lokantada ikram edilen kizarmis ekmeklerin ardindan
Ruslara ait bir ¢orba servis edilmektedir. Lokantanin kendine 6zgli yemeklerinden olan
kirmizi havyar, piroski, karski, kievski, siyah havyar votkayla beraber tiiketilen
yiyeceklerindendir. Alafranga lezzetlerin yaninda alaturka lezzetlerin de yer aldig1 Karpig
Lokantasi’nda 6zellikle kuru fasulye yemegi ¢okga tiiketilenler arasindadir. Bunun yaninda
perde pilavi, Cerkez tavugu ve tatli olarak baklava meniide olan diger Tirk
yemeklerindendir. Hem saglik hem de yemeklerin zevkine varabilmek acgisindan bir
yemekten digerine gecerken aralarinda sekiz dakika bosluk birakilmasi gerektigini diisiinen
Karpig, restoraninda c¢alisan personellerine bu kurali siki sikiya tembihlemistir (Tonga,

2019;Ulusoy Tungel, 2021; Zencir ve Ozel, 2019).
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Resim 24. Karpi¢ Lokantas1 Menii Ornegi (Zencir ve Ozel, 2019)

Asil amaci lokanta kiiltliriinii Ankara halkina sunmak olan Karpi¢ yaptigi isi sanat
olarak gormektedir. Gelen miisterilerle iletisimi kuvvetli olan isletme sahibi masalarin
arasinda gezip hal hatir sormay1 kendine adet edinmistir. Donemin devlet biiyiikleri olan
Recep Peker, Ismet indnii, Mustafa Kemal Pasa, Adnan Menderes gibi isimler restoran1 sik
stk ziyaret eden siyasilerindendir. Tipki bir devlet lokantast olan isletmede politika ve
tilkenin durumu {tizerine konusuldugu bilinmektedir. Bu bakimdan Karpig¢’e Tiirkiye’ nin
gizli kutusu demek yanlis olmayacaktir (Tonga, 2019;Zencir ve Ozel, 2019).

Kalitesiyle adindan sik¢a s6z ettiren Karpi¢’in mutfaginda ise Rus, Ermeni ve Tiirk

calisanlar yillarca hizmet vermislerdir. Ogretici bir misyonu olan Sehir Lokantasi
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Tiirkiye’nin gelmis ge¢mis en Onemli isletmeleri arasina girmistir. Burada calisan
personeller Anadolu’nun farkli yerlerinde lokantalar agarak bu isi Istanbul ve Ankara
disina tagimiglardir. 1953 yilinda vefat eden Karpi¢’ten sonra isletmeyi yegeni Tamara
Mihailof devralmis ve sosyal hayatin Kizilay tarafina kaymasi sebebiyle 1962°de restoran
kapatilmistir (Tonga, 2019;Zencir ve Ozel, 2019).

Mekan olarak oldukca sik olan, 6nemli beyefendiler ve hanimefendilerin agirlandig:
bu restoran Tiirk lokantacilik tarihinde yadsinamaz bir yere sahiptir. Yapilan aragtirmalar
sonucunda sosyal yasamin Kizilay’a kaymasindan dolay1 restoranin kapatildigi bilgisine
ulasilsa da, kanaatimce restoranin kapatilmasiin en énemli sebeplerinden biri Karpi¢’in
artik restoranda bizzat bulunamamasi ve hizmet verememesidir. Zira, lezzetli yemeklerinin
yaninda disiplini, miisterilerle iligkisi, restoran icerisindeki Ozenli tavirlar1 Karpi¢’in

restoranin ayakta kalmasi bakimindan oldukga 6nemli bir etki yaratmaktaydi.
5.2.5. Piknik

Cumhuriyet’in ilan edilmesinden sonra hizla gelisen Ankara’da yeni isletmeler
acilmaya devam etmistir. Bati kiiltiiriine 6zenme, onlar gibi yasama istegi; Tirk
toplumunda ge¢mis zamanlardan beri var olan bir durumdur. Avrupai yasam tarzinin en

cok hissedildigi yerler ise yeme-igme mekanlar1 olmustur.

Bu mekanlardan biri Tuna Caddesi ile Atatiirk Bulvari’nin kesistigi noktada agilan
Piknik’tir. Isletme 1953 yilinda Rumeli gd¢meni olan Resat ve Vahit Onat tarafindan
kurulmustur. Resat Bey yillarca Ozen Pastanesi’nde dayisi Hilmi Oz’iin yaninda ¢alisarak
isi 6grenmis ve gerekli birikimi edinmistir. Ozen Pastanesi’nin karsinda bir diikkan tutan
Onat kardesler dayilarina rakip olmamak adina pastane agma fikrinden uzaklasarak bir
lokanta-sarkiiteri agmislardir. Baska bir benzeri olmayan isletme, agilis belgesi alirken
kategorize edilmekte sikint1 yasamstir. Isletmenin ortag olan Resat Onat bu durumu su

sekilde aktarmaktadir:

“Hicbir sey yoktu Ankara’da biz asag: yukari ilk sayiliriz. Piknik’in isim babast
Amerika’da okuyan bir arkadasimizdi. “Kervan” diye diisiiniiyorduk ama ‘isim
degil is miihimdir’, dedim. Piknik oldu. Sonra birden bire biiyiidiik... Piknik o
sekilde dogdu. Simiflandirmada epey sikinti ¢ektik. Sonradan Paris 'te bulunmusg
bir arkadasimiz ‘boyle yerler var Avrupa’da, burada niye olmasin?’ dedi.
Brassarie, sarkiiteri, ayakta sandvic seklindeydi, kiisatiniz da o sekilde verildi.

Bara oturarak yemek yedirdim. Simdi sushi bar diyorlar. Bu anlattim 1953 te
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inamin. Bazi yasli hamimefendiler oturur, yemeklerini yer giderlerdi. Ayakta
yerimiz, bir sandvi¢ biifemiz vardi, yani piknik sinifini kendi olusturdu. Ug
brans bir arada. Birahane deseler kiisat vermeyeceklerdi. Piknik adinin
patentini de aldik. Baktik arkamizdan bir siirii piknik ¢ikti. Bir ara dava
a¢maya kalktik, sonra vazgecip aman koruyan korusun, biz Allah’a siikiir her
giin ilerliyoruz deyip biraktik pesini. Piknik artik kiisat oldu. Bir sinifmis gibi,
bu isi yapanlara veriliyor. ”(Senyapili, 2013, s. 238-239 akt., Kozak, 2019b,
s.308).

Paris kafelerini andiran isletme 3 béliime ayrilmistir. Ik béliimde yiyecek satisi
yapilmakta, ikinci bolim mezelerin oldugu ve ayakta igki igilen bir boliim olarak
kullanilmakta, tiglincii boliim ise alacarte yemeklerin ve tatlilarin sunuldugu boliim olarak

hizmet vermektedir (Kozak, 2019b; Tonga, 2019).

Belirli saatler arasinda hizmet veren Piknik’te daha once Ankara’da rastlanilmayan
bir¢ok lezzete yer verilmistir: garnili sosisli, Rus salatali sandvig, sosis sotesi, salgal1 sosis,
soslu patates, buzu sis, sicak sis, krem karameli, ¢esitli dondurmalar, dilli sandvig, tursulu
sandvig, beyin salatasi, yaym ve beyin tava gibi yiyecekler bunlardan bazilaridir. Bu giizel
sandviclerin yaninda Pasabahge’de 6zel liretilen Arjantin adi ile bilinen bardaklarla bira

servisleri yapilmistir (Dinger, 2021; Kozak, 2019b).

Resim 25. Tuna Caddesi Girisi ve Piknik (Dinger, 2021)

Calisan personeller i¢in bazi kati1 kurallar uygulamaya konulmustur. Takim tutmak,
sigara icmek, miisterilere laubali davranmak, siyasi olaylara karigsmak ve biyik birakmak
yasaktir. Biitlin sene durmaksizin ¢alisan igletmede tek tatil giinii ise 10 Kasim’dir (Tunger,

2017).
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Yeme-igme kiiltiiriinde bir ¢igir acan isletmenin sahipleri Onat kardesler
isletmelerinin kalitesini arttirabilmek adina Istanbul’dan ustabasi getirtmislerdir. Ilklere
imza atan Piknik sayesinde 1iyi paralar kazanan kardesler Ankara’nin vergi
rekortmenlerinden olmuslardir. Fast- food gelenegini Ankara’ya tanitan igletmenin miisteri
yelpazesi ise olduk¢a genistir. Ogretmenler, Ogrenciler, devlet adamlari, ressamlar,

edebiyateilar sikca ziyaret edenler arasindadir (Tonga, 2019).

Genellikle ayakta yemek yenilen isletmede, yenilikler devam etmis ve Ankara
halkin1 Uskumru dolmasi ve Espressoyla tanigtiran da Piknik olmustur. Mutfaginda yiiz
kisiden fazla personelin ¢alistigi ulasilan bilgiler arasindadir. Genel olarak Ermeni, Rum ve
Arnavut kokenli kisilerin ¢alistigl isletmeye, 1970’lerde Anadolu topraklarmin farkl
bolgelerinden ozellikle Hemsin tarafindan calismak icin is¢ilerin geldigi bilinmektedir

(Kozak, 2019b; Tunger, 2017).

Piknik i¢in her sey yolunda giderken 70’lerden sonra Ankara’da siyasi olaylar
cereyan etmeye baslamistir. Buna ragmen 1981 yilinda Inkilap Sokak’ta Piknik ikinci
subesini agmistir. Resat Bey ilk Piknik’i kardesine birakmis ve Inkilap Sokak’ta bulunan
isletmenin bagina ge¢mistir. Hedefi bir zincir isletme kurmak olan kardeslerin ne yazik ki
planlar1 gerceklesmemis ve ilk subelerini 1986 yilin da kapatmak zorunda kalmislardir.
Ciinkii hem Resat Bey hem de Vahit Bey degisen ve doniisen farkliliklara yenik
diismislerdir. Ayrica, ikinci subeyi acarken isletmenin biitiin ihtiyaclarinm1 almaktan
kacinmayan Resat Bey biiylik bir borcun altina girmistir. Bu borglarla bag edemeyince
1987°de isletmesini aileden birilerine devretmistir. Adi NET Piknik olarak degistirilmistir
(Kozak, 2019b; Tunger, 2017).

1987°den beri ayni isletmeciler tarafindan calistirtan NET Piknik 2019 yilinda
kapatilmis ve 2020 yilinda farkli kisiler tarafindan tekrar agilmistir. Halen ayn1 yerinde ve

ayni isimle hizmet vermeye devam etmektedir.

Asil Piknigin sahibi Resat Onat ise isletmeyi devrettikten sonra borglarindan dolay1
Amerika’ya gitmistir. 1994°te mali afla iilkesine dénen Onat biitiin borglarin1 kapatmistir.
Artik yaslt olmasina ragmen isletmeci ruhunun 6niine gecememis olan Resat Bey kiz1 ile
2002’de Armada AVM’ de Piknik’ i agmis ve eski havasina kavusturmak istemistir. Fakat
Piknik konsept olarak AVM’ ye uygun bir isletme degildir ve bu ylizden 2006 yilinda bir
daha hi¢ agilmamak iizere kapatilmistir (Kozak, 2019b).
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5.3. Ankara’nin Kiiltiirel Yasaminda iz Birakan Pastaneler

Ankara’da Ulus cevresinde kurulmaya baglayan pastaneler, en basta edebiyat
mahfilleri olarak karsimiza ¢ikmustir. Yukarida anlatildigr iizere Istanbul, Ozen ve Kutlu
Pastaneleri donemin en kiymetli pastaneleri arasinda yer almistir. Bu pastaneler halkin
giindelik yasamlarina renk katmis, onlart monoton hayatlarindan uzaklastirmis ve sosyal

yasamin gelisimine taniklik etmelerini saglamistir.

Kentte yasayan insanlarin bir araya gelerek sohbet edebildikleri ayni zamanda
kaliteli zaman gecirdikleri mekanlar olan pastaneler, Istanbul’da Ermeniler ve Rumlar
tarafindan yayilmis olsa da Ankara’da Hemsinliler eliyle yayilmistir. Hemsinliler sadece
pastacilik tizerinde degil lokanta ve otelcilik tizerinde de yeterli bilgi ve birikime
sahiptirler. Bolsevik ihtilalinden sonra Tiirkiye’nin farklt sehirlerine gé¢ eden
Hemsinlilerin en cok tercih ettikleri yerlerden biri Ankara olmustur (Biryol, 2007; Kama,
2019). Bunun sebebi ise, Ankara artik baskenttir; kasaba goriintiisiinden kurtulmus,

modern sokaklar1 caddeleri olan, batiy1 ve kiiltiiriinii igsellestirmis bir sehirdir.

Ulkeye geri donen Hemginliler arasinda Ankara’ya yerlesenler, dgrendigi pastaciligi
Ankara halkina sunmuslardir. Milka, Funda, Denizat1, Korfez, Kosk, Ziirih, Leda, Meram,
Kafe, Flamingo, Puding, Kafe, Seving, Hiilya, Serender, Liva, Damla gibi pastaneler
Hemsinli gd¢menler tarafindan agilan isletmelerdir (Biryol, 2007). Bunun disinda
Hemsinlilere ait olmayan fakat akillara kazinan pastaneler arasinda; Kilim, Nar, Rusen,
Bulka, Akalin ve bozasiyla {inlii Ulus Carsisi’nin simgesi olan Akman Boza siitli

tatlhilariyla olduk¢a meshur pastanelerdendir.

Hemginlilerin pastanelerinden 6nde gelen Meram pastanesi, giiniimiizde Kuyumcular
carsis1 olarak bilinen yerde ilk subesini agmistir. On yildan fazla siire, burada hizmet veren
pastane Ibrahim Tarakci tarafindan 1950°li yillarda Atatiirk Bulvari’na taginmustir.
Akabinde Ankara’nin farkli yerlerinde yeni subeler acilmis ve agilan bu subeler yakin
akrabalara devredilmistir. Subeleri devralanlar tarafindan Meram’in adi Funda olarak
degistirilmis ve Meram’in gercek sahipleri Necatibey’ de bir sube acarak islerini devam

ettirmistir (Biryol, 2007).
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Resim 26. Ismail Tarak¢1 ve Meram Pastanesi Onii (Biryol,2007)

En eski pastanelerden biri olan Milka, Tunali Hilmi Caddesi’nde a¢ilmistir. O donem
icin en hos ve dikkat ¢ekici isletmelerden biri olmustur. Nazim Reyhan ile 6zdeslesen
pastanede Ankara’da ilk likorlii ¢ikolata sunulmugstur. Ne yazik ki bu pastane 1955 yilinda
kapatilmistir (Tonga, 2019).

Ankara’nin gozde mekanlarindan biri olan Flamingo pastanesinin ilk subesi 1955
yilinda Kizilay’da agilmistir. Saffet Hakki Tar1 tarafindan acilan pastanenin yoneticiligini
ise Dursun Ali Kuluhan istlenmistir. Daha sonra 1968 yilinda Tunali Hilmi ve 2016
yilinda Tepe Prime subeleri Ankara halkina sunulmustur. Pastanenin isminin Flamingo
olma sebebi, isletmecilerin bir pegete iizerinde yer alan Flamingo resmini begenmeleri ve
Flamingo’nun yurt i¢inde ve disinda ayni seyi ifade ettiini diisiinmelerinin bir

yansimasidir (Kama, 2019).

TN SN
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Resim 27. Zeki Miiren’in Flamingo Pastanesine Yazdigi Not (Kama, 2019)
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Kizilay’da olan ilk sube, yan binasinda yer alan Ulus Sinemasi’nda yapilan insaatla
birlikte kayan bina sebebiyle zarar gérmiistiir. Bu yilizden pastanenin kapatilmasi yoniinde
karar almistir. Pastane tekrar o donemin Onemli caddelerinden biri olan Tunali Hilmi
Caddesi’nde acilmistir. Elit insanlarin bulusma yeri olan Tunal1, sayginlig1 yiiksek olan bir
semttir. Bu sebeple Flamingo pastanesine gelen miisterilerde cemiyetten kisiler
olmuslardir. Sadece Ankara cemiyetinden insanlar degil Tiirkiye’nin dort bir yanindan
gelen misterileri vardir. Bir okul niteliginde olan Flamingo, Ankara pastacilig1 acisindan
oldukca onemli bir yere sahiptir (Kama, 2019;Samanci, 2013). Su an piyasada bilinen,

sektore emek vermis ustalarin bircogunun yolu Flamingo Pastanesi’nden ge¢mistir.

1985°te tekrar Kizilay’da Ali Kuluhan tarafindan agilan pastane biiylik ilgi
gérmiistiir. Yeni¢aga ayak uyduran Flamingo 2016’da ise Tepe Prime AVM’ nin icinde
yeni subesini agmistir. Limonata, dondurma, ¢ikolata ve pastalariyla kendinden soz ettiren
Flamingo Pastanesi isini daima 6zenle yapmaya gayret gostermistir. Uriinlerini, kendi
ciftliklerinde iiretilen siitlerle hazirlamakta israrci olan pastane uzun yillardir Ankara

pastaciligina hizmet vermektedir (Kama, 2019).

Pastacilik sektoriine 6nemli katkilari olan bir diger igsletme ise Damla Pastanesi’dir.
Pastanenin kurucularindan biri olan Bahadir Duman 17 yasinda bir delikanli iken
Ankara’ya meslek 6grenmek i¢in gelir. O donem Ankara’nin tin yapmis lokantalarindan
biri olan Karadeniz Lokantasi’nda meslege baslar. Bir slire burada calisan Duman, daha
sonra hemserileriyle birlikte bir lokanta acar. Bu esnada yakini olan Irfan Tarak¢ioglu’nun
teklifi ile pastacilik sektoriine yonelen Bahadir Bey 1964 yilinda Irfan Bey ile Damla
Pastanesini kurar. 1977°de Irfan Bey hayatini kaybeder ve Bahadir Duman oglu Varol
Duman ile yola devam eder. Kii¢iik yaslardan beri Kafe, Funda ve Damla pastanelerinde
calisarak 151 68renen Varol Duman ise zamani gelince bayragi babasindan devralir. Bahadir
ve Varol Duman su an pastanenin isletme kisminda olup imalathaneyi yetistirdikleri
Mehmet Yaldiz ve onun ¢iragi olan Sedat Dogan’a teslim etmistir. Ayrica Varol Bey’in
kiz1 Ayse Duman Kaleli pasta tasarimiyla yakindan alakali olup yeni nesil pastacilig: takip

etmektedir (Yaman ve ark., 2018).
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Resim 28. Varol Duman (solda), irfan Tarak¢ioglu (ortada) (Yaman ve ark. 2018)
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Resim 29. Bahadir Duman (Yaman ve ark., 2018)

Damla Pastanesi gibi Denizati Pastanesi de Hemsinli gd¢menler tarafindan
Ankara’ya kazandirilan bir pastanedir. 1917 yilinda Istanbul’da Mustafa Kemal Atatiirk’iin
istegi iizerine kurulan Kars Pastanesi’nde ¢alisan Durali Sirt, mesleki tecriibe kazarak

Istanbul’dan Polatli’ya gelmis ve 1951°de burada iki pastane agmustir. Polatli’da actig
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pastanelerle miisterilerin sevgisini kazanan Durali Bey 1974’te Ankara’da Denizati
Pastanesi’ni agmistir. Giinlimiizde ti¢lincli kusak tarafindan yonetilen Denizat1 Pastanesi

sanayilesmeye direnerek ilk giinkii lezzetini korumaya ¢alismaktadir (Erem ve ark., 2014).

Ankara’da Hemsinlilerin pastaneleri disinda akillara kazinan farkli pastanelerde
vardir. Buna en giizel 6rnek ise Rusen Kokten’ in sahip oldugu Rusen Pastaneleri’dir.
Aslen Kastamonulu olan Kokten, 1940 yilinda tek basina kdyden ayrilarak kente gelmistir.
Ulus’ta bir tatlicinin yaninda ise girmis, orada her tiirlii isi yaparak ¢alismistir. Zamanla
kidem olarak yiikselen Rusen Kokten usta olduktan sonra isten ayrilmig ve kendi
isletmesini agmak i¢in arayisa girmistir. Meslekte ilk adimini bir yufka diikkani acarak
atmistir. Ardindan islettigi diikkanin altindaki tatlicityr devralmistir. Fakat, isler yolunda
gitmemis ve Rusen Kokten bu isletmeyi kapatmak zorunda kalmistir. Bu basarisizligina
ragmen pes etmeyen Kokten sansini bu defa Numune hastanesinin karsinda bir kii¢iik
pastane acarak denemistir. Bu defa esinin destegi ile basarili olmus ve pastanesini daha
merkezi bir yere tasima karar1 almistir. Ulus’ta toplam 3 sube acan Rusen Bey mesleginde

son derece basarili bir pastact olmustur (Kara ve ark., 2018)

Ucg subesinin de Ulus’ta olmasimin sebebi; hem meslege burada baslamis olmas1 hem
de isletmeleri arasinda kopukluk yasamak istememesidir. Sektérde Pastacilar Krali olarak
bilinen Rusen Bey ogullarinin diigliniinde yaptig1 on iki kath pasta ile de gazetelere haber

olmustur. Ulus’taki ii¢ subesi de hala hizmete devam etmektedir (Kara ve ark. 2018).
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Resim 30. Rusen Kokten ile ilgili Bir Haber (Kara ve ark., 2018)

Sosyal yasamin merkezi Ulus’ta kurulan bir diger isletme ise Akman Boza’ dir.
Akman ailesi I. Diinya Savasi sirasinda Yugoslavya’dan Bursa’ya go¢ etmis ve bir siire
Bursa’da yagsamustir. Aile sebebi bilinmeyen nedenden dolayr 1920°de Ankara’ya gog
etmistir. Ankara’ya yerlestikten sonra Balkanlarin uzun yillardir severek tiikettikleri bozay1
sirtlarindaki giigiimlerle satarak maddi 6zgiirliikklerini saglamaya ¢alismislardir. Bu isi ileri
bir noktaya tagimak isteyen aile, bir siire sonra Anafartalar Carsisi’'nda ilk isletmelerini
agmuslardir. Isletmede salep, demirhindi ve su boregi satis1 yapmslardir. 1936’ya kadar
burada Ankara halkina hizmet veren Akman ailesi, ikinci isletmelerinde genis yiyecek
icecek yelpazesi sunan yenilik¢i bir pastane olarak kurmuslardir. Asure, visneli pasta,
sosisli sandvig, kazandibi, rokoko, Ankara sarma, tulumba, limonata, sira ve tabii ki
isletmenin imza iirlinii olan boza pastanede yer alan bazi {irlinlerdendir. Ankara halki
tarafindan sevilen isletmenin sahipleri 1987 yilinda Kizilay’a bir sube agmislardir. Zaman
icinde Ulus’un popiilerligini kaybetmesi ve Akman Boza’ nin diger bircok isletme gibi
yenilige ayak uyduramamasindan dolay1 Ulus’taki sube 2011 yilinda kapatilmistir. Kizilay
subesi 2012 yilinda devredilmis fakat bu subede 2015 yilinda tamamen kapatilmis ve
sadece toptanci olarak devam etmistir. Pastanecilik boliimii ise tarih sayfalarina karismistir

(Aydin ve Aydin, 2019).

Yapilan arastirmalar sonucunda yukarida siralanan pastanelerin bir¢oguyla ilgili
detayli bir bilgiye ulasilamamistir. Giinlimiizde varliginm siirdiiren pastanelerin bircogu da
eskisi kadar bilinmemektedir. Bunun en bilinen sebebi ise degisen diinyamizda toplumlarin
daima farklilik arayiginda olmasidir. Giiniimiiz trendlerini takip etmeyen ve yenilik i¢inde

olmayan igletmeler ne yazik ki bir bir kapanmiglardir.
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6. YONTEM

6.1. Arastirmanin Problemi

Bu calismada alafranga tathilarin ortaya cikistyla pastacilik ve sekerlemecilik
kiltliriiniin nasil etkilendigi asil sorudur. Bir diger soru ise; Hemsinlilerin Anadolu’ya
yaydig1 kaliteli pastaciligin giiniimiiz isletmeleri ve ustalar1 tarafindan nasil devam
ettirildigidir. Tez c¢alismasinin problemine uygun sorular hazirlanmis ve bahsi gegen

sorular i¢in etik onay izin belgesi alinarak Ek-4’te belgeye yer verilmistir.

6.2. Veri Toplama Arac¢larinin Gelistirilmesi

Nitel aragtirmalarda genellikle gozlem, yapilandirilmis veya yari yapilandirilmis
goriisme, odak grup goriismesi, sdylev ve metin analizi gibi veri toplama yoOntemleri
kullanilmistir. Arastirmada, veri toplama araclarim1 kuvvetlendirirken esnek olunmaya
calisilmis, ¢alismada yarar1 olmayacak ve konudan uzaklastiracak detaylardan kaginilmaya
calisilmigtir.  Yapilandirilmis ve yari-yapilandirilmis goriisme formlari ve arastirma

cergevesinde sorular olusturulmustur (Baltaci, 2019).

Detayli literatiir taramasi yapilarak hazirlanan bu c¢alismada, veri toplama
aracglarindan goriisme yontemi tiirlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis form kullanilarak
yapilmistir. Hazirlanan soru formunda eski yeni pastanecilik ve sekerleme kiiltiiriinde olan

degisikliklere cevap aranmigtir.
6.3. Veri Toplama Yontemi

Nitel arastirmada 3 sekilde veri toplanmustir;

“I. Cevreyle ilgili veri; arastirmanin yapildigi ¢cevrenin psiko-sosyal, kiiltiirel,
demografik ve fiziksel ozelliklerine iligkin,

2. Siiregle ilgi veri; arastirma siiresince neler olup bittigi ve bu olanlarin
arastirma grubunu nasil etkiledigine iliskin,

3. Algilara iliskin veriler ise; arastirma grubuna ddhil olan bireylerin siireg
hakkinda diistindiiklerine iliskinin” (Y1ldirnm ve Simsek, 2008, s.40; akt.
Karakas, 2015, s.64).

Yukarida belirtilen verileri toplamak i¢in genellikle gozlem, goriisme ve literatiir
taramasi olarak 3 tiir veri toplama teknigi kullanilmaktadir. Nitel arastirmalarda tercih
edilen veri toplama tekniklerinden biri olarak goriismeler en az 2 kisi arasinda yapilmistir.
Gorilisme esnasinda, arastirma cergevesinde sorular yoneltilmis; agik uclu sorular

sorulmustur. Bu siirecte, arsiv incelemesi ve gozlemlerden de yararlanilarak ulasilan
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verilerin desteklenmesi, ¢alismanin gegerliligini ve giivenirliligini arttirmada 6nemli bir

faktor olmustur (Karakag, 2015; Yildirim ve Simsek, 2018).

Bu caligmada, goriisme yoOntemlerinden yar1 yapilandirilmig goriisme yoOntemi
kullanilmis ve ayrica literatiir taramasi yapilmistir. Goriismeler; Ankara’da bulunan,

alaninda tecriibeli 3 sekerleme ustasi ve 8 pasta ustasiyla goriiserek gerceklestirilmistir.
6.4. Verilerin Analizi

Betimsel analizde hedef, gozlem ve goriisme sonucunda elde edilen verilerin; belli
bir temaya gore Ozetlenmis, diizenlenmis ve yorumlanmis bir sekilde aktarilmasidir.
Veriler arastirma sorularinin ortaya koydugu temalara gore diizenlenebilecegi gibi,
goriisme ve gozlem siireclerinde kullanilan sorular ya da boyutlar dikkate alinarak da
kullanilir. Bu analizde, gozlenen ve/veya goriisiilen kisilerin fikirlerini etkili bir bicimde
aktarabilmek adina dogrudan alintilara siirekli olarak yer verilmistir (Baltaci, 2019;

Yildirim ve Simsek, 2018).
“Betimsel analiz dort asamadan olusmaktadir:
1. Betimsel analiz i¢in bir cerceve olusturma
2. Tematik ¢cergceveye gore verilerin islenmesi
3. Bulgularin tanmimlanmasi
4. Bulgularin yorumlanmas: “ (Yildirim ve Simsek, 2018, s. 240).

Yapilan bu arastirmada betimsel analiz yontemi kullanilmis olup ulasilan veriler
yukaridaki siralamaya gore verilmistir. Katilimeilarla goriisiiliirken izinleri kapsaminda ses
kaydi yapilmistir. Bulgular kisminda dogrudan alintilara da yer verilerek konu biitiinleyici

bir anlayisla ¢alisilmistir.

63



7. BULGULAR

7.1. Katihmcilarin Meslege Nasil Basladiklarina Dair Bilgiler:

Katilimcilar farkli nedenlerle meslege baslamis olmalarina ragmen hepsinin ortak 6zelligi

bu ise cocuk yasta baglamis olmalaridir.
K1, K2, K3, K9 bu soruya benzer cevaplar vermislerdir:

“Bu meslek dedelerimizden babalarimizdan kalan bir meslektir onlar sayesinde basladik

>

ve devam ettiriyoruz.’

’

K5, K7, K8 ise “meslege okumadiklart i¢in basladiklarini belirtmislerdir.’
K4:

“Benim meslek hayatim 1982 yilinda basladi. Izmir Karsiyaka'da 06 pasta firin ilk
calisma yerimdir. 06 pasta firimi dedigimiz yer o zamanlar icin en popiiler yerlerden
biridir. 30 belki 40 kisi bu pastanenin imalathanesinde ¢alisiyorduk bu ¢ok onemli bir
rakam. Ustam da cok iinlii bir ustaydi. Ismi Duray Okumusoglu, o ustayla ¢alisabilmek
icin is yerleri siirekli teklifle gelirlerdi. Izmir’'den sonra da meslek hayatima Mugla’da

devam ettim. Meslek hayatimda béylece baglamis oldu.”
K6’nin cevabi;

“Ben bu meslege baslamadan once kapt kilidi yapan bir yerde ¢alisiyordum ama igi hi¢
sevemedim, abimde o zamanlar bir pastanede tezgdhtardi onun yonlendirmesiyle bu

i)

meslege ilk adimimi attim.’
K10;

“Ulucanlar’da Abdurrahman Tatlici firmasinin yanminda bir demirci diikkani vardi. Ben de
o demirci de ¢alistyordum. Fakat kis geldiginde orast ¢ok soguk olurdu digsarida ¢alisirdik
bizlerde zaten. Bir giin ¢alisirken Abdurrahman Tatlici’min caminda bir yazi dikkatimi
cekti eleman ariyorlardi, bende bunu goriince heveslendim. Ciinkii yaptigim isten ve
calisigim yerden mutlu degildim bu yiizden camda olan ilan beni ¢ok mutlu etti ve
gortismeye gittim. Kadir Bey’le tamistim yani Abdurrahman Bey’in ogluyla. Camdaki
gortisme i¢in geldigimi séyledim. Kadir Bey hemen yarin sabah baslayabilecegimi séyledi

ama ilk etapta tezgdhtar olarak basladim. Zamanla imalathanedeki eleman eksikligi
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dolasiyla ben de orada ¢alismaya basladim ve ilerleyen siirecte de hi¢ ¢ikmadim.” diye

ifade etmistir.
K11 ise;

“Babamin yonlendirmesiyle basladi benim hikdyem, bir meslek sahibi olmami istedi ve

Yiikseller Sekerlemede basladim ise burada devam ediyorum hala.” demistir.

7.2.Ustalarin Bu Zamana Kadar Nerelerde ve Hangi Ustalarla Cahstiklarina Dair
Bilgiler:
Bu soru Ankara tath sektoriinde yer alan pastaneler, sekerlemeciler ve onlarin ustalarini

literatlire kazandirmak amaciyla sorulmustur.
K1:

“Ise Glorya Pastanesi’'nde basladim. Ben kiiciikken; Ankara’da, babamin pastanesi vard.
Daha sonra bir siire orada calistim. Bursa’da Kafkas Pastanesi, Istanbul’da Tadlan
Pastanesi yine Istanbul’da Omiir Pastaneleri, Kilim Otel ve pastaneleri ve yurtdisinda
Almanya’da Zimmerman, Nissen, ve Hewnemann Pastanelerinde, ftalya ‘da  Precel
Pastanesi  gibi pek ¢ok yerde ¢alisttm. Fakat wustalarimin isimlerini su an

hatirlayamiyorum.” dedi.
K2 ¢alistig1 yerleri ve ustalart;

“O kadar ¢ok yerde c¢alistim ki su an hepsini hatirlayamiyorum, hatirladiklarim
paylasayim; Cankaya Kogkii, Devlet Konukevi, Disigleri Konutu, Begendik, Luppa, Kuki,
Milka, Bigchefs, Biiyiik Ankara Oteli, Hilton gibi yerlerde ¢alistim. Sadece yurticinde degil
yurtdisinda da bir¢ok yerde ¢alisma firsati yakaladim. Umman, Viyana, Briiksel, Kuveyt
bunlara ornektir. Calistigim ustalara gelince bir¢cogu yabanci ustalardi. Tiirk olanlardan

en net hatirladigim ustam Aytiirk Altag.” diye siralamigtir.
K3 su sekilde ifade etmistir:

“Meram Pastanesi, Flamingo Pastanesi, Milka Pastanesi, Kafe Pastanesi, Leda Pastanesi,
Serender Pastanesi ve son olarak simdi Trabzon’da Vira Pastanesi. Ustalarim ilk olarak
Memis ustam vardi sonra Yunus Tarak¢i, Flamingo Pastanesinde Ismet Kuluhan, Milka

Pastanesinde Nazim usta gibi ustalarla ¢alistik. Daha sonra bigag biz teslim aldik.”
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K4:

“Ben Izmir 06 pasta firmi ile basladim yine Izmir'de Oz Sagman pasta firimnda, sonra
Mugla ve Antalya’da bir siire ¢alistim. Ankara’ya gelecek olursak Funda, Serender, Leda
ve bir de Devilet Konuk Evinde yani Duisigleri Bakanligt ile ¢alistim. Ziya Albayrak, Musa
Parlak, Erdal Kutlu gibi ustalarla birlikte ¢alistik.” cevabini vermistir.

K5:

“Mimoza Pastanesinde basladim sonra Puding Pastanesi, Korfez Pastanesi, Pilita
Pastanesi’'nde c¢alism ve son olarak kendi yerim olan Victoria Pastanesi’ni ag¢tim.
Calistigim ustalar ise; Ahmet Yildirim, Yunus Tarakgi, Selahattin Swt, Yilmaz Canli gibi

¢ok bilinen ustalardir.” diye siralamistir.
K6’nin verdigi cevap:

“Kum Pastanesi diye bir yerde bagladim ilk olarak, 1975 yilinda buradan ayrildim ve
Divan Pastanelerinde ¢alismaya bagladim. Burada c¢alisma siirem 25 yil, Divan’dan
ayrildiktan sonra da Kuki ve akabinde Liva Pastanesinde ¢alistim. Son olarak c¢ikolata
firmasinda ¢alistim. Bu siiregte beraber c¢alistigim mesai arkadaglarim Halil Bogaz,

Zekeriya Ozcan, Mehmet Kalpakli, Semsettin Balik¢i gibi degerli ustalardir.” seklindedir.
K7:

“Pilita pastanesi, Korfez pastanesi, Bezmialem pastanesi su an aklima gelenler bunlar.

Calistigim ustalar ise Yilmaz Canli, Sakir Kibar, Ismail Yigittekin.” demistir.
K8 bu soruya;

“Ilk olarak Serender Pastanesinde basladim ve burada 2 sene ¢alistim. Daha sonra Kérfez
Pastanesine gectim, kisa bir siirede Leda pastanesinde ¢alisttm ve son olarak 14 yildir
Bigchefs 'te Merkez mutfak sefligi yapmaktayim. Calistigim ustalar ise; Ziya Albayrak,
Semsettin Balik¢i ve Kadir ustam vardi su an soy ismini hatirlamiyorum.” diyerek katkida

bulunmustur.
K9 ise;

“1966°dan 1990 yilina kadar kendi isletmemizde yani Uzungil Sekerlemede ¢alistim. 1990
tarihinde firma kapandi ve dagildik isim hakkimizi da baska birine verdik. Biz 24 yil

babam ve 3 kardes ortaklik yaptik. Firmamizda da ¢ok degerli ustalarimiz vardr onlarla
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calistim. Uzerinden uzun zaman gecti hepsinin soy ismini hatirlayamam belki ama mesela
bir badem sekeri ustamiz vardi Hact Bekir'den gelmisti. Yasar Yaylact ismi. Cikolata
ustamiz vardi Hiiseyin usta, lokum ustamiz Halil vardi bu saydigim ustalarin hepsi isinin

>

ehli ¢ok kiymetli insanlardi. Simdi boyle ustalar:t arasaniz da bulamazsiniz.” cevabini

vermistir.
K10:

“Meslege Abdurrahman Tatlici’da basladim ve hep burada devam ettim. Benim ustam ise
Necati Demirkan’dir. Necati usta da hemen hemen 40 yil burada ¢alismistir. O vefat

2

edince de bayragi ben devraldim.” diyerek hem ustasini anmis hem de soruyu

cevaplamstir.
K11 de:

“Ben sadece Yiikseller Sekerleme’de c¢alistim. Cirak olarak girdim ve simdi ustayim.
Kemal Ozek, Habib ustalar vardi benim ilk ¢alismaya basladigim zamanlarda. Uzun yillar
oldu digerlerini hatirlayamiyorum. Sonra da ben usta oldum zaten yillardir da ustabasi

olarak ¢alistyorum.” seklinde cevap vermistir.

7.3.Bu Meslegin Toplumsal Hayata ve Ankara’ya Etkilerine Dair Bilgiler:

Yapilan goriismeler sonucunda; K4, K5, K7, K8, K9, K10 ve K11’in bu konuyla ilgili bir
bilgilerinin olmadig1 goriilmistiir. Yaslar1 daha biiyiik olan K1, K2, K3 ve K6’nin

cevaplari ise su sekildedir:
K1:

“Gecmis zamanda Markiz Pastaneleri Istanbul’a nasil kahve ve salon kiiltiiriinii
getirdiyse, pastanelerde Ankara’ya sosyal yasam ve sosyal kiiltiirii getirmiglerdir.
Cumhuriyet kuruldugu zamanlarda 6nemli kigiler yani devlet biiyiikleri gider pastanelerde
muhabbet ederlerdi bu yiizden Ankara’min sosyal yagsami igin pastaneler biiyiik onem

tasimaktadir. ” seklinde cevap vermistir.
K2’nin cevabiu;

“Ankara’min onemli kisileri gelirdi bizim zamanmimizda, arkadaglariyla pastanelerde
goritigtirlerdi. Ankara halkinin kaliteli ve eglenceli vakit gegirdikleri yerlerdi. Simdi durum

cok farkli tabi, sadece fotograf ¢ektirmeye geliyorlar.” seklindedir.
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K3:

“Eskiden pastanelere saygin insanlar gelirdi. Orada oturup muhabbetlerini ederlerdi.
Sosyal yasamda olumlu etkisi olmustur fakat sonraki zamanlarda bu durum degismistir.

Bunun en biiyiik nedeni de fast food yiyeceklerdir.” demistir.
K6 ise;

“Pastaneler onceki zamanlarda bir likstii herkesin gidebilecegi yerler degildi ama
insanlar giizel vakit gecirmek istediklerinde ya da muhabbet etmek icin bir arayislari
oldugunda pastaneleri tercih ederlerdi. Eski zamanlar i¢in sosyallesme yerleri olan

pastanelerin giiniimiiz toplumsal hayata bir etkisi var mi bunu diisiinmek gerekir.’

cevabini vermistir.

Yukarida verilen cevaplardan da anlasilacagi ilizere pastaneler ilk agildiklar1 zamanlarda
yiikksek ziimreden olan insanlarin siklikla ugradigi ve vakit gecirdigi yerler olarak
bilinmektedir. Gelisen zamanda bu durum degisim gostermis ve herkesin gittigi mekanlar

olmuslardir.

7.4.Meslegi Siirdiirme Nedeniniz Bu Meslege Deger Katmak ve Devamhhgim
Saglamak m1 Yoksa Gecim Kaynagi Olarak m1 Goriiyorsunuz?

K1:

“Acik¢ast ilk basladigim zamanlarda meslegi ¢ok sevemedim, ta ki Almanya’ya gidene
kadar, 1960’larda gittim yurtdisina o giin bu giindiir de gezmedigim iilke yok. Ne zaman

Almanya’ya Isvigre’ye gittim yeni iiriinler gérdiim o zaman ilgi duydum meslege.’

Seklinde cevaplamistir.
K2 ise:

“Atalarimizin isi bu meslek. Baska bir isle ugrasma sansimiz yoktu fakat iyi ki de bu igi
vapmisim yillarca. Meslegim sayesinde yurtdisina ¢iktim, giizel insanlarla tanigtim.
Uretmekten, 6grenmekten kiymetli bir sey yok. Meslege yillarca deger katmaya ¢alistik

umarim basarili olmusuzdur.” demistir.
K3 su sekilde cevap vermistir:

“Ben Karadenizliyim biz baska bir is bilmeyiz ki. Bir de okumadik tabi. Bu sekilde
basladim meslege. Zaman gectikce durum degisti, hosuma gitmeye basladi. Ciinkii
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masanin basina gecince yaraticiligini, hayal giiciinii oraya aktariyorsun bu durum da

meslege olan hevesimi arttirdi.”
K4’{in cevabi:

“Bir amiyla cevap vereyim size. 1986°larda geldim Ankara’ya. Leda Pastanesinde
calisiyordum, saat 8-9’larda ¢ikiyoruz isten. Bir giin is o kadar yogun ki farkinda degilim,
benim parmagim delinmis. Neredeyse kemik goriinecek daha sonra fark ettim. Ama isin
vogunlugundan dolay: ¢ikip hastaneye bile gidemedim. Ama ne yogunluk, biz imalathanede
20 kisi ¢calisiyorduk. Giinliik yaptigimiz pasta sayisint soracak olursaniz 400-500 tane. Bu
yvogunluktan hi¢ sikilmadim ama her zaman soylerim herkes ise gider, Fuat usta kosarak
gider. Bu noktada kendimle ilgili bir sey soylemek istiyorum yurti¢i ya da yurtdisinda
taminmama sebeplerden bir tanesi de sudur, 2014 yilinda Tiirkiyeye trilice tatlisini yapan

sevdiren usta benim. Bu meslege deger katabildiysek ne mutlu bize.” seklinde olmustur.
KS5:

“Her zaman soylerim meslek ¢ok zor, bir o kadar da zevkli. Herkesin sevebilecegi bir
meslek degil. Biz koyden geldik okumadik sonra bu meslege basladik. Simdi severek

meslegimi icra ediyorum.” diyerek cevaplamistir.
Keé:

“Meslegi gecen sene, hem pandemi dolayisiyla hem de artik yasimdan dolayr biraktim.
Soyle bir bakiyyorum gegcmige 47 sene olmus ben bu ise baslayali. Heyecanimi hig
kaybetmedim, elbette gecimimizi buradan sagladik ama pastacilik sektoriine emek vermek
benim i¢in gurur verici bir durumdur. Bu meslegi sevmeyen hi¢ kimse devamliligi

saglayamaz zaten.” seklinde ifade etmistir.
K7:

“Meslegimi seviyorum hala sektoriin igindeyim zaten, maddi kaygilarim meslegimi

stirdiirmemde etken bir durum olmadi hi¢cbir zaman.” demistir.
K8’in verdigi cevap:

“Meslek ¢ok zor bende ¢ok zorluk ¢ektim. Bu ise basladigimda 1-2 yil birakin is yapmayi
tezgaha yaklasamadim bile. Ustalarimiz ¢ikard: isten biz onlardan birkag saat sonra

¢ctkardik. Onlarin onliiklerini yikardik ve bir seyler denemeye ¢alisirdik. Meslek ne kadar
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zor olursa olsun ben her zaman sevdim ¢ok iyi ustalarla ¢calistim. Bizi ¢ok iyi yetistirdiler

diye diisiiniiyorum.”
KO:

“Bu meslegin kiymetini size kelimelerle anlatmam miimkiin degil. Bir giin bir arkadasim
Ankara ucagiyla Izmir’e gidiyormus. Ucaktan iner inmez bizi aradi. Ucaktaki biitiin
volcularda sizin paketlerinizi gordiim dedi, nasil gurur duydugumu ifade edemiyorum
suan. 1971 yilinda da Almanya’ya helva ihracati yapiyorduk sizce sadece gegim kaynagi
olarak yapilan bir iste bu kadar basarili olabilir miydik? Biz giizel iilkemize bir eser

biraktik ve bundan dolayr ¢cok mutluyuz.” seklinde yanitlamistir.
K10’un yanit:

“Bu meslek para ya da zorunluluk halinde yapilacak bir meslek degil. Calisma sartlar
zorlayici bu yiizden bizim sektor de goniil vermeden bu isi siirdiirmek miimkiin degil, bende
meslegi seviyorum. Birde sunu eklemem gerekir bu meslek bize atalarimizdan miras onu

stirdiirmek benim icin ¢cok o6nemli.” seklindedir.
KI11:

“Elbette meslegi seviyorum birde baska meslekte 6grenmedik ki yillardir bu isgi yapiyoruz

ve devam ettiriyoruz.” diyerek cevaplamistir.

Katilimcilardan alinan cevaplarda da goriildiigli gibi meslek zorunluluk halinde
stirdiiriilecek bir is degildir. Bu meslegi severek yapmak ise gelen ortak cevaptir. Cilinkii

agir ve herkesin 6mrii boyunca yapabilecegi bir is olmadig1 acikca belirtilmistir.
7.5.Ustalarin, Meslegi Devam Ettirecek Yeni Kusak Hakkinda Diisiinceleri:

K1:

“Yeni kusak, zamanmin sartlarina uymak zorunda, yani kétii de olsa iyi de olsa ¢ok yorum
yapamayacagim. Diinya doéniiyor ve degisim her sektor icin var olan bir durum.
Pastacilikta haliyle bir degisime girdi. Sunu es gecemem tabii ki gen¢ olan ¢ok giizel
ustalarimiz da yetisti. Tiirkiye'yi temsil eden seflerimiz var. Ornegin; Cin’de diinyanin
sayul otellerinin arasinda bas sef olarak gérev yapan geng¢ arkadaglar: biliyorum. Yeni
nesil lisan biliyor iiniversite okumuslar bunlar kiymetli seyler.” seklinde diisiincelerini

ifade etmistir.
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K2:

“Bizim zamammizda ¢alisma sartlart ¢ok zordu. Cwrakligimizda ¢ok zor gecti. Simdiki
genglere biraz sert ¢iksak isi birakip gidiyorlar. Genglerin durumu i¢ler acisi ¢iinkii merak
yok heves yok. Bizler ¢cok meraklyydik. Mesela ben Kuki’'de ¢alisirken ilk fotografli pastay
biz yaptik. Zamanla herkes yapmaya basladi tabii. Tiirkiye de de ilk seker hamurlu yani ii¢
boyutlu pastayr da biz ¢alistik. O zamanlar patronum Gamze Cizreli idi. Gazeteye ilan
verdik, Hacettepe Universitesinden mezun olmus heykeltraslar cagirdik ve onlarin icinden
sectiklerimizle seker hamuru calismaya bagsladik. Simdi gencler biraz figiir yapsalar
pastayt dik tutsalar her sey tamam saniyorlar bu meslek sabir ve tecriibe isidir.” diyerek

tecriibelerini aktarmstir.
Bu soruya K5, K6, K7, K8, K10, K11’de benzer cevaplar vermiglerdir.
K4 ise su sekilde yanit vermistir:

“Yeni nesil yaptiklar: iiriinlerin siisli piislii olmasina ¢ok onem veriyor. Goriintii tadin
ontine gecti. Birde onlarin géziinde 3 yilda bir usta yetisebiliyor. Kendilerince sunu
diigtinebiliyorlar; ben pasta soslayabilirim, ¢ikolata biikebilirim... Ama bu isin asl o degil.
Biraz once dedigim gibi biz lezzete ¢alistik onlar goriintiiye ¢alisiyor. Sizinle bir sey daha
paylasayim onceden Leda Pastanesi’nde ¢alisirken cream patisserie yani pastaci kremasi
vaparken i¢ine ozellikle, meyve sekerleme koyuyorduk daha lezzetli olsun diye. Fakat simdi
bakin bir¢ok isletmede krema yapmaya bile gerek duymadan hazirini kullaniyor.
Genglerimiz hazira alismis durumda. Bundan dolayi onlart sug¢lamiyorum ama benim

onlara tavsiyem iiretmekten ve ugrasmaktan vazge¢mesinler.”
KO:

“Aralarinda iyi ve meslege deger katan arkadaglarimiz var fakat eskisi gibi olan igletmeler

¢ok az.” seklinde cevaplamistir.

Bu isle ugrasmaya baslayan yeni nesil ustalarin sabir ve 6grenme konusundaki isteklerinin
az olmasi yapilan goriismelerde ortaya konan bir sonu¢ olmustur. Bu ise goniil vermis

ustalarin daha 6zverili ve sabirli olmasi gerektigi agikga vurgulanmistir.

7.6.Giiniimiiz Tathlar1 ve Sekerlemeleri ile Ge¢miste Yapilan Tathlar ve Sekerlemeler
Arasinda Lezzet A¢isindan Farklara Dair Bilgiler:
KI:
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“Tabii ki var. Bunun sebebi de gelisen fabrikasyondur. Lezzet kayiplarimiz olabilir fakat

’

bu olasi bir durumdur.’
K4’iin yaniti:

“Olmaz olur mu gimdi her sey hazir ve GDO’lu. O zamanlar nerde bu kadar dondurma
cesidi. Biz onu bile kendimiz iiretiyorduk. Iste o giinlerde biz gercekten pasta yapiyorduk.
Madem bu soruyu sordunuz bir ammi daha paylasayim sizinle. Kayserili bir is adami
MADO yu isletirken tesadiifen karsilasiyoruz, bana bir soru sormustu hi¢ unutmam. Fuat
Usta ben onceden Korfez Pastanesi’nde bir cilekli pasta yerdim, o kadar giizeldi ki bir
dilimle doymazdim. Cilegin kokusu kremaya sinerdi tadi da damagimda kalirdi. Simdi de
gilekli pasta yiyorum sekli aym kullanilan malzemeler ayni ama o eski tat ve lezzeti
alamryorum, neden demisti. Nedeni belli aslinda, suan kullanilan hi¢cbir malzeme dogal
degil, hepsi sisirilmis GDO’lu malzemeler. Jole var mesela simdi, biliyorsunuzdur. Eski
zamanlarda o yenilebilen bir maddeydi agar agar ismi. Ama simdi o joleleri bir ocaga alip
kaynatin akide gekeri gibi olur. Bizler jéleyi, sekerlemeleri, pandispanyayr hepsini
kendimiz yapardik, dogald:. Kisacasi simdi her sey hazir insan eli, emegi yok. O yiizden
eski lezzeti yakalamak ¢ok zor. Son soziimii de séyleyeyim bu konuyla ilgili pastacilik git

gide tadindan lezzetinden kaybediyor goriintiisiinden kazaniyor.” seklindedir.

K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11’in cevabr ise K4 ile benzer sekildedir.
Katilimeilarin bir diger ortak sonucu ise makinelesmenin arttig1 ve bu yiizden lezzetin

azaldig1 yoniindedir.

Eski lezzetler ve yeni lezzetler karsilastirildiginda biitiin katilimcilar iirtinlerin lezzetin
degisiklik oldugu ifade etmislerdir. Katilimcilara gore cesitli sebeplerden kaynaklanan bu
degisiklik gidalarin sadece lezzetinde degil goriintiisiinde de farkliliklar yarattig:
yoniindedir. Gida katki maddelerin ¢ok¢a kullanilmasinda kaynakli goriintii olarak olumlu

bir gelisme gostermesine ragmen lezzet bakiminda olumsuz etkilenmistir.

7.7.Eski Olan Tathlara veya Sekerlemelere Dair 3 Ornek:

Bu soruya, katilimcilardan; K1, K4, K6 ve K7 ortak cevap vererek “herhangi bir sey

hatirlayamadiklarin ” belirtmislerdir.
K9, K10, K11 ise:

“Lokum, helva ve akide sekeri” seklinde cevap vermislerdir.
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K2:

“Prenses pasta, baton pasta birde Rokoko vardi. Belki bunlar hala yapiliyor ama orijinal

tarifleriyle degil. ” seklinde ifade etmistir.

K3’{in cevabi:

“Landése kurabiye, Milano biskiivi, elmalt pay.”

K5:

“Iki 6rnek geliyor aklima onlari paylasayim Hurma tatlisi, Samsa tathsi.”demistir.
K8:

“Esron kurabiye, landose kurabiye, adisebaba tatlisi. ”diyerek cevaplamgtir.
7.8.Isletmelerin Gida Katki Maddelerine Ragbet Gostermelerine Dair Bilgiler:

K2, K4, K5 ve K6 benzer cevaplar vererek gida katki maddelerini zararli bulduklarin
belirtmislerdir.

K3, K7 ve K8 ise;

“Gida katki maddelerini yanhs bulmalarina ragmen biiyiik igletmelerde bir kolaylik

sagladigim diistindiiklerini ve kullandiklarini” ifade etmislerdir.
KI:

“Amerika ve Avrupa sag olsun onlar kullandik¢a bizde onlardan ne gordiiysek kaptik. Bu

durumu yanlis buluyorum diyemem sartlar bunu gerektiriyor.” seklinde cevaplamistir.
KI11:

“Katki maddelerini dogru bulmuyoruz. Birde soyle bir durum var, suan kullanilan
hammaddeler bile eskisi gibi degil. Ornegin; seker tohumlart ithal, ilach bu yiizden katk

maddesi kullanilmasa bile kimse o eski lezzeti yakalayamiyor.”

7.9.Cumhuriyet Déneminden Bu Zamana Kadar Olan Siirecte, Pastane ve
Sekerlemecilerin Kapatilmasina Dair Bilgiler:

K3, K5, K6, K7, K9 ve K11 benzer cevap vererek:
“Isletmelerin kurumsallasamamasi” olarak ifade etmislerdir.
K1:
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“Iik olarak sunu soylemek dogru olur dive diisiiniiyorum. Bu is bir sanat fakat olduk¢a
emek gerektiren bir meslek. Bu isin ne bayrami ne seyrani var. Bu yiizden, meslegi
stirdiirmek o kadar kolay degil. Birde soyle bir sebebi olabilir: eski zamanlarda Milli
Koruma Kanunu ¢ikmisti. Biitiin satilan iiriinlerde etiket zorunlulugu vardi. Bu Kanunu
¢ctkarma sebepleri fiyat artislarint onlemekti. Fakat bu Kanun pek ¢ok kisisinin ceza
almasina sebep oldu. Ornek vermem gerekirse bir giin benim babamin diikkaninda badem
ezmesinin tizerindeki etiket yere diismiis, bundan bile kapatma cezasi almistik. Bu

’

soyledigim sebepte belki insanlarin kapatmasinda etkili olmusg olabilir.’
K2:

“Benimde bir pastanem vardi onceden, kapattik tabii. Ben size neden kapattigimi
soyleyeyim. Cirak yoktu. Nerede simdi eskisi gibi c¢alisan eleman? Mesela; ben kendi
oglumu da alp goétiirdiim calissin isi 6grensin diye ama istemedi. Bir¢ok igletmenin

kapatma sebebinin de bu oldugunu diistintiyorum.” diyerek diisiincelerini ifade etmistir.
K4:

“Bunun sebebi malzeme eksikligi olabilir 1960 yillarina kadar tereyagi disinda
pastacilikta kullanilabilecek yagimiz bile yoktu. Son 15-20 yila kadar neredeyse biitiin
malzemeler yurt disindan geliyordu. Kisacasit kapanmalarda malzeme eksiligi neden olmus

’

olabilir.’

KS8:

’

“Is yiikii agir bir sektor. Bunu her isletme kaldiramaz ya da maliyet acisindan da olabilir.’

demisgtir.
K9 ise;

“Bunun en biiyiik sebebi kaliteden odiin vermeleridir diye diisiiniiyorum. Mesela tahin
yvapilirken susam yerine soya fasulyesi ya da yer fistigi kullanan yerler oldu. Kalitesiz iiriin

kendini belli eder ve sebep bu olabilir.” seklinde ifade etmistir.
7.10.Eski Olan Bir Tath veya Sekerlemenin Recetesi:

K1, K2, K3, K4, K5, K7 ve K9 “regeteyi hatirlayamadiklar: i¢in paylasamayacaklarint”™

ifade etmislerdir.

K6, K8, K10 ve K11’in verdigi regeteler:
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Katilimcr: K6

Uriin ad1: Paskalya Céregi

Malzemeler:

- lkgun

- 350 gr seker

- 250 gr margarin

- 4 yumurta

- 1 dis damla sakizi

- 1 ¢ay kas1g1 mahlep

- 300 gr su

- 40 gr maya
Yapihsi:

1 kg un tezgéha elenir. Unun ortas1 acilir ve ortasina eritilmis olan yag ve seker

koyulur. Ortadaki yag ve seker iyice karistirilir. Karisan yag ve sekere biitiin
malzemeler koyulur un ile de iyice harmanlanir. Hamur olduktan sonra bezelenir ve 3

pargas1 sa¢ Orgiisii gibi Oriiliir. Son olarak yumurta sarisi lizerine siiriiliir.

Katilmcer: K8

Uriin ad1: Isitma Pandispanya

Malzemeler:

- 10 yumurta

- 300 gr seker

- 300 grun

- 33 grnisasta

- 83 grsiit

- 83 grtereyagl

- Kiristal vanilya
Yapihs::

Oda sicakliginda olan yumurtalar bir tencereye alinarak seker eklenir. Orta derece
ateste, dibinin tutmamasi i¢in siirekli karistirilir. Karisim 1sindiktan sonra ocaktan alinir
ve mikserle ¢irpilir. Karigim tam anlamiyla soguyana ¢irpmaya devam edilir. Ayri bir
yerde un ve nisasta elenir ve bu da yavas yavas ilk karisima elle yedirilir. Karigimin
tamami homojen olunca 1sitilmis olan tereyagi ve siit hazirlanan hamura yavas yavas

eklenir. Son olarak kristal vanilya konularak kaliba dokiiliir ve dnceden 1sitilmis firinda
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170°C’de 50 dakika kadar pisirilir.

Katilimer: K10

Uriin adi: Kis Helvasi

Malzemeler:
- 25 gr seker
- 50 gr sitrik asit (limon tuzu)
- 6kgsu
- 200 gr ¢oven suyu
- 37 kg tahin
Yapihs::

Bu ii¢ malzemenin karisimi 140°C kadar kaynar, kaynayan iiriin motorun igine
aliir. Motora alindiktan sonra 200 gr kadar ¢dven suyuyla birlestirilir ve bir buguk saat
civarinda bir pisirme siiresi olur. Pigimine yakin bir ¢ubukla kivamina bakilir belli bir
kirllganliga, dolgunluga, sertlige ve renge gelmesi gerekir. Iste bu kivami anlamanm bir
tarifi yoktur orada ustalik devreye girer. Pisme siiresi yeterli geldiyse 10 dakika
sogumaya birakilir. Dinlenen karsima tahin eklenir, eklenen tahin ilk olarak bir kiirek

yardimiyla daha sonra da el yardimiyla karigima yedirilir.

Katilmer: K11

Uriin adi: Lokum

Malzemeler:
- 25 kg seker
- 3 kgnisasta
- 9kgsu
Yapihs::
Bu 3 malzeme 3 saat, i¢indeki su yok olana kadar pisirilir. Pigmesine yakin
icinden bir numune alinarak suyun i¢ine atilir ve kivamina bakilir. Bu sekilde hazir olup

olmadigini anlasilir.

Katilimeilarin ¢cogu regete paylasmay: tercih etmemislerdir. Burada da goriilecegi lizere

sektorde olan bir¢ok usta hala receteleri kendilerine saklamaya devam etmektedir.
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8. SONUC VE ONERILER

Anadolu topraklarinda, var oldugu giinden bu yana mutfak kiiltiirii daima 6nemli
olmustur. Osmanli Devleti’nin topraklarinin genislemesi sonucu farkli medeniyetlerle
temas eden Tiirkler; yasadiklar1 etkilesimle, kendi yemeklerine diger medeniyetlerin
kullandig1 iiriinleri ekleyerek sentez bir mutfak yapist olusturmustur (Segim, 2018;

Sevimli, 2019).

Ozellikle sekerlemeleriyle on plana ¢ikan Tiirk mutfagi, Anadolu’nun sekerle
tanigmastyla beraber bir ¢esitlenme yasamistir. Fakat seker o donem herkesin mutfaginda
bulunan bir iiriin degildir. Genel olarak saray ve soylularin sofralarinda goriilmektedir.
Zaman igerisinde bu sekerlemeler esnaflar tarafindan iiretilmeye bagslar ve halktan
kimselerinde tiiketebilecegi bir iirlin haline gelir. Tanzimat Donemi ile birlikte de bir

degisim siirecine girer.

Batililasmanin etkisinin en ¢ok goriildiigli alanlardan biri mutfaklar olmustur. Tiirk
mutfagi, bu donemde Amerika kokenli olan domates, biber, patates ve kabak gibi {iriinlerle
tanismis ve bu trilinleri kendi mutfagina katmistir. Yeni iirlinlerin kullanilmaya baglamasi
geleneksel yemek kiiltliriinii yok olma tehlikesi ile karsi karsiya birakmis olsa da; sonug
bdyle olmamis ve yok olmanin aksine ana yemek, salatalar ve ¢orbalarin ¢esitlerinde artma
goriilmistiir. Fakat tatlilar i¢in durum farkli gelismistir. Rafine olan gidalarin iiretiminin
artmasiyla yeni tath cesitleri ortaya ¢ikmis ve akide sekeri, helva, nobet sekeri, macun,
lokum ve paluze gibi tathilarin yerini makaronlar, yas pastalar, kurabiyeler almistir.
Buradan da anlasilacagi iizere sekerlemecilik onlarca yil once Onemini yitirmeye

baslamistir.

Giliniimiizde de Osmanli’dan miras kalan sekerlemeciligi siirdiiren isletmelerin az
oldugu bilinmektedir. Ayrica, beceri gerektiren bu meslegin herkes tarafindan icra
edilemeyecegi aciktir ve yok olmasina sebep olarak gosterilebilir. Sekerlemecilige Ankara
penceresinden bakildiginda ise; boyle bir kiiltliriin olmadig1 ulasilan bilgiler arasindadir.
Fakat Abdurrahman Tatlic1, Yiikseller Sekerleme ve Ali Uzun Sekerleme gibi isletmeler

yillardir Ankara sektdriinde hizmet vermektedir.

Sekerlemenin 6nemini yitirmesiyle beraber alafranga lezzetler adin1 duyurmaya
baslamistir. Anadolu topraklarinda ilk olarak Istanbul’da goriilen pasta ve pastacilik,
Hemsinliler’in Rusya’ya go¢ etmesi ve ardindan Bolsevik ihtilali ile tekrar Tiirkiye’ye

donmesiyle duyulmaya baslamistir. Hemsinliler i¢in kacinilmaz olan gog, iilkelerine
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dondiikten sonrada peslerini birakmamistir. Rusya’da kaldiklar siire igerisinde burjuva
siifiyla etkilesim halinde olan Hemsinliler biiyiik sehirlere ve eglence hayatina alistiklari
icin memleketlerinde kalmayi tercih etmemislerdir. Daha ¢ok izmir, Ankara, Trabzon ve
Istanbul gibi biiyiik sehirlere go¢ eden Hemsinliler pastaciligin yayilmasina vesile

olmuslardir.

Pastaciligin erbab1 olan Hemsinliler, gittikleri sehirlerde isletmeler acarak bu meslegi
yeni kusaklara aktarmislardir. Ozellikle Ankara’da Cumhuriyet’in ilan edilmesiyle ¢ogalan

lokanta, otel ve pastaneler uzunca bir siire Hemsinlilerin tekelinde kalmistir.

Cumhuriyet’in ilk zamanlarinda Ankara’da agilan pastaneler, yeme-igme yerlerinden
ziyade edebi sohbetlerin yapildig1 yerler olarak kullanilmigtir. Yazar ve sairlerin ugrak
mekanlart olan bu isletmeler aym1 zamanda Ankara igin sosyallesme alant da
olusturmuslardir. Bu edebi muhitlerin pek cogu kentsel doniisiimden dolayr kapatilmig
veya yikilmistir. Bu konuyla ilgili yapilan goriismelerde katilimcilarin ¢ogunlugu
Pastanelerin kapatilmasinin bir diger sebebi olarak isletmelerin kurumsallagamamasini

gostermislerdir.

Simdilerde fotograf c¢ektirmek icin ve bir seyler yemek icin gidilen bu mekanlar

herkesin gittigi siradan yerler olarak bilinmektedir.

Degisen siirecte sadece pastanelerin toplumsal alandaki yeri degil igerisinde liretilen
triinlerin lezzetlerinde de degisiklik goriilmiistiir. Katilimcilardan alinan bilgiler
dogrultusunda, triinlerin lezzet bakimindan degisiklige ugramasinin birden ¢ok nedeni
oldugu goriilmektedir. Bu nedenlerden en ¢ok bahsedilen; neredeyse biitiin {irlinlerde gida
katki maddelerinin kullanilmasidir. Bir diger sebep ise, isletmelerdeki ustalardir.
Katilimeilarin bir¢ogu yeni nesil ustalarin sabirsiz olduklarini, meslekte yeterince tecriibe
edinmediklerini ve lezzetten ziyade goriintiiye 6nem verdiklerini belirtmislerdir. Bir tath

ya da pasta gorselligi ve lezzetiyle bir biitiindiir ve her ikisini de ayn1 anda icermelidir.
Oneriler;

- Ankara Pastacilar Tatlicilar ve Sekerciler Odasi’nin gastronomi alaninda seminerler

yaparak meslek adina bilgi vermesi,

- Alaninda isim yapmis eski ustalar tecriibelerini paylasma iizere kisa donemli

okullarda (MSA, CHEF AKADEMI, TGA vb.) ders vermeleri saglanmasi,

- Eski regetelerin, yeni ustalara 6gretilmesi ve nitelikli elemanlar yetistirilmesi,
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- Gastronomi alaninda egitim goren oOgrencilerin Abdurrahman Tatlici, Sekerci
Cafer Erol ve Yiikseller Sekerleme gibi biiyiik sekerleme firmalarini ziyaret etmeye tesvik

edilmesi,

- Gastronomi alaninda staj yapacak olan 0&grencilerin sadece otellerde ve

restoranlarda degil sekerleme isletmelerine yonlendirilmesi dnerilmektedir.
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10. EKLER

Ek-1 Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

1. Admiz ve soyadiniz? 2. Bu meslege baslangic tarihiniz
nedir?

3. Sizin bu meslekteki hikayeniz nasil basladi?

4. Bu zamana kadar nerelerde ve hangi ustalarla ¢calistiniz?

5. Bu meslegin toplumsal hayata Ozellikle Ankara’ya etkilerini nasil
degerlendiriyorsunuz?

6. Meslegi siirdiirme nedeniniz bu meslege deger katmak ve devamliligini saglamak
mi1 yoksa gecim kaynagi olarak mi1 goriiyorsunuz?

7. Sizlerden sonra bu i1 yapmaya baslayan yeni kusagin yeterince emek verdigini ve
deger kattigin1 diistiniiyor musunuz?

8. Giinliimiiz tathlar1 ve sekerlemeleri ile ge¢miste yapilan tatlilar ve sekerlemeler
arasinda lezzet acisindan fark var mi1? Varsa bunun sebebi ne olabilir?

9. Sizin aktif olarak calistiginiz zamanlardan en popiiler ii¢ tatli veya sekerleme
ornegi verebilir misiniz?

10. Bircok isletmede zaman tasarrufu ve maliyet agisindan gida katki maddelerine
ragbet gostermelerini nasil degerlendiriyorsunuz?

11. Cumhuriyet Doneminden bu zamana kadar gelisen Ankara’da, acilan bircok
pastane ve sekerlemecilerin zamanla yok olmasinin sizce sebebi ne olabilir?

12. Eski olan ve/veya unutulmaya yiiz tutmus bir regetenizi paylasmak ister misiniz?
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Ek-2 Katilimc1 Listesi

Katihhmel Meslege Goriisme | Goriisme | Goriisme
Baslangic Dakikasi Sekli Tarihi
Tarihi

1. | K1 | Niyazi Capraz 1954 45 dakika | Telefonla | 20.09.2021
2. | K2 Semsettin Balik¢1 1960 50 dakika | Yiiz yiize | 10.09.2021
3. | K3 Ziya Albayrak 1963 42 dakika | Telefonla | 20.09.2021
4. | K4 | Fuat Saymaz 1982 40 dakika | Yiiz yiize | 17.09.2021
5. | K5 | Ismail Yigittekin 1976 38 dakika | Yiz ylize | 25.09.2021
6. | K6 | Ahmet Demirci 1973 35 dakika | Yiuzylize | 21.09.2021
7. | K7 | Musa Parlak 1985 30 dakika | Yiz ylize | 18.09.2021
8. | K8 | Hakan Kunt 1995 32 dakika | Ytz yiize | 08.10.2021
9. | K9 | Ismail Uzun 1966 42 dakika | Telefonla | 22.10.2021
10.| K10 | Cebrail Yildiz 1995 32 dakika | Yiuzylize | 05.10.2021
11.| K11 | Bekir Kaplaner 1986 27 dakika | Yizylze | 05.10.2021
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Ek-3 Ankara Faaliyet Gostermis Olan Uslara Ait Eski Fotograflar
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Resim 31. Ahmet Demirci Kisisel Arsiv, 2021

Resim 32. Ahmet Demirci Kisisel Arsiv, 2021
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Resim 33. Ahmet Demirci Kisisel Arsiv, 2021

Resim 34. Fuat Saymaz Kisisel Arsiv, 2021
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Resim 36. Fuat Saymaz Kisisel Arsiv, 2021
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Resim 37. Fuat Saymaz Kisisel Arsiv, 2021
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Resim 39. Ziya Albayrak Kisisel Arsiv, 2021
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Kosk’iin Pastacisindan
EskimeyenLezzetler

Resim 40. Semsettin Balik¢1 Kisisel Arsiv, 2021

Resim 41. Semsettin Balik¢1 Kisisel Arsiv, 2021
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Resim 42. Niyazi Capraz Kisisel Arsiv, 2021
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