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OZET

Ozge YILDIRIM GURSES, Gastronomi Kiiltiiriiniin Insasinda Medyanin Rolii:
Yemek Dergileri Uzerine Icerik Analizi, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2021

Diinya mutfaklar1 arasinda yer alan her mutfagin, onu diger mutfaklardan ayiran
belirli 6zellikleri vardir. Bu 6zellikleriyle her mutfak bir kimlik kazanir, kiiltiirel kimligi
tanimlar hale gelir ve kiiltiirlin insa siirecinde 6n planda yer alir. Gastronomi kiiltiirliniin
insasinda mutfak sosyal bag islevi gorlirken, bagli bulundugu ulusa somut bir karakter
saglamaya ve ona bir kimlik tiretmeye imkan saglar. Bu dogrultuda Tiirk mutfaginin, tarihi
stire¢ icerisinde Orta Asya’da kokleri olan, Selguklu ve Osmanli donemi etkisiyle gelisen,
saray ile bati kiiltiirii kapsaminda zenginlesen, kiiltiirel ve dini inanglarla geleneksellesen,
Cumbhuriyet donemi ile farklilasan ve giliniimiiziin modern mutfak kiiltiirii ile i¢ ice ge¢mis,
kendine has bir mutfak kiiltiirii oldugu sdylenebilir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde giiniimiize
kadar gergeklesen siyasi, ekonomik ve teknolojik degisimlerin etkisini halen goérmek
miimkiindiir. Bu degisimlerin ilk etkileri matbaanin Tirkiye’ye gelmesi ile birlikte
Mesrutiyet donemi kitap, gazete ve dergilerinde goriilmeye baslanmistir. Bu basili yaymlar
sayesinde birbirlerinden oldukca farkli mutfaklarin yiyecek pisirme, saklama ve sunma
ozellikleri “ulusal” bir repertuar i¢inde kodlanmaya baslamistir. Bu noktadan hareketle bu
tez caligmasinda igerik analizi yardimiyla gastronomi kiiltiirii insasinda medyanin rolii
ortaya konmaya calisilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda basili medya igerisinde yer alan
yemek dergileri arastirma alani olarak segilmistir. Tiirkiye’de yaymlanan ve bir medya
grubuna ait olan Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki dergilerinin Ocak-Aralik 2020
arasindaki bir yayin yilinda toplam 42 dergi sayist incelenmistir. Bu kapsamda 3998 sayfa
taranarak 650 makale ve 2582 yemek regetesine ulasilmistir. S6z konusu veriler 1s181inda
gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalar, diinya mutfaklari, yemek cesitleri, yemek
receteleri ve regete yazarlari analiz edilmistir. Yapilan analiz dogrultusunda Tiirkiye’de
yayinlanan yemek dergilerinin gastronomi kiiltiirii insasindaki rolii nicel ve nitel verilerle

sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Gastronomik Kiiltiir Insasi, Gastronomi ve

Medya, Yemek Dergileri, Icerik Analizi



ABSTRACT

Ozge YILDIRIM GURSES, The Role of the Media in the Construction of
Gastronomy Culture: Content Analysis of Food Magazines, Baskent University,
Baskent University, Institute of Social Science, Department of Gastronomy and
Culinary Arts, Gastronomy and Culinary Arts Master Program with Thesis, 2021

Each cuisine among the world cuisines has certain characteristics that distinguish it
from other cuisines. With these features, every cuisine gains an identity, defines the
cultural identity and takes place in the foreground in the construction process of the
culture. While the cuisine functions as a social bond in construction of the gastronomic
culture, it provides the opportunity to give a concrete character to the nation it belongs to
and to create an identity. Accordingly, Turkish cuisine, which has its roots in Central Asia
in the historical process, developed under the influence of the Seljuk and Ottoman period,
enriched within the scope of western culture with the palace, became traditional with
cultural and religious beliefs, differentiated with the Republican period and intertwined
with today's modern cuisine culture, can be said that it has a unique culinary culture. It is
still possible to observe the effect of the political, economic and technological changes that
have taken place in the Turkish culinary culture up to now. The first effects of these
changes began to be seen in the books, newspapers and magazines of the Constitutional
Period with the arrival of the printing house in Turkey. Thanks to these printed
publications, the cooking, storage and presentation features of very different cuisines
began to be coded in a “national” repertoire. Under these circumstances, in this thesis, the
role of the media in construction of gastronomic culture was tried to be clarified with the
help of content analysis. For this purpose, food magazines in the printed media were
chosen as the research area. A total of 42 magazine issues were examined in a publication
year between January - December 2020 Lezzet, Lokma, Sofra and Yemek Zevki
magazines, which are published in Turkey and belong to a media group. In this context,
650 articles and 2582 food recipes were reached by scanning 3998 pages. The prominent
themes related to gastronomy contents, world cuisines, food types, recipes and recipe
writers were analyzed. By that analysis, the role of food magazines published in Turkey in

construction of gastronomy culture is presented with quantitative and qualitative data.

Key-Words: Turkish Culinary Culture, Gastronomy Culture Construction, Gastronomy

and Media, Food Magazines, Content Analysis
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GIRIS

“Uluslarin kaderi, beslenme tarzlarina baglhdr”, “Bana ne yedigini soyle sana
kim oldugunu soyleyeyim” sozleriyle Brillat-Savarin (2015, s.15 [1885]), yemegin toplumu

aydinlatmada kiiltiiriin bir arac1 rolii oldugunu vurgulamaktadir.

Tarih boyunca toplumlarin kiiltiirel 6zellikleri ve iizerinde yasadiklar1 cografi
konumlar1 yeme-igme aligkanliklarini etkileyerek beslenme ile ilgili yasam tarzini
dontistiirmiis ve gastronomi kiiltiiriiniin olusmasina biiylik katki saglamistir. Kiiltiirel miras
olarak da ifade edilen yeme-i¢gme aligkanliklari, tiim kiiltiirlerde bulunmasi nedeniyle ayni
zamanda evresel bir nitelik tasiyarak insanlarin kendilerini ifade etmeleri, iletisim
kurmalar1 ve diger topluluklara kendi kiiltiirlerini aktarmanin en yalin ifadesi

konumundadir.

Disiplinler arasi bir bilim dali olma 6zelligiyle gastronomi, diger bilim dallarindan
faydalanarak c¢esitli arastirma konular1 sunmaya devam ederken, ayni zamanda basili
medya alanindaki arastirmalarda da biiyliyen bir ilgi alani haline gelmistir (Hughes, 2010;
English ve Fleischman, 2017; Kristensen ve From, 2012).

Medyanin hemen hemen her kolunda genis yer bulan gastronomi, olduk¢a kapsamli
ve genis bir arastirma alanina sahip olarak bu yone olan ilgiyi hizla artirmistir. Ozellikle
kiiltiir ve yasam tarzlarinin 6nemli birer kiiltiirel kimlik belirtegleri olma O6zellikleriyle
diinya genelinde ¢esitli toplumlarin kiiltiirlerini ve yasam tarzlarini da yansitmistir (Sims,
2009, s. 334). Soz konusu Ozellikleriyle gastronomi, kiiltiiriin bir pargasi oldugu kadar
medyanin da bir par¢asini olusturararak medyada iletisim ve kiiltiirel aktarimin araci olarak

islev gormeye baslamistir (Fusté-Forné, 2020, s. 18).

Kristensen ve From (2012, s. 34), basili medyada yeme-igme ile ilgili tarifler,
incelemeler ve tavsiyelere rehberlik ederek kiiltiirel deneyimlere de yer verildigini ve bu
nedenle yasam bi¢imlerinin temsili ve sembolik bir gostergesi olarak yiyeceklerin, belirli

yerlerin sembolii ve bu yerlerin 6ziinii tiiketmenin bir yolu oldugunu vurgulamaktadir.

Yilmaz ve Senel (2016, s. 46), kitle iletisiminin kiiltiirel tanitic1, egitici ve bilgi
verme islevlerine iligkin yayinlara gastronomi konulu yayinlarin da dahil edildigini ifade

etmistir. Bu sayede yeme-igmeye dair her tiirlii icerik, mutfak, gelenek ve yasayisa iliskin



bilgiye yer verilmesi ile bilgi saglama islevi; farkli mutfak kiiltiirleri, sofra adabi, gelenek,
bayram ve ritlieller gibi bilgilerle kiiltiirel tanitim islevi; yemegin tarifi, hazirlanmasi,
pisirilmesi ve sunulmasina iliskin bilgilerle de egitim islevi yerine getirilmistir. S6z konusu
yayinlar tim bu isleve sahip olurken izleyici, dinleyici ya da okuyucusunu sikmadan,
dikkat ¢ekici konu ya da konuklarla eglendirme islevi ile toplumsal kaynastirma islevine de

katki sagladigini savunmaktadir (Y1ilmaz ve Senel, 2016, s. 47).

Besirli (2020, s. 13), toplumsal kimlik ingasinda oldugu gibi yemek kiiltiiriiniin
ingasinda da Onemli araglarin mitolojik - tarihi metinler, yemek kitaplar1 ve dergiler
oldugunu vurgulamaktadir. Firat’a gore (2014, s. 131) ise bu araglar araciligiyla yemek,
hem besini seckin kilan hem de yemek kiiltiiriinii insa eden aragsal bir unsura
dontismektedir. Bu baglamda kitle iletisim araglar1 kullanilarak daha ¢ok giindemde olan

yemek, gastronomi kiiltiirii ve kiiltiir ingas1 konular1 6nem arz eder hale gelmistir.

Gastronomi kiiltlirii ingasinin somut verilerle ortaya koyabilmesi i¢in gazeteler,
yemek kitaplari, dergiler, radyo ve televizyon programlari, sinema filmleri, web siteleri ve
yemek bloglar1 gibi cesitli medya kaynaklari veri toplamak icin akla gelen ilk
seceneklerdendir. Gastronomi kiiltiirii s6z konusu oldugunda, “temsil” dikkate alinmasi
gereken bir olgu olarak karsimiza c¢ikmaktadir ve metalara kiiltiirel degerler yiikleyen
medya, tiiketimi tesvik etme, yOnlendirme, alternatifler sunma, imaj-kimlik olusturma,
tanitim saglama, kiiresel kiiltiirden izler tagima, bireyleri sistemle uyumlandirma ve onlari

birbirine yakinlagtirma 6zelliklerine sahip olmaktadir (Hanusch, 2012, s. 4).

Dergicilik ise haber verme, diisiinceleri yayma ve Kkiiltiirlerinin goriiniir olmasini
saglama amaglariyla kullanilan yayinlar olan bir medya tiiriidiir (Yapar Goneng, 2013, s.

5). Bu yonleriyle dergiler etkili arastirma kaynaklarindan biri olarak karsimiza
¢ikmaktadir.

Genel olarak dergi igerikleri kendi okuyucu kitlelerine sesleniyor gibi goriinse de
aslinda toplumun tiimiine belirli yasam tarzlarini, ideolojik yaklasimlari isaret etmektedir.
Yemek dergilerinin igerikleri, yemek araciligiyla gorsel ve kiiltiirel kodlar tasiyan mesajlar
uretirken, aynm1 zamanda mutfak kiiltlirlerinin gorliniir olmasini saglayarak bir nevi
gastronomi kiiltiirii inga ettigi soylenebilir. Bu baglamda kendine 6zgii bir nis pazar ortaya

c¢ikaran Tiirkiye’deki yemek dergileri bu tezin temel arastirma alanini olugturmustur.



Arastirma yapilirken, yemek dergileri ile ilgili ¢aligmalar incelenmis, yurt dist

kaynakli arastirma ve tezlere ulasilmistir. https://tez.yok.gov.tr adresi lizerinden Ulusal Tez

Merkezi’nde tezin dogrudan adinda yer alacak bicimde “yemek dergisi” ile “yemek

dergileri”

anahtar kelimeler olarak taratilmasi sonucunda; Tiirkiye’de benzer bir tez

calismasina rastlanilmamistir. Bu baglamda https://www.proquest.com/pqdtglobal/ adresi

tizerinden ProQuest Dissertations & Theses Global iizerinden uluslararasi doktora ve

yiiksek lisanslarina tezlerine erisim saglanarak ayni anahtar kelimelerle 2008-2016 yillari

arasinda 3 adet yiiksek lisans, 1 adet doktora olmak iizere toplamda 4 adet tez ¢alismasi

yapildigi saptanmistir. S6zi edilen ¢alismalar su sekildedir:

Norville, Grace L. (2010) A Longitudinal Content Analysis of Topic Coverage
And Elitist Frames In Gourmet Magazine: 1945-2008. Department of
Journalism in the Graduate School of The University of Alabama. Master
Theses. Tuscaloosa, Alabama.: S6z konusu ¢alismada giindem belirleme teorisi
kullanilarak 1945-2008 yillart arasi segili sayilarinda Gourmet dergisinin igerik
analizi yapilmistir. Bu baglamda Gourmet dergisi iceriginde gastronomiye dair
baskin temay1 kesfetmek amaglanmistir. Gourmet'in yemek pisirme, uluslararasi
seyahat, restoranlar ve Amerika Birlesik Devletleri’'nde seyahati one ¢ikan
konular haline getirerek okuyuculari i¢in giindem olusturdugu tespit edilmistir.
Ozellikle Gourmet dergisindeki cogu makalenin elitist olarak gergevelendigi; bu
durumun Gourmet okuyucularin s6z konusu dergiyi seckin olarak algilamasinda
etkiledigi ortaya konulmustur.

Mapes, Gwynne (2015). The Construction of An Elite Middle-Class: Foodie
Discourse In Bon Appétit Magazine. Faculty of the Graduate School of Arts and
Sciences of Georgetown University. Master Theses. Washington, DC.: Mevcut
calisma, elestirel sOylem analizi, sosyoloji, dilbilim ve gida ¢alismalari
alanlarindan yapilan ¢alismalara dayanarak, siradan ve sira disi gida (ve yasam)
deneyimlerinin yan yana getirilmesinin  seckin  yemek  statiisiinii
normallestirmek i¢in nasil ¢alistigini incelemektedir. Niteliksel ve niceliksel bir
metodolojiyi kullanarak, dilsel kaliplarin segkin bir orta sinifin ingasini nasil
olusturdugunu gosteren bir Orneklemde yemek/yasam tarzi dergisi Bon
Appétit'in genel yaym yonetmeni Adam Rapoport (dergi editorii) sdylemini
analiz etmektedir. Sonu¢ olarak, Rapoport'un 6rneklemdeki dil tercihlerinin,

sosyal ayricalifin genel bir normallesmesini yansittigi One siirlilmektedir.



Arastirmaciya gore editdr, iist siif deneyimini orta smif deneyimiyle
esitleyerek, yemek diigkiinii bir yasam tarzinin smifsiz ve evrensel olarak
ulagilabilir oldugunu ima etmektedir. Bunu yaparken, sdylemi toplumdaki daha
bliyiik sorunlar1 ve ABD’de bugiin hala var olan smif hiyerarsilerini
yansitmaktadir.

Pagano, Jennifer (2019) The Evolution of Sunset Magazine’s Cooking
Department: The Accommodation of Men’s And Women’s Cooking In The
1930s. Food Studies. University of the Pacific. Master Theses. Stockton, CA.:
Mevcut caligsma Batili bolgesel bir dergi olan ve 1898°den beri bir dizi sahibi ve
yayincisi tarafindan yayinlanan Sunset dergisinin yemek pisirme sayfalarindaki
cinsiyet rollerini incelemektedir. 1928’de, Midwestern dergisi yoneticisi
Lawrence Lane tarafindan satin alinan Sunset’in 1930’lardan itibaren g¢ikarilan
yayinlart 6rneklem olarak se¢ilmistir. Arastirmaci, Lane Oncesi okuyucularin
Batili entelektiielligi ve mutfaktaki geleneksel cinsiyet rollerine daha az bagl
olma egilimlerinin yemek pisirme boliimiinde yer aldigini tespit etmistir.
1938°de dergi editoriiniin Genevieve Callahan olmasi ile birlikte ilk on yili
boyunca, editoryal ¢ergevenin degiserek derginin temel Batili kimligini gelecek
nesil Batililara aktarma sorumlulugunu iistlendigini bu baglamda kadin ve
erkege esit roller tistlendirildigini tespit emistir.

Cole, Jennifer Marie (2015). Thrift and the Value o Scarce Resources: A Circuit
of Culture Approach to the Production, Representation and Consumption of the
Cultural Value of Thrift Through the Lens of Food Magazines. Department of
Media and Communication University of Leicester. Doctor of Philosophy
Theses. England.: Mevcut ¢alisma Good Food ve Delicious 6rneklemindeki
yemek dergilerinde kiiltiirel degerlerin tasarruf baglaminda nasil insa edildigini
aragtirmaktadir. Tezde liretici-metin-tiiketici degerlendirmek i¢in ¢ok yontemli
bir “kiiltiir devresi” (circuit of culture) yaklagimi kullanilmistir. Bulgular, hem
zamanin hem de paranin tasarruf agisindan olduk¢a degerli kaynaklar olarak
konumlandirildigin1 géstermistir. Ayrica dergilerde, gida hazirlamaya ne zaman
daha fazla veya daha az zaman veya para yatirilmas1 gerektigi ile israfi azaltma
uygulamalar1 dahil olmak iizere bir dizi konuda tasarrufla ilgili tavsiyelerin
sunularak kaynak yonetimi konusunda kilavuz gorevi gordiigli sonucuna

ulasilmstir.



Ayni1 anahtar kelimeler ile akademik makaleler taratildiginda Tiirkiye’de benzer bir
akademik calismaya ulagilamamistir. Gastronomi alaninda uluslararasi akademik yayin

portali lizerinden arama yapildiginda ise 350 sonuca ulagilmistir.

Anahtar kelime olarak “yemek dergileri” anahtar kelimesini icermese de yemek ve
mutfak makaleleri merceginden kadin dergilerinde Osmanli’da toplumsal hayat ve kadinin

konumu inceleyen, Tiirk¢e yayin olan bir kitaba ulasilmistir:

e Ugur, Abdullah; Demir, Meral N.; Schick, irvin C. (2019). Osmanli Hanimlar:
Mutfakta - Osmanlica Kadin Dergilerinde Yemek ve Mutfaga Dair Makalaler.
Iletisim Yaymlar: Istanbul. Sézii edilen kitap yemek makaleleri Aile,
Hanmimlara Mahsus Malumat, Hamimlara Mahsus Gazete, Parca Bohcast,
Mehasin, Kadinlik, Bilgi Yurdu Isigi, Inci, Tiirk Kaduu, siis, Asar-1 Nisvan,
Kadin Yolu ve Calikusu isimli dénemin kadin dergilerinden toparlanmistir.
flerleyen béliimlerde ise yemek makalelerinde yer alan yemeklerin igerigi, ev
kadin1 vazifeleri, yemek odasi adabi, sofra diizeninden bahsedilerek Osmanlida

kadinin toplumsal hayattaki yeri agiklanmistir.

Tarama sonucunda elde edilen tiim bu c¢alismalardan yola c¢ikilarak bu arastirma
kapsaminda Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde “gastronomi kiiltiiriiniin insasi”n
ortaya koymak amacglanmistir. Bu ama¢ dogrultusunda arastirma sonucunda elde edilen

veriler 1s181nda su sorulara yanit aranmistir:

e “Tiirkiye’de yaymlanan yemek dergilerinde gastronomi kiiltiirii nasil insa

edilmektedir?”

e Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde Tiirk mutfagi 6zelinde gastronomi

kiltlirii nasil insa edilmektedir?

e “Tiirkiye’de yayimlanan yemek dergilerinde bigimsel 6zellik ve icerik dagilimi

nasildir?

e “Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan

temalar nelerdir?”

e “Tirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde yer alan yemek ¢esitleri nelerdir?



e Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde hangi mutfak kiiltlirlerine ait yiyecek-

icecekler one ¢ikmaktadir?

e Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde gastronomi kiiltiirii icerisinde yer alan

yemek recetelerinin yazarlar1 ve taniticilart kimlerdir?

Arastirma kapsamina dahil etme kriterlerinin belirlenmesi ardindan Lezzet, Lokma,
Sofra ve Yemek Zevki olarak secilen 4 yemek dergisinin Ocak-Aralik 2020 yayin donemi
(1 yillik yayinlari) icerik analizi yontemi ile incelenmistir. Ayda bir yayin yapan Lokma
(12 say1), Sofra (12 say1) ve Yemek Zevki (12 say1) dergileri ile iki ayda bir yayin yapan

Lezzet (6 say1) dergisinin toplamda 42 dergi sayisi arastirma kapsaminda analiz edilmistir.

Arastirmanin birinci boliimiinde Tiirk mutfak kiiltiiriinde gastronomi ve kiiltiir
insas1 ele alinarak gastronominin tanimi, amaci ve tarihsel gelisimi, gastronomi kiiltiirii ve
ulusal kimlik, Tiirkiye'de yemegin kiiltiirel degisimi ve kimlik insas1 perspektifinde Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi ile giiniimiiz Tiirk mutfak kiltiirii’niin tanim1 ve genel

ozellikleri agiklanmuistir.

Ikinci béliimiin temel konusunu gastronomi ve medya olusturmustur.
Gastronominin 6nemi ve diger bilimlerle iliskisi, gastronomide iletisimin Onemi,
gastronomi ve medya iligkisi, medyanin temel islevleri, gastronomi ve Kkitle iletisim
araglari, kitle iletisimde yazili medya ve Onemi, dergi yayimcilifi ve tematik dergiler,
Tiirkiye’deki yemek dergileri bu boliimiin ana basliklar1 arasindadir. Ayrica s6z konusu
basliklar1 ilgilendiren alt bagliklarla gastronomi ve medya kavrami tiim yonleriyle

aciklanmaya calisilmistir.

Uciincii  bdliim  arastirmanin  tasarimi/metodolojisi ~ {izerine  kurulmustur.
Aragtirmanin amaci, 6nemi, kapsam ve smirhiliklari, arastirmanin yontemi, igerik
analizinin gegerlilik ve giivenirligi, icerik analizi ve kodlamalar, dergilerin tiim
sayfalarinda yapilan kodlamalar, dergilerin 6n kapaklar1 ve yemek makalelerinde yapilan
kodlamalar, yemek recetelerinde yapilan kodlamalar ve yemek recetesi yazarlarinda

yapilan kodlamalar detayli olarak agiklanmistir.

Arastirmanin dordiincii boliimiinde bulgular ve yorum ele alinmistir. Bu baglamda
Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki dergilerinin genel Ozellikleri ile arastirmada
yanitlar1 aranan dergilerin bigimsel 6zelligi, sayfa ve igerik dagilimi, dergilerin gastronomi

icerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalar1, dergilerin makalelerinde yer alan yemek receteleri ve



dergilerin yemek recetesi yazarlari tablo ve grafiklerle desteklenerek sunulmustur. 2020
yilt icinde kiiresel baglamda etkisi gerceklesen Koronaviriis Hastaligi (Covid-19) soz
konusu dergilerin makale ve yemek regeteleri iceriklerinede yansimistir. Ancak analizlerde

Koronaviriis temel 0lgiit olarak alinmamuistir.

Arastirmanin  sonu¢ boliimiinde ise arastirmaya dair elde edilen bulgular
degerlendirilerek Tiirk mutfak kiltiirii baglaminda Tirkiye’de yayinlanan yemek

dergilerinde gastronomi kiiltiirlinlin nasil inga edildigi agiklanmaistir.



BOLUM 1. TURK MUTFAK KULTURU, GASTRONOMI VE KULTUR INSASI

1.1. Kavram Olarak Gastronominin Tanimi, Amaci ve Tarihsel Gelisimi

Eski zamanlardan giiniimiiz modern toplumlarina kadar tiim insanlik i¢in beslenme
en temel fizyolojik ihtiya¢ olmustur. Bu dogrultuda tarih boyunca daima yeni arayislar
icinde olan insanlik, yemek yeme eylemini sekillendirmis, onu bir kiiltiire doniistiiriip

yeme-i¢me alisgkanlig1 olusturmustur.

Yasanilan bolgenin cografi imkanlariyla birlikte yemegin iceriginde kullanilan
sebze, meyve, baharat, pisirme sekilleri ve sonunda ortaya ¢ikan yemek cesidinin kiiltiire
0zgl olusu yemegin giinliik ihtiya¢ geregi tiiketilmesinin yaninda kiiltiirel bir sembole

dontismesine katki saglamistir (Abdurrezzak, 2014, s. 1).

Zaman iginde sekillenen yeme-igme aligkanliklarinin bugiin, kiiltiiriinii tanima,
sonraki nesillerine kendi kiiltiiriinii aktarma ve yeni kiiltiirlerle tanigabilme amaglariyla

gerceklestirildigi gortilmektedir.

Gastronomi kavraminin ilk olarak MO 4. yiizyilda, Yunan Archestratus’un kaleme
aldig1 kitabinda bir baghk olarak kullanildigini belirten Santich (2004, s. 16), ayrica 15
yiizyll boyunca kaybolan gastronomi kavraminin, 19. yilizyillda Fransiz sair Joseph
Berchoux tarafindan bir siir olarak La Gastronomie baghigl ile yeniden ortaya c¢iktigini

ifade etmektedir.

Joseph Berchoux’un 1801 yilinda Gastronomie ou I’bomme des champs a table adli
yapitinda gastronomi kelimesini yineleyerek dile yerlestirmistir (Sarugik, 2019, s. 5).
Mutfagr sosyal ve sistematik yaraticiligin arayis1 olarak ele alan Priscilla Parkhurst
Ferguson bu bilgiler 1s18inda, gastronominin 19. yiizyilda Fransa’da basladigini savunur

(Jones ve Taylor, 2013, s. 938).

Santich (2004, s.16), 1804°te, gastronomi gazeteciliginin kurucusu Grimod de la
Reyniere’1n, ilk best-seller1 olan Almanachs des Gourmands’ta Parislilere neyin, ne zaman
yenilmesi ve nasil hazirlanmasi gerektigini Ogrettigini belirtirken, Grimod de la
Reyniere’in gastronomi kavramini bir ¢aligma alani olarak Manuel des Amphitryons

bashgiyla tanittigim1 ve gastronomi bilimi i¢in yakinda kolejlerde bir “Gastronomi



Kiirsiisii” gormenin sasirtict olmayacagini agikladigini sdyler. Yine Santich, 1814°te
Ingiltere’de The School for Good Living’in anonim yazarinin, gastronomi kavramini
“yemek yeme kurallarr” olarak terciime ettiinde, terimin bu etimolojisinin Ingiltere’de

hizla kabul edildigini de belirtir (Santich, 2004, s. 17).

Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢aligma, 1825°te ise Fransiz avukat ve yargi¢ Brillat-
Savarin tarafindan The Physiology of Taste adli kitabiyla yapilmis olup bu kitapta
gastronomi kelimesi yeniden canlandirilip kelime halkin bilincinde sabitlenip gastronomi
teorisi ve pratigi kurulurken sdz konusu kitap ¢ok kisa bir siire sonra Ingilizce, Ispanyolca
ve Almanca’ya ¢evrilerek gastronomi konusunda klasik bir yapit olmustur (Brillat-Savarin,
2015). 1835’te Fransiz Akademisi’nin gastronomi kelimesini sozliige dahil etmesiyle

kavram resmilestirilmistir (Giirsoy, 2014, s. 12).

Literatiire bakildiginda gastronominin daha ¢ok yiyecek ve icecek konusunda her
seyi igceren bir rehber, bir toplumun kiiltiiriiniin yansimast, iyi ve hassas yeme bilimi olarak

tanimlandig1 goriilmektedir.

Gastronominin ilk tanim denemeleri yiyecek ve icecek odakli “gosterisli, siislii ve
kapsamli yemekler” bi¢iminde yapilmig, sonraki tanimlarda birlestirici ve sanatsal
yonlerinden s6z edilmis ve bu tanimlarin yani sira “gastronominin zorunlu ihtiyaglarinin
sosyo-kiiltiirel ihtiyaca doniismesine” dair tanimlamalar kullanilmistir (Sarusik, 2019, s.

2).
Brillat-Savarin’in (2015, s. 53-54, [1885]) tanimina gore gastronomi;

“Insanmin beslenmesiyle ilgili olan her sey hakkinda acgiklamali bilgidir. Amaci,
miimkiin olan en iyi besinler yoluyla insanin korunmasidir. Bu amaca, besin haline
getirilebilecek seyleri arastiran, saglayan ya da hazirlayan herkesi kesin prensipler
aracthgiyla  yoneterek  ulasir.  Boylece,  besinlerin  hazirlanmasi  i¢in
gercgeklestirdikleri isi hangi tinvan ya da nitelik altina gizlerlerse gizlesinler,
¢iftcileri, bagcilari, balik¢ilari, avcilart ve genis as¢ilar ailesini harekete gegiren,
aslinda gastronomidir... Gastronomi hayatin tiimiinii yonetir... Somut konusu,
yenilebilen her seydir, dogrudan amaci bireylerin muhafaza edilmesidir;, bunun
uygulanmast ugruna kullandigr araglar, iireten tarim, aligverisi saglayan ticaret,
hazirlayan sanayi ve her seyi en iyi kullanim icin diizenlemeye yarayan imkdnlari

ortaya ¢ikaran deneyimdir.”



Gillespie’ye gore (2002, s. 5) gastronomi, bir grup tarafindan, bir bolgede ve hatta
bir ulusta yenen ve tiiketilen yiyecek ve igeceklerle ilgili ¢esitli faktorlerin taninmasiyla
ilgilidir. Santich’e gore (2004, s. 15) gastronomi, tarihsel ve etimolojik olup neyin nerede,
ne zaman, ne sekilde, hangi kombinasyonlarda yenilip igilecegine iliskin rehberlik
goreviyle birlikte yeme ve igmenin zevkini artiran yiyecek ve i¢ecek secimleriyle ilgili
bilgi ve becerilere sahip olma, ayn1 zamanda bir toplumun kiiltliriiniin yansimasidir.
Pujol’a gore (2009, s. 439) gastronomi, toplumda meydana gelen degisiklikleri onaylamak,
izlemek ve anlamak i¢in milkemmel bir aractir. Vitaux’a gore (2019, s. 151) gastronomi,

evrensel bir hazdir ve lezzete katki yapacak her iiriinden faydalanir.

Gastronomiye siire¢ olarak yaklasan Hegarty’e gore (2005, s.10) gastronomi,
besleyici bir sekilde ve mikrobiyolojik olarak giivenli olan yiyecegi tiikketebilmesi igin
gerceklestirilen bir siiregtir. Hegarty ve Antun’a gore (2007, s.3) gastronomi, insanlarin
tiketimi i¢in yiyeceklerin sec¢imi, birlestirilmesi, hazirlanmasi, islenmesi ve servis

edilmesidir.

Gastronomi kalbinde, dort elementin karisimini saklarken bunlardan birincisi;
dogru uygulamanin tartigilmasi, meniilerin bilesimi ve kurslar, ikincisi; belirli gida
maddelerinin saglik icin yararlari, tgilinciisii; nostaljik bir unsur olarak “unutulmaz
yemekler” ve dordiinciisii, tarih ve mitleri i¢inde barindiran yemek yazilaridir (Mennell,

1996°dan akt. Ashley ve ark. 2004, s. 160).

Bu agiklamalar baglaminda gastronominin kapsamini yiyecek ve icecek cesitleri,
iretimi, sunumu, tiikketimi, gidalarin fizyolojisi, beslenme, yeme i¢cme aliskanliklar1 ve
egilimleri olusturmaktadir. Yemek, kiiltiir ve kimlik iligskisi baglaminda toplumdan
topluma degisiklik gosteren farkliliklar o toplumun gastronomisinin essiz, taklit
edilemeyen ve zamanla toplumsal simge haline gelmesine saglamaktadir. Gastronomi
yiyecek ve igecege atifta bulunurken, 6ziinde kiiltiirel bir ifade tagimaktadir. Bu yoniiyle

gastronomiyi kiiltiir ve ulusal kimlik agisindan agiklamak gerekir.

1.2. Gastronomi Kiiltiirii ve Ulusal Kimlik

Toplumlarin yasam tarzi, deger yargilari, beslenme sekilleri, yonetim bigimleri,

sanatsal faaliyetleri gibi birgok unsur temelde kiiltiir ¢cer¢cevesinde sekillenir ve siiregelir.

10



Toplumun sahip oldugu kiiltiire iliskin belirli 6zellikler o kiiltiire ait bir kimlik
olusturur ve bu kimlik s6z konusu toplumu digerlerinden ayirt eder (Diker ve Deniz, 2017,

s. 191).

Gastronomi  kiiltirii  kavraminin  anlasilmasi1  Oncelikle kiiltiir kavraminin

anlasilmasina baghdir.

Kiiltiiriin ilk bilimsel tanimin1 yapan Ingiliz etnograf Edward Taylor’a gore [1871]
“Etnografik anlamda genis bir medeniyet olarak kiiltiir, bir insamin bir toplumun iiyesi
olarak o6grendigi tiim bilgi, inang, sana ahlak yasalar gelenekler ve diger yetenek ve

aliskanliklardan olusur” (Taylor, 1871°den akt. Yilmaz ve Bekar, 2019, s.47).

Kiiltlir, ayn1 zamanda bir toplumun gelenek, inang, diisiince sistemi, bilim ve sanat
anlayisinin nesilden nesile aktarildigi bir olgudur. Kiiltiir, toplumdan topluma farklilik

gosterebilirken degisim ve gelisim 6zelliklerine de sahiptir.

Kiiltlir, bir ulusun diisiince ve deger birligini meydana getiren felsefi, teknik ve
sanatsal tlim iiretim varliklarim1 kapsayan, o ulusun digerlerinden farkli olarak kendine
0zgl karakteristik unsurlarinin tiimiiyken bir ulusun etkilesim i¢inde oldugu kendi ve
evrensel kiiltiir ortamina zamanla farkli unsurlarin eklenmesiyle kiiltiir mirasi

zenginlesmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018, s. 109).

Gastronominin heniiz beslenme ile iligkilendirilmedigi zamanlarda devletler kendi
kiiltiirinli olusturmak i¢in Oncelikle tarim havzalarini elde etme ¢abasi icine girmisler; bu
cabalarin sonucu olarak da diger sektorler ortaya cikarak yemegin kendisi kiiltiiriin
sekillenmesindeki temel kaynak olarak basrolii almislardir (Mil, 2019, s. 38). Tarihsel
olarak ulus-devlet sdylemiyle uyumlu bir ¢erceve i¢inde yeniden islenen gecis donemi
mutfak Kkiiltiirinde iki a¢idan radikal bir doniisiim yaratmisken bunlardan ilki; yeni
diinyanin kesfi; ikincisi ise cografi kesiflerin katkisiyla ulusal mutfagin icadidir (Firat,

2014, s. 134).

Brillat-Savarin (2015, s.15 [1885]), Lezzetin fizyolojisi adli eserinde “Uluslarin
kaderi, beslenme tarzlarina baghdir” sozleriyle yemegin toplumu aydinlatmada kiiltiiriin

bir aract oldugunu vurgulamaktadir.

Levi-Strauss (1969), kiiltiirel siirecler olarak yiyecek ve yemek pisirmenin dnemini

The Raw and the Cooked (Cig ve Pismis) isimli yapitinda ¢ézlimlemis ve bunu daha genis
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bir alandaki kiiltiirel doniisiimler i¢in bir egretileme olarak kullanmistir. Levi-Strauss’a
gore (1969), yiyecek oldukea giiglii, kural disi, siirekli olarak doga - kiiltiir, igsel - digsal
diinyalar arasindaki yasamsal kategorik sinirlar1 ihlal etmektedir. Yine Levi-Strauss’a gore
(1969) ¢ig bir yiyecegin pismis kiiltiire dontistiigii yemek pisirme stireci, kiiltiirel siireglerin

en Onemlilerinden birisidir.

Yemek kiiltiirli, yemegin belli bir toplum tarafindan yenilebilecek olanin
belirlenmesi, onun yemege doniistliriilmesi ve yemegin tiikketimine iligkin olusturulan
Oriintiiler butiinidiir (Besirli, 2020, s. 9). Toplumlarin kiiltiirel 6zellikleri ve iizerinde
yasadiklar1 cografi konumlar1 yeme-igme aligkanliklarini etkileyerek beslenme ile ilgili
yasam tarzini doniistiirmiis (Talas, 2005); gastronomi kiiltiiriiniin olusmasina biiyiik katki

saglamistir.

Kimlik kavramu ise bir kisi veya grubun kendini tanimlamasi ve kendini diger kisi
veya gruplar arasinda kendine has 6zellikleriyle konumlandirmasiyla beraber bu anlamiyla

kimlik, bir adres olarak nitelenmektedir (Bilgin, 2007, s. 11).

Castells’e gore (2006, s. 13) kimlik, bir kiiltiirel 6zellik ya da birbiriyle ilgili bir
dizi kiiltiirel 6zellik temelinde inga edilen anlam ve tecriibe kaynagidir. Mutfak kimligi ise
kimligin imledigi aidiyet duygusu ve kimligin kurgusal bir nitelik kazanmas1 arasindaki
catismayla kazanilan anlamdir (Yenal ve Ahiska, 2006, s. 412). Bir milletin mutfagi onun

kim oldugunu anlatan ulusal kimliginin en derin ifadesidir.

Yiyecek ve igecekler bir toplumun sinirlarini, davraniglar biitiiniini, iletisim
sistemini ve kimligini yansitirken; bir toplumun ulusal mutfagi o toplumun tarihini, diinya

goriisiinli ve yasam tarzini1 yansitmaktadir (Firat, 2014, s. 130).

Yemege sosyal yasamin bir pargasi olarak bakildiginda; yemek se¢imi, yemek
servisi, sofra adabi1 ve tiketim pratikleri gibi olaylar toplumsal siirecin iginde
sekillenmektedir. Dolayisiyla toplumlari en iyi tanima yollarindan biri olan yeme-igme

aliskanliklari, toplumlarin kimligi olarak da ifade edilebilir.

Fransizlarda kruvasan, Araplarda kebap, Tiirklerde hamurlu tatlilar, Amerikalilarda
fast-food ve Italyanlarda pizza ulusal kimlikleri ile biitiinlesen yemeklerdendir (Avcikurt,

Sarioglan, ve Girgin, 2007).
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Bir toplumda hangi yiyecek ve igeceklerin tiiketildigi elbette o toplumun cografi
konumu, iklimi, ekonomik kaynaklar1 ve iiretim teknolojisiyle de yakinda ilgilidir. Ancak,
beslenme aligkanliklarinin ayn1 zamanda bir toplumun sosyal, siyasal ve kiiltiirel yapisi,
degerleri, gelenekleri, aliskanliklari, dini inanglar1 ve kurallarindan kaynaklandigi da bir

gergektir.

Belli bir bolgede yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yeme-igme
aliskanliklari o bdlgeye ait mutfak kimligi kapsaminda degerlendirilir (Unsal, 2020, s. 30).
Danhi (2003, s.4), bir ililkenin “mutfak kimligini” belirlemede alt1 ana unsurun kritik
oldugunu one siirken bu unsurlar arasinda cografya, tarih, etnik ¢esitlilik, mutfak gorgii
kurallari, yaygin tatlar ve tarifler bulundugunu, mutfagin ve yeme-igme Kkiiltiiriiniin
toplumsal kimligi olusturan o6zelliklerden biri olarak sayilmasindaki en Onemli etkenin
cografya oldugunu savunurken yasanilan cografyanin toprak yapisi, iklimsel ve tarimsal

ozelliklerinin mutfagi bicimlendirdigini belirtir.

Bu baglamda mutfak ile cografya arasinda bicimlenen kimlik, mutfaklarin ulusal ya

da bolgesel olarak nitelenmesini sagladigi sdylenebilir.

Tiirk mutfagi, Fransiz mutfagi, italyan mutfagi gibi nitelemeler hem cografi bir

unsur hem de st kimlik baglaminda bir baglantiy1 isaret eder (Kul, 2019, s. 55).

Danhi, bolgesel bir mutfagin bagka bir tanimlayicist olarak gorgii kurallarina atifta
bulunur ve belirli bir kiiltiiri nasil ve ne yedigiyle tanimlarken tatl, eksi, aci, tuzlu ve
umaminin bes temel tat 6zelligi, sarap ve gida iriinlerinde gastronomik oOzellikleri ve
tercihleri belirlemek i¢in bir dizi gegerli lezzet profili sagladigini ifade ederek, bir yerel tat
veya bolgedeki tarifler, baskin bilesenlerin, tekniklerin ve sunumlarin kullanimi yoluyla
tanimlayict unsurlar sagladigin1 vurgular (Danhi, 2003, s. 5). Yemegin icerisindeki yerel
tat, kullanilan malzemeler, pisirilme ve sunulma sekli onu olusturan cografya hakkinda
bilgi verir. Bu anlamda mutfak, kiiltiiriin somutlastig1 ve gastronomik kimlige doniistiigi

bir alandir.

Harrington (2005) tarafindan literatiire kazandirillan gastronomik  kimlik
(gastronomic identity) kavrami ise, bir bolgenin yeme igme ile iligkili 6zelliklerinin
biitliinliyken, bu o6zelliklerin ¢evre ve kiiltiir olmak iizere iki temel faktor tarafindan
olustugunu belirtir. Yine Harrington’a gore (2005) gastronomik kimligi olusturan gevre ve

kiiltiir faktorleri kendi igerisinde alt boyutlara ayrilmakta, bu asamada ¢evre faktorii altinda
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cografya, iklim, mikro iklimler, yoreye ait iirlinler ve yeni {rlinlerin ydreye uyumu yer
alirken; kiiltiir faktorii altinda tarih, etnik cesitlilik, deneme yanilma, gelenekler, inanglar

ve degerler yer almaktadir.

Daha genis bir ifadeyle yukarida vurgulanan faktorler bolgenin lezzet yapisini,
sofra adabini, yemek tariflerini etkileyerek o bolgeye 0zgii bir gastronomik kimligin
sekillenmesini saglamaktadir. En temel anlamda gastronomik kimligin ¢iktilari,
destinasyonun cevresel ve kiiltiirel 6zelliklerini tasiyan yerel yiyecek igecekler ve yerel

yemeklerdir.

Yemek ve mutfagin kimlik ile olan iliskisini literatiirde iki sekilde tanimlanir. Ilki,
ulus insa etme ve ulus tamimlama siirecinde yemekle iliski olusturmaktir. Mutfak
milliyet¢iligi/ gastromilliyetcilik olarak da tanimlanan yemek kiiltiirli, ulusun ne yedigine
dair belli bir imgeyi ve onun yemekle ilgili sinirlarinin ne oldugunu yansitarak ulusu
tahayyiil etmeyi olanakli kilar. Ikincisi ise yemek ve kimlik iliskisini mikro boyutta
degerlendirerek yemegi ayirt edici kiiltiirel bir unsur olarak degerlendirir (Besirli, 2020, s.

9).

Yildirnrm’a gore (2019, s. 193) kimligi tanimlanmaya calisilan yemek, pozitif
(dostluk, kardeslik ve dayanisma) ve negatif (ayrimlar, sinirlar ve diismanliklar) katkilar
igerisinde barindirir. Yeme-igme kiiltiiri ve ona ulusal ol¢ekte dahil edilip disarida
birakilanlar, ulusal mutfak cesitliligi ve standardin saglanmasi girisimleri, ulusal kimlik,
stirekli ve canli tutulmasi gereken politik insa veya endoktrinasyon tercihleri kimlige dair

tiretim ve yeniden liretimini gozler 6niine sermektedir.

Yemegin kimlikle iliskisi topluluklarin ulusal kimlikleri ile iliskiliyken aym
zamanda yemek, yerel veya bolgesel bir aidiyetin ifadesi olabilmektedir. Dolayisiyla
yemek secimleriyle bireyler artik yasadiklari toplumun yemek kiiltliriine gore sekilleniller
ve bu durum onlar1 kendilerini bir ulusun parcasi olarak diisiinmelerini saglar (Besirli,

2020, s. 9).

Bilgin’e gore (2007, s. 301) bireysel ya da sosyal tiim kimlikler insa edilmistir. Bu
nedenle 6zsel gergeklikleri yoktur. Ayni zamanda tarihsel ve psiko-sosyal siireclere
bagimli olan kimlikler bu o6zellikleri dolayisiyla da esnektirler. Tarihsel perspektife
bakildiginda kimlik tutkusunun yiikselisi modernlikle iligkili olarak goriilse de son 50

yildan bu giine kimlik ingas1 bir takim olaylarin nedeni oldugu kadar, bu olaylarin sonucu
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olarak da goriilebilirler (Bilgin, 2007, s. 305). Oyle ki mitolojiye gore, Babil Asma
bahgelerinin farkli katmalarinda uzun yillar siiren insaat caligsmalari sirasinda birbirlerinden
kopan insanlar dillerini unutarak birbirlerini anlamamaya baglamislardir. Babil Corbasi ya
da Babillesme olarak adlandirilan bu durum, toplumun bdliinlip pargalanmasiyla
sonuglanmistir. Her konuda binlerce enformasyonla karsi karsiya kalan toplum, kimlik
ingas1 nedeniyle bilissel diinyasint (fikir, bilgi, tutum, inang, kiiltiir vb) orgiitleyemeyerek

inga silirecine yenik diismektedir (Bilgin, 2007, s. 5).

1.3. Tiirkiye’de Yemegin Kiiltiirel Degisimi ve Kimlik insasi

Bir¢ok arastirma ulusal mutfak fikrinin ulusun devletlesme stireciyle birlikte ortaya
ciktigima isaret etse de ulusal mutfaklarin bilinirliliginin  temelinde mutfaklarin

kurgulanmasinin oldugunu savunan arastirmalar da vardir.

Ferguson’a gore (2004) yemek kitaplari, dergiler, gazeteler, fuarlar vb. yoluyla
birbirlerinden olduk¢a farkli yiyecek pisirme, saklama, sunma 6zelliklerine sahip yoresel
ve yerel mutfaklar “ulusal” bir repertuar i¢inde kodlanmaya baslamistir. Onaran’a gore
(2019, s.72) milli mutfaklar ve milli yemekler tamamen kurgusaldir. Burada s6zii gecen
kurgusallik, somut olarak var olan, niifusun baskin kesimi (elit) tarafindan tiiketilen mutfak
kiltliriintin “milli” etiketiyle sunulmasi ve yayginlagtirmasidir. Onaran, bir mutfagt “milli”
olarak tanimlamanin, yemege dair her unsurun, ulus kurgusunun bir parcasit oldugunu
savunur. Uluslarla “milli” olarak 6zdeslesen mutfak kiiltiirleri bdylece ulusun tarihsel

varligini ve stirekliligini de somutlastirir (Onaran, 2019, s. 75).

Yenal ve Ahiska’ya gore (2006, s.390) geleneksellik arayist igindeki gesitli kiiltiirel
mutfak pratikleri cogunlukla hem kendi olusum siireglerinde hem de farkli ortamlarda
piyasaya girerken yeniden ve yeniden kurgulanirlar. Ulusal mutfaklar bir yerden baska bir
yere tasindiginda kurgusal nitelikleri yeni boyut kazanirken, her bir yerel mutfak, gittigi
yerdeki insanin alisik oldugu damak tadina uyumlu hale gelerek doniisiir (Yenal ve Ahiska,
2006, s. 412). Dolayisiyla kimliklerin giderek daha ¢ok tanimlanmasi ve gosterilmesi

onlar1 6zsel ve otantik anlamlarindan uzaklagtirir.

Castells (2006, s. 15), toplumsal kimlik ingasini1 3’e ayirir: 1. Mesrulastirict kimlik:

otorite ve baskinlik teorisinin artalaninda toplumun egemen kurumlar1 tarafindan,
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toplumsal aktorler karsisinda egemenliklerini genisletmek i¢in insa edilir; bir sivil toplum
yaratilir. 2. Direnis kimligi: hakim kitle degersiz goriilen aktorler gelistirir. Temelinde
direnis ve ayakta kalma siperleri olusturulur. 3. Proje kimligi: toplumsal aktorlerin,
kendilerine sunulan Kkiiltiirel malzeme temelinde toplumdaki konumlarini yeniden

tanimlayan yeni bir kimlik insa etmeleridir.

Bir sekilde tarihsel, ¢evresel, sosyal ve bircok farkli unsur {izerine insa edilmis
kimlikler, yemek kiiltiiriiniin sinirlarini tayin etmede de islevlerini géstermeye baglamistir
(Firat, 2014, s. 137). Ogzellikle yemek Kkiiltiiriiniin insasinda mitolojik - tarihi metinler,
yemek kitaplar1 ve dergiler 6nemli araglardir (Besirli, 2020, s. 13). Bu araclar araciligiyla
yemek hem besini seckin kilan hem de yemek kiiltiiriinii inga eden aragsal bir unsura

dontigiir (Firat, 2014, s. 131).

Yemek, mutfak ve diger ilgili unsurlar kiiltiirel olarak ele alindiginda, toplumun
yemek kiiltiiriinde ¢esitli faktorlere gore dogal bir siiregte degisiklikler meydana gelirken,
bu faktorler; demografik, egitim-6gretim, yerlesim alani, gida sanayi ve teknolojik
araglardaki (medya, TV, radyo vb.) degisimlerdir (Kiigiikkomiirler ve Kaya, 2020, s. 398).
S6z konusu degisimlerin etkileri Tiirkiye’de toplumsal, ekonomik, sosyo-kiiltiirel alanlarda

gorilebildigi gibi Tiirk mutfak kiiltiiriinde de goriilebilir.

Costa-Lascoux (1994), bir toplum farkli kiiltiirleri veya gelenekleri barindirdiginda
tiim bu cesitliligi birlestirmenin {i¢ tarzi1 oldugunu 6ne slirmektedir. Birinci tarzda, farkl
kiiltiirler bir yerlere yerlestirilir ve aralarinda iliski olmaz (insertion). Ikinci tarzda, farkli
kiiltiirler sz konusu kiiltiir i¢inde dziimsenir ve sindirilirler (assimilation). Ugiincii tarzda

1se farkl kiiltiirler s6z konusu kiiltiirle biitiinlesirler (integration).

Tiirk mutfaginin gastronomik kimligini kazanmasinda tarihsel siire¢ i¢cinde yasanan
gelisme ve degismeler, kiiltiirler aras1 etkilesimler, cografi 6zellikler (iklim kosullari, bitki
cesitliligi vb.), dinl ozellikler, kiiltiirel birikimler, gocebe kiiltliriin etkileri, etnik ve
cesitlilikler etkileri olmustur (Gokge, 2016, s. 5). Bu anlamda Tiirk mutfag: tarihsel siireg
icinde hem kendi mutfak kiiltliriinii korumak, hem de farkl kiiltiirlerle bir arada yagamak
arzusuyla entegrasyon ve/veya sentez ile kendisi olmaktan vazge¢gmeksizin bir iist kimlikle

birlesebilmektedir (Bilgin, 2007, s. 265).
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Bu baglamda tarih boyunca diger evrensel kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olan Tiirk
tarihine temas ederek, tarihsel siire¢ icerisinde Tiirk mutfak kiltiirii ve kiiltiir insasindaki

aktorleri agiklamak gerekmektedir.

1.4. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Her millet, toplum ve/veya iilkenin, tarihsel kimligine gore sekillenen mutfaga
sahip oldugu bir gercektir. Tiirk mutfak kiiltiirii, tarih boyunca Tirk medeniyetlerinin

kiiltiirel yasamindan etkilenerek gelismistir.

Tarihte Tiirklerin anayurdu ve diinya biiyiilk medeniyetlerine tesir sahalar1 oldukca
genis olup Orta Avrupa, Ege, Misir, Eti, Siimer, iran, Hint ve Cin’de yasadiklar
bilinmektedir (Sandik¢ioglu, 2018, s. 5).

Orta Asya’dan baslayip ana kol, Iran iizerinden Anadolu, Kafkaslar, Suriye, Misir,
Kuzey Afrika ve Avrupa‘ya; ikinci bir kol Hazar Denizi’nin kuzeyinden Ukrayna,
Balkanlar ve yine Avrupa‘ya; diger bir kol ise Hindistan’a ulagan Tiirkler, bu kiiltiirlerden
pek ¢ok unsur almis ve o kiiltiirlere de pek cok sey hediye etmislerdir (Unal, 2002, s. 95).
Yiizyillar boyunca batiya ve denize dogru hareket ettikge kiiltiirlerini yeni bdlgelere
getirmis ve geldikleri yeni bolgelerde sahip olduklar kiiltiirlerini harmanlayarak kiiltiir
yelpazelerini genisletmislerdir (Akkor, 2014 , s. 4). Tiirklerin go¢ ettigi uzak iilkelerden
yeni lezzetleri sentezledigi mutfagi, ¢ok kapsamli bir kiiltiir olusumunu hayata gec¢irmistir
(Akm, 2015, s. 7). Dolayisiyla Tirk mutfagi, Orta Asya’nin sade yemegi, Selguklu,
Osmanli ve Anadolu kiiltiirlerinin ihtisami ile zenginleserek sekillenmis, Cumhuriyet
doneminde Bat1 kiiltiirlerinden de etkilenerek bugiinkii halini almistir (Biiyliktuncer ve

Yiicecan, 2009, s. 93).

Stirekli bir degisim ve gelisim icerisinde olan Tiirk mutfak kiiltiirii diger kiiltiirlerle

kurdugu iligkiler sayesinde son derece dinamik, zengin ve gii¢lii olarak kalmistir.

Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin en zengin ii¢ temel mutfaklar
arasinda gosterilen Tiirk mutfagi, gecmisten giiniimiize koklii bir kiiltiirel degere sahip ve

diinyanin en besleyici mutfagi olma 6zelligini elinde tutan mutfaklardan biridir (Arl, 1982,
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s.20; Ertas ve Gezmen Karadag, 2013,s.117; Biiyiiktuncer veYiicecan, 2009, s. 93; Solmaz
ve Diilger Altiner, 2018, s.108; Demirgiil, 2018, s. 123).

Tiirk mutfagin1 Cin ve Fransiz mutfaklarindan ayiran 6zelligi ise farkli yorelerin,
cesitli etnik yapilarin yemeklerini de 6zlimleyebilmesi ve bilinyesinde toplayabilmesidir
(Ozer, 2002, s. 281). Boylece cesitli corbalar, soguk mezeler, borekler, zeytinyaglh
sebzeler, kebaplar ya da tencere yemekleri gibi oldukca heterojen pisirme tarzlari bu

mutfaga ciddi bir zenginlik, ¢esitlilik ve bolluk katmaktadir.

Unal’a gére (2002, s. 96) bir kiiltiir, farkli toplumlarin kiiltiiriiyle temas ettigi
Olciide gelisir ve gliglenir, ancak kiiltiir, an ve koklii bir degisiklik karsisinda savunmasiz

kalarak degisime yenik diismektedir.

Bir nevi kiiltiir ingas1 olarak tanimlanan bu durum Findley’e gore (2005, s. 163)
Tirk kiltiirtinde 1ki sekilde yasanmistir; birincisi, 9. ve 11. ylizyillarda Tiirklerin
Islamiyet’i kabul ettikten sonra Miisliimanliktan dnceki kiiltiirel degerlerinin cogunu terk
etmeleri, Orta Asya‘da kullanilan yazi dilinin birakilip Arap harflerinin kullanilmaya
baslanmasidir (Findley, 2005, s. 164). ikincisi ise, 17. yiizyilin sonlarindan itibaren Bati
karsisinda kaybedilen savaslar ve Sultan II. Mahmut‘dan itibaren devlet kurumlarinda

baslatilan Batililagsma uygulamalaridir ( 2005, s. 165).

Bunlarin diginda, her mutfagin 6ziinii olusturan bir felsefe ve/veya diinya goriisti de
vardir. Bu durum her mutfak i¢in gecerli olmakla birlikte kimi toplumlarda yiizeysel,

kimisinde ise ¢ok daha derindir.

Tirk mutfagi temellerini olusturan “et, siit ve siit Uriinleri” {iggeninide aym
zamanda “Islami anlayis1” (tek tirnakli hayvanlarmin etleri ile alkolii mutfaktan uzak
tutmak) ile birlikte “saglikli yemek” anlayis1 bulunurken, Tiirk mutfaginda bir bagka goze
carpan oOzellikte her zaman mevsimlere saygili davranmis olmalar1 da vardir (Savkay,

2000, s. 11).

Tiirk mutfaginin tarihsel siire¢ i¢cindeki evrelerine genel olarak 6zetlenecek olursa,
Islamiyet’ten énce Orta Asya Tiirk mutfagi; islamiyet’ten sonra Beylikler ve Selguklu
mutfagi, Osmanli mutfagr ve Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi olarak iice ayrilmaktadir.
Osmanli mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfag olarak; Cumhuriyet donemi Tiirk mutfag:
ise geleneksel alaturka mutfak ve modern alafranga mutfak olarak kendi i¢lerinde dallarina

ayrilarak tarihsel siire¢ icerisinde sekillenmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018, s. 111).

18



Dolayisiyla Tiirk mutfak kiiltiiriinde ki bu sekillenme ve degisimler gastronomik anlamda

da kiiltiir ingasin1 meydana getirmistir.

1.4.1. Gocgebe Kkiiltiiriin insa ettigi Orta Asya mutfag:

Tiirklerin, milattan Once cilal tas ¢aginda Orta Asya’ya gelip ana yurt olarak Ural
Daglan ile Altay Daglar arasindaki bozkirlar1 segmeleri ath gocebe Tirk kiiltiirtinii ilk
olarak burada baslatirken Orta Asya, Selguklu ve Beylikler Donemleri Tiirk mutfak
kiiltiirintin sekillenmesinde 6nemli donemler olarak kabul edilmektedir (Kosay, 1982, s.
47). Bu bozkirlar 6zellikle tarima elverissiz arazileri nedeniyle konargdcer hayat tarzini
benimsemeye zorlayan Tiirk topluluklarinin beslenme aligkanliklarini sekillendiren ve

Tiirk mutfak kiiltliriiniin olugsmasina zemin hazirlayan bir cografyadir (Sahin, 2018, s. 23).

Konargdcer yasam tarzina bagl olarak belli bir yemek kiiltiirii ile yasayan Tiirkler,
temel besinlerini hamur isleri, kurutulmus yiyecekler, hayvancilik, siit ve siit iirlinleri ile
goc¢ ettikleri yorelerde bulunan bitkilerden olusturmus, bunlardan tasimaya elverisli
olanlar1 diinyanin bagka yorelerine gotiirerek goc ettikleri bolgelerin yemek kiiltiirlerini de
kendi kiiltiirlerine dahil etmislerdir (Kosay, 1982, s. 47; Ertas ve Gezmen Karadag, 2013,
s. 119). Orta Asya’dan et ve fermente siit {irlinleri, Mezopotamya’dan tahillar, Akdeniz
cevresinden meyve-sebzeler ve Giliney Asya’dan baharatlar bir araya gelerek zengin Tiirk

yemek kiiltiirii olusmustur (Baysal, 1993).

Tiirk cadirlarinda tasinabilir araglarla islevsellik kazanmis orta mekanin merkezinde
korluk ad1 verilen ocak bulunup ates, eski Tiirk dininde kutsal sayildig1 i¢in ocaga saygi
gosterilirmistir. Yakut Tirkleri inanisinda aile ocagi kutsal ve sondriilmemesi gereken bir

atestir (Sandik¢ioglu, 2018, s. 8).

Tiirkler Orta Asya’dan go¢ ederken sadece tasiabilir araglar ve yemekleri degil,
beraberinde yiyecekleri uzun slire muhafaza etme tekniklerini de gilinlimiize tasimislardir.
Bu teknikler hem gb¢ esnasinda hem de yiyecegi bulmanin gili¢ oldugu zamanlarda yemek

yiyebilmeyi sagladigi icin oldukca 6nemlidir (Kdymen, 1982, s. 43).

Tiirklerin Orta Asya’da go¢ ettigi donemlerde yiyecekler hem kis aylarinda

tilkketilmek tlizere hem de go¢ ederken kolay tasindigi i¢in yazin kurutularak saklanir, bu
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saklama yontemiyle siirekli hareket halinde ve at iistiinde olan Tiirk kavimlerinin at
iistinde yemek yemeyi kolaylastirmaktaydi (Sandik¢ioglu, 2018, s. 5; Koymen, 1982 s.
44).

Kurutulmus yiyeceklerin en bilinen 6rnegi yaz ok et ve kak et (giniimiizde
pastirma) adi1 verilen kurutulmus etlerdir. Yine kurutularak tiiketilen bir baska yiyecek ise
ordunun sikinti ¢ekmeden aylarca savasmasina imkan saglayabilen yogurt veya siit

tiriinlerinin hepsinden elde edilen kururtur (Sandik¢ioglu, 2018, s. 6).

Bu kurutma teknigi Tirklerin Anadolu’ya geldiklerinde karsilastiklar1 diger
kiiltiirler tarafindan da benimsenirken giiniimiiz Tirk mutfaginda Orta Asya gocebe

kiiltiirlinilin izlerini hala goriilmektedir (Dingel, Bostan, Yal¢in, ve Algay, 2015, s. 90).

Tiirklerin Orta Asya’dan beri bildikleri ve uyguladiklar1 bir diger yontem ise at
veya koyun etinden yapilan konservedir (Dingel ve ark., 2015, s. 93).

Et, Orta Asya Tiirklerinde tiiketilen baslica gida maddesi olurken cobanlik ve
hayvan besleyiciligi de bu donem Tiirk kiiltiiriiniin temel ugraslaridir (Sahin, 2018, s. 23).

Giinlik Ogiinde taze veya kurutulmus olarak tliketilen et, genellikle ateste
kizartilarak, kavurma yapilarak veya yahni seklinde pisirilirken, kebap Orta Asya Tirk
topluluklarinda en fazla tercih edilen yiyeceklerdendir. O donemde kebap yapimi etin sise
takilmas: veya bir kuyu kazilip pisirilmesiyle yapilirken, kebaba lezzet vermesi i¢in
yaninda sékliingii adi verilen, sarimsaga benzer bir tiir dag otu kullanilmis, kesilen
hayvanin sakatatlari, beyin, kelle, paca, ciger, bagirsak ve bobrekleri de ayrica pisirilerek

tiikketilmistir (Geng, 1997, s. 243).

Hayvan yetistiriciliginin yaygin oldugu Orta Asya Tiirk topluluklarinda hayvandan
elde edilen et ve siit iirlinleri de diger besinlere oranla ¢ok daha fazla tiiketilmistir (Sahin,
2018, s. 24). Kisrak siitiiniin kor adi verilen bir maya ile mayalanip 15-20 giin
bekletilmesiyle elde edilen kimiz, en fazla tiiketilen besinken, siitten elde edilen diger
urlinler yogurt, peynir, ¢okelek, kefir ve tereyagidir (Sahin, 2018, s. 26). Yogurdun tek
basina, seyreltilerek (ayran) veya bazi yemeklere ve corbalara katilarak tiiketildigi de

bilinmektedir.

Kiimes hayvanlari, yumurta ve et saglama acisindan hayvansal {iriinler iginde

onemli olup tavuk, 6rdek, kaz bolca tiiketilen kiimes hayvanlaridir (Geng, 1997, s. 360).
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Ayrica eski Tiirk toplumunda avciliginda 6nemli bir yeri olmasindan dolayr avcilikla
baglantili keklik, bildircin, geyik, tavsan, ceylan, 6rdek, ¢ulluk, yaban kazi ve giivercinin

Tirk mutfaginda tiiketildigi bilinmektedir.

Icecek olarak, boza, begni, tarasun, medus ve camum adi verilen igecekler ile
yogurda su ve tuz eklenerek elde edilen ayran ve mayali kisrak siitiinden yapilan kimiz

icildigi bilinmektedir (Demirgiil, 2018, s. 110).

Orta Asya’da Bazi Tiirk boylarimin kendiiriik ad1 verilen, yere yayilan deri yaygi
tizerinde yemek yedigi, bazi Tiirk boylarinin ise yine yerde fewsi (tepsi) adi verilen yer

sofrasinda sadece kasik kullanilarak yemek yedigi bilinmektedir (Sandik¢ioglu, 2018, s. 8).

11. yiizyillda Kaggarli Mahmud’un yazdigr Divanu Lugati't-Tiirk adli eserinde adi
gecen Tiirk yiyecekleri: “as, aslk, arzuk, bekmez (pekmez), ¢orek, ekmek, et, ickii, kavut,
katik, kimiz, kuyma, kavurma, kémeg, sis, tutmag, ugurt, yarma, yufka” (Kosay, 1982, s.
50). Kuzey Tiirkleri ile ilgili bilinen baz1 yemek adlarinda ise “peremeg, kaktos, kus tili,
kuymak, pilmen, katlama, biikken, belis, ikmek, katki, kestik, kazan kabartmasi, butka”nin
yer aldig1 bilinmektedir (Kosay, 1982, s. 54).

14. ylizy1lda Mogol imparatoru i¢in yazilan bir yemek kitabinda ad1 gecen donemin
Tiirk yemekleri arasinda: “pirakjparak (borek), man-t'ou (mant1), chop (bir Uygur
hamurisi), choppiin (eriste ¢orbasi), salma (sehriye), umas (umag), gima (kiyma), tutumash
(tutmag), yubka (yufka), gatiq (katik, kurut, kurutulmus yogurt), boza (boza), chugmin
(buharda pisen bir hamurisi), chizig (¢izik, kikirdak pogacasi, kuyruk yagi ve undan
yapilan bir hamurisi), ishkana (ekmek kirintilariyla koyulastirilan ¢orba), jiizma (cizlama,
ici etli bir hamurisi), gazi (bagirsak dolmasi), suyqa/sh] (kare seklinde sehriye); yine ayni
doneme ait bir Cin ansiklopedisindeki Tiirk yemekleri tarifleri arasinda giillag, borek,

tutmag ve kavurma goriillmektedir (Isin, 2014, s.9).

Babiir’iin 16. ylizyilda kurdugu Babiirliiler doneminde Pakistan, Kuzey Hindistan
ve Banglades mutfaklarindaki Cagatay Tiirklerinin izleri arasinda karma (kavurma), keema
(ktyma) ve achar (agar, yani istah agan sey - tursu) yer almaktadir (Isin, 2014, s.9).
Oklavayla kagit kadar ince agilan yufkanin (lavas tiirii ince ekmekler) kokeni, borek ve

mant1 gibi, Orta Asya Tiirk mutfagi olarak kabul edilmektedir (Isin, 2014, s.11).

Tirk mutfak kiiltiiriinde kullanildig1 bilenen mutfak ve mutfak esyalar1 arasinda,

metalden yapilan; bicek (bigak), sac, sel¢i bigegi (asc1 bicag), etlik (et cengeli), sis, siizek,
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wrik (1brik), soku (havan) ve susgak (susak) oldugu bilinmekteyken topraktan yapilan
esyalar da ise; canak, ¢omge, kasuk (kasik), cesitli boylarda kiipler ve tuzluk, deriden
yapilmis sarni¢ (su tulumu) ve tulkuku vardir (Sandik¢ioglu, 2018, s. 9).

Mutfak arag¢ gereclerinin bircogu bugiin halda aynmi adlarla bilinip Anadolu
koylerinde kullaniliyor olmasi; yogurt, tereyagi, pastirma, yufka, manti, boza, ayran, kefir
gibi yiyecek-icecekler ile kebap, kavurma, sis, ve yahni gibi pisirme yontemlerinin, meyve
ve sebzelerin kurutulmasi veya konserve olarak saklanmasi gibi saklama ydntemlerinin
Tirklerin gocebe yasamindan giiniimiize kadar Tiirk mutfak kiltiiriinde yer aldigi, bu

baglamda Tiirk geleneklerinin hala siirdiigii rahatlikla goriilebilir.

1.4.2. islamiyet’in kabulii ve yerlesik yasam Kiiltiiriiniin insa ettigi Anadolu

Sel¢uklu mutfag:

Anadolu Selcuklu ve Beylikler donemi mutfagini geleneksel Tiirk mutfaginin bir
devami olarak kabul etmek miimkiindiir. Ancak bu donemle birlikte Tiirk mutfaginin
kiltir ingasina sebep olan en temel olay Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi olarak

gosterilmektedir.

Siileyman Sah’in 1075 yilinda kurdugu Anadolu Selguklu Devleti yaklagik 250
sene kadar siirmiistiir (Isin, 2014, s. 194). Bu donemde Tirk mutfak kiiltiiriiniin Orta
Asya’dan gelen aligkanliklar siirmekle birlikte Iran, Arap ve Roma mutfaklarinin etkileri
de goriilmiistiir (Unver, 1982, s. 1). Dénemin kaynaklarin sinirli olusu mutfak kiiltiiriine
dair bilgilere ulagsmay1 zorlastirmakla birlikte, kaleme alinan bazi eserlerden hareketle
Tiirkiye Selguklu mutfaginda tiiketilen gidalara dair genel bir goriiniis ¢izmek miimkiindiir
(Sahin, 2018, s. 24). Dénemin kaynaklar1 arasinda Mevlana, Ibn Bibi, Ibn Battuta’nin
eserleri ve vakif belgeleri sayilabilirken, Ibn Battuta 1333 yillarinda Anadolu’nun

diinyadaki en lezzetli mutfak oldugunu yazmaktadir (Isin, 2014, s. 194).

Tiirklerin Anadolu’da yerlesik diizene gecmesi, Islam dinini kabul etmesi,
Anadolu’da bol bulunan sebze ve meyveler Tiirklerin yemek kiiltlirline yeni tatlari

eklemelerini saglamistir.
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Yiizyillar boyunca Anadolu topraklarda yasayan Tiirkler, eski aligkanliklarini
korumakla birlikte, bolgeye hiikmetmisler ve dolayisiyla Tirk ve Anadolu mutfaginin
sekillendirilmesinde basrolii oynayarak Tirklerin ascilik geleneginde de degisikliklere yol
acmistir (Dingel ve ark., 2015, s. 84).

Tirkler simdi oldugu gibi Selguklu devrinde de baslica yiyeceklerini hayvanlar,
bitkiler ve hububatlardan olusturmaktadir (Kéymen, 1982, s. 35). Tiirklerin Orta Asya’dan
gelen et yeme aliskanlig1 Selcuklular doneminde Islamiyet’in kabuliiniin ardindan at eti
yerine koyun ve kegci eti olarak degisime ugrarken, biiyiikbas ve kii¢iikbas hayvanlarin yani
sira av hayvanlar1 ve tavuk, horoz, kaz, ordek gibi kiimes hayvanlar da tiiketilmistir

(Sandikgioglu, 2018, s. 9).

Ekmek olarak Orta Asya’dan gelen yufka ile tandir ekmegi yenmeye devam
ederken, Girde (sacda pisirilen yagli ince ekmek) ve su bugusunda pisirilen ¢ukmin
ekmegi, ekmegin tlizerine et konularak pisirilen kulice (etli ekmek) (Sahin, 2018, s.38),
pide ve ona benzeyen fodla (Unver, 1982, s. 2) singii (bazlamaya benzer ekmek), kiile
gomiilerek kiiliin sicakliginda pisirilen kémeg, kézmen, kombe, (Kdymen, 1982, s. 38) bu
donemde pisirilen ekmeklerdendir. Bunlarin disinda ¢orek, bérek ve yufka ekmeginin igine
yumurtadan peynire, baldan yogurda kadar bir seyler koyularak diiriilen tzkim veya tikim

ad1 verilen yiyecekler yapilmistir (Kdymen, 1982, s. 39).

Selcuklu doéneminde sebze olarak kabak, kereviz, ispanak, hiyar, lahana, pirasa,
patlican, salgam, sogan, sarimsak; meyve olarak armut, ayva, elma, nar, iliziim, seftali,
incir, kavun, karpuz, hurma; baharat olarak safran, tuz; bakliyat olarak arpa, bugday,
boriilce, mercimek, nohut ile susam, ceviz, badem, findik, leblebi gibi yemislerin
tiikketildigi bilinmektedir (Sandik¢ioglu, 2018, s. 9; Sahin, 2018, s. 38). Bu donemde et ve
undan yapilan yemeklerle mukayese edildiginde sebze yemekleri Tiirkler’in beslenmesinde

az yer tutmustur (Kéymen, 1982, s. 40).

Selcuklu ve beylikler zamani Tirk mutfaginda et, taze olarak tek basina
tikketilmistir. Etten yapilan sékliingii veya siikliingii ad1 verilen kebap, inglic ad1 verilen
dag otu ile birlikte yenirken, kebap yapimi bugiinki gibi yere cukur kazilarak yapilmistir.
Yine ayn1 déonemde etin tencere bugusunda da pisirildigi de bilinmektedir. (Kdymen, 1982,
s. 36). Kesilen hayvanin en makbul yeri olan beyini hatir1 sayilir kisilere sunulur, cigerin
pismesi icin sirke kullanir ayrica cigerin baharatlarla karistirilip bagirsaga doldurularak

glinlimiizde sucuga benzer bir halde pisirilmistir (Kéymen, 1982, s. 37). Yine bu donemde
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yaygin olarak yenilen doviilmiis ve kurutulmus beyaz bugdayin su i¢inde haslanmasi; ayri
bir kapta haglanan tavuk veya hindi etinin yemegin igine eklenmesiyle yapilan herise
(keskek) yemegi, ayrica diikkdn-1 Herras ad1 verilen yerlerde de satilmistr (Sahin, 2018, s.
38).

Selguklu Tirk mutfaginin en ¢ok tercih edilen yemekleri arasinda corbalarin
geldigini belirten Sahin (2018, s. 35), ¢orbalarin bazilarinda et ve sakatat kullanildigini,
paca veya et suyuna ekmek dograyarak yapilan tirif, tarhana ve kelle paca ¢orbasinin
donem mutfaginin en sevilen corbalart oldugunu, kelle paca c¢orbasinin evlerde
hazirlandig1 gibi, kelleci diikkkanlarindan da satin alinabildigini belirtmektedir (Sahin, 2018,
s. 35).

Bugday, simdi oldugu gibi donem mutfaginda da sikc¢a kullanilan tahillardan olup
ayrica bugdaydan boza ve tiirlii ickiler yapildig1 da bilinmektedir.

Donemin bilinen yemekleri arasinda bulunan yarmags adi verilen yarma ve bulgur
yemeginin, kaynatilmis bugdaya badem, bal ve pismis bulamag¢ katilarak eksitilen bir
yemek yapildigi bilinmektedir (Koymen, 1982, s. 38).

Selcuklu donemi Tiirk mutfaginda en ¢ok sevilen tatlilar arasinda tirmek,

hosmerim, kadayif, un helvasi, badem helvasi, zerde, paluze, hosaf, bal ve pekmez vardir

(Demirgiil, 2018, s. 113).

Donemin mutfaginda yer alan tursular gliniimiizde tursu yapmak i¢in kullanilan
sirke, o donemde de tursu yapiminda kullanilirken, en yaygin tiiketileni salgam tursusudur

(Sahin, 2018, 5.36).

Tirkiye Selcuklu ve Beylikler doneminde en yaygm icecek tiirli c¢esitli
meyvelerden, koruk, bal veya sekerden yapilan tarcinli serbetler, ayran, boza/bekni ve
sirkencubindir (bal ve sirke karigimi) (Sahin, 2018, s.44). Her tiirlii maddeden sarhos eden
veya etmeyen igkiler yapilan Tiirk mutfaginda, bu iceceklere i¢kii ad1 verilmis; daridan
buhsum (kopiklii bira), bal ve kumlak otundan bal sarabi, hamurdan ugut adli sarap,
tizlimden sarhos ettigi bilinen kizi/ sii¢iik (kizil sarap) ve raki/araki, yapmislardir (Koymen,

1982, s. 41-42).

Halkin bal, pekmez ve meyvelerden seker ihtiyacini karsiladigi Anadolu’da seker,

kaynatilmis, eritilmis ve kurutulmus olarak Misir, Sam ve Irak’tan getirtilir, ithalat1 pahali
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oldugu i¢in de genellikle saray cevrelerince tiiketilmistir (Sandik¢ioglu, 2018, s. 9).
Baklava, helva cesitleri, giilbeseker, akide sekeri, teberzed seker, halka seker, pelte,
tiirkmek, hosmerim, kadayif ve zerde adi verilen tatlilar bu donemde bilinenler arasindadir

(Sahin, 2018, s.41).

Ege’de ve Giiney bolgelerde eskiden beri var olan zeytin ve zeytinyag kiiltiiri ile
kiyt kesimlerde yapilan balik¢ilik, Tirk boylarinin tanistigi yeni lezzetlerdendir
(Sandik¢ioglu, 2018, s. 10). Osmanli doneminde Tiirk mutfagi yeni lezzetler, yiyecek

irlinleri, pisirme teknikleri ve kiiltiirlerle tanisma devam etmistir

1.4.3. Fetihler, reformlar ve batih Kkiiltiir ile saraymn insa ettigi Osmanh

mutfagi

Orta Asya ve Sel¢uklu donemlerinden gelen Tiirk mutfagi, Osmanli Mutfagi ana
damar ile birleserek degisime oldukg¢a agik ve kendi i¢cinde yenilenmeyi basarabilen bir
yapiya sahip olmustur (Araz, 2000, s. 7; Bilgin, 2016, s. 20). Fetihlerle genisleyen Osmanli
cografyasimin buyiikliigii gida, yiyecek ve yemek tekniklerinin Akdeniz, Balkanlar, Dogu
Avrupa ve Orta Dogu’da yayilmasina olanak saglarken bu baglamda farkli iklimlere sahip
genis topraklari, pek cok farkli bitki tiirlerinin yetistirilmesi, genis ticaret agi, cevre
kiiltiirlerin etkileri, Osmanli’nin ¢ok kiiltlirlii yapisi ve yeniliklere merakli padisahlarin
bulunmasi, Tiirk mutfaginin kendine 6zgii, zengin, sentez bir yapiya sahip olmasini

saglamistir (Isin, 2014, s. 7).

U¢ kitada hiikiim siiren bu imparatorlugun, giiniimiizde kullanildigi sekliye
“Osmanli mutfag’” kavrami, esas olarak Istanbul’da, Osmanli saray mutfagi merkezli
gelismis ve yaziya dokiilmiis olan mutfak kiiltliriinii tanimlamaktadir (Samanci, 2016a, s.
51). Dolayisiyla “Osmanli mutfak kiiltiirii” denildiginde Istanbul merkezli ortak bir

gastronomi dilinden bahsedildigini en basta vurgulamak gerekmektedir.

Kurucusu Kay1 Boyu Beyi Osman Gazi’nin adin1 tasiyan Osmanli Imparatorlugu,
bir diinya giicii olarak yiizyillar icerisinde Akdeniz, Karadeniz ve Kizildeniz boyunca
3.200 millik bir kiyr seridini kusatmig, karadan Balkanlar’a ve deniz yoluyla Arap
diinyasina seyahat etmis ve sonunda da mevcut yemek kiiltiiriinii degistirip rafine eden

yeni tatlarla geri donmiislerdir (Akin, 2015, s. 12). Osmanli topraklarinin sahip oldugu
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cografi konum, dort mevsimi bir arada yasamanin avantaji imparatorlugun biitiiniinii her
mevsim taze sebze, meyve, baharat ve hububatlarla donatmis ve sahip olunan bu
kosullarda Tiirk mutfagini diinyanin {i¢ biiyilk mutfagi olma konumuna getirmistir (Araz,

2000, s. 7).

Osmanli topraklarinda yasayan farkli din, dil ve irka sahip halklarin mutfak
kiiltiirinli tanimlamak kaynak azlig1 nedeniyle olduk¢a zorlayici bir durum olustururken,
Osmanli cografyasina yonelik yemek tarihi arastirmalari su ana kadar yeteri derecede
gergeklestirilmedigi i¢in tiim imparatorlukta var olan ortak mutfak anlayiginin
detaylarindan bahsetmek pek miimkiin degildir. Ancak yine de literatiirde bulunan bazi
kaynaklar ve ¢alismalar 1s18inda bir takim bilgilere ulasmak miimkiindiir (Samanci, 2016a,

s.51).

Osmanli mutfaginin genel 6zelliklerinin detaylarina gegmeden dnce bu mutfagin
kurulustan 1720’lere kadar olan klasik donem ve 1720’lerden 20. yiizyila kadar olan
modern dénem olarak ikiye ayrildigim (Unal, 2002, s. 96), her iki dénemin mutfak
bilgilerinin yine Istanbul merkezli oldugu, modern déneme kadar ortak, modern dénem
sonras1 yeni ve farkli bir gastronomiyle beraber bir yemek Kkiiltiirlinden bahsedildigini

vurgulamak gerekir.

Osmanh Tiirk mutfaginda tarth boyunca yemege 6zel anlamlar ytiklendigi, yemegin
kutsal ve sifa kaynagi olarak kabul edildigi bilinmektedir. Tipla beslenme arasinda yakin
bir iligkinin olmas1 Osmanli mutfaginin en temel 6zellikleri arasinda yer alirken, Hippokrat
ve Galien’in baslattig1 insan viicudunda var olan dort hiltin/humorun (kan, safra, balgam ve
sevda) dengede olmasinin saglikli olmaya isaret ettigi diisiincesi ile Osmanli’da yemekler;
sicak, soguk, kuru ve yas olarak hiltlari/humorlar: dengeleyecek bigimde iiretilip
sunulmustur (Yerasimos, 2002, s. 34-35). Oyle ki donemin yemek kitaplari tip biliminin
bir pargasi olarak goriilmiis; tip kitaplarinda yiyecek ve iceceklere atiflar yer aldigi gibi
yemek kitaplarinda da yemek tarifinin basinda veya sonunda o yemegin hangi hastaliga

faydali olacagi bilgisine yer verilmistir (Bilgin, 2016, s. 8).

Klasik donem Osmanli mutfaginin diger 6nemli bir 6zelligi ise yemeklerinin ¢ok
farkli tatlar1 bir arada barindirmasidir. Bu baglamda, i¢eriginde hem bal hem de sirke; tuzlu
yemegin ic¢inde tatli meyve (erikli ¢orba, elma dolmasi vs.); tatlinin icinde tuzlu, eksi
lezzetler veya et olan (sumak marmeladi, tavukgogsii) yemekler yapilmis olsada Osmanli,

bu geleneksel ¢izgisinden 19. yiizyilda ayrilmaya baslamistir (Bilgin, 2016, s. 8).
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Klasik déonemde kusluk ve aksam vakti olmak {izere giinde iki kez yemek yenilmis,
sofra adabi, alt1 ayakli bir tahtanin {izerine sini adi1 verilen tepsi konulup yerde oturarak
yemek yeme {izerine kurulmustur. Yer sofrasi adi verilen bu yemek diizeninde kisiye 6zel
tabak yerine, herkes ayni tabaktan yemek yerken sadece tahta kasik kullanilmistir (Araz,

2000, s. 10; Simsek, 2020, s. 180).

Torenler, senlikler ve kutlamalar diginda 15. yilizyila kadar yemeklerde sadelik
hakimken, 16. yiizyilda ise yemekler en zengin ve gorkemli donemini yasamis, yemek
yeme dilizeni degiserek sofraya masa, sandalye, catal, bigak ve kisiye 6zel tabaklar
eklenmistir (Simsek, 2020, s. 178) Ancak literatiirde yer alan bilgilere gore bu goérkemli
donem iki yiizy1l daha siirmiis ve 19. yiizyilda devlet fakirlesme siirecine girdiginden Tiirk

mutfagi eski gdrkemini yitirmeye baglamistir.

16. ylizyillda imparatorlugun simirlarinin ve ticarl baglarin genislemesine paralel
olarak yeni cografi kesiflerle 6grenilen yeni gidalar, imparatorluk topraklarinda iiretilmeye
baslanan veya ithal edilen yeni iriinler, sehir mutfaginin dokusunda yavasca doniisiim
baslatmistir. Mutfaklarda kullanilmis s6z konusu bu yeni triinler; kuru fasulye, salata,
sal¢a, bamya, domates, biber, karnabahar, misir, bezelye, portakal, patates, mandalina ve
siyah ¢ay olurken, yine ayn1 donemde kahvenin imparatorluga girisi ve tiikketiminin hizli
bir sekilde yayginlagmasi, Tirk mutfagi ile kimliklesmesini saglayarak Tirk mutfak
kiiltiiriinde Tiirk kahvesi geleneksellesmistir (Bilgin, 2016, s. 12).

Osmanli klasik donemindeki Tiirk mutfaginin kimliklesmesi, bi¢cimlenmesi ve
geleneksellesmesinde etkili olan 6nemli bir unsurun, imparatorluk elitinin Istanbul’da

yasamasi oldugunu da ayrica belirtmekte fayda vardir.

1453 yilinda gerceklesen fetihle birlikte imparatorlugun baskenti olan Istanbul’da,
Fatih Sultan Mehmet’in Topkap:1 Sarayi’ni insa ettirmesi ve Topkapi Sarayi’nda yeni
mutfaklarin yapimi, Fatih Yasasi ile Osmanli’da sofra adabi kullanilmaya baglatilmasi ile
saray mutfaginin gelisiminde ilk adim atilmig, dolayisiyla sehirdeki hanedanin yasadigi
saray ve elit kesimin yasadig1 konaklar, mutfaklardaki rafinelesmeyi ve damak zevkindeki

gelismeye Onciiliik etmistir (Bilgin, 2016, s. 4-7).

Bununla birlikte, Orta Asya, Avrupa ve Ortadogu kiiltiirleriyle karsilikli bir
etkilesim s6z konusu oldugundan 15. ve 20. yiizyillar arasinda hem kendi i¢inde hem de

dis kiiltiirlerden etkilenen Osmanli mutfak kiiltiirii, diinyanin dort bir yanindan ¢esitli
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malzemeleri, tatlar1 ve tarifleri birlestirerek, yiizlerce yil Once bugiiniin “fiizyon

yemekleri”’yle bilinen bir mutfak yaratmistir.

Damla sakizli tar¢inli ekmek, ¢icekli salatalar, damitilmis cicek esansli tatlilar,
kehribar kokulu helva, misk kokulu dondurma ve safranli piring bu zengin melanjin sadece

birka¢ 6rnegidir (Akin, 2015, s. 14).

17. ylzyll itibariyle belirgin bir siyasi, ekonomik, idari, askeri ve toplumsal
duraklamalar donemine giren Osmanli Devleti’nde ilerleyen yillarda bozulma ile birlikte
¢oziilmeler ortaya ¢ikmistir (Besirli, 1999, s. 139). 18. ylizyilin sonundaki askeri yenilgiler,
yasanan buhran ve siyasi krizler, ¢cok biiylik yaralar agarak siyasi toprak kaybi ve
ekonomik kayiplara yol a¢mustir (Mardin, 1998, s. 152). Gerilemeye baglayan

imparatorluk, biitiin Osmanli reformlarimin gerisindeki itici giicii harekete gecirmistir.

Buna bagli olarak, 18. yiizyilin basindan itibaren Osmanli yonetimi kaybedilen
topraklar1 kazanma arzusu ve donemdeki gelismelerden pay sahibi olmak amaciyla Bati

kiiltiirinti kendi kiiltiiriine katmaya baglamistir (Faroghi, 2005, s. 267-270).

Osmanli Imparatorlugu’nda goriilen ilk Batililasma hareketlerinin 18. yiizyilin
baslarindan itibaren kendini gosterdigi bilinmektedir. Lale Devri (1703-1730) olarak
adlandirilan dénemde, Damat Ibrahim Pasa’nin iilkeye sokmaya calistig1 ilk Batili etkiler
ve yenilikler, Osmanli toplumuna girmistir (Besirli, 1999, s. 138) En biiylik yenilik
1720°de Paris’e elgi olarak gonderilen Said Celebi’nin Ibrahim Miiteferrika’nin matbaay1
Tiirkiye’ye getirilmesi olurken matbaa sonrasi gelismeler, Batili kiiltliriin Osmanli toplumu

tarafindan kabul edilmesine imkan saglamistir (Besirli, 1999, s. 139)

Fransiz Devrimiyle birlikte Batili fikirlerin Osmanli’ya tesir edilmesi Sultan III.
Selim déneminde uygulamaya gecen reformlar ile hiz kazanmis, Avrupa tarzinda modern
reformlar, Batinin her alanda iistiinliigliniin kabul edilmesi ile devletin biitiin alanlarinda
yapilan 1slahatlar Tiirk toplumunun kiiltiiriinde biiyiik degisiklikler meydana getirmeye ve
hatta yer yer dejenerasyona ugratmaya devam etmistir (Findley, 2005, s. 164).

II. Mahmut ilk demokratiklesme adimlarin1 baslatarak, 1808 tarihli Padisah Sened-i
fttifak anlasmasini kabul etmis, ardindan 1839 tarihli Tanzimat Fermani’n1 (Giilhane Hatt1
Hiimayunu) ilan ederek demokratiklesmenin en 6nemli ikinci adimini atmistir (Dogan,
2004, s. 257). Batili baz1 yazarlarin “Turklerin ilk insan haklar1 beyannamesi” olarak

nitelendirdigi Tanzimat Fermani’yla cagdas diinya anlaminda kanuni idare ve yasal
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yonetim kurulmustur (Kapani, 1987, s. 129). Ayrica Tanzimat Fermani’yla birlikte
etkilenen sosyal ve kiiltiirel hayat, Batili kiiltiir ve egitimiyle yetistirilmis yeni elitlerin
Osmanli Devleti’nde s6z sahibi olmasmma zemin hazirlayarak devlet yonetimde de

dejenerasyona giden yolu agmistir (Besirli, 1999, s. 135).

Batili reformlar1 devam ettiren Sultan Abdilmecid, doneminde ilan edilen 1856
tarihli Islahat Fermani (Islahat Hatt-1 Hiimaytnu) ile demokratiklesmenin ii¢lincti adimint
atmig olup Miisliiman - Hiristiyan esitligini saglamaya ve koklii degisikliklerin olusmasina

zemin hazirlanmistir (Kapani, 1987, s. 131).

Sultan Abdiilaziz doneminde de reformlar uygulanmaya devam ederek c¢ogu
kiiltiirel (moda ve egitim) olan farkli alanlarda bircok yenilikler devam etmis, 1868°de
acilan Galatasaray Sultanisi orta egitimi Fransizca dilinde ve Batili kiiltiirde egitim
vermeye baglanmis, bu okuldan mezun olanlar Osmanli biirokrasisinde gorev alarak Batili

fikirlerin Osmanl toplumuna aktarilmasina aracilik etmislerdir (Besirli, 1999, s. 146).

Osmanli demokratiklesme siirecinin dordiinci asamasin1 ise II. Abdiilhamit
tarafindan yiirlirliige konulan 1876 tarihli Kanuni Esasi olusturmustur (Dogan, 2004, s.
177). II. Abdiilhamid, adli, hukuki, egitim, ulastirma ve haberlesme reformlarini
gerceklestirmis, Ozellikle egitim ve basin alanindaki reformlarla Tiirk modernlesmesine

katkida bulunmustur (Besirli, 1999, s. 153).

Ancak bu déonemde unutulmamasi gereken 6nemli bir nokta, devlet ve toplumsal
dinamiklerin siki bir kontrol altmna alinmasidir. ittihat ve Terakki Cemiyeti adinda bir
grubun miidahalesi ile 31 Mart Vakasi olarak bilinen isyan hareketi bastirilmis ve II.
Abdiilhamid tahttan indirilmistir. Ittihat ve Terakki Cemiyeti hukuk ve egitim sistemini

laiklestiren reformlara devam etmistir (Aslan ve Alkis, 2015, s. 22).

Osmanl1 Imparatorlugunun modern déniisiim evreleri olarak yukarida siralanan sz

konusu dort asama Osmanli’da kiiltiir ingasina yol agan 6nemli kilometre taglaridir.

1.4.3.1. Istanbul’un fethi: saray mutfag

1453°te Istanbul’u feth eden Fatih Sultan Mehmet, ilk is olarak 1478’den 1856’ya

kadar Osmanli hiikiimdarlarinin resmi konutu olacak olan Saray-1 Cedide-i Amire’yi (Yeni
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Saray, gilinlimiiz adiyla Topkap1 Sarayi) insa ettirmistir. Bu saray, gelecek yiizyillarda bir
yagsam tarzi modeli haline gelerek, saray mutfaginin gelismesine yonelik ilk adimdir ve
literatiirde yer alan Tirk mutfak kiiltliiriinde sentez bir saray mutfagindan yemekler

bulunmasi bu nedenledir (Akin, 2015, s. 13; Giirsoy, 2014, s. 117).

Klasik donem Osmanli saray mutfaklarinin ge¢misi ve organizasyonlar1 aslen
Selguklu ve Beylikler doneminin devami niteliginde olup her biri 14x8 metrelik 10
kubbeli, 5250 m? alana sahip mutfagi olan Topkap: Sarayi, Fatih Sultan Mehmet
zamaninda mutfak organizasyonunun en ihtisamli dénemini yasamistir (Ozdogan ve

Ozdogan, 2018, s. 140; Simsek, 2020, s. 184).

Osmanli saray mutfaginda her zaman basit ama kusursuz bir sekilde hazirlanmis
lezzetli yemekler, zarif bir sadelikle sunulmustur (Akin, 2015, s. 12). Saray ile halk
arasindaki mutfak baglarinin asla kopmamasimin temel nedeninin s6z konusu bu sadelik
oldugunu vurgulayan Akin’in ifadeleriyle: “...Ayni basit tarzlar bugiin hala takip ediliyor
ve ilk kez Tiirk yemegi yiyenler bile tadi genellikle egzotik bulmuyorlar... Bu felsefe,
giintimiiziin uluslararasi ¢apta en saygin seflerinin ¢oguyla ¢arpici bir sekilde uyumludur”

(Akim, 2015, s. 13).

Ulagsilabilen kaynaklarda yer alan bilgilere gore klasik donem saray mutfaginda
pisirilen corbalar, et yemekleri, sebze yemekleri, salatalar, tatlilar, icecekler, ekmek ve

unlu mamullerden bir kismi1 Tablo 1°de 6zetlenmistir.

Tablo 1: Klasik Donem Saray Mutfag1 Yemekleri ve Igecekleri (Bilgin, 2016, s. 8-17;
Demirgiil, 2018, s. 119-120; Samanct, 2016a, s. 74)

Corbalar Sebze yemekleri Et Yemekleri 12 o Wi Tathlar icecekler
Mamul

Ak Corba, Pilaki, Kebap Cesitleri, Beyaz Ekmek, Pestil, Surup,
Bozca Corba, Silkme, Musakka,  Yahni Cesitleri, Arpa Ekmegi, Cevizli Sucuk, Bal Serbeti, Uziim
Tarhana Corbasi, Enginar Yahnisi, Tatlt yahni Kizil Dar1 Kofter, Serbeti, Giil
Tavuk Corbasi, Yaprak Sarmasi, Eksi yahni Ekmegi, Cesitli Serbeti, Tar¢in
Badem Corbasi, Patlican Dolma, Kofte, Fodula, Marmelatlar, Serbeti, Nar
Bugday Corbasi, Etli Elma Mutancana Firancala, Yufka Cesitli Helvalar, Serbeti,
Sekerli Nardeng Dolmast, Tiffahiyye Ekmegi, Cesitli Pekmezler,  Giil Suyu, Meyve
Corbast, Yumurta Dolmasi, Cesidiyye Cakil Ekmegi, Cesitli Regeller, Hosaflari, Koruk,
Mestane Corbast, Seferceliyye Somun Ekmek, Cesitli Macunlar, Sirke,
Piring Corbast, Zirva/ zirbag Corek, Kurabiye, Sarap,
Sebze Corbast, Susamli Corek, Paluze, Boza,
Kelle Paga Yagli Corek, Pestil, Kahve,
Corbast, Kaba Corek, Mekstife,
Iskembe Corbasi, Yarma Corek, Levzine,
Umag Corbasi Sam Pidesi, Miikeffen,
Terbiyeli Corba, Simit, Gevrek, Mubhallebi,
Bulgur Corbasi, Gozleme, Lalanga,
Nohut Corbast, Borek, Asure,
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Mercimek Etli Borek, Lokma,

gorba51, Sam Boregi, Siitlag,
Istiridye Corbast, Katmer, Pismaniye,
Balik gorbasi Pogaga Giillag Cesitleri,

Kadayif Cesitleri,
Baklava Cesitleri

15. yiizyildan 17. yiizyi1l sonlarina kadar Osmanli mutfaginda temel yiyecek
gruplar1 ve pisirme teknikleri hemen hemen ayni kalmakla beraber deniz iiriinleri ve balik
klasik donem saray mutfaginda ¢ok fazla tercih edilmemis, safran, misk, tarcin, sakiz gibi
egzotik baharat ¢esitleri, karabiber, kimyon, sumak gibi diger baharatlar hem yemeklerde
hem de tath yapiminda kullanilmis, giilsuyu ve portakal cicegi suyu yemege ve tatliya hos
koku veren triinler olarak sik¢a kullanilmistir (Samanci, 2016a, s. 74). Bol tereyagi ve
sadeyag kullanilarak pisirilen yemeklerin bas malzemesi sogan olurken, mercimek, bakla,
nohut bu donemde mutfakta kullanilan baklagiller arasinda yerini almig ve kuru- taze

meyvelerde tuzlu yemeklerde kullanilmistir (Samanct, 20164, s. 75).

Fatih donemine ait kayitlara bakildiginda sofranin baslangic yemegi her zaman
corba olmus, ¢orbaya, maydanoz, hiyar, kabak, koruk ve erik de katilirken 16. ylizyila ait
bir yemek listesinde ise ¢corbada kestane, havug, ogul otu, limon, nar eksisi, sumak, nane,
yumurta, eriste, badem ve salgamin da kullanilmistir (Bilgin, 2016, s. 8; Demirgiil, 2018, s.
119). Corbadan sonra gelen et yemeginde her zaman koyun veya kuzu eti tercih edilmis,
kuzu etinin disinda av etleri ve kiimes hayvanlarinin etleri de yemeklerde kullanilirken
bliylikbas hayvan eti sadece pastirma ve sucuk yapiminda kullanilmistir (Bilgin, 2016, s.
9). Saray mutfaginin belirleyici unsuru olan pilav, piring pilavi (dane-i piring), bulgur
pilavi (dane-i bulgur) ve sehriye pilavi olarak ti¢ tiirde pisirilmistir (2016, s. 11). Topkap1
Sarayr mutfak defterlerinden, bulgur pilavina kestane katildigi, piring pilavinin {izerine
cesitli sebzeler, kizartilmis, c¢evrilmis veya haslanmis etler katilarak tiiketildigi
bilinmektedir (2016, s. 12). Ekmeklerde ise ¢orek otu ve susam kullanimi ile Ramazan
pidelerine badem, hashas, ¢orek otu, anason ve safran; ¢oreklere ise safran, bahar, yumurta

ve susam kullanildig1 bilinmektedir (2016, s. 14).

Kokeni Osmanli dncesi fran mutfagi olan regel, Osmanli mutfaginda biiyiik énem
kazanmistir ve cagla bademinden erguvan c¢icegine kadar ¢ok cesitli malzemelerle pek ¢ok
cesitleri yapilmistir (Isin, 2014, s. 19). ik ad1 rahatii 'I-hulkum olan lokum ise 18. yiizyilda
pelte ve kofterden geliserek ortaya cikmus, 19. yiizyilda ise Istanbul’u ziyaret eden

yabancilar, iilkelerine doniiste lokum gotiirdiiklerinde yurtdisinda Tiirk lokumunun
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tinlenmesini saglamiglardir (Isin, 2014, s. 20) 16. ylizyillda Osmanlinin meyveli, ¢icekli ve
baharatli serbetleri, yabanci gezginlerin dikkatini cekmeye baslamus, Italyancada sorbetto
ad1 verilen serbet italya’dan sonra Fransa ve Ingiltere’ye yayilmustir (2014, s.21). 17.
yiizyilda italyanlar, dondurduklari Tiirk serbetine yine sorbetto adin1 vermis, Tiirk serbeti
Avrupa’da meyveli dondurmaya déniismiistiir. Fransizca ve Ingilizcede meyveli

dondurmaya hala sorbet denilmektedir (2014, s.22).

Asure, peynirli pide, nohutlu pilav, 1spanakli borani, iskembe ¢orbasi, yaprak sarma
ve haslanmis tavuk gibi standart yemeklerin listelendigi 16. - 17. yiizyila ait saray mutfak
hesap kitaplar1 incelendiginde sarayda yenen yemeklerin ¢ogunun, temelde Osmanli
tebaasinin siradan evlerde yedigi yiyeceklerden farkli olmadigi goriiliir (Akin, 2015, s. 14).

Tiim bu yemekler, giiniimiiz Tiirkiye’sinin halk mutfaginin da bir pargasidir.

1.4.3.2. Bati ile karsilasma: Osmanl mutfak kiiltiiriinde modernlesme

17. yizyilin ikinci yarisindan sonra olusan 6zel yasam kiiltiirii ve 18. yiizyila
gelindiginde Tanzimat’tan itibaren Osmanli’da taninmaya ve kabul gormeye baslayan
Avrupai kiiltiir kaliplari, Osmanli saray mutfagina Bati kokenli yiyeceklerin girmesiyle
Osmanli yemeklerinde modernlesmeyi, bir baska deyisle “Batililasmay1” baslamistir
(Faroghi, 2005, s. 268). Batililasmanin etkisi sadece mutfak kiiltiirtiyle sinirli kalmamais

bilim, diisiince, egitim, mimari, sanat, moda, miizik alanlarinda da yansimalar1 olmustur.

Sinili yer sofras1 ve tahta kasik yerine Avrupai usul yemek masasinda, sandalyeye
oturarak yemek yiyen, catal bigak kullanan ve yemek sirasinda sarap veya sampanya icen
ilk padisah II. Mahmut olurken, 1808-1839 yillar1 arasinda Italya ve Fransiz mutfag saray
mutfagini etkilemeye basglamis ve bu donemden itibaren masada kisiye 6zel Avrupa
porselen tabaklar, catal, bigak ve kasik ile yemekler servis edilmeye baslanmistir (Samanci,

2016b, s. 182).

Onceleri sadece seckin yabanci konuklar igin uygulanan alafranga sofra diizeni
1860’lardan sonra yaygin olarak uygulanmaya baglanmig, Abdiilaziz doneminde (1861-
1871) hiz kazanmistir. Yemege diiskiin olarak bilinen Abdiilaziz, 1867°de ¢iktig1 Avrupa
seyahatinde Fransiz yemeklerine hayran kalmasiyla Fransiz yemek kitaplarinin sayisi

giderek artmis ve bunun sonucunda alaturka (geleneksel Tirk usulli) ve alafranga
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(modern Avrupai usul) mutfak ikilemi, yeme-igme tarzinda radikal degisiklikler
yasanmaya yol agmistir (Isin, 2018, s. 294-297). Doneme ait yemek kitaplarinda alafranga

yemeklerin izine rastlamak miimkiindiir.

Klasik donemde yer alan yemek pisirme teknikleri ve yemek ¢esitleri modernlesme
doneminde daha da zenginlesmis ancak hem malzeme alanindaki yenilikler, hem de tercih
edilen lezzet kaliplarmin degisimi onemli farkliliklarin ortaya ¢ikmasma yol agmistir
(Samanci, 2016a, s. 74). Ozellikle 18. yiizyilin sonlarindan itibaren yeni diinyanin kesfi ile
birlikte Amerika kokenli yiyeceklerin Osmanli saray mutfaginda girmeye baslamasiyla
birlikte fasulye, domates, patates, misir, sakiz kabagi, yer elmasi, yeni bahar, yesil ve

kirmizibiber kullanimi baglamistir (Samanci, 2016a, s. 75).

Osmanli mutfak kiiltiirii alaninda aragtirmalar yapan Ozge Samanci’nm 19.
yiizyllda Istanbul’da basilmis olan 5 yemek kitabin1 (Melceii’t-Tabbahin, A Manual of
Turkish Cookery, Ev kadini, As¢ibast ve Yeni Yemek Kitabi) ele aldigi arastirmasina gore
s0z konusu kitaplarda yer alan temel yemek gesitleri: ¢orbalar, koyun eti, dana eti, kiimes
hayvanlari, av hayvanlari, deniz iiriinleri, sakatat, sebze yemekleri, pliavlar, yumurtalar,
borekler, hamur tathilar, siitlii tathilar, meyve tatlilari, regeller, serbet-hosaf-suruplar, meze
ve salatalar seklindedir. Yine aymi calismaya gore alafranga yemekleri: soslar-salgalar,
makarnalar, et sulari, et suyu pelteleri, biftek-rozbifler, somon ve tekir baligi, pateler,
kremalar, pasta, biskiiviler ve konservelerden olusmaktadir. Arastirmanin 6nemli bir
bulgusu, bazi kitaplardaki geleneksel tariflerin yapilis tekniklerinin degistirildigi ve
alafranga lezzet olarak tanimlanamayacak yeni yemeklerin ortaya ¢ikmasidir. Aragtirmanin
bir diger onemli bulgusunda ise alafranga yemeklerinin Istanbul mutfagini hem
zenginlestirdigi, hem de baz1 yemeklerin kaybolmasina yol agtigidir (Samanci, 2006b).
Avrupai degisimle birlikte saray yemeklerinin unutulmasi meselesi 1910°dan sonra
Osmanli Sarayi’nda yabanci elgilere, iist biirokrat temsilcilere verilen ziyafet meniilerinden

rahatca anlasilmaktadir.

1870’lerden itibaren Avrupai yemeklerin Istanbul mutfagina eklemlenmesiyle yeni
lezzet ve tarifler Osmanli mutfagini etkilemeye baslamis ve sentez bir mutfak kiiltiirii
dogmustur. Saray mutfaginda pisirilen bu yemekler, dogu-bati sentezinin bir yansimasi

olarak goriilmiistiir (Baysal, 1993, s. 19).

Bat1 kiiltiiriinden etkilenerek Osmanli sarayinda pisirilen ve ilk bu donem kayda

gecen yeni yemeklerin bir kism1 Tablo 2’de 6zetlenmistir.
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Tablo 2: Modern Dénem Saray Mutfagi Yemek ve Icecekleri

Corbalar Sebze yemekleri Et Yemekleri LSS S Tathlar Icecekler
Mamul

Terbiyeli Corba,  Sebze Sampanyali Pirasa Boregi, Kavunlu Baklava, Kakao
Yumurtali Kizartmalari, Levrek, Sakiz Boregi, Peynirli Baklava, Gazoz
Bulyon Corba, Sebze Mayonezli Balikk, Makarna Su Mubhallebisi, Ingiliz Cay,
Kofteli Tarhana, Kavurmalari, Kebap Cesitleri Piruhi Lokum, Siibye,
Soguk Balik Miicver, (K1lig Baligy, Puf Boregi Dondurma, Bira,
Corbasi, Musakka, Yilan Baligi, Sigara Boregi Kremali Tatl1, Rom,
Frenk Arpasi Zeytinyaglh Uskumru), Bolonya Boregi,  Krem Karamel, Cin,
Corbasi, Bakla, Yengeg Yahnisi, Tatar Boregi Sekerleme, Sarap,
Arpagon Enginar Dolmasi, Kiilbasti, Zencefil Ekmegi, Macaroon, Sampanya,
Corbasi, Kuskonmaz Hiinkar Begendi,  Pandispanya, Dort Kardes Tatlis;, Mastika Raki
Mantar Corbasi, Kremali Bamya Kadmbudu Bonbon,
Midye Corbast, Piiresi, Kofte, Kedi Dili Biskiivi,
Domates Lahana Piiresi, Cerkez Tavugu, Pasta,
Corbast, Kestane Piiresi, Istofato, Rozbif, Elmasiye (Jole),

Garnitiirler, Peksimetli Turta,

Yerelmasi Biftek, Zigo, Kek,

Oturtmast, Saray Kapu Merenge,

Cicekli Salatalar ~ Dovmesi, Fondan,

Bamya Bastis, I¢li Kofte, Thlamur Tatlisi,

Dana sdgiis, Rosto, Cikolata,

Ispanyol kéftesi, Kurabiye,

Irlanda kebab, Puding,

(Baysal, 1993, s. 19; Samanci, 2006b, s. 93-96; Samanci, 2016a, s. 79-80; Isin, 2018, s.
303-310; Schick, 2019).

19. yiizy1l Osmanli mutfaginda gbze carpan en biiyiik degisiklik yemeklerde tatli,
tuzlu ve eksi tatlarin birbirinden ayrilmasi, baharat kullanimin azalmasi, yemeklerde
zeytinyaginin kullanilmaya baglanmasi1 ve deniz iirlinlerinin sarayda siklikla kullanilan

malzemeler arasina girmesidir.

Kilig, kalkan, uskumru, palamut, alakerda (torik), kefal, pagoz, istavrid, istiridye,
kolyoz, hamsi, tekir, ¢ucurya, iskorpit, gelincik, kaya, ¢iroz, giimiis, horosya, tirkis ve liifer
gibi balik tiirleri saray mutfaklarinda sis, kebap, kiilbasti, pilaki ve pilav olarakta sik¢a
pisirilmistir (Bilgin, 2016, s. 14).

Tatli ve sekerlemelerin de donemin alaturka ve alafranga sentezi Istanbul mutfak
kiiltiiriinde genis bir yer tutmakta olup dondurma, elma sekeri, kagit helva, kuslokumu,
revani, macun, muhallebi, asure, tahin pekmez, Sam kurabiyesi, horoz sekeri, elvan, akide,
lokum, leblebi sekeri, kisnis sekeri, serbet, tahin helvasi, pamuk helva, lokma, pasta ve

turta seyyar saticilar tarafindan satilan tath yiyecekler arasindadir (Samanci, 2016a, s. 65).

19. ylizy1l ortalarina gelindiginde iilkeyi ziyaret eden dnemli Avrupali konuklar i¢in

verilen ziyafetlerde daha ¢ok Fransiz yemeklerinden olusan, av etleri olarak bilinen
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giivercin, kaz, ordek, siiliin ve bildircin gibi kus etlerinin de saray mutfaginda kullanildigi

bilinmektedir (Isin, 2018).

19. yiizyilin sonlarinda Osmanli mutfaginin Batililagsmasindan endise duyanlarin
sesleri yiikselmeye baslamig, Tiirk yemeklerinin yiizde sekseninin unutulmasi gibi bir
felaketle kars1 karsiya olunduguna dikkat ¢ekilerek, Anadolu kdyliilerinin pisirmek {lizere
bir sey alamayacak kadar fakir diismeleri ve artik as¢iliga Onem verilmemesi gibi
sebeplerinin de bu duruma yol agtigi 6ne siiriilmiistiir (Isin, 2018). Samanci’ya gore
(2016b, s. 184) gelenekselin unutulup yeni sofra diizeni ve yiyeceklerin benimsenmesinde,
19. yiizy1l sonlarinda kaleme alinmis olan yemek kitaplari, kadin dergilerinde ki makaleler

ve alafranga kdiltiiriinii anlatan gorgii kitaplar1 6nemli rol oynamislardir.

Osmanlr’da farkl kiiltiirlerin siirekli etkilesim i¢inde olmasi, savaslar, ekonomik
yapi, ticari iligkiler ve Avrupai kiiltliriin benimsenmesi yemek kiiltlirimiizde bir dizi
degisim olusturmusken Cumhuriyet doneminde bu degisimin daha da belirgin bir hale
geldigi sOylenebilir. Bati’nin yemekleri, pisirme yontemleri ve sofra adabinin kabulii

degisen mutfak kiiltiiriimiiziin baslangici olarak goriilebilir.

1.4.3.3. Yazih kaynaklarin ihmal ettigi halk mutfag:

Alafranga sofra diizeninin Istanbul halki tarafindan yaygin sekilde uygulanmaya
baslanmas1 ekonomik sebeplerden dolay1r 19. yilizyilin sonlarinda gerceklesirken, bu
donemde Fransiz ve Tiirk yemeklerinin bir arada goriilmesi sonucunda Avrupa mutfak
kiiltiiriine ait yemekler Tiirk mutfak kiiltiiriince benimsenmis ya da kendi kiiltiiriimiize gore

yeniden yorumlanmistir (Oktay, 2018, s. 98).

Modernlesme déneminde saray mutfaginda pisirilen ve sadece konuklara verilen bir
yemek kiiltiiriinden s6z edilmis olsada halkin sofrasina dair literatiirde 20. ylizyilin
baslarina kadar kisitli kaynak ve arastirma yer almakta ve ulasilabilen kaynaklardaki halk

mutfagmin da yine Istanbul halk mutfagi oldugu goriilmektedir (Faroghi, 2005, s. 223).

Osmanli doneminde halkin yemek kiiltiiriine bakildiginda, saray halki gibi glinde

iki defa; yer sofrasinda, ayni tabaktan ve sadece kasik kullanilarak yemek yendigi
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bilinmekle birlikte bazi hanelerde yemekler haremlik selamlik diizende yenilmistir

(Simsek, 2020, s. 189).

Osmanli doéneminde, halkin ekonomik durumuna gore farklilik gosteren yemek
yeme sekillerinde; zengin ve soylu aileler aksam yemeklerini miizik esliginde yerken,
varlikli ailelerin sofralarinda bir 6glinde 20-25 ¢esit yemek bulunur, orta halli ailelerin
sofralarinda ise ¢orbanin yani sira tek gesit yemek, ekmek ve yogurt yer almistir (Simsek,

2020, s. 189).

Anadolu ve Istanbul halk sofrasmin temel gidasi olan ekmek incelendiginde;
bazlama, lavas, somun, pisi, kirde (pide), gdme¢ anasonlu, ¢orek otlu, susamli, hashasl,
rezeneli ekmekler, Van, Manisa, Misir ekmekleri, cavdar ekmegi, dar1 ekmegi, yulaf
ekmegi, cakil ekmegi bilinenler arasindayken, cogunlukla bugday ve arpa unundan
yapilmis firinda, sacda veya kizgin cakil taslari iizerinde pisirilmis olup sadece yufka
ekmegi kurutularak saklanmistir (Samanci, 2016a, s. 54). Anadolu ve Istanbul’da halk,
ekmek disinda, ¢orek, simit, kete, yagl ¢orek gibi bir¢ok hamur isi de pisirilmis ayrica
yine bir tiir ¢dérek olan “kahi” Istanbul, Erzurum, Sam, Misir ve Mekke’ye kadar
imparatorlugun biiylik boliimiinde iiretilip tiiketilmistir (Samanci, 20164, s. 55). 14. ylizyil
kaynaklarinda gecen “kete” kiilde pismis ¢orek olarak tamimlanirken, 17. yiizyilda
Arnavutluk, Bosna, Sofya, Tuna Boylarinda Silistre ve Erdel’de yaygin olan “pogaca” nin
yani sira Narh kayitlarina gore 17. yiizyllda Osmanli cografyasinda firetilip tiiketilen
corekler: Ramazan ¢oregi, Trabzon - hamsili borek, Sam - etli borek, Erzurum - ¢iris
boregi, Arnavutluk — komostovar peynirli béregi, inebaht1 - bildircin boregi, Kayseri ve
Timigvar — kaymak boregi, Balkanlar, iran, Bayburt ve Tire’de tavuk boregi, Balikesir -

Sade borek, koyun veya sigir etli borektir (2016a, s. 56).

Halk i¢in oldukca onemli olan “dini yemek”lerin 6nemli bir bolimii Ramazan
aymda pisirilmekte, her yore kiiltiirline ve malzemesine uygun bir Ramazan yemegi
yapilmakta, genellikle bir tath bir tuzlu olmak {izere iki ¢esit iftariyelik olan ¢orba ve ana

yemek, simit veya pide esliginde yenilmistir (Giirsoy, 2014, s. 109) .

Yine “dini yemek”lerden biri olarak bugiinde Tiirk mutfak kiiltiirtinde halen var
olan, kuru erzaktan yapilan bir nevi tath as olan asure, her yil Muharrem ayinin on ti¢lincii
giintinde halk mutfaginda pisirilmis olup hanelerin disinda tekkelerde, imarethanelerde ve

vakiflara baglh diger miiesseselerde de pisirilip dagitilmistir (Simsek, 2020, s. 189).
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Halkin satin alacagi tiim yiyeceklerin fiyatlar1 devlet tarafindan denetlenmekte ve
bu konuda biiyiik kentler icin ihtisab Kanunnameleri ve Narh Listeleri yaymlanmakta, soz
konusu belgelerde halkin tiikettigi yiyecekler arasinda; kirmizi - beyaz et, sakatat, meyve
sebzeler, bakliyat, bal, yag, ekmek, kirde pidesi, ¢orek, pekmez, nar eksisi, peynir (Esme,
Karaman, Midilli, Sofya, lor ve teleme peyniri), helva, tava biiryan, borek, kofte kebabu,
tandir kebabi, ciger kebabi, penceviis kebabi, sis kebabi, balik cesitleri, pastirma, sucuk
(Yerasimos, 2002, s. 45-50), paluze, kaygana, tarhana, keskek, borani, ayran, serbet, tursu,
zerde, giillag, kavurma ve kalye yer almaktadir (Giirsoy, 2014, s. 122).

Osmanlhi mutfak kiiltiirinde modernlesmeyle birlikte dahil olan sokak yemekleri
halkin beslenmesinde dnemli bir yere sahipken, seyyar yiyecek saticilardan simit, pogaga,
borek, kofte, ciger, kebap, pilav, midye dolmasi, muhallebi, helva, macun, gibi yiyecekleri;
boza, serbet, salep ve kahve gibi geleneksel icecekleri satin alan halk, daha sonra Avrupai

yiyecek ve iceceklerle tanigmistir (Samanci, 2016b, s. 183).

Selcuklu ve Osmanli donemlerinde muhta¢ olanlara yardim etmek i¢in vakif
kurumlar gelistirerek agilan asevleri olan Imaretler (halk ve kamu mutfag1) Orta Asya’dan
beri Tiirklerin sosyal hayata verdigi dnemin, toplumu birlik ve beraberlik i¢cinde tutmaya
calistiklarinin kanitt niteliginde olup imaretler, fakir ve muhta¢ halka, medrese talebesine
ve disaridan gelen misafire sicak yiyecek dagitmak amaciyla kurulmus hayir
miiesseseleridir (Unver, 1982, s. 4). Imaretlerde sadece sabah ve 6gle arasinda iki 6giin,
eger icap ederse lic Ogiin yemek verilirken, imaretlerin asevi kayitlarina gore mutfakta
pisirilen yemeklerin; maydanozlu piring ¢orbasi, bugday asi, koyun yahnisi, kabak, pazi,

pilav, yogurt ve zerde oldugu bilinmektedir (Sandik¢ioglu, 2018, s. 10).

1.4.4. Cumhuriyet donemi: sosyolojik, ekonomik ve teknolojik gelismelerin

insa ettigi Tiirk mutfag:

Sultan III. Selim ve II. Mahmut ile baslayan ve yaklasik iki yiizyili agkin bir siireci

kapsayan modernlesme ¢abalari Cumhuriyet doneminde de devam etmistir.

Mustafa Kemal’in liderliginde siiren miicadele basariyla sonuglanmis, 1922 yilinda

saltanat kaldirilirken halifeligin siyasi ve diinyevi yetkileri de smirlandirilmis ve hemen
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ardindan 1923’te ilan edilen Cumhuriyet’in kurucu kadrosunun zihninde yeni bir devlet ve

toplum anlayisi olugsmaya baglamistir (Ahmad, 2006, s. 143).

Osmanli miras1 olarak yemek kiiltiirii Cumhuriyet’in ilan1 sonrasinda da Istanbul’da
ve bliylik sehirlerde varligini siirdiirmiis, Yeni Tiirkiye nin baskenti Ankara olarak degisse
de Istanbul, kiiltiirel alanda oldugu gibi diinya mutfaklar1 i¢inde baskent olarak kalmis,
Osmanli doneminde oldugu gibi Cumhuriyet doneminde de Tiirk mutfag: ile ilgili yazili

kaynaklar Istanbul mutfag: agirlikta olmustur (Oktay, 2018, s. 98).

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurucusu Mustafa Kemal Atatiirk, Cumhuriyeti kurarken
temelinin stirekli gelisen, devingen ve toplumun diinyay:1 algilayisini etkileyen bir Tiirk

kiiltiirli oldugunu aciklamistir (Borekei, 2010, s. 20).

1923’den giinlimiize kadarki donemi ifade eden Cumhuriyet donemi mutfagi, Bati
yemekleriyle i¢ i¢ce ge¢cmis olan Osmanli’nin ¢ok kiiltiirlii mutfagiyla birlikte Anadolu’nun

bolgesel ve yerel tiriinleriyle biitlinlesmistir.

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin temel beslenme kiiltiiriinii Osmanli’daki gibi siit ve siit
urilinleri, tahillar, sebzeler, meyveler, hayvansal iiriinler ve hamur isleri olusturmustur

(Akdemir, 2020, s. 194).

Cumhuriyet doneminde caligma saatlerinin 09.00-17.00 olarak diizenlenmesi
sonucunda yemek Ogiinleri sabah, 6gle ve aksam olmak iizere li¢ 0giine ¢ikarken sofra
adab1, Avrupai usulde devam etmis, sofra adabinin 6grenildigi yerler ise Cumbhuriyet
balolari, kamusal alanlar, oteller, lokantalar, kitap ve dergiler olmustur (Samanci, 2015, s.

214).

Cumhuriyet déneminden itibaren Istanbul’da basilan yemek kitaplar1 alaturka -
alafranga mutfak ikilemi ile modern mutfak Ogretisini okuyucuya sunan yayinlar olarak
karsimiza ¢ikmigtir. Bu kitaplarda; kebaplar, yahniler, tiritler, dolmalar, zeytinyagli sebze
yemekleri, pilav ve borekler, siitlii ve serbetli tatlilar, serbet ve tursular gibi geleneksel
yemek tariflerini igerirken, bunlarin yaninda, bulyonlar (et suyu), konsomeler, balik ve
deniz bocekleri, salgalar (soslar), ragular, garnitiirler, piireler, kotletpane, galantin, jigo gibi
et yemekleri, alafranga tatli ve sekerlemeler, kremalar gibi ¢cogu Fransiz kokenli yeni
yemek tariflerine de rastlanilmaktadir (Samanci, 2015, s. 214). Bu kitaplarda birlikte yer
alan geleneksel ve modern yemek tarifleri Istanbul mutfak kiiltiiriindeki doniisiim ve

degisimi yansitmaktadir.
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Tiirk kizlarin1 ulusal degerlerle yetistirmek, yemek pisirme, ev ekonomisi, dikis-
nakis gibi ev islerinde daha verimli hale getirmek amaciyla agilan kiz enstitiilerinde,
modern ve bilimsel mutfak egitimleri verilerek asc¢ilik smiflarinda alafranga (Fransiz

usulii) yemeklerin yapimi da 6gretilmistir (Samanci, 2020, s. 208).

1930’Iu yillarda Gazi Universitesi Kiz Teknik Yiiksek Ogretmen Okulu’nda hem
asc1t hem de ogretmen olarak 6grenciler yetistirilmis; ilerleyen yirmi yilda aksam sanat
okullar1 da agilmaya baslanmistir (Akdemir, 2020, s. 201). Tiirkiye’de yayimlanmis olan
hem geleneksel (alaturka) hem de modern (alafranga) yemekleri bir arada bulunduran
donemin yemek kitaplar1 aksam kiz sanat okullarinda egitim kitaplar1 olarak da
kullanilmis, boylelikle enstitiiler ve yemek kitaplart araciligiyla Tiirk yemek kiiltiiriinde
alafranga yemek tarifleri yayginlasmaya devam etmis, toplumda modern sofra adabi

yayginlasmig, yemek yemek bir ailenin en Onemli giinliik ritiieli haline getirmistir

(Samanci, 2018, s. 87).

Cumbhuriyet doneminde acilmaya devam eden oteller, lokantalar ve Avrupa
tarzindaki restoranlar disarida yemeyi ve Bati modelindeki restoran kiiltiiriinii
yayginlastirarak, Tiirk mutfagindaki alafranga modayr sonraki yillarda da devam
ettirmistir. Ozellikle Istanbul, Izmir, Ankara gibi kentlerde hayat bulan alaturka ve
alafranga yemek sentezi lokanta ve restoran kiiltiirlinde var olarak taninmaya devam etmis
ve zaman ic¢inde patates piiresi, kabak ograten, sal¢ali biftek, ekler, pasta ve kek gibi
alafranga yemek ve tatlilar Tiirk mutfak kiiltiiriine eklemlenerek kabul edilmistir (Samanci,

2020, s. 209).

1930’larda Istanbul Pera’da, gesitli Avrupa mutfaklar1 Istanbu’a tasiyan ve temsil
eden Fransiz, Alman, italyan, Ingiliz tipi lokantalar agilmasi Tiirkiye’nin lokanta yemegi
aliskanliklarina damgasini vurmustur (Ozer, 2002, s. 282). Toplumsal alanda, toplu olarak
yemek yenilen bu mekanlar, Istanbul’'un eglence hayatimin Avrupa standartlarmna

erismesine ve sehrin modernlesmesine katkida bulunmuslardir.

Doénemin toplumsal etkilesimi saglayan diger 6nemli bir mekanlarindan olan
kahvehaneler ve pastaneler, toplumsal yasam igerisinde ihtiya¢c duyulan geleneksel

kahvehanenin Batilis1 olarak islev gormeye baslamistir (Ozer, 2002, s. 285).

1940 sonras1 Anadolu’dan kentlere olan go¢ hareketliligi ile Anadolu mutfag:

olgusu biiyiik sehirlerde, dzellikle Istanbul’da taninmaya baslamis, 1950 ve 60’11 yillarda
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sehirlerde sunulan yemek kiiltiiriine yerel mutfaklar yavas yavas dahil olarak, Anadolu
yemekleri kebap, lahmacun, i¢li kofte Istanbul meniilerinde yer bulmustur (Tezcan, 2000,

s. 129).

Ilerleyen yillarda Anadolu’nun vyerel lezzetlerinin satildigi birgok lokanta
Istanbul’da acgilmaya devam ederken 1980’lerden itibaren kiiresellesmenin etkisiyle
McDonalds, Pizza Hut gibi fast food zincirlerinin Tiirkiye’de hizla yayginlasmaya
baslamasiyla hamburger, cheese burger, chicken burger, pizza, tar¢inli - ¢ikolatali donat ve
kola gibi bati kokenli yiyecekler Tirk yemek aligkanliklarima dahil olmustur
(Kiictikkdmiirler ve Kaya, 2020, s.394). Lahmacun, pide, kofte ekmek, balik ekmek,
diirlim, doner kebap, pide, kofte, tost, pogaca, simit, kumpir, ciger kavurma ve ¢ig kofte

gibi geleneksel Tiirk yemekleri fast-food kiiltlirline uyarlanmistir.

1970’lerdeki teknolojik gelismelerle birlikte ilerleyen gida sanayi ile konserve
salca, margarin, gazli icecek gibi yeni tiikketim maddeleri Tiirk mutfak kiiltiiriine
eklemlenmis, tereyagi yerine margarin, bal ve pekmezin yerine seker, tam bugday unu
yerini beyaz un almaya baslamistir (Oktay, 2018, s. 99). Bu baglamda hazir gidalar ve gida

katki maddelerinin piyasaya siiriilmesi, Tiirk mutfak kiiltiirtinii etkilemistir.

Mutfaklarda yayginlasmaya baslayan diidiiklii tencere, celik tencere ve firinlar
pisirme tekniklerini de etkilemistir (Sauner, 2008, s. 266). Yine aynt ddonemde hane i¢inde
tip gazli ocaklarda yemek pisirilip, “firinli aygaz” likks esya kategorisinde tatli, borek,
ekmek, glivec gibi yemekleri pisirmek i¢in kullanilirken hane i¢inde pisirilen ve en sevilen
yemeklerin basinda kofte-patates ve i¢i evde hazirlanan pideler yer almistir (Tung, 2001, s.

123).

Sanuer’e gore (2008, s. 261) “mutfak kiiltiiriine damgasini vuran en dikkat ¢ekici
donem” 1980’lerdir. 1980’°lere gelindiginde Tiirkiye’nin disa acilimi, piyasa ekonomisini
giiclendirmesi, sehirlere yogun goc egilimi, kadinlarin calisma hayatina katilimi ve
medyanin gelismesi gibi etkenler Tirk mutfak kiiltiiriiniin degisiminde belirleyici
olmustur. Clinkii 80’lerden sonra turizm sektorii ve medyanin gelisimi, kadinin is hayatina
girmesi, sosyo-kiiltiirel farklilasmalar ulusal diizeyde kimligin yeniden sorgulamasiyla

yemek, popliler bir konu haline gelmistir.

Bunun yaninda 1980’lerden itibaren tarim alaninda asir1 suni giibre, antibiyotik ve

bliyiime hormonlarinin kullanimina baslanmasi, diger bir ifadeyle genetigi degistirilmis
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organizmalarin (GDO) kullanimimin gittik¢e yayginlasmast Anadolu Mutfak kiiltiiriiniin

korunmasi bakimindan olumsuz bir etki yaratmistir (Akdemir, 2020, s. 205).

Hizli kentlesme ve is hayati, zaman kisitlamasina neden olarak ¢alisan kesimi kisa
zamanda yenebilinen yiyeceklere yoneltmis ve dolayisiyla ayakiistii yiyeceklerin
popiilerligi, yabanct mutfaklarin yemeklerinin popiilerlesmesi ve sokak yiyeceklerinin
artmas1 mutfak kiiltiiriindeki diger degisimlerin nedenlerinde basrolii almistir. Bu
baglamda devreye giren kiiresellesme olgusunun ekonomik sonuglara yol agtigi gibi
kiltiirel sonuglara da yol agtigr; bununla birlikte kiiresellesme ile yasam bigimlerinin tek
tiplestirildigi  sOylenebilir. Dolayisiyla modernlesme siirecinin  etkisiyle birlikte
sanayilesme, egitim, kentlesme ve kadinin ¢alisma hayatina dahil olmas1 gibi etkenler Tiirk

mutfak kiiltiirlindeki degismelere yol agan etkenler arasinda sayilarbilir.

Kiiresel baglamda mutfaklardaki asil devrim 19. yilizyil’da yasanan olaylarin
sonucunda ve fabrikalarda iiretilen gida {riinlerinin ortaya ¢ikmasi sonucunda
gerceklesmis, bu degisim mutfak kiiltiirlerinde tiimden bir devrime, kitle iletisim
araglarmin yardimiyla da yemek kiiltiiriinlin burjuvalasmasina yol agmistir (Goody, 2013,

s. 198).

Yukarida 6zetlenen gelismelerle birlikte, Tiirk mutfaginin gelisimi tarihsel bir bakis
acisiyla degerlendirildiginde, Orta Asya’dan giliniimiize kadar sayisiz bileseni, yeniligi ve
zenginligi barindiran Tiirk mutfak kiiltiirii, toplumsal, ekonomik ve teknolojik gelismelerin
etkisiyle Tiirk toplumunun yemek kiiltiirlerinde degisiklige yol actigi soylenebilir.
Cumbhuriyet donemi boyunca insa edilen Tirk mutfagi, alaturka - alafranga mutfak
ikileminin devam etmesi, kadinin ¢aligma hayatina girmesi, kirsaldan kente olan gog,
teknolojinin ve gida endiistrisindeki gelismeler, kentlesme, niifus artis1i, okur-yazarlik
oranindaki artis, fast food kiiltiirli, turizm ve Kkitle iletisim araglari Tirk mutfaginin
degismesinde rol oynayan faktorler arasinda sayilabilir. Egitim seviyesinin yiikselmesi ile
birlikte, diger diinya mutfaklar1 hakkinda yaymlanmis olan kitap ve dergiler daha c¢ok
okunmaya baslanmasiyla birlikte de Tiirk mutfak kiiltiiriinii ¢ok kiiltiirlii bir yapida
degistirmeye ve doniistiirmeye devam ettigi sOylenebilir. Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve
Cumhuriyet donemlerinde de yasanmaya devam eden kiiltlir ingalari, Tirk mutfagini
dontistiirlip degistirse de Tiirk mutfak kiiltiirii zenginligini ve cesitliligini artirmaya devam

etmistir.
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1.5. Giiniimiiz Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tanimi ve Genel Ozellikleri

Tiirk mutfagi, Tirk kiiltiirii icinde beslenmede kullanilan besin maddeleri, yemek

yeme aligkanliklar, yiyecekler-igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve bu

islemler icin gerekli arac-gereg ve teknikler ile mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar

olarak tanimlanmaktadir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018, s. 109).

Literatiirde genel olarak Tiirk mutfagi denildiginde dort biliylik 6zellikten

bahsediliriken bunlardan ikisi malzeme olan koyun eti ve sogan; diger ikisi pisirme teknigi

olan odun atesi ve bakir tenceredir (Tezcan, 2000, s. 12).

Yiizyillar stiren gelisimi i¢inde giiniimiiz Tiirk mutfak kiiltiiriniin genel 6zellikleri

maddeler halinde siralandiginda;

Tiirk yemekleri genel olarak tarim ve hayvansal iiriinlere dayanir,

Tiirk mutfak kiiltiirliniin yemekler cografi bolgelere, sosyal yapiya, 6zel giinler ve
torenlere gore degisiklik gosterir,

Yemek cesitleri cok olup ¢ogunlugu et ve hamur isleri olusturur,

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temel yiyecegi ekmektir,

Yogurt, sofrada olmazsa olmaz ozelliktedir, tek basina yendigi gibi yemeklerin
tizerine eklenerek de yenilir,

Sogan ve sal¢a neredeyse tiim yemeklerin ana malzemesidir,

Sogan en basta sal¢a ve diger malzemelere eklenmeden 6nce yagda kavrulur,

Sebze cesitliligi fazladir ve sebzelerin et ile birlikte pisirilmesi yaygindir,

Et yemeklerinden yahni, haslama gibi sulu yemekler, kebaplar, kavurmalar ve
kofteler en c¢ok tercih edilenlerdir,

Kofteler ana yemek olarak kullanildig: gibi corbalarda da kullanilir,

Tiirk mutfaginda icin yag oldukca dnemlidir. Yemeklerde siitten yapilan tereyagi,
hayvansal yag (i¢ yag1 ve kuyruk yagi) veya zeytinyagi her yorede kullanilir,
Yemeklerde baharat kullanimi fazladir, en ¢ok kullanilan baharat kirmizibiberdir,
Yemeklerin az tuzlu pisirilmesi s6z konusu degildir,

Maydanoz, nane ve dereotu gibi otlar bircok yemekte ¢orbada, salatada kuru veya
yas olarak kullanilir,

Bazi meyve ya da meyve kurular1 yagda kavrularak yemegin i¢inde kullanilir,

42



e Tiirk yemeklerinin lezzetline glivenilerek, siisleme ve goriiniis geri planda tutulur,
ancak son donemlerde kitle iletisim araglarinin etkileriyle tabak siislemeye de 6nem
verilmeye baslamaistir,

e Tatlilarda seker yerine kuru meyveler, bal ve pekmez kullanilir,

e Haslanmis sebze etin yaninda garnitiir olarak ¢ok tercih edilmez,

e Sofraya gelen yemege lezzet verme amaciyla sonradan sos servisi yapilmaz. Sos
yerine salca, besinlerin kendi sular1 veya eritilmis tereyagi kullanilmaktadir (Arl,
1982, s. 31-32; Siiriiciioglu ve Ozgelik Ozfer, 2008, s. 1292; Kizildemir ve ark.,
2014, s. 203-204; Solmaz ve Diilger Altiner, 2018, s. 110).

Tiirk mutfak kiiltirtindeki yemek c¢esitleri genel olarak ¢orbalar (unlu, taneli, siizme
veya ezme), et yemekleri (biiyiikbas - kiiciikbas, kiimes - av hayvanlar1 veya balik), sebze
yemekleri, kuru bakliyat yemekleri, zeytinyagli yemekler (basti, dolma, pilaki vb.),
yumurta yemekleri, pilavlar, makarna ve mantilar, borekler (hamur veya yufka), ekmekler,
corekler, salatalar, tursular, tatlilar (hamur, serbetli veya siitlii) ve hosaflardan olugmaktadir
(Arl, 1982, s. 21). Diinya mutfag: kategorisindeki kebap, pastirma, baklava, giillag ve
lokum geleneksel ve milli Tiirk lezzetlerindendir (Oktay, 2018).

Tiirk mutfak kiiltiiriindeki igecekler ise sicak ve soguk igilenler olarak ikiye
ayrilirken, sicak olarak igilenler arasinda; ¢ay, ithlamur, kahve, salep, kusburnu, soguk
olarak icilenler arasinda ise; ayran, boza, ¢esitli serbetler, gazoz, maden suyu ve meyve
sular1 varidir (Tezcan, 2000, s. 101). Tiirk mutfagindaki igeceklerden; ayran, cay, Tirk

kahvesi ve boza ise milli Tiirk igecekleri arasinda yer alir (Oktay, 2018).

Tiirk mutfaginda ¢esitli besinler ve tat vericiler uygun oranlarda karistirilip pisirilir,
yemeklerin bazilar1 iyi el becerisi gerektirir, bazilar1 basit islemlerle hazirlanabilirken
hazirlama oOncesi islemlerde sebzeler, meyveler, piring ve bakliyatlar oncelikle yikanir.
Tanelerin yumusamasi, pismeyi kolaylastirmasi ve bakliyatin gaz yapici1 0Ozelligini
azaltmas1 amaciyla kuru baklagiller pisirilmeden 6nce 12 saat kadar suyun i¢inde bekletilir.
Sebze, meyve ve et icin dograma islemleri yemegin tiirtine gore degisiklik gosterir. Et
genellikle kiyma, kusbasi ve pirzola seklinde kullanilirken haslama ve yahnilerde etler

kemikli veya biiyiik¢e pargalara ayrilarak kullanilir.

Sebze dolmalar i¢in kullanilacak olan sebzenin i¢i oyularak c¢ikarilir. Yaprak
sarmalar1 i¢in yapraklar kaynar suya konulup yumusatilir. Dolmalarin i¢ine genellikle

yikanmis piring, domates veya sal¢a, sogan ve baharatlar eklenir. Dolma harci yorelere
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gore degismekte olup bazi yorelerde bu karisima ¢am fistigi, kus iizlimii, maydanoz veya
dereotu eklendigi; piring yerine bulgur kullanildig1 da bilinmektedir (Baysal ve ark., 2005,
s. 12).

Tiirk mutfaginda pisirilecek olan yemek tiiriine gore, civik, yumusak, orta ve kati
olarak hazirlanan hamur, mayali ve mayasiz olmak iizere iki sekilde hazirlanirken, mayali
hamurda unun ortas1 agilarak 1lik suda eritilmis maya ve seker eklenip yogrulur ve iglem
bitiminde 5-10 dakika mayalanmaya birakilir, daha sonra su, sirke, tuz, yogurt veya
yumurta gibi malzemeler eklenerek tekrar yogrulup ikinci kez mayalandirilir. Mayasiz
hamurda ise su, tuz ve eklenmesi istenen malzemeler eklenir ve yogrulan hamur nemli bir
bez altinda dinlendirilirken, yagli hamurlar ise serin yerde hazirlanarak buzdolabinda

dilendirilir.

Tiirk mutfaginda yemek pisirme islemleri tencerede, dogrudan ateste, firinda ve sac
istiinde olmak {izere dort yontemle pisirilir. Dogrudan ateste genellikle komiir veya odun
kullanilir. Bu miimkiin olmadiginda elektrikli veya gazli 1zgara kullanilir. Yemekler sise

gecirme, haslama, kavurma veya kizartma yontemleriyle pisirilir.

Tiirk yemek tarifi yazimlarinda yemegin i¢ine eklenecek olan malzeme bilgileri
yazildiktan sonra tarifin hazirlik ve pisirme asamalar1 igslem sirasina gore yazilir ve pisirme

islemi i¢in siire belirtilir.

Tiirk mutfaginda tarifler yazilirken 2, 4 veya 6 kisilik olarak belirtilir ve yemegin
i¢cine eklenecek olan malzeme bilgileri kullanim siralamasina gore yazilir, kullanilan 6l¢ii
birimleri ise su bardagi, ¢ay bardagi, kahve fincani, yemek kasigi, tath kasig1 ve tutam
seklinde belirtilirken, kilo, mililitre, gram gibi 6l¢ii birimleri de belirtilir (Baysal ve ark.,

2005, s. 18-20).

Tiirk yemeklerinin temeline, Tiirk gelenek gorenekleri ve dini yapisi tesir etmis
iken ayrica Tirk mutfagi hem komsu kiiltiirlerden etkilenmis hem de onlar1 etkilemistir
(Toygar, 1982, s. 156). Bu baglamda Osmanli Devleti’nden itibaren oncelikle Avrupa,
oradan da tlim diinyaya yayilarak diinya mutfaklar1 igerisinde etkisini gosteren Tiirk
yiyecek ve icecekleri; serbet, hosaf, surup, boza, Tiirk kahvesi, salep, raki, ayran, yogurt,
baklava, lokum, doner, kebap, pastirma, simit ve manti1 yer alirken, Avrupa kitas1 ve

Amerika Birlesik Devletleri’nde, ¢ogunlukla “Tiirk doneri” ismi ile bilinen doner kebabi
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ise glinlimiizde standartlagsmis fabrikasyon iiriin haline gelerek ve Tiirk mutfaginda

kitlesellesen yiyeceklerden biri olmustur (Sandik¢ioglu, 2018).

Solmaz ve Diilger Altiner (2018), Tiirk mutfak kiiltiiriinii incelendigi arastirmasinda
kiiltiire] mirasin yeni nesillere aktarilmasinda sikintilar yasandigini, modern - alafranga
mutfagin etkili olmaya bagslamasiyla kiiltiirel degerlerin ve eski tatlarin yavas yavas
kayboldugu gozlemlemis olup hazir gidalarin fazla tiikketimiyle birlikte sagliksiz
beslenmedeki artigla birlikte, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin geleneksel yiyeceklerinin degerinin
daha ¢ok anlasilacagi ve beslenme aliskanliklarinda ge¢mise donilis yasanacagini

vurgulamistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018, s. 121).

Girgin, Demir ve Cetinkaya’nin diinyanin en iyi mutfaklar igerisinde Tiirk
mutfaginin yerini belirlemeyi amagladiklar1 aragtirmasinda ise diinya mutfaklar1 hakkinda
bilgi veren ve en ¢ok ziyaret edilen internet sayfalarmni incelenmis ve sonugta; Tiirk
yemeklerinin lezzetine bliylik dl¢iide dnem verildigi, istah agici, lezzetli, saglikli, hos
kokulu, besin degeri yiiksek ve kendine has tatlara sahip oldugu, ancak yagl, salcali ve
baharatli olduklar1 i¢in bu tarz baskin tatlarin yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmedigi

bulgusuna ulagilmistir (Girgin, Demir, ve Cetinkaya, 2017, s. 226).

Giliniimilizde ulusal yemek haklari, yemegin kokeni ve arabuluculuk, uluslararasi

organizasyonlar tarafindan tstlenilmistir.

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu’nun (UNESCO) “Maddi
Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi” ve “Yaratici Sehirler Ag Programi” belli bir bolge
menseli yemek c¢esitlerini ulusal olarak tanimlanabilecegini temin etmek icin hayata

gecirilmistir (Ichijo ve Ranta, 2018, s. 27).

UNESCO, 17 Ekim 2003 tarihinde kabul ettigi “Maddi Olmayan Kiiltlire] Mirasin
Korunmasi S6zlesmesi”’, TBMM nin 19 Ocak 2006 tarihli oturumunda oy birligi ile kabul
edilmis, “Maddi Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesinin Onaylanmasinin
Uygun Bulunduguna Dair Kanun” (No: 5448) 21 Ocak 2006 tarih ve 26056 Sayili Resmi
Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige girmis ve Tiirkiye’nin taraf olma siireci 27 Mart 2006

tarihinde tamamlanmustir.

Bu baglamda UNESCO’nun “Insanligin Maddi Olmayan Kiiltiire] Miras1 Temsili
Listesi”’nde Tiirk mutfak kiiltiiri kapsaminda; geleneksel téren keskegi (2011), mesir

macunu festivali (2012), Tiirk kahvesi ve gelenegi (2013), ince ekmek yapimi ve paylasimi
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gelenegi: lavas, katrima, jupka, yufka (2016) dahil olmustur (UNESCO, Browse the Lists
of Intangible Cultural Heritage and the Register of good safeguarding practices, 2020a).

Yine UNESCO tarafindan, 2004 yilinda siirdiiriilebilir kentsel kalkinmanin stratejik
bir gii¢ olarak tanimlanmasina dayal1 olarak uluslararasi diizeyde isbirliginin saglanmasini
amaclayan UCCN’un kurulmasiyla Yaratict Sehirler Ag Programi (Creative Cities
Network) olusturulmus bu kapsamda, yedi yaratici alan (edebiyat, film, miizik, zanaat -
halk sanatlar1, tasarim, gastronomi, medya sanatlar1) belirlemis olup halihazirda, 246 tiyesi
bulunan Yaratici Sehirler Agi’nin iiyeligine 4 alan (tasarim, zanaat ve halk sanatlari,

miizik, gastronomi) ile Tiirkiye “Gastronomi” alanlarina Gaziantep (2015), Hatay (2017)

ve Afyonkarahisar (2019) mutfaklari ile dahil olmustur (UNESCO, 2020b).

Ichijo ve Ranta’ya gore (2018, s. 203), diilkelerin siklikla UNESCO’ya
basvurmalarinin  sebepleri arasinda, {ilkesini tanitmak, iilkesindeki endiistrileri
giiclendirmek, ulusal kimligini giiclendirmek ve siirdiirmek maksadiyla devletin gosterdigi

cabalarin1 mesrulastirmaktir.

Bu nedenle ulusal yemek kiiltiirlerinin varliklarini kabul ettirmek icin gittikce daha

cok devletin UNESCO’ya bagvurmasi sasirtici olmayacaktir.

Yemek kiiltiiriine iligkin bir diger organizasyon olan “Cografi Isaretler” uluslararasi

ticaret durumunda ayirt edici igaret olarak tanimlanmaktadir.

Cografi isaret kavraminin savunucu ve sozclisii Avrupa Komisyonu tarafindan su
sekilde tanimlanmaktadir: “Cografi isaret bir iirtiniin cografi tiriiniine bagh kalitesinin,
tniiniin veya diger karakteristiginin belli bir iilkenin, bolgenin veya muhitin
topraklarindan kaynaklanmis olarak tanimlanmasi icin aywt edici bir isarettir.” (Ichijo ve

Ranta, 2018, s. 218).

Tiirkiye’de ise Tiirk Patent ve Marka Kurumu ile Sanayi ve Teknoloji Bakanligi’na

bagli bir kurulustur. 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 34 {incii maddesine gore;

“Cografi isaret: Belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri bakimindan
kékenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis iiriinii gosteren
isarettir. Cografi isaretler, mense adi ya da mahreg¢ isareti olarak tescil edilir.
Gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi tiriinleri cografi isaret tesciline konu

olabilir. Menge adi: Bir iirtiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana
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ait dogal ve beseri unsurlardan kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi isaretlere
“mense adi” denir. Uriiniin iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiniin
belirlenen cografi alamin swrlart iginde gerceklesmesi gerekmektedir. Bu
cercevede menge adi olarak tescil edilen cografi isaretlerin kaynaklandiklar: yore
ile baglart ¢ok kuvvetlidir. Mahreg isareti: Belirgin bir niteligi, tinii veya diger
ozellikleri itibariyla belirli bir cografi alan ile 6zdeslesmis olan; iiretim, isleme ya
da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan i¢cinde ger¢eklesmesi
gereken iiriinlerin  konu oldugu cografi isaretlere “mahre¢ isareti” denir.
Hammaddesi veya iiretim, isleme asamalarindan bir tanesi yorede gergeklesen bir
urtin mahreg isareti olarak tescillendiginde diger iiretim ve isleme asamalart

kaynaklandig: yore disinda da gerceklestirilebilir.” (TPMK, 2018).

Tiirkiye’nin 81 ilinden toplam 1,414 yiyecek ve igecek cografi isaret alarak
tescillenmistir. Algida’nin Maras dondurmasi 6rneginden yola ¢ikilarak evrensel bir deger
arayisinda uluslararasi sistem tarafindan harekete gecirilen cografi isaretlerin temel olarak

tiikketiciyi koruma amacin1 yerine getirdigi sdylenebilir!.

Agikca goriilmektedir UNESCO listelerine dahil olmaktaki motivasyon, cografi
isaretlerin bagvurmaktaki serbest ve adil ticaretle tiiketicileri korumasi sonug olarak yemek
miilkiyetine dair milliyet¢i iddialarin desteklenmesine yardimcr konumdadir. Degisim ve
dontisiimler i¢inde kiiresel baglamla etkilesim halinde olmay1 devam ettiren Tiirk mutfak
kiiltiirintin almis oldugu cografi isaret ve mahreg isaretleri ile belirgin bir niteligi, yemegi

veya diger 6zelliklerin tliimiinli korumaktadir.

! Uluslararasi dondurma fireticilerinden olan Algida firmasi Tiirkiye’de ‘Maras’ ismini kullanarak tirettigi
Maras dondurmasini iiretemez konuma gelmistir. Igeriginde kegi siitii ve salep bulunan, satirla kesilip ¢atal-
bigakla yenilen, Maras dondurmasiin cografi isareti 2018’de Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odast (KMTSO) adina tescillenmistir. Cografi isaretin alinmasinin
ardindan KMTSO’dan yapilan duyuruda da artik herkesin her dondurmay: ‘Maras dondurmasi’ diye
satamayacag belirtilerek, Ozellikle patentte tarif edilen sekliyle dondurmanin iiretiminin yapilacagini, bu
sekilde iiretim yapmayanlarin ‘Marag usulii’, ‘Maras dondurmasi’ gibi tabirleri kullanamayacagini beyan
etmistir. Bu baglamda %100 kegi siitii yerine siit tozu ile Tirettim yapan Algida firmas1 Marag dondurmasinin
jenerik bir reklam haline geldigini, jenerik reklamin da cografi isaret olamayacagini one siirerek, Maras
dondurmasi cografi isaretinin iptali i¢in Ankara 4’iincli Fikri ve Sinal Haklar1 Hukuk Mahkemesi’nde
KMTSO ile Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na dava agmistir. Mahkeme 20 Ocak 2021 tarihinde sonuglanmig
olup davanin reddine karar verilmistir. Talebin reddi ile Algida, yaklagik 3 yil siiren davay1 kaybetmistir
(DHA, 2021).
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BOLUM 2. GASTRONOMIi VE MEDYA

2.1. Gastronominin Onemi ve Diger Bilimlerle Iliskisi

Yemek, bir yandan hayatimizin temelini olustururken diger yandan yasamin tarif

edilemez niteliklerine ulasmamizi saglar bir arag konumundadir.

Hayatta kalma, sinif, gii¢, prestij, zorunluluk, zenginlik, yoksulluk, giivenlik veya
takintililik anlamina gelen bir dil olan yemek, farkli mecralarda ideal olarak
uyarlanabilirken ayn1 zamanda fizikselligi ve maddeselligiyle yasami ¢cok yonlii ve anlamli

bir hale getirir (Poole, 2003, s. 6).

Yemegi merkeze koyan gastronomi sayesinde toplumlar kendi mutfak miraslarini
diger tilkelerden gelenlere tanitabilir veya geleneksel mutfagin kesfini kolaylastirabilir. Bu
durum daha fazla insanin gastronomiye 6nem vermeye baslamasina ve giindelik hayatin

icinde yemegin kapladig1 alanin goriiniir olmasina katki saglayamaktadir.

Gastronominin akademideki izlerine bakildiginda hem ana akim bir ¢aligma konusu
olarak sekillendigi hem de birden fazla disiplinler arasi alana yayildigr goriilmektedir.
Antropoloji basta olmak tizere cografya, tarih, sosyoloji, kiiltiirel ¢alismalar ve iletisim gibi

pek cok alanda gastoronimi ¢alisilmalarina yer verilmistir.

1888°’de Manner and Meals isimli makale gastronominin bilimsel olarak
arastirildigr ilk Orneklerdendir (Karaosmanoglu, 2017, s. 5). S0z konusu makale

Ortacag’dan baslayarak medeni toplumlarda sofra adabi ve gorgiiniin kdkenini konu alir.

Gastronominin diger bilimlerle iliskisini ortaya koyan Santrich, gastronominin

diger alanlarla olan iliskisini iiretim, tiikketim ve kiiltiirel boyut ¢ercevesinde degerlendirir.

Santich’e (2007, s. 56) gore, mutfak, tarim, cografya, ekonomi, ticaret, teknoloji
gibi alanlar gastronominin iiretim boyutunu olustururken din, etik, hukuk, siyaset gibi
alanlar ise tiiketim boyutunu olusturmaktayken iletisim, tarith ve edebiyat alanlari ise
toplumlarin kiiltiirel yapilarini, gelenek ve goreneklerini anlama konusunda yardimei

olmaktadir.
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Gastronomiyi hala smirlar1 olmayan bir alan olarak tanimlan Scarpato ise
gastronominin diger disiplinlerden gelen bilgileri harmanlayarak yeni anlayislar
gelistirdigini, bu bakimda disiplinler aras1 bir bakis agis1 gelistirip her birinin bilimsel

altyapistyla baglantilar kuruldugunu vurgular (Scarpato, 2002, s. 7).

Counihan ve Esterik (2013, s. 1-2) ise gastronomi alanin akademik c¢alismalarda bu
kadar ilgi gormesinin ii¢ nedenini; (1) kiiltiir ¢aligmalarinin gida arastirmalarinin
biiyiimesine katkida bulunmasi, (2) gidanin siyasallasmasi ve gidayla baglantili toplumsal
hareketlerin yayilmasiyla beraber tiiketim ve iiretim arasindaki baglantilara iliskin artan bir
farkindalik yaratmasi, (3) yiyecegin yeniliginin, zenginliginin ve kapsaminin bilimsel

degirmen icin sinirsiz bir gii¢c saglamasi olarak tanimlar.

Seyitoglu ve Caligkan’nin (2018, s. 534) gastronomiyi akademik bir disiplin olarak
degerlendirdigi arastirmasinda gastronominin belirgin paradigmasinin olmayisi, kuramsal
alt yap1 eksikligi, teorik ve uygulama bilesenlerinin yetersiz olusu nedenleriyle olumsuz
olarak gorse de; kiiltiirle baglantili olarak, gastronomik kimlik, gastro-diplomasi,
gastronomik deneyim ve motivasyon konularindan yola c¢ikilarak bazi1 paradigmalarin
geliserek kuramsal bir bakis zemini olusturmaya basladigini vurgularlar. Bu baglamda
gastronomiyi ilgilendiren arastirmalarin ayni zamanda sosyal ve insani bilimlerini
ilgilendirmesi nedeniyle disiplinler arasi, kuramsal bir bakis ve yoOntemle ¢alisilmasi

gerekliligi onem tagimaktadir.

Gorililmektedir ki gastronomi, hem sosyal bilimler (antropoloji, arkeoloji, din,
ekonomi, edebiyat, iletisim, psikoloji, tarim, tarih, turizm, sosyoloji vb.) hem de fen
bilimleriyle (fizik, kimya, biyoloji ve tip) entegre olarak disiplinlerarasi bir bilim dali olma

ozelligi gostermektedir.

2.2. Gastronomide Iletisimin Onemi

Tarih boyunca yemek, insanlarin kendilerini ifade etmeleri, iletisim kurmalar1 ve
diger topluluklara kendi kiiltlirlerini aktarmanin en yalin ifadesi olmustur. Bu bakimdan
yemek, iletisim ve kiiltlir arasindaki iligki hayatin her evresinde yemegin 6nemini ortaya

koymaktadir.
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Yemegin, iceriginde kullanilan sebze, meyve, baharat, pisirme sekilleri ve sonunda
ortaya cikan yemek cesidinin kiiltiire 0zgli olusu yemegin giinlik ihtiyag geregi
tiikketilmesinin yaninda kiiltiirel bir sembole donlismesini saglamaktadir (Abdurrezzak,
2014, s. 1). Aym1 zamanda yemek, hayatta kalma, sinif, gii¢, prestij, zorunluluk, zenginlik,
yoksulluk, giivenlik veya takintililik anlamina gelen bir dil olarak farkli mecralarda ideal

olarak uyarlanabilirdir (Poole, 2003, s. 6).

Maslow’un ihtiyaglar piramidinin en temel seviyesinde olan yiyecek ve beslenme,
giinimiizde kimlik, kiiltlir ve sosyal iletisimin merkezindedir. Sadece bu konularla sinirl
olmayip gida uygulamalar, kiiltlir (gastronomi ve mutfak mirasi), saglik (gida giivenligi,
beslenmenin Onlenmesi), ekonomi (biitgeler, gida pazarlari, iiretim ve pazarlama) ve

medya gibi ¢esitli alanlarda da giderek artan akademik yayinlart s6z konusudur.

Ozellikle Claude Levi-Strauss’un yapisalct calismalari gastronomi alani igin
olduk¢a 6nemli olup dilin kodlar1 oldugu gibi yemek kodlarinin da oldugu, bu sayede
toplumsal hareketlerin anlasildigini ve yemegin bir gosterge olarak kimlik belirlemede ve
insa etmede Onemli rol oynadigini ortaya koymaktadir (Karaosmanoglu, 2017, s. 13). Bu
baglamda gercekligi iiretmenin, korumanin, onarmanin ve degistirmenin sembolik bir
stirecinin iletisim oldugu diisiiniildiigiinde, iletisim ve kiiltiir perspektiflerinden izlenebilen,
en kolay ulasilabilir sembollerden biri olan yemegi, bir dizi sembol ve kiiltiirel olguyu
icinde barindirarak baskalariyla anlamlar iireten ve ileten bir iletisim bi¢imi olarak gérmek

mumkindiir.

Yemek, anlamlar1 bagkalarina aktarabildigimiz sozsiiz bir ara¢ olma 0&zelligi
gosterir (Kul, 2019, s. 36). iletisim ise diinyay1 anlamada gereken siireci hem sozlii hem de
sOzsiiz dil kullanilarak bir fikrin, tutumun ve/veya duygunun iletilmesidir (Uluyagci, 2016,
s. 107) Iletisim, gonderici-mesaj-kanal-alic1 ¢izgisel modeliyle karakterize olur (Mutlu,
2008, s. 141). Iletisim olmadiginda insan ne diisiinebilir ne karar verebilir ne de herhangi
bir eylemde bulunabilir dolayisiyla iletisim, yemek, uyumak, giyinmek, barinmak,
dinlenmek gibi insanin temel, biyolojik, toplumsal ve sosyal varligini siirdiirme amagh her

tiir gereksinimidir (Uluyagci, 2016, s. 108).

Iletisim ve gastronomi yasamn tiim boliimlerine atifta bulunur hale gelerek gesitli
bilimlerle birlikte (antropoloji, felsefe, sosyoloji, etnografi, gostergebilim, dilbilim, tarih,
kiltiirel caligmalar) ayrica medya c¢alismalarini da igerir hale gelmistir (Zabrodska, 2017).

Antropologlar (Levi-Strauss, 1969; Douglas, 1972), sosyologlar (Bourdieu, 1979;
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Raymond ve Parasie 2005) ve kiiltiir tarih¢ilerinin (Hache-Bissette ve Sailliard 2007)

hepsi, “yiyeceklerin yalnizca islevsellik tasiyicist olmadigini” gostermislerdir.

1970’lerin Oncesinde arastirmacilar gastronomi c¢aligmalarinda yemek tarihine,
cesitli kiiltiirlerdeki yeme aliskanliklarina, yemeklerin kokenine ve yemek kitaplarindaki
degisikliklere odaklanmislardir. 1970’ler ve 1980’lere gelindiginde ise gastronomi temali
arastirmalara yasam tarzi perspektifinden bakilan daha genis calismalar ortaya konulmaya

baslanmustir.

Literatiirde yemek ve iletisim incelemesinin derin kokleri 1961°te Roland
Barthes'in yapisalci kuram cercevesinde giinliilk yasamdaki yiyeceklerin gostergebilimine
iliskin galigmalarini isaret etmektedir. Roland Barthes'in (1961) dncii ¢alismasina dayanan
yemek, ritiieller, yemek pisirme, yemek yeme uygulamalari beseri bilimler ve sosyal

bilimlerde ¢ok sayida arastirmaya yol agmustir.

Barthes, yiyecegi bir bilgi aktarim araci, bir durumun 6zeti ve/veya iletisi, gercek
bir isaret, bir iletisim sisteminin islevsel birimi, imajlar biitiinli, kullanim, durum ve
davraniglar protokolii olarak niteler (Barthes, 2013, s. 24). Yiyecegin nasil tiiketilecegi,
hangi anlamlar tasidigi ve hangi amaca hizmet ettigini gostergebilimsel analizle ortaya
koymaya calisan Barthes, yiyeceklerin toplumsal iletisim sisteminin en fonksiyonlu
birimleri olarak birer gosterge Ozelligi tasidigini savunurken, bir yiyecegin toplumsal
olarak insa edilen bir yapida kendi bagina bir igaret sistemine doniistligiinii one siirmektedir
(Barthes, 2013). Ornegin kirmizi bir elmanm gostergesi sadece “kirmizi”dir. Tatli - eksi
elma degildir. O elmanin olusumundaki dogal siirecinde elmanin sembolik temsil boyutlar

da vardir. Bu anlamda bir elma araciligiyla elmay1 yiyen kisi tiim sistemi tecriibe edecektir.

Yemegi ve yemek pisirmeyi toplumsal iletisimde arabulucu faktor olarak ele alan
Claude Levi-Strauss, 1966’daki arastirmasinda bir yemegin hangi terimler kullanilarak bir
gdsterge haline geldigini ortaya koymaya calismistir. Strauss, Fransiz ve Ingiliz mutfak
kiiltiirlerini karsilastirarak farkli mutfak kiiltiirlerindeki terimler ve gostergelerin kiiltiirler
aras1 farkliliklar1 veya benzerlikleri ortaya c¢ikardigini savunur. Mutfak kiiltiirlintin
toplumsal iletisimi sagladigini 6ne siirer ve bu goriisiinii destekleyen denklemde; “cig,
pismis ve clirlimiis” gidalara yer verirken, pisirilmis gidalarin ¢ig olanin, ¢liriimiis gidalar

ise pisirilmis olanin kiiltlirel doniigiimii oldugunu ortaya koymustur (Levi-Strauss, 1966).
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Mary Douglas (1972), yeme igme pratiklerini toplumsal iletisimde kullanilan dilin
birer sifresi olarak giindelik hayatta gastronomiyi olusturan kodlar1 arastirmistir. Douglas’a
gore gilindelik hayatin icinde yeme igme pratiklerinin tasidig1 kodlar vardir ve bu kodlar
tipk1 konusma gibi kaliplasmistir. Bu nedenle s6z konusu kodlarin anlasilmasi, toplumsal
iletisimi anlayabilme agisindan &nemlidir (Douglas, 1972). Ornegin, belirli torenlerde
belirli yiyecek ve igecegin, belirli bir sekilde, belirli bir kurala gére sunulmasi tim bu
stirecin tasidigr sembolik anlamlar ve kodlar giindelik hayatin kiiltiirel yansimalar1 olarak

aciga cikmaktadir.

Gastronomi ve giindelik yagamin pratiklerinin alt ve {ist siniflarin nasil tecriibe
ettigini arastiran Michel de Certeau (1988), iist siniflarin yeme i¢me pratiklerinin bir tiir
mutfak gurmeligine doniistiiglinii vurgulayarak st sinifin giindelik hayattaki gastronomi
secimlerinin kendi kimliklerine en yakin olani se¢cme egiliminde olduklarin1 savunur.
Certeau’ya gore (1988), gelenekler tarafindan segilen ve bir toplumun pazarlarinda satilan
yiyecekler, bedenleri besler ve ayni zamanda sekillendirir; dolayisiyla bedenlere kimlik
kart1 gibi islev gosteren bir form olusturur. Ancak alt sinif, {ist siiflarin sahip oldugu
ekonomik gli¢, malzeme ve araglara sahip olmadigi i¢cin onlarda bdyle bir uygulama s6z
konusu degildir (Certeau, 1988). Bu nedenle Certeau, alt siniflarin rafine bir zevki

olamayacagini 6ne stirmektedir.

Yeme i¢meyi kiiltiirel zevk ve toplumsal siniflar izerinden okuyan Pierre Bourdieu
(1984[1979]) ise arastirmalarinda toplumsal simiflarin zevklerini incelerken, toplumsal
smiflarin yemek yeme pratiklerini incelemistir. Bourdieu i¢in yasam tarzlari toplumsal
farklilasmanin en belirleyici 6zellikleridir. Gastronomi alanindaki seg¢imler sinifsal bir
ayrim olarak ortaya ¢ikar ve toplumsal kimlik, farklilagma ile nitelenirken bu farklilasma
icindeki en Onemli ayrim, begenidir. Begeni, temelde siniflarin sembolik ifadesidir ve
kendini ayirt etme olarak ortaya c¢ikar. Kendini ayirt etmede yer alan beslenme, kiiltiir
takdimi ve temsil i¢in yapilan harcama smifsal deneyimin pargasi olacaktir (Bourdieu,
1984 [1979]). Bourdieu, arastirmasinda sofra adabi, damak tadi gibi unsurlarin da birer

begeni ve smifsal deneyim olarak goriilebilinecegini ileri stirmektedir.

Iletisim ¢alismalar1 gercevesinde inceleme konusu yemek iizerinden kurgulanan
calismalara bakildiginda binlerce yemek kitabindan gazetelerin yemek sayfalarina, yemek

dergilerinden sinema filmlerine, televizyon programlarindan yemek yarigsmalarina, asgilik
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okullarindan {iniversitelerin gastronomi bdliimlerine, lokantalardan fast-food restoranlarina

kadar dev bir alandan bahsedilmektedir (Firat, 2014, s. 130).

fletisim ve yemek arastirmalari, yemek olgusunun kiiltiiriinii, ideolojiyi, kimligi
iireten ve pekistiren bir unsur olarak degerlendirerek bir dil, bir iletisim araci ve sistemi
olarak tanimlar. Insanlarin yiyecekleri anlam yaratmak ve paylasmak igin nasil
kullandiklarin1 aragtirir ve teorik ve metodolojik yaklasimlari kendi perspektifinden
degerlendirerek gelecekteki arastirmalar i¢in bu alanda aragtirma yollar1 sunmaktadir.
Ozellikle yiyecek ve iceceklerin pek c¢ok anlami iceren ve aktaran bir iletisim sistemi

oldugu fikri pek ¢ok arastirmaci tarafindan kabul gérmektedir.

Ahiska ve Yenal’a gore (2006) yeme ve i¢gme farkli kiiltiirlerde farkli mesajlar1 ve
anlamlar tasiyan bir iletisim sisteminin pargasi olarak simgesel ve kiiltiirel boyutuyla

yeniden iiretim aract konumundadir.

Santich’e gore (2007, s. 58) yiyecek ve icecekler, insanlar arasindaki aligverisi

saglayan iletisim araglaridir.

Counihan ve Esterik’e gore (2013, s. 1-2) yeme ve igme hem madde hem de sembol

olarak fiziksel beslenme saglar ve pek ¢ok anlam tasiyan anahtar bir iletisim bi¢imidir.

Batrhes’a gore (2013, s. 25) yemekleri ortaya koyarken harcanan tiim siire¢ ve tiim
bilesenler bir anlam sisteminin parcasidir ve bu olur olmaz, yemek yoluyla iletisim

saglanir.

Golino’ya gore (2014, s. 225), yiyecek ve igecekler, mesajlar1 ve anlamlar tagiyan,

sosyal etkilesimin ger¢eklesmesini saglayan iletisim sistemidir.

Frrat’a gore (2014, s. 130), yiyecek ve icecekler bir toplumun birlikteliklerini,

yasam tarzlarini ve sinirlarini imgeleyen bir iletisim sitemidir.

Goriilmektedir ki neredeyse her alani etkilen gastronominin temsil ettigi tim
degerler iletisim amagh da kullanilabilmektedir. Oyle ki gastronomi ve iletisim iliskisini
gorsel iletisim ve kitle iletisiminde de gérmek miimkiindiir. Gastronomi gorsel iletisim
araci olarak, yemegin son asamasi olan tabaklama ile yemegi yiyecek olan kisi arasinda

etkili bir iletisim kurmayi saglayan gorsel iletisim araclar1 olarak kabul edilebilir.
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Iletisimin en etkili 6gelerinden biri olan gorsel iletisimde, yemekteki siisleme ve
sunum (mesajin aliciya iletildigi siire¢) yemek hakkinda genel bir algiya sebep olmaktadir
(Diindar Arikan ve Ekincek, 2016, s. 21). Ornegin sunumu iyi hazirlanmis tabaklamada
yemegin tadina bakmadan onceki ilk izlenimi “olumlu”, sunumu iyi hazirlanmamis bir
tabagin ilk izlenimi “olumsuz” olarak varsayilabilir. Bu baglamda yiyeceklerin

hazirlanmasindaki beceri kadar sunumuna da dikkat edilmesi biiylik 6nem tagimaktadir.

Yemegin sunumunda 6ne ¢ikan nokta, sofraya gelen yemegin gorsel olarak ¢ekici
bir bi¢imde alicisina iletilmesidir. Yemek, uygun bigimde renklendirilmis, kesilmis ya da
sekillendirilmis olmalidir. Kivam, ebat, sekil ve diizenlenisinde hepsi birlikte tabak
tizerinde hos bir birlesim saglamalidir. Tiim bu kosullar saglandiginda yemekle ilk iletisim

“olumlu” olarak gorsel iletisim ile saglanacaktir.

Bu bilgilere ek olarak gastronomi, kitle iletisim aract (medya) olarak, kitlelerin
bilgi alma, egitim, kiiltiir, eglence gibi ihtiyaclar1 saglamada da islev gordiigi

bilinmektedir.

Kitle iletisim araclarinin gastronomiye yonelik yayinlari yayinlamaya baslamasiyla
kitleler, lezzetli ve/veya saglikli yemeklerin yapilisini 6grenme, geleneksel yiyeceklerin
hatirlanmasi, farkl kiiltiirlerin yeme-igme aligkanliklariyla tanisma gibi faydal igeriklere
ulagsma imkanina sahip olmuslardir (Yilmaz ve Senel, 2016, s. 43). Bunun sonucunda
gastronomi alanina hizla artan ilgi ile kitle iletisim araclarinda yeme-i¢e konulu yayinlarin
sayisinin hizla artirmistir. Bu baglamda gastronomi olgusu, kitle iletisim araclarinda daha

fazla dnem arz eder hale gelmistir.

2.3. Gastronomi ve Medya iliskisi

Sozsiiz iletisimden, dumanla haberlesmeye, ilk gazetelerden, giiniimiiz sosyal
medya uygulamalarina kadar insanin iletisim kurma, haberlesme ve sosyallesme ihtiyaci

her zaman var olmustur.

Insanin diger insanlarla iliski kurdugu her durumda kodlanmis bir iletisim
gerceklesirken insan, algiladigi nesneleri, olgular1 ve/veya simgeleri cesitli kodlamalarla

sOyleme doniistiirerek algilama ve yanitlama egilimi gerceklestirmistir (Uluyagei, 2016, s.
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107). Soz konusu iletisim gergeklesirken anlam iiretime ve anlamlandirmada etkili olan bir

baska etken ise kullanilan kitle iletisim araglaridir.

Kitle iletigimi, bir mesajin, bir ya da daha ¢ok kitle iletisim arac1 araciliiyla genis
bir kitleye iletilmesi olarak tanimlanabilirken, medya olarak ifade edilen kitle iletisim
araclariyla genis kitlelere bilgi ve enformasyon saglanarak toplum yonlendirilir (Y1lmaz ve
Senel, 2016, s. 45). Bu yonlendirmeler, kitle iletisiminin bilgi/haber verme, egitme,

kiiltiirel tanitim ve eglendirme islevleri sayesinde yapilmaktadir.

Romalilarda iletisimi saglamak amaciyla Acta Publica ve Acta Diurna adi verilen
iletisim kagitlar1 (afisler), sonraki yiiz yillarda Miisliimanlar tarafindan kullanildig1 bilinen
Berid ad1 verilen posta sistemi tarihteki ilk kitle iletisim araglarina 6rnektir (Hyman, 1963).
Modern anlamdaki kitle iletisim araclarina bakildiginda ise radyo, sinema, televizyon,

internet, gazete ve dergi gibi yaynlara rastlanilmaktadir.

Gastronominin medyadaki ilk yansimalar “disarida yeme ’nin ilk olarak bagladigi
1800’1 yillarin sonlarindan itibaren hizla artimis, bu dénemde yayinlanmaya baslayan Le
Gourmet; haftalik yayimlanan bir dergi olarak Paris’te ortaya ¢ikmis, ardindan yayin
hayatina baslayan Port au feu dergisi restoran degerlendirmeleri ve yemekle ilgili
siirleriyle Fransa’da yeme i¢gme ekolii, elit miisteri alg1 ve beklentileriyle statiiyii belirleyici

bir konuma gelmistir (Senel ve Kiigiiksahin, 2018).

Bilimsel anlamda gastronomi ve medya calismalarinin baslangici ise Grimod de la
Reyniére tarafindan kaleme alinip 1804°te yayinlayan Almanac des Gourmands isimli
almanaktir. S6z konusu eserde Grimod de la Reyniere, “Parislilere en iyi olarak neyin ne
zaman yenilecegini ve nasil hazirlanacagini tavsiye etmektedir (Tyler, 2016, s. 25). Ayrica
restoran ve kafelerin gida tedarik¢ilerini de kapsayan yazilar1 glinlimiiz medyasindaki gida
tavsiyelerinin modern esdegeri olarak goriilerek okuyucular i¢in pratik bir yol, kenttin
gastronomisi ile alakali bir nevi rehber gorevi stlenmistir (Tyler, 2016, s. 27). Diger
yandan bu eser, devrim sonras1 Fransa’da, antik rejimin aristokratik mutfak kiiltiiriinii yeni

bir halkin kullanimina ¢evirmesi ile 6nemli olarak goriilmektedir.

1980 sonrasinda ise tiim diinyada yasanan yonetimsel, ideolojik ve sosyo-ekonomik
degisimler, toplumlarin kiiltiirlerinde de gozle gorilir degisimlere yol acarken

kapitalizmin sundugu yasam tarzi ve buna bagli bos zaman etkinlikleriyle kitleleri
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yonetmek ve yonlendirmek i¢in kitle iletisim araglar1 sosyal silahlar olarak kullaniimaya

baslanmigtir (MacBride, 2003).

Kiiltiir ingas1 olarak da tanimlanan bu siirecte, yonlendirmenin hangi islevler
sayesinde yapildig1 6nem kazanirken kitle iletisiminin en 6nemli islevi olan “haber verme”
islevine televizyon, sinema, radyo, gazete ve dergiler dahil edilmis ve bu sayede kitle
iletisim araglar1 dayanisma ve paylasma fonksiyonlarini harekete gegirerek toplumda

kiiltiir ingasin1 baglatmistir (MacBride, 2003).

Kitle iletisiminin kiiltiirel tanitici, egitici ve bilgi verme islevlerine iligskin yayinlara
gastronomi konulu yayinlar da dahil edilmistir. Bu sayede s6z konusu yayinlarda yeme-
icmeye dair her tiirlii igerik, mutfak, gelenek ve yasayisa iliskin bilgiye yer verilmesi ile
bilgi saglama islevi; farkli mutfak kiiltiirleri, sofra adabi, gelenek, bayram ve ritiieller gibi
bilgilerle kiiltiirel tanitim islevi; yemegin tarifi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasina
iliskin bilgilerle de egitim islevi yerine getirilmistir. Bu yayinlar tim bu isleve sahip
olurken izleyici, dinleyici ya da okuyucusunu sikmadan, dikkat g¢ekici konu ya da
konuklarla eglendirme islevi ile toplumsal kaynastirma islevine de katki saglamislardir

(Y1ilmaz ve Senel, 2016, s. 46).

Tiirkiye’ye bakildiginda disarida yeme ve sosyo-kiiltiirel yoniiyle yemege iliskin
tarif ve mekan kavramlartyla ilgili konularin gazete ve dergilerde ele alinmasinin
baslangicinin 1900’lere denk geldigi goriilmektedir. Yemek Kkiiltlirlinde Batililasmada
onemli rol oynayan gazete ve dergiler pek cok alanda oldugu gibi Tiirk mutfagindaki

gastronomik kiiltlir ingasinda da rol oynamislardir.

Kitle iletisim yaymnlarinin giderek yayginlagmasi iletisime yeni boyutlar getirmis,
birbirinden bagimsiz ¢ok genis kitlelere seslenme ve etkileme 6zellikleri ile toplumlarin

tutum ve davranislarini doniistiirmeye baslamistir.

11 Aralik 1936 tarihli Cumhuriyet Gazetesi’'nde yer alan Inhisar Likorleri reklam
metninde Batili yasam tarzinin kurucu nesnelerinden olarak likdr ve sarap yer almus,
geleneksel bayram ikramligi olarak icilen Tiirk kahvesinin yerine likor ikrami tegvik
edilmis, bayramlarda “en makbul hediye’nin likor olacag: bildirilmistir (Gengtiirk Hizal,

2013, s. 123).
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2.4. Gastronomi ve Kitle Iletisim Araclar

Mills’in onciiliiglini yaptig, “kiiltiiriin yansimas1” goriisii kitle iletisim araclarin
toplumsal etkileri ile ilgili ilk kuramsal goriislerdendir. Mills’e gore (1979) kitle iletisim

araclari, modern toplum yasaminin aynasidir.

Benzer goriise sahip Berelson ise, neyin nasil yansitildigi lizerinde durmaktadir.
Berelson’a gore, kimi kitle iletisim araglari, kimi konularda, kimi kosullar altinda, kimi

insanlara, kimi etkiler yapmaktadir (akt. Aziz, 1982, s. 49).

1940’1arda gelistirilen “iki asamali akis” modeline gore ise kitle iletisim araglar ile
verilen ileti dogrudan ve dolayli olabilirdir. Bu noktada “kanaat Onderleri” adi verilen
kisilerin iki asamali modelde 6nemli rol oynamaktadir (Hyman, 1963, s. 142). Kitle
iletisim araglarina agik olan bireyler, aldiklar1 iletileri, kendi silizgeclerinden gecirerek,

iletisime ag¢ik olmayan bireylere aktarmalar1 s6z konusudur.

Katz, Blumler ve Gurevitch’e gore (1974, s. 23-33’den akt. Aziz, 1982, s.50)
bireyin kitle iletisim araglarina acik olmalari, i¢inde bulundugu toplumsal-ekonomik,
toplumsal-ruhsal kimi nedenlerle sinirlanmaktadir. Gereksinimlerin ¢ok ve farkli olmasi,
hangi iletisim kanalinin, hangi ileti igeriginin, hangi gereksinmeyi doyurmak igin

kullanilacag1 konusundaki genellemeleri zorlastirmaktadir.

Gortldiigii tizere, kitle iletisim araglarinin toplumdaki etki konusu, ¢ok sayida
kuramsal ve gorgiill ¢alismaya konu olmustur. Baslangigta konuya bireysel agidan
bakilmis; daha sonralari, bireyin kendisinin tutum ve davraniglart ile kitle iletisim

araglarindan yararlanmasi arasindaki iligkiler aragtirilmastir.

Toplumsal yasam icerisinde bulundugu toplumu aydinlatici ve yol gdsterici bir
kamusal gorev iistlenen medya, yasama, yiirlitme ve yargidan sonra dordiincii kuvvet
olarak tanimlanmaya baglanmistir. Buna gore kitle iletisim araglarinin temel islevleri
“haber ve bilgi saglama, toplumsallastirma, giidiileme, tartisma ortami yaratma, egitim,

kiiltiiriin gelismesine katki, eglendirme ve biitiinlegtirme ” olarak tanimlanmustir.

Kitle iletisiminin haber ve bilgi saglama, toplumsallastirma, egitim, eglendirme,
kiiltiirel tanitici, egitici ve bilgi verme islevlerine iliskin yayinlara gastronomi konulu

yayinlar da dahil edilmistir.
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Yaymcilik agisindan gesitlilik gosteren kitle iletisim araclart yazili (gazete, dergi,
kitap vb), sozlii (radyo) ve goriintiilii (televizyon, sinema, internet) olmak {izere ii¢ ¢esitte
karsimiza ¢ikmaktadir. Cesitlilikleri sadece bunlarla simirli degildir. Bigim ve konular
bakimindan eglence, bilgi, egitim vb. nitelikli yayimlar; sunulan igerik agisindan haber,
bilgi, yorum, fotograf, ses ve hareketli goriintii vb. yaymnlar; cografi dagitim acisindan

yerel, bolgesel, ulusal veya uluslararasi nitelikte yayinlar olarak gesitlilik gostermektedir.

Kitle iletisim araglarinin gastronomiye yonelik yayinlari yayinlamaya baslamasiyla
kitleler, lezzetli ve/veya saglikli yemeklerin yapilisini 6grenme, geleneksel yiyeceklerin
hatirlanmasi, farklh kiiltiirlerin yeme-igme aligkanliklariyla tanisma gibi faydali iceriklere
ulagsma imkanina sahip olurken bu sayede s6z konusu yayimnlarda yeme-igmeye dair her
tirlii icerik, mutfak, gelenck ve yasayisa iliskin bilgiye yer verilmesi ile bilgi saglama
islevi; farkli mutfak kiiltlirleri, sofra adabi, gelenek, bayram ve ritiieller gibi bilgilerle
kiiltiirel tamitim islevi; yemegin tarifi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasina iliskin
bilgilerle de egitim islevi yerine getirilmistir (Yilmaz ve Senel, 2016, s. 46-47). Bu
anlamda yemek, kitle iletisim araclariyla aktarilan, bir dizi sembol ve miti i¢inde barindan,
bir toplulukla iligkili bir kiiltiir ve kimlik yaratmanin bir aract haline gelmistir (Smith,

1999, s. 180).

2.5. Kitle Iletisimde Yazih Medya ve Onemi

Kitle iletisim araglar1 ve gelisen teknoloji ile kitlesel yaymcilik giderek geligmis,
cesitlenmis ve buna paralel olarak farkli okuyucu kitleleri i¢in farkli yayin tiirleri glindeme
gelmistir. Kitlesel iletisim araglariin ilk 6rneklerinden gazeteler ile basili yayinciligin
gelismesiyle cesitlenen kitaplar, dergiler, almanaklar vb. yazili kitle medyasimin {iriin

yelpazesinde yer almistir.

Gastronominin gazete ve dergilerde yer almasi insanlarin kendi yasam tarzini
yansitan kiiltiirel bir uygulama olarak degerlendirilirken ayn1 zamanda biiyliyen bir ilgi

alan1 haline gelmistir.

Bu tarz yayinlar kiiltiirel aracilar olarak faaliyet gostermekte, okuyucularia eskiyi

yeniden kesfettirmekte, yeni malzemeler liretmeye dair yol gostermenin yani sira yeni
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restoranlar ve uzun siiredir devam eden isletmelerin itibarini sorgulama gibi tavsiyelerde

de bulunmaktadir (Jones ve Taylor, 2013, s. 103).

Yemegin basili yayinlarda yer almasi yasam tarzi se¢iminin zevkli bir pargasi
olarak goriilmekle birlikte, bir otoriteye sahip olan yemek yazilar1 belirli bir yemek pisirme

yontemlerini de onaylamaktadir.

Jones ve Taylor (2013, s. 98), “yemek yazilarinin, ilk etapta, profesyonel as¢ilik
veya ev pratigiyle yakindan baglantili bir alan olmaktan ziyade, Oncelikle estetik veya

felsefi bir alan oldugunu” belirtmistir.

Yenal ve Ahiska (2006, s. 387) yemek vyazilarinin bugiin normallestigini
vurgularken bu normallesmeyle birlikte bir¢ok insanin tiiketen olmasa bile, olan biteni
izleme, gorme ve hatta dikizleme konumunda, genisleyen yeme-igme alaninin bir pargasi

haline geldiklerini belirtirtmektedir.

Ik basta yayilma imkan1 oldukea az, dolayisiyla yasam siiresi sinirli olan yemekler,
ilgili yayinlarla kiiltiirel alana tasinmis; bir bagka ifadeyle bu alandaki kodlamalarla bir

yerlesiklik kazanmislardir (Jones ve Taylor, 2013, s. 97).

Unlii sef ve gurmelerin kose yazilari, rdportajlari, sofra trendleri, mutfak kiiltiirleri,
irlin ve marka tanimlari, saglik, restoran ve oteller, turizm vb. bilgilere yer verilmistir

(Y1lmaz ve Senel, 2016, s. 49).

Bunlarin disinda dergilerin her an ulasilabilir olmasi, farkli konulara iliskin detayli
bilgileri fotograf, grafik gibi gorseller icermesi, yeme-igmeye dair bilgi ve tariflerin detayl
bir sekilde sunulmasi ve bu bilgilerin saklanabilir olmast bakimindan okuyucusuna
kolaylikla ulasmistir. Bu ozellikleri yemek dergilerinin yazili kaynaklardaki 6nemini

aciklar niteliktedir.

2.6. Dergi Yayimcilig1 ve Yemek Dergileri

Gastronomi konulariyla ilgili ilk metinler antik Yunan — Deipnosophistae’ye ve
Roma’ya kadar uzanmaktadir. Roma Imparatorlugu’nun yemek kitaplarinda Apicius’un

kaleme aldig1 Ostrea ut diu durent adl1 eseri gastronomi literatiiriiniin ilk referanslarindan
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biridir. 17. ve 18. yiizyillar arasindaki literatiir sayesinde de Ortacag yemek tarifleri
kitaplart geligmistir. S6z konusu literatiir cogunlukla Fransiz sefler ve gurmeler tarafindan

yazilmistir ve 20. yiizyila kadar sayilar1 artarak ¢ogalmastir.

Brillat-Savarin’in kaleme aldig1 Physiologie du gout, Grimod de la Reyniére
kaleme aldig1 Almanac des Gourmands gibi eserler ile August Escoffier tarafindan
yiiriitiilen her iki girisim olan Traité sur l'art de travailler fleurs ve L'art Culinaire gibi

dergilerde yemekle ilgili diger eserlere drnektir (Mennell, 1996, s. 40).

Gazeteler yerel ya da ulusal alanda bilgilendirme islevi saglarken, dergiler 6zel ilgi
alanlarma yonelik iletisime olanak saglamakta ve ayrica goriis ve disiincelerin
yayllmasinda dnemli bir islev iistlenmektele birlikte belirli uzmanlik alanlari ile sinirlt
olma Ozellikleriyle de etkin bir okura ulasma imkani saglamaktadir (Balta Peltekoglu,

2014, s. 113).

Tiirkiye’de Cumhuriyet Gazetesi’ndeki yemek yazilarinin ilk 6rneklerinden biri
sayilabilecek “Agiz Tadiyla” baslikli haftalik kose yazisinda Atilla Dorsay su ifadeleri

kullanmaktadir:

“Kendimi, hdsd, Frenklerin ‘Gastronome’ tabir ettikleri bir ‘Yemek, tat,
lezzet uzmant’ olarak gérmiiyorum, Ulkemizde bu isin, yemegin, sarabin en kiiciik
tat ayrintisiyla giinliik yagamin ayrilmaz bir pargast oldugu, yemek tarifleri,
bolgesel ve ulusal mutfaklar, lokanta siniflamalart iistiin her biri ‘Bestseller’ olan
kitaplarin yazildigi bir Fransa’va kiyasla ¢ok daha arka diizeyde oldugu da
dogrudur...”(Yenal ve Ahiska, 2006, 5.387).

Farkli mutfaklar, yiyecekler, yemekler iizerine yazilan metinlerin artmaya
baslamasiyla, Hint mutfagindan korili-fistikli tavuklar, Meksika mutfagindan guacamole,
fajitalar, Cin mutfagindan susi, sosya soslu lezzetlerle tanisilmistir (Yenal ve Ahiska, 2006,

s. 382).
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2.7. Tiirkiye’deki Yemek Icerikli Dergiler

19. ylizyll itibari ile Tiirkiye’de goriilmeye baslanan dergiler, gliniimiizde say1 ve
cesitlerini ¢okluguyla en spesifik okuyucuya ulasabilen kitle iletisim araci olarak
etkililigini artirmaktadir (Balta Peltekoglu, 2014, s. 114). Bu kiiresel akis i¢inde dergilerin
yaydiklart mesajlar dolasima girmektedir ve s6z konusu dolagim, yerel, ulusal ve hatta
kiiresel etkilesimi dogurmakta, boylelikle bilginin melezlesmesi yoluyla iceriklerde
sunulan mesajlar, kiiltiirii, toplumsal olgular1 ve kimlikleri yeniden bigimlendirmektedir.

(Olgundeniz ve Catalcali, 2013, s. 174).

Osmanli tarihinde Istibdat Dénemi olarak anilan yillarda gazetecilik alanminda

durgunluk yasanirken dergilere olan ilgi artmistir? (Yapar Géneng, 2008, s. 64).

Cumbhuriyet’in ilanindan 1970’lere kadar mizah, kadin, kiiltiir, politika, toplum,

fikir ve sanat icerikli dergiler de yaymlanmistir®.

19. yiizyilin sonlarina dogru Osmanli imparatorlugunda kadin okurlara hitap eden
moda, giizellik, saglik, yemek ve sofra adabini iceren bilgilerin yer aldig: siireli yayinlarin

sayisi ise giderek artmistir* (Ugur, 2019, s. 11).

Hedef okuyucusu kadin olan, Faruk Girtunca tarafindan 1945 yilinda
yayinlanmaya baslayan Ev-Kadini; Yapr Kredi Bankasi tarafindan 1947 yilinda

2 Ulkemizde yaymlanan ilk Tiirkce dergi bir tip dergisi olan Vaka-i Tibbiye’dir (1849-1851). Ardindan fizik,
kimya, felsefe, psikoloji, tarih ve cografya konularina yer veren Mecmua-i Fiinun (1862-1869)
yayimlanmustir. 1920’lera kadar yayimlanan dergilerin sayist elliyi asmigtir: Mecmua-i ibritname, Takvim-i
Ticaret, Aynie-i Vatan, Tuhfet-iil Tib, Clizdan, Mirat, Musiki-i Osmani, Ceride-i Askeriye, Miimeyyiz,
Diyojen, Dagarcik, Kirk Anbar, Keskiil, Mitat-Iber, Muharrir, Derme-Catma, Yadigar, Mecmua-i Ulum,
Servet-i Fiinun, Malumat, Mecmua-i Ebiizziya, Hafta, Rehber-i Fiinun, Gayret, Kalem, Davul, Alem, Cem,
Resimli Kitab, Sehbal, Beyan-iil Hak, Sanayi, I¢timaiye Mecmuasi, Tiirk Yurdu, Geng¢ Kalemler, Felsefe,
Istirak, Halka Dogru, Meslek, Biiyiik Mecmua, Umid, Kurtulus, Aydede, Aydinlik, Dergah, Hande Diken,
Inci, Hanim, Haciyatmaz, Yeni Inci adli gesitli igeriklere sahip dergiler yayimlanmustir (Yapar Géneng, 2008,
S. 64-66).

3 Akbaba, Resimli Ay, Sevimli Ay, Yeni Mecmua, Milli Mecmua, Haftalik Mecmua, Hayat, Milli Mecmua,
Kadro, 7 Giin, Varliki Yeni Adim, Fikir Hareketleri, Ulkii, Yeni Adam, Fikir Hareketleri, Yiicel, Millet,
Cinaralti, Hareket, Yurt ve Diinya, Biiyilk Dogru, Marko Pasa, Resimli Hayat Mecmuasi, Radyo Haftasi,
Radyo Diinyasi, Radyo Magazin, Akis, Devir, Kim, Forum, Y6n, Sosyal Adalet, Tiirk Solu, Ant, Aydinlik
Sosyalist, Devrim, Emek, Girgir ve Nokta isimli dergilerdir (Yapar Goneng, 2008, s. 67-74).

4 Aile (1880), Para Bohgasi (1889), Hanimlara Mahsus Malumat (1895-1896), Hanimlara Mahsus Gazete
(1895-1908), Mahasin (1908), Kadimlik (1914), Bilgi Yurdu Isig1 (1917-1918), Inci (1919-1923), tiirk Kadim
(1918-1919), Siis (1923-1924), Kadin Yazilar1 (1926), Kadmn Yolu (1925) ve Calikusu (1926) isimli kadin
dergilerinden bazilaridir (Ugur, 2019, s. 11-12).
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yaymlanmaya baslayan Aile dergilerinde elisi, gorgli, yemek tarifleri, moda, sanat gibi

konular yer almistir (Balta Peltekoglu, 2014, s. 128).

1980’11 wyillarda Marie Claire, Cosmopolitan ve Elele gibi Ornekleri goriilen
Amerika ya da Avrupa kaynakli kadinlara 6zel dergiler uzun bir siire yemek yemeyi bir
beslenme sorunu olarak ele alirken yemegin malzemesi, hazirlanmasi, sunumu ve

yenilmesiyle ilgili konularda da saglik vurgusu yapmistir (Yenal ve Ahiska, 2006, s. 14).

1982 yillarinda Gelisim tarafindan ¢ikarilan ve okuyucusu meslek sahibi ¢alisan
kadinlarin hedeflendigi Gen¢ Kadin ve Tat dergileri yemek ve mutfak sanatini konu alan

dergilerdendir (Balta Peltekoglu, 2014, s. 132).

1987 yilinda yayinlanmaya baslayan Kapris dergisi st gelir diizeyindeki kadinlar
hedef okur olarak belirleyerek moda, giizellik, saglik, yemek, seyahat konularmi ele

almistir (Balta Peltekoglu, 2014, s. 133).

1980°den 1990’lr yillara kadar yayimlanan ve moda, giizellik, saglik ve yemek,
konularini ele alan diger dergiler ise: Hafta Sonu, TV'de 7 Giin, Haftanin Sesi, Merhaba,
Hey, Ev Kadini, Samanyolu, Kadinca ve Kadin dergileridir (Yapar Goneng, 2008, s. 74).

Tiirkiye medyasinda sahiplik yapilarima gore dergilerin dagilimima baktigimizda,
Dogan Medya Grubu'nun yemek kategorisindeki tek dergisi Lezzet (1996), Turkuvaz
Medya Grubu’nun biinyesinde yeme-i¢gme kiiltiirli kategorisindeki tek dergisi Sofra (2005),
Thlas Grubun yeme-igme kiiltiirii temal1 dergisi Yemek Zevki (1998) dergilerinin oldugu

gorilmektedir (Kutlu, 2016, s. 81).

So6zii edilen dergilerle birlikte, Metro Gastro (2000), Yemek ve Kiiltiir Dergisi
(2005), La Cucina Italiana (2011), Food Time (2014), Beef & Fish (2014), Lokma (2015),
Breakfast (2017), Food and Travel Tiirkiye (2019) ve Tirk Mutfagi Yemekleri (2019)
dergileri ile internet ortaminda dijital ve iicretsiz olarak yayinlanan ve abonelik satislariyla

pazarlanan birgok yeme-i¢me kiiltiirii dergisi bulunmaktadir.
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BOLUM 3. ARASTIRMANIN TASARIMI/METODOLOJISI

3.1. Arastirmanin Amaci

Gastronomi, disiplinler arasi bir bilim dali olma 6zelligiyle diger bilim dallarindan
faydalanarak cesitli arastirma konular1 sunmaya devam ederken, ayni zamanda yazih
medya alanindaki arastirmalarda da biiyiiyen bir ilgi alan1 haline gelmektedir (Hughes,
2010; English ve Fleischman, 2017; Kristensen ve From, 2012). Ozellikle kiiltiir ve yasam
tarzlarinin 6nemli birer kiiltiirel kimlik belirtegleri olma o6zellikleriyle diinya genelinde

cesitli toplumlarin kiiltiirlerini ve yasam tarzlarini da yansitirlar (Sims, 2009, s. 334).

Glinliik eglence ve yasam tarzi uygulamalarinin 6nemli bilesenleri haline gelen
yemekler kiiltiirlin bir parcast olarak medyanin da bir parcasin1 olusturmaktadir (Fusté-
Forné, 2020, s. 18). Bu baglamda yemek ve gastronomi, medya i¢in giderek artan bir

sekilde iletisim ve kiiltiirel aktarimin araci olarak iglev gérmektedir.

Fusté-Forné ve Masip’e gore (2019, s. 136) gastronomi, sosyal egilimleri ve yasam
tarzlarini belirleyebilen itici bir glic olup medya ve 6zellikle yazili medyanin bir Uriinii
olan gazete ve dergiler, gastronomi bilgisinin topluma aktarilmas1 ve boylelikle gidanin

demokratiklesmesinin ve popiilerlestirilmesinin aracilart olarak kilit bir rol {istlenirler.

Kristensen ve From’a gore (2012, s. 34) yeme-igme ile ilgili medyada yalnizca
tarifler, incelemeler ve tavsiyelere rehberlik etmek icin yaklasilmadigini; gastronomik
triinlere, kiltiirel deneyimlere, restoran incelemeleri ve moda gibi iceriklere de yer
verildigini ve bu nedenle yasam bi¢imlerinin temsili ve sembolik bir gostergesi olarak

yiyeceklerin, belirli yerlerin sembolii ve bu yerlerin 6ziinii tiiketmenin bir yoludur.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin glinlimiize kadar gergeklesen sosyolojik, ekonomik ve
teknolojik degisimlerinin etkisi halen devam etmekte olup medya ve kitle iletisim
araclarinin etkileriyle s6z konusu degisimler ivme kazanmistir. Bunun ilk izleri matbaanin
Tirkiye’ye gelmesi ile birlikte Mesrutiyet donemi ve sonrasinda goriilmeye baglanmis ve
Bati mutfak kiiltiiriinii aktaran kitap, gazete ve dergiler giindelik hayatin i¢inde hizla
kendine yer bulmustur. Bu noktadan hareketle bu arastirmada giiniimiiz yazili medyasinda

yer alan, aragtirma kapsamina dahil edilen yemek dergilerinin iirettikleri bi¢im ve igerik ile
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nasil bir gastronomi kiiltiirii insa ettigini ortaya koymak amaglanmistir. Bu amag

dogrultusunda yanit1 aranan sorular ise su sekildedir:

e “Tiirkiye’de yaymlanan yemek dergilerinde gastronomi kiiltiirii nasil insa
edilmektedir?

e Tirkiye’de yaymnlanan yemek dergilerinde Tiirk mufagi o6zelinde gastronomi
kiiltiirli nas1l insa edilmektedir?”

e “Tiirkiye’de yaymlanan yemek dergilerinde bigimsel 6zellik ve icerik dagilimi
nasildir?

e “Tirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan
temalar nelerdir?”

e “Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde yer alan yemek cesitleri nelerdir?

e Tirkiye’de yaymlanan yemek dergilerinde hangi mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek-
icecekler one ¢ikmaktadir?

e Tiirkiye’de yaymnlanan yemek dergilerinde gastronomi kiiltiirii icerisinde yer alan

yemek regetelerinin yazarlari ve taniticilari kimlerdir?

Sozii edilen arastirma sorularindan yola ¢ikilarak yemek dergilerinin yeme-igmeye dair
bilgileri nasil ve ne sekilde gosterdigi, s6z konusu bilgiler aktarilirken yazarlarin kimler
oldugu, metin igeriklerinin kurulusu ve temasi; buna paralel Tirk mutfagi ve diinya

mutfaginin yansitilis bigimlerinin izini siirmek hedeflemistir.

3.2. Arastirmanin Onemi

Gastronomi temal1 dergiler diinya genelinde oldukc¢a yaygin olup yeme i¢cmeye dair

neredeyse her konuya deginildigi goriilmektedir.

Dergilerde iinlii sef ve gurmelerin kdse yazilari, réportajlari, sofra trendleri, mutfak
kiiltiirleri, iiriin ve marka tanimlari, saglik, restoran ve oteller, turizm vb. bilgilere yer
verilmesinin yani sira dergilerin her an ulasilabilir olmasi, farkli konulara iliskin detayli
bilgiler, fotograf, grafik gibi gorseller icermesi, yeme-igmeye dair bilgi ve tariflerin detaylh

bir sekilde sunulmasi ve bu bilgilerin saklanabilir olmasi bakimindan okuyucusuna
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kolaylikla ulagmaktadirlar (Yilmaz ve Senel, 2016, s. 47). Bu ozellikleri yemek

dergilerinin yazili kaynak ve basili medyadaki 6nemini agiklar niteliktedir.

Bilimsel alan yazinda ise yemek, genel anlamda gazetecilik ve dergicilikte de bir
inceleme alani olarak popiilaritesi 2000’li yillardan itibaren artan yeni bir olgudur (Voss,

2012, s. 70).

Uluslararasi alan yazinda daha ¢ok 6rnegine rastlanilan bu aragtirmalarda yemek
dergilerinde yayinlanan tariflerde bir toplumun neleri nasil tiikettigi, yemegi nasil pisirdigi,
hangi 6zel giinlerde hangi yiyeceklerin sunuldugu, hangi mekan ve trilinlerin tanitildigini

gormemize yardimct olacagi vurgulanmaktadir (Miller ve Deutsch, 2009, s. 184).

Brown’a gore (2004, s. 51) iilke genelindeki gida konusundaki degisen tutumlarla

yemek yazarlar1 olarak islev goren yemek seflerinin etkisi oldukca fazladir.

Wilson’na gore (2003, s. 64) yemek dergilerini incelemek “bir ¢caga acgilan pencere”
olarak o6zellikle dergi icerigindeki makaleler, bagliklar, resimler ve reklamlar ile insanlarin

nasil yasadigina dair ipuglarina ulasilmay1 saglamaktadir.

Tiirkiye’de bilimsel yayinlara bakildiginda gastronomi alaninda bir¢ok bilimsel

calisma yapildig1 goriilmektedir.

Sékmen ve Ozkanli’nin gastronomi alanindaki bilimsel ¢alismalari inceledigi
arastirmasinda, s6z konusu ¢alismalarin 2000’1 yillarda nitelik ve nicelik olarak giderek
ivme kazandigini, egilimlerin ise gastronomi turizmi, siirdiiriilebilirlik sosyal, psikolojik,
kiiltiirel ve ekonomik faktorler, gastronominin tarihsel perspektifi, sanat olarak degeri,
kesifsel caligsmalar, gastronomi turistlerinin motivasyonlari, davranislari, destinasyon
tercihi, memnuniyeti ve harcama niyeti, destinasyon imajimna gastronominin etkisi,
etkinliklerin destinasyon pazarlamasindaki rolii, destinasyonun c¢ekim unsuru olarak
degerlendirilememe sebepleri, sarap turisti, gastrospeak, gastro diplomasi ve
gastronationalism, e-wom gibi yeni kavramlar, tedarik zincirindeki sorunlarin ¢oziimii, ve
bu yolla sektdor paydaslarinin gida iiretim ve dagitim yontemleriyle ilgili yasadiklar
sorunlar, web sitelerinin igerik veya netnografi yoluyla analizi gerceklestirilen ¢aligmalar,

vb. konular oldugunu belirtmektedir (Sékmen ve Ozkanli, 2018).

Gorililmektedir ki gastronomi, disiplinler aras1 bir bilim dali olma 6zelligiyle diger

bilim dallarindan faydalanarak cesitli aragtirma konular1 sunmaya devam etmektedir. Bu
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bakimdan gastronominin giderek artan énemi, bu konuda yapilan akademik arastirmalarin
disinda medya alaninda da giderek popiiler hale gelmektedir. Bu popiileteriye ragmen
Tirkiye’deki alan yazin incelendiginde dogrudan yazili medyadaki gastronomi kiiltiiriinii
ele alan ¢alisma sayisinin oldukc¢a az oldugu; yemegin kiiltiir insas1 baglaminda farkl
bilimsel disiplinleri kapsayan konularin ¢ok az irdelendigi goriilmektedir. Bu noktadan
hareketle bu tezin gasronomi ve medya arakesintede disiplinler arasi bir ¢alisma olarak bu

boslugu doldurabilecegi degerlendirilmektedir.

3.3.Arastirmanin Kapsam ve Simirhiliklar:

Insanin giindelik yasam icindeki yemek tercihleri yasam tarzi, kimlik, aliskanliklar

ve yetistirilme bigimleri gibi ¢esitli kiiltiirel kimliginin bir yansimasidir.

Gastronomik kiiltiir insasinin somut verilerle ortaya koyulabilmesi i¢in gazeteler,
yemek kitaplar1 ve dergiler, radyo ve televizyon programlari, sinema filmleri, web siteleri
ve yemek bloglar1 gibi cesitli medya kaynaklari veri toplamak icin akla gelen ilk
seceneklerdendir. Bu seceneklerin icinde yer alan dergicilik, haber verme, diislinceleri
yayma ve kiiltlirlerinin goriiniir olmasini saglama amaglariyla kullanilabilen bir yasam tarzi

medyas: tiiriidiir (Yapar Goneng, 2013, s. 5).

Yasam tarzi medyast olma 06zelligi tasiyan yayinlar, metalara kiiltiirel degerler
yiikler, tiiketimi tesvik eder, yonlendiricidir, alternatifler sunar, imaj-kimlik olusturur,
reklam araciliiyla tanitim saglar, moday1 bir ara¢ olarak kullanir ve yonlendirir, kiiresel
kiiltiirden izler tagir, Ozlinde bireyleri sistemle uyumlandirir ve onlar1 birbirine

yakinlastirir (Hanusch, 2012, s. 4).

Bu yonleriyle dergiler etkili arastirma kaynaklarindan biri olarak karsimiza
cikmaktadir. Genel olarak dergi igerikleri kendi okuyucu kitlelerine sesleniyor gibi goriinse
de aslinda toplumun tiimiine belirli yasam tarzlarini, ideolojik yaklasimlar1 isaret ederler.
Yemek dergilerinin igerikleri, yemek araciligiyla gorsel ve kiiltiirel kodlar tasiyan mesajlar
tiretirken, aynt zamanda mutfak kiiltiirlerinin goriiniir olmasini saglayarak bir nevi
gastronomi kiiltliri insa ettigi soylenebilir. Bu baglamda bu tez ¢aligmasinda arastirma

alan1 olarak yazili medya tiirii olarak Tirkiye’de yayinlanan yemek dergileri se¢ilmistir.
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Tezin smirliliklart olusturulurken Tiirkiye’de yayin yapan 12 yemek dergisine

ulagilmistir. Dergilerin bilgileri Tablo 3’de 6zetlenmistir.

Tablo 3: Tiirkiye’de Yayimn Yapan Yemek Dergileri (Aralik 2020’ye kadar)

. Yayin Hayatina Dergi Dergi Yaymn
Dergi Adi s G (G Baslama Yih Yasi Sayisi
1 Sofra Turkuvaz Medya Grubu 2005 16 301
Dogan Sirketler Grubu
Holding,
2 Lezzet Hubert Burda 1996 24 283
Media Group
3 Yemek Zevki ISTMAG Magazin Ihlas 1998 17 239
Medya
4 Metro Gastro Metro Kiiltiir Yayinlar: 2000 21 99
5  LaCucinaltaliana ~ MC Basim Yayn Reklam 2011 10 109
Hizmetleri
6 Lokma Albayrak Medya 2015 6 72
Yemek ve Kiiltiir .
7 Dergisi Ciya Yayinlar1 2005 16 61
8 Food Time CMR Medya Prodiiksiyon 2014 7 41
9 Tirk Mutfagy Gastrofests 2019 2 23
Yemekleri
10 Beef & Fish Gastrofests 2014 7 39
11 Breakfast Gastrofests 2017 4 26
12 Food ?nd_ Travel MC Basnp Yayln.Reklam 2019 5 23
Tiirkiye Hizmetleri

Aragtirmanin  smurliligi  belirlenirken, hangi dergilerin tez kapsamina dahil

edilecegini belirlemek icin ana kriterler belirlenmistir. S6z konusu kriterler:

Tiirkiye’de yayin yapiyor olmasi,

e Bir medya grubuna ait olmasi,

e Diizenli yayin olmasi,

e Basin {lan Kurumu siireli yaymlar listesinde dergi admnin yer alryor olmast,

e Arastirma i¢in se¢ilen dergi sayilarma ulasilabilmek i¢in dergilerin basili

ve/veya elektronik erisime sahip olmasi, maddeleri olarak belirlenmistir.

Arastirma kapsamina dahil etme kriterleri belirledikten ve Aralik 2020 sinirlamasi

ile Basm Ilan Kurumu stireli yayinlar listesi

(https://ilanbis.bik.gov.tr/Uygulamalar/AylikListe) incelemesinin ardindan tez kapsamina
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Lokma, Lezzet, Sofra ve Yemek Zevki dergileri dahil edilmis, diger dergiler belirlenen

kriterleri karsilamadigi i¢in kapsam dist birakilmistir.

Arastirmaya dahil edilen 4 derginin Aralik 2020’ye kadarki toplam yayin sayist
hesaplandiginda 895 rakamina ulagilmistir. Bu rakam ortalama olarak 80.550 sayfanin
igerik analizinin yapilmasini ortaya c¢ikarmistir. Tezin baslama ve bitis tarihi ile zaman,
biitce ve uygulama zorlugu agisindan 895 derginin analizinin miimkiin olmayacag1
diistiniilmiis; bu baglamda dergilerin sinirlama kriteri olarak son bir yayin 12 ay olmak
tizere son bir yayin yil1 (2020) secilmistir. 2021 yilinin kapsam dis1 birakilmasinin nedeni
tez calismasiin bitis siliresi (Haziran) ve dergilerin 1 yillik akis diizenini bozacagi

nedeniyledir.

Tiim kriterlerin belirlenmesinin ardindan sonug¢ olarak Tiirkiye’de yayimn yapan 4
derginin 2020 yili igerisinde Ocak-Aralik 2020’ye kadarki 1 yillik yayinlari arastirma

kapsamina dahil edilmistir.

Ayda bir yayin yapan Lokma (12 say1), Sofra (12 say1) ve Yemek Zevki (12 say1)
ile iki ayda bir yaym yapan Lezzet (6 say1) dergisi arastirma kapsamina dahil edilerek

toplamda 42 dergi sayist incelenmistir.

Lokma dergisinin Nisan ve Mayis, Sofra dergisinin Mayis, Eylil ve Kasim;
sayilarinda ¢ikardiklar1 ek dergiler de yemek tarifleri ve makaleler i¢erdiginden 5 ek dergi

de aragtirma kapsamina dahil edilmistir.

Lezzet, Sofra ve Yemek Zevki dergilerine “dergilik” uygulamas: satin alinarak
ulasilmigtir. S6z konusu uygulamanin silinmesi, kaldirilmas1 veya anlagsma feshi
sebepleriyle veri kayb1 olmamasi i¢in 2676 sayfa tek tek bilgisayar ortamina aktarilarak
arsivlenmistir. Lokma dergisine dijital uygulamalardan ulasilamadigi i¢in Birlikte Dagitim
A.S.’e ile iletisime gecilerek Ocak-Aralik 2020 sayilart (12 Say1) basili olarak satin
alinmistir. Arastirmanin tiim verileri s6z konusu 4 derginin iirettigi iceriklerden elde

edilmistir.
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3.4. Arastirmanin Yo6ntemi

Glinlimiiz dijital medya ¢aginda, yazili medya halen énemli bir giic olmaya devam
etmekte ve halen giindem belirleyiciler olarak ¢alismaktadir. Bir kitle iletisim araci olarak
dergiler, cesitli anlamlar ve mesajlarin bulundugu metin ve gorsellerden olusan bir

mecradir.

Kitle iletisim arastirmalarinda en eski ve en sik kullanilan yontemlerden biri olan
icerik analizi ile metinlerin, diisiincenin ve hatta teorinin agiklayict bir gerceklikte

sunulmasi saglanir (Hurwitz ve ark., 2018, s. 532).

Literatiirde igerik analizinin bir¢ok tanimi vardir. Wimmer ve Dominick (2010, s.
156) icerik analizini kaydedilen bilgilerin icerigini incelemek i¢in tasarlanmig herhangi bir
sistematik prosediir; degiskenleri 6lgmek amaciyla sistematik, nesnel ve nicel bir sekilde

incelemek ve analiz etmek i¢in bir yontem olarak tanimlamaktadir.

Krippendorff’a gore (2004, s. 5), igerik analizi ampirik odakli, ger¢ek ve sembolik
fenomenlere bagli, dolayisiyla sosyal rolii, etkileri ve anlami kabul edilebilirdir. Akademik
arastirmalarda kitle iletisim araglar1 one ¢iktiginda, arastirmacilar ilk olarak gazete
analizinde kullanilan yaklasimi gelistirmistir. Cesitli konu kategorilerindeki kapsamlari
6l¢erek once radyoya, sonra da filmleri ve televizyon yayinlari, basili reklamlar ve dergiler

gibi ¢ok ¢esitli mecralarda icerik analizi uygulanmaktadir (Krippendorff, 2004, s. 6).

Neuendorf’a gore (2017, s.19) igerik analizi, akademik arastirmalar i¢in en popiiler
ve hizla genisleyen tekniklerden biridir. Gazete haberleri, editor mektuplan, TV
programlari, ders kitaplari, web sayfalar1 gibi ¢esitli mecralarda kullanilmis; eklektik ve
genellikle sasirtic1 bulgularla sonuglanmistir. Oyle ki Wansink and Wansink 2010 yilindaki
arastirmasinda “Son Aksam Yemegi” tablosunu igerik analizi ile incelediklerinde yemek,
ekmek, tabaklar ve insanlarin goreceli boyutlarinin son bin yilda dogrusal ve onemli

Olciide arttig1 sonucuna ulagmiglardir (Neuendorf, 2017, s. 19).

Wimmer ve Dominick’e gore (2010, s. 157) igerik analizinin asagidaki ii¢ 6zelligi

karsilamas1 gerekmektedir:

“Ilk olarak, icerik analizi sistematiktir. Bu, analiz edilecek icerigin acik ve

tutarl bir sekilde uygulanan kurallara gore secildigi anlamina gelir: Ornek secimi
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uygun prosediirleri takip etmelidir ve her bir 6genin analize dahil edilme sansi esit
olmalidir. Ikincisi, icerik analizi nesneldir; yani, arastirmacinn kisisel ozellikleri
ve onyargilart bulgulara girmemelidir. Baska bir arastirmaci ¢alismayi
tekrarlarsa, analiz aym sonuglart vermelidir. Degiskenlerin siniflandiriimasina
vonelik islemsel tammlar ve kurallar, siireci tekrarlayan diger arastirmactlarin da
aymi kararlara varmas igin acik ve kapsamli olmaldir. Uciinciisii, icerik analizi
niceldir. Icerik analizinin amaci, bir mesajlar kiimesinin dogru bir temsilidir.
Niceleme, bu amaca ulasmada onemlidir ¢iinkii arastirmacilara kesinlik arayisinda
yardimct olur. “Tiim prime time programlarimin yiizde yetmisi en az bir giddet
eylemi iceriyor” ifadesi, “Cogu program giddet iceriyor” ifadesinden daha
kesindir. Sonug¢ olarak, icerik analizi, arastirmacilara yorumlama ve analize

B

yardimct olabilecek ek istatistiksel araglar saglamaktadir.’

Medya ciktilarindaki genis 6lgekli modelleri ortaya c¢ikarabilmenin tek yonteminin
icerik analizi yontemi oldugunu savunan Fiske’ye gore icerik analizi, iletileri agik, igerigi
nesnel, dl¢iilebilir ve dogrulanabilir bir agiklamanin yapabilmesi i¢in kullanilmaktadir. Bir
iletisim sisteminden secilen birimlerin belirlenmesi ve sayilmasi seklinde uygulanir. Oyle
ki sayilacak birimler, arastirmacinin incelemek istedigi her sey olabilir. Ancak bu
birimlerin kolaylikla taninabilir olmalar1 ve istatistiksel ¢ézlimleme ydntemleri agisindan

gecerli olabilmeleri i¢in yeterli siklikta metinde yer almalidir (Fiske, 1990, s. 176).

Uluslararasi alan yazin incelendiginde ilk olarak yemek haberciligi ve/veya yemek
gazeteciligi konularinda arastirmalar yapildigi ve s6z konusu arastirmalarin yontem

seciminde igerik analizi yontemi kullanildig1 gortilmektedir.

Fusté-Fornéa ve Masip’e gore (2018, s. 17), giinliik basin tarafindan sergilenen
yemek haberciliginde anlatimin1 olusturmak i¢in kullanilan yontem, bir icerik analizi
yaklasimina dayanmaktadir. Igerik analizi ile eski veya giincel medyada bulunan yiyecek
iceriklerinin manzarasinin kolayca c¢izilmesine olanak taniyarak ayni zamanda medyadaki
yemek anlatilarinin izleyicilere ne sodyledigini, yemek ve gastronomi iizerine konulari
siiflandirmak ve 6lgmek icin yararl bir ara¢ saglamaktadir. Buna ek olarak, farkli cografi
baglamlarda basinda gidanin incelenmesi icin ortak bir arag olarak goriilebilir ve bu da
farkli tilkelerde karsilastirmali arastirma perspektiflerine yol acabilirdir. (Fusté-Forné ve

Masip, 2018, s. 18).
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Bu baglamda bu arastirmada gastronomi kiiltiiriiniin nasil insa edildigi Tiirkiye’de
yayin yapan 4 yemek dergisine odaklanilarak Lezzet 546, Lokma 1300, Sofra 1290 ve
Yemek Zevki 840 sayfa olmak {izere toplamda 3976 dergisi sayfasi igerik analizi

yontemiyle incelenmistir.

3.5. icerik Analizi ve Kodlamalar

Bir aragtirmanin gegerliligi, arastirmanin kapsima dahil edilen dokiimanlarin
secimi, kategorilerin tanimlanmasi, kodlamalarin objektif sekilde yapilarak net bir sekilde
aciklanmasi, verilerin saglikli ve dogru sekilde toplanmasi gibi faktorlere ve
giivenilirligine baglidir. Metinler veya anlamli G6geler ile tekrarlanabilir ve gecerli
cikarimlar yapabilmek i¢in farkli arastirmacilarin aymi teknigi aynm verilere uygulayarak
ayni sonuclar1 almasi igerik analizinin gilivenirliginde en 6nemli olarak gosterilir. Bir
aragtirmanin tekrarlanabilmesi, agikca ifade edilen uygulama esaslari ve igerigin tiim
birimlerine esit sekilde uygulanabilen kurallar ile saglanmaktadir (Krippendorff, 2004, s.
18-19).

Krippendorf’a gore (2004, s. 211-212), igerik analizinin gilivenirligini
saglayabilmek icin Oncelikle tiim sapmalar ve yanlilia karsi gerekli onlemler alinarak
verilerin toplanmasi, arastirma verilerinin herkes i¢in ayni anlama geldiginden emin
olunmas1 gerekmektedir. Arastirma giivenirligi saglamak, iki yol ile miimkiindiir. Tlki,
farkli uygulama kosullarinda dahi aymi olguya ayni sekilde yanit verildiginin
gosterilmesidir. Ikincisi ise analizi gergeklestirilen verilerin gdzlemlendikten veya
denendikten sonra kaybolmalarinin 6niine gegcmek i¢in kaydedilmesidir. Bu baglamda ayni
veriler farkli arastirmacilar tarafindan analiz edildiginde aragtirma sonucunda ayni anlama

ulagmak giivenirlik dl¢iislinii pekistirmektedir.

Bir diger ifadeyle farkli arastirmacilarin ayni igerik veya verileri okumasi,
yorumlamasi, yanitlamasi veya kullanmasi konusunda mutabik olma dereceleri

giivenirligin gostergesidir.

Icerik analizinde siniflandirmanm ve kodlamalarin giivenirlik {izerindeki roliine
dikkat ¢eken bir diger isim olan Franzosi (2008), icerik analizini kategorilerin belirlenmesi

siirecinde farkli arastirmacilarin fikir birligine varma derecesini giivenirlik olarak ele
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almaktadir. Icerik analizindeki siiflandirmalarin detayli kurallari olmasiyla kategorilerin
giivenirligini artirdigini ifade eden Franzosi, ayrica, gilivenirligin saglanmasi i¢in metin
igerisindeki gizli anlamlarin kodlanmasindan kacinilmasi gerektigini vurgulamaktadir

(Franzosi, 2008, s. 26).

Arastirma bulgularinin nesnelligi ve giivenirligini artirmak amaciyla, nitel
degerlendirmeleri de igine alan nicel yaklasimlarin benimsenmesi, istatistiki yontemlerin
veya bilgisayar programlarinin kullanilmasi énemli avantajlar saglamaktadir (Kogak ve

Arun, 2006, s. 26).

Aragtirmacinin kullandig1 kodlama prosediirleri, baska bir arastirmaci tarafindan
kullanildiginda benzer sonuglara ulasip ulasamayacagi sorusu icerik analizinde gegerlilik

ve glivenirlikle ilgili 6ne ¢ikan 6nemli bir husustur.

Gegerlilik ve gilivenilirligin saptanmasi i¢in ilk yapilacak olan, kodlama yapilan
kavramlarin tanimlarinin olabildigince agik, belirgin ve her aragtirmaci i¢in tek ve ayni
anlama gelmesidir ¢iinkii Ol¢lilemeyen anlamlar gegerlilik sorunlari olarak aragtirmayi

zedeleyecektir (Babbie, 2004, s. 140).

Kodlama yapilan anlamlar agik ve net bir sekilde agiklanip kodlamalar
tamamlandiginda gegerlilik ve giivenilirli§in saptanmasi i¢in yapilmasi gereken bir diger
prosediir, kodlamalar1 ayn1 gézlem birimlerine iki kere tatbik etmektir. Bir diger ifade ile
“sinama ve yeniden sinama” (fest-retest) yontemi adi verilen soz konusu giivenilirlik
saptamasi kullanilmalidir (Babbie, 2004, s. 141). Bu denetimler ile kodlanan ifadelerin
ayn1 anlami temsil edip etmedigi tespiti ile yazim ve kodlama hatalarinin en aza indirilmesi
saglanabilirken gecerlilik ve giivenilirlik i¢cin 6nemli bir 6neri de once gegerlilik ve
giivenilirligi saptanmis olan Slgek veya kod tablosunun kullanilmasinin tercih edilmesidir

(Babbie, 2004, s. 142).

S6z konusu tanimlamalardan yola c¢ikilarak bu arastirmanin gegerlilik ve
giivenilirliginin saglamasinda, yemek makalelerin kategorileri olusturulurken daha once
gecerlilik ve giivenilirligi saptanmis olan Fusté-Fornéa ve Masip’in (2018) kod tablosu
kullanilmistir. Yemek kategorileri olusturulurken Arli’min (1982) arastirmasi dikkate
alinmistir. Kodlamasi gergeklestirilen tiim ifadeler tanimlanmis, yemek makalelerinde

yapilan kodlamalar ise her dergiden 1’er 6rnek olmak kosulu ile agiklanmustir.
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Tim kodlamalar tamamlandiginda arastirmaci tarafindan “sinama ve yeniden
sinama” yontemi ile yapilan tiim kodlamalar iki kere tatbik edilmistir. Iki tatbikin ardindan
ayni birimlere ayni kategorilerin kodlandigi tespit edilmis olup arastirma giivenirligin

yiiksek oldugu saptanmuistir.

Icerik analizinin tanimlayict amaci1 karmasikligin indirgenmesidir bu baglamda
arastirma konusuna uygun diizenlenmeli, veriler elde edilirken arastirmaya en uygun diisen
sorulara cevap vermeli ve gecerlilik kriterinde secilmis bir sorunun cevaplandirilmasina

yonelik kodlama gelistirilmelidir (Bonfadelli, 2012, s. 82).

Bu baglamda bu arastirmanin amact dogrultusunda igerik analizi, verilerin
kodlanmasi, kavramlar araciligiyla temalarin bulunmasi, kodlarin ve temalarin (ana ve alt
temalar) diizenlenmesi, toplanan tiim verilerin sayilmasi seklinde dort asamada

kullanilmistir. S6z konusu dort agsama:

e Dergilerin tiim sayfalari,
e Dergi igeriginde yer alan yemek makaleleri,
e Dergi igeriginde yer alan yemek recetelerti,

e Yemek recetelerini olusturan yazarlar

olmak iizere 4 grupta uygulanmistir.

3.5.1. Dergilerin tiim sayfalarinda yapilan kodlamalar

“Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde bigimsel ozellik ve igerik dagilimi
nasildir?” sorusuna yanit aranmak {lizere arastirma kapsamina dahil edilen 42 derginin tim
sayfalar1, igerik analizi yontemiyle incelendiginde dergi iceriklerinin on kategoriye
ayrildig tespit edilmistir (Tablo 4). S6z konusu kategoriler 6n kapak, 6nsoz, kiinye, fihrist,
icindekiler, yemek makaleleri (makale), reklam, haber, tanitim ve diger olarak

kodlanmastir.
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Tablo 4: Dergi Sayilarina Gore Ocak-Aralik 2020 Yayin Donemi Sayfa Dagilimlarinin
Icerik Analizi Tablosu

Dergi Sayisi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Frekans Yiizde

On Kapak

Onsoz

Kiinye

Fihrist

Icindekiler

Makale

Reklam

Haber

Tanitim

Diger

Toplam
Sayfa Sayisi

On kapagin bu kategoride yer alma nedeni, 6n kapagmn dergi igeriginden bagimsiz
olarak, kendine ait bir tema icermesinden dolayidir. Arka kapagin bu kategoride yer
almama nedeni ise arastirma kapsamina dahil edilen 42 dergide de arka kapakta reklam

sayfas1 bulunmasindan dolayidir.

Genel yaym yonetmeni, yazi isleri miidiirii veya editor tarafindan kaleme alinan
derginin giris sayfalar1 “Onséz” olarak kodlanmustir. Dergi ekibi ve iletisim bilgilerini
iceren sayfalar “Kiinye” olarak kodlanmistir. Yemeklerin toplu isim listesi ve hangi
sayfada yer aldigi bilgisini iceren sayfalar “Fihrist” olarak kodlanmistir. ilgili yemek
makalesinin hangi sayfada oldugu bilgisini iceren sayfalar “Igindekiler” olarak
kodlanmistir. Yemek tarifi, gida {riinii, gastronomi veya beslenme ile ilgili olan igerikler
ve yemek makaleleri “Makale” olarak kodlanmistir. Belirli bir markanin bir {irlinii veya
hizmeti ile ilgili tanitim1 yapilan sayfalar “Reklam” olarak kodlanmustir. Uriin yerlestirme
seklinde yemek regetesi ile birlikte reklam iceren sayfalara da rastlanilmis olup bu sayfalar
yemek, gida iirlinii, gastronomi veya beslenme ile ilgili bilgiler icerdiginden reklam sayfasi
olarak degil, makale olarak kodlanmis ve makale incelemelerinde ayrica belirtilmistir.
Odiil, toplanti, etkinlik, aktivite, fuar, kutlama, duyuru vb. igeriklerden olusan makaleler
“Haber” olarak kodlanmistir. Bir sehir, iilke, restoran, otel veya cafe ile ilgili bilgi veren
makaleler “Tanitim” olarak kodlanmistir. Yemek ve gastronomi konularindan bagimsiz
olarak aligveris, moda ve teknoloji ile ilgili kisa bilgiler igceren sayfalar ile astroloji

sayfalart “Diger” olarak kodlanmigtir. “Makale” olarak kodlanan 2707 sayfa ikinci
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asamada igerik analizi yontemiyle kendi i¢inde yeniden kategorilendirilerek ayrica analiz

edilmistir.

3.5.2. Dergilerin 6n kapaklar1 ve yemek makalelerinde yapilan kodlamalar

“Tiirkiye de yaymlanan yemek dergilerinde gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan
temalar nelerdir?” aragtirmanin ikinci alt arastirma sorusudur. S6z konusu soruya yanit
aramak lizere dergilerin 6n kapaklar ile gastronomi ve/veya yemekle ilgili makalelere
odaklanilmistir. Dergi kapaklar1 ve yemek makaleleri, arastirma kapsamina dahil edilen 42
derginin 6n kapaklar1 ile dergilerin iceriginde yer alan gastronomi ve yemek ile ilgili
makaleler icerik analiz yontemiyle incelenmistir. 42 derginin ek sayilar1 da incelemelere

dahil edilerek toplamda 48 6n kapak; 3998 sayfa ve 788 makale oldugu tespit edilmistir.

Dergilerin igeriginde yer alan aligveris, moda, teknoloji, astroloji vb. gibi yemek
makalesi olmayan ve diger olarak kodlanan toplam 155 sayfa, 138 makale analizler disinda
tutularak 3843 sayfa, 650 makale {lizerinde igerik analizi gergeklestirilerek, gastronomi
kiltiriiniin  insasinda belirli yaklasimlarin  varligt veya yoklugu tespit edilmeye

caligilmistir.

Bu asamada icerik analizi yapilirken, Fusté-Fornéa ve Masip’in (2018) basili
medyada gastronomi ve gida temelli igeriklerin incelenmesi i¢in metodolojik bir tasarim
onerisi (icerik analizi) sundugu calismasi referans alinmistir. S6z konusu makalelerin
tematik kategorileri Fusté-Fornéa ve Masip’in Onerdigi lic ana gruba (liretim; dagitim;
yemek ve toplum) ayrilmistir. Ancak alt gruplar olusturulurken Fusté-Fornéa ve Masip’in
Onerdigi on bir temaya (liriin, yemekler, sefler, restoranlar, gida satis noktalari, aktiveteler,
gastronomi ve sanat, sosyal bir olgu olarak gastronomi, gida ve beslenme, yemek ve
turizm, gastronomi ve medya) uyulamamis, kodlamalar yirmi bir temaya genisletilmistir.
Nedeni 48 adet 6n kapak ve 650 adet makale iizerinde islenen konularin Fusté-Fornéa ve
Masip’in Onerdigi konulara tam olarak karsilik gelmemesidir. Bu baglamda alt temalar

Tablo 5’de goriilecegi lizere yeniden yapilandirilmistir:

75



Tablo 5: Dergi Kapaklar1 ve Yemek Makalelerinin Icerik Analizi Kod Tablosu

Ana Tema Alt Tema Frekans Yiizde

Uriin
Yemek
Igecek

Sefler/Unliiler
Diinya Mutfagi
Yoresel Mutfak

Mekan
Etkinlik
Kitap
Uriin Yerlestirme
Yemek ve Turizm
Yemek ve Sanat
Yemek ve Saglik
Vegan/Vejetaryen
Yemek ve Ozel Giin
Toplum Ogiin
Kavram
Trend
Atiks1z Mutfak
Pratiklik

Uretim

Tanitim

Uretim, tanitim, yemek ve toplum olarak olusturulan {i¢ ana tema, Fusté-Fornéa ve
Masip’in (2018) basinda sergilenen yemek makalelerinin manzarasini ortaya koymak
amaciyla akademik alan yazinda daha once yapilan igerik analizi yaklasimlarina
dayanmaktadir. S6z konusu ii¢ ana tema daha once gergeklestirilen 6n ampirik calisma ve
testlerin ardindan giivenilirligi ve gecerliligi tanimlanmistir. Daha 6nce yapilan s6z konusu
testler gastronomi ve yemekle ilgili tiim igerigin bu {i¢ ana temaya uydugunu dogrulamis
ve ayn1 zamanda bu ana konular birlestiren farkli alt temalarla siniflandirilmasini sagladigi
tespit edilmistir. Bu nedenle yazili basinda igerik analizi yapilirken yemek ve gastronomi
ile ilgili tim igerigi birlestiren ana temalar: “liretim, tanitim, yemek ve toplum” olarak
belirlenmigtir (Fusté-Fornéa ve Masip, 2018, s.16). Bu baglamda makalelerin kodlama
stireci sonucunda olusturulan Uretim, tanitim, yemek ve toplum tematik kategorileriler
olarak Uic ana grubu temsil edecek sekilde Fusté-Fornéa ve Masip’in (2018) Onerdigi

sekilde yapilandirilmistir.

Fusté-Fornéa ve Masip’e gore (2018, s.13) gastronomi igeriklerinin hizla yayildig:
mevcut medyada igerik analizi yontemi gastronomi ve gida arastirmacilarinin medyada
bulunan gida iceriklerinin manzarasini kolayca ¢izmesine olanak tanir. Ayrica, medyadaki
yemek anlatilarinin izleyicisi veya okuyucusuna neler sdyledigini, diger bir ifadeyle yemek
ve gastronomi anlatilarinin itici giicii olarak islev géren konulari siniflandirmak ve 6lgmek

icin yararli bir ara¢ saglamaktadir. Konularin tanimlanmasi siireci sonucunda her
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makalenin sdylemi etrafinda inga ettigi dogru konuyu belirlemek i¢in tematik kategoriler
ilgili mecra ve yayn igerigine gore esnetilebilirdir. Bu baglamda tematik alt kategoriler bu
arastirma kapsamindaki 42 dergide yer alan konulara gore yirmi alt kategoride (Uriin,
Yemek, Icecek, Sefler/Unliiler, Diinya Mutfagi, Yoresel Mutfak, Mekan, Etkinlik, Kitap,
Uriin  Yerlestirme, Yemek ve Turizm, Yemek ve Sanat, Yemek ve Saglk,
Vegan/Vejetaryen, Ozel Giin, Ogiin, Kavram, Trend, Atiksiz Mutfak, Pratiklik)

yapilandirilmistir.

Fusté-Fornéa ve Masip’e gore (2018, s. 16) yemek makaleleri ayni anda farkl
konular igerebilecegi i¢in ilk Oncelik ana temayr belirlemektir. Bunun i¢in makale
icerigindeki digerler konular1 sinirlayan tek ve asil konuya odaklanilmalidir. Ornegin
“sarap” sadece bir iiriin olarak degil, ayn1 zamanda arazi agisindan ve belirli bir bolgedeki
turizmin 6nemi ile birlikte anlatan bir makalede sarap, iirlin olarak degil, turizm olarak
kodlanmalidir. Ek olarak, bir makalede sarap o bolgede yer alan restoranlarin yemek
tarifleri ile ele aliniyorsa sarap iirlin olarak degil, restoran olarak kodlanmalidir. Fusté-
Fornéa ve Masip’in vurguladigi sekilde makaleler incelenirken bir makalede birden fazla
kodlamaya karsilik gelecek sekilde (lirtin, saglik, mekan, kisi) igeriklere rastlanilmistir. Bu
baglamda kodlama yapilirken makale ana bagligi, alt basligi ve makalenin ana temasi

dikkate alinarak kodlamalar gerceklestirilmistir.

Bu arastirmada yemek dergilerinde One ¢ikan temalarin belirlenmesi iizerine
yapilan igerik analizi kodlamasinda “Uretim, Tanitim, Yemek ve Toplum” olarak kodlanan
ana temalarin alt tema kategorileri olan yirmi temada yapilan kodlamalarin tanimlart ve

ornekleri su sekildedir:

Uriin, iiretime atifta bulunan ilk alt temadir. Ham iiriin olarak gidaya yapilan tiim
atiflar1 ve ana iiriin olarak 6n plana ¢ikan, metinleri ve yemek tariflerini igeren makaleleri
ifade etmektedir. “Enginar; bir sebzeden ¢ok daha fazlasi. Tarihin eski ¢aglarindan beri
bilinen, eski Yunan ve Roma donemlerinin siitun motifi, antik Misir'in dogurganlik
sembolii, kral sofralarimin 6zel yemegi, eski caglarin bitkisel ilact ve mavi mor renkli
cicegi ile vazolarin vazgecilmezi. Hepsinin otesinde de dogal bir ilag.” (Lezzet, Nisan-
Mayis 2020, s. 6). “Cinekopun abisi, liferin kiigiik kardesi ve goniillerimizin sevgilisi
sartkanat oltamiza takildi tam vaktinde bu ay” (Lokma, Ocak 2020, s. 44). “Kis
mevsiminin éne ¢ikan sebzeleri arasinda ilk sirada kok sebzeler gelir. Giilen Yildiz Ugler,

hem lezzetleri hem de yiiksek besin degerleriyle mevsimin vazgegilmezleri arasinda yer
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alan farklh kok sebze gesitleri ile kolayca yapabileceginiz tarifler hazirladi.” (Sofra, Ocak
2020, s. 10).“Kis aylarimin en yararli sebzelerinden ispanagr en taze mevsiminde
degerlendirmek istedik. Mutfaginizda kisin giizeli ispanaga yer agin, ¢iinkii yakinlarda
manavlarda ve pazarlarda bu kadar tazesini ve lezzetlisini bulamayabilirsiniz.” (Yemek
Zevki, Subat 2020, s. 26) Orneklerinde goriildiigii iizere makale icerisinde bir {iriinii 6ne
cikaran (enginar, sarikanat, kok sebzeler, 1spanak), o iiriin ile ilgili yemek regeteleri iceren

makaleler “Uriin” olarak kodlanmustir.

Yemek, iiretime atifta bulunan ikinci alt temadir. Bir yemek ¢esidinin (kofte, ¢orba,
baklava vb.) ana tema olarak 6n plana ¢iktig1 makaleleri ifade etmektedir. Tatli, tuzlu, sos,
recel, tursu veya marmelat ile “Firin Yemekleri, Miras Yemekler, Atistirmaliklar, Nostaljik
Yemekler, vb.” basliklar1 altinda genel olarak nitelendirilen yemek makalelerini de
icermektedir. “#evdekal doneminde en ¢ok ozlediginiz lezzetler ne diye sorsak; eminiz
cevabiniz “sokak lezzetleri” olacaktir. Eskiden ev lezzetlerini sokakta ararken simdi sokak
lezzetlerini evde arar olduk. Iste bizden size 6zleminizi dindirecek tarifler.” (Lezzet,
Haziran-Temmuz 2020, s. 38). “Yumusacik 1slak keki, tizerindeki karameli ya da baska
malzemelerle hazirlanmuy tist katmani ve lezzetiyle herkesi kendine hayran birakan trilece
Lokma Pastanesi’ne konuk oluyor...” (Lokma, Temmuz 2020, s. 74). “Mutfagin gozdeleri
sarmalar, dolmalar. Etli ya da zeytinyagh i¢ har¢larin yapraklara sarilmasini veya sebze,
meyvelerin i¢lerine doldurulmast sonucu birbirinden lezzetli yemekler ¢ikiverir ortaya.”
(Sofra, Ekim 2020, s.12). “Donut, profiterol ve crumble gibi tatlilar kiiciik dokunuslaria
bir de tuzlu halleriyle kesfedin.” (Yemek Zevki, Mart 2020, s. 56) 6rneklerinde gortildiigi
lizere makale igerisinde bir yemegi ve/veya bir yemegin yapilisint 6ne ¢ikaran (sokak
lezzetleri, kek, sarmalar, dolmalar, donut, profiterol, crumble vb.), o yiyecek ve/veya

yemek ile ilgili regeteler iceren makaleler “Yemek™ olarak kodlanmustir.

Icecek, iiretime atifta bulunan {igiincii alt temadir. Bir icecek ¢esidinin (salep,
serbet, ¢ay, komposto vb.) ana konu olarak 6n plana ¢iktig1 makaleleri ifade etmektedir.
“Kis onsuz geg¢mez, mis gibi kokusunu duyan i¢cmeden duramaz. Hem tadi hem de
kokusuyla goniilleri fetheden salep, market raflarinda hazir olarak satilir ama pek ¢ok
viyecek-icecek gibi salebin de evde yapilant en giizel ve saghkli olamidir. Peki salepli
tariflere ne dersiniz? Dogru yerdesiniz!” (Lezzet, Subat-Mart 2020, s. 46). “Bu ayin ana
dosyasinda kis mevsimine en ¢ok yakisacak icecekleri hazirladik sizler icin. Soguklarin
kendini iyice hissettirdigi bu giinlerde saghgimiza dikkat etmek de ¢ok 6nem kazanvyor. O

zaman hem lezzetli hem de viicuda sifa yiyecekleri hep birlikte hazirlayp icelim mi?”
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(Lokma, Ocak 2020, s. 32). “Kiiltiiriimiiziin vazgeg¢ilmez icecegi ¢ay, sabah kahvaltisindan
itibaren hem yemeklere hem sohbetlere eslik ederek giiniin her saatinde ayri bir keyif
katar. Ayni zamanda gii¢lii bir antioksidan icecek olan siyah ¢ay ile bitki ¢ayr demlemenin
piif noktalarint sizin i¢in derledik.” (Sofra, Temmuz 2020, s.38). “Taze taze yaz
meyvelerinden kayisi, karpuz ve orman meyvelerine siit ve dondurma eslik etse... Sonra
buzzz gibi yudumlasak bu temmuz sicaklarinda harika olmaz mi? Giinesin meyvesi kayist,
narin meyve c¢ilek ve mor yaprakli reyhandan zahmetsiz dogal igecekler hazirlamak
isteyenler icin tam zamani! Bu serinleten icecek tariflerimiz ferahlayin diye...” (Yemek
Zevki, Temmuz 2020, s. 50) drneklerinde goriildiigii lizere makale igerisinde bir icecegi

one ¢ikaran, bir icecek ile ilgili receteleri igeren makaleler “Icecek” olarak kodlanmistir.

Sefler/Unliiler, iiretime atifta bulunan dordiincii alt temadir. Konuk seflerin
kendilerine ait regeteleri paylastigi regetelere, roportaj veya soylesi yapilan iinli kisilere
odaklanan makaleleri ifade etmektedir. S6z konusu kisiler hakkinda bireysel igeriklerin
yant sira onlarin mutfak teknikleri, gastonomik begenileri, diizenledikleri veya katildiklar
etkinliklerle ilgili i¢erikleri de kapsamaktadir. “Domatesin mevsimi degilse ne yapiyoruz?
Elbette o sahane tattan eksik kalmiyoruz ve domatesi sal¢a olarak kullaniyoruz.
Yemeklerin lezzetini bir iist seviyeye tasiyan sal¢amin yani sira eslik¢i soslar da damak
tadimiza ¢ok iyi gelmiyor mu? Konumuz sal¢a ve soslar olunca da igin uzmanina
basvurarak Assan Foods’un Strateji ve Pazarlama Miidiirii Mutlu Tanberk ile kisa bir
soylesi gerceklestirdik.” (Lezzet, Haziran/Temmuz 2020, s. 31). “Hesaplarindaki
paylasimlariyla dikkat ¢eken Instagram’n sevilen yiizleri bizler icin bir araya geldi ve
mevsimsel sebze-meyvelerle birbirinden lezzetli tarifler hazirlayip fotografladilar” (Sofra,
Ocak 2020, s. 27). “Bu ayin misafiri ¢ok sevdigim arkadasim Mesut Yar. Kendisiyle
Bodrum’da ikimizin de yemek yerken biiyiik keyif aldigi mekanlardan, Ali Akkas’in
kurucusu oldugu, marka miidiirliigiinii Mustafa Agbulut’'un yaptigi Yalikavak Marina
Koésebasi’nda bulustuk. Mekanin harika yemeklerini tadarken bakin Mesut neler anlatti.”
(Yemek Zevki, Eyliil 2020, s. 44) orneklerinde goriildiigli iizere kisi veya kisiler ile
rOportaj veya soylesi yapilan, kisilerin kendilerine 6zel yemek tariflerini aktardiklari
makaleler kisiler olarak kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020 yayin donemi Lokma dergisinde

bu kategoriye ait kodlamanin yer almadig1 tespit edilmistir.

Diinya Mutfagi, tanitima atifta bulunan besinci alt temadir. Bir iilkeye ait mutfak
kiltlirii, yemek tarifi veya iiriin ile ilgili gastronomik o6zellikleri okuyucusuna tanitan

makaleleri ifade etmektedir. “5 iilke, 5 pilav. Farkli malzemelerle diinyanin her yerinde
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pisirilen ve her mutfagin kendine has bir usulle lezzet kattigi pilavi, bu kez Ingiltere deki
lezzet el¢imiz Sevgili Bergiizar Ervden yorumlad:.” (Lezzet, Ocak 2020 Aralik 2021, s. 54).
“Diinyanin dort bir yaminda farkli malzemelerle, farkli baharatlarla ve soslarla
hazirlanan kéfteler, tiim kiiltiirlerin vazgecilmez yemeklerinden biri... Diinya mutfaklarini
arastirmayr ve misafirlerine hazirlamayr seven Pinar Ayik, baliktan bakliyata farkl
malzemelerle hazirlanan kofteleri Sofra okurlart igin derledi.” (Sofra, Subat 2020, s. 50)
orneklerinde goriildiigli iizere bir iilkenin mutfagi ve gastronomik ozellikleri ile ilgili
bilgiler i¢ceren makaleler “Diinya Mutfag1” olarak kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020 yayin

donemi Lokma ve Yemek Zevki dergilerinde bu kategoriye ait makale temasinin yer

almadig tespit edilmistir.

Yoresel Mutfak, tanitima atifta bulunan altinci alt temadir. Bir yoreye 6zgii mutfak
kiiltiiri, yemek tarifi veya iriin ile ilgili gastronomik Ozellikleri okuyucusuna tanitan
makaleleri ifade etmektedir. “Nursen Aksoy; mutfaginda sahane yéresel yemekler pisen,
sofralarinda uzun uzun oturulan bir evde biiyiidiikten sonra kendi mutfaginda da
vemeklerini askla yapan ve bu mutfak sevgisini sosyal medyaya tasiyan bir blogger...
Sosyal medya hesabinda ve web sitesinde ozellikle Adana bolgesinde evlerde pisen
yemekleri orijinal tarifleriyle paylasip kaybolmaya yiiz tutmug yéresel yemekleri yasatmak
icin ugras veren bir Adana sevdalisi... ”(Lezzet, Subat/Mart 2020, s. 82). “Konya Mutfagi,
Sel¢uklu saraylarinda gelisen ve Mevlevi adap ve erkaniyla yogrulan muhtesem bir
olusumdur. 13 yiizyildan giiniimiize koydugu kurallarla klasik ozellikler tasiyan, hatta
klasik Tiirk Mutfagi 'min dayandigi ana kéklerden biridir.” (Lokma ek dergi, Nisan 2020, s.
1). Yiizyular boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis ve farkl kiiltiirlerin izlerini
mutfaga tasimig bir sehirdir Erzurum... senelerdir Istanbul’da yasasa da, memleketinin
vemeklerini hem ailesine hem de misafirlerine sik sik pisiren Leyla Cem¢ Yavsan, cag
kebabindan kadayif dolmasina kadar klasiklesmis Erzurum lezzetlerini sizin icin
hazirladi...” (Sofra, Ocak 2020, s. 58) orneklerinde goriildiigii iizere bir yoreye 0zgii
mutfak kiiltiiri, yemek tarifi veya iirlin ile ilgili gastronomik 6zellikleri iceren makaleler
“Yoresel Mutfak” olarak kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020 yayin donemi Yemek Zevki

dergisinde bu kategoriye makale temasinin yer almadig: tespit edilmistir.

Mekan, tanitima atifta bulunan sekizinci alt temadir. Restoran, otel veya cafe
0zelinde yiyecek-igecek hizmeti veren, isletme sahibi ile mekan hakkinda roportaj yapilan,
s0z konusu mekanin 6zellikleri, meniisii vb. ile okuyucusuna tanitimi yapilan makaleleri

ifade etmektedir. “Mille Luci Cafe & Patiserrie’nin deneyimli seflerinin hazirladig
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kirmizi kalple taglandirilmis Redvelvet Cupcake’ler sevgisini en tatll sekilde gostermek
isteyenlerin tercihi olurken, pasta c¢esitleri ile sevdiginizin damak zevkine gére segim
vapmaniza olanak saghyor.” ...”(Lezzet, Subat/Mart 2020, s. 44). “...Four Seasons
Catering ekibi, davet sahiplerine mutfak gereksiniminden teknik detaylara dek operasyon
giintinii keyifli ve konforlu bir sekilde ge¢mesi icin gerekli atmosferi sunuyor. Meniileri
tasarlarken mutfagin yemek masasina olan mesafesini géz oniine alarak sunumlar
hazirliyor” (Lokma, Mart 2020, s. 48). “Orta Asya’dan Balkanlara, oradan da Antalya’ya
gelen ve yiizlerce yillik bir ge¢misi olan Serpme Borek tam bir Antalya lezzeti... Serpme
boregin gercek adimi ashinda Fiutir Borektir... Bu lezzetin miidavimlerinin adresi Fitir
Borek...” (Sofra, Kasim 2020, s. 114). Bir asr1 askin tecriibesiyle tiiketicilerini saglikli ve
giivenilir gida ile bulusturan Bonfilet, pratik ve hizli bir sekilde hazirlanabilen iki leziz et
tarifi paylasti. Iste dana eti severler icin antrikot, kuzu eti severler icin ise pirzola
pisirmenin piif noktalari...” (Yemek Zevki, Ocak 2020, s. 29) orneklerinde goriildigi
lizere yiyecek-igecek hizmeti veren isletmeler hakkinda tanitimi ve/veya tanitimi ile
birlikte mekanin paylastigi yemek recetesini de iceren makaleler “Mekan” olarak

kodlanmustir.

Etkinlik, tanitima atifta bulunan dokuzuncu alt temadir. Haber, 6diil, etkinlik, fuar,
calistay, kongre, konferans, festival, kutlama, y1l doniimleri vb. gibi etkinliklere odaklanan
makaleleri ifade etmektedir. “Dogan Grubu, Aydin Dogan’in is yasamimin 60. Yilini ve
grubun temellerinin atilmasimin 60. yil doniimiinii 6zel bir gala gecesi ile kutladi.”
(Lezzet, Subat/Mart 2020, s. 24). “Bu giizel havalarin tadi en giizel nasil ¢ikar dedik ve
piknik yapmak icin toplandik bir masanin etrafinda. Zor giinler geride kalsin, neseniz hep
daim olsun, bu tarifler de pikniklerinize lezzet olsun...” (Lokma, Agustos 2020, s. 82).
“Kayseri’ye bagl Kocasinan’da iiretimi yapilan Gémeg Fasulyesi'ne sahip cikan Iice
Belediyesi, diizenledigi Gome¢ Fasulyesi Tamitim Etkinlikleri ile yoreye ozgii bu o6zel
lezzetin iilkemizde ve diinyada taminan bir lezzet haline gelmesi icin c¢alismalarini
surdiiriiyor” (Sofra, Ocak 2020, s. 39). “Pandemi nedeniyle uzun zamandwr seyahat
etmiyordum. Ama davet Adana Lezzet Festivali'nden gelince akan sular durdu. Her yil
oldugu gibi bu yil da festival i¢in solugu lezzet diyarinda aldim. Bu giizel sehirde dolu dolu
iic giin gecirdim. Ama yine lezzetlere doyamadan dondiim. Ik Adana seyahatinizde
aklinizda bulunmasi igin size ozel notlarimi paylasiyorum...” (Yemek Zevki, Kasim 2020,
s. 62) orneklerinde goriildiigii lizere gastronomi ile ilgili etkinliklere odaklanan makaleler

“Etkinlik” olarak kodlanmistir.
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Kitap, tanitima atifta bulunan onuncu alt temadir. Gastronomi veya yemek ile ilgili
bir kitap veya romana atif yapilarak séz konusu kitap veya romanda yer alan yemeklerin
canlandirildig1 ve/veya yemek regetelerinin aktarildigi, ayn1 zamanda kitabin tanittiminin
yapildig1 makaleleri ifade etmektedir. “Istanbul’un en keyifli 100+ restoramndan lezzetli
tariflerin ve gastronomi diinyasindan yazilarin bulundugu ve yeme-i¢me sektoriine destek
olmayir amaglayan  “Restoranlar Evde” dergi-kitabi yayimlandi...” (Lezzet,
Agustos/Eyliil 2020, s. 30). “Ahmet Mithat Efendi’nin 19. Yiizyil Istanbul unun kiiltiirel
yapisint ve bir batilasma hikdyesini anlattigi bu eglenceli romamnda, bir Ingiliz ailenin
kizlarina ogretmenlik yapan Rakim Efendi ve zengin bir mirasyedi olan Felatun Bey’in
maceralarina sahit oluyoruz. Kitabin alamet-i farikalarindan biri olan meshur mayonezli
balik sahnesini, romandakinin aksine hi¢ ziyan olmamis gibi sizlere sunduk. Yanina bir
Ingiliz sofrasinda muhakkak ki var olan ama yazarin bizim muhayyilemize birakmay:
sectigi diger lezzetleri de ekledik. Iyi okumalar dileriz.” (Lokma, Ocak 2020, s. 64).
“Yemek yaparken aromatik tatlandiricilar konusunda son derece comert davranan Maria
Ekmek¢ioglu, Inkilap Yaymnevi’'nden ¢ikan “Ask Kokulu Baharatlar” kitabt ile baharat
sevdasint taglandirdi. Maria Ekmek¢ioglu ' nun kitabindan tath-tuzlu tarifleri sizler icin
se¢tik.” (Sofra, Nisan 2020, s. 67). “/...] Evde, restoranda, doktorda ve yolda anneligin
zorlu sartlart varsa onlarla basa ¢ikmanizi kolaylastiracak pratik ¢oziimler de vardwr! Bir
nostalji yaparak, Profilo’nun katkilariyla 2012 yilinda satisa sunulan “Bir kere de ‘peki
annecim’ de...” adli ¢ocuk kitabindan eglenceli tarifleri sizin icin derledik.” (Yemek
Zevki, Kasim 2020, s. 44) 6rneklerinde goriildiigii tizere yemek ve gastronomi ile ilgili

kitap veya romanlara odaklanan makaleler “Kitap” olarak kodlanmistir.

Uriin yerlestirme, tanitim ana temasina atifta bulunan on birinci alt temadir. Belirli
bir markaya ait {irtinlerin kitle iletisim ortamlariyla biitiinlestirilmesi olarak tanimlanabilen
iriin yerlestirme, temelde reklam amagli bir pazarlama iletisimi faaliyetidir. Diger bir
ifadeyle medya ortamlarina isitsel ve/veya gorsel sekilde markali {irlinlerinin belirli bir
bedel karsiliginda dahil edilmesidir. Tiketiciler dergi sayfalarinda kendilerine dolayl
yollardan sunulan iiriin ya da markalar1 algilamakta ve iiriin ya da markaya iliskin
mesajlart anlamlandirmaktadir. Bu baglamda tiiketiciler markay1 ve vaatlerini analiz
ederek, medya ortaminin referansiyla hafizalarinda belirli bir yere konumlandirmaktadir
(Giirel & Alem, 2005, s. 133). Temelde reklam amagh bir uygulama olan iirlin yerlestirme
s0z konusu dergilerde makale metninin veya yemek tarifinin iceriginde bir “iiriin” (yag,

krema, peynir, vb.) veya “pisirme yontemi” (firin, tava, 1zgara, vb.) olarak kullanildig1
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tespit edilmistir. Bu o6zellikleri ile reklam olarak degil makale olarak kodlanmiglardir.
“Diinyanin en giizel mutfaklarindan biri olan Tiirk lezzetleriyle bezeli bir Ramazan
gecirmeye hazir misiniz? Hepimizin ¢ok sevdigi lezzetleri sizler i¢cin yorumladik ve mutfaga
girerek pisirdik! Haydi, siwra sizde; bizim tatlari tiim ailenizle paylasmak tizere yemek
pisirmeye! (Ulker Bizim Yag) (Lezzet, Nisan/Mayis 2020, s. 24). “Sik mekdnlarda servis
edilen ve adeta bir sanat eserini andiran tabaklar, lezzetleriyle oldugu kadar gorselligiyle
de insani biiyiiliiyor. Elektrikli ev aletlerinin éncii markas1 Fakir Hausgerate 'nin inovatif
teknolojilerle tasarladigr ve yemek yapmayr pratik hale getiren Fakir Gourmet Serisi ile
sanatsal gastronomik tabaklart evde hazirlamak miimkiin hale geliyor [...]” (Lokma,
Kasim 2020, s. 58). “Bol bakliyat, kuru meyve ve kuru yemisin en giizel harmanlarindan
biri olan agure, onca ¢ok malzemeye ragmen é6zel bir tada sahiptir. Yayla Bakliyat'in
haglanmus iriinleriyle hazirlayacaginiz asurenizi sevgiyle ve saghkla paylasmaniz
dilegiyle.” (Sofra, Eylil 2020, s. 52). “Ramazan sofralarinda birlikte olmanin heyecani
baskadwr. Soke ile hazirlanmis lezzet dolu cesit c¢esit tarifler soframizda yerini almaya
hazir...” (Yemek Zevki, Nisan 2020, s. 52) orneklerinde goriildiigii lizere yemek makalesi
veya yemek regetesi igerisinde belirli bir markanm iiriiniiniin yer aldi§1 makaleler “Uriin

Yerlestirme” olarak kodlanmistir.

Yemek ve turizm, yemek ve toplum ana temasina atifta bulunan on ikinci alt
temadir. Turizm, cografi alanlarin 6n plana ¢ikarilmasi ve gastronomi turizmine yapilan
atiflar1 iceren makaleleri ifade etmektedir. Tanitim kategorisinde yer almamasinin en temel
nedeni kodlamalar i¢in referans alinan Fusté-Fornéa ve Masip’in (2018) yemek ve turizmin
bir topluma, bir yere ve/veya bir ililkeye 6zgii olusu bu baglamda “yemek ve toplum” ana
temasinda kodlanmasmin onerildigi metodolojik ¢alismasindan dolayidir. “Giiney Ege
Sanayi ve Iy Diinyasi Federasyonu Giiney Ege'de TR32 Aydin, Denizli, Mugla bolgesini
kapsayan ‘Ege Hikayesi’ isimli proje yiiriitiiyor. Ege hikayesi; bolgede sosyal, kiiltiirel,
dogal, tarihi ve ekonomik alanda gelisimi - degisimi arttirmay: - beslemeyi ve yurt i¢i ve
yurt disinda bu bolgenin degerini iist diizeye ¢ikarmayr planliyor”. (Lezzet, Subat/Mart
2020, s. 94). “Turizmin bagskentidir Antalya [...] Ancak en onemli ozelliklerinden biri
olan “Mutfak” tamtimlarda hep geri planda kalmistir. Bereketli topraklar: 12 ay boyunca
her tiirlii sebze ve meyvenin yetismesinde onemli rol oynar.” (Sofra, Kasim 2020, s. 83)
orneklerinde goriildiigii lizere makale icerisinde yemek ve turizmi One ¢ikaran makaleler
“Yemek ve Turizm” olarak kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020 yayin dénemi Lokma ve

Yemek Zevki dergilerinde bu temaya ait makaleye rastlaniimamaigtir.
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Yemek ve sanat, yemek ve toplum ana temasina atifta bulunan on igiinci alt
temadir. Edebiyat, resim, miizik, tiyatro, sinema gibi sanat dallar1 ile yemegi ve
gastronomiyi birlestiren makaleleri ifade etmektedir. “Geleneksel el baskist sanatinin ham
keten ortiiler iizerine uygulanmasiyla hazirlanan masa ortiileri ve pegeteler sofralara yalin
ve nostaljik bir tarz kazandirryor. Tasarimi Neslihan Algiinerhan’a ait olan bu zarif
calisma mevsimin izlerini tasiyor. Tariflerimiz de bu tarzi destekler nitelikte.” (Sofra,
Ekim 2020, s. 58) “...Gida ve sanat arasinda ¢ok uzun bir iligki ge¢miginin var oldugunu
soylemek miimkiin. Tas Devri magara ressamlari, boyalarinda baglayici maddeler olarak
sebze suyu ve hayvansal yaglar kullaniyor, boylece c¢esitli renkler elde ediyordu...”
(Yemek Zevki, Ocak 2020, s. 51) orneklerinde goriildiigii lizere yemek, gastronomi ve

sanat ile ilgili makaleler “Yemek Ve Sanat” olarak kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020 yayin

donemi Lezzet ve Lokma dergilerinde bu kategoriye ait kodlama yer almamaktadir.

Yemek ve Saghk, yemek ve toplum ana temasina atifta bulunan on dordiincii alt
temadir. Yemek ve saglikla iligkili beslenme, diyet, iiriin veya yemeklerin besleyici
degerlerine iliskin agiklamalarin yapildigi makaleleri ifade etmektedir. “Olaganiistii bir
donem yasadik ve yasamaya bir siire daha devam edecegiz gibi goriiniiyor. Covid-19
adinda bir viriis ¢ikageldi ve hepimizi gafil avlad:. [...] ” (Lezzet, Haziran/Temmuz 2020,
s. 14). “Hem lezzetli tarifiler yiyip hem saglkli kalabilmek de miimkiin artik. Saghkl
tariflerimizle karminiz doyacak, damaklariniz senlenecek, pismanliklar hi¢ olmayacak...”
(Lokma, Eyliil 2020, s. 74). “Ayurvedik beslenme, kokeni Hindistan in vedik kiiltiiriine
dayanan 5 bin yillik yasam bigimi disiplinidir. Beden, zihin, ruh dengesinin ve biitiinliigii
esas alir. [...] Bu dosya i¢cin hazirladiklarimiz, her beden tipine uygun, temel ayurvedik
tariflerdir.” (Sofra, Ocak 2020, s. 40). “Yeni bir klinik ¢calisma, kalp ve bagirsak sagligi
arasinda bir baglanti  oldugunu ve bu baglantiyr diizenli ceviz tiiketiminin
destekleyebilecegini ortaya ¢ikardi. [...] Sadece ceviz diyetini uygulayanlarda kalp ve
damar saghgi agisindan faydali olan bioaktif ceviz bileseni ellagitannini metabolize
etmede onemli bir rol oynayan belirli bir bakteri tiiriinde biiyiik degisimler goriildii.”
(Yemek Zevki, Subat 2020, s. 57) orneklerinde goriildiigii lizere saglikla iliskili olan

makaleler “Yemek ve Saglik” olarak kodlanmustir.

Vegan/Vejetaryen, yemek ve toplum ana temasina atifta bulunan on besinci alt
temadir. Saglik alt temasindan bagimsiz olarak kodlanmistir. Nedeni, Tiirkiye’de diger
beslenme yoOntemlerine gore bilinirliginin daha fazla olmasi ve yiyecek-igecek

isletmelerinin meniilerde vegan/vejetaryen yiyeceklere yer vermesidir (Albayrak, 2017, s.
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62) Vejetaryenlik, kisaca beslenmede hayvansal hi¢bir etin (tavuk, kirmizi et, balik ve
diger deniz iirlinleri) olmamasi, yumurta, siit ve siit tirlinlerinin ise siirli miktarda ya da
tercihe bagli olarak tiiketildigi beslenme bi¢imidir. Veganlik ise yumurta, siit ve siit
tirlinlerinin dahil hi¢bir hayvansal {iriiniin tiiketilmedigi ve deri, yiin, ipek dahil higbir
hayvansal iirinlin kullanilmadig1 bir yasam tarzidir (Tungay, 2018, s. 26). “Bu ay 4 kisilik
sofra kurmak isteyen vegan ve vejetaryenler icin uygun bir menii hazirladim. Limon ve
portakal suyu ile hafifce marine edilen bir rezene salatast yaptim. Rezene tam bir lif ve
potasyum kaynagi olmasimin yani sira onemli miktarda C vitamini icerir. Hazmettirici
ozelligi disinda sindirime yardimcidir ve viicuttan su toplanmasini énler. Lifler sayesinde
tokluk saglar ve metabolizmay1 dengeler. Cig olarak, Ortacaga Italyan mutfaginda, pismis
olarak Osmanl mutfaginda ¢ok sik karsimiza ¢ikar.” (Lezzet, Subat/Mart 2020, s. 16).
“[...] Vegan beslenerek daha saglhkli yasariz. Kilo vermek icin ideal bir beslenme seklidir.
Kalp damar hastaliklarina yakalanma riskini azaltir. Vegan beslenmesek de sagligimiz igin
daha ¢ok salata, sebze yemegi, bulgur, mercimek, kuru fasulye, nohut ve mercimek
vemeliyiz. Ayrica sekerden ve islenmis gidalardan da uzak durmamiz gerekir.” (Softra,
Kasim 2020, s. 49). “/...] Dogru vegan beslenme diinyanin en iyi kliniklerinde uygulanan
bir tedavi seklidir. [...] Iste size siit yerine badem siitii tarifi.” (Yemek Zevki, Mart 2020,
s. 36) orneklerinde goriildiigii lizere vegan/vejetaryen beslenme ve vegan/vejetaryen yemek
recetesesi ile ilgili makaleler “Vegan/Vejetaryen” olarak kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020

yayin donemi Lokma dergisinde bu kategoriye ait kodlama yer almamaktadir.

Ozel Giin, yemek ve toplum ana temasima atifta bulunan on altinci alt temadir.
Kiiltiirel degerlerden olan 6zel giin, dogum, 6liim, evlilik ve dini niteligi olan 6zel giinler
oldugu gibi sevgililer giinii, kadinlar giinii, babalar giinii, anneler gilinii, yeni yil vb.
evrensel olarak kutlanan giinleri de kapsayan makaleleri ifade etmektedir. “14 Subat
sebebiyle sevgiliye giizel bir pasta se¢mek istedim. Mesela en sevdigim pasta ile sayfalar
acgilsin istiyorum. Rus pastasi ¢ok ¢ok hafif bir pasta, belki pisirmesi biraz mesakatli.”
(Lezzet, Subat/Mart 2020, s. 6). “Kadin olmak her cografyada zor. Bu yiizden ¢ok gii¢lii
olmak gerekiyor her alanda. Tabii ki bu da beslenmeyle bagliyor. Giine baslarken, her iste
iyi olmak i¢cin sahane bir kahvalti hazirladik. Kadinlar giinii icin, giiclii kadinlara, acayip
gli¢ verecek bir kahvalti icin toplandik bir masanin etrafinda. O zaman 8 Mart Diinya
Kadinlar Giinii  kutlu, mutlu olsun...” (Lokma, Mart 2020, s. 52). “Geleneksel
bayramlarimiz icinde ozel bir yere sahip kurban bayraminda etin kesiminde uyulmasi

gereken onemli kurallari, pisivirken ki piif noktalart ve en saglikli pisirme yontemleri
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olarak kabul edilen firinda, agir ateste ve kendi suyunda pisirilmis yemek tariflerimizi
paylasiyoruz. lyi bayramlar.” (Sofra, Agustos 2020, s. 10). “Yeni yili gelencksel
lezzetlerle karsiladik. Yilbast sofralarimin vazgegilmez lezzetleri, yil boyunca evinize
bolluk, bereket getirsin...” (Yemek Zevki, Aralik 2020, s. 38) orneklerinde goriildiigi
lizere belirli bir giine 6zel icerik ve yemek receteleriyle ilgili olan makaleler “Ozel Giin”

olarak kodlanmustir.

Ogiin, yemek ve toplum ana temasia atifta bulunan on yedinci alt temadir. Giin
igerisinde yemek yenilen belirli vakitleri 6n plana ¢ikaran, kahvalti, 6gle yemegi, aksam
yemegi olmak {izere {i¢ ana 0giin oldugu gibi bes cayi, ara 6giin, sahur vakti, iftar vakti
gibi Ogiinleri de igeren makaleleri ifade etmektedir. “Haydi, gelin, her seyi bir kenara
birakalim ve yaz giinlerinin keyfi icinde kendimizi simartalim. Soyle keyifle balkonda ya da
bahgede sik bir 5 cayt sofrast hazirlayalim.” (Lezzet, Haziran/Temmuz 2020, s. 58).
“Uzun kis gecelerinde isleri bitirip ailece toplandiginiz aksam yemegi icin. Keyif verecek
mutfaga giris mentimiizle tadini ¢ikarin yemeklerinizin.” (Lokma, Ocak 2020, s. 54).
“Kahvaltinin mutlulukla bir ilgisi olmali der Cemal Siireya. Bizce de 6yle! Bu mutlulugun
sekli yani kahvalti aliskanliklarimizin ne oldugu, giin icindeki rutinimize, yasa, beslenme
gereklerimize, damak tadimiza gore degisiyor. [...] Ashinda Avrupa’da da 19. Yyiizyil
ortasina kadar giinde esasen iki ogiin yeniyordu. Ama ¢alisma saatlerinin resmi olarak
diizenlenmesi ile ogle tatilinin 12.00°da baslamasiyla birlikte disarida ¢alisan sehirliler
icin ogiin saatleri mecburen kaymis ve kahvalt ilk 6giin olarak yayginlasmistir.” (Sofra,
Agustos 2020, s. 66-67). “Incecik hamur ile neler yapimaz ki? Italyanlar’in incecik
hamurlu tinlii ‘galette’ye benzer hamuru ile damak tadimiza en yakin uyarlayabildigim ve
cesitlendirdigim lezzetler, ¢ay ve kahve saatinize ¢cok yakisacak...” (Yemek Zevki, Ekim
2020, s. 56) orneklerinde goriildiigii lizere 5 ¢ayi, cay ve kahve saati, kahvalti, aksam

yemegi, vd. ile ilgili olan makaleler “Ogiin” olarak kodlanmustir.

Kavram, yemek ve toplum ana temasina atifta bulunan on sekizinci alt temadir.
Yemek ve gastronomi ile ilgili bir ortak ad altinda toplanan genel tamlamalar1 iceren

“«

makaleleri ifade etmektedir. “ ‘Gastronomi’ yemek bilimi ve kiiltiirii iken ‘Gurme’ Tiirk Dil
Kurumu'nun tammlanmasiyla ‘tatbilir’ olarak ge¢mektedir. Davet vereceginiz kisilerin
demografik yapisi, yasi, geldigi cografyasi, kiiltiirii, aliskanliklar:, saglik gostergeleri ve
iklim gibi kriterler yaminda ‘Tat ko¢lugu’ bilgisi, aldiginiz tadi tammlama gibi bilgiler
tariflerinizi hazirlarken size yardimci olacaktir.” (Lezzet, Subat/Mart 2020, s. 10). “Servis,

mekan, sunum ve yemek kalitesi anlaminda en yiiksek standartlara sahip restoranlara
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verilen isim: Fine dining. Bu mekanlarda yemek doyumluk degil tadimhiktir. Haydi, bizde
kendimizi simartalim ve buralarda ne tiir yemekler oluyormus bir bakalim. Kendinize ve
misafirlerinize farkli ve 6zel bir deneyim yasatmak isterseniz buyurun tariflerimize...”
(Lokma, Kasim 2020, s. 64) drneklerinde goriildiigii tizere “tatbilir olmak, tat kog¢lugu, fine
dining vb. bir ortak ad altinda toplanan anlamlar1 igeren makaleler “Kavram” olarak
kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020 yayin donemi Sofra ve Yemek Zevki dergilerinde bu

kategoriye ait kodlama yer almamaktadir.

Trend, yemek ve toplum ana temasina atifta bulunan on dokuzuncu alt temadir.
Gastronomi alaninda yeni, moda ve trend yiyecek-igecek iiriinlerini 6ne ¢ikaran makaleleri
ifade eder. “Hayatin her alaminda oldugu gibi gastronomi diinyast da siirekli yenilenen ve
farklilagan bir alan. Tiiketim bilincinin artmasi ve saglikll yasam istegi ge¢cmisten gelen bir
¢ok tabuyu yikip geciyor. Geleneksel aliskanliklar bitki bazl alternatif iiriinlerle yer
degistiriyor. Saglhkli yasamin zorunlu kildigi bu degisime gelin hep birlikte goz atalim.”
(Lezzet, Nisan/Mayis 2020, s. 22). “Son zamanlarin en moda malzemelerinden olan siyah
piring bu ayin giizeli oldu. Nasil yapacagiz bunu? sorusunu duyar gibiyiz. Beyaz pirinci
kullandiginiz her tarifte siyah pirinci kullanabilirsiniz. Sadece pigirme suyunu biraz fazla
tutmaniz gerekiyor ¢iinkii beyaz pirince gore daha sert bir malzeme. Haydi, pisirin bakalim
bu yeni ve lezzetli tarifleri...” (Lokma, Kasim 2020, s. 36) “Beluga mercimegi, yani siyah
ve kara mercimekle ilk karsilagtigimda ¢ok sasirmistim ve nasil bir tada sahip oldugunu
merak etmistim. Gurme marketlerden birinde gordiigiimde hemen denemek icin aldim ve
ilk kez mutfagima konuk ettim.” (Yemek Zevki, Subat 2020, s. 34) orneklerinde goriildiigi
lizere yeni, trend veya moda olarak nitelendirilen yiyecek-igecek iiriinleri ile ilgili
makaleler “Trend” olarak kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020 yaym donemi Yemek Zevki

dergisinde bu kategoriye ait kodlama yer almamaktadir.

Atiksiz Mutfak, yemek ve toplum ana temasina atifta bulunan yirminci alt temadir.
Arta kalan yemekler, bayat ekmekler, sebze ve meyvelerin kabuklar1 gibi malzemelerin
¢ope atilmasi yerine mutfakta yeniden degerlendirilmesi amaciyla yemek regeteleri
sunulan makaleleri ifade etmektedir. Toplumsal bir sosyal sorumlulugu temsil ettigi
diisiincesi ile {iretim ana temasi yerine, yemek ve toplum ana temas: alt kategorisi iginde
kodlanmas1 uygun goriilmiistiir. “Elde kalan ekmeklerle saheser yaratabilirsiniz. Ister
corba, ister pizza, isterseniz tatli. Ustelik hepsini bayat ekmeklerle.” (Lezzet, Nisan-Mayis
2020, s. 60). “Kuru fasulye yemegini yapmak i¢in aksamdan hazirligini tamamladiniz.

Fasulyeleri hasladiniz. Goziiniize biraz fazla goziiktii, yemek yaparken birazini ayirdiniz ve
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elinizde arta kalmig haslanmis kuru fasulyeler oldu. Simdi onlar: degerlendirmenin harika
vollarmm gosterecegiz size. Haydi, mutfaga, arta kalanlart degerlendirmeye...” (Lokma,
Ocak 2020, s. 61). “Serin serin i¢i yenildikten sonra bol miktarda arta kalan karpuz
kabuklart yaz aylarinda en fazla ziyan edilen malzemelerin basinda gelir ve ¢op olup
gider. Tariflerimizle en giizel sekilde degerlendirebilirsiniz.” (Sofra, Agustos 2020, s.80).
orneklerinde goriildiigli lizere makale igerisinde yiyecek {irlinlerini ve yemekleri ¢ope
atmak yerine yeni tarifler ile sofraya yeniden kazandiran makaleler “Atiksiz Mutfak”
olarak kodlanmistir. Ocak - Aralik 2020 yaymn dénemi Yemek Zevki dergisinde bu

kategoriye ait kodlama yer almamaktadir.

Pratiklik, yemek ve toplum ana temasina atifta bulunan yirmi birinci alt temadir.
Mutfakta zamandan tasarruf saglayan hizli ve yapimi kolay olan yemekleri ve yemek
tariflerini 6n plana ¢ikaran makaleleri ifade eder. Zaman olgusunun toplumsal bir yapiy1
temsil ettigi diislincesi (yemek hazirligi, pisirme siiresi, servisi ve temizlik siireci) ile
yemek ve toplum ana temasi alt kategorisi i¢inde kodlanmas1 uygun goriilmiistiir. “Corona
oncesi hayatimizda disaridan istedigimiz lezzetler varken artik evde yapwp disar
tasidigimiz lezzetlerimiz var. Bu lezzetlerin en basinda da elbette yapimi pratik, tasimasi
kolay olan sandvigler geliyor. Sandvi¢ tariflerimiz 10. Delifrance Diinya Sandvig
Yarigmasi’nda yaptigi “Crois duck sandvi¢” tarifiyle diinya birincisi olan sef Hakan
Ozfirinct’dan. Hepsi birbirinden lezzetli bu sandviglerden biri de Diinya Sampiyonu’
ustelik...” (Lezzet, Agustos-Eyliil 2020, s. 48). “Pek ¢ok yerde kullanabileceginiz ezmeler
hazirladik bu ay unsuz sekersizde. Hem lezzetli hem pratik bu tatlar mutfaginizda her
zaman olsun isteyeceginiz tiirden...” (Lokma, Ocak 2020, s. 29). “En kiymetlimiz zamani
iyi degerlendirip sadece 5 gidadan olusan 5 tarif ile sofranizda harikalar
varatabilirsiniz! ” (Sofra, Eylil 2020, s. 10). “Yogun bir giiniin ardindan aksam yemegi
hazirligr igcin mutfakta gecireceginiz zaman azaldiysa sakin endiselenmeyin. Kolayca
hazirlanan pratik tariflerle pekala giizel sofralar kurabilir, boylece hem kendinize hem de
sevdiklerinize zaman ayirabilirsiniz...” (Yemek Zevki, Mart 2020, s. 32) orneklerinde
gorildiigii tizere pratiklik, kolaylik ve zaman tasarrufu ile ilgili yemek tarifleri ve bilgiler

igeren makaleler “Pratiklik” olarak kodlanmustir.
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3.5.3. Yemek recetelerinde yapilan kodlamalar

Mutfak ve gastronomi terminolojisinde “yemek tarifi” kavramiin igerigi
gastronomi biliminde yeterli olamamakla birlikte, “tarif” kelimesi yerine “recete”
(Ingilizce’de “recipe”, Fransizca’da, “recette”) kelimesi kullanilmasi daha genis bir anlanmi

kargilamaktadir.

Gastronomi bilimine gore yemek recetesi; bir yemegin nasil hazirlanmasi, hangi
malzemelerin hangi oranda kullanilmasi, pisirilmesi ve takdim edilmesi gerektigini anlatan
bir dizi kurallar biitiiniidiir. Daha genis bir ¢ergevede tanimlamak gerekirse, bir yemegin
adi, hangi yemek grubunda yer aldigi, icerisindeki besin iriinleri ve miktarlari, yapilig
asamalari, pif noktalari, pisirme teknikleri, yemegin pisirme asamasinda kullanilan
malzemeler, yemegin porsiyon miktari, sunumu, yaninda servis edilmesi gereken yan
yemekler vb. gibi bilgilendirmelerin yapildigr yazili metinlere uluslararasi otel
mutfaklarinda “yemek recetesi” adi verilmektedir (MEB, 2012, s. 4). Yemek regeteleri,

tipki bir pusula gibi as¢iya yapacagi yemek konusunda rehberlik etmektedir.

“Tiirkiye’de yaymnlanan yemek dergilerinde yer alan yemek c¢esitleri nelerdir? ve
Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde hangi mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek-icecekler
one ¢tkmaktadir? arastirmanin iiglincli ve dordiincii alt arastirma sorusudur. S6z konusu
soruya yanit aramak iizere dergilerde yer alan yemek recetelerine odaklanilmistir. Yemek
receteleri, icerik analizi yontemiyle incelendiginde regeteler yemek cesitlerine gore
ayrilarak on dort kategoride kodlanmistir. S6z konusu basliklar kodlanirken Arli’nin
(1982) aragtirmasi dikkate alinmis, bu baglamda 14 kategoride ¢orba, sebze/zeytinyagli,
kirmiz et, beyaz et, balik/deniz {iriinleri, salata, bakliyat, pilav/makarna, hamur isi/ekmek,
yumurta yemegi, sokak yemegi, tatl, icecek ve diger olarak kodlanarak aragtirmaci

tarafindan olusturulan Tablo 6’da yer alan sekilde bulgular boliimiinde 6zetlenmistir.

Tablo 6: Yemek Kategorisi icerik Analizi Kod Tablosu

Yemek Kategorisi Yemek Recetesi Frekans Yiizde
1. Corba

Sebze/Zeytinyagl

Kirmiz Et

Beyaz Et

Balik/Deniz Uriinleri

Salata

Bakliyat

RSN Il Pl el
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8.  Pilav/Makarna

9. Hamur Isi/Ekmek
10. Yumurta Yemegi

11. Sokak Yemegi

12. Tath

13. Tcecek

14. Diger

Toplam Yemek Recetesi

Belirlenen temalar kodlanirken yemegin igeriginde kullanilan malzeme geri planda,
yemegin kategorisi &n planda tutularak kodlamalar gerceklestirilmistir. Ornegin balik
corbast “balik/deniz iiriinleri” kategorisi yerine “corba” kategorisi olarak; etli biber

dolmas1 “kirmiz1 et” kategorisi yerine “sebze/zeytinyagli” kategorisi olarak kodlanmustir.

Yemek recetesinde “.... Corbasi” olarak adi gegen tiim ifadeler iceriginde

kullanilan malzemelere bakilmaksizin “Corba” kategorisinde kodlanmistir.

Yemek regetesinde kii¢iik ve biiylikbag hayvan etlerinin ana malzeme olarak
kullanildig: tiim ifadeler (dana antrikot, kuzu pirzola, mangalda kofte, patates piireli et
sote, sar1 kirazli dana kavurma, yogurtlu kebap, zerdecalli kuzu gémlegi, vd.) “Kirmiz1 Et”

kategorisinde kodlanmustir.

Yemek recetesinde kiimes ve av kuglarinin yer aldig: kanatl etlerinin ana malzeme
olarak kullamildig: tiim ifadeler (balkabakli ve tavuklu firin yemegi, biberiye soslu biitiin
pili¢, yilbas1 hindisi, tavuk sis, portakalli ve nar eksili Pekin 6rdegi, tavuk sirt pirzola, ¢itir
bildircin, vd.) “Beyaz Et” kategorisinde kodlanmustir.

Yemek regetesinde balik veya deniz liriinlerinin temel malzeme olarak kullanildig:
tiim ifadeler (levrek bugulama, acili tonlu ve yengeg¢li sushi, baharatli balik koftesi, 1zgara
bebek kalamar, Meksika fasulyeli firin somon, siste balik, palamut burger, nohut

unlu istavrit kizartma, vd.) “Balik/Deniz Uriinleri” kategorisinde kodlanmustir.

(13

Yemek regetesinde “.... Salatas1” olarak nitelendirilen tiim ifadeler ile pisirme
asamas1 olmayip ¢ig tiikketilen yemek regeteleri (beyaz peynirli pirasali ekmekli salata,
bugday salatasi, hashagh ayva salatasi, meyve salatasi, yesillerin dansi, kis salatasi, erik

terleme, peynirli s6giis, vd.) “Salata” kategorisinde kodlanmuistir.

Yemek recetesinde bakliyat {iriinii diger iirlinlere gore oran olarak fazla olan

yemekler (etli kuru fasulye, pancarli fasulyeli humus, kisir, mantarli fava, mercimek
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koftesi, narlt boriilce, taze naneli ve musirli yarma, avokadolu kuru fasulye piiresi,

pastirmali nohut vb.) “Bakliyat” kategorisinde kodlanmistir.

Yemek recetesinde pilav, makarna, kuskus, lazanya ve manti olarak nitelendirilen
tiim ifadeler (havuglu pilav, Endonezya usulii yabani siyah piringli ve karidesli pilav,
kremal1 pastirmali makarna, yanik manti, ac1 lahanali noodle, cevizli lorlu eriste, yogurtlu

1spanakli kuskus, vd.) “Pilav/Makarna” kategorisinde kodlanmastir.

Yemek regetesinde yumurtanin ana malzeme olarak kullanildig: tiim ifadeler (¢ilbir,
menemen, omlet, sahanda yumurta, domatesli bildircin yumurtasi, yumurta dolmasi, vd.)

~ 29

“Yumurta Yemegi” kategorisinde kodlanmuistir.

Yemek makaleleri igerisinde yazar tarafindan fast-food veya sokak yemegi olarak

belirtilen yemek regeteleri “Sokak Yemegi” kategorisinde kodlanmustir.

Yemek regetesinde un ve ekmegin ana malzeme olarak kullanildigi tiim ifadeler
(Tost, sandvig, corek, borek, kraker, simit, pide, pizza, galette, kis, vd.) “Hamur
Isi/Ekmek” kategorisinde kodlanmustir. “Hamur Isi/Ekmek”  kategorisi ile “Tatlh”
kategorisinde de tart, corek, kurabiye, kraker ve kek ifadeleri yer almaktadir. Yemek
iceriginde malzeme olarak “tuz” bulunan ifadeler “Hamur Isi/Ekmek” olarak kodlanmis

olup “seker” bulunan regeteler “Tatl1” olarak kodlanmistir.

Yemek regetesinde tatli olarak nitelendirilen, sekerin ana malzeme olarak
kullanildig1 ve/veya seker yerine alternatif olarak tatlandirici, ¢ikolata, bal vb. bulunan
yemek receteleri (asure, helva, muhallebi, tramisu, kabak tatlisi, cheesecake, dondurma,

mousse, tart, pasta, vd.) “Tatli” kategorisinde kodlanmaistir.

Yemek recetesinde igecek olarak nitelendirilen tiim ifadeler (gikolatal siit, cay,

kahve, serbet, surup,, komposto, smothie, vd.) “Igecek” kategorisinde kodlanmistir.

Recel, tursu, yogurt, cacik, marmelat, salca, sos, sirke, ¢cemen, baharat, peynir,
sadeyag vb. yemek kategorileri igerisinde yan iirlin ve/veya yan mazle olarak
nitelendirilen; hangi yemek kategorisi igerisinde dahil edilecegi kesin olarak

belirlenemeyen ifadeler “Diger” kategorisinde kodlanmustir.

Yukarida ifade edilen ilk kodlamalarin ardindan dergilerde yer alan yemek
recetelerinin  kategorilerine gore oranlar1 tespit edilmis olup tablo ve grafiklere

dontistiiriilerek yorumlanmastir.
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Yorumlamalarin ardindan yemek recetelerinin gastronomi kiiltlirlinlin ingasinda
Tiirk mutfak kiiltiirii ile diger mutfak kiiltiirlerinin varligi veya yoklugunun ortaya konmasi
amaciyla dergi iceriginde yabanci mutfak kiiltiiriine ait oldugu belirtilen yemek regeteleri

ile Tiirk mutfak kiiltiirti i¢inde yer alan regeteler yeniden sayilarak gore kodlanmustir.

Diinya mutfagina ait oldugu tespit edilen regeteler ilk asamada yemek cesitlerine

gore kodlanmis olup ikinci asamada ait oldugu Ulke ve Kita isimlerine gore kodlanmustir.

Tiirkiye 'de yayinlanan yemek dergilerinde Tiirk mufag: ozelinde gastronomi kiiltiirii
nasil insa edilmektedir? Arastirma sorusuna yanit aranmak iizere Tirk mutfagma ait
oldugu tespit edilen regeteler ilk asamada yemek cesitlerine gore kodlanmis olup ikinci
asamada Geleneksel (Standart) Regete, Sentez (Gelistirilmis) Recete ve Yeni Regete olmak

tizere 3 kategoride kodlanmistir.

Yemek recetesi igeriginde kullanilan malzemeler ve pisirme yontemleri incelenerek
geleneksel olarak Tiirk mutfak kiiltiiriiniin i¢inde yer alan standartlasmis regeteler (pilav,
yahni, kavurma, dolma, sarma, baklava, asure, vd.) “Geleneksel (Standart) Recete”
kategorisinde kodlanmistir. Yemek recetesi iceriginde geleneksel tarifle birlikte diinya
mutfagindan lezzetlerin bir arada yer aldigi regeteler ile geleneksel tarife ek olarak ana
tirlinlin yerine benzer bir {iriiniin kullanildig1 ve geleneksel receteye ek yeni bir {iriin
eklenen receteler (Chia Tohumlu Yaprak Sarma, Karadutlu ve Beyaz Cikolatali Siitlac,
Kestaneli Pratik Muhallebi, Kremal1 Hiinkar Begendi, vd.) “Sentez (Gelistirilmis) Recete”
kategorisinde kodlanmistir. Yemek regetesi igeriginde yazar ve/veya dergi editorii

tarafindan ilk defa denendigi belirtilen tiim regeteler “Yeni Regete” olarak kodlanmaistir.

3.5.4. Yemek recetesi yazarlarinda yapilan kodlamalar

“Tiirkiye’'de yayinlanan yemek dergilerinde gastronomi kiiltiirii icerisinde yer alan
yemek regetelerinin yazarlari ve tamitictlar kimlerdir? Arastirmanin besinci alt sorusudur.
Aragtirma sorusuna yanit aranmak iizere dergilerde yer alan yemek regetesi yazarlarina

odaklanilmistir.

Arastirma kapsamina dahil edilen 4 yemek dergisinin Ocak - Aralik 2020 yaym donemi

icerisinde yer alan yemek recetesi yazarlari analiz edilmis, aragtirmaci tarafindan
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olusturulan kod tablosunda (Tablo 7) 6zetlenmistir. Tablo 7’de goriildiigl iizere yemek
recetelerinin taniticilart ve uygulayicilarinin 1. Kisiler (sef, yemek stilisti, diyetisyen,
yemek kitab1 yazari, diyetisyen vb.) 2. Markalar (iiriin yerlestirme olarak kodlanan
markalar) ve 3. Mekanlardan (restoran, cafe ve otel) olustugu tespit edilerek Tablo 7 bu ii¢
kategorilerde yapilandirilmistir. Bununla birlikte yemek regetesi yazarlarimin adlarn ile
birlikte unvan bilgilerinin de yer aldigi, Marka ve Mekan kategorilerinde de yemek recetesi
yazarlarinin ad ve unvan bilgilerinin oldugu tespit edilerek s6z konusu ifadelere

arastirmaci tarafindan olusturulan Tablo 7°de ki sekilde 6zetlenmistir.

Tablo 7: Yemek Recetesi Yazarlarinin Icerik Analizi Kod Tablosu

Kategori Marka / Mekan Adi Yazar Adi Yazar Unvam Frekans Yiizde
1. Kisi
2. Marka
3. Mekin

Yemek recetesinin bir kisiye ait oldugu ve/veya bir kisi tarafindan gelistirildigi
belirtilen ifadeler “Kisi” olarak kodlanmistir. Yemek recetesi bir markaya ait olan ifadeler
“Marka” olarak kodlanmistir. Yemek regetesi bir yiyecek-igecek isletmesi, restoran veya

otele ait oldugu belirtilen ifadeler “Mekan” olarak kodlanmustir.

3.6. Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki Dergilerinin Genel Ozellikleri

Arastirma kapsaminda incelenen dort derginin yayin hayatina baslama yillar1 ve

Aralik 2020’ye kadar yayinladiklar toplam dergi sayilar1 Tablo 8’de 6zetlenmistir.

Tablo 8: Yemek Dergilerinin Yaym Hayatina Baslama Yillar1 ve Aralik 2020’ye Kadar

Yaymlanan Dergi Sayilari Toplami

. Yemek
Dergi Ad Lezzet  Lokma Sofra Zevki
Yayin Hayatina Baslama Yih 1996 2015 2005 1998
Aralik 2020'ye Kadar Dergi Yasi 24 5 15 22
1
Aralik 2020'ye Kadar Yayimlanan 283 7 301 789

Dergi Sayilar1 Toplamm
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Tablo 8 incelendiginde, dort dergi arasinda Lezzet dergisi (1996) yayin hayatina
baslama konusunda ilk olma 6zelligi tagirken, Yemek Zevki dergisi (1998) ikinci, Sofra
(2005) dergisi ligiincii olarak, yayin hayatina baslamistir. Lokma dergisi diger dergiler ile
kiyaslandiginda yayin hayatina daha ge¢ baslamistir. Lokma dergisi daha once 2003
yilinda Hatice Ozdemir Tiiliin’{in kurdugu “Portakal Agac1” isimde Tiirkiye’nin ilk yemek
blogu 6zelligi tasimaktadir. Blog, ilk ag¢ildig1 giinden itibaren birka¢ yil i¢inde 2 milyon
takipgi ile bini askin tarif ve 60 binden fazla yorumla fenomen olarak, iilke genelinde ve
yurtdisinda yasayan Tiirkler arasinda en ¢ok takip edilen blog sayfalarindan biri olmustur.
Bu basarisi ile 2015 yilinda Albayrak Medya Grubu’nun dergi ailesine katilarak Lokma
ismi ile kendi basina bir dergi olarak yayimlanmaya baglamistir. Lezzet dergisinin 2019
yilina kadar ayda bir, yilda on iki say1 yaymlanirken, 2020 yilinda iki ayda bir, yilda alt1

say1 yayimlanmaya bagsladig1 goriilmektedir.

Lezzet dergisi, Hubert Burda Media Group ortakliginda Dogan Sirketler Grubu
Holding’e ait, iki ayda bir yaymnlanan siireli yayindir. Yayin hayatina 1996 yilinda
baslamis olup 24 yildir devam etmektedir. Yayin Yonetim Danigmani Ferhan Kaya
Poroy, Yazi Isleri Nevin Saripmar, Yazi Isleri Miidiirii Aysegiil Uyanik Ornekal, Gorsel
Danmigman Sultan Saridag Etkinlik ve Proje Direktdrii Ali Erman Ileri, Kurumsal Iletisim
Miidiirii, Funda Demirci Ayan, Marka Miidiirii Z. Beril Simsek, Dijital Icerik Direktorii

Eren Demir’dir.

2018 yayin yili Lezzet Yayin Yonetmeni Vecihe Sozeri’ye gore Lezzet; Yasam ile
mutfak arasinda koprii gorevi olan yemek kiiltiiriinlin, yemegin, sofralarin ve ikramlarin
rehber dergisidir. Kolay bulunur malzemelerle yapilmis tarifleriyle yemeyi ve pisirmeyi
seven herkesin mutfak dostudur. Yemek kiiltlirli mirasin1 korumay1 hedefleyen ve diinya
mutfak trendlerini takip ederek yemek kiiltiirii bilincini okurlarina aktarmayi gorev

saymaktadir (Sozeri, 2018).

Lokma dergisi, Albayrak Medya’ya ait, aylik yaygin siireli yayindir. Yaymn
hayatina 2015 yilinda baslamis olup 5 yildir yayin hayatina devam etmektedir. “Giinliik
mutfak maceralar’” sloganiyla Portakal Agaci blogunun izini tasimaktadir. Lokma
dergisinin Imtiyaz Sahibi Muhammet Sinan Albayrak, Genel Yayin Y&netmeni Hatice
Ozdemir Tiiliin, Tasarim Direktorii Yasemin Darbaz Karaca, Yemek Editorii Burgin Bilge,

Yemek Editorii Asistan1 Kiibra Hanger, Sanat Yonetmeni Reyhan Cerit Bala, Editor

94



Tugba Oztiirk Ozdil, Sorumlu Yaz Isleri Miidiirii Burhan Istenci ve Fotograflama Sezer

Alginkaya, Melis Kayacik ve Ozgiir Bakir’dir.

Dergi ekibine gore Lokma; “yalnizca bir tarafa agirlik vermeyen Tiirkiye nin tiim
vorelerinden sebzeli, etli, tatl, tuzlu her ¢esit tarife yer veren, ince diigiiniilmiis ayrintilari,
denenmiy tarifleri, anlasitlir élgiileri, 6zenle ¢ekilmis fotograflart ve kendine has tarziyla

yeni ve eksiksiz bir yemek dergisidir.” (Albayrakmedya, 2020).

Sofra dergisi, Turkuvaz Medya Grubu’na ait, aylik, ulusal siireli yayindir. Yayin
hayatina Ocak 2005 yilinda baglamig olup 15 yildir yayin hayatina devam etmektedir.
Sahibi Turkuvaz Haberlesme ve Yaymcilik, Tiizel Kisi Temsilcisi ve Genel
Miidiir Yasemin Gebes, Yaym Direktorii Aslihan Sarp Isman, Genel Yaym Yonetmeni
Emine Tunadan, Gorsel Yonetmen Bahar Sahinbas, Editér Selma Sen, Fotograflar Erkin
On, Fotograf Editorii Canan Yetisti Satkin, Sorumlu Yazi Isleri Miidiirii ve Internet Yaym
Sorumlusu Sefik Calik, Genel Miidiir Yardimcilar1 Yonca Ertiirk Ozeren, Ozgiir

Atanur’dur.

Sofra, verdigi Olciilerin dogrulugu ile tariflerin uygulanabilirligi dolayistyla okurlar
ile kurdugu giiven iliskisine dayandigini; mutfakta amatdr okurlarinin “acaba yapabilecek
miyim” siiphelerinden uzak olacagini savunmaktadir. 2010 yilinda televizyon kanali
ATV’de yayinlanan “Kiiltiir As1” programu ile dergi tariflerini pekistirmis ve daha genis
kitlelerle bulusturmustur (Anonim, 2010).

Yemek Zevki dergisi, ihlas Medya’ya ait, aylik, ulusal siireli yayndir. Yaym
hayatina Ocak 1998 yilinda baslamis olup 22 yildir yayin hayatina devam etmektedir.
Imtiyaz Sahibi ISTMAG Magazin Gazetecilik, Grup Baskan1 H. Ferruh Isik, Genel Miidiir
ve Sorumlu Miidiir Mehmet Soztutan, Genel Yayin Yonetmeni Hatice Unal Bilen, Yazi
Isleri Coskun Aktas, Fotograf Danismani Umit Baser Alkag, Gorsel Ydnetmen Tolga
Cakmakli, Yaym Danismanlar1 Prof. Dr. Hiisnii Giindiiz, Dog¢. Dr. Mehmet Ali Ozbudun,
Yemek Danmigmanlar1 T. Yiicel Dereyayla, Eyiip Kemal Seving, Metin Isci, Doga Citci,
Teknik Miidiir Tayfun Aydin’dir. Dergi ekibine gore Yemek Zevki; “Tiirk Mutfaginin
geleneksel tatlarinin bozulmamasina 6zen gosteren, evde her zaman bulunan malzemelerle
kolayca yapilabilen ve % 100 tutan yemek tarifleri, 7’den 70’e, amator veya profesyonel,
mutfakla ilgili herkesin kendinden bir parca bulabilecegi, diinya mutfaklarindan geleneksel
tatlara, profesyonel mutfak deneyimlerinden, pratik sunumlara kadar genis bir yelpazede

yvaymcuik anlayist mevcuttur.” (YemekZevki, 2020).
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BOLUM 4. BULGULAR VE YORUM

Jensen ve Jankowski’ye gore (1993), toplumsal ve politik bilgimiz ile diinya
goriislerimizin ¢ogu her giin okudugumuz veya gordiigiimiiz diizinelerce medya
metinlerinden gelir. Medya metinlerinin ne dedigini bilmek giinliikk hayatimizda énemlidir
(Jensen ve Jankowski, 1993, s. 137). Basili medya alanindaki metodolojik bir aragtirma,
caligma ortami hakkinda medyanin ne sdyledigini ortaya ¢ikarma anlaminda en onemli

gorevlerden biridir.

Ozellikle dijital haber medyas1 ¢aginda, yazili medyanin halen énemli bir sosyal
itici glic olmaya devam etmesiyle; gazete ve dergiler halen ana giindem belirleyicileri

olarak faaliyet gostermektedir (McCombs, 2004, s. 14).

Bu baglamda kitle iletisiminin yazili kaynaklarin1 olusturan yemek dergilerinde
gastronomi kiiltiriniin ingasin1 somut verilerle ortaya koyabilmek adina arastirma
kapsamina dahil edilen 4 yemek dergisinin Ocak-Aralik 2020 tarihleri arasindaki 1 yillik

yayinlari i¢erik analizi yontemi ile incelenmistir.

Ayda bir yayin yapan Lokma (12 say1), Sofra (12 say1) ve Yemek Zevki (12 say1)
dergileri ile iki ayda bir yayin yapan Lezzet (6 say1) dergisi igerik analizi yontemi ile
incelenmistir. Lokma dergisinin Nisan ve Mayis, Sofra dergisinin Mayis, Eyliil ve Kasim
sayilarinda c¢ikardiklar1 5 ek dergi de arastirma kapsamina dahil edilmistir. Biitiinligi
bozmamak adma 5 ayr1 dergi ilgili aylarda ilgili dergilerin sayfa sayilarina eklenmis,
toplamda 42 dergi lizerinde analizler gerceklestirilmistir. Bu baglamda arastirmanin
verileri Lezzet 546, Lokma 1300, Sofra 1312 ve Yemek Zevki 840 sayfa olmak iizere

toplamda 3998 sayfa lizerinden elde edilmistir.

So6zii gecen yemek dergilerinde 6ncelikle genel yapi, bigim ve i¢erik dagilimi analiz
edilmis, ardindan gastronomi Kkiiltiiriiniin nasil insa edildigi dergi kapaklari, yemek

makaleleri, yemek receteleri ve yemek recetesi yazarlari iizerinden okunmaya ¢alisilmistir.

Analizlerin ardindan toplam 785 makaleye ulasilmistir. Dergilerin iceriginde yer
alan aligveris, moda, astroloji vb. gibi yemek makalesi olmayan ve diger olarak kodlanan
toplam 135 makale analizler disinda tutulmustur. 48 dergi 6n kapagi, 650 yemek makalesi,
2582 yemek regetesi ile 147 yemek recetesi yazari iizerinde igerik analizi

gergeklestirilerek, gastronomi kiiltiirliniin insasinda 6ne ¢ikan temalar ortaya konmaya
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calisilmigtir. Arastirma kapsaminda incelenen yemek dergilerinin bulgular1 tablolar ve

grafikler halinde 6zetlenerek yorumlanmastir.

4.2. Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki Dergilerinde Bicimsel Ozellik ve Icerik

Dagilim

Arastirmanin temel arastirma sorusuna ulasabilmek icin Oncelikle alt arastirma
sorularina yanit aranmistir. Bu baglamda aragtirmanin birinci alt aragtirma sorusu:

“Tiirkiye 'de yayilanan yemek dergilerinde bigimsel ozellik ve icerik dagilimi nasildir?

Arastirmada ele alinan 4 yemek dergisinin Ocak-Aralik 2020 tarihli 42 dergi analiz
edildiginde iceriklerin genel dagilimi tespit edilerek “On kapak, Onsoz, kiinye, fihrist,
icindekiler, makale, reklam, haber, tanitim ve diger” seklinde on temada kodlanmis ve

ilgili tablolarda 6zetlenmistir.

Dergi iceriginin bir pargasi olan ve yemek receteleri ile okuyucuyla bag kurmasi
acisindan oldukca 6nem arz fotograflamalarin her derginin kendi ekibi tarafindan 6zgiin ve
0zel olarak gergeklestirildigi tespit edilmistir. Yemek regetelerine iligkin incelemelerde
bazi yemek recgetelerinin yazari belirtilirken, baz1 yemek recetelerinin kime ait oldugu

bilgisinin yer almadig1 saptanmistir.

4.2.1. Lezzet dergisi’nin bicimsel ozelligi, sayfa ve icerik dagilimina iliskin

bulgular

Lezzet dergisinin bicimsel 6zellikleri incelendiginde, 22.5x29,7 cm boyutlarinda,
sayfada kullanilan fotograf alan1 veya metin uzunluguna gore bir ile dort siitun arasinda
degislik gosteren, Amerikan cilt ile dort renk basilan bir dergi oldugu goriilmektedir.
Derginin 6n kapaklarinda ilgili ayin temasim temsil ettigi diislinlilen 1 adet yemek
fotografina yer verilmistir. Her saymin kapak tasarimi belirli bir diizen i¢inde sunulmustur.
Hicbir kapak tasariminda dergi isminin (Lezzet) Oniine gecen tipografi kullanimina
rastlanilmamistir. Dergilerin tiim sayfalar1 fotografli olup mutfak notlar1 (Isayfa) ve

astroloji (1sayfa) ad1 verilen sayfalarda illiistrasyon kullanimina rastlanilmistir.
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Derginin ele alinan sayilarinin arka kapaklarinda ise reklam sayfasinin yer aldig

tespit edilmistir.

Derginin 6 sayisinda da Tiirkiye satis fiyatt 11 TL, K.K.T.C. fiyat1 13,50 TL olmak
tizere iicret bilgileri belirtilmistir. Ayrica dergide abonelik sisteminin mevcut oldugu 278,
281 ve 284. sayilarinda belirtilerek, dergi aboneligi i¢in yapilmasi gereken bilgiler
aktarilmistir. S6z konusu sayfalarda yer alan bilgilere gore 6 sayi abonelik bedeli 55
TL’dir. Abonelik dahilinde adrese teslim, iicretsiz kargo ve 3 taksit imkani da sunulmustur.
278. Sayida dergi editorii Sibel Erdem iken, 279-284. say1 araligindaki dergi editorii Nevin

Saripinar olarak degismistir.

Tablo 9: Lezzet Dergisi Sayilarina Gore Ocak-Aralik 2020 Yayin Donemi Sayfa Dagilimi

Dergi Sayisi 278 279 280 281 282 283 Frekans Yiizde
On Kapak 1 1 1 1 1 1 6 1,10%
Onsioz 1 1 1 1 1 1 6 1,10%
Kiinye 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 3 0,55%
Fihrist 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 3 0,55%
icindekiler 1 1 1 1 1 1 6 1,10%
Makale 77 65 56 60 67 65 390 71,43 %
Reklam 11 13 22 16 13 17 92 16,85 %
Haber 4 2 2 3 0 0 11 2,01%
Tanmitim 2 0 6 2 0 1 11 2,01%
Diger 4 4 2 3 2 3 18 3,30%
Sa?;’;";:‘yﬂﬁ 102 88 92 88 86 90 546 100%

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lezzet dergisinin 6 dergi sayisinda yapilan
incelemeler sonucunda sayfa dagilimlari detayli olarak Tablo 9’da verilmistir. Lezzet
dergisi igerikleri 6n kapak, 0nsoz, kiinye, fihrist, icindekiler, makale, reklam, haber,
tanitim ve diger olarak kodlanan sayfa sayilari iizerinden igerik analizi yontemiyle analiz
edilmistir. Elde edilen bulgular neticesinde incelenen 6 derginin sayfa sayilarinin
toplaminin 546 oldugu, her derginin sayfa sayisinin sabit olmayip 86 - 102 sayfa arasinda

degisiklik gosterdigi tespit edilmistir.

Tablo 9’da elde edilen veriler baglaminda “Makale” bashigi en yiiksek oranda
iceriklerde yer bulmustur. 546 sayfa igerisinden 390 sayfanin makalelerden olusturuldugu;
s0z konusu rakamin 546 sayfanin %71,43’nii kapsadig1 tespit edilmistir. Makalelerin diger

iceriklere oranla en yliksek veriyi saglamasi gastronomi kiiltiirii insasinda medyanin
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roliiniin anlamlandirilmasi agisindan da 6nemli bir veri olarak gdze ¢arpmaktadir. Yine
Tablo 9’a gore reklam sayfalarinin %16,85 oranda ikinci sirada yer aldigi; en az sayfa

sayisinin kiinye (0,55%) ve fihrist (0,55%) sayfalarindan olusturuldugu goriilmektedir.

Makale adedi olarak en yiiksek saymin 278’inci dergi sayisinda (77) gerceklestigi
gorilmiistiir. Bu say1 derginin 2020 yil1 igerisinde ilk yayin sayis1 olup Subat-Mart aylarini
kapsamaktadir. Haber sayisi (4) yine bu sayida en fazla olandir. Makale adedinin en diisiik
oldugu rakam ise 280’inci sayida “56” olarak gergeklesmistir. Makale adedinin en diisiik
bu sayida olmasinin nedeni, 22 sayfa ile reklam sayfa sayisinin ve 6 sayfa ile tanitim olarak

kodlanan sayfa sayisinin en fazla bu sayida olmasindan kaynaklandigi sdylenebilir.

Tiim bunlarla birlikte dergide iiretilen iceriklerin sayfa sayilar1 incelendiginde
yemek ve gastronomi ile ilgili makale, haber ve tanitim olarak kodlanan sayfa sayilar ki
ve sonbahar aylarinda en yiiksek; yaz ve ilkbahar mevsiminde en diisiiktiir. Reklam
sayfalar ise ilkbahar ve yaz aylarinda en yiiksek; kis ve sonbahar aylarinda en diisiik
rakamlara ulastig1 anlasilmistir. Bu veriler acisindan Lezzet dergisinin sayfa dagiliminda

mevsimsel degisimin etkisinden bahsetmek miimkiindiir.

Her derginin genel icerigini ortaya koymak amaciyla 6nsoz sayfalar incelendiginde
278’inci say1 igeriklerinin 14 Subat sevgililer giinii, g6z dolduran sunumlar, vegan ve
vejetaryen tarifler, tatbilir olmak, istah acan kofteler, kis mevsimi lezzetleri, salep, Adana
Mutfag1, portakal-greyfurt, tahin-pekmez ve Italyan makarnasi Timballo’dan olusturuldugu
belirtilmistir. Sevgililer giiniine 6zel Rus pastas: ile dergi editorii Sibel Erdem’in
“sevdiklerim” baslig1 altinda fotograflarla birlikte tasarimda oOne c¢ikardigr icerikler:
vegan/vejetaryen tarifler, kofteler ve Italyan makarnasi Timballo tarifleridir. 279 uncu say1
igerikleri, Korona Viriisle saglikli ve dogal beslenme, pratik tarifiler, ¢ilek, enginar,
Ramazan sofrasi, Gaziantep meniisii, sahur tarifleri, Ispanyol mutfagi ve #evdekal
mottosundan olusturulmustur. Cilek tarifleri ile dergi editoriiniin “sevdiklerim” baglig
altinda fotograflarla birlikte tasarimda 6ne cikardigi icerikler: enginar, Elif Edes Tapan’in
pratik tarifleri ve Ege’nin otlar ile yapilan tariflerdir. 280’inci say1 igeriklerinde Korona
Viriis ile aile ve mutfagimizin kesfi, sosyal medyada yapilan ekmekler, mevsiminde
meyve-sebze tiikketimi, pratik tarifler, borekler, patlican tarifleri, yaz meyveleri, ¢ikolata,
dondurma, soguk c¢orba ve 5 cayi tarifleridir. Patlicanli tarifiler ile dergi editSriiniin
“sevdiklerim” baslig1 altinda fotograflarla birlikte tasarimda one c¢ikardigi igerikler:

Zeynep Ding’in tarifleri, ¢ikolata tarifleri ve borek tarifleridir. 281’inci say1 igerikleri,
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Korona Viriise kars1 saglikli beslenme, ¢cay masasi, ¢cay sunumu, baklava tarifi, mezeler,
kayisili tatlar, ¢ikolata, hamurlu tarifler, kis hazirlig1 igin tiiyolar, biberli tarifler ve yaban
mersinli recetelerdir. Cay sunumu ile dergi editoriiniin “sevdiklerim” baslig1 altinda
fotograflarla birlikte tasarimda dne ¢ikardig icerikler: Ispanyol yemegi Gazpacho, hamurlu
tarifler ve yaban mersinli dondurma tarifleridir 282°nci sayi igerikleri, sonbahar mevsimi
lezzetleri, balik tarifleri, etli tarifler, elma, kiyma, C vitaminli 5 ¢ay1, ¢itir borekler, Alman
mutfagi, Alaturka susi ve pratik tariflerdir. Alaturka susi ile dergi editoriiniin “sevdiklerim”
bashigr altinda fotograflarla birlikte tasarimda one ¢ikardigi igerikler: balik tarifleri, ¢itir
borekler ve Zeynep Ding’in tarifleridir. 283’iincii say1 igerikleri, 2020’ye veda, 103 yeni
tarif, yilbasi klasigi hindi dolma, yilbasi kurabiyeleri ve pastalari, Bosnak mutfagi,
balkabagi, ayva, kebap tarifleridir. Ayvali tarifiler ile dergi editoriiniin “sevdiklerim”
baslig1 altinda fotograflarla birlikte tasarimda 6ne ¢ikardigi igerikler: yilbasi keki ile veda

cay1, Endonezya usulii yabani siyah piringli ve karidesli pilav ve 1spanakli rulo tarifleridir.

Ons6z sayfalarinda yer alan séz konusu iceriklerden yola ¢ikilarak mevsiminde
sebze-meyve tiiketimi, Korona Virlis i¢in saglikli beslenme Oneri ve 6zel gilinler igin
sunulan yemek receteleriyle giindemdeki konularm islendigi gériilmektedir. ispanyol,
Alman, Endonezya mutfagindan regetelerle diinya mutfagina; aym1 zamanda Bosnak,
Gaziantep ve Adana mutfag ile yoresel mutfaga da yer verildigi goriilmektedir. 3 dergide
“S cay1” regetelerine rastlanilmaktadir. Tirkiye’nin en ¢ok ¢ay tiiketen iilkelerden biri
oldugu, Tiirk ve milli kimlik i¢inde caymn oOnemli bir yere sahip oldugu bilinen bir
gercektir. Ancak “5 cayr” Ingiliz mutfak kiiltiiriine ait bir &giin olarak bilinmektedir.
Diinya mutfag tarifleri ile 5 ¢ayi, ¢ay sofrasi ve veda ¢ay1 gibi ifadelerden anlagilacagi
tizere Lezzet dergisi okur kitlesine belirli araliklarla Batili tarzda gastronomi kiiltiiriinii
tanittig1 soylenebilir. Ancak dergideki 0ns6z sayfalarindan yola c¢ikarak bu c¢ikarimi

yapmak dogru olmayacagi i¢in ilgili temalar ilerleyen bagliklarda ayrica analiz edilecektir.
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Sekil 1: Ocak-Aralik 2020 Yaym Donemi Lezzet Dergisi Sayfalariin Dagilimi

Diger
Tanitim
Haber
Reklam
Makale
I¢indekiler
Fihrist
Kiinye
Onsoz

On Kapak

On Kapak| Onsoz Kiinye Fihrist |I¢indekiler], Makale | Reklam Haber Tanitim Diger
u Frekans 6 6 3 3 6 390 92 11 11 18
H Yiizde 1.10% 1.10% 0.55% 0.55% 1.10% 71.43% | 16.85% 2.01% 2.01% 3.30%

Tablo 9’dan elde edilen Sekil 1’de Ocak-Aralik 2020 yaym donemi Lezzet dergisi
sayfalarmin dagilim grafigi goriilmektedir. Derginin ele alinan 6 sayisinda dergileri 6n
kapak, 6nso6z, kiinye, fihrist ve i¢indekiler sayfalarmin ylizdesi %4,4’tiir. Dergide yemek
ve gastronomi ile ilgili makale sayisinin yiizde toplami % 71,43 olmasina karsin yemek ve
gastronomi ile iliskili haber ve tanitim sayfalariin yiizdesi %4,02’de kalmistir. Derginin
reklam igeriginin yiizdesi ise %16,85 olarak bulunmustur. Bu bulgu neticesinde dergi
iceriklerinin %75,45’inin yemek ve gastronomi ile ilgili makale, haber ve tamitim ile iligkili
olmast dogal bir sonu¢ olurken, derginin %16,85’inin reklam igeriginden olustugu
anlagilmaktadir. Bunun disinda kalan ve “Diger” olarak kodlanan igeriklerin ise

%3,30’unun aligveris, moda ve teknoloji ile ilgili yemek ve gastronomiden farkli

iceriklerdeki metinlerden olustugu tespit edilmistir.

4.2.2. Lokma dergisi’nin bicimsel o6zelligi, sayfa ve icerik dagilimina iliskin

bulgular

Lokma dergisinin bigimsel 6zelliklerine bakildiginda, 21x29,7 c¢cm boyutlarinda,

sayfalarda kullanilan fotograf alan1 veya metin uzunluguna gore bir ile ii¢ siitun arasinda
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degislik gosteren, Amerikan cilt ile dort renk basilan bir dergidir. Dergi cildinden bagimsiz
olarak ayrica igine yerlestirilen boy 3,3 cm olarak dergiden biiyiik, 20x33 cm boyutlarinda
150 gram karton kagida basilan 1 seperator sayfasi da bulunmaktadir. Seperatér sayfanin
seffaf jelatin ciltleme i¢in dogru 6l¢ii kalibin1 sagladigi i¢in kullanildigr diistiniilmektedir.
Seprator sayfa her sayida farkli renkte basilmig olup derginin ilgili aydaki temasini 6ne
¢ikaran baslig1 icerdigi ve Mart - Aralik 2020 yayin donemi 10 dergide Lokma dergisi
aboneligi icin iletisim bilgilerinin paylasildigi reklam sayfasi olarak kullanildigi tespit

edilmistir.

12 derginin 6n kapaginda ilgili ayin temasin1 6ne ¢ikaran yemek fotograflarina yer
verilmistir. Her saymin kapak tasarimi belirli bir diizen ic¢inde sunulmustur. Kapak
tasariminda dergi adinin yer aldig1 Lokma yazisi lizerinde daha kiigiik punto ile “Portakal
Agaci’'ndan” metni yer almistir. 12 derginin kapak tasariminda da dergi isminin (Lokma)
Oniline gecen tipografi kullanimina rastlanilmamistir. Dergilerin tiim sayfalar1 fotografli

olup illiistrasyon kullanimina rastlanilmamistir.

12 derginin de arka kapaklarinda reklam sayfasi yer almistir. Dergi kapaklarinda 12
sayisinda da ay, yil, say1 ve fiyat bilgileri yer almistir. Tiirkiye satis fiyat1 13 TL, K.K.T.C.
fiyat1 15,00 TL olmak {izere iicret bilgileri eklenmistir.

Tablo 10: Lokma Dergisi Sayilarina Gore Ocak-Aralik 2020 Yayin Donemi Sayfa Dagilimi

Dergi Sayis1 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73  Frekans Yiizde

On Kapak 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 14 1,08 %
Onsoz 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 14 1,08 %
Kiinye 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 0,92 %
Fihrist 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 0,92 %

I¢indekiler 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 0,92 %
Makale 75 72 64 9% 108 81 74 75 66 68 83 79 942 72,46 %
Reklam 8 19 27 27 23 10 15 14 25 23 24 26 241 18,54 %
Haber 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00%

Tamtim 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00 %
Diger 4 4 4 4 3 4 6 6 4 4 4 6 53 4,08 %

o 92 100 100 134 142 100 100 100 100 100 116 116 1300 100 %
Sayfa Sayisi

Ocak-Aralik 2020 Yaym Donemi Lokma dergisinin 12 dergisinde yapilan
incelemeler sonucunda sayfa dagilimlari detayli olarak Tablo 10°da verilmistir. Lezzet

dergisi igerikleri 6n kapak, 6nsoz, kiinye, fihrist, icindekiler, makale, reklam, haber,
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tanitim ve diger olarak kodlanan sayfa sayilari tizerinden igerik analizi yontemiyle analiz
edilmistir. Tablo 10 incelendiginde diger dergiler arasinda yayin hayatina en ge¢ baslayan
Lokma dergisinin Ocak - Aralik 2020 yayin donemi igeriklerin sayfa sayisi dagilimlari
detayl1 olarak goérmek miimkiindiir. Elde edilen bulgular neticesinde incelenen 12 derginin
sayfa sayilarinin toplamimin 1300 oldugu, her derginin sayfa sayisinin sabit olmayip 92-

116 sayfa arasinda degisiklik gosterdigi tespit edilmistir.

66’1nc1 sayida Vestel’in katkilariyla hazirlanan “Vestel’li Tarifler, Ekmekler ve
Corekler” isimli ek dergi (34 sayfa) ile 65’nci sayida ise (Nisan) Konya Biiyliksehir
Belediyesi katkilariyla hazirlanan “Konya Yemekleri” isimli ek dergi (34 sayfa) biitlinliigii
bozmamak adina ayr1 ayr1 degil, ilgili sayidaki dergilerin sayfa sayilarina eklenerek analiz

edildigi icin iki derginin sayfa sayilar1 en yiiksek olarak goriilmektedir.

Tablo 10’da elde edilen veriler baglaminda “Makale” basligi en yiiksek oranda
igeriklerde yer bulmustur. 1300 sayfa igerisinden 942 sayfanin makalelerden olustugu; s6z
konusu rakamin %72,46’ya karsilik geldigi tespit edilmistir. Makalelerin diger igeriklere
oranla en yiiksek veriyi saglamasi gastronomi Kkiiltiiri ingasinda medyanin roliiniin

anlamlandirilmasi agisindan da 6nemli bir veri olarak géze carpmaktadir.

Yine Tablo 10’a gore reklam sayfalarinin %18,54 oraninda en yiiksek ikinci sirada
yer aldigi; en az sayfanin kiinye (0,92%), fihrist (0,92%) ve icindekiler (0,92%)
sayfalarindan olustugu goriilmektedir. Haber (0,00%) ve Tanitim (0,00%) sayfalar ise
Lokma dergisi igeriginde yer bulmadig1 saptanmustir.

Makale sayfa sayminin 108 sayfa ile en yiiksek olarak 66’mc1 dergi sayisinda
gerceklestigi gorlilmiistiir. En fazla makale igeriginin bu sayisinda olmasinda ek derginin
katkis1 vardir. En az makale sayfas1 64 sayfa ile 64’ilincii sayida yer almaktadir. Reklam
sayfa sayisinin 27 ile en fazla bu sayida yer almasinin makale sayfa sayisina etkisi oldugu

sOylenebilir.

Tiim bunlarla birlikte dergide {iretilen igeriklerin sayfa sayilari incelendiginde
yemek ve gastronomi ile ilgili makale olarak kodlanan sayfa sayilarmin ilkbahar
mevsiminde en yliksek; son bahar mevsiminde en diisiik rakamlara ulastii, reklam
sayfalarinin ise ilkbahar mevsiminde en yiiksek; yaz mevsiminde en diisiik rakamlara
ulastig1 anlasilmistir. Bu veriler agisindan Lokma dergisinin sayfa dagiliminda mevsimsel

degisimin etkisinden bahsetmek miimkiindiir.
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Dergilerin genel iceriklerini ortaya koymak amaciyla 6nsoz sayfalar1 incelendiginde
12 derginin 6nsoziinii Lokma dergisi genel yaym yonetmeni Hatice Ozdemir Tiiliin’iin
kaleme aldig1 goriilmektedir. 62. sayida Hatice Ozdemir Tiiliin’iin katildigi Ocak ay1
etkinlikleri yer almaktadir. Buna goére Ocak ayinda gidilen umre yolcugu, Ally4future
etkinligi ile 38 {ilkeden gelen 50’ye yakin gen¢ kiz ile havuglu, hurmali ve bal kabakli
toplar yapildigi, Bogazici Yoneticiler Vakfi ile O6grenci bulugsmasinda sodali borek,
magnolia, kestaneli pilav ve incirli ayvali kereviz yapilarak ikram edildigi bilgileri yer
almaktadir. 63. sayida oOncelikle Elazig depreminde hayatini kaybeden herkese gecmis
olsun dilekleri iletilmis, ardindan sémestr tatiline deginilerek Hatice Ozdemir Tiiliin’iin
kutup bolgesindeki Kuzey Isiklari’na yaptigi yolculuk maceralarindan bahsedilmistir.
Isve¢’te yerli halk Sami halkmnin yasadigi gadirlar1 ziyaret eden Hatice Ozdemir Tiiliin,
sunulan ikramlar1 aktarmistir. Buna gore yemekte ilk giin geyik eti, balik ve tatli ikram
eden Sami halkina yiyeceklerin helal olup olmadigi sorulmus, alinan yanita gore sadece
balik tiiketilmistir. Ikinci giin Sami halki yiyecek ikraminda bulunurken yemeklerin helal
olmasina dikkat etmistir. 64. Sayida dergi fotograflarinin ¢ekildigi stiidyonun daha biiyiik
bir stiidyoya tasindigi siirecin dekorasyonlar ile gectigi, tasinirken Portakal Agaci
blogunun arsivleri arasinda c¢ok zaman harcandigi, bu ylizden blogun eski haline
dondiiriildiigi ve blog i¢cin emek harcanmaya devam edileceginden bahsedilmistir. 65.
Sayida corona virlis nedeniyle evlerde kalarak giiniin biiyiik bir kismini mutfaklarda
gecirilmesi nedeniyle Hatice Ozdemir Tiiliin’iin eski tarfilerini mutfaginda yeniden
pisirdigi, bu baglamda 65. Sayida tiim sayilardan en sevilen tariflerin bir araya getirilerek
okuyucuya sunuldugu bilgileri paylasilmistir. 66. Sayida karantina gilinlerinde namaz ve
Ramazan ay ile ilgili 6znel bilgiler paylasilarak bu sayida tiim dergi ekibinin evde kalarak,
kendi meniilerini olusturdugu, pisirdigi ve fotografladig1 bilgisi paylasiimistir. 67. Sayida
corana viriis, karantina nedeniyle misafir agirlama, aligveris ve yemek ritiiellerinin
degistigi, yeni bir hayat diizenine gecis yapildigina dair 6znel bilgiler sunulmustur. 68.
Sayida Lokma dergisinde sunulan igeriklere deginilmis; igerikler “dosya”  ismiyle
adlandirilmigtir. Bu baglamda 68. sayinin 6nsoziinde hafif tek tabak; trilige; borek; kayisi-
seftali; yesil fasulye; kurban bayrami 6zel dosyasma yer verilmistir. Ayrica karantina
nedeniyle kendi mutfagina yonelen, ilk kez yemek yapmaya baglayan bireyler i¢in
“Mutfaga Giris” dosyasi duyurulmustur. 69. dayida derginin yemek tarifleri i¢in Portakal
Agact Stiidyosu’nda farkli meslek gruplarindan misafirlerin agirlandigr belirtilmigtir.
Bunun disinda dergi igeriginde patlicanli; anjelik erikli; noodle tarifleri ile son yaz

yemekleri i¢in zeytinyagli ve meze tariflerinin oldugu belirtilmistir. 70. Sayida asure
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gelenegi hatirlatilmis, Hatice Ozdemir Tiiliin’iin Ege’de kiigiik bir mutfakta kek yaptigi,
Istabul’a déndiigiinde tekrar evi ve stiidyoyu diizenledigi bilgileri paylasilmistir. Cezayir
Biiyiikelgisi Mahinur Ozdemir’in stiidyoyu ziyaret ettiginde Cezayir’de Portakal
Agacri’ndan Lokma dergisi uygulamasi ile Tiirk lezzetlerine ulasmaya devam ettikleri igin
tesekkiir edilmistir. 71. sayida, Hatice Ozdemir Tiiliin’iin yazdig1 “Ezber Bozan Kadilar”
kitabinda yer verdigi Tiirkiye’nin ilk basortiilii kadmi Ayse Hiimeyra Okten vefati
sebebiyle anmilmistir. Ardindan mutfak israfi Onlemek i¢in on maddelik Oneriler
paylasilmistir. 72. Sayida salgin nedeniyle sifali yemekler tiikketmeyi, is hayatinin yogunlu
nedeniyle en pratik en az zaman alan yemeklere yonelindigi bu nedenle yemeklerimizin
anne ve ninelerimizin yemekleri kadar lezzetli olmayist 6znel ciimlelerle tartigilmistir. 73.
sayida ise bir onceki say1 ¢iktiktan itibaren 73. Sayiya kadar gegen siire igerisinde Corona
viriis nedeniyle yasanan psikolojik siire¢ 6znel ifadeler ile aktarilmistir. Nisan ay1 65.
saymin ek dergisi olan Lokma “Konya Yemekleri’nin 6nséz sayfasinda ise Konya
mutfaginin kokeni ve kisa tarihi aktarilmis ardindan Konya’da disar1 yemekleri olan firin
kebabi, etli ekmek ve peynirli pide’nin Konya’da yasayan halkin ve yabanci misafirlerin
ilgisini ¢eknen yiyecekler oldugu belirtilmistir. 66. Sayida bir diger ek dergi olan “Vestel’li
Tarifler’de Vestel mutfak iiriinleri ile hazirlanip pisirilen ekmek ve ¢orek tariflerinden

bahsedilmistir.

Onsoz sayfasinda yer alan s6z konusu iceriklerden yola ¢ikilarak Lokma dergisi
genel yaym yonetmeni Hatice Ozdemir Tiiliin’iin 6nséz sayfasinda 6znel ifadelere daha
cok basvurdugu; oOnsoz ile dergi igerikleri arasinda baglantinin bire bir olmadigi
goriilmektedir. Genel yapr Tiirk mutfak kiiltlirii ve Miisliimanlik vurgular i¢inde olsa da
farkli sayilarin 0ns6z sayfalarinda adi gecen “trilece, magnolia ve noodle” ile okur

kitlesine belirli araliklarla diinya mutfak kiiltiiriinden yemeklerin tanittilg1 sdylenebilir.
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Sekil 2: Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lokma Dergisi Sayfalarinin Dagilim1

Diger
Tanitim
Haber
Reklam
Makale
Igindekiler
Fihriz
Kiinye
Onsoz

On Kapak

1000

On Kapak| Onsoz Kiinye Fihriz |I¢indekiler| Makale | Reklam Haber Tanitim Diger
® Frekans 14 14 12 12 12 942 241 0 0 53

u Yiizde 1.08% 1.08% 0.92% 0.92% 0.92% 72.46% | 18.54% 0.00% 0.00% 4.08%

Tablo 10’dan elde edilen Sekil 2’de Ocak-Aralik 2020 yaym donemi Lokma dergisi
sayfalarinin dagilim grafigi goriilmektedir. Derginin ele alian 12 sayisinda dergilerin 6n
kapak, 6nsoz, kiinye, fihrist ve igindekiler sayfalarinin yiizde toplam1 %4,92°dir. Dergide
yemek ve gastronomi ile ilgili makale sayisinin yiizde toplami1 % 72,46 olmasina karsin
yemek ve gastronomi ile iligkili haber ve tanitim sayfalarina rastlanilmamistir. Derginin
reklam igeriginin yiizde toplami ise %18,54 olarak bulunmustur. Bu bulgu neticesinde
dergi igeriklerinin %72,46’simnin yemek ve gastronomi ile ilgili makale ile iligkili olmas1
dogal bir sonuctur. Bunun disinda kalan ve “Diger” olarak kodlanan igeriklerin ise
%4,08’inin yemek ve gastronomiden farkli olarak aligveris, moda, teknoloji ve dini

iceriklerdeki metinlerden olustugu tespit edilmistir.

4.2.3. Sofra dergisi’nin bicimsel 6zelligi, sayfa ve icerik dagilimina iliskin bulgular

Sofra dergisinin bigimsel o6zelliklerine bakildiginda, 21x30 cm boyutlarinda,
sayfalarda kullanilan fotograf alan1 veya metin uzunluguna gore bir ile {i¢ siitun arasinda
degislik gosteren, tel dikis ile dort renk basilan bir dergidir. 12 derginin 6n kapaginda ilgili
ayim temasini 6ne ¢ikaran yemek fotograflarina yer verilmistir. Her sayimnin kapak tasarimi
belirli bir diizen i¢inde sunulmustur. 290 ile 299 sayilarina kadar sag iist kosede dergiye
0zel 25. Y1l logosu kullanilmistir. 300. say1 haricinde diger 11 derginin kapak tasariminda

dergi isminin (Sofra) Oniine gegen tipografi kullanimina rastlanilmamistir. 300. Sayimnin
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kapak tasariminda dergi adinin oniine gegen yazi ise “300” sayisi olarak derginin yayin
hayatina basladigi giinden bugiline 300. Sayiya ulastigi vurgulanmistir. Dergilerin tim
sayfalar1 fotografli olup illiistrasyon kullanimina rastlanilmamistir. 12 derginin de arka
kapaklarinda reklam sayfasi yer almistir. Dergi kapaklarinda 12 sayida da ay, yil, say1 ve
fiyat bilgileri yer almistir. Derginin 290 - 297 sayilar1 Tiirkiye satis fiyat1 10 TL, K.K.T.C.
fiyat1 13,00 TL, 298 - 301 sayilar1 Tiirkiye satig fiyat1 11 TL, K.K.T.C. fiyat1 14,00 TL’den

ticretlendirilmistir.

Tablo 11: Sofra Dergisi Sayilarina Gére Ocak-Aralik 2020 Yayin Dénemi Sayfa Dagilimi

Dergi Sayis1 290 291 292 293 294 295 296 297 298 299 300 301 Frekans Yiizde

On Kapak 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1 14 1,07%
Onsoz 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13 0,99 %
Kiinye 1 1 1 1 1 1 05 05 05 05 1 05 9,5 0,72%
Fihrist 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 11 0,84%

icindekiler 1 1 1 1 1 1 05 05 05 05 1 05 9,5 0,72%
Makale 55 77 69 60 8 57 69 72 128 59 105 77 914  69,66%
Reklam 100 16 21 15 25 18 16 10 18 19 46 19 233 17,76 %
Haber 1m o 2 1 0 0 1 0 0 0 6 0 21 1,60%

Tamtim 33 0 0 0 0 0 0 0 0 1 24 0 58 4,42%
Diger 2 2 3 3 4 4 10 0 0 1 0 0 29 2,21%
T°P'Sf‘;‘y‘l§layfa 116 100 100 84 122 84 100 86 150 84 186 100 1312 100%

Ocak-Aralik 2020 Yayin Donemi Sofra dergisinin 12 dergisinde yapilan
incelemeler sonucunda sayfa dagilimlar1 detayli olarak Tablo 11°de verilmistir. Ocak-
Aralik 2020 Yaym Donemi Sofra dergisinin 290’1nc1 sayis1 Ocak, 301’inci sayis1 Aralik
ayina karsilik gelmektedir.

294’lncti dergi sayisinda Reis bakliyatin katkilariyla hazirlanan “Neseli Tarifler”
isimli ek dergi (36 sayfa), 296’nc1 sayida “Degisim Zamani” isimli ek dergi (16 sayfa),
298’inci sayisinda “Kisa Hazirhik Tursusundan Regeline Sosundan Eristesine Ozel
Tarifler” isimli ek dergi (66 sayfa) ve 300’lincii sayisinda ise “Sofra Nostaljik Tarifler Eki”
isimli ek dergi (38 sayfa) yer almaktadir. S6z konusu 4 ek dergi var olan dergilerin sayfa

sayilarina eklenerek analiz edilmistir.

Sofra dergisi igerikleri 6n kapak, 6nsoz, kiinye, fihrist, icindekiler, makale, reklam,
haber, tanitim ve diger olarak kodlanan sayfa sayilari lizerinden igerik analizi yontemiyle

analiz edilmistir. Elde edilen bulgular neticesinde incelenen 12 derginin sayfa sayilarinin
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toplaminin 1312 oldugu, her derginin sayfa sayisinin sabit olmayip 84 - 186 sayfa arasinda
degisiklik gosterdigi tespit edilmistir. En fazla sayfa sayis1 186 sayfa ile 300’lincii sayida
goriilmektedir. Nedeni, derginin 26. yilinda 300. sayiya ulasmasi ile okurlarina 38 sayfalik
“Sofra Nostaljik Tarifler Eki” paylagilmasidir.

Yine Tablo 11°den elde edilen veriler baglaminda “Makale” baslig1 en yiiksek
oranda iceriklerde yer bulmustur. 1312 sayfa icerisinden 914 sayfanin makalelerden
olusturuldugu; s6z konusu rakamin %69,66’y1 kapsadigi tespit edilmistir. Makalelerin
diger iceriklere oranla en yliksek veriyi saglamasi gastronomi kiiltiirii insasinda medyanin
roliinliin anlamlandirilmasi agisindan da dnemli bir veri olarak goze carpmaktadir. Yine
Tablo 11°e gore reklam sayfalarinin 233 sayfa ile %17,76 orani ile ikinci sirada yer aldigi;
en az sayfanin kiinye (9,5%) ve ig¢indekiler (9,5%) sayfalarindan olusturuldugu tespit
edilmistir. Makale sayfa sayis1 olarak en yiiksek rakamin 298’inci dergi sayisinda (128)
gerceklestigi goriilmektedir. Bu sayida “Kisa Hazirlik Tursusundan Recgeline Sosundan
Eristesine Ozel Tarifler” isimli 66 sayfalik Dr. Oetker {iriinlerinin regetelerde yer aldig1 ek
derginin yer almasi makale sayfa sayisini artirmistir. Makale adedinin en diisiik oldugu
rakam ise 280’inci sayida “56” olarak gerceklesmistir. Makale sayfa sayisinin en diisiik
oldugu dergi sayis1 ise 55 sayfa ile 290°1nc1 say1 olup bu say1, 2020 yilinin ilk sayisina ve
Ocak ayma karsilik gelmektedir. Reklam sayfalar1 incelendiginde ise en fazla reklam
sayfast 300’iincii sayida (46), en az reklam sayfasi ise 290 ve 297°nci dergi sayilarinda
(10) yer almaktadir. En az makale ve reklam sayfasinin 290’1nc1 sayiya karsilik gelmesinin
nedeni, Tanitim (33) ve Haber (11) olarak kodlanan sayfalarin en fazla bu sayida yer

almasindan kaynaklandig1 s6ylenebilir.

Tiim bunlarla birlikte dergide iiretilen igeriklerin sayfa sayilari incelendiginde
yemek ve gastronomi ile ilgili makale olarak kodlanan sayfa sayilari ile reklam olarak
kodlanan sayfa sayilarinin birbirlerine paralel olarak sonbahar mevsiminde en yiiksek, yaz
mevsiminde en diisiik rakamlara ulastig1 tespit edilmistir. Bu veriler acisindan Sofra

dergisinin sayfa dagiliminda mevsimsel degisimin etkisinden bahsetmek miimkiindiir.

Dergilerin genel iceriklerini ortaya koymak amaciyla 6nsoz sayfalar1 incelendiginde
290’mc1 saymin Onsoziinii Sofra dergisi genel yayin yonetmeni Esra Diizdag Ates’in
kaleme aldig1 diger 11 derginin 6nsoziinii Sofra dergisi genel yaym yonetmeni Emine
Tunadan’in kaleme aldig1 goriilmektedir. 290. ’mnc1 sayimnin 6nsoziinde Esra Diizdag Ates

24 yildir genel yaym yonetmeni oldugu Sofra dergisine ve dergi ekibine tek tek tesekkiir
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ederek veda etmistir. 291’inci Sayida yeni Sofra dergisi genel yayin yonetmeni Emine
Tunadan, tohum, yediklerimizin saglik boyutu, besinlerin siirdiirebilirligini saglamak, var
olanm1 kaybetmemek, gidayr korumak ve asla ¢ope atmamak konularini vurgulamistir.
292’inci sayida yemekler ve ticaret konusuna deginerek Tiirkiye’nin konumu itibariyle
basta Baharat Yolu olmak {iizere ticaret yollarinin ana baglanti rotalarinda yer almasi, bu
konumu ile ulasilan tatlarin sadece yemek i¢in degil ilag olarak da kullanildigi, 14’lincii ve
15’inci yiizyilin ¢ok daha Oncesinde yapilan bu yolcuklarla bugiin degerli baharatlar
yemeklerimizde yer buldugunu aktarmaktadir. 293’iincii sayida geleneksel mutfaklari
dolayisiyla yemekleri 6ne ¢ikarmanin faydalarimi 6zetleyerek bu say1 igeriginde Anadolu
mutfaginda sifa niyetine yenilen yemek tariflerin paylasildigint belirtmistir. 294’iincii
sayida Onsoz sayfasi yer almamistir. 294’{incii sayinin ek dergisi olan “Neseli Tarifler”in
on soziinde cocuklarin gelisim donemlerinde bakliyat ve tahil dengesinin dogru
saglanmasi, bitkisel lif ve protein kaynaklari, mineral ve vitamin agisindan zengin olan
bakliyatlarin 6nemine deginilmistir. Reis markasmin giivencesi ile markanin bakliyat
iriinleriyle yapilan yemeklerin beslenmeye katki saglayacagi bilgisi paylasiimistir.
295’inci sayida pandemi siirecinde Instagramdan canli videolar paylasildigi, Taksim’de
stidyo mutfaginin agildigi, bu stiidyo ile dergi ¢ekimlerinin yani sira derginin sosyal
medya sayfalari i¢in videolar ¢ekilecegi duyurulmustur. 296°nc1 sayida tatli 6zel sayisi ile
tatli tariflerinden olusan bir dergi sayisi hazirlandigi, tathinin kisa tarihi aktarilmigtir.
Serbetli, siitlii, meyveli ve cikolatali tatlilar; makaron, beze, ganaj, soguk icecekler, cay-
kahve hazirlama konusunda piif noktalarinin bu say1 igerigini olusturdugu belirtilmistir.
Ayrica derginin tasariminin yenilendigi, ferah sayfalar tasarlandigi, daha kolay okunur yazi
fontu ve puntosu segildigi, fotograflamalarin daha detayli ve yemegi en dogru sekilde
yansitan bir sekilde sunuldugu aciklanmistir. Kisacas1 bir degisim ic¢inde olundugu
okuyucuya duyurulmustur. 297’inci sayida dergi i¢eriginde yemek yapmak icin kullanilan
malzemenin degerini, devamlilifinin saglanmast gerektigi vurgulanmistir. Kurban
bayraminda sadece et degil, ciger, paca, iskembe gibi sakatatlarin da kullanimi ile Tiirk
kiiltiiriinde var olan tutumluluk ilkesi hatirlatilmistir. Ayrica hijyenik ortamda yapilan
yemeklerin bagisiklik sistemine olan etkisi nedeniyle evde hazirlanmasi Onerilmistir.
298’inci sayida sonbahar vurgusu ile kis aylarinda kullanilmak iizere sebze-meyvenin
kurutma, konserve yapma veya dondurma gibi yontemlerle kisa hazirlik yapma
vurgulanmistir. Ardindan basta su olmak {izere her tiirlii besinin korunmasi, israftan
kaginma ve “gidani koru sofrana sahip ¢ik” kampanyasina destek olurken hem bireysel

hem de toplum olarak ciddi Onlemler almamiz gerektigi belirtilerek Anadolu mutfak
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kiiltiirin higbir seyin ziyan edilmedigi hatirlatilmigtir. 299’uncu sayida Emine Tunadan
cocuklugunda unutamadigi mutfak anilarini aktararak yemegin sadece karin doyurma
eylemine hizmet etmedigini agiklamistir. 300°ilincii sayida, orijinal regetelerin ¢cok daha
dogru bir sekilde hazirlanmasi gerekliligi, mutfak zenginliginin kiiltiirel bir miras oldugu
ve bunun gelecek nesillere aktarilmasmin degeri hatirlatilmigtir. Ardindan “Peki
diyeceksiniz Sofra dergisi bunun hangi tarafinda durdu ve aktarim gorevini ne sekilde
yapti?” sorusunu yoneltip su sozlerle yanmtlamistir “Hayatin odak noktasi ev, evin kalbi
mutfak, evin bireylerinin sahip oldugu kiiltiirel birik ve ‘kadin’ ile. Evet, kadn ile. [...]
kadin ile yola ¢iktik ve devam ediyoruz.” (Sofra, Kasim 2020, s.3). Derginin yayin hayatina
baslama tarihinden itibaren 300’lincli sayiya ulastigr kutlanmigtir. 301’inci sayida ise bu
saymin Aralik-Ocak sayisini tek dergi olacak sekilde hazirlandigi, 2020°nin son, 2021’in
ilk sayis1 olan bu dergide atiksiz mutfak iizerine basarili bir ¢alisma gerceklestirildigi.
Higbir seyin atilmadan, bambaska bir tarifle yeniden degerlendirilmesi vurgulanmistir.
Anadolu’nun besinlerinden biri olan arpa ile yemek tarifleri, mevsim meyveleri ile tatlilar,
firm yemekleri ile pratiklik, bal ve mevsim baliklar1 ile yaratici regetelerin yer aldigi

belirtilmistir.

Onsodz sayfasinda yer alan sdz konusu igeriklerden yola cikilarak Sofra dergisinin
Anadolu ve Tiirk mutfak kiiltiiriine sik sik vurgu yaptigi; tohum, stirdiiriilebilir gida, atiksiz
mutfak konular ile var olan gidani korunmasi ve sonraki nesillere aktarilmasi konularinda
okur kitlesinin sofrasina ve gelenegine sahip ¢ikmasi konularinda farkindalik kazandirmay1

amagladig1 sdylenebilir.

Sekil 3: Ocak-Aralik 2020 Yaym Donemi Sofra Dergisi Sayfalarinin Dagilimi

Diger
Tanitim
Haber
Reklam
Makale
Igindekiler
Fihriz
Kiinye
Onsoz

On Kapak

0 200 400 600 800 1000

On Kapak| Onsdz Kiinye Fihriz  |I¢indekiler| Makale | Reklam Haber Tanitim Diger
u Frekans 14 13 9.5 11 9.5 914 233 21 58 29.00

H Yiizde 1.07% 0.99% 0.72% 0.84% 0.72% 69.66% | 17.76% 1.60% 4.42% 2.21%
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Tablo 11°den elde edilen Sekil 3’te Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Sofra dergisi
sayfalariin dagilim grafigi gortilmektedir. Derginin ele alinan 12 sayisinda dergilerde yer
verilen 0n kapak, 6nsoz, kiinye, fihrist ve i¢indekiler sayfalarinin yiizde toplami %4,43’tiir.
Dergide yemek ve gastronomi ile ilgili makale sayisinin yiizde toplami %69,12 olmasina
karsin yemek ve gastronomi ile iligkili haber ve tanitim sayfalarinin yiizde toplami
%6,13°te kalmigtir. Derginin reklam igeriginin yiizde toplami ise %18,08 olarak tespit
edilmistir. Bu bulgu neticesinde dergi igeriklerinin %75,25’inin yemek ve gastronomi ile
ilgili makale, haber ve tanitim ile iliskili olmasi dogal bir sonu¢ olurken, derginin
%18,08’inin reklam igeriginden olustugu anlasilmaktadir. Bunun disinda kalan ve “Diger”
olarak kodlanan igeriklerin ise %2,25’inin yemek ve gastronomiden farkli olarak aligveris,

moda ve teknoloji ile ilgili metinlerden olustugu tespit edilmistir.

4.2.4. Yemek Zevki dergisi’nin bicimsel o6zelligi, sayfa ve icerik dagilimina iliskin

bulgular

Yemek Zevki dergisinin bigimsel oOzelliklerine bakildiginda, 21x30 cm
boyutlarinda, sayfalarda kullanilan fotograf alani veya metin uzunluguna gore bir ile ii¢
siitun arasinda degislik gosteren, Amerikan dikis ile dort renk basilan bir dergidir. 12
derginin 6n kapaginda ilgili ayin temasini 6ne ¢ikaran yemek fotograflarina yer verilmistir.
Her saymin kapak tasarimi belirli bir diizen ig¢inde sunulmustur. 12 derginin kapak
tasariminda dergi isminin (Yemek Zevki) Oniine gecen tipografi kullanimina
rastlanilmamistir. Dergilerin tiim sayfalar1 fotografli olup illiistrasyon kullanimina
rastlanilmamistir. 12 derginin de arka kapaklarinda reklam sayfasi yer almistir. Dergi
kapaklarinda 12 sayida da ay, yil, say1 ve fiyat bilgileri yer almistir. Derginin 228 — 239
sayilan Tiirkiye satis fiyat1 10 TL, K.K.T.C. fiyat1 11,00 TL’den {icretlendirilmistir.

Tablo 12:Yemek Zevki Dergisi Sayilarina Gore Ocak-Aralik 2020 Yaym Dénemi

Sayfa Dagilimi
Dergi Sayis 228 229 230 231 232 233 234 235 236 237 238 239 Frekans Yiizde
On Kapak 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 1,43%
Onsoz 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 1,43%
Kiinye 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 1,43%
Fihrist 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00%
icindekiler 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 1,43%
Makale 37 37 40 68 38 40 35 32 36 39 30 29 461 54,88%




Reklam 15 15 1322 16 16 17 18 16 15 16 20 199 23,69 %

Haber 6 3 0 0 3 0 0 0 3 2 4 2 23 2,74%
Tanitim 5 8 5 0 0 0 5 2 1 3 4 3 36 4,29 %
Diger 1 1 6 8 7 6 5 12 6 5 8 8 73 8,69 %

SayfaSayst o 65 68 102 68 66 66 68 66 68 66 66 840  100%
Toplam

Ocak-Aralik 2020 Yayin Dénemi Yemek Zevki dergisinin 12 sayisinda yapilan
incelemeler sonucunda sayfa dagilimlar1 detayli olarak Tablo 12’de verilmistir. Yemek
Zevki dergisi icerikleri 6n kapak, 6nsoz, kiinye, fihrist, icindekiler, makale, reklam, haber,
tanitim ve diger olarak kodlanan sayfa sayilari tizerinden igerik analizi yontemiyle analiz
edilmistir. Elde edilen bulgular neticesinde incelenen 12 derginin sayfa sayilarinin
toplaminin 840 oldugu, her derginin sayfa saymsin sabit olmayip 66 - 102 sayfa arasinda

degisiklik gosterdigi tespit edilmistir.

Yemek Zevki dergisinin 12 sayisinda da 6nsdz, kiinye ve igindekiler olarak
kodlanan sayfa sayilar1 ayni1 olurken, yemek tariflerinin toplu isimleri ve hangisi sayfada

yer aldig1 bilgisini i¢eren fihrist sayfasina rastlanilmamistir.

Tablo 12’den elde edilen veriler baglaminda “Makale” bashigr en yliksek oranda
sayfa sayilarinda yer bulmustur. 840 sayfa igerisinden 461 sayfanin makalelerden
olusturuldugu; s6z konusu rakamin %>54,88’ini kapsadig1 tespit edilmistir. Makalelerin
diger iceriklere oranla en yliksek veriyi saglamasi gastronomi kiiltiirii insasinda medyanin
rolliniin anlamlandirilmasi agisindan da 6nemli bir veri olarak goze carpmaktadir. Yine
Tablo 12’ye gore reklam sayfalarin %?23,69 orani ile en yliksek ikinci sirada yer aldigy;
en az sayfanin 0Onsdz (1,43%) ve kiinye (1,43%) sayfalarindan olusturuldugu

gorilmektedir.

Tim bunlarla birlikte dergide iiretilen igeriklerin sayfa sayilari incelendiginde
yemek ve gastronomi ile ilgili makale olarak kodlanan sayfa sayilari ile reklam olarak
kodlanan sayfa sayilarinin birbirlerine paralel olarak ilkbahar mevsiminde en yiiksek,
sonbahar mevsiminde en diisiik rakamlara ulastig1 tespit edilmistir. Bu veriler agisindan
Yemek Zevki dergisinin sayfa dagilimimda mevsimsel degisimin etkisinden bahsetmek

mumkindiir.

Dergilerin genel igeriklerini ortaya koymak amaciyla 6ns6z sayfalari incelendiginde

12 derginin &nsdziiniin de Yemek Zevki dergisi genel yaymn yonetmeni Hatice Unal
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Bilen’in kaleme aldig1 goriilmektedir. 228’inci sayinin dnsodziinde kis mevsiminin sebzeleri
kullanilarak sifali deposu yemekler, hastaliksiz yasamin sirlar1 ve asirt kilo sorununa
yonelik ¢6ziim Onerileri, mutfak daginikligina sebep olmayan firinda en pratik tarifler,
corbalar ve mayali hamurdan ekmekler, salatalar, visneli kitirlar, {inlii oyuncu Sinan
Caliskanoglu’nun Hatay mutfagindan bir tarifi ve 5 c¢ay1 keyfinin pastane lezzetlerini
icerdigi belirtilmistir. 229’uncu sayida mevsim c¢orbalari, mevsim gecislerinde Oncelik
verilmesi gereken antioksidan besinler, 1spanakli tarifler, yeni beslenme trendleri, siit ile
hazirlanabilecek tarifler, 14 Subat’a 6zel sevgiler giinii meniisii ile Tiirk, Fransiz italyan ve
Japon mutfaklarindan 6zel olarak hazirlanan agk tadinla lezzetleri igerdigi vurgulanmistir.
230’uncu sayida ¢orbasindan boregine, a¢masindan dolmasina kadar mevsiminde
domatesli ve pratik tarifiler, bilenen donut, profiterol ve crumble gibi tathilarin tuzlu
versiyonlari, viicudumuzu yenileyen on besin, mutfakta fazla vakti olmayanlar i¢in pratik
yemekler, aksam yemegi sofrasi i¢in pratik tarifler ve gida giivenligi i¢cin mutfakta
yapilmasi gerekenlerin neler oldugu belirtilmistir. 231’inci sayida Korona Viriisten
korunmak i¢in yapilmasi gerekenler uzman diyetisyen, psikolog ve akademisyenlerin
kaleminden dékiilen 6nerilerin sunuldugu, bahar aymin sebzesi enginarli tarifler, cay saati
icin tiramisu, Alman pastasi ve frigo tarifleri, Ramazan klasikleri, aksam veya sahur
yemegi i¢in kofteli pizza ve siizme yogurtlu reyhanli manti tarifi paylasildigt
vurgulanmustir. 232’inci sayida iftar saati i¢in pratik meniiler, Ramazan ay1 dolayist ile
iftar ve sahur olarak giinde iki 6giine inen beslenme saatlerinde viicudu yenilemenin sirlari,
Anneler Giinli'ne 6zel sofralar, konuk sef Kemal Seving’in Ramazan’a 6zel fistikl1 giillag
rulosu, giillii dondurma, giil kremi tigleminde hazirladig: giillag varyasyonu ve pandemi
nedeniyle evde saglikli beslenme konularina deginildigi belirtilmistir. 233’{incli sayida
saglikli yasam i¢in yeni adimlar atmanin formiilii, yaz sicaginda hafif ve pratik tarifler,
piring ile hazirlanan yemekler, mevsim sebzesi kabakla cacigindan boregine, ¢corbasindan
zeytinyaglisina kadar pratik yemekler, Babalar Giinii’ne 6zel kahvalt1 sofrasi, yazin sicak
havalarda yapimi kolay soguk corba tarifleri ve ¢ay - kahve saati i¢in vanilya ve tar¢inl
tariflerin oldugu belirtilmistir. 234 {incii sayinin gesit ¢esit regel tarifleri, mevsimin en taze
sebzeleri ile hazirlanan zeytinyagli yemekler, taze meyvelerden siit ve dondurma ile
serinleten igecekler, kalori degeri yiikseltmeyen hafif tatli tarifleri, taze meyvelerle ev
yapimi dondurmalar, Antakya Kahvalti Evi lezzetleri ve konuk sef Metin Is¢i’nin 6zel
seckilerinden olustugu belirtilmistir. 235’inci sayida Kurban Bayrami sofralari, kurban
etinin geleneksel tarifleri, Bayram sabah kahvaltisi, bayram etleri ve yaz sebzeleri ile

tarifler, kabak ile alisagelmisin disinda yemek Onerileri, ¢ay saatine yakisacak ikramliklar
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ve Akdeniz mutfagindan yogurtlu kebap, 1zgara pirzola tariflerinin yer altig1 belirtilmistir.
236’1nc1 sayida domates ile ev yapimi ketgap, makarna sosu ve ¢orba tarifleri, bogiirtlen ile
recel-sos, Yazar Feyzan Ersinan’m odiilli kitabi ‘Yedigim I¢tigim Sizin Olsun’dan
ikramlik tarifler, tahin-pekmezli tarifler, saghkli, siirprizli tarifler, Tiirk yemekleri,
gazeteci-televizyoncu Mesut Yar ile roportaj ve okul donemi icin saglikli atigmalik
tariflerinin yer aldig: belirtilmistir. 237’inci sayida sonbahar ¢orbalari, yumurtali yemekler,
Uzm. Dr. Ender Sarag ile rdportaj, cay saatinde Italyan hamur ‘galette’ye benzer hamur ile
Tirk damak tadina uygun uyarlama lezzetler, gida miihendisi Ebru Akdag ile r6portaj,
rengarenk pasta tarifleri ve konuk sef Umut Karakusun go¢ mutfagini modern tabak ve
sokak yemegine uyarladigi lezzetlerin yer aldigi belirtilmistir. 238’inci sayida Adana
mutfag lezzetleri, pirasa ile corba, borek, tart ve salata tarifleri, ses sanatg¢is1 Yesim Salkim
ile roportaj, Profilo’nun katkilar1 2012 yilinda satisa sunulan “bir kere de ‘peki annecim
de’” adli ¢ocuk kitabindan eglenceli tarifler, kis hazirlig1 i¢in konserve tarifleri ile gida
mithendisi Ebru Akdag’in kaleme aldig1 dldiirlicii toksin ve ev yapimi konserve iligkisi,
yeni bir mekan Fondurali’nin meniisiiniin yer aldig belirtilmistir. 2020 yilinin son sayisi
239’uncu sayida ise 2021 Anadolu mutfaginin geleneksel tatlariyla karsilanarak nohutlu ve
mantili ¢orba, sarimsakli kofte, kiymali akitma, piruhi tarifleri paylasilmistir. Karantina
kahvaltilarina eslik edecek pratik kahvalti dnerileri, Istanbul’dan ¢ok ozel bir tat, kalica
mantar1 ile tarifler, Tiirk mutfagini yenilik¢i bir sekilde yorumlayan Aila, Fairmont Quasar
Istabul ve Tiirkiye nin teras restoranlarindan biri olan Izaka Restaurant & Bar-Lounge
mekanlarina ziyaret, kis sofralar1 i¢in mevsim iirlinleriyle hazirlanan yemekler ve kis

corbalar1 i¢in tariflerin yer aldigi belirtilmistir.

Onséz sayfasinda yer alan bilgilerden yola ¢ikarak Yemek Zevki dergisinin
mevsiminde sebze ve meyveleri kullanilmasina vurgu yaptigi; 6zel giin yemekleri, sagliklt
beslenme, gida giivenligi, hijyen ve alisagelmisin disinda yemek onerileri ile okur kitlesine
beslenmede farkindalik sagladigs; tinlii isimler ile réportaj, pratik ve kolay yemeklere sik¢a
deginerek okur kitlesini mutfaga girmeye tesvik ettigi; 6nséz sayfalarinda karsilasilan cay
saati (Ingiliz) tarifleri, tiramisu, Alman pastasi, frigo, donut, profiterol ve crumble gibi
tatlilar, Fransiz, italyan ve Japon mutfaklar, gibi ifadelerle okur kitlesine belirli araliklarla
diinya mutfak kiiltiiriinden tarifleri tanittigi soylenebilir. Ayrica karsilasilan bir diger
ifadelerden olan Anadolu mutfagi, Adana mutfagi, Antakya mutfagi, Ramazan - Kurban

Bayrama tarifleri ile Tiirk mutfak kiiltiiri ile ilgili i¢erikler tirettigi goriilmektedir.
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Sekil 4: Ocak-Aralik 2020 Yaym Donemi Yemek Zevki Dergisi

Sayfalarinin Dagilimi

Diger
Tanitim
Haber
Reklam
makale
I¢indekiler
Fihrist
Kiinye
Onsoz

On Kapak

0 100 200 300 400 500

On Kapak| Onsoz Kiinye Fihrist |Icindekiler| makale | Reklam Haber Tanitim Diger
u Frekans 12 12 12 0 12 461 199 23 36 73

H Yiizde 1.43% 1.43% 1.43% 0.00% 1.43% 54.88% | 23.69% 2.74% 4.29% 8.69%

Tablo 12°den elde edilen Sekil 4’te Ocak-Aralik 2020 yaymn dénemi Yemek Zevki
dergisi sayfalarinin dagilim grafigi gortilmektedir. Derginin ele alinan 12 sayisinda yer
verilen 6n kapak, 6nsoz, kiinye, fihrist ve i¢indekiler sayfalarinin yiizde toplam1 %5,72 dir.
Dergide yemek ve gastronomi ile ilgili makale sayisinin yiizde toplami % 54,88 olmasina
karsin yemek ve gastronomi ile iligkili haber ve tanitim sayfalarinin yiizde toplami
%7,03’de kalmistir. Derginin reklam igeriginin yiizde toplami ise %23,69 olarak
bulunmustur. Bu bulgu neticesinde dergi iceriklerinin %61,91’inin yemek ve gastronomi
ile ilgili makale, haber ve tamitim ile iligkili olmas1 dogal bir sonu¢ olurken, derginin
%23,69’unun reklam igeriginden olustugu anlagilmaktadir. Bunun disinda kalan ve
“Diger” olarak kodlanan igeriklerin ise %8,69’unun yemek ve gastronomiden farkl
igceriklerdeki aligveris, moda ve teknoloji ile ilgili metinlerden olustugu tespit edilmistir.

Fihrist olarak kodlanan sayfalarda hi¢ igerik iiretilmedigi tespit edilmistir.

4.2. Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki Dergilerinde Gastronomi Icerikleriyle

flgili One Cikan Temalar

“Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergilerinde gastronomi icerikleriyle ilgili one
¢tkan temalar nelerdir?” aragtirmanin ikinci alt arastirma sorusudur. S6z konusu soruya

yanit aramak iizere dergilerin 6n kapaklar1 ile dergilerin igeriginde yer alan gastronomi
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ve/veya yemekle ilgili makalelere odaklanilmistir. Bu baglamda analiz igin tespit edilen 6n

kapak ve makale sayilar1 Tablo 13 ve Tablo 14’de sunulmustur.

Tablo 13: Ocak-Aralik 2020 Yayin Donemi Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki Dergi

Sayilarinda Incelenen On Kapak Sayilar1 Toplami

Lezzet OnKapak | Lokma On Kapak Sofra On Kapak | Yemek Zevki On Kapak
Say1 62 1 Say1 290 1 Say1 228 1
Say1278 1 Y th Y
Say1 63 1 Say1 291 1 Say1 229 1
Say1 64 1 Say1 292 1 Say1 230 1
Say1279 1 Savi 65
y1
+1 Ek Dergi 2 Say1 293 1 Say1 231 1
Say1 66 Say1 294
Say1 280 | +1 Ek Dergi 2 +1 Ek Dergi 2 Say1 232 !
Say1 67 1 Say1 295 1 Say1 233 1
Say1 296
Say1 68 1 . 2 Say1 234 1
Say1 281 1 Y +1 Ek Dergi Y
Say1 69 1 Say1297 1 Say1 235 1
Say1 298
Say1 70 1 . 2 Say1 236 1
Say1 282 1 Y +1 Ek Dergi Y
Say1 71 1 Say1 299 1 Say1237 1
Say1 300
Say1 72 1 . 2 Say1 238 1
Say1 283 1 Y +1 Ek Dergi Y
Say1 73 1 Say1 301 1 Say1 239 1
Toplam 6 Toplam 14 Toplam 16 Toplam 12

Genel Toplam: 48 On Kapak

Tablo 13’de yer alan verilerde goriildiigii lizere Lokma dergisi 65 ve 66’nc1 dergi
sayilarinda 2 ek dergi ile Sofra dergisi 294, 296, 298 ve 300’iincii dergi sayilarindaki 4 ek
dergi de arastirma kapsamina dahil edilmis olup Lezzet 6, Lokma 14, Sofra 16 ve Yemek
Zevki dergisinde 12 kapak oldugu tespit edilerek toplam 48 adet derginin 6n kapagi igerik
analizi yontemi ile analiz edilerek gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalar tespit

edilmistir.
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Tablo 14: Ocak-Aralik 2020 Yayin Donemi Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki

Dergilerinde incelenen Makale Sayilar1 Toplami

Lezzet Makale Lokma Makale Sofra  Makale | Yemek Zevki Makale

Say1 62 12 Say1 290 40 Say1 228 18
Say1278 19

Say1 63 12 Say1 291 16 Say1 229 12

Say1 64 16 Say1 292 17 Say1 230 16
Say1279 16

Say1 65 11 Say1 293 14 Say1 231 23

Say1 66 13 Say1 294 17 Say1 232 16
Say1 280 19

Say1 67 11 Say1 295 12 Say1 233 15

Say1 68 11 Say1 296 17 Say1 234 12
Say1 281 16

Say1 69 12 Say1 297 11 Say1 235 10

Say1 70 13 Say1 298 15 Say1 236 16
Say1 282 14

Say1 71 12 Say1 299 12 Say1 237 14

Say1 72 13 Say1 300 40 Say1 238 16
Say1 283 15

Say1 73 10 Say1 301 16 Say1 239 10
Toplam 929 Toplam 146 Toplam 227 Toplam 178

Genel Toplam 650 Makale

Tablo 14’de yer alan verilerde goriildiigii lizere Lezzet dergisi 99, Lokma dergisi
146, Sofra dergisi 227 ve Yemek zevki dergisinde 178 adet gastronomi ve/veya yemek ile
ilgili makale oldugu tespit edilmistir. S6z konusu makale rakamlara ek dergilerde yer
alan makaleler de dahildir. Bu baglamda toplamda 650 makale igerik analizi yontemiyle

incelenerek gastronomi icerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalar tespit edilmistir.

Bu asamada igerik analizi gerceklestirilirken, Fusté-Fornéa ve Masip’in (2018)
basili medyada gastronomi ve gida temelli igeriklerin incelenmesi i¢cin metodolojik bir
tasarim Onerisi (icerik analizi) sundugu c¢alismasi referans alinmistir. S6z konusu
makalelerin tematik kategorileri Fusté-Fornéa ve Masip’in Onerdigi {i¢ ana gruba (iiretim;
dagitim; yemek ve toplum) ayrilmistir. Ancak alt gruplar olusturulurken Fusté-Fornéa ve
Masip’in 6nerdi8i on bir temaya (iirlin, yemekler, sefler, restoranlar, gida satis noktalari,
aktiveteler, gastronomi ve sanat, sosyal bir olgu olarak gastronomi, gida ve beslenme,
yemek ve turizm, gastronomi ve medya) uyulamamus, alt temalar incelenen dergilerdeki
temalara karsilik gelen yirmi temada yeniden yapilandirilmistir. Bu baglamda 3 ana tema
(Gretim; dagitim; yemek ve toplum) ile 20 alt tema (iirlin, yemek, icecek, sefler/iinliiler,
diinya mutfagi, yoresel mutfak, mekan, etkinlik, kitap, iirlin yerlestirme, yemek ve turizm,
yemek ve sanat, yemek ve saglik, vegan/vejetaryen, 6zel giin, 6gilin, kavram, trend, atiksiz

mutfak, pratiklik) olusturularak 42 derginin (+6 ek dergi) on kapaklar1 ile 650 makale
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tizerinde kodlamalar gergeklestirilmistir. Kodlamalar yapilan ana ve alt temalarin
aciklamalar1 arastirmanin  yontem boliimiinde “Dergi On Kapaklar: ve Yemek

Makalelerinde Yapilan Kodlamalar” baglhig1 altinda detayli olarak agiklanmistir.

4.2.1. Lezzet dergisinde gastronomi icerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalarin analizi

Lezzet dergisinde gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalar1 ortaya koymak
amactyla derginin 6n kapaklar1 ve yemek makalelerine odaklanilmistir. Bu baglamda 6
adet 6n kapak ile 99 adet makale icerik analizi yontemiyle incelenmis olup bulgular Tablo

15, Tablo 16, Tablo 17 ile Sekil 5 ve Sekil 6’da detayl olarak sunulmustur.

Tablo 15: Ocak-Aralik 2020 Yaym Dénemi Lezzet Dergisi On Kapak Temalar1

| Dergi Sayisi |

AnaTema  Alt Tema 278 279 280 281 282 283  Frekans  Yiizde
Uriin 0 0 0 0 1 0 1 16,67 %

Uretim
Yemek 0 0 1 1 0 0 2 33,33%

Diinya

Tanitim Mutfag 1 0 0 0 0 0 1 16,67 %
Yemekve ) | Giin 0 | 0 0 0 i 2 33,33%

Toplum

Toplam On Kapak 1 1 1 1 1 1 6 100%

Tablo 15 incelendiginde Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lezzet dergisi 6n kapak
temalarinda yapilan kodlamalar detayl olarak goriilmektedir. Incelenen 6 sayida belirlenen
3 ana temanin da kodlanmis, alt temalar arasinda ise sadece 4 alt temada kodlama
yapilmustir. En yiiksek ana tema “Uretim” (3), alt tema ise yemek (2) ve 6zel giin (2)
olarak kodlanmis olup diger alt temalar “Uriin” ve “Diinya Mutfag:”dir. Lezzet dergisi 6n
kapaklarinda yapilan kodlamalarin konu dagilimlar1 ise detayli olarak Tablo 16’da

sunulmustur.
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Tablo 16: Lezzet Dergisi On Kapaklarinda Kodlanan Alt Temalarin Konu Dagilimlar:

Alt Tema Konu Frekans  Yiizde
Uriin Waltham Balkabagi 1 16,67%
Yemek Meyveli Tartlar, Zeytinyaglilar 2 33,33%
Diinya Mutfag: Italyan Mutfagi-Timballo 1 16,67%
Ozel Giin Ramazan Bayrami, Yeni Y1l 2 33,33%

Tablo 16°da 6n kapaklarda en yiiksek kodlamaya sahip olan “Yemek” ve “Ozel
Gilin” Meyveli Tartlar, Zeytinyaglilar, Ramazan Bayrami ve Yeni Yil konularinin yer
aldip1 goriilmektedir. “Uriin” ve “Diinya Mutfagi”nda ise mensei Orta ve Giiney Amerika
olan Waltham Balkabag ile Italyan Mutfagi’na ait bir yemek olan Timballo goriilmektedir.

Bu baglamda 4’e 2’lik bir oranla Bati mutfaginin kapak temasinda yer aldig1 sdylenebilir.

Sekil 5: Ocak-Aralik 2020 Yaym Donemi Lezzet Dergisi

On Kapak Temalarinin Dagilim1

54288 U% Ozel Gin |(—
E g ;’ § Diinya Mutfag: —
e s Yemek (D
= S
= = .
5 g orin |
0 0.5 1 1.5 2 2.5
Uretim Tanitim Yemek ve Toplum
50,00% 16,67% 33,33%
Urlin Yemek Diinya Mutfag: Ozel Giin
= Frekans 1 2 1 2
B Yiizde 16.67% 33.33% 16.67% 33.33%

Tablo 15°den elde edilen Sekil 5’te Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lezzet dergisi
on kapak sayfalarinda 6ne ¢ikan temalarin dagilim grafigi goriilmektedir. Derginin ele
alman 6 sayisinin 6n kapak sayfalarinda one ¢ikan ana tema %50,00 orani ile “Uretim”
temasi olarak belirlenmistir. On kapak sayfalarinda 6ne ¢ikan alt temalar incelendiginde ise
en yiiksek oran %33,33 ile “Yemek” ve “Ozel Giin” temalaridir. Bu bulgu neticesinde
Lezzet dergisi 6n kapaklarinda 6ne ¢ikan temanin iirlin ve yemek arakesitinde iiretim ile
iligkili oldugu sdylenebilir. Ulagilan bir diger bulguda ise dergilerin 6n kapaklarindaki
fotograf ve baslik kullanimi ile i¢ sayfalarda yer alan ilgili iceriklerin basliklarinin tutarh

olmadig tespit edilmistir.
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Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lezzet dergisinde 99 adet yemek ve gastronomi ile
iligkili olan makalenin yer aldig1 tespit edilmistir. S6z konusu makaleler igerik analizi
yontemiyle incelendiginde yapilan kodlamalar Tablo 17°de detayli olarak sunulmustur. S6z
konusu kodlamalar yemek ve gastronomi ile iligkili olan tiim makaleleri (yemek
makaleleri, haber, tanitim ve iiriin yerlestirme sayfalar1) kapsamaktadir. Aligveris, moda ve
teknoloji iceriklerinden olusturulan ve “Diger” olarak kodlanan sayfalar makale analizleri

gergeklestirilirken kapsam dig1 birakilmistir.

Tablo 17: Ocak-Aralik 2020 Yayin Donemi Lezzet Dergisi Makale Temalari

Dergi Sayisi
Ana Alt Tema 278 279 280 281 282 283 Frekans  Yiizde
Tema
Uriin 7 3 4 3 5 4 26 26,26%
E Yemek 2 3 4 3 2 1 15 15,15%
§ fcecek 0 0 0 0 0 0 0 0,00%
Sefler/Unliiler 0 0 2 1 1 0 4 4,04%
Diinya Mutfag 1 1 0 0 2 2 6 6,06%
Yiresel Mutfak 1 0 0 0 0 0 1 1,01%
E Mekén 1 0 1 0 0 2 4 4,04%
E Etkinlik 0 1 0 0 0 0 1 1,01%
Kitap 0 0 0 1 0 0 1 1,01%
Uriin Yerlestirme 1 2 3 1 1 0 8 8,08 %
Yemek ve Turizm 1 0 0 0 0 0 1 1,01 %
Yemek ve Sanat 0 0 0 0 0 0 0 0,00%
E Yemek ve Saghk 0 1 2 2 2 0 7 7,07 %
—%‘ Vega{l/Ve jetaryen 1 1 0 0 0 0 2 2,02 %
= Ozel Giin 2 1 0 1 0 4 8 8,08%
Z Ogiin 0 1 1 1 0 1 4 4,04%
£ Kavram 1 0 1 1 1 0 4 4,04%
= Trend 0 1 0 0 0 1 2 2,02%
Atiksiz Mutfak 0 1 0 0 0 0 1 1,01 %
Pratiklik 1 0 1 2 0 0 4 4,04%
Toplam Makale 19 16 19 16 14 15 99 100%

Tablo 17 verileri incelendiginde bir dergi sayisinda yer alan makale sayilar1 ile ana
ve alt temada yapilan kodlamalari detayli olarak gérmek miimkiindiir. Incelenen 6 dergi
sayisinda En yiiksek makale “19 ile 278 ve 280’inci, en diisiik makale “14” ile 282’inci
dergi sayisinda goriilmektedir. 281°inci dergi sayisindan sonra makale rakamlarinda
azalma tespit edilmistir. “Uriin” temas1 en yiiksek “26” kodlanan alt temadir. “Yemek” alt
temas1 “15” en yliksek rakamda kodlanan ikinci alt temadir en yiiksek rakamda kodlanan
ficiincii alt tema “8” ile “Uriin Yerlestirme” ve “Ozel Giin”diir. “Yemek ve Saghk” 7,
“Diinya Mutfag1” 6, “Sefler/Unliiler”, “Mekan”, “Ogﬁn”, “Kavram” ve “Pratiklik” 4,

“Vegan/Vejetaryen” ve “Trend” 2 kez kodlanan alt temalardir. En diisiik rakamda “1”
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kodlanan alt temalar ise “Yoresel Mutfak,” “Etkinlik”, “Kitap”, “Yemek ve Turizm” ile
Atiksiz Mutfaktir. Analizi gergeklestirilen 6 dergide de “Icecek” , “Yemek ve Sanat” alt

temasina karsilik gelen makale igerigine rastlanilmamustir.

Icerik analizi gergeklestirilen 99 adet makale igeriginde kodlanan alt temalarin konu

dagilim listesi ise Tablo 18’de detayli olarak sunulmustur.

Tablo 18: Lezzet Dergisi Makalelerinde Kodlanan Alt Temalarin Konu Dagilimlari

Alt Tema Konu Frekans Yiizde
Bakliyat, Tahin-Pekmez, Greyfurt/Portakal, Kestane,
Havu¢/Turp, Balik, Salep, Enginar, Cilek,
Kuskonmaz, Domates, Patlican, Yaz Meyveleri,
Uriin Yesil Fasulye, Yaban Mersini, Kayisi, Kirmizi Biber, 26 26,26%
Balik, Mantar, Elma, Kiyma, Mevsim Sebzeleri,
Ayva, Balkabagi, Kestane Brokoli/Ispanak/Briiksel
Lahanasi
Kofte, Helva, Borek Cesitleri, Ekmek, Corba, Sokak
Yemek Lezzetleri, Dondurma, Meze Tarifleri, Baklava, 15 15,15%
Regel/Tursu/Konserve/Sos, A¢ma, Truff, Borek (3)
k;ecek - 0 0,00%
Gamze Bag - Cikolata Sefi (2), Mutlu Tanberk -
R Foods Strateji ve Pazarlama Miidiirii, Dr. Sibel Ozgiil
Sefler/Unliler - Kisisellestijrilmis T1p Uzmani, Nermin Giil - Sosf}%lal 4 4.04%
Medya Fenomeni
Italyan Mutfagi, ispanyol Mutfagi, Japon Mutfagi,
Diinya Mutfag: italya/Endonezya/Afganistan/Vietnam/Thai Mutfagi, 6 6,06%
Alman Mutfagi, Bogsnak Mutfagi
Yoresel Mutfak Adana Mutfagi 1 1,01%
Mekan M“ille' Luci Cafe & Patisserrie, S6len Boutique, Metro 4 4.04%
Tiirkiye, Cabbar
Etkinlik Dogan Grubu 60. Y1l Kutlamasi 1 1,01%
Kitap Restoranlar Evde Dergi-Kitab1 1 1,01%
Uriin Yerlestirme Dr. Oetker, Ulker Bizim Yag, Collaquin (2), Danone 3 8.08%
Danette, Pinar (2)
Yemek ve Turizm Ege Hikayesi Projesi - Fikir Maratonu 1 1,01%
Yemek ve Sanat - 0 0,00%
Mevsime Uygun Beslenme, Korona Siirecindeki
- Yemek Aliskanliklar, D Vitamini ve Gines,
Yemek ve Saglik Ketojenik sBeslenme, Korona, ve Bag1slkhl§, 7 1.07%
Mevsiminde Yemek, C Vitamini
Vegan/ Vegan/ Vejetaryen Menii, “Bi Nevi Deli”nin Vegan
. P 2 2,02%
Vejetaryen Tarifleri
> .. 14 Subat Sevgililer Giinii (2), Ramazan Sofrasi,
Ozel Giin Kurt?an Bayrarr%l, Yeni Y1l (4)( ) 8 8,08%
Ogiin Sahur, 5 Cay1 (3) 4 4,04%
Tat Koglugu/Tatbilir Olmak, Dogal Denklem, Biyo
Kavram Yarar, Nitrik Oksit 4 4,04%
Trend Bitki Bazli Alternatif Uriinler, Cheese Plate 2 2,02%
Atiksiz Mutfak Bayat Ekmek 1 1,01%
Pratiklik Pratik ve Lezzetli Tarifiler, Pratik Soguk Corbalar, 4 4.04%

Pratik Sandvi¢ Tarifleri, Pratik Hamurlar
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Tablo 18 incelendiginde en yiiksek rakamda kodlama yapilan “Uriin” ve “Yemek”
alt temasi1 konu dagilimlarinda Truff haricindeki diger 40 kodlamanin Tiirk mutfak kiiltiiri
icinde yer alan iirlin ve yemeklerden olustugu goriilmektedir. Diger mutfak kiiltiirlerine
bakildiginda ise Italyan, Ispanyol, Japon, Alman ve Endonezya, Afganistan, Vietnam, Thai
ve Bosnak Mutfagindan (6,06%) yemek regetelerinin paylasilmakta, yoresel mutfak olarak
Adana mutfagi (1,01%) tanitilmaktadir. 5 marka yemek regeteleri iginde iiriin tanitimlarint
yapmis olup, Ege Hikayesi Projesi ile Restoranlar Evde Dergi-Kitab1 tanitilmistir. Yemek
ve toplum ana temasi gercevesinde Korona Viriis, bagisiklik, vitamin, mevsime uygunluk,
vegan/vejetaryenlik (9) ile Tat Koglugu/Tatbilir Olmak, Dogal Denklem, Biyo Yarar,
Nitrik Oksit (4) konularinda igerikler iiretilmistir. Ozel giin olarak karsimiza ¢ikan alt
temada 14 Subat Sevgililer Giinii’nde 2 ve Yeni Yil’da 4 makale igerigi iiretilmis olup
ayrica Ramazan ve Kurban Bayramina 6zel yemek regeteleri paylagilmistir. Atiksiz Mutfak
alt temasinda bayat ekmelerin degerlendirilip yeni yemek olarak sofraya kazandirildigi

receteler sunulmustur.

Sekil 6: Ocak-Aralik 2020 Yaym Donemi Lezzet Dergisi Makalelerinde Kodlanan

Alt Temalarin Dagilimi

Pratiklik |

Atiksiz Mutfak |
e Trend |
2 : A
% Kavram
< ..
=B Ogin |
2 o .
@ Ozel Gin |
é Vegan/Vejetaryen _
>~
Yemek ve Saglhk |
Yemek ve Sanat |
Yemek ve Turizm |0
Uriin Yerlestirme |
Kitap o
3 . .
g = Etkinlik |00
ERRS!
g 3 Mekan |(EY
Yoresel Mutfak |
Diinya Mutfag: |
Sefler/Unliller |
£ by igecek |
2 X
SR Yemek
Uriin
0 5 10 15 20 25 30
Uretim Tanitim Yemek ve Toplum
45.45% 21.21% 33.33%
Diinya ., .. - Uriin | Yemek|Yemek|Yemek|Vegan/| . -
Uriin |Yemek|igecek Sefler/| piag| Y TSl ey [ Etkinti Kitap |Yerlest| ve ve ve |Vejetar| Ozel Ogiin Kavra | g [Atiksiz|Pratikli
Unliilel Mutfak k . . - Giin m Mutfak| k
1 irme |Turizm| Sanat | Saglik | yen
®Frekans | 26 15 0 4 6 1 4 1 1 8 1 0 7 2 8 4 4 2 1 4
®Yiizde [26.26%|15.15%|0.00% |4.04% | 6.06% | 1.01% | 4.04% | 1.01% | 1.01% | 8.08% | 1.01% | 0.00% | 7.07% | 2.02% | 8.08% | 4.04% | 4.04% |2.02% | 1.01% | 4.04%
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Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lezzet dergisi igeriginde yer alan, yemek ve
gastronomi ile iligkili oldugu tespit edilen toplam 99 makalede yapilan igerik analizi
neticesinde “Uriin” ve “Yemek” en yiiksek ortalamaya sahip alt temalar olarak gdze
carpmaktadir. Bunun disinda kodlanan 17 alt tema ortalamasinin farkli oranlarda degisiklik

gostermekte olup “Igecek” alt temasina karsilik gelecek higbir makale kodlanmamustir.

Tablo 18’den elde edilen Sekil 6’da yer alan verilerin toplami incelendiginde ise
yiiksek ortalamaya sahip ana temanimn “Uretim” oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda bu
verilerden yola cikilarak Lezzet dergisinde gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan makale
temalarinin Tiirk Mutfag1 ekseninde, bakliyat, sebze ve meyve gibi bir iiriin ile belirli bir
yemegin iretimini ele alan igeriklerden olusturuldugu; igecek, yemek ve sanat ile ilgili
makalenin iiretilmedigi; yoresel mutfak, etkinlik, kitap, atiksiz mutfak, yemek ve turizm ile

ilgili konularin ise igerikte en az yer bulan makaleler oldugu sdylenebilir.

Lezzet dergisi Ocak-Aralik 2020 yayin doneminde iirlin, yemek, sefler/iinliiler,
diinya mutfagi, yoresel mutfak, mekan, etkinlik, kitap, iiriin yerlestirme, turizm, saglik,
0zel giin, 6g8iin, kavram, trend, atiksiz mutfak ve pratiklik baglaminda 18 temaya karsilik
gelen igerik iiretmistir. 26 adet {iriin ile 15 yemek 6n plana ¢ikarilarak hazirlik ve pisirme
asamalar1 ile yemek regeteleri paylasilmis, 4 sef ve/veya iinlii konuk edilmistir. 8 diinya
mutfagi, 1 yoresel mutfak, 4 yiyecek-igecek isletmesi, 6 markanin iiriinii ve 1 yemek kitab1
tanitilmigtir. 1 Turizm, 9 saglik, 2 68iin ve 4 6zel giine dair makaleler kaleme alinmistir. 4
kavram, 2 trend, 1 atiksiz mutfak ve mutfakta zamandan tasarruf sagladigi one stiriilen 4

makalenin de kaleme alinarak okuyucusuna sunuldugu bulgusuna ulagilmistir.

4.2.2. Lokma dergisinde gastronomi icerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalarin analizi

Lokma dergisinde gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalar1 ortaya koymak
amaciyla derginin 6n kapaklar1 ve yemek makalelerine odaklanilmistir. Bu baglamda 14
adet On kapak ile 146 adet makale igerik analizi yontemiyle incelenmis olup bulgular Tablo

19, Tablo 20, Tablo 21 ile Sekil 7 ve Sekil 8’de detayl olarak sunulmustur.
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Tablo 19: Ocak-Aralik 2020 Yaym Dénemi Lokma Dergisi On Kapak Temalari

| Dergi Sayisi |
[+ =t .-
E g 3 Freka
S AltTema @ @ T 8 i € & ©5 ¥ 2 8 B @8 g rnes Yiizde
4
= = =
< w &
o o
£ Uriin o 0o o0 o0 O o0 0O 0 1 0 1 0 0 0 2 14,29%
e
= Yemek o 1 o 1 ©o0 o O 1 0 o0 0 1 1 0 5 35,71%
Diinya
Mutfag: 0o o o0 ©o O o O O0O 1 0 0 0 0 1 7,14%
Yoresel v g 9 0o 1 0 0o 0o 0 0 0 0 0 0 1 7,14%
£ Mutfak I
g
= Kitap 1 o o0 o O O O OoO O O0O O 0 0 0 1 714%
Uriin
Yetlesim 0 0 0 0 0 0 1 0o 0 0 0 0 0 0 1 7,14%
(&
x|
E® - OzlGin 0 0O 1 0 ©0 1 0 ©0 0 0 ©0 0 0 1 3 21,43%
ot
1y Frm e T 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14 100%
Kapak

Tablo 19 incelendiginde Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lokma dergisi 6n kapak

temalarinda yapilan kodlamalar detayli olarak goriilmektedir. Incelenen 12 sayida, 3 ana

tema ile 7 alt temada kodlama yapilmistir. En yiiksek kodlama yapilan ana tema “Uretim”

(7), alt tema “Yemek” (5) olmustur. “Ozel Giin” 3, “Uriin” 2 kez kodlanmis olup “Diinya

Mutfag, Yoresel Mutfak, Kitap ve Uriin Yerlestirme” alt temalar1 1’er defa kodlanmustr.

Lokma dergisi 6n kapaklarinda yapilan kodlamalarin konu dagilimlar ise detayl

olarak Tablo 20’de sunulmustur.

Tablo 20: Lokma Dergisi On Kapaklarinda Kodlanan Alt Temalarin Konu Dagilimlar

Alt Tema Konu Frekans Yiizde

Uriin Seftali/Kaysi, Incir/Uziim 2 14,29%

Yemek Kup Tatlilar1, Pilav-Corba, Et/Tavuk/Kiyma Sis, 5 35.71%
Pizza, Kek

Diinya Mutfag1 Uzak Dogu Mutfagi - Noodle 1 7,14%

Yoresel Mutfak Konya Mutfagi 1 7,14%

Kitap Ahmet Mithat Efendi - Felatun Bey ile Rakim Efendi 1 7,14%

Uriin Yerlestirme Vestel 1 7,14%

Ozel Giin 8 Mart Diinya Kadinlar Giinii, Ramazan Bayrami, Y1l 3 21.43%

Doéniimii (Lokma Dergisi 6 Yasinda)
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Tablo 20’de 6n kapaklarda en yiiksek kodlamaya sahip olan “Yemek” temasinda
Kup Tatlilari, Pilav-Corba, Et/Tavuk/Kiyma Sis, Pizza ve Kek goriilmektedir. Kup Tatlilart
ve Kek 19. Yiizy1l Osmanlida Tiirk mutfagina eklemlenmis olup Pizza italyan mutfagina

ait olan bir yemektir.

Et/Tavuk/Kiyma Sis olarak kodlanan dergi kapaginda s6z konusu yemekler 6n
kapak ve makale igeriginde “Karantinada Sokak Lezzetleri” olarak tanimlanmistir. Diinya
Mutfagr olarak kodlanan dergi kapaginda Uzak Dogu Mutfagi Noodle, 65’inci say1 ile
birlikte verilen ek dergi kapaginda ise Konya mutfagi yoresel mutfak olarak kodlanmistir.
Kitap olarak kodlanan dergi kapaginda ise Ahmet Mithat Efendi’nin 19. Yiizyil
Istanbul’unun kiiltiirel yapisim ve bir Batililasma hikdyesini anlattig1 Felatun Bey ile
Rakim Efendi romaninda yer alan meshur mayonezli balik sahnesinin romanda olanin
aksine hig ziyan olmamus gibi yeniden canlandirildigi, yaninda ingiliz sofrasinda olan diger

lezzetlerinde eklendigi bilgisi paylasilmistir.

Sekil 7: Ocak-Aralik 2020 Yayin Dénemi Lokma Dergisi On Kapak Temalarmin Dagilimi

Lrx«28E fow Ozel Gin |
Uriin Yerlestirme A
ERE Kitap |
£ k)
S % Yoresel Mutfak I
Diinya Mutfagi —
£ 8 Yemek |
5 = .
5 = Urin |
0 1 2 3 4 5 6
Uretim Tanitim Yemek ve
Toplum
50,00% 28,56% 21,43%
Uriin Yemek Diinya Mutfag: | Y6resel Mutfak Kitap Urup Ozel Giin
Yerlestirme
® Frekans 2 5 1 1 1 1 3
H Yiizde 14.29% 35.71% 7.14% 7.14% 7.14% 7.14% 21.43%

Tablo 20’den elde edilen grafikte (Sekil 7) Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lokma
dergisi 6n kapak sayfalarinda 6ne ¢ikan temalarin dagilim grafigi incelendiginde ise en
yiiksek oran ile 6ne ¢ikan ana tema %350,00 ile “Uretim”, al tema %35,71 ile “Yemek’tir.
Bu baglamda Lokma dergisi 6n kapaklarinda 6ne ¢ikan temanimn {iiriin ve yemek
arakesitinde iiretim ile iligkili oldugu sdylenebilir. Ancak kapak konu dagilimlar1 sonucu
ortaya cikan veriler neticesinde sadece Tiirk mutfak kiiltiiri baglaminda olmayip, Batili

tarzda mutfak kiiltiiriiniin de kapak temasinda yer aldig1 bulgusuna ulagilmstir.
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Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lokma dergisi incelendiginde 146 adet yemek ve
gastronomiyle iligkili olan makalenin yer aldig1 tespit edilmistir. S6z konusu makaleler
icerik analizi yontemiyle incelendiginde yapilan kodlamalar Tablo 21°de detayli olarak
sunulmustur. S6z konusu kodlamalar yemek ve gastronomiyle iliskili olan tiim makaleleri
(yemek makaleleri, haber, tanitim ve {iriin yerlestirme sayfalari) kapsamakta olup aligveris,
moda ve teknoloji igeriklerinden olusturulan ve “Diger” olarak kodlanan sayfalar kapsam

disidir.

Tablo 21: Ocak-Aralik 2020 Yayin Donemi Lokma Dergisi Makale Temalari

Dergi Sayisi
Ana Freka .
AltTema 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 Yiizde
Tema ns
Uriin 4 4 5 0 0 4 3 3 3 5 6 4 41 28,08%
g Yemek 2 3 3 3 0 4 4 3 6 3 2 2 35 2397%
S icecek 2 1 0O 0 o0 O 0 0 0 0 0 0 3 2,05%
Sefler/ o 0 0 0 O 0O O O 0 0 0 0 0 0,00%
Unliiler
Diinya
Muthen © 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 0,68%
Yoresel
i Mattatc o 0o o0 1 0 0 0 0 0 0 0 ©0 1 0,68%
g Mekan 0O 0 4 0 0 0O 0 0 1 0 0 0 5 3,42%
=
& Etinik O O ©O0 0 0 0 o0 1 0 0 0 1 2 1,37%
Kitap 1 1.0 0 0 O O O 0 0 0 0 2 1,37%
Uriin o 0o 1 o0 1 o0 o0 o0 1 1 2 2 8 5,48%
Yerlestirme
Yemekve o o 5 o o o0 0 0 0 0 0 0 0,00%
Turizm
Yemekve o 9o o 0o 0 0 0 0 0 0 0  000%
Sanat
Yemekve o o 2 1 1 1 2 1 0 1 15%
£ Saghk
=
S| Ve 5 5 9o 0 0 0o 0 0 0O 0O 0 0  000%
£ Vejetaryen
¢ | OzelGin 0 O 1 0O 1 0O 1 0 0 0 0 0 3 2,05%
é Ogiin 1 1 o 5 11 0o 1 1 1 0 0 1 2 1507%
~ Kav)am O O O O 0 0 0 0 O 0 1 0 1 0,68%
Trend o 0 0 0O 0 o0 0 0 0 0 1 0 1 0,68%
Atiksiz
Motk 1 o 0o o0 0 0O O 0 0 0 0 0 1 0,68%
Pratiklik 1 2 1 0 ©0 1 1 2 0 1 0 0 9 6,16%

Toplam Makale 12 12 16 11 13 11 11 12 13 12 13 10 146 100 %

Tablo 21 verileri incelendiginde bir dergi sayisinda yer alan makale sayilari ile ana
ve alt temada yapilan kodlamalar1 detayli olarak gdérmek miimkiindiir. Incelenen 12 dergi

sayisinda En yliksek makale “16” ile 64’{incii, en diisiik makale “10” ile 73’iincii dergi
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sayisinda goriilmektedir. 62-73 dergi sayisi araliginda her bir dergide yer alan makale
rakamlarinda belli bir oranda artis veya azalis tespit edilememekte olup makale

rakamlarinin 10 ile 16 arasinda degisiklik gostermektedir.

“Uriin” alt temas1 41 rakami ile en yiiksek kodlanan alt temadir. “Yemek” alt
temasi 35 ile ikinci, “Ogiin” alt temas1 22 ile {igiincii, “Yemek ve Saglik™ alt temas1 yiiksek
rakamda kodlanan dérdiincii alt temadir. Sefler/Unliiler, Yemek ve Turizm, Yemek ve

Sanat, Vegan/Vejetaryen alt temasina karsilik gelen makale icerigine ise rastlanilmamustir.

Tablo 21°de gdz carpan bir diger veri 66’nc1 dergi sayisinda “Ogiin” alt temasinin
11 ile en yiiksek rakama sahip olmasidir. S6z konusu dergi sayis1 Mayis ayma karsilik
gelmekte olup Ramazan ayina denk gelmektedir. Dergi kapag1 ve Onsiiziinde Korona Viriis
nedeni ile tiim dergi ekibinin evde olup tiim dergi igeriginin dergi ekip {iiyelerinin
hazirladigi meniilerden olusturuldugu bilgisi verilmistir. Bu baglamda 66’nc1 dergi

sayisinda 1 kahvalti mentisii ile 6 iftar mentisii ile 4 sahur meniisii paylasilmistir.

Icerik analizi gergeklestirilen diger makale iceriginde kodlanan alt temalarm konu

dagilim listesi ise Tablo 22’de detayli olarak sunulmustur.

Tablo 22: Lokma Dergisi Makalelerinde Kodlanan Alt Temalarin Konu Dagilimlari

Alt Tema Konu Frekans Yiizde

Avokado, Briiksel Lahanasi, Ayva (2), Sar1 Kanat, Pazi, Muz,
Liifer, Cikolata, Limon, Ke¢iboynuzu Pekmezi, Kuskonmaz,
Somon, Cikolata Soslari, Kabak-Semizotu, Cilek, Deniz
Boriilcesi, Siit/Biskiivi, Taze Fasulye, Seftali-Kayisi, Erik,

Urlin Patlican, Anjelik Erigi, Semizotu, Havu¢-Mantar, incir-Uziim, 41 28,08%
Sirik Domates, Beyaz Lahana, Armut, Hiinnap, Yulaf, Palamut,
Pirasa, Ayva, Misir Unu, Bal Kabagi, Milfoy-Balkabagi, Cipura,
Brokoli, Nar, Trabzon Hurmas, Istavrit
Ezmeler, Truff, Recel/Kefir, Kup Tathilari, Zeytinyagllar, Kek,
Menii (Corba/Yahni/Makarna), San Sebastian, Sevdigimiz
Yemekler, Doyurucu Yemekler, Ziyafet Sofrasi, Tathlar, Yaz
Tarifleri, Trilice, El A¢mas1 Borekler, Zeytinyaglilar- Mezeler,
Yemek Un Kurabiyeleri, Cobbler, Tatli-Tuzlu, Et-Pilav, Elmali Kurabiye, 35 23.97%
Asure, Yaza Veda Yemekleri, Fast Food Yemekleri, Pizza,
Strudel, Donut, Kekler, Sonbahar Meniisli, Asamali Yemekler,
Mayali Hamurlar
Icecek Raw Kis Icecekleri, Sicak Kis Igecekleri, Thlamur 3 2,05%
Sefler/Unliiler - 0 0,00%
Dunyil Uzak Dogu Mutfagi - Noodle Tarifleri 1 0,68%
Mutfagi
Yoresel Konya Mutfagi 1 0,68%
Mutfak ’
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Titaniz Hotels, Antik Hotel Istanbul, Four Seasons Catering, Elite

World Hotels, Four Seasons Hotel Istanbul > 3:42%

Mekan

Etkinlik Piknik, Lokma 6 Yas Kutlamasi 2 1,37%

Ahmet Mithat Efendi - Felatun Bey ile Rakim Efendi, Ayfer Tung

Kitap - Bir Maniniz Yoksa Annemler Size Gelecek 2 1,37%
Urii Ulker Bizim Yag, Vestel ile Ekmek Ve Corek Tarifleri, Vestel
riin . .
Yerlestirme Maya Buzdolabi, Dr. Oetker (3), Fakir Gourmet Serisi Yemek 8 5,48%
; Pisiriciler, Fakir Silver Stone Serisi Mutfak Aletleri
Yemek ve - 0 0.00%
Turizm
Yemek ve i 0 0.00%
Sanat
Az Kalorili Yemekler, Bagisiklik Giiglendirici Corbalar, Hafif-
Yemek ve Saglikli ve Mide Dostu Yemekler, Az Kalorili Diisiik 1 7 539
Saglik Karbonhidratli Yemekler, Enerji Veren Tarifler, Saglikli ve Hafif —
Tarifler (5), Vitaminli Bagisiklik Giiclendirici Tarifler
Vegan/Vejetar i 0 0.00%
yen
Ozel Giin Kadinlar Giinii, Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami 3 2,05%
Ogiin Kahvalt1 (2), Vi.ftar Meniisii (13), Sahur Meniisii, Cay Saati (2), ” 15.07%
Aksam Yemegi
Kavram Fine Dining 1 0,68%
Trend Siyah Piring 1 0,68%
Atiksiz
Mutfak Arta Kalan Kuru Fasulye 1 0,68%
Pratiklik Tek Tabakta 3 Yemek (7), Pratik Tarifler, Pratik Atigtirmaliklar 9 6,16%

Tablo 22 incelendiginde en yiiksek rakamda kodlama yapilan ana tema “Uretim”in
alt temalart “Uriin” , “Yemek” ve “Igecek” kodlamalarinin toplaminda (79) konu
dagilimlar1 incelendiginde Truff, San Sebastian, Trilige, Cobbler, Fast Food Yemekleri,
Pizza, Strudel, Donut ve Raw kis igecekleri haricindeki diger 70 kodlamanin Tiirk mutfak
kiiltiirii iginde yer alan iiriin ve yemeklerden olustugu goriilmektedir. Igerikte yer verilen
diger mutfak kiiltiirlerine bakildiginda ise Uzak Dogu Mutfagi, yoresel mutfak olarak
Konya mutfagi goze carpmaktadir. 4 marka yemek regeteleri iginde iiriin tanitimlarini

yapmis olup, 4 Otel, 1 Catering firmasi, 2 adet kitap tanitiminin yapildig1 goriilmektedir.

“Yemek ve Toplum™ ana temasi ¢ercevesinde ise az kalorili, vitaminli ve bagigiklik
giiclendiren tariflerin 6ne ¢iktig1, Kadmlar Giinii, Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami
olmak tizere 3 6zel giin ile kahvalti, iftar, sahur, ¢ay saati ve aksam yemegi 6giinlerine 6zel

igerik Uretildigi goriilmektedir.

Fine dining kavramu ile siyah piring konular1 kaleme alinmis olup “Atiksiz Mutfak”

alt temasinda haslandiktan sonra arta kalan kuru fasulyenin piyaz ve ezme piire seklinde
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islenerek sofrada yeniden degerlendirilebilecek regeteler paylasilmistir. Son olarak
mutfakta zaman tasarrufu saglayacagi belirtilen yemek recetelerinin paylagildigi 9 makale

olusturulmustur.

Sekil 8: Ocak-Aralik 2020 Yayin Dénemi Lokma Dergisi Makalelerinde Kodlanan

Alt Temalarin Dagilim1

Pratiklik |

Atiksiz Mutfak |0
g Trend |M0
a Kavram |0
S 0 e
S b Ogin [
; 31; Ozel Giin | (D
% Vegan/Vejetaryen I
> Yemek ve Saghk (Y

Yemek ve Sanat
Yemek ve Turizm

Uriin Yerlestirme |
Kitap L
Etkinlik |\
Mekan |SEED
Yoresel Mutfak |80
Diinya Mutfagi [
Sefler/Unliiler I

Tanitim
12,32%

S .
§ E Igecek [
o &
S Ye"mek ]
Urin |
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Uretim Tanitim Yemek ve Toplum
54,79% 12,32% 32,85%
- Yores ~ .. |Yeme Atikst
Sefler/|Diinya - Uriin Yeme | Yeme |Vegan| .
Uriin | Yome Igecek|Unliile| Mutfa el IMekan(Etkinli Kitap |Yerles kve | ve | kve /Vejet Ozel Ogiin Kavra| rong, 2 [Pratikl
k - |Mutfa k . Turiz o Giin m Mutfa| ik
r 81 K tirme | Sanat |Saglik| aryen K
m Frekans | 41 35 3 0 1 1 5 2 2 8 0 0 11 0 3 22 1 1 1 9
= Yiizde P8.08%23.97%92.05%|0.00%|0.68%0.68%|3.42%|1.37%|1.37%]5.48%|0.00%)| 0.00%|7.53%|0.00%|2.05%15.07%0.68%(0.68%| 0.68%| 6.16%

Tablo 21°den elde edilen grafikte (Sekil 8) yer alan verilerin toplami incelendiginde
“Uriin” , “Yemek” ve “Ogiin” basliklar1 en yiiksek ortalamaya sahip ilk ii¢ alt tema olarak
goze carpmaktadir. Bunun disinda kodlanan 17 alt tema ortalamalarinin farkli oranlarda
degisiklik gosterdigi ve “Sefler/Unliiler”, “Yemek ve Turizm”, “Yemek ve Sanat”,

“Vegan/Vejetaryen” temalarinda karsilik gelecek hi¢bir kodlanma yapilmamustir.

Ocak-Aralik 2020 yaym donemi Lokma dergisi igeriginde yer alan, yemek ve
gastronomi ile iliskili oldugu tespit edilen toplam 146 makalede yapilan icerik analizi
neticesinde gastronomiyle ilgili 6ne ¢ikan temanin iiriin, yemek ve icecek arakesitinde

iiretim temelli igeriklerden olusturuldugu sdylenebilir.
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Batili tarzda mutfak kiiltiiriinden iceriklere rastlanilsa da ¢ogunlugu Tiirk Mutfag:
ekseninde, bakliyat, sebze ve meyve gibi bir iiriinler ile belirli bir yemegin {liretimini ele
alan igeriklerden olusturuldugu; sefler/iinliiler, yemek ve turizm, yemek ve sanat,
vegan/vejetaryen ile ilgili makalenin tiretilmedigi (0,0%); diinya mutfagi, yoresel mutfak,
kavram, trend, atiksiz mutfak, ile ilgili konularin ise igerikte en az yer bulan (0,68)

makaleler oldugu sdylenebilir.

Lokma dergisi Ocak-Aralik 2020 yayin doneminde {iriin, yemek, icecek, diinya
mutfagi, yoresel mutfak, mekan, etkinlik, kitap, liriin yerlestirme, saglik, 6zel giin, 6giin,
kavram, trend, atiksiz mutfak ve pratiklik baglaminda 16 temaya karsilik gelen icerik
tiretmistir. 40 adet {iriin, 35 yemek ve 3 igecek On plana cikarilarak hazirlik ve pisirme

asamalari ile yemek regeteleri paylasilmistir.

1 diinya mutfagi, 1 yoresel mutfak, 5 otel, 6 markanin iiriinii ve 2 yemek kitab1
tanitilmig; 5 Ogline dair 22 makale ile 3 6zel gilin i¢in yemek receteleri paylasilmis;
beslenme ve saglik konularinda kaleme alinan 11 makale ile ilgili konular hakkinda
okuyucusunu bilgilendirdigi, mutfakta zamandan tasarruf sagladigi 6ne siiriilen 9 makalede

ilgili yemek recetelerinin paylasildigi bulgusuna ulagilmistir.

4.2.3. Sofra dergisinde gastronomi icerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalarin analizi

Sofra dergisinde gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalar1 ortaya koymak
amactyla derginin 6n kapaklar1 ve yemek makalelerine odaklanilmistir. Bu baglamda 16
adet On kapak ile 227 adet makale igerik analizi yontemiyle incelenmis olup bulgular Tablo

23, Tablo 24, Tablo 25 ile Sekil 9 ve Sekil 10’da detayli olarak sunulmustur.
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Tablo 23: Ocak-Aralik 2020 Yaym Dénemi Sofra Dergisi On Kapak Temalari

Dergi Sayisi
- o - o
Ana z 5 ) 5 2 °
Alt e = a o T R e A N o R o o A o = =
Te S QA & & & ¥ A QX 4 S D oy DN S x o N
Tema A & & a & [ O Qa 5 a4 & 3o« & 5 0 2 ;
ma < ) ® ) =
(=2} (= (=) (—J
N [Q\} [Q\} N
% o Uéin 0 1 O O O O 1 1 0 0 0 0 0 1 0 0 4 2500%
1
27 Yemek 0 0 1 0 0 0 0 o 1 0 0 1 3 1875%
Yoresel
_ Maap 00 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 625%
£ Mekan I O O O O O O O O O O O O O O O 1 625%
= =
ﬁ Uriin
Yerlesir 0 0 0 O O 1 0 O O O O 1 0 0 0 0 2 1250%
me
¢ o Ozel v 6 o 0 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 0 3 1875%
= E Giin
S5 Kaveam 0 0 0 0 0O 0O 0 0O 1 0 0 0 0O 0O 0 0 1 625%
L=
™" Prakik 0 0 O O O O O O O O I O O O 0O 0 1 625%
(oplam OnSss, S, S 2 1 2 1 2 1 2 1 16  100%
Kapak

Tablo 23 incelendiginde Ocak-Aralik 2020 yaymn donemi Sofra dergisi 6n kapak
temalarinda yapilan kodlamalar detayli olarak goriilmektedir. Incelenen 12 sayida, 3 ana
tema ile 8 alt temada kodlama yapilmustir. En yiiksek kodlama yapilan ana tema “Uretim”
(7), alt tema “Uriin” (4) olmustur. “Yemek” ve “Ozel Giin” 3, Uriin Yerlestirme 2 kez
kodlanmis olup Yoresel Mutfak, Mekan, Kavram ve Pratiklik alt temalar1 1’er defa
kodlanmistir. Sofra dergisi 6n kapaklarinda yapilan kodlamalarin konu dagilimlar ise

detayli olarak Tablo 24’de sunulmustur.

Tablo 24: Sofra Dergisi On Kapaklarinda Kodlanan Alt Temalarin Konu Dagilimlar

Alt Tema Konu Frekans Yiizde

Uriin Cikolata, Limon, Incir, Turunggiller 4 25,00%
Peynirli Dereotlu Bretzel (Pretzel),

Yemek Sarmalar/Dolmalar, Nostaljik Yemekler 3 18,75%
Y oresel Mutfak Anadolu Mutfag - Bol Eksili Kofte 1 6,25%
Mekan Healin Foods Yapimi Tatlilar 1 6,25%
Uriin Yerlestirme Reis Bakliyat, Dr. Oetker 2 12,50%
Ozel Giin Ramazan Ayi, Kurban Bayrami, Y1l Doniimii 3 18,75%
Kavram Degisim 1 6,25%
Pratiklik 5 Malzemeli 5 Tarif 1 6,25%

Tablo 24’de 6n kapaklarda en yiiksek kodlamaya sahip olan “Uriin” bashginda

temalarin Cikolata, Limon, Incir, Turuncgiller oldugu gériilmektedir. 3 olarak kodlanan ve
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oran1 %18,75 olan Yemek ve Ozel Giin temalar1 incelendiginde ise Bretzel (Pretzel)
disinda diger 5 konu igeriginin Tiirk mutfagi eksininde oldugu goriilmektedir. Yoresel
mutfak olarak Anadolu mutfagindan Bol Eksili Kofte 6n kapak temasinda yer almakta olup
Pratiklik temasina karsilik gelen 5 Malzemeli 5 Tarif’te 6n kapak temasinda yer almistir.
Kavram temasinda kodlanan “Degisim” ise 296’inc1 dergi ile birlikte verilen ek derginin

on kapaginda yer almistir.

Sekil 9: Ocak-Aralik 2020 Yaymn Dénemi Sofra Dergisi On Kapak Temalarinin Dagilimi

54 Pratiklik
>
<5 ¥
g 78‘4 IS\8 Kavram
- E @ Ozel Giin
£ < Uriin Yerlestirme
g =] Mekan
wy
& ™ Yoresel Mutfak
g 2o Yemek
2 4% -
S Urlin
0 1 2 3 4 5
Uretim Tanitim Yemek ve Toplum
43,75% 25,00% 31,25%
- Yoresel Uriin - . -
Uriin Yemek Mutfak Mekan Yerlestirme Ozel Giin Kavram Pratiklik
® Frekans 4 3 1 1 2 3 1 1
B Yiizde 25.00% 18.75% 6.25% 6.25% 12.50% 18.75% 6.25% 6.25%

Tablo 23’den elde edilen Sekil 9°da Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Sofra dergisi
on kapak sayfalarinda 6ne c¢ikan temalarn dagilim grafigi incelendiginde en yiiksek oran
ile one ¢ikan ana tema %43,75 ile “Uretim”, alt tema %25,00 ile “Uriin”’diir. Bu baglamda
Lokma dergisi 6n kapaklarinda 6ne ¢ikan temanin liriin ve yemek arakesitinde tiretim ile
iligkili oldugu soylenebilir. Kapak konu dagilimlarinda Batili tarzda mutfak kiiltiirii ele
alinsa da ¢ogunlugu Tiirk mutfak kiiltiirii baglaminda temalarin 6ne ¢iktig1 bulgusuna

ulasilmistir.

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Sofra dergisi incelendiginde 227 adet yemek ve
gastronomiyle iliskili makalenin yer aldig1 tespit edilmistir. S6z konusu makaleler icerik
analizi yontemiyle incelendiginde yapilan kodlamalar Tablo 25’de detayli olarak
sunulmustur. S6z konusu kodlamalar yemek ve gastronomiyle iliskili olan tiim makaleleri
(yemek makaleleri, haber, tanitim ve {iriin yerlestirme sayfalar1) kapsamakta olup aligveris,
moda ve teknoloji igeriklerinden olusturulan ve “Diger” olarak kodlanan sayfalar

analizlerde kapsam dis1 birakilmistir.
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Tablo 25: Ocak-Aralik 2020 Yaymn Donemi Sofra Dergisi Makale Temalar1

Dergi Sayisi
Ana Fre
Te  AltTema 290 291 292 293 294 295 296 297 298 299 300 301 kan Yiizde
ma S
Uriin 2 3 4 1 2 5 3 3 4 6 5 4 4 1850%
g Yemek 1 5 3 1 1 5 6 0 3 2 5 3 35 1542%
g icecek o 0o o0 o OoO O 3 0 0 0 0 1 4 1,76%
Sefler/ 1 o o o o0 O O O O O 0 0 1 044%
Unliiler
Diinya o 1 1 1 0 ©0 o0 0 1 0 1 0 5 220%
Mutfag:
Yoresel
6 o0 1 3 1 0 0 1 0 0 3 0
| Motk 14 617%
= Mekén $ 1 0 1 o0 o0 O 1 1 0 13 0 35 1542%
=
& | Etkinik 11 0 0 0 O O 2 0 0 0 0 0 13 573%
Kitap o 0o o 2 o0 0 0O 0 0 0 0 0 2  08%
Uriin o 2 2 2 6 1 0 1 2 2 10 3 31 1366%
Yerlestirme
Yemek ve
X o 0 o0 o0 0O 0O O 0 0 0 2 0 2 08%
Turizm
Yemekve v v 9 o 0 0 o0 0 0 1 0 0 1  044%
Sanat
Yemekve 0 0 2 1 0 0 2 0 1 0 10 441%
g Saghk
=
= Vegan/ o 0 0 0O 0 0 0 0 0 0 1 0 1 044%
& | Vejetaryen
E OzelGin 0 3 0 0 4 0 O 2 0 0 0 3 12 529%
£ Ogiin o 1 1 1 1 o0 1 2 0 0 0 1 8§ 352
%
| Kawam O O O O O O O O O O O 0 0 000%
Trend o 0o o O o0 O O 0 O O 0 0 0  000%
Atiksiz
o o 1 o0 ©o0 o0 1 1 0 1 0 1
Mutfak S 2,20%
Pratkik 0 ©0 2 1 0 O I 0 2 0 0 0 6 264%

Toplam Makale 40 16 17 14 17 12 17 11 15 12 41 16 227 100%

Tablo 25 verileri incelendiginde bir dergi sayisinda yer alan makale sayilari ile ana
ve alt temada yapilan kodlamalar1 detayli olarak gérmek miimkiindiir. Incelenen 12 dergi
sayisinda En yiiksek makale “41” ile 300’iincii, en diisiik makale “11” ile 297 nci dergi
sayisinda goriilmektedir. 12 dergi sayisi igerisinde her bir dergide yer alan makale

rakamlar1 belli bir sayida olmayip 11 ile 41 arasinda degisiklik gosterdigi sOylenebilir.

“Uriin” alt temas1 42 rakam ile en yiiksek kodlanan alt temadir. “Yemek” ve
“Mekan” 35 rakamu ile ikinci, “Uriin Yerlestirme” 31 rakamu ile iigiincii sirada olan alt

temalardir. Sofra dergisinde “Kavram” ve “Trend” alt temasina karsilik gelen makale
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icerigine rastlanilmamistir. Tablo 25°de g6z carpan bir diger veri “Mekan” alt temasi
290°’nc1 dergi sayisinda 18, 300’lincii sayida 13 ile en yiiksek rakama sahip olan
kodlamalar olmasidir. Yine 290’nc1 dergi sayisinda 290 ve 300’iincii sayida makalelerde
one ¢ikan temanin “Mekan” alt temasi oldugu soylenebilir. Bu baglamda her bir dergi
sayisinda One ¢ikan temanin degisiklik gosterdigi; bir yilda iiretilen makale igeri verisi
incelendiginde ise “Uriin” temasinin en yiiksek sayida 6ne ¢ikan tema oldugu soylenebilir.
Icerik analizi gergeklestirilen diger makale igeriginde kodlanan alt temalarin konu dagilim

listesi ise Tablo 26’da detayl1 olarak sunulmustur.

Tablo 26: Sofra Dergisi Makalelerinde Kodlanan Alt Temalarin Konu Dagilimlar

Alt Tema Konu Frekans Yiizde

Kok Sebzeler, Kestane, Cikolata (2), Kis Sebzeleri (2), Tohum Ve
Cekirdekler, Yogurt (2), Cipura, Levrek, Zargana, Bakliyat (2), Mevsim
Yesilleri, Piring Ve Bulgur, Yufka, Et, Tohumlar, Limon, Dondurma,
Uriin Lor, Cikolata, Ganaj, Yaz Meyveleri-Siit, Yaz Sebzeleri, Sucuk, 42 18,50%
Meyveler, Ceviz, Uziim, Armut, Soslar ve Baharatlar, Balik, Tahin,
Pekmez - Uziim, Meyve Soleni, Tiirk Kahvesi, Kok Sebzeler, Palamut,
Zeytinyagi, Mevsim Meyveleri, Patates, Arpa, Bal, Mevsim Baliklar1

Asure, Atigtirmaliklar, Beze, Borekler (2), Cikolatali Kurabiyeler,
Corbalar, Ekmek-Pizza, Firin Yemekleri, Geleneksel Tatlilar, Kekler (3),
Kofte Cesitlemeleri, Krokan, Kurabiyeler (2), Makaron, Miras Yemekler,
Nostaljik Yemekler (2), Pastalar, Pizza, Sadeyag, Sakatatlar, Salatalar,
Sandvig, Sarmalar Dolmalar, Sira Dig1 Tathilar, Tatlilar, Yogurtlu Hamur
Isleri, Yogurtlu Tatllar, Yorkshire Pudding, Zeytinyaglilar (2)

Yemek 35 15,42%

1gecek Boza, Cay, Soguk Icecekler, Tiirk Kahvesi 4 1,76

Sefler/Unliiler Influencer Sofrasi 1 0,44%

Diinyadan Kofteler (Balkanlar, Japonya, Filipinler, Almanya, Hollanda,
Hindistan, Iran), Ispanyol Mutfagi, Sokak Yemekleri (Ispanyol, Tiirk,
Tayland, Peru), Tatlilar (Almanya, iskogya, Portekiz, Fransa, Amerika,
Ispanya), Osmanli Mutfag:

Diinya Mutfag1 5 2,20

Adana Mutfag1 (5), Akdeniz Mutfagi, Anadolu Mutfag: (2), Diyarbakir

Yoresel Mutfak .
oresel Mutia Mutfagi, Erzurum Mutfagi (2), Hatay/Antakya Mutfagi, Istanbul Mutfagi

14 6,17

7 Mehmet Restaurant (Antalya), Agacalti Tatlicis1 (Adana), Anatalya
Zeytin Park A.S.,Antalya Regelcisi (Antalya), Arzum Ddner (Antalya),
Asmani Resaurant (Antalya), Babayani Restoran (Antalya), Balik¢1l
(Adana), Bi Tepsi (Adana), Bizim Borekgilik (Adana), Cibalikap1
Balik¢ist (istanbul), Cigerci Ulas (Adana), Cubuklu Hayal Kahvesi
(istanbul), Dodo Meze Balik (Adana), Eyvan Kebap (Adana), Fitir Bérek
(Antalya), Fikr-Et Steakhouse (Adana), Gurtiva (Istanbul), Hadirl

Mekan . : .
Restaurant (Adana), Healin Foods (Istanbul), Hilmi Beken Restaurant

35 15,42%

Kahve Diinyast (2), Kombu Culture (istanbul), Lukka Uziim Cekirdegi
Yag1 (Antalya), Marmara Balik Lokantasi (Renaissance Plat Istanbul
Hotel), Mercan Sashik Kebap (Adana), Mert Restaurant (Adana),
Onbasilar Kebap (Adana), Ormana Active (Antalya), Si'bella (Antalya),
Sisci Ibo (Antalya), Zeki Usta Kebap (Adana)

Adana Lezzet Festivali, Anavarza Bal Uluslararas1 Lezzet Odiilii, Dijital

EBtkinlik Sehircilik Zirvesi, Diyarbakir Gida Ve Yoresel Lezzetler Fuari, Doganay 13 573

Salgam'm  Gida Sektoriindeki Deneyimleri, Gastronomi Turizmi
Cahstay, Hayalindeki Mutfagi Tasarla Proje Yarigmast Odiil Toreni,
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Kahve Diinyas: Fabrika Veliefendi’de Cikolata Atdlyesi, Kayseri Gomeg
Fasulyesi Tanitim Etkinligi, Restoran Haftasinin 10. Y1l Kutlamasi, Sofra
Dergisi 25. Y1l Kutlamasi, Turyag'dan Sektdre 6 Milyon Yatirim, Yeni
Normale Gegis

Arzu Aygen Uymaz ve Ulfet Aygen "Beyaz Unsuz, Sekersiz Hamur
Kitap Isleri" Kitabindan Tarifler, Maria Ekmekcioglu "Ask Kokulu Baharatlar" 2 0,88
Kitabindan Tarifler

Bagdat Baharat (7), Beypili¢ Tavuk, Dr. Oetker (4), Hiiner Yag, Karaca
(3), Kurukahveci Mehmet Efendi (2), Lezita Tavuk (3), Metro Tiirkiye

Uriin Yerlesti .. 1 1
Urtin Yerlestirme (2), Pinar Beyaz, Pinar Labne (2), Tukas Konserve, Ulker Bizim Yag (2), 3 3,66
Yayla Bakliyat (2)
. Antalya Tanitimi (Yelten Tarhanasi, Tirmis, Piyaz, Tavsan Yiiregi
Yemek ve T 2
emeicve turnzm Zeytini), Antalya Tanitim Vakfi ATAV 0.88
Yemek ve Sanat El baskist sanati ile hazirlanan masa ortiileri ve pegeler ile hazirlanan | 0.44

sofralar

Akdeniz Diyeti, Ayurvedik Beslenme, Evde Bagisikligi Gii¢lendirmek,
Kahvaltinn  Onemi, Okul Cag Cocuklarinda Beslenme, Pandemi
Yemek ve Saglik  Donemi Ramazanda Dikkat Edilmesi Gerekenler, Probiyotik Yogurt, 10 4,41%
Ramazanda Saglikli Beslenme, Saglikli Yemekler, Yaz Aylarinda
Beslenme Onerileri

Vegan/Vejetaryen  Alternatif Beslenme: Vegan 1 0,44
.. . 14 Subat Sevgililer Giinii (3), Ramazan Bayrami (4), Kurban Bayrami
Ozel Giin (2). Yeni Y1l (3) 12 5,29
Ogiin Kahvalt1 (4), Cay Saati (2), Sahur, Brunch (1) 8 3,52%
Kavram - 0 0,00%
Trend - 0 0,00%
Atiksiz Mutfak Atma Pisir, Atiksiz Sofra, Ziyan Etmeyin Pisirin, Atmayip Pisiriyoruz, 5 2.0
Atiklar1 Azaltin
Pratiklik Tek Tabak, 4 Malzeme Ile Yemek, Pratik Ikramliklar, Kolay Serin 6 224

Tatlilar, 5 Malzeme ile Yemek, Kolay Kisa Hazirlik

Tablo 26 incelendiginde en yiiksek rakamda kodlama yapilan ana tema “Uretim”in
alt temalar1 “Uriin” , “Yemek” “Icecek” ve “Sefler/Unliiler” kodlamalarinin toplaminda
(82) konu dagilimlart incelendiginde Pizza, Krokan, Makaron, Yorkshire Pudding
haricindeki diger 78 kodlamanin Tiirk mutfak kiiltiirii icinde yer alan iiriin ve yemeklerden
olustugu goriilmektedir. “Sefler/Unliiler” kodlamasinda yer alan Influencer Sofrasi bashg
Instagram 1simli sosyal medya uygulamasinda paylasimlari ile popiiler olan kullanicilarin

yemek recetelerine yer verilmistir.

“Tamitim” ana temasinda yer alan “Diinya Mutfagi”nda Balkanlar, Japonya,
Filipinler, Almanya, Hollanda, Hindistan, iran, Tayland, Peru, Iskogya, Portekiz, Fransa,
Amerika, Ispanya, Tiirk ve Osmanli Mutfag1 olarak 15 iilkenin, ydresel mutfak olarak
Adana, Akdeniz, Anadolu, Diyarbakir, Erzurum Antakya ve istanbul 7 ydresel mutfagin

gastronomik unsurlar olarak yemek recgetelerinin paylasildig: tespit edilmistir.

“Mekan” Adana’da 16, Antalya’da 9, Istanbul’da ise 7 yiyecek-igecek isletmesi

tanitimi yapilmistir. Y1l boyunca 13 etkinlige yer verilmis olup bunlar festival, fuar,
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calistay, atdlye, odiil toreni ve kutlamadir. Ozellikle Adana Lezzet Festivali, Diyarbakir
Gida ve Yoresel Lezzetler Fuari, Gastronomi Turizmi Calistayr ve Kayseri Gomeg
Fasulyesi Tanitim Etkinligi Tiirk Mutfag1 gastronomisinin okuyucuya tanitilmasi agisindan

onemli makale icerikleri oldugu soylenebilir.

“Kitap” alt temasinda kodlanan 2 kitabin tanitimi yapilmis olup s6z konusu

kitaplarin icerigi hakkinda bilgiler ve yemek regeteleri paylasilmistir.

“Uriin Yerlestirme” alt temasinda kodlanan toplam 13 markanin yemek regetesi
icinde irilinlerinin tanitimlarin1 yapmis olup, en ¢ok iirlin yerlestirme yapan marka Bagdat

Baharat’tir (7).

“Yemek ve Toplum” ana tema ¢ergevesinde ise Kavram ve Trend basliklar1 disinda
diger 8 alt temada kodlamalar yapilmis olup en yiiksek kodlama “Ozel Giin” de
gerceklestirilmistir.

“Ozel Giin” alt temast incelendiginde 14 Subat Sevgililer Giinii, Ramazan Bayramu,
Kurban Bayrami ve Yeni Yil’a 6zek makale konusu olusturuldugu, en yiiksek kodlamanin

Ramazan Bayrami’nda (4) gerceklestirildigi goriilmektedir.

En ytiksek ikinci kodlama yapilan “Yemek ve Saglik”’ta Akdeniz Diyeti, Ayurvedik
Beslenme, Evde Bagisiklig1 Giiclendirmek, Kahvaltinin Onemi, Okul Cag1 Cocuklarinda
Beslenme, Pandemi Dénemi Ramazanda Dikkat Edilmesi Gerekenler, Probiyotik Yogurt,
Ramazanda Saglikli Beslenme, Saglikli Yemekler ve Yaz Aylarinda Beslenme Onerileri ve

Vegan beslenmeyle ilgili makale ve igerikler iiretilmistir.

“Yemek ve Turizm” de Antalya Tanitim Vakfi ATAV ile Antalya ve Antalya’nin
gastronomik lezzetlerinden olan Yelten Tarhanasi, Tirmis, Piyaz ve Tavsan Yiiregi Zeytini

hakkinda bilgiler ve regeteler paylasiimistir.

“Yemek ve Sanat”ta el baskisi sanati ile hazirlanan masa Ortiileri ve peceler

kullanilarak olusturulmus sofralara yer verilmistir.

“Ogiin” alt temasinda Kahvalti, Cay Saati, Sahur ve Brunch dgiinleri igin yemek

receteleri paylasilmis olup en yiiksek kodlama Kahvalti (4) 6giiniinde gergeklesmistir.

“Atiksiz Mutfak™ alt temasinda 5 makale kodlanmis olup mutfakta arta kalan

tirtinlerin atilmasi yerine yeniden degerlendirildigi yemek receteleri paylasilmistir. Son
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olarak mutfakta zaman tasarrufu saglayacagi belirtilen yemek regetelerinin paylasildigi 6

makale sunulmustur.

Sekil 10: Ocak-Aralik 2020 Yayin Dénemi Sofra Dergisi Makalelerinde Kodlanan

Alt Temalarin Dagilim1

Pratiklik |
Atiksiz Mutfak (IR
Trend |!
Kavram |
Ogin |
Ozel Giin |
Vegan/Vejetaryen |#l
Yemek ve Saglik (M
Yemek ve Sanat |
Yemek ve Turizm |0
Uriin Yerlegtirme |
Kitap (SN
Etkinlik |
Mekan (S
Yoresel Mutfak (N
Diinya Mutfag: |
Sefler/Unliiler |8

Yemek ve Toplum
19,82%

Tanitim
44,06%

L .
E & feecek D
S —
5 8 Yemek e —
Uriin | —
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Uretim Tanitim Yemek ve Toplum
36,12% 44,06% 19,82%
. |Yorese] ~ .| Yeme Atikst
Sefler/|Diinyal . Uriin Yeme|Yeme|Vegan| .
Uriin | Y e™e igecek|Unliile Mutfa ! IMekanZtini Kitap |Yerles kve 1 Ve [ kve /Vejet Ozel Ogiin Kavralp, opal, 2 (Pratikl
k < |Mutfa k R Turiz < Giin m Mutfa| ik
r 81 K tirme m Sanat [Saglik| aryen K
mFrekans | 42 35 4 1 5 14 35 13 2 31 2 1 10 1 12 8 0 0 5 6
" Yiizde [18.50%15.42%1.76%)|0.44%|2.20%|6.17%]15.42%5.73%|0.88%|13.66%0.88%(0.44%|4.41%|0.44%|5.29%)|3.52%|0.00%(0.00%|2.20%2.64 %

Tablo 25’den elde edilen grafikte (Sekil 10) yer alan verilerin toplami
incelendiginde “Uriin”, “Yemek”, “Mekan” ve “Uriin Yerlestirme” en yiiksek ortalamaya
sahip ilk dort alt tema olarak gdze garpmaktadir. “Uriin” bashg %18,50 orami ile en
yiiksek kodlama yapilan ilk alt temadir. “Yemek” ve “Mekan” %15,42 ile esit oranda
makalenin kodlandig1 ikinci, “Uriin Yerlestirme” ise %13,66 orani ile iigiincii siradadir.
S6z konusu dort tema disinda kodlanan diger 16 alt tema ortalamalar ise farkli oranlarda

degisiklik gostermektedir.

“Kavram” ve “Trend” temalarina karsilik gelecek higbir kodlama yapilmamis olup
“Sefler/Unliiler”, “Yemek ve Sanat” ve “Vegan/Vejetaryen” en az orana sahip (0,44%) alt
temalardir. “Uriin” ve “Yemek” basliklar1 en yiiksek ortalamaya sahip ilk iki alt tema

olarak goze carpsa da en yiiksek ortalamaya sahip ana tema %44,06 oraniyla “Tanitim”dur.
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Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Sofra dergisi igeriginde yer alan, yemek ve
gastronomi ile iligkili oldugu tespit edilen toplam 227 makalede yapilan igerik analizi
neticesinde gastronomiyle ilgili 6ne ¢ikan temanin iriin, yemek, mekan ve {iriin

yerlestirme arakesitinde tanitima yonelik igeriklerden olusturuldugu sdéylenebilir.

Kavram ve Trend ile ilgili hi¢cbir makalenin tiretilmedigi; sefler/linliiler, yemek ve
sanat ile vegan/vejetaryen konularmin icerikte en az yer bulan makaleler oldugu

sOylenebilir.

Sofra dergisi Ocak-Aralik 2020 yayin doneminde irlin, yemek, icecek,
sefler/iinliiler, diinya mutfagi, yoresel mutfak, mekan, etkinlik, kitap, {iriin yerlestirme,
turizm, sanat, saglik, 6zel giin, 6gilin, atiksiz mutfak ve pratiklik baglaminda 18 temaya
karsilik gelen icerik iiretmistir. 38 adet {irlin ve 29 yemek 6ne ¢ikmistir. 15 iilke, 7 yoresel
mutfak, 35 yiyecek igcecek isletmesi ile 13 etkinlik, 13 markanin {iriinii, 2 yemek kitab1
tanitilmis, 4 0giin ile 4 6zel giine 6zel yemek recetelerinin hazirladigi, beslenme ve saglik
konularinda kaleme alinan 10 makale ile ilgili konular hakkinda okuyucusuna farkindalik

sagladigi bulgusuna ulagilmistir.

4.2.4. Yemek Zevki dergisinde gastronomi icerikleriyle ilgili 6ne c¢ikan temalarin

analizi

Yemek Zevki dergisinde gastronomi igerikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalar1 ortaya
koymak amaciyla derginin 6n kapaklar1 ve yemek makalelerine odaklanilmistir. Bu
baglamda 12 adet 6n kapak ile 179 adet makale igerik analizi yontemiyle incelenmis olup

bulgular Tablo 27, Tablo 28, Tablo 29 ile Sekil 11 ve Sekil 12°de detayli olarak

sunulmustur.
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Tablo 27: Ocak-Aralik 2020 Yaym Dénemi Yemek Zevki Dergisi On Kapak Temalar

Dergi Sayisi
Fre
;EE Alt Tema 228 229 230 231 232 233 234 235 236 237 238 239 kan Yiizde
«
S
g OGim o0 o0 o0 O O 1 O 0O 0 O 0 1 833%
o
=5 Yemek 1 0 1 0 0 0 1 0 0 0 0 3 25,00 %
Yoresel
E Mutfak 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 8,33%
=
ﬁ Kitap 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1 8,33%
Yemek ve
é E Saghk 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 8,33%
> £
= £ OlGin 0 1 0 1 1 0 0 1 0 0 1 5 41,67%
Toplam On Kapak 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 100 %

Tablo 27 incelendiginde Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Sofra dergisi 6n kapak

temalarinda yapilan kodlamalar detayli olarak gériilmektedir. incelenen 12 sayida, 3 ana

tema ile 6 alt temada kodlama yapilmistir. En yiiksek kodlama yapilan ana tema “Yemek

ve Toplum” (6), alt tema “Ozel Giin” (5) olmustur. “Yemek” 3 kez kodlanmis olup Uriin,

Yoresel Mutfak, Kitap, Yemek ve Saglik alt temalar1 1°er defa kodlanmistir. Yemek Zevki

dergisi 6n kapaklarinda yapilan kodlamalarin konu dagilimlart ise detayli olarak Tablo

28’de sunulmustur.

Tablo 28: Yemek Zevki Dergisi On Kapaklarinda Kodlanan Alt Temalarin

Konu Dagilimlar

Alt Tema Konu Frekans Yiizde

Uriin Kabak 1 8,33%
Pasta - Badem Krokanli Transparan Pasta, Pudingli

Yemek ve Cilekli Helva, Krep/Pankek 3 25,00%

Yoresel Mutfak Adana Mutfagi 1 8,33%
. Feyzan Ersinan Yedigim Igsin  Sizin Olsun

Kitap Kitabindan ikramlik Tarifler ! 8,33%

Yemek ve Saglik Cocuklara Ozel Saghkl Tarifler 1 8,33%

Ozel Giin 14 Subat Sevgililer Giinii, Ramazan Ayi, Ramazan 5 41.67%

Bayrami, Kurban Bayrami, Yeni Y1l

Tablo 28 incelendiginde 6n kapaklarda %41,67 orani ile en yiiksek kodlamaya

sahip olan “Ozel Giin” bashgmnda 14 Subat Sevgililer Giinii, Ramazan Ayi, Ramazan

Bayrami, Kurban Bayrami ve Yeni Y1l giinlerine 6zel igeriklerin tiretildigi goriilmektedir.

3 kez kodlanan ve orani %25,00 olan Yemek alt temasi incelendiginde Pasta, Krokan,
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Puding, Krep ve Pankek gibi Bati mutfagina 6zgli yemek iceriklerinin ¢ogunlugu
olusturdugu goriilmektedir. Yoresel mutfak bashiginda ise Adana Mutfag dergi 6n

kapaginda yer bulmustur.

Sekil 11: Ocak-Aralik 2020 Yaym Donemi Yemek Zevki Dergisi

On Kapak Temalarinm Dagilimi

= g Ozel Giin
E2EE S
S X Yemek ve Saghk
= g Kita
s 3 P
= ©  Yoresel Mutfak
g § Yemek
5 (el ..
5 @ Uriin
0 1 2 3 4 5 6
Uretim Tanitim Yemek ve Toplum
33,33% 16,66% 50,00%
Uriin Yemek Yoresel Mutfak Kitap Yemek ve Saghk| Ozel Giin
= Frekans 1 3 1 1 1 5
mYiizde 8.33% 25.00% 8.33% 8.33% 8.33% 41.67%

Tablo 27°den elde edilen grafikte (Sekil 11) Ocak-Aralik 2020 yaymn ddnemi
Yemek Zevki dergisi on kapak sayfalarinda ©6ne c¢ikan temalarin dagilim grafigi
incelendiginde en yiiksek oran ile 6ne ¢ikan ana tema %350,00 ile “Yemek ve Toplum”, alt
tema ise %41,67 ile “Ozel Giin diir. Bu baglamda Yemek Zevki dergisi 6n kapaklarinda
0zel giin ve yemek arakesitinde yemek ve toplum ile iligkili temalarm One ¢iktig
sOylenebilir. Kapak konu dagilimlarinda 6zel giin en 6ne ¢ikan konu olurken iirlin, yemek,
yoresel mutfak, kitap yemek ve saglik temalar1 da kapakta 6ne ¢ikan konulardandir.
Ozellikle yemek temasinda Batili tarzda yemeklerin daha 6n planda oldugu bulgusuna

ulasilmustir.

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Yemek Zevki dergisi incelendiginde 179 adet
yemek ve gastronomiyle iliskili makalenin yer aldigi tespit edilmistir. S6z konusu
makaleler igerik analizi yontemiyle incelendiginde yapilan kodlamalar Tablo 29°da detayl
olarak sunulmustur. S6z konusu kodlamalar yemek ve gastronomiyle iliskili olan tiim
makaleleri (yemek makaleleri, haber, tanitim ve {irlin yerlestirme sayfalar1) kapsamakta
olup aligveris, moda ve teknoloji iceriklerinden olusturulan ve “Diger” olarak kodlanan

sayfalar kapsam digindadir.
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Tablo 29: Ocak-Aralik 2020 Yaym Donemi Yemek Zevki Dergisi Makale Temalar1

Dergi Sayilar1

b Frek

Tem AltTema 228 229 230 231 232 233 234 235 236 237 238 239 [ °F  Yiizde

a
Uriin 2 1 1 3 0 4 0 1 3 0 1 1 17 9,50%

_g Yemek 2 1 1 1 1 0 0 2 3 0 1 17 9,50%

5] -

5 icecek o 1 1 o o0 O0 1 0 0 0 0 0 3 1,68%
Kisi 2 0 0 o0 I 2 1 0 2 1 1 0 10 559%
Diinya o 0 o o0 O O 0O 0 O 0 0 0 0 000%
Mutfagi
Yoresel v o 9o 9o 0o 0 0 0 0 0 0 0 0  000%

£ Mutfak

£ | Mekan 31 2 0 0 0 1 3 1 4 6 4 25 1397%

& Etkinik ©O0 ©0 0 ©O0 O 0 0 ©0O 0 0 1 0 1  056%
Kitap o 0 o0 o o0 0 O 0 1 0 1 0 2 L12%
Uriin
Velatome 2 2 2 4 4 1 1 1 3 2 2 1 25 1397%
Yemek o 0 o0 o 0 O O O 0 0 0 0 0 0,00%
ve Turizm
Yemek i1 o 1 0 0 ©0O 0 0 O0 0 0 0 2 1,12%
ve Sanat
Yemek 1 2 4 7 6 3 3 1 2 1 2 1 33 1844%

£ ve Saghk

=

2 | Vesao/ o 0o 1 ©O0O 0 0O 0 0 0 0 0 0 1 056%

S Vejetaryen

2| OzlGin 0O 1 0 2 3 1 0 2 0 0 0 2 11 6I5%

é Ogiin 30 1 4 0 1 0 2 1 1 0 1 14 18%

~| Kabenam 0 O O o0 0O O O O O 0 0 0 0 0,00%
Trend o 2 0 0 0 0 0O 0O O 0 0 0 2 L12%
Atiksiz
Mool o 0 o 0 0O O 0O 0 0 0 0 0 0 0,00%
Pratiik 2 1 2 2 1 3 0 0 1 2 2 0 16 894%

Toplam Makale 18 12 16 23 16 15 12 10 16 14 16 10 179 100 %

Tablo 29 verileri incelendiginde bir dergi sayisinda yer alan makale sayilari ile ana
ve alt temada yapilan kodlamalar1 detayli olarak gérmek miimkiindiir. Incelenen 12 dergi
sayisinda En yliksek makale “23” ile 231’inci, en diisiik makale “10” ile 235 ve 239’uncu
dergi sayilarinda goriilmektedir. 12 dergi sayist igerisinde her bir dergide yer alan makale
rakamlar sabit bir sayida olmayip 10 ile 23 arasinda degisiklik gosterdigi sdylenebilir.

Yemek ve Saglik alt temas1 33 rakamu ile en yiiksek kodlanan alt temadir.

Mekan ve “Uriin Yerlestirme” 25 rakamu ile ikinci, “Uriin” ve “Yemek” 17 rakami
ile iiciincii sirada olan alt temalardir. “Igecek”, “Etkinlik”, “Kitap”, “Yemek ve Sanat” ve
“Trend” en az sayida makale igeriginin tretildigi temalardir. Yemek Zevki dergisinde

“Diinya Mutfag1”, “Yoresel Mutfak”, “Yemek ve Turizm”, “Kavram” ve “Atiksiz Mutfak”
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basliklarinda 5 alt temaya karsilik gelen makale icerigine rastlanilmamustir. Igerik analizi
gerceklestirilen makale iceriklerinde kodlanan alt temalarin detayli konu dagilim listesi ise

Tablo 30’da sunulmustur.

Tablo 30: Yemek Zevki Dergisi Makalelerinde Kodlanan Alt Temalarin Konulari

Alt Tema Konu Frekans Yiizde

Kis Sebzeleri, Lahanagiller, Cagla/Badem/Payam, Domates,
Domates Kurusu, Dut Kurusu, Enginar, Ispanak, Kabak (2),

. 17
Uriin Kanlica Mantari, Kuskonmaz, Pirasa, Seftali, Tahin, 9,50%
Tahin/Pekmez, Sakiz Enginari/Ebegiimeci
Asure, Corba Tarifleri (3), Eksili Kofte, Ev Yapim
Yemek Dondurmalar, Fast Food/Balik Ekmek, Hamur Isleri, Regel 17 9.50%

(3), Renkli Lezzetler, Salatalar, Tatli Tarifleri, Tuzlu
Crumble/Profiterol/Donut, Zeytinyaglilar

Icecek Siit, Ayva Kompostosu, Dogal Icecekler 3 1,68%

Dr. Emine Akin - Klinik Biyokimya Uzmani, Eyilip Kemal
Seving - EKS Mutfak Akademisi Kurucu Sefi, Fikret
Hacikura Soner - Okan Universitesi Ogretim Gérevlisi, Inci
Ulgen Bozyigit - Yemek Stilisti, Konsept ve Monii
Danigmani, Konuk Bloggerlarin Yemek Tarfifleri, Mesut
Yar - Gazeteci, Televizyoncu, Metin Isci - Istanbul Marriott
Hotel Sisli Executsve Chef, Sinan Caliskanoglu — Oyuncu,
Uzman Dr. Ender Sarag, Yesim Salkim - Ses Sanatgisi

Sefler/Unliiler 10 5,59%

Diinya Mutfagi - 0 0,00%

Yoresel Mutfak - 0 0,00%

Aila (Istanbul), Antakya Kahvalt: Evi, Bade Giildag Beauty
Zone, Beeves Grill&Brasserie Atasehir (Istanbul), Belek
Otel, Open Air Terrace, Octo, Zula (Istanbul), Beyturan
(izmir), Bonfilet (2), Fevkalade Palazzo Donizetti Oteli
(istanbul), Fondurali Yenikéy (Istanbul), Glens (Istanbul),
Glens Istanbul, Horozlu Ev (Sile) - 110 Gram Déner - BRS
Burger (istanbul), Istanbul Merriott Hotel Sisli, izaka
Restaurant & Bar (Istanbul), Lacivert (Istanbul),
Monochrome  (Istanbul) -  Kilimanjaro  (Istanbul),
Montenegro (istanbul) - Palivor Ciftligi Restoran &
Sarkiiteri (Kirklareli) - Octo (Istanbul) - 77 Smoked Bbq
(istanbul), Muutto (istanbul), Nazzcakes (Istanbul), Paprica
Ristorante (Izmir), Ranchero Mezican Restaurant (istanbul),
Sheraton Grand (Adana)

Mekan 25 13,97%

Etkinlik Adana Lezzet Festivali 1 0,56%

“Bir Kere De Peki Annecigim De” Adli Cocuk Kitabindan

Kit NI .. . .
1ap Tarifler, “Yedigim Igtigim Sizin Olsun” Kitabindan Tarifler

2 1,12%

Ar Yildiz (6), Beypili¢, Bupili¢, Dr.Oetker (4), Koroplast
(2), Lezita Tavuk (4), Oba Un, Safya Ayci¢ek Yagi, Simfer
Uriin Yerlestirme “Derin Dondurucuda Et Ve Sebze Saklama Yo6ntemleri”, 25 13,97%
Simfer Firin, Séke Un, Ulker Bizim Mutfak, Ulker Bizim
Yag

Yemek ve Turizm - 0 0,00%

Gastrosanat Projesi, Kahve Belgeselleri, Filmleri ve Kahve

Yemek ve Sanat o ;
emeicve sana Miizikleri (Fransiz-Italyan)

2 1,12%

Antioksidan Besinler, Bagigikligi Gliglendirmenin Bes
Yolu, Baharat Tiiketimi, Besin Alerjisi, Besin Zehirlenmesi,
Cevizin Kalp Sagligmna ve Bagirsaklara Faydalari, Evde
Saglikli Beslenme, Gida Giivenligi, Gida Giivenligi ve lyi

Yemek ve Saglik 33 18,44%
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Beslenme, Gida Hurafeleri (2), Gidan1 Koru Projesi,
Glutensiz Beslenme: Fasulye Unu, Glutensiz Pontik Tatlisi,
Giiglii Bagisikhik I¢in Yiyecekleri Pisirme - Saklama ve
Tiketme Yontemleri, Kalp ve Damar Sagligi/Balik,
Karantinada Kilo Problemleri (2), Korona Viriis
Gilindeminde Endise ve Korku, Korona Viriis Giindeminde
Siit Tuketimi, Korona Virlis'ten Korunmak, Korona’nin
Restoran Isletmelerine Etkileri, Korona’nin Tarima Etkileri,
Kurban Bayraminda Saghikli  Beslenme  Onerileri,
Metabolik Denge, Ramazanda Viicudu Yenileyen Besinler,
Saglik Kosesi, Saglikli Beslenme Tabagi, Saglikli Beslenme
ve Orug, Saglikli Yasam, Sifali Corbalar, Viicudu
Yenileyen Besinler

Vegan/Vejetaryen Badem Siitii 1 0,56%
Ozel Giin Anneler Giinii (2), Babalar Giinii, 14 Subat Sevgllller Giind, 1 6.15%
Ramazan Ayi (3), Kurban Bayrami (2), Yeni Y1l (2)
. ti Kahvalt: (4), Ifi h kul E
Ogiin C?y..Saal .(7), ahvalti (4), Iftar, Sahur, Okuldan Eve 14 7.80%
Dontis Saati
Kavram - 0 0,00%
Trend Be.l.uga.Merc1meg1, Beslenme Trendleri: Bitki Bazl, ) 1.12%
Gliitensiz ve Vegan
Atiksiz Mutfak - 0 0,00%
Ashinda Cok Kolay, Cocuklar igin Yapimi Kolay Saglikh
Atistirmaliklar, Cok Vaktinizi Almayacak Bir Meni,
Firinda En Pratik Yemekler, Pratik Meniiler, Pratik Mevsim
Pratiklik Nimetleri, Pratik Piringli Salatalar, Pratik Soguk Corba 16 8.64%

Tarifleri, Pratik Susamli Halka, Pratik Tatlar, Pratik Tepsi
Kekleri, Ramazan Pidesi Ile Pratik Cesitlemeler, Vakti
Olmayanlar Icin Yemekler, Yaza Ozel Pratik Tatlar,
Yumurtali Hizli Tarifler, Zamani Size Birakan Lezzetler

Tablo 30 incelendiginde en yiiksek rakamda kodlama yapilan ana tema “Yemek ve

Toplum™un alt temalar1 “Yemek ve Sanat”, “Yemek ve Saglk”, “Ozel Giin”, “Ogiin”,

“Kavram”, “Trend”, “Pratiklik” basliklarinin toplam (79) konu dagilimlar incelendiginde

beslenme konusundaki makalelere agirlik verilmis olup (33) bu baglamda saglikli

beslenme besin alerjisi, besin zehirlenmesi, kalp sagligi, gida giivenligi, glutensiz

beslenme, vegan beslenme, antioksidan ve bagisikligr giiclendirici besinler, kilo

problemleri ve korona virlis konularinda iceriklerin fazlaca iiretildigi goriilmektedir. Bu

baglamda Yemek Zevki dergisinin Korona viriis giindeminde beslenme ve saglik

konularinda okuyucusuna farkindalik kazandirmay1 amagladigi sdylenebilir.

Gidan1 Koru Projesi ile “Yemek ve Sanat” baglaminda Gastrosanat Projesi ile

Kahve Belgeselleri, Filmleri ve Kahve Miizikleri (Fransiz ve Italyan) igeriklerinin okuyucu

ile paylasildig1 goriilmektedir.
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“Ozel Giin” baglaminda Anneler Giinii, Babalar Giinii, 14 Subat Sevgililer Giinii,
Ramazan Ayi, Kurban Bayrami ve Yeni Yil temali icerikler iiretilmis olup en fazla

kodlanan i¢erik Ramazan Ay1’dir.

Ogiin baglaminda Kahvalt, Iftar, Sahur, Okuldan Eve Doniis Saati ve en yiiksek

rakamda kodlanan Cay Saati (7) 6gilinlerine 6zel igerikler tiretilmistir.

Yeni ve trend {iriin olarak beluga mercimegi ile beslenme trendlerinde bitki bazli,

gliitensiz ve vegan beslenme konular1 kaleme alinmstir.

Pratiklik ise “Yemek ve Toplum” ana temasinda en fazla kodlanan alt tema olma
ozelligi ile 16 makalede icerik iiretildigi, s6z konusu igeriklerde ise hazirlik ve pigirme

asamalarinin pratik oldugu vurgulanan yemek regeteleri okuyucuyla paylasiimistir.

Uretim ana temasinda yer alan basliklarin konular1 incelendiginde 1 yilda 10 sef
ve/veya iinlii konuk edilmistir. Uriin ve yemek baglaminda ise toplam 37 adet makale
tiretilmis olup 1 makalede kodlanan Tuzlu Crumble/Profiterol/Donut haricinde diger 36
adet makale konusunun Tiirk mutfak kiiltiirii i¢inde yer alan, mevsiminde iiriinlerin

kullanildig1 belirtilen igeriklerden olustugu tespit edilmistir.

“Tanitim” ana temasinda yer alan olup “Diinya Mutfagi” ve “Yoresel Mutfak”
basliklarinda higbir makale iceriginin iiretilmedigi goriilmektedir. Bu ana temada en fazla
kodlama “Mekan” ve “Uriin Yerlestirme” (25) basliklarinda gergeklestirilmistir. 1 Adana,
1 Antalya, 1 Antakya, 2 Izmir, 1 Kirklareli, 19 Istanbul olmak iizere toplam 25 yiyecek-
icecek isletmesi ve otelin tanitimi yapilarak, yemek recetesi veya bilgileri aktarilmistir.
Uriin Yerlestirme baglaminda 11 markanin {iriinlerini toplam 25 defa kodlanmis olup

markalar iirlinlerini yemek recetesi icinde tanitmistir.
En yiiksek kodlanan marka Ar Yildiz (6) olmustur.

Etkinlik baglaminda Adana Lezzet Festivali, Kitap baglaminda “Bir Kere De Peki
Annecigim De” adli gocuk kitabindan yemek regeteleri ile “Yedigim Ictigim Sizin Olsun”

kitabindan yemek regeteleri paylagilarak tanitimlar1 yapilmistir.
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Sekil 12: Ocak-Aralik 2020 Yaym Dénemi Lezzet Dergisi Makalelerinde Kodlanan

Alt Temalarin Dagilimi

Pratiklik ([P
Atiksiz Mutfak ff
Trend |
Kavram |
Ogin |
Ozel Gin [
Vegan/Vejetaryen [
Yemek ve Saghik |
Yemek ve Sanat |
Yemek ve Turizm |
Uriin Yerlestirme |SR
Kitap |SHEND
Etkinlik |
Mekan |
Yéresel Mutfak |f
Diinya Mutfag: |l
Sefler/Unliiler |
icecek |FII—D
Yemek |M
Uriin | "

Yemek ve Toplum
44.,15%

Tanitim
29,62%

Uretim
26,27%

0 5 10 15 20 25 30 35
Uretim Tanitim Yemek ve Toplum
26,27% 29,62% 44,15%
- Yores - .| Yeme Atikst
Sefler/|Diinya - Uriin Yeme | Yeme |Vegan| .
Uriin | Yome Igecek|Unliile| Mutfa el Ifekan PN Kitap | Yerles kve |4 Ve | kve /Vejet Ozel Ogiin Kavea| g ong| 2 [Pratikl
k - |Mutfa k . Turiz - Giin m Mutfa| ik
r Jl Xk tirme m Sanat |Saglik| aryen X
®Frekans | 17 17 3 10 0 0 25 1 2 25 0 2 33 1 11 14 0 2 0 16
| Yiizde [9.50%|9.50%|1.68%|5.59%|0.00%|0.00%[13.97%0.56%|1.12%|13.97%0.00%| 1.12%]18.44%40.56%|6.15%|7.82%|0.00% | 1.12%| 0.00%(8.94%

Son olarak Tablo 29°dan elde edilen grafikte (Sekil 12) yer alan verilerin toplami1
incelendiginde ise “Yemek ve Saglik”, “Uriin Yerlestirme”, “Mekan”, “Uriin” ve “Yemek”
en yliksek ortalamaya sahip ilk li¢ alt tema olarak géze ¢carpmaktadir. “Yemek ve Saglik”
bashig1 %18,44 orani ile en yiiksek ortalamaya sahip ilk alt temadir.

“Uriin Yerlestirme” ve “Mekan” %13,97 ile esit oranda makalenin kodlandig
ikinci, Urlin” ve “Yemek” ise %9,50 orani ile yine esit oranda makalenin kodlandigi

lictlincii alt temadir. %0,00 ortalamaya sahip 5 alt temada hig icerik tiretilmemistir.

“Etkinlik” ve “Vegan/Vejetaryen” en az orana sahip (0,56%) iki alt temadir.
“Yemek ve Saglik”, “Uriin Yerlestirme” ve “Mekan” basliklar1 en yiiksek ortalamaya sahip
alt temalar olarak goze carpsa da en yiiksek ortalamaya sahip ana tema %44,15 oraniyla
“Yemek ve Toplum”dur. Bu baglamda Ocak-Aralik 2020 yayin dénemi Yemek Zevki
dergisi igeriginde yer alan, yemek ve gastronomi ile iligkili oldugu tespit edilen toplam 179

makalede yapilan igerik analizi neticesinde gastronomiyle ilgili 6ne ¢ikan temanin yemek
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ve saglik, iiriin yerlestirme, mekan, iiriin ve yemek arakesitinde yemek ve topluma yonelik

iceriklerden olusturuldugu sdylenebilir.

Yemek Zevki dergisi Ocak-Aralik 2020 yayin doneminde iiriin, yemek, igecek, kisi,
mekan, etkinlik, kitap, liriin yerlestirme, sanat, saglik, 6zel giin, 6giin, trend ve pratiklik
baglaminda 15 temaya karsilik gelen icerik tiretmistir. Korona viriis, beslenme ve saglik
konularinda kaleme alinan 33 makale ile ilgili konular hakkinda okuyucusuna farkindalik
sagladigi, 10 iinlii ve/veya sefi konuk ettigi, 25 yiyecek- igcecek isletmesi ve otel ile 11
markanin Uriinlinii tanittigl, 17 {iriiniin ana malzeme olarak ve mevsiminde kullanildig
yemek recetelerinin paylasildigi, 17 yemegin 6n plana ¢ikarildigi, mutfakta zamandan
tasarruf saglayan 16 makalenin kaleme alindig1 ve 6 6zel giine 6zel yemek recetelerinin

hazirladig1 bulgusuna ulagilmstir.

4.3. Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki Dergilerinde Yer Alan Yemek Cesitleri ve
One Cikan Mutfak Kiiltiirleri

“Tiirkiye’de yaywnlanan yemek dergilerinde yer alan yemek cesitleri nelerdir?
aragtirmanin Ugiincii alt sorusu olup Tiirkiye'de yayinlanan yemek dergilerinde hangi
mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek-igecekler one ¢ikmaktadir? arastirmanin dordiincii alt
sorusudur. S6z konusu soruya yanit aramak iizere Oncelikle dergilerde yer alan yemek
receteleri yemek c¢esitlerine odaklanilmis tespit edilen regeteler c¢esitlerine gore
kodlanmigtir. Kodlamalarin ardindan elde edilen bulgulara yeniden igerik anlizi
uygulanarak yemek regeteleri arasinda diinya mutfaklar1 oldugu tespit edilen regeteler
sayllmistir. Sayim tamamlandiginda s6z konusu receteler makale ve recete igerisinde ifade

edilen iilke ve kitalarilana gore kategorilendirilmistir.

Tiirkiye 'de yayinlanan yemek dergilerinde Tiirk mufag: ozelinde gastronomi kiiltiirii
nasil insa edilmektedir? Arastirma sorusuna yanit aranmak ic¢in ise yemek recetelerine
odaklanilarak Tiirk mutfagma ait oldugu tespit edilen regeteler kategorilendirilerek

kodlanmastir.
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4.3.1. Lezzet dergisi makalelerinde yer alan yemek recetelerinin analizi

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lezzet dergisi makalelerinde yer alan yemek
receteleri igerik analizi yontemiyle incelendiginde 14 yemek ¢esidi ile 436 adet yemek
recetesinin yer aldigi tespit edilmistir. S6z konusu yemek regetelerinin detayli tablosu

Tablo 31°de sunulmustur.

Tablo 31: Lezzet Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Recetelerinin

Yemek Cesitlerine Gore Dagilimi

Yemek Cesitleri 278 279 280 281 282 283 Frekans Yiizde
Corba 3 6 8 3 1 1 22 5,05%
Sebze / Zeytinyagh 7 7 10 5 11 9 49 11,24%
Kirmiz Et 6 3 0 4 7 7 27 6,19 %
Beyaz Et 4 1 3 2 2 2 14 3,21%

Balik / Deniz Uriinleri 7 0 0 1 10 1 19 4,36 %
Salata 6 8 0 3 3 3 23 5,28 %
Bakliyat 5 0 1 1 0 0 7 1,61%

Pilav/ Makarna 3 3 6 2 4 11 29 6,65 %
Hamur Tsi /Ekmek 13 17 19 14 17 4 84 19,27 %
Yumurta Yemegi 0 0 1 1 1 0 3 0,69 %
Sokak Yemegi 0 0 5 0 0 0 5 1,15%
Tath 36 11 21 15 14 32 129 29,59 %

icecek 1 4 2 4 0 0 11 2,52%

Diger 0 1 0 9 0 4 14 3,21%

Toplam Yemek Recetesi 91 61 76 64 70 74 436 100 %

Tablo 31 verileri incelendiginde her bir dergi sayisinda yer alan yemek recetesi
sayillarinin  degisiklik gosterdigi  goriilmektedir. Her dergi sayisi ayr1 olarak
degerlendirildiginde en yiiksek yemek recetesi 91 ile 278’inci; en diisiik 61 ile 279 uncu
dergi sayisinda goriilmektedir. 6 dergi sayisi icinde yer alan yemek recetelerinin toplami
sabit bir sayida olmayip 61 ile 91 sayis1 arasinda degisiklik gdsterdigi sOylenebilir. 279 ve
282’inci sayr dergileri haricinde yine en yiiksek yemek cesidinin “Tatli” oldugu

gorilmektedir.
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Sekil 13: Lezzet Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Regetelerinin

Diger

igecek

Sokak Yemegi
Yumurta Yemegi
Tath

Hamur isi Ekmek
Pilav Makarna
Bakliyat

Salata

Balik Deniz Uriinleri

Yemek Cesitlerine Gore Dagilimi

Beyaz Et
Kirmiz Et
Sebze Zeytinyagl
Corba
0 20 40 60 80 100 120 140
Corba Z:;Erzlza Klguz Beyaz Et ]l;:rllllkz Salata |Bakliyat Mii(l:;a H?;imr Tath Y;::::égf YS:nligi fgecek | Diger
gh Uriinleri Ekmek
® Frekans 22 49 27 14 19 23 7 29 84 129 3 5 11 14
EYiizde | 5.05% |11.24% | 6.19% | 3.21% | 4.36% | 5.28% | 1.61% | 6.65% | 19.27% | 29.59% | 0.69% | 1.15% | 2.52% | 3.21%

Tablo 31°den elde edilen Sekil 13°de incelenen 6 derginin toplam verileri icinde en

yiiksek yemek recetesi 129 ile yine “Tatli”dir. Hamur Isi/Ekmek 84 recete ile ikinci, Sebze

/ Zeytinyagl 46 recete ile Uiciincii siradadir. En az yemek regetesi 3 recete ile yumurta

yemegidir. Bu baglamda Lezzet dergisinde 14 yemek ¢esidinde de kodlama yapilmis olup

cogunlugunun tath ve hamur isi recetelerinin olusturdugu bulgusuna ulagilmistir.

Lezzet dergisinde igerik analizi sonucunda yemek cesitlerinde yapilan kodlamalar

ve yemek isimlerinin detayl: listesi ise Tablo 32’de sunulmustur.

Tablo 32: Lezzet Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Cesitleri ve Isimleri

Yemek Cesitleri

Recete Ismi

Frekans

Yiizde

Corba

Balkabakli Kestane Corbasi, Barbunya Fasulyeli Soguk Corba, Bayat
Ekmek Corbasi, Cagla Asi Corbasi, Cilek ve Domatesli Gazpacho,
Gazpacho, Hiinkar Tarhanasi, Kabakli Yaz Corbasi, Kapyal: Tatli Patates
Corbasi, Anali Kizli Corbasi, Kézlenmis Domates ve Biber Corbasi,
Kremal1 Kozlenmis Patlican Corbasi, Kuzukulakli Kinoa Corbasi, Nohut
Corbasi, Patatesli Yesil Corba, Patlican Corbasi, Soguk Ayran Asi
Corbasi, Soguk Pancar Corbasi, Soguk Salata Corbasi, Soguk Semizotu
Corbasi, Terbiyeli Gerdan Corbasi, Uludag Corbasi,

22

5,05%

Sebze /
Zeytinyagh

Bulgurlu Karalahana Koftesi, Cevizli Brokoli Mezesi, Chia Tohumlu
Yaprak Sarma, Chilli Sin Carne, Domates Dolmasi, Eksili Ispanak Asi,
Elmali Kirmizi Lahana, Enginar Dolma, Etli Turp Dolmasi, Favali
Mantar Sushi, Findik Dolmasi, Firinda Baharatli Domates, Firinda
Balkabagi Cipsi ve Pesto, Firinda Brokoli Graten, Firinda Citir Fasulye,
Firinda Eristeli Ispanak, Firinda Etli Lahana, Firinda Mozarella ve
Patlican, Hardal Soslu Mini Patlican, Hodan Kroket, i¢ Bakla Yataginda
Yaprak Sarma, Incikli Terbiyeli Enginar, Kabak Humus, Kabak Lokum,

49

11,24%
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Kale’nin Meshur Biber Tatari, Kestane Asi, Kiymali Izgara Kabak,
Kiymali K6z Patlican, Kiymali Mozarellali Dolma, Lorlu Aci Biber,
Mantar Koftesi, Mantar Pate, Marine Edilmis Kiraz Domatesler, Mexican
Bowl, Meze Tabagi, Patatas Bravas, Pazi Sarmasi, Peynir Dolgulu
Mantar, Peynirli Taze Fasulye Giive¢, Pirasali Mengi, Tavuklu Ve
Arpacik Soganli Briikksel Lahanasi, Taze Fasulye Kizartmasi, Vigneli
Pazi Sarma, Yogurtlu Asma Yapragi, Yufka Kitirlh Ve Kimyonlu
Balkabagi, Zerdecalli Ve Zeytinyagli Britksel Lahanasi, Zeytinyagh
Enginar, Zeytinyagh Fasulye Dizmesi, Zeytinyagli Havu¢ Dolmasi

Kirmiz Et

Anne Koftesi ve Patates Kizartmasi, Basma Adana, Cabbar Spesiyal,
Ciger Yahni, Dana Kaburga, Eksili Kofte, Firinda Kaburga, Firinda Kuzu
Incik, Firinda Sebzeli Kaburga, Giivecte Et Sote, Hardal Soslu Isveg
Kaéftesi, Islim Kebabi, Kagitta Dil, Kremali ve Kérili Kofte, Kuzu Cigeri,
Lahanali Incik Oturtma, Mantar Kebab1, Mevsim Giiveci, Modern Kofte
Patates, Patates Rosti ve Gulas, Patlican Kebabi, Pita Arasinda Humuslu
Kofte, Sakst Kebabi, Sebzeli Et Sarma, Somelek Kofte, Saslik, Yagh
Kara

27

6,19%

Beyaz Et

Baklava Hamurunda Bildircin Citir, Bildircin, Burrito, Cordon Bleu,
Domatesli Italyan Tavugu, Izgara Sebzelerle Milfoy Tavuk Bagetler,
Kasede Tavuklu Pay, Kayisili Tavuk Baget Tajin, Kerevizli Soya Soslu
Tavuk, Sinitzel, Tahinli Pekmezli Tavuk Eti, Tavuk Quesadilla, Taze
Fasulyeli Tavuk, Yeni Y1l Hindisi

14

3,21%

Balik/Deniz
Uriinleri

Acili Tonlu ve Yengegli Sushi, Bademli Balik, Baharathi Balik Koftesi,
Balli Soya Soslu Somon, Barbun, Barbun Bugulama, Cilekli Hamsili
Sushi, Havug Taratorlu Karidesli Sushi, Izgara Bebek Kalamar, Kerevizli
Levrek, Kisnisli Levrek, Levrek Ceviche, Meksika Fasulyeli Firm
Somon, Orkinos, Pancarli Somon Sushi, Renkli Palamut, Sebzeli Liifer,
Somon, Siste Balik

19

4,36 %

Salata

Avokado Piireli Bahar Salatasi, Ayvali ve Izgara Sebzeli Kig Salatasi,
Biberli Havug, Cevizli ve Elmali Turp Otu Salatasi, Cilekli ve Keci
Peynirli Semizotu Salatasi, Elmali Kereviz Salatasi, Firinda Istiridye
Mantarli Kuskonmaz Salatasi, Hamsili Ilik Kinoa Salatasi, Haglama Ot,
Isirgan Otlu Salata, Kizarmig Bal Kabakli Salata, Kuskonmaz, Hindiba,
Yedikule Salatasi, Lorlu Yesil Salata, Pancar Carpaccio, Patates Salatasi,
Patlicanli Salata, Peynir Kasesinde Bahar Salatasi, Rezene Salatasi,
Sarimsak Soslu Turp, Tahin Soslu Kig Salatasi, Tonlu Kayisili Salata,
Waltham Balkabagi Salatasi, Yesil Mercimekli Cibes

23

5,28%

Bakliyat

Avokadolu Kuru Fasulye Piiresi, Balkabakli ve Mantarli Humus, Pancarli
Fasulyeli Humus, Pastirma Pelerinli Nohut, Tar¢inli Kirmiz1 Fasulye,
Vardabit, Zerdecalli ve Narli Humus

1,61%

Pilav/
Makarna

Afganistan Usulii Pilav, Aglio E Olio, Balkabakli Ravioli, Bosnak
Mantisi, Biiryan Pilavi, Domatesli ve Zeytinli Kuskus, Endonezya Usulii
Yabani Siyah Piringli ve Karidesli Pilav, Enginarli Limon Soslu Ev
Yapimmi Makarna, Havuglu Pilav, Havuglu Piring Pilavi, Ispanakli Firm
Makarna, Italyan Usulii Farro Bugdayli ve Ispanakli Pilav, Kestaneli
Bulgur Pilavi, Kestaneli i¢ Pilav, Kremal Pastirmali Makarna, Kuru
Uggen Manti, Patlican Soslu Taze Makarna, Patlicanli Lazanya, Pizza
Tadinda Firin Makarna, Sarimsakli Etli Pilav, Sebzeli Makarna, Sebzeli
Perde Pilavi, Sushi Pilavi, Thai Usulii Somonlu ve Sebzeli Pilav,
Timballo, Vietnam Usulii Yumurtali Piring Pilavi, Yaban Mersinli Mor
Pilav, Yanik Manti, Zeytinyagl Patlicanli Pilav

29

6,65%

Hamur isi
/Ekmek

Adana Mantis;, A¢ma, Avci Béregi, Avokadolu Ekmek Ustii, Badem
Ekmegi, Bagel Sandvi¢, Banana Bread, Bayat Ekmek Pizzasi, Biberiyeli
Grissini, Bol Malzemeli Kis, Bosnak Boregi, Boriilceli Ve Sebzeli Kis,
Caprese, Crois Duck Sandvig, Cekirdekli Grissini, Domates Soslu Giil
Boregi, Domatesli Kolay Pizza, Domatesli Turta, Eksi Mayali Baget
Ekmek, Eksi Mayali Cavdar Unlu Ekmek, Eksi Mayali Pancarli ve
Adagayli Borek, Eksi Mayali Sandvig, Etli Brioche Sandvig, Fasulye
Kavurmali Borek, Focaccia, Focaccia Sandvig, Gnocchi Hamuru Tabanl
Ispanak Kremali Ve Mantarli Tart, Greyfurt Pizza, Havu¢lu Rulo Kek,
Havuglu Tart, Hazirlik Kis, Ispanakli Etli Borek, Ispanakli Rulo, Ikiz
Borek, Kabakli Ekmek, Kahvaltilik Citir Borek, Karisik Otlu El Agmast
Borek, Keci Peynirli ve Ayvali Kalem Borek, Kegi Peynirli ve Cevizli
Elma Sandvigleri, Kestaneli ve Balkabakli Borek, Keten Tohumlu Kabak
Cekirdekli Ekmek, Kitir Findik Lahmacun, Kiymali A¢ma Borek,
Kiymali Pide, Kéfteli Sandvig, Koy Ekmegi, Koz Patlicanli Giil Boregi,
Krep Pizza, Kuskonmaz Tart, Kuskonmaz/Avokado ve Yumurtali A¢gitk

84

19,27%
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Sandvi¢, Kuskonmazli Yumurtali Ekmek Ustii, Lavas, Limonlu ve
Hashash Kek, Mantarli Ekmek Ustii, Mantarl1 Galette, Mantarli Vegan
Burger, Mantarli Yumurtali Ekmek Ustii, Mercimekli Corekimsi Borek,
Misir Unlu Isirgan Otu Keki, Mini Vegan Cig Borek, Muhacir Boregi,
Nisastali ve Sirkeli Rulo Borek, Nohutlu ve Hellimli Ay Boregi, Otlu
Borek, Otlu Ve Zeytinli Mayasiz Focaccia, Patlicanli Pogaga, Pesto ve
Seftalili Kitir Pizza, Piringli Borek, Pizza, Puf Ekmek, Sade Halka,
Scone, Sebzeli Kiymali Ekmek, Sikma, Sosisli Milfoy Borek, Tahinli ve
Tar¢inli Corek, Tathi Patatesli ve Tavuklu Borek, Tavada Pratik Otlu
Borek, Tuzlu Salgali Kurabiye, Yesil Mercimekli Kek, Yufka Boregi,
Zahterli Kare Borek, Zeytinli Cevizli Kurabiye, Zeytinyagli Ekmek

Tath

Acai Bowl, Annemin Apple Pie’s, Antep Fistikli Kuru Baklava,
Avusturya Usulii Linzer Kurabiye, Ayva Preserve, Baharathi Isveg
Kurabiyesi ile Yilbas1 Agac Siisli, Baharatli ve Balkabakli Tart, Beyaz
Cikolata ve Hindistan Cevizli Kar Kristalleri, Bitter Cikolatali Bodrum
Mandalinasi, Bitter Cikolatali ve Kakao Cekirdekli Dondurma, Bodrum
Mendiant Cikolata, Bosnak Kurabiyesi, Bogiirtlenli Dondurma, Cevizli
Istiridye Tatlisi, Cikolatah Kurabiye Evler, Cikolatali ve Findikl
Brownie, Cilekli Dondurma, Cilekli Krema ile Sable Kurabiyesi, Cilekli
Magnolia, Cilekli Milfoéy Tart, Dondurulmus Yogurt Parcalari, Dudove,
Dutlu Milfoy Muffin, Elmali ve Targinli Citir, Enginar Sufle, Erikli
Piring Puding, Firinda Sicak Tahin, Fransiz Brest ve Cilek, Germknddel
Hamur, Gingerbread Cookie, Greyfurt Dolgulu Bar, Greyfurtlu
Biberiyeli Brownie, Giillag,Havuglu ve Bol Cikolatali Kek, Hizl
Dondurma, Iki Renkli Cilekli Mousse, irmik Helvasi,Kahveli ve Cevizli
Victoria Kek,Kahveli ve Portakalli Truff, Kakao Kaplamali Seker
Kurabiyeler, Kakaolu Hurmali Vegan Tart, Kakaolu Yildiz Kurabiyeler
ile Yeni Y1l Agaci, Kan Portakali Keki, Karadutlu ve Beyaz Cikolatali
Siitlag, Karakus Tatlisi,Kayis1 ve Beyaz Cikolatali Cheesecake, Kayisili
Kek, Kayisili Pavlova, Kestaneli Cheesecake, Kestaneli Muzlu Kek,
Kestaneli Pasta, Kestaneli Pratik Muhallebi, Kestaneli Soguk Pasta,
Kestaneli ve Armutlu Pay, Kestaneli ve Cikolatali Kurabiye, Kestaneli ve
Cikolatali Kurabiye, Kestaneli ve Frambuazli Katmanlar, Kirmiz1 Sarap
ile Kos Edilmis Elma, Kizilcik Soslu Tatli Patates Mus, Kizilcik ve
Yaban Mersinli Galette, Kirazli Dondurma, Kolay Hindistan Cevizi
Kurabiyesi, Kiitiik Pasta, Limon Soslu Zerdegalli Dondurma, Limonlu ve
Vanilyali Yildizlar, Makaron, Mandalinali Alt Ust Kek, Masal Pasta,
Mascarponeli Pogse Ayva, Meyveli Avokado Puding, Misir Unu Helvasi,
Mocha Cream Pie, Mozaik Pasta, Naneli ve Beyaz Cikolatali
Truff, Neseli Kis Pastasi, Nevzine Tatlisi, Papatya Kremali ve
Mandalinali Mini Tart, Pastaci Kremasi, Pekmez Tatlisi, Pekmezli
Dondurma, Pekmezli Kelebek Kurabiye, Portakal Dolgulu Kurabiye,
Portakal Glaziirli Kek, Portakal Kremasi, Portakal Suruplu Waffle,
Portakalli Irmik Pastasi, Portakalli ve Zencefilli Yeni Yil Cocuklari,
Redvelvet Cake, Rokoko, Rus Pastasi, Salepli Pratik Tiramisu, Salepli
Puding, Salepli ve Cikolatali Tatli, Salepli ve incirli Kurabiye, Salepli ve
Orman Meyveli Brownie, San Sebastian Cheesecake, Server Pasa Tatlisi,
Slatka, Strudel, Seftali Fondii, Seftali ve Limonlu Yaz Keki, Seftalili
Browni, Seker Kurabiyeler, Sekersiz Cocostar, Tar¢gin Kokulu
Marmelatli Kurabiyeler,Tar¢in Kokulu Yeni Yil Celengi, Tath
Cipsler,Tava Keki, Trilege, Upside Down Cheesecake, Uziimlii Lorlu
Kek Kurabiye,Vanilyali Kegi Siitlii Dondurma,Visneli Crumble
Kek,Visneli Findikli Muffin, Waffle,Yaban Mersinli Crumble, Yaban
Mersinli Kek,Yaban Mersinli Kurabiye,Yaban Mersinli Pankek,Yaz
Meyveli Irmik Pastasi,Yilbast Keki, Yilbast Lokmasi, Yilbasi
Toplari,Yulafli Cikolata Bar,Yulafli Trif Cikolata, Yumurtali Ekmek
Cubuklari ile Muhallebi, Zeynep'in Yeni Yil Celengi

129

29,59 %

Yumurta
Yemegi

Bazlama Uzeri Kiymali Yumurta, Sahanda Yumurta, Sosisli Omlet

0,69 %

Sokak Yemegi

Islak Hamburger, Kokoreg, Kumpir, Soganli Balikk Ekmek, Tavuklu
Nohutlu Sokak Pilavi

1,15%

icecek

Adagay1 Limon Bitter Cikolatali Soguk Cay, Bahar Seli Igecegi, Beyaz
Cikolatal1 ve Salepli Icecek Cilekli Limonata, Demirhindi Serbeti,
Haytalya, Ketojenik Sebze Suyu, Kopiiklii Kollajen Kahve Soguk Mavi
Cay, Tiirk Kahveli Limonata, Yaban Mersinli Smoothie

11

2,52%

Diger

Ac1 Biberli Regel, Domates Piiresi Konservesi, Domates Salgasi, Et
Tabagi, Firinda Saksuka Konservesi, Kahvalti Tabagi, Klasik Graze

14

3,21%
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Tabagi, Kurutulmus ve Dereotu, Nacho Cheese Dip Sos, Peynir Tabagi,
Peynirli Zeytin Tabagi, Salatalik Tursusu, Seftali Receli, Taze Fasulye
Konservesi

Tablo 32 incelendiginde Lezzet dergisinde yer alan yemek cesitleri ve isimleri
detayli olarak gérmek miimkiindiir. S6z konusu regete isimleri dergide yazildig1 recete
ismine gore ikinci defa analiz edildiginde 436 regete arasindan 111 adet regetenin diinya
mutfagr icerisinde yer alan yemek regeteleri oldugu tespit edilmis olup s6z konusu

recetelerin ait oldugu yemek ¢esitleri tespit edilerek Sekil 14°de grafik olarak sunulmustur.

Diger 325 yemek regetesinin ise Tilirk mutfaginin pisirme teknikleri, {iriin, malzeme
vb. gibi 6zelliklerini kapsayan geleneksel (standart) recete, sentez (gelistirilmis) recete ve
yeni yemek regetelerinden olusturuldugu tespit edilmistir. S6zii edilen ii¢ recetenin igerigi

yontem boliimiinde detayli olarak agiklanmustir.

Sekil 14: Lezzet Dergisinde Diinya Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Dagilim1

Diger

Igecek

Tatht

Hamur fsi - Ekmek

Pilav - Makarna

Salata

Balik

Beyaz Et

Kirmiz Et

Sebze - Zeytinyaglh
0 10 20 30 40 50

Sebze - Pilav - |Hamur Isi -
Zeytinyagl: Kirmiz Et | Beyaz Et Balik Salata Makarna | Ekmek

® Frekans 9 3 8 5 2 11 25 46 1 1
H Yiizde 8.11% 2.70% 7.21% 4.50% 1.80% 9.91% 22.52% | 41.44% 0.90% 0.90%

Tath Icecek Diger

Sekil 14 incelendiginde Lezzet dergisinde diinya mutfagina ait oldugu tespit edilen
yemek c¢esitlerinin dagilim grafigi goriilmektedir. Yemek cesitlerinin en yiiksek deger
%41,44 ile “Tatli” recetleri olusturmaktadir. Hamur isi - Ekmek receteleri ise %22,52
orani ile en yliksek ikinci degere sahiptir. S6z konusu bulgular bir dnce tablo ve sekildeki
veriler ile drtiismektedir. En diisiik deger ise %0,90 ile Igecek ve Diger olarak kodlanan

yemek recetelerine aittir.
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Lezzet dergisinde hangi diinya mutfak kiiltiiriine ait yiyecek-igeceklerin 6ne ¢iktig1
tespit edilmek amaciyla diinya mutfagina ait oldugu tespit edilen yemek ¢esitlerine ikinci

bir icerik analizi gerceklestirilerek regetenin ismi, ait oldugu kita, tilke, frekans ve ortalama

degerlerinin detayl1 listesi ise Tablo 33’de sunulmustur.

Yemek Cesitlerinin Kita ve Ulkelere Gore Regete Isim Listesi ve Oranlar

Tablo 33: Lezzet Dergisinde Diinya Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Kita/Yiizde | Ulke Recete ismi Frekans  Yiizde
0,90% 1.Fas Kayisili Tavuk Baget Tajin 1 >
1. Afganistan Afganistan Usulii Pilav 1 0,90 %
2. Endonezya Endonezya Usulii Yabani Siyah Piringli Ve Karidesli Pilav 1 0,90 %
A Favali Mantar Sushi, Cilekli Hamsili Sushi, Havug
9 Osly ; 3.Japonya Taratorlu Karidesli Sushi, Pancarli Somon Sushi, Acili 6 541%
T Tonlu Ve Yengecli Sushi, Sushi Pilavi
4.Thai Thai Usulii Somonlu Ve Sebzeli Pilav 1 0,90%
5.Vietnam Vietnam Usulii Yumurtali Piring Pilavi 1 0,90 %
1.Almanya Portakal Glaziirlii Kek 1 0,90 %
2. Avusturya Avusturya Usulii Linzer Kurabiye, Germknddel Hamur, 3 2,70%
Strudel
3.Balkanlar Trilege 1 0,90 %
4 Belgika Portakal Suruplu Waffle, Waftle 2 1,80%
5.Bosna Hersek ~ Bognak Mantisi, Bosnak Boregi, Dudove, Slatka 4 3,60%
Firinda Brokoli Graten, Cordon Bleu, Izgara Sebzelerle
Milfoy Tavuk Bagetler, Sinitzel, Bol Malzemeli Kis,
Boriilceli Ve Sebzeli Kis, Eksi Mayali Baget Ekmek, Etli
Brioche Sandvig, Hazirlik Kis, Mantarli Galette, Mendiant
6.Fransa Cikolata, Cilekli Krema ile Sable Kurabiyesi, Cilekli 24 21,62%
Milféy Tart, Enginar Sufle, Fransiz Brest ve Cilek, Iki
Renkli Cilekli Mousse, Kahveli Ve Portakall1 Truff, Yaban
Mersinli Galette, Makaron, Naneli Ve Beyaz Cikolatali
Truff, Rokoko, Seftali Fondii, Seftalili Browni,
Avrupa 7 Hollanda Hodan Krokfet, Domate§li Turta, Havuglu Tart, Kuskonmaz 6 541%
70,26 % Tart, Annemin Apple Pie’1, Baharatli Ve Balkabakli Tart
Cilek Ve Domatesli Gazpacho, Gazpacho, Patatas Bravas,
8.Ispanya Burrito, Tavuk Quesadilla, Biberiyeli Grisini, Cekirdekli 8 7,21%
Grisini, San Sebastian Cheesecake,
9.isveg Hardal Scislu IﬁV?Q Koftesi, Baharatli Isve¢ Kurabiyesi Ile 2 1,80%
Yilbas1 Agac Siisii
10.Isvigre Patates Rosti 1 0,90 %
Firinda Balkabagi Cipsi Ve Pesto, Domatesli Italyan
Tavugu, Pancar Carpaccio, Aglio E Olio, Balkabakli
11.italya Ravioli, Italyan Usulii Farro Bugdayli Ve Ispanakli Pilav, 19 17,12%
Patlicanli Lazanya, Timballo, Caprese, Pizza (3), Focaccia
(3), Gnocchi Hamuru, Mascarponeli Pose Ayva, Tiramisu
Scone, Kahveli Ve Cevizli Victoria Kek, Visneli Crumble
12.Ingiltere Kek, Yaban Mersinli Crumble, Kasede Tavuklu Pay, 5 4,50 %
Kestaneli Ve Armutlu Pay,
13.Macaristan Gulas 1 0,90 %
14. Yunanistan ~ Cheesecake 1 0,90 %
Avustralya 0,90 %
0,90% Avustralya Kayisili Pavlova 1 s
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Giiney | | Brezilya Acai Bowl 1 0,90%
Amerika
1,80% 2.Peru Levrek Ceviche 1 0,90 %
Waltham Balkabag: Salatasi, Bagel Sandvig, Banana Bread,
1. Amerika Crois Duck Sandvig, Cikolatali Ve Fimndikli Brownie,
Kuzey Birlesik Cilekli Magnolia, Dutlu Milféy Muffin, Greyfurtlu 14 12,61%
Amerika Devletleri Biberiyeli Brownie, Mocha Cream Pie, Redvelvet Cake,
15,31% (ABD) Upside Down Cheesecake, Vigneli Findikli Muffin, Yaban
Mersinli Pankek, Yaban Mersinli Smoothie
2.Meksika Chilli Sin Carne, Mexican Bowl, Nacho Cheese Dip Sos 3 2,70%
Asya -
Avrupa 1.Rusya Rus Pastas1 1 0,90%
0,90 %
Okyanusya 1.Yeni Zelanda  Gingerbread Cookie 1 0,90%
0,90 %
8/100% 25 Toplam 111 100%

Tablo 33’e gore 8 kita’dan 25 iilkenin mutfagina ait toplam 111 yemek recetesinin
yer aldigr gorilmektedir. Bu baglamda Lezzet dergisinde Afrika, Asya, Avrupa,
Avusturalya, Giliney Amerika, Kuzey Amerika ve Okyanusya kitalar1 ile Afganistan,

Almanya, ABD, Avusturya, Belcika, Bosna Hersek, Brezilya, Endonezya, Fas, Fransa,

Hollanda, 1ngiltere, 1spanya, Isvec, Isvicre, italya, Japonya, Macaristan, Meksika, Peru,

Rusya, Thai, Vietnam, Yeni Zelanda ve Yunanistan iilkerinin mutfaklarina ait yemek
receteleri yer almistir. 14 iilke ve %70,26 orani ile en ¢ok Avrupa kitasi, en az (0,90%)

Afrika, Avustralya, Okyanusya kitalarinin mutfaklarina ait yemek regetlerinin paylasildigi

bulgusuna ulagilmstir.

Tablo 33’den elde edilen Sekil 18’e gore Lezzet dergisinde one ¢ikan ilk ti¢ mutfak

Sekil 15: Lezzet Dergisinde One Cikan Ik Ug Diinya Mutfag

QE ‘,’j& ABD
2 ey |
. SN
.
S
< e |
//
0 5 10 15 20 25
Avrupa Kuzey Amerika
70,26% 15,31%
Fransa Italya ABD
= Frekans 24 19 14
B Yiizde 21.62% 17.12% 15.31%

ABD, Fransiz ve Italyan mutfagidir. S6z konusu mutfaklar arasinda ise 24 yemek recetesi
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ve %21,62 orani ile Fransiz mutfag: ilk sirada yer almaktadir. Bu verilerden yola ¢ikarak
Ocak Aralik 2020 yayin donemi Lezzet dergisinde oldugu tespit edilen 436 regetenin
111’nin diinya mutfagina ait oldugu; 6ne cikan diinya mutfagin ise Avrupa - Fransiz

mutfagi, 6ne ¢ikan yemek ¢esidinin ise “tatli” oldugu sdylenebilir.

Lezzet dergisinde 436 recete arasindan 325 recetenin Tirk mutfag: icerisinde yer
alan yemek receteleri oldugu tespit edilmis olup s6z konusu regetelerin ait oldugu yemek

cesitleri tespit edilerek Sekil 16’da grafik olarak sunulmustur.

Sekil 16: Lezzet Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Dagilim1

Diger
Icecek
Sokak Yemegi
Yumurta Yemegi
Tath
Hamur Isi Ekmek
Pilav Makarna |
Bakliyat
Salata (Y

Balik Deniz Uriinleri |

Beyaz Et

Kirmiz Bt |
Sebze Zeytinyagl: |
Corba |
20 30 40 50 60 70 80 90
Balik .
Sebze . . Pilav | Hamur Yumurt
Corba |Zeytiny Kirmiz | Beyaz 'D?mz Salata Bakliya Makarn| Tsi Tath a SOkalf. Icecek | Diger
8 Et Et  |Uriinler t _.|Yemegi
agh ; a | Ekmek Yemegi
m Frekans | 22 40 23 6 14 21 7 18 59 84 3 5 10 13
mYiizde | 6.77% |12.31%| 7.08% | 1.85% | 4.31% | 6.46% | 2.15% | 5.54% |18.15%|25.85%| 0.92% | 1.54% | 3.08% | 4.00%

Sekil 16 grafik verileri incelendiginde 6 derginin toplam verileri i¢inde en yiiksek
yemek recgetesi 84 ile yine “Tatli”dir. Hamur Isi/Ekmek 59 recete ile ikinci, Sebze /
Zeytinyagli 40 recete ile iiglincii siradadir. Bu baglamda Lezzet dergisinde 14 yemek
cesidinde de kodlama yapilmis olup Tiirk mutfag: recetelerinin ¢ogunlugunun tath ve
hamur isi regetelerinin olusturdugu bulgusuna ulasilmistir. Tiirk mutfagina ait oldugu tespit
edilen 325 regete, recete ismi, igeriginde kullanilan malzeme ve pisirme teknikleri ele
alinarak ikinci defa analiz edilmis olup geleneksel (standart) regete, sentez (gelistirilmis)

recete ve yeni recete olmak {izere ii¢ kategoride yeniden kodlanmistir. Lezzet dergisi Tiirk
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mutfag1 receteleri igerik analizi sonucunda yapilan kodlamalar ve yemek isimlerinin

detayl listesi ise Tablo 34’de sunulmustur.

Tablo 34: Lezzet Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen Yemeklerin

Recete Kategorileri ve Oranlari

Recete Kategorisi Recete Ismi Frekans Yiizde

Aci Biberli Regel, A¢ma, Adana Mantisi, Anali Kizli Corbasi, Anne
Koftesi Ve Patates Kizartmasi, Antep Fisttkli Kuru Baklava, Avci
Boregi, Baharatli Balik Koftesi, Baklava Hamurunda Bildirein Citir,
Balkabakli Kestane Corbasi, Barbun, Barbun Bugulama, Basma
Adana, Bayat Ekmek Corbasi, Bazlama Uzeri Kiymah Yumurta,
Bildircin, Cabbar Spesiyal, Ciger Yahni, Cagla Ast Corbasi,
Demirhindi Serbeti, Domates Dolmasi, Domates Piiresi Konservesi,
Firinda Saksuka Konservesi, Taze Fasulye Konservesi, Domates
Salgasi, Domates Soslu Giil Boregi, Domatesli Ve Zeytinli Kuskus,
Eksili Ispanak Asi, Eksili Kofte, Enginar Dolma, Etli Turp Dolmasi,
Fasulye Kavurmali Borek, Findik Dolmasi, Firinda Etli Lahana,
Firinda Kaburga, Firinda Kuzu Incik, Firinda Sebzeli Kaburga, Firinda
Sicak Tahin, Giillag, Giivegte Et Sote, Haglama Ot, Havuglu Pilav,
Havuglu Piring Pilavi, Haytayla, Hazirlik Kis, Hiinkar Tarhanasi,
Ispanakli Etli Borek, Izgara Bebek Kalamar, Ikiz Bérek, Incikli
Terbiyeli Enginar, Irmik Helvasi, Islim Kebabi, Kagitta Dil,
Kahvaltilik Citir Borek, Kale’nin Meshur Biber Tatari, Karakus Tatlist,
Karistk Otlu El Agmasi1 Borek, Kerevizli Levrek, Kestane Asi,
Kestaneli Bulgur Pilavi, Kestaneli I¢ Pilav, Kitir Findik Lahmacun,
Kiymali A¢ma Borek, Kiymali Koz Patlican, Kiymali1 Pide, Kisnisli
Levrek, Kokoreg, Koy Ekmegi, K6z Patlicanli Giil Boregi, Kozlenmis
Domates Ve Biber Corbasi, Kuzu Cigeri, Lahanali incik Oturtma,
Lavas, Lorlu Act Biber, Mantar Kebabi, Mevsim Giiveci, Meze Tabagi,
Muhacir Boregi, Nevzine Tatlisi, Nohut Corbasi, Orkinos, Otlu Borek,
Palamut, Pastirma Pelerinli Nohut, Patates Salatasi, Patlican Corbasi,
Patlican Kebabi, Patlicanli Pogaga, Patlicanli Salata, Pazi Sarmasi,
Pekmez Tatlisi, Pekmezli Dondurma, Peynir Dolgulu Mantar, Peynirli
Taze Fasulye Giive¢, Rezene Salatasi, Sade Halka, Sahanda Yumurta,
Saks1 Kebabi, Salatalik Tursusu, Sarimsak Soslu Turp, Sarimsakli Etli
Pilav, Sebzeli Et Sarma, Sebzeli Kiymali Ekmek, Sebzeli Liifer,
Sebzeli Perde Pilavi, Server Pasa Tatlisi, Sikma, Soganli Balik Ekmek,
Soguk Ayran Asit Corbasi, Somon, Somelek Kofte, Saslik, Seftali
Regeli, Siste Balik, Tahinli Ve Tar¢inli Corek, Tavuklu Nohutlu Sokak
Pilavi, Taze Fasulye Kizartmasi, Taze Fasulyeli Tavuk, Terbiyeli
Gerdan Corbasi, Uludag Corbasi, Uggen Manti, Vanilyali Kegi Siitlii
Dondurma, Vardabit, Visneli Pazi Sarma, Yaglh Kara, Yanik Manti,
Yeni Yil Hindisi, Yesil Mercimekli Cibes, Yogurtlu Asma Yapragi,
Yufka Boregi, Zeytinyagli Ekmek, Zeytinyagli Enginar, Zeytinyagl
Fasulye Dizmesi, Zeytinyagli Havu¢ Dolmasi, Zeytinyagl Patlicanlt
Pilav

Geleneksel
(Standart)
Recete

99 30,46%

Avokado Piireli Bahar Salatasi, Avokadolu Kuru Fasulye Piiresi,
Badem Ekmegi, Bademli Balik, Baharatli Ve Balkabakli Tart,
Balkabakli Ve Mantarli Humus, Balli Soya Soslu Somon, Bayat
Ekmek Pizzasi, Biberli Havug, Bol Malzemeli Kis, Bogiirtlenli
Dondurma, Boriilceli Ve Sebzeli Kis, Cevizli Brokoli Mezesi, Chia
Tohumlu Yaprak Sarma, Cilekli Dondurma, Cilekli Limonata,
Domatesli Kolay Pizza, Domatesli Turta, Eksi Mayali Baget Ekmek,
Eksi Mayali Cavdar Unlu Ekmek, Eksi Mayali Pancarli Ve Adagayli
Borek, Eksi Mayali Sandvig, Elmali Kereviz Salatasi, Enginar Sufle, Et
Tabagi, Firinda Mozarella & Patlican, Hardal Soslu Mini Patlican,
Havuglu Rulo Kek, Havuglu Tart, Havuglu Ve Bol Cikolatali Kek,
Hizli Dondurma, Isirgan Otlu Salata, Islak Hamburger, Ispanakli Firin
Makarna, Ispanakli Rulo, ¢ Bakla Yataginda Yaprak Sarma, Kabak
Humus, Kahvalti Tabagi, Kakao Kaplamali Seker Kurabiyeler, Kan
Portakali Keki, Karadutlu Ve Beyaz Cikolatali Siitlag, Kaysili Kek,
Kerevizli Soya Soslu Tavuk, Kestaneli Muzlu Kek, Kestaneli Pasta,

Sentez
(Gelistirilmis)
Recete

135 41,54%
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Kestaneli Pratik Muhallebi, Kestaneli Ve Cikolatali Kurabiye,
Kestaneli Ve Cikolatali Kurabiye, Kiymali Izgara Kabak, Kiymali
Mozarellali Dolma, Kirazli Dondurma, Kolay Hindistan Cevizi
Kurabiyesi, Kofteli Sandvig, Kremali Kozlenmis Patlican Corbasi,
Kremali Pastirmali Makarna, Kremali Ve Korili Kofte, Krep Pizza,
Kumpir, Kuskonmaz Tart, Limonlu Ve Hashasli Kek, Mantar Pate,
Meksika Fasulyeli Firin Somon, Misir Unu Helvasi, Modern Kofte
Patates, Mozaik Pasta, Nisastali Ve Sirkeli Rulo Borek, Nohutlu Ve
Hellimli Ay Boregi, Pancarli Fasulyeli Humus, Pastact Kremasi,
Patlican Soslu Taze Makarna, Pesto Ve Seftalili Kitir Pizza, Peynir
Tabagi, Peynirli Zeytin Tabagi, Pita Arasinda Humuslu Kéfte, Pizza
Tadinda Firin Makarna, Portakal Dolgulu Kurabiye, Portakal Kremast,
Portakalli irmik Pastas1, Salepli Puding, Sandvig (2), Sebzeli Makarna,
Sosisli Milfoy Borek, Sosisli Omlet, Seftalili Browni, Tahinli Pekmezli
Tavuk Eti, Tar¢inli Kirmiz1 Fasulye, Tatli Cipsler, Tatli Patatesli Ve
Tavuklu Borek, Tavada Pratik Otlu Borek, Tiirk Kahveli Limonata,
Uziimlii Lorlu Kek Kurabiye, Yaban Mersinli Kek, Yaban Mersinli
Kurabiye, Yaban Mersinli Pankek, Yaz Meyveli Irmik Pastas1, Yilbast
Lokmasi, Yumurtali Ekmek Cubuklari {le Muhallebi, Zerdegalli Ve
Narli Humus

Yeni Recete

Adagay1 Limon Bitter Cikolatali Soguk Cay, Ayvali Ve Izgara Sebzeli
Kis Salatasi, Bahar Seli Icecegi, Barbunya Fasulyeli Soguk Corba,
Beyaz Cikolata Ve Hindistan Cevizli Kar Kristalleri, Beyaz Cikolatali
Ve Salepli Igecek, Bitter Cikolatali Bodrum Mandalinasi, Bitter
Cikolatali Ve Kakao Cekirdekli Dondurma, Bodrum Mendiant
Cikolata, Bulgurlu Karalahana Koftesi, Cevizli Istiridye Tatlisi, Cevizli
Ve Elmali Turp Otu Salatasi, Cikolatali Kurabiye Evler, Cilekli Ve
Ke¢i Peynirli Semizotu Salatasi, Dondurulmus Yogurt Pargalari,
Elmali Kirmizi Lahana, Elmali Ve Tar¢inli Citir, Enginarli Limon
Soslu Ev Yapimi Makarna, Erikli Piring Puding, Firinda Baharath
Domates, Firinda Citir Fasulye, Firinda Eristeli Ispanak, Firmda
Istiridye Mantarli Kuskonmaz Salatasi, Greyfurt Pizza, Hamsili Ihk
Kinoa Salatasi, Kabak Lokum, Kabakli Ekmek, Kabakl1 Yaz Corbasi,
Kakaolu Hurmali Vegan Tart, Kakaolu Yildiz Kurabiyeler ile Yeni Yil
Agaci, Kapyali Tatli Patates Corbasi, Kegi Peynirli Ve Ayvali Kalem
Borek, Kegi Peynirli Ve Cevizli Elma Sandvigleri, Kestaneli Soguk
Pasta, Kestaneli Ve Balkabakli Borek, Kestaneli Ve Frambuazh
Katmanlar, Keten Tohumlu Kabak Cekirdekli Ekmek, Ketojenik Sebze
Suyu, Kizarmig Bal Kabakli Salata, Kopiikli Kollajen Kahve,
Kuskonmaz, Avokado Ve Yumurtali Ac¢ik Sandvig, Kuskonmaz,
Hindiba, Yedikule Salatasi, Kuskonmazli Yumurtali Ekmek Ustii,
Kuzukulakli Kinoa Corbasi, Kiitiik Pasta, Limon Soslu Zerdecalli
Dondurma, Limonlu Ve Vanilyali Yildizlar, Lorlu Yesil Salata,
Mandalinali Alt Ust Kek, Mantar Koftesi, Mantarli Ekmek Ustii,
Mantarli Yumurtali Ekmek Ustii, Marine Edilmis Kiraz Domatesler,
Masal Pasta, Mercimekli Corekimsi Borek, Misir Unlu Isirgan Otu
Keki, Mini Vegan Cig Borek, Neseli Kig Pastasi, Papatya Kremali Ve
Mandalinali Mini Tart, Patatesli Yesil Corba, Pekmezli Kelebek
Kurabiye, Peynir Kasesinde Bahar Salatasi, Piringli Borek, Portakalll
Ve Zencefilli Yeni Y1l Cocuklari, Salepli Ve Cikolatali Tatl1, Salepli
Ve Incirli Kurabiye, Soguk Mavi Cay, Soguk Pancar Corbasi, Soguk
Salata Corbasi, Soguk Semizotu Corbasi, Seftali Ve Limonlu Yaz
Keki, Seker Kurabiyeler, Sekersiz Cocostar, Tahin Soslu Kis Salatas,
Tar¢gin Kokulu Marmelatli Kurabiyeler, Tar¢in Kokulu Yeni Yil
Celengi, Tava Keki, Tavuklu Ve Arpacik Soganli Briiksel Lahanasi,
Tonlu Kayisili Salata, Tuzlu Salcali Kurabiye, Yaban Mersinli Mor
Pilav, Yesil Mercimekli Kek, Yilbasi Keki, Yilbas1 Toplari, Yufka
Kitirh Ve Kimyonlu Balkabagi, Yulafli Cikolata Bar,Yulafli Trif
Cikolata, Zahterli Kare Borek, Zerdegalli Ve Zeytinyaglh Briiksel
Lahanasi, Zeynep'in Yeni Y1l Celengi, Zeytinli Cevizli Kurabiye

91

28,00%
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Tablo 34 incelendiginde Lezzet dergisinde Tiirk mutfagina ait oldugu tespit edilen

geleneksel (standart) recete, sentez (gelistirilmis) recete ve yeni yemek receteleri olarak

kodlanan 325 yemek regetesi isimlerini detayli olarak gérmek miimkiindiir.

Sekil 17: Lezzet Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen Yemeklerin

Recgete Dagilimi

Sentez (Gelistirilmis) Regete

Geleneksel (Standart) Regete

Yeni Regete

0 50 100 150
Geleneksel (Standart) Sentez (Gelistirilmis) Yeni Regete
Regete Recete
m Seri 1 99 135 91
B Seri 2 30.46% 41.54% 28.00%

Tablo 34 verilerinden yola ¢ikilarak olusturulan Sekil 17 verileri incelendiginde en
yiiksek oranin 135 recete ile “Sentez (Gelistirilmis) Recete”ye ait oldugu goriilmektedir.
Bu baglamda Lezzet dergisinde, Tiirk mutfagi ekseni igerisinden ayrilinmadan yer yer
orijinal tariflere farkli bir bakis getiren, yer yer diinya mutfag ile birlesen ya da igeriginde
kullanilan ana malzemeye ilaveten farkli ve/veya tiirdes bir malzeme eklenerek yeni yorum

getirilmis “Sentez (Gelistirilmis) Recete”’lerden olusturuldugu bulgusuna ulasilmistir.

Bu bulgu gastronomi alanindaki yaygin goriis olan “sentez bir 6zellik tagiyan Tiirk
mutfagr” (Demirgiil, 2018, s. 106), sdylemini desteklemektedir. Bir diger ifade ile Lezzet
dergisinde geleneksel Tiirk mutfagindan yemeklere yer verildigi, yazarlar tarafindan
olusturulan sentez regetlerde gelenekseli yitirmeden modernize edildigi; yeni recetelerin
ise Tirk mutfagina ait yerel yiyecek malzemeleri ve yemek pisirme yontemleri

kullanilarak yeni ve 6zgiin bir yorumla olusturuldugu sdylenebilir.

4.3.2. Lokma dergisi makalelerinde yer alan yemek recgetelerinin analizi

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lokma dergisi makalelerinde yer alan yemek

receteleri igerik analizi yontemiyle incelendiginde 14 yemek cesidi ile 779 adet yemek
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recetesinin yer aldigi tespit edilmistir. S6z konusu yemek regeteleri dergi yayin sayilarina

gore detayli olarak Tablo 35°de sunulmustur.

Tablo 35: Lokma Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Recetelerinin

Yemek Cesitlerine Gore Dagilimi

Dergi Sayisi
Yemek = o 63 64 65 66 6 68 6 70 71 72 73 T yide
Cesitleri ns
Corba 2 3 2 19 12 1 2 0 2 3 3 2 51 6,55%
Sebze/ $§ 6 8 9 5 10 8§ 12 4 5 5 5 85  1091%
Zeytinyagh ’
Kirmiz Et 2 0 2 4 9 0 4 1 6 0 4 1 33 4,24%
Beyaz Et o 1 o0 o0 O 1 0 0 4 1 2 1 10 1,28%
Babk/Deniz 33y 1 o o0 0o 0 4 3 4 23  295%
Uriinleri
Salata 3 2 2 7 10 5 7 11 71 4 1 7 72 9,24%
Bakliyat 1 10 2 1 1 12 0 0 2 1 12 1,54%
Pilav /
Makarna 3 3 3 5 6 1 2 10 12 4 4 5 58 7,45%
Hamur Isi /
2 9 3 10 38 1 5 7 10 13 4 18 120 1540%
Ekmek ’
Yumurta
- o 0 2 1 4 1 11 0 1 1 1 13 1,67%
Yemegi
Sokak o o o 1 0 7 0 0 1 0 0 0 9 1,16%
Yemegi
Tath 100 210 11 12 14 29 21 15 15 16 24 10 198  2542%
icecek 14 5 3 5 4 3 4 1 2 1 0 3 45 5,78%
Diger 8§ 2 12 1 4 1 1 3 2 2 4 10 50 6,42%
Toplam
Yemek 57 56 51 77 108 61 56 63 65 54 63 68 719  100%
Regetesi

Tablo 35 verileri incelendiginde her bir dergi sayisinda yer alan yemek regetesi
sayilarinin sabit olmayip 51 ile 108 sayis1 arasinda degisiklik gosterdigi goriilmektedir. Her
dergi sayist ayr1 olarak degerlendirildiginde en yiiksek yemek recetesi 108 ile 66’nc1; en
diisiik 51 ile 64 lincii dergi sayisinda goriilmektedir. 62’inci sayida igecek, 64’ilincii sayida
“Diger”, 65’inci sayida “Corba”, 66 ve 73’iincii sayilarda “Hamur Isi/Ekmek”, 63 ve 67-72
say1 araligindaki diger 7 dergide ise “Tatli” en yiiksek kodlanan yemek ¢esitleridir.
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Sekil 18: Lokma Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Tariflerinin

Yemek Cesitlerine Gore Dagilimi

Diger

igecek

Tath

Sokak Yemegi
Yumurta Yemegi
Hamur isi Ekmek
Pilav Makarna
Bakliyat

Salata

Balik Deniz Uriinleri

Beyaz Et
Kirmiz Et
Sebze Zeytinyagl
Corba
0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200
Corba Z:;)ileila Klgnz Beyaz Et 1132111111; Salata |Bakliyat Mzikl::na H?rsrilur gl;nr:;gf‘ Ysé)riaelgi Tath | igecek | Diger
gh Uriinleri Ekmek
®Frekans | 51 85 33 10 23 72 12 58 120 13 9 198 45 50
EYiizde | 6.55% |1091% | 4.24% | 1.28% | 2.95% | 9.24% | 1.54% | 7.45% | 15.40% | 1.67% | 1.16% |25.42% | 5.78% | 6.42%

Tablo 34’den elde edilen Sekil 18 incelendiginde 779 yemek ¢esidi arasindan en

yiiksek yemek recgetesi 198 ile “Tatli”dir. Hamur Isi/Ekmek 120 regete ile ikinci, Sebze /
Zeytinyagli 85 recete ile liglincli siradadir. En az yemek recetesi 9 recete ile sokak

yemegidir. Bu baglamda Lokma dergisinde 14 yemek ¢esidinde de kodlama yapilmis olup

cogunlugunun tath ve hamur isi recetelerinin olusturdugu bulgusuna ulagilmistir.

Lokma dergisinde igerik analizi sonucunda yemek ¢esitlerinde yapilan kodlamalar

ve yemek regetelerinin detayli listesi ise Tablo 36’da sunulmustur.

Tablo 36: Lokma Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Cesitleri ve Isimleri

Alt Tema Recete ismi Frekans Yiizde

Arabasi Corbasi, Bademli Kugkonmaz Corbasi, Balkabagi
Corbas1 (2), Bamya Corbasi, Barbunya Corbasi, Beyaz Lahana
Corbasi, Bezelye Corbasi, Briiksel Lahanast Corbasi, Bugdayl
Taze Biberiyeli Kok Sebze Corbasi, Cekirdekli Hafif Corba,
Cesmi Nigar Corbasi, Dede Corbasi, Diigiin Corbasi, Havug Ve
Mantarli Corba, Havuglu Kerevizli Cipura Corbasi, Havuglu Pazi
Corba Corbasi, Ispanakli Taze Sarimsakli Kuskonmaz Corbasi, Kabakli 51 6,55%
Semizotu Corbasi, Karamelize Soganli Patates Corbasi,
Karamelize Soganli Tarhana Corbasi, Karisik Kuru Sebze
Corbasi, Kemik Suyuna Pirasali Corba, Kerevizli Domates
Corbasi, Kerevizli Zencefilli Brokoli Corbasi, Kirik Misirli Sebze
Corbasi, Krymali Fasulye Corbasi, Kiymali Soganli Yayla
Corbasi, Kiymali Sehriye Corbasi, Kolay Patates Corbasi, Kofteli
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Corba, Koézlenmis Domates Corbasi, Palamut Corbasi, Pazi
Corbasi, Piring Corbasi, Sebze Corbasi, Semizotu Corbasi, Taneli
Sebze Corbasi, Tatli Patatesli Kabak Corbasi, Tavuk Corbasi,
Tavuk Suyuna Tel Sehriye Corbasi, Tavuklu Paga Corbasi,
Topalak Corba, Un Corbasi (2), Vanilyali Yerelmas: Corbasi,
Yesil Mercimekli Tarhana Corbasi, Yogurtlu Bugday
Corbasi, Yuvalama, Zencefilli Ispanak Corbasi, Zencefilli Sebze
Corbasi

Sebze / Zeytinyagh

Arpacik Soganli Patates Yahnisi, Arta Kalan Kuru Fasulye,
Avakado Dip Soslu Firin Patates, Baklali Zeytinyagh
Kuskonmaz, Besamel Soslu Kabak Firin, Beyaz Lahana Sarmasi,
Bezelyeli Naneli Semizotu Yemegi, Biber Tarator, Bol Yesillikli
Miicver, Brokoli Kizartmasi, Brokolili Ve Karnabaharli Patates
Graten, Briiksel Lahanasi Miicveri, Buharda Sebze Tabagi,
Dereotlu Saksuka, Eksili Yaprak Sarmasi, Enginar Bezelyeli
Kuskonmaz Haslama, Erik Tava, Erikli Sarma, Etli Biber
Dolmasi, Etli Kuru Patlican Ve Kabak Dolmasi, Etli Nohutlu
Kuru Bamya, Etli Paz1 Sarmasi, Etli Yaprak Sarmasi, Ezme,
Findik Ve Limonlu Deniz Boriilcesi, Firin Sebze, Firinda Acili
Besamel Soslu Fasulye, Firinda Besamel Soslu Briiksel Lahanasi,
Firinda Kok Sebze, Firinda Pastirmali Kremali Kuskonmaz,
Firinda Renkli Biber, Giivegte Fasulye, Haslanmis Soslu Brokoli,
Havuglu Mantar, Ispanak Yemegi, Izgara Misir, Kabakli
Reyhanli Deniz Boriilcesi, Kapuska, Kestaneli Lahana Dolmasi,
Kilgtk Kizartmali Zeytinyagli Fasulye, Kiymali Kabakli
Semizotu Yemegi, Kiymali Musakka, Kiymali Pazi Yemegi,
Kofteli Briiksel Lahanasi Sotesi, Kézlenmis Balkabagi Piiresi,
Kozlenmis Biber Piireli Cedarli Mantar, Kumpir Patlican, Kuru
Sebzeli Giiveg, Kuskuslu Deniz Boriilcesi, Kuskonmaz Pate,
Kuzu Etli Terbiyeli Enginar, Lorlu Mantar, Mantarli Ispanak,
Parmesan Peynirli Firin Brokoli, Patates Pate, Patates Yataginda
Beyaz Lahana, Patatesli Kabakli Frittata, Patlicanli Yer Fistikli
Meze, Paz1 Sap1 Kavurmasi, Portakalli Zeytinyagli Kereviz, Piire
Pancarli Sarimsakli Brokoli, Renkli Karnabahar Tabagi, Sarma,
Sebze Izgara, Semizotlu Gazpacho, Semizotu Yemegi, Silor Ve
Beyaz Lahanali Graten, Siyah Fasulyeli Deniz Boriilcesi, Tava
Miicver, Taze Cevizli Kuru Kayisili Yaprak Sarma, Ton Balig1
Dolgulu Domates, Turp Uzeri Sarimsak Confit, Yaprak Sarma
(2), Yaz Piiresi, Yesil Mercimekli Havu¢ Ve Mantar, Yogurt
Soslu Miicver, Yogurtlu Hiinnap, Yogurtlu Kapuska, Zeytinyagl
Briiksel Lahanasi (2), Zeytinyagli Deniz Boriilcesi, Zeytinyagl
Enginar, Zeytinyagli Kabaklama, Zeytinyaglh Kuru Biber
Dolmasi, Zeytinyagli Pirasa

86

11,04 %

Kirmiz Et

Anne Koftesi, Amavut Cigeri, Arpa Sehriyeli Kuzu Incik, Ayvali
Arpacik Soganli Kuzu Pirzola, Bonfile, Cokertme Kebabi,
Cokertme Kebabi, Dana Kugbasi, Dereotlu Ciger, Eksili Taraklik,
Et Sis, Etli Fellah Kofte, Ev Koftesi (2), Evimizin Koftesi, Firin
Posetinde Kuzu Tandir, Firinda Tandir, Furun Kebabi, Havuglu
Mantarli Antrikot, Hiinkar Begendi (4), Hiinkar Bohgas,
Kadmbudu Kéfte, Kiyma Sis, Kofte Canagi, Kozlenmis Biber
Yataginda Biftek, Kuzu Gerdanl Giiveg, Kuzu Incik, Patlican
Koézleme Kebap, Rulo Koéfte, Terbiyeli Kofte, Tirit, Yufkali Sis
Kofte

35

4,49%

Beyaz Et

Dolgulu Sinitzel, Firmn Kanat, Hardal Ve Soya Soslu Tavuk,
Kaday1fli Tavuk, Kusbas1 Tavuk, Mantarli Brokoli Tavuk, Tavuk
But, Tavuk Kiilbasti, Tavuk Sinitzel, Tavuk Sis, Unla Kizarmis
Tavuk But

11

1,14%

Balik/Deniz Uriinleri

Adagayli Kizarmig Liifer, Besamel Soslu Somon, Brokolili

23

2,95%
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Mantarl1 Cipura Bugulama, Cedarli Somon, Dolma Palamut,
Firinda Besamel Soslu Sarikanat, Firinda Dilim Palamut, Firinda
Sebzeli Liifer, Firinda Tatli Patatesli Cipura, Firinda Tereyaglh
Sarikanat, I¢ Pilavli Haglannms Liifer, Istavrit Citlama, Kagitta
Firin istavrit, Kavrulmus Susamh Kayisili Somon, Mayonezli
Istavrit, Mayonezli Levrek, Nohut Unlu Istavrit Kizartma,
Palamut Burger, Palamut Fileto, Somon Izgara, Tavada Kizartma
Somon Baligi, Tavada Kizarmis Sarikanat, Zeytinli Pesto
Tapenade ile Somon Fileto

Salata

Armutlu Salata, Ayvali Yesillikli Salata, Beyaz Lahanali Arpali
Salata, Beyaz Peynirli Pirasali Ekmekli Salata, Bezelyeli
Kuskonmazli Karigik Salata, Bol Vitaminli Salata, Boriilce
Salatasi, Boriilceli Semizotu Salatasi, Bugday Salatasi, Cilekli
Semizotu Salatasi, Domates Salatasi, Erik Terleme, Hafif
Semizotu Salatasi, Hashagli Ayva Salatasi, Kabak Cekirdekli
Semizotu Salatasi, Kagik Salata, Kayisili Karnabahar Salatasi,
Kayisilt Yesillik Salatasi, Kegi Peynirli Brokoli Salata, Kerevizli
Tokal1 Limonlu Salata, Kirmiz1 Kapya Biberli Semizotu Salatasi,
Koz Biberli Fasulye Salatasi, Kozlenmis Domates Salatasi,
Kozlenmis Patlican Salatasi, Kuru Domatesli Patates Salatasi,
Kuru Kirmizi Soganli Coban Salata, Limon Kabuklu Semizotu
Salatasi, Lolorossolu Kig Salatasi, Lor Peynirli Domates Salatast,
Mayonezli Gobek Salata, Mercimekli Semizotu Salatasi, Meyve
Salatas1 (3), Meyveli Salata, Mor Sogan Salatasi, Narli
Mercimekli Briiksel Lahanasi Salatasi, Narli Mevsim Salatasi,
Nohutlu Kereviz Salatasi, Pancar Salatasi, Pancarli Ispanak
Salatasi, Pancarli Kinoa Salatasi, Pancarli Semizotu Salatasi,
Patates Salatasi, Peynirli Pancar Salatasi, Peynirli S6giis, Pirasali
Salata, Semizotlu Kozlenmis Patlican Salatasi, Siyah Fasulyeli
Semizotu Salatasi, Siyah Piringli Sebzeli Salata, Sotelenmig
Sebze Salatasi, Tavuklu Pazi Salatasi, Taze Yesillikli Siyah
Piring Salatasi, Tel Sehriyeli Tavuk Salata, Tel Sehriyeli Uziimlii
Tavuklu Salata, Uziimlii Istavrit Salatas;, Yaz Salatasi, Yesil
Mercimekli Salata, Yesil Salata, Yesil Salatali Hiinnap, Yesil
Yesil Salata, Yesil Zeytinli Domates Salatasi, Yesillerin Dansi,
Yesillikli Beyaz Lahanali Salata, Yogurtlu Bugday Salatasi,
Yogurtlu Enginar Salatasi, Yogurtlu Fasulye Salatasi, Yogurtlu
Rendelenmis Briiksel Lahanasi Salatasi, Yogurtlu Renkli Salata,
Yufka Kasesinde Mercimek Salatasi, Yumurtali Patates Salatasi,
Zeytinli Kuru Domatesli Salata

72

9,24%

Bakliyat

Fistikli Humus, Kisir, Kuru Fasulye Piyazi, Liibnan Kisir
Tabbule, Mantarli Beluga Mercimegi, Mantarli Fava, Mercimek
Koftesi, Pembe Humus, Semizotlu Mercimek Koftesi, Tahinli
Patlicanli Narli Boriilce, Taze Naneli Misir Yarmasi, Yogurtlu
Boriilce

12

1,54%

Pilav/ Makarna

Ac1 Lahanali Noodle, Bademli Piring Pilavi, Besamel Soslu
Firinda Brokolili Makarna, Beyaz Lahanali incikli Yasemin
Pilavi, Bosnak Mantisi, Briiksel Lahanali Burgu Makarna,
Cevizli Lorlu Eriste, Domatesli Biberli Bulgur Pilavi, Domatesli
Piring Pilavi, Diiglin Pilavi, Enginarli Mantarli Pilav, Etli Ve
Kajun Baharatli Noodle, Ev Eristesi, Firnda Makarna Cipsi,
Garam Masala Vegan Noodle, Garnitiirlii Pilav, Havu¢ Ve
Kayisilt Etli Pilav, Havu¢ Ve Mantarli Pilav, Havuglu Mantarli
Kuskus, Havuglu Pilav, Kestaneli Etli Pilav, Kestaneli Lahanali
Pilav, Kirmizi Biberli Karabugday Pilavi (Gregka), Krymali
Pirasali Lazanya, Korili Sebzeli Noodle, Kremali Kabakli
Noodle, Kusbasili Sehriye Pilavi, Kugbasina Brokolili Noodle,
Kuskonmaz Soslu Makarna, Mantarli Bulgur Pilavi, Mantarl

58

7,45%
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Makarna, Mantarli Noodle, Mantarli Siyez Pilavi, Nohutlu Firik,
Nohutlu Siyez Pilavi, Pancarli Bulgur Pilavi, Pancarli Mantarl
Bulgur Pilavi, Parmesanli Firin Makarna, Pazili Bulgur Pilavi,
Peynirli Makarna, Piring Pilavi, Sebzeli Lazanya, Sebzeli
Reyhanli Siyez Pilavi, Semizotlu Bezelyeli Makarna, Soganli
Arpa Sehriye Pilavi, Somon Balikli Brokolili Makarna, Somonlu
Noodle, Soya Filizli Noodle, Sehriyeli Piring Pilavi, Tatli Eksi
Noodle, Tavuk Ve Misirli Pilav, Tavuklu Nohutlu Piring Pilavi,
Tavuklu Noodle (2), Tavuklu Ve Pirasali Eriste, Tel Sehriyeli
Bulgur Pilavi, Yabani Siyah Piring Pilavi, Yogurtlu Ispanakli
Kuskus

Hamur isi /Ekmek

Acili Sandvi¢ Tost, Angiiezli Kaparili Pizza, Arsan Yufkadan
Peynirli Borek, Baharatli Kraker, Baklava Yufkasinda Ispanak
Boregi, Bayat Pide Pizzasi, Beyaz Cikolatali Pogaca, Beyaz
Lahanali Milfoy Borek, Beyaz Peynirli Misir Unlu Kurabiye,
Brokolili Milfoy, Bulut Ekmek, Cevizli Zeytinli Corek, Chiali
Patlicanli Borek, Cobbler Hamuru, Cavdar Ekmegi, Cedar
Peynirli Pizza, Cekirdekli Kolay Brioche, Cikolatali Ekmek,
Cubuk Kraker, Doping Tost, Ekmek Salmasi, Eksi Mayali
Ekmek, Eksi Mayali Ramazan Pidesi, Elmali Corek, Etli Ekmek,
Findik Lahmacun, Findikli Kayisili Corek, Firinda Yulafli
Toplar, Fisttk Ezmeli Pogaca, Foccacia, Fiime Etli Sandvig,
Glutensiz Fasulyeli Misir Ekmegi, Hamur Kizartmasi, Hardalli
Kaju Unlu Sandvig, Hindi Fiimeli Ev Pizzasi, Hindi Fiimeli
Sandvi¢, Hurma Ve Findikli Ramazan Pidesi, Hurmali Corek,
Ispanakh Giil Borek, incir Ve Kayisih Kiigiik Ekmekler, Incirli
Kizarmis Ekmek, Incirli Ve Kayisili Ekmek, Kabak Cekirdekli
Zeytinli Pogaca, Kabakli Milfoy, Kakaolu Fmdik Kremali
Pogaca, Kaparili Ve Salamli Pizza, Karabugday Unlu Galette,
Karabugday Ve Misir Unlu Cips, Karnabaharli Pizza, Kasar
Peynirli Pogaca, Kasarli Mantarli Borek, Kasarli Rokali Pide,
Kavurmali Pizza, Keci Peynirli Kus Uziimlii Pogaca, Kekikli
Acukali Pogaca, Kiymali Misirh Pide, Kiymali Pirasali A¢gma
Borek, Klasik Kiymali Borek, Kolay Ramazan Pidesi, Kozlenmis
Patlicanli Kuru Domatesli Borek, Kremali Kabakli Kis, Kumkatli
Frenk Uziimli Pogaca, Kuru Fasulye Ezmeli Sandvig, Lavas,
Lorlu Pogaga, Mahlepli Cevizli Zeytinli Corek, Mantar Ve
Havuglu Milféy, Mantarli Havug Kis, Mantarli Sandvig, Mermer
Ekmek, Misir Ekmegi, Milfoylii Citir Kuskonmaz, Mozarellali
Feslegenli Pizza, Mozarellal1 Hindi Fiimeli Pizza, Muzlu Ekmek
(2), Muzlu Krep, Parmesan Peynirli Baharatli Kurabiye, Paskalya
Coregi, Pastane Pidesi, Pastirmali Rulo Borek, Patates Boregi,
Patlican Dip Sos Ve Lavag Kraker, Patlicanli Talag Boregi, Pazili
Milfdy, Peynirli Borek, Peynirli Ev Pogacasi, Peynirli Siron,
Pirasali Muffinler, Pide, Ramazan Pidesi, Reyhanli Patatesli
Borek, Sacakli Sandvig, Sandvi¢c Ekmegi, Sebzeli Pogaca,
Shortbread, Simit Tost, Siyah Zeytinli Mor Soganli Pizza, Sosisli
Mantarl1 Pizza, Su Boregi (2), Sucuklu Salamli Pizza, Tahinli
Cevizli Cérek, Tahinli Targinhh Mayali Cérek, Tahinli Uziimlii
Corek (2), Tam Bugday Unlu Ekmek, Tam Bugday Unlu
Ramazan Pidesi, Tar¢inli Mayali Corek, Taze Biberiye Zeytin Ve
Cevizli Ramazan Pidesi, Taze Yesillikli Susamli Susaml
Corekler, Tuzlu Crumble, Unsuz Ramazan Pidesi, Yesil
Mercimekli Pogaga, Yesil Zeytinli Mor Soganli Pizza, Yogurtlu
Ayvali Kizarmis Ekmek, Zeytin Ezmeli Corek, Zeytin Ezmeli
Sarimsak Tozlu Corek, Zeytin Ve Cevizli Corek, Zeytinli
Ciabatta Ekmegi, Zeytinli Kestaneli Ekmek, Zeytinli Pogaca,
Zeytinli Taze Kekikli Corek

123

15,79%
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Yumurta Yemegi

Balli Granolali Yumurta, Beyaz Lahanali Yumurta, Brokolili
Yumurta, Cilbir, Domatesli Cirisli Yumurta, Ekmek Ustii
Peynirli Yumurta, Kajun Baharath Go6z Yumurta, Krymali
Fasulyeli Yumurta, Mantarli Omlet, Patatesli Sucuklu Omlet,
Pirasali Yumurta, Pizza Omlet, Semizotlu Omlet

13

1,67%

Sokak Yemegi

Firinda Dana Fiimeli Kumpir, Ko6fte Hamburger

0,26 %

Tath

Ayva Dolgulu Kurabiye, Cilekli Bebe Biskiivili Muhallebi,
Ahududu Ve Seftalili Rustik Tarf, Ananasli Cikolatali Cup,
Armutlu Cheesecake, Armutlu Karamel Soslu Mubhallebi,
Armutlu Kup, Armutlu Tart, Armutlu Ve Frambuazli Cobbler,
Armutlu Yulaf Lapasi, Arta Kalan Kekle Kremali Tath, Asure,
Ayva Regelli Mevsim Baharatli Muhallebi, Ayvali Crumble Kek,
Ayvali Kek, Ayvali Lokum Kurabiye, Ayvali Tart, Baharatl
Donut, Balkabakli Browni, Balkabakli Kek, Balkabakli Pastaci
Kremasi, Balli San Sebastian, Bebe Biskiivili Cilek Soslu
Supangle, Beyaz Cikolata Muslu Kek, Beyaz Cikolatali Muzlu
Findikli Pavlova, Beyaz Cikolatali Pandispanya, Biskiivi Kremali
Tatli, Biskiivili Cilekli Cikolatali Puding, Biskiivili Mousse
Pasta, Biskiivili Narli Muhallebi, Biskiivili Visneli Muhallebi,
Bitter Cikolatali Balkabakli Milfoy, Bogiirtlen Sorbe, Bogiirtlenli
Elmali Kurabiye, Cevizli Balkabakli Muffin, Cevizli Burma,
Cevizli Sac Arasi, Cevizli Un Kurabiyesi, Citir Kadayifli
Muhallebili Balkabagi, Cifte Kavrulmus Bezeli Pasta, Cikolata
Soslu  Armut, Cikolatali Kayisi, Cikolatali Krem Santili
Mubhallebi, Cikolatali Mandalina, Cikolatali Muffin, Cikolatali
Muz, Cikolatal1 Rulolar, Cilek Soslu Siyah Beyaz Muhallebi,
Cilekli Galette, Cilekli Kek, Donmus Frambuazli Kremali Tatl,
Elma Sote, Elmali Crumble, Elmali Kurabiye (3), Elmal1 Strudel,
Elmali Tar¢inli Kek, Elmali Tar¢inli Milfoy, Erik Ve Bogiirtlenli
Cobbler, Findikli Donut, Firin Armut, Fistikli Baklava, Fistikli
Koko, Frambuazli Mozaik Pasta, Hafif Pratik Cikolatali Tart,
Havug Dilim, Hindistan Cevizi Tozlu Donut, Hindistan Cevizli
Portakal Pelteli Kek, Hindistan Cevizli Truff, Hindistan Cevizli
Trilece, Hosmerim Helvasi, Incirli Tart, Incirli Uzimli
Muhallebi, incirli Yulaf Kasesi, Kahveli Truff, Kakaolu Biskiivi
Yataginda Damla Sakizli Muhallebi, Kakaolu Fistikli Sekerpare,
Kakaolu Fit Petibor, Kakaolu Pandispanya, Kakaolu Trilege,
Kan Portakalli Siitlii Tatli, Karamelli Mozaik Pasta, Kavunlu
Limonlu Pavlova, Kayis1 Tatlisi, Kegiboynuzlu Un Kurabiyesi,
Kedi Dilli Cikolatali Puding, Kenevir Helvasi, Kestaneli Cevizli
Karamel, Kestaneli Kup, Kiyisinda Pandispanya, Kivili
Magnolia, Klasik Kakaolu Muffin, Krem Peynirli Narli Truff,
Kupta Cilekli Fistikli Giillag, Kupta Karamelli Tiramisu, Kupta
Seftalili Muhallebi, Kuru Kayisili Elmali Kurabiye, Kuru Meyve
Tatlisi, Kuru Meyveli Kremali Kek, Limonlu Frambuazli Kek,
Limonlu Hurmali Enerji Toplari, Limonlu Irmikli Mubhallebi,
Limonlu Muhallebi, Limonlu Petiborlii Kremali Tatli, Limonlu
Yaban Mersinli Kurabiye, Mermer Kek, Meyve Kasesi, Meyveli
Siitlag, Muhallebili Erikli Galette, Muhallebili Granola, Muzlu
Cheesecake, Muzlu Mozaik Pasta (3), Muzlu Rulo Pasta,
Muzlu Trifle, Narli Cikolatali Kurabiye, Narli Findikli Kek,
Narli Ganajli Kolay Tart, Narli Pankek, Orman Meyveli
Cheesecake, Orman Meyveli Tahinli Irmik Tatlis;, Orman
Meyveli Pavlova, Orman Meyveli Trilege, Pastact Kremali Ve
Balkabakli Milfoy, Pavlova, Portakalli Cup, Portakalli Irmik
Tatlis1, Pratik Ayva Tatlisi, Rulo Muhallebi, Sac Arasi, Sade Un
Kurabiyesi, Sade Cheesecake, San Sebastian, San Sebastian
Cheesecake, Siyah-Beyaz Krokanli Cup, Siyez Unlu Kek,

198

25,42%
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Supangle, Siitlii Ayva Tatlisi, Seftalili Ve Kayisili Kurabiye,
Sekerli Ciritta, Sekersiz Ve Siitsiiz Browni, Sekersiz Ve Siitsiiz
Kek, Sobiyet, Tahinli San Sebastian, Temel Truff, Trilege,
Tulumba Tatlis;, Un Helvas;, Unsuz Sekersiz Kek, Uziimlii
Elmali Kurabiye, Uziimlii Kek, Visne Soslu Cikolatal: Puding,
Visne Soslu Supangle, Visneli Browni Muffin, Visneli Misir
Unlu Kek, Visneli Strudel, Visneli Yulafli Biskiivili Pasta, Yaz
Riiyas1 Muhallebisi, Yulaf Kepekli Cikolata, Yulaf Unlu Orman
Meyveli Galette, Yulafli Biskiivili Muhallebi, Yulafli Kayisili
Kek, Yulafli Meyveler, Yulafli Muzlu Kurabiye, Yulafli Ve
Keciboynuzu Biskiivi, Zencefil Ve Chilli Biberli Truff,
Ahududulu Mousse Tatlisi, Anjelik Erikli Kek, Anjelik Erikli
Rulo, Anjelik Erikli Mubhallebili Cup, Armutlu Kek, Balkabakli
Pasta, Banoffee Pie, Bol Baharatli Bal Kabakli Milfoy, Crumble,
Cayli Kek, Donut, El Yapimi Milfoy ile Cikolatali Pasta, Elma
Degerlendirme Muhallebisi, Franjipanli Ayvali Tart, Glutensiz
Bogiirtlenli Kek, Glutensiz Portakalli Findikli Kakaolu Kek,
Glutensiz Kuru Dutlu Kek, Kaygana, Kaymakli Kayis1 Tatlisi,
Kupta Meyveler, Limonlu Kek, Limonlu Ve Yaban Mersinli
Scone, Lokma Lokma, Muhallebili Strudel, Miirdim Erikli
Galette, Narli Cikolata Kremali Cup, Renkli irmikli Toplar,
Seftalili Ve Kayisili Muffin, Visne Ve Nektarinli Cobbler,
Yulafli Cilekli Bar

icecek

Ahududulu Kefirli Smoothie, Anjelik Erigi Serbeti, Badem Siitlii
Ve Keciboynuzu Ozlii Igecek, Biskiivili Limonlu Siit, Cevizli
Elma Suyu, Cilek Kompostosu, Cilekli Smoothie, Elma Armut
Kompostosu, Ev Yapimi Kefir, Frambuaz Serbeti, Hindistan
Cevizi Siitli Thlamur Cay:, Hindistan Cevizi Siitlii Igecek,
Hindistan Cevizli Igecek, Hiinnap Cayi, Incirli Smoothie,
Kakaolu Biskiivili Smoothie, Kakaolu Kremali Biskiivili Siit,
Kakaolu Ve Findik Siitlii Igecek,Karadut Suyu, Kegiboynuzlu
Sahlep, Kegiboynuzlu Siit, Kumkatli Yulaf Siitli Icecek, Kuru
Erik Hosafi, Kugsburnu Kompostosu, Lavantali Kefir, Limonlu
Reyhan Serbeti, Misket Limonlu Zerdegalli Ve Findik Siitlii
Icecek, Muzlu Bogiirtlenli Frozen, Muzlu Hurmali Findik Siitlii
Ve Toz Tar¢mli Igecek, Muzlu Smoothie, Nar Sulu Gojiberry Ve
Misket Limonlu Igecek, Narli Balli Ayran, Narli Earl Grey,
Portakalli Thlamur Cayi, Rahatlama Cayi, Siitlii Ayva Icecegi,
Seftalili Badem Siitlii Smoothie, Tar¢inli Elma Kompostosu,
Tar¢inli Kayis1 Kompostosu, Taze Meyveli Zencefilli Sicak
Meyve Suyu, Taze Reyhanli Yesil Erik Serbeti, Vanilyali
Ihlamur Cayi, Visne Serbeti, Visneli Nektarin Suyu, Yaban
Mersinli Kefir

45

5,78 %

Diger

Anjelik  Erigi Receli, Armut Regeli, Ayva Jolesi, Ayva
Marmelati, Ayva Regeli, Ayva Regelli Yulaf Lapasi, Balli
Cikolata Sosu, Bitter Cikolatali Kayisili Fisttk Ezmesi, Bitter
Cikolatali Patlamis Misir, Cevizli Toz Biberli Avakado, Cikolata
Sosu, Degisik Cacik, Elma Sulu Portakal Regeli, Erik Tavasi,
Erikli Yogurt, Ev Yogurdu, Farkli Cilek Regeli, Findikl
Kec¢iboynuzu Ezmesi, Haghasli Bal, Hindistan Cevizi Yagh
Cikolata Sosu, Incir Regeli, Kahvaltiik Avokado, Kakaolu
Cevizli Hurma, Kakaolu Trabzon Hurmasi, Karigtk Tursu,
Kaymakli  Fisttk  Ezmesi, Kaymakli Kahvaltt Tabagi,
Keciboynuzlu Findik Ezmesi, Kegiboynuzu Pekmezli Meyveler,
Kestaneli Findik Ezmesi, Kisir Simitli Antep Fistikli Keci
Peyniri, Kusburnu Marmelati, Limonlu Sos, Menemen Sos,
Meyve Tabagi, Muzlu Atistirmalik, Nar Receli (2), Orman
Meyveli Sos, Pastirmali Muhlama, Portakal Regeli, Smoothie

50

6,42 %
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Kasesi, Sumakli Cacik, Siiziikk, Tahinli Cikolata Sosu, Tahinli
Kremali Avakado, Trabzon Hurmasindan Pelte, Vegan Tabak,
Yorkshire Pudding, Yulafli Meyveler

Tablo 36 incelendiginde Lokma dergisinde yer alan yemek ¢esitleri ve isimlerini

detayl1 olarak gérmek miimkiindiir.

S6z konusu recete isimleri dergide ifade edilen iilkelere gore ikinci defa analiz
edildiginde 779 recete arasindan 116 adet recetenin diinya mutfagi igerisinde yer alan
yemek receteleri oldugu tespit edilmis olup s6z konusu regetelerin ait oldugu yemek

cesitleri tespit edilerek Sekil 19°da grafik olarak sunulmustur.

Diger 663 yemek recetesinin ise Tilirk mutfaginin pisirme teknikleri, {iriin, malzeme
vb. gibi 6zelliklerini kapsayan geleneksel (standart) regete, sentez (gelistirilmis) recete ve

yeni yemek recetelerinden olusturuldugu tespit edilmistir.

Sekil 19: Lokma Dergisinde Diinya Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Dagilim1

Diger

Igecek

Tatli

Hamur fsi - Ekmek
Pilav - Makarna
Deniz Uriinleri

Beyaz Et
Sebze - Zeytinyagh
0 10 20 30 40 50 60
Sebze - Deniz Pilav - | Hamur Isi - : .
Zeytinyagl Beyaz Et Uriinleri | Makarna Ekmek Tal Igecek Diger
u Frekans 8 2 1 16 33 50 5 1
B Yiizde 6.90% 1.72% 0.86% 13.79% 28.45% 43.10% 4.31% 0.86%

Sekil 19 incelendiginde Lokma dergisinde diinya mutfagina ait oldugu tespit edilen
yemek cesitlerinin dagilimi goriilmektedir. Yemek cesitleri arasinda en yiiksek deger
%43,10 ile “Tatl”dir. “Hamur Isi — Ekmek” ise %28,45 orani ile en yiiksek ikinci degere
sahiptir. Ulasilan bu bulgu ile bir oOnceki tablo ve sekilde yer alan bulgular ile
ortiismektedir. Yine tabloda yer alan veriler incelendiginde en diisiik degerin ise %0,86 ile

“Deniz Uriinleri” ve “Diger” olarak kodlanan yemek regetelerine ait oldugu goriilmektedir.
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Lokma dergisinde hangi diinya mutfag: kiiltlirline ait yiyecek-igeceklerin one
ciktig1 tespit edilmek amaciyla diinya mutfagina ait oldugu tespit edilen yemek cesitlerine
ikinci bir igerik analizi gerceklestirilerek recete ismi, regetenin ait oldugu iilke, frekans ve

ortalama degerlerinin detayh listesi ise Tablo 37°de sunulmustur.

Tablo 37: Lokma Dergisinde Diinya Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Kita ve Ulkelere Gore Regete Isim Listesi ve Oranlari

Kita/Yiizde

Ulke

Recete Ismi

Frekans

Yiizde

Asya
11,20%

1.Cin

Aci Lahanali Noodle, Etli Ve Kajun Baharatli Noodle,
Garam Masala Vegan Noodle, Korili Sebzeli Noodle,
Kremali Kabakli Noodle, Kusbasina Brokolili Noodle,
Mantarli Noodle, Somonlu Noodle, Soya Filizli Noodle,
Tatli Eksi Noodle, Tavuklu Noodle, Tavuklu Noodle

12

10,34 %

2.Glircistan

Peynirli Siron

0,86 %

Avrupa
69,82 %

Avrupa

Kakaolu Pandispanya, Orman Meyveli Cheesecake,
Orman Meyveli Trilege, Sadece Cheesecake, Muzlu
Bogiirtlenli Frozen

4,31%

1.Avusturya

Elmal1 Strudel, Visneli Strudel

1,72%

2.Balkanlar

Trilege (3)

2,59%

3.Bosna Hersek

Bosnak Mantisi

0,86 %

4 .Fransa

Brokolili Ve Karnabaharli Patates Graten, Firinda Acili
Besamel Soslu Fasulye, Besamel Sos, Kuskonmaz Pate,
Patates Pate, Silor Ve Beyaz Lahanali Graten, Dolgulu
Sinitzel, Tavuk Sinitzel, Zeytinli Pesto Tapenade Ile
Somon Fileto, Gregka Pilavi Milfoy (7), Cekirdekli
Kolay Brioche, Karabugday Unlu Galette, Kremali
Kabakl1 Kis, Mantarli Havug Kis, Muffin (4), Shortbread,
Krem Peynirli Narli Truff, Muhallebili Erikli Galette,
Ahududulu Mousse Tatlisi, Bebe Biskiivili Cilek Soslu
Supangle, Biskiivili Mousse Pasta, Cilekli Galette,
Hindistan Cevizli Truff, Kahveli Truff, Miirdiim Erikli
Galette, Temel Truff, Visne Ve Nektarinli Cobbler, Yulaf
Unlu Orman Meyveli Galette, Franjipanli Ayvali Tart

38

32,76 %

5.Ingiltere

Cobbler Hamuru, Tuzlu Crumble, Muzlu Trifle, Ayvali
Crumble Kek, Armutlu Ve Frambuazli Cobbler, Banoffee
Pie, Crumble, Elmali Crumble, Limonlu Ve Yaban
Mersinli Scone, Narli Earl Grey, Yorkshire Pudding

11

9,48 %

6.1spanya

Gazpacho, Pandispanya, Balli San Sebastian, San
Sebastian Cheesecake (2)

4,31%

7 italya

Patatesli Kabakli Frittata, Kiymali Pirasali Lazanya,
Sebzeli Lazanya, Pizza (10), Foccacia, Kupta Karamelli
Tiramisu, Bogiirtlen Sorbe

16

13,79 %

Avustralya
3,45%

Avustralya

Pavlova, Kavunlu Limonlu Pavlova, Beyaz Cikolatali
Muzlu Findikli Pavlova, Orman Meyveli Pavlova

3,45%

Kuzey
Amerika
15,52%

1.Amerika
Birlesik
Devletleri
(ABD)

Muzlu Ekmek (2), Muzlu Krep, Kivili Magnolia,
Muhallebili Granola, Muzlu Cheesecake, Baharatli
Donut, Balkabakli Browni, Donut, Erik Ve Bogiirtlenli
Cobbler, Findikli Donut, Hindistan Cevizi Tozlu Donut,
Seftalili Ve Kayisili Muffin, Visneli Browni Muftin,
Cilekli Smoothie, Kakaolu Biskiivili Smoothie, Muzlu
Smoothie

18

15,52%

4/100%

10

Toplam

116

100 %
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Tablo 37’ye gore 4 kita’dan 10 tilkenin mutfagina ait toplam 116 yemek regetesinin
yer aldig1 goriilmektedir. Bu baglamda Lokma dergisinde Asya, Avrupa, Avusturalya ve
Kuzey Amerika kitalar1 ile ABD, Avusturya, Balkanlar, Bosna Hersek, Cin, Fransa,
Ingiltere, Ispanya ve Italya iilkelerinin mutfaklarima ait yemek receteleri yer almustir. 7 iilke
ve 69,82% orani ile en cok Avrupa kitasi, en az (3,45%) Avustralya kitasi mutfaklarina ait

yemek regetlerinin paylasildigi bulgusuna ulagilmistir.

Sekil 20: Lokma Dergisinde One Cikan i1k Ug Diinya Mutfag1

ABD

Kuzey
Amerika
15,31%

Italya

Avrupa
69,82%

Fransa

0 10 20 30 40

Avrupa Kuzey Amerika
69,82% 15,31%
Fransa Italya ABD
® Frekans 38 16 18

H Yiizde 32.76% 13.79% 15.52%

Tablo 37’den elde edilen Sekil 20’ye gore Lokma dergisinde one ¢ikan ilk ii¢
mutfak ABD, Fransiz ve Italyan mutfagidir. S6z konusu mutfaklar arasinda ise 38 yemek
recetesi ve %32,76 orani ile Fransiz mutfag: ilk sirada yer almaktadir. Bu verilerden yola
cikarak Ocak Aralik 2020 yayin donemi Lokma dergisinde oldugu tespit edilen 779
recetenin 116’smin diinya mutfagina ait oldugu; one ¢ikan diinya mutfagin ise Avrupa -
Fransiz mutfagi, 6ne ¢ikan yemek ¢esidinin ise “Tatli” oldugu soylenebilir. Geriye kalan
663 yemek regetesi ise Tiirk - Yoresel (Anadolu) mutfak ekseninde hem geleneksel hem de

yeni yemek recetelerinden olusmaktadir.

Lokma dergisinde 779 regete arasindan 663 recetenin Tiirk mutfag: icerisinde yer
alan yemek regeteleri oldugu tespit edilmis olup s6z konusu regetelerin ait oldugu yemek

cesitleri tespit edilerek Sekil 21°de grafik olarak sunulmustur.
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Sekil 21: Lokma Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Dagilim1

Diger

icecek

Sokak Yemegi
Yumurta Yemegi
Tath

Hamur isi Ekmek
Pilav Makarna
Bakliyat

Salata

Balik Deniz Uriinleri

Beyaz Et
Kirmiz Et
Sebze Zeytinyagli
Corba

0 20 40 60 80 100 120 140 160

Balik .
Corba ZSeet;inf Kirmiz| Beyaz _Deniz Salata Bakliya NELZ\IIn Ha}nilur Tath Yur;“m Sokak icecek | Diger
YUY Bt | Bt |Uriinler t ¥ Yemegi| &

a |[Ekmek Yemegi

® Frekans | 51 78 34 8 22 72 12 46 88 148 13 2 40 49
mYiizde |7.69% [11.76%| 5.13% | 1.21% | 3.32% |10.86%| 1.81% | 6.94% [13.27%|22.32%| 1.96% | 0.30% | 6.03% | 7.39%

agh

Sekil 21 verileri incelendiginde 12 derginin toplam verileri iginde en yiiksek yemek
recetesi 148 ile yine “Tatli”dir. Hamur Isi/Ekmek 88 regete ile ikinci, Sebze / Zeytinyagl
78 regete ile lgiincii siradadir. Bu baglamda Lokma dergisinde 14 yemek ¢esidinde de
kodlama yapilmis olup Tiirk mutfagi recetelerinin ¢ogunlugunun tatli ve hamur isi
recetelerinin olusturdugu bulgusuna ulagilmistir. Tiirk mutfagina ait oldugu tespit edilen
663 recete, regete ismi, iceriginde kullanilan malzeme ve pisirme teknikleri ele alinarak
ikinci defa analiz edilmis olup geleneksel (standart) regete, sentez (gelistirilmis) regete ve

yeni regete olmak lizere ii¢ kategoride yeniden kodlanmustir.

Lokma dergisi Tiirk mutfagi regeteleri igerik analizi sonucunda yapilan kodlamalar

ve yemek isimlerinin detayli listesi ise Tablo 38’de sunulmustur.

Tablo 38: Lokma Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemeklerin Regete Kategorileri ve Oranlari

Recete Kategorisi Recete Ismi Frekans Yiizde

Arabag1 Corbasi, Armut Regeli, Arpa Sehriyeli Kuzu Incik, Arpacik
Soganlt Patates Yahnisi, Asure, Ayva Marmeladi, Ayva Receli, Ayvali
Arpacik Soganli Kuzu Pirzola, Bademli Piring Pilavi, Bamya Corbast,
Barbunya Corbasi, Beyaz Lahana Corbasi, Beyaz Lahana Sarmasi, 202 30,47%
Boriilce Salatasi, Bugday Salatasi, Cevizli Burma, Cevizli Sac Arasi,
Cevizli Zeytinli Corek, Cavdar Ekmegi, Cesmi Nigar Corbasi, Cilbir,
Cilek Kompostosu, Cokertme Kebabi (2), Dana Kusbagi, Dede

Geleneksel
(Standart) Recete
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Corbasi, Dereotlu Ciger, Domatesli Biberli Bulgur Pilavi, Domatesli
Piring Pilavi, Diigiin Corbasi, Diigiin Pilavi, Ekmek Salmasi, Eksi
Mayali Ekmek, Eksi Mayali Ramazan Pidesi, Eksili Taraklik, Eksili
Yaprak Sarmasi, Ekmek Ustii Peynirli Yumurta, Elma Armut
Kompostosu, Elma Sote, Erik Tava (2), Erik Terleme, Erikli Sarma, Et
Sis, Etli Biber Dolmasi, Etli Ekmek, Etli Fellah Koéfte, Etli Kuru
Patlican Ve Kabak Dolmasi, Etli Nohutlu Kuru Bamya, Etli Pazi
Sarmasi, Etli Yaprak Sarmasi, Ev Yapimm Kefir, Ev Yogurdu, Ev
Eristesi, Ev Koftesi (2), Evimizin Koftesi, Ezme, Findik Lahmacun,
Firin Armut, Firinda Dilim Palamut, Firinda Sebzeli Liifer, Firinda
Tandir, Fistikli Baklava, Furun Kebabi, Garnitiirlii Pilav, Giivegte
Fasulye, Hamur Kizartmasi, Havu¢ Dilim (2), Havuglu Pilav,
Hosmerim Helvasi, Hiinkar Begendi (4), Hiinkar Bohgasi, Hiinnap
Cayi, Ispanak Yemegi, Ispanakli Giil Borek, i¢ Pilavli Haglanmus
Liifer, incir Regeli, Istavrit Citlama, Kadmbudu Kéfte, Kagitta Firin
Istavrit, Kapuska, Karadut Suyu, Karisik Tursu, Kasar Peynirli
Pogaca, Kasik Salata, Kaygana, Kaymakli Fisttk Ezmesi, Kaymakli
Kahvalt1 Tabagi, Keciboynuzlu Findik Ezmesi, Kegiboynuzlu Sahlep,
Kenevir Helvasi, Kestaneli Etli Pilav, Kirikk Misirh Sebze
Corbasi, Kisir, Kiyma Sis, Kiymali Fasulye Corbasi, Kiymali
Musakka, Kiymali Pazi Yemegi, Kiymali Sehriye Corbasi, Klasik
Kiymali Borek, Kofteli Corba, Kozlenmis Domates Corbasi,
Kozlenmis Domates Salatasi, Kozlenmis Patlican Salatasi, Kuru Erik
Hosafi, Kuru Fasulye Piyazi, Kuru Kirmizi Soganli Coban Salata,
Kugbagili  Sehriye Pilavi, Kusburnu Kompostosu, Kusburnu
Marmeladi, Kuzu Etli Terbiyeli Enginar, Kuzu Gerdanlh Giiveg, Kuzu
Incik, Lavas, Limonlu Reyhan Serbeti, Lokma, Lorlu Pogaca,
Menemen Sos, Mercimek Koftesi, Mermer Ekmek, Misir Ekmegi, Mor
Sogan Salatasi, Nar Regeli (2), Nohutlu Firik, Palamut Corbasi, Pancar
Salatasi, Pastirmali Muhlama, Patates Boregi, Patates Salatasi, Patlican
Kozleme Kebap, Patlicanli Talas Boregi, Pazi Corbasi, Pazi Sapi
Kavurmasi, Peynirli Borek, Peynirli Ev Pogagasi, Pide, Piring Corbasi,
Piring Pilavi, Portakal Regeli, Portakalli Zeytinyagl Kereviz, Ramazan
Pidesi, Sac Arasi, Sade Un Kurabiyesi (2), Sarma, Sebze Corbasi,
Semizotu Corbasi, Semizotu Yemegi, Soganli Arpa Sehriye Pilavi,
Somon Izgara, Su Boregi, Sumakli Cacik, Siiziik, Sehriyeli Piring
Pilavi, Sekerli Ciritta, Sobiyet, Tahinli Cevizli Corek, Tahinli Targinlt
Mayal Cérek, Tahinli Uziimlii Corek (2), Tam Bugday Unlu Ekmek,
Tam Bugday Unlu Ramazan Pidesi, Tar¢inli Elma Kompostosu,
Tar¢inli Kayis1 Kompostosu, Tar¢inli Mayali Corek, Tavada Kizarmig
Sarikanat, Tavada Kizartma Somon Baligi, Tavuk But, Tavuk Corbast,
Tavuk Kiilbasti, Tavuk Suyuna Tel Sehriye Corbasi, Tavuk Sis,
Tavuklu Nohutlu Pirin¢ Pilavi, Terbiyeli Kofte, Tirit, Topalak Corba,
Tulumba Tatlisi, Un Corbasi (2), Un Helvasi, Visne Serbeti, Yaprak
Sarma (2), Yogurt Soslu Miicver, Yogurtlu Bugday Corbasi, Yogurtlu
Kapuska, Yuvalama, Zeytinli Pogaga, Zeytinyagli Briiksel Lahanasi
(2), Zeytinyagli Deniz Boriilcesi, Zeytinyagli Enginar, Zeytinyagl
Kabaklama, Zeytinyagli Kuru Biber Dolmasi, Zeytinyagli Pirasa

Sentez
(Gelistirilmis)
Recete

Acili Sandvi¢ Tost, Adagayli Kizarmig Liifer, Ahududu Ve Seftalili
Rustik Tart, Anjelik Erikli Mubhallebili Cup, Anjelik Erigi Receli,
Anne Koftesi, Armutlu Karamel Soslu Muhallebi, Armutlu Kek (2),
Armutlu Kup, Armutlu Salata, Armutlu Tart, Artan Yufkadan Peynirli
Borek, Avokado Dip Soslu Firin Patates, Ayva Dolgulu Kurabiye,
Ayva Regelli Mevsim Baharatli Muhallebi, Ayvali Kek, Ayvali Lokum
Kurabiye, Ayvali Tart, Balkabagi Corbasi (2), Balkabakli Browni,
Balkabakli Kek, Balkabakli Pasta (2), Balkabakli Pastaci Kremasi,
Balli Cikolata Sosu, Besamel Soslu Kabak Firin, Besamel Soslu
Somon, Beyaz Lahanali incikli Yasemin Pilavi, Beyaz Lahanali Milfoy
Borek, Bezelye Corbasi, Biber Tarator, Biskiivili Narli Muhallebi,
Biskiivili Visneli Muhallebi, Bitter Cikolatali Balkabakli Milfoy, Bol
Yesillikli Miicver, Boériilceli Semizotu Salatasi, Brokoli Kizartmasi,
Brokolili Mantarli Cipura Bugulama, Briiksel Lahanali Burgu
Makarna, Briiksel Lahanasi Corbasi, Briikksel Lahanasi Miicveri,
Buharda Sebze Tabagi, Bulut Ekmek, Cevizli Balkabakli Muffin,
Cevizli Elma Suyu, Cevizli Lorlu Eriste, Cevizli Un Kurabiyesi, Chialt
Patlicanli Borek, Cayli Kek (2), Cedarli Somon, Cikolata Soslu Armut,
Cikolata Sosu, Cikolatali Ekmek, Cikolatali Kayisi, Cikolatali Krem

300

45,25%
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Santili Muhallebi, Cikolatali Mandalina, Cikolatali Muz, Cikolatali
Rulolar (2), Cilek Soslu Siyah Beyaz Muhallebi, Cilekli Kek, Cilekli
Semizotu Salatasi, Dereotlu Saksuka, Dolma Palamut, El Yapim
Milfdy ile Cikolatali Pasta, Elmali Corek, Elmali Kurabiye (3), Elmali
Tar¢inlt Kek, Elmali Tar¢inli Milféy, Enginarli Mantarh Pilav, Erikli
Yogurt, Findik Ve Limonlu Deniz Bériilcesi, Findikli Kayisili Corek,
Fmdikli Kegiboynuzu Ezmesi, Firin Kanat, Firmm Posetinde Kuzu
Tandir, Firin Sebze, Firinda Acili Besamel Soslu Fasulye, Firinda
Besamel Soslu Briiksel Lahanasi, Firinda Besamel Soslu Sarikanat,
Firinda Dana Fiimeli Kumpir, Firinda K6k Sebze, Firinda Makarna
Cipsi, Firinda Pastirmali Kremali Kuskonmaz, Firinda Tath Patatesli
Cipura, Firinda Tereyagli Sarikanat, Fisttk Ezmeli Pogaga, Fistikli
Humus, Frambuaz Serbeti, Frambuazli Mozaik Pasta, Franjipanl
Ayvali Tart, Fiime Etli Sandvi¢, Hafif Semizotu Salatasi, Hardal Ve
Soya Soslu Tavuk, Hashash Bal, Havug¢ Ve Kayisili Etli Pilav, Havug
Ve Mantarli Corba, Havu¢ Ve Mantarli Pilav, Havuglu Kerevizli
Cipura Corbasi, Havuglu Mantar, Havuglu Mantarli Kuskus, Havuglu
Pazi Corbasi, Hindi Fiimeli Ev Pizzasi, Hindi Fiimeli Sandvig,
Hindistan Cevizi Siitlii Thlamur Cayi, Hindistan Cevizi Yagh Cikolata
Sosu, Hurma ve Findikli Ramazan Pidesi, Hurmali1 Corek, Izgara Misir,
Incirli Tart, Incirli Uziimli Muhallebi, Kabak Cekirdekli Zeytinli
Pogaca, Kabakli Milfoy, Kabakli Reyhanli Deniz Boriilcesi, Kabakli
Semizotu Corbasi, Kadayifli Tavuk, Kajun Baharatli G6z Yumurta,
Kakaolu Biskiivi Yataginda Damla Sakizli Muhallebi, Kakaolu Cevizli
Hurma, Kakaolu Findik Kremali Pogaga, Kakaolu Fistikli Sekerpare,
Kakaolu Trabzon Hurmasi, Karamelize Soganli Patates Corbasi,
Karamelize Soganl Tarhana Corbasi, Karamelli Mozaik Pasta, Karigik
Kuru Sebze Corbasi, Kasarli Mantarli Borek, Kasarli Rokali Pide,
Kavrulmus Susamli Kayisili Somon, Kavurmali Pizza, Kaymakli
Kayis1 Tatlisi, Kegi Peynirli Kus Uziimlii Pogaca, Kegiboynuzlu Siit,
Keg¢iboynuzlu Un Kurabiyesi, Kedi Dilli Cikolatali Puding, Kekikli
Acukali Pogaca, Kemik Suyuna Pirasali Corba, Kerevizli Domates
Corbasi, Kerevizli Zencefilli Brokoli Corbasi, Kestaneli Kup, Kestaneli
Lahana Dolmasi, Kestaneli Lahanali Pilav, Kiymali Kabakli Semizotu
Yemegi, Krymali Misirlt Pide, Kiymali Pirasali Agma Borek, Kiymali
Soganli Yayla Corbasi, Kolay Patates Corbasi, Kolay Ramazan
Pidesi, Kofte Hamburger, Ko6zlenmis Balkabagi Piiresi, Kozlenmis
Patlicanli Kuru Domatesli Borek, Kumpir Patlican, Kupta Cilekli
Fistikli Giillag, Kupta Meyveler, Kupta Seftalili Muhallebi, Kuru
Domatesli Patates Salatasi, Kuru Kayisili Elmali Kurabiye, Kuru
Sebzeli Giiveg, Kusbasi Tavuk, Kuskonmaz Soslu Makarna, Limon
Kabuklu Semizotu Salatasi, Limonlu Frambuazli Kek, Limonlu irmikli
Mubhallebi, Limonlu Kek, Limonlu Muhallebi, Limonlu Sos, Limonlu
Yaban Mersinli Kurabiye, Lokma Lokma, Lolorossolu Kis Salatasi,
Lor Peynirli Domates Salatasi, Lorlu Mantar, Mantar Ve Havuglu
Milféy, Mantarli Brokoli Tavuk, Mantarli Bulgur Pilavi, Mantarl
Fava, Mantarli Ispanak, Mantarli Makarna, Mantarli Omlet, Mantarli
Sandvi¢, Mantarl1 Siyez Pilavi, Mayonezli Gobek Salata, Mayonezli
Istavrit, Mayonezli Levrek, Mercimekli Semizotu Salatasi, Meyve
Salatas1 (6), Meyveli Siitlag, Muzlu Mozaik Pasta (3), Muzlu Rulo
Pasta, Narli Ballt Ayran, Narli Cikolata Kremali Cup, Narli Cikolatalt
Kurabiye, Narli Findikli Kek, Narli Ganajli Kolay Tart, Narli Mevsim
Salatasi, Nohutlu Siyez Pilavi, Orman Meyveli Sos, Orman Meyveli
Tahinli irmik Tatlis1, Pancarh Bulgur Pilavi, Pancarli Ispanak Salatas,
Pancarli Mantarli Bulgur Pilavi, Pancarli Semizotu Salatasi, Parmesan
Peynirli Firin Brokoli, Pastact Kremali Ve Balkabakli Milfoy, Pastane
Pidesi, Pastirmali Rulo Borek, Patatesli Sucuklu Omlet, Pazili Bulgur
Pilavi, Pembe Humus, Peynirli Makarna, Peynirli Pancar Salatasi,
Peynirli So6gilis, Pirasali Yumurta, Pizza Omlet, Portakalli Cup,
Portakalli Thlamur Cay1, Portakalli Irmik Tatlisi, Pratik Ayva Tatlisi,
Reyhanli Patatesli Borek, Rulo Kéfte, Rulo Muhallebi, Sebze Izgara,
Sebzeli Pogaca, Sebzeli Reyhanli Siyez Pilavi, Semizotlu Bezelyeli
Makarna, Semizotlu K6zlenmis Patlican Salatasi, Semizotlu Mercimek
Koftesi, Semizotlu Omlet, Simit Tost, Siyah Fasulyeli Semizotu
Salatasi,Siyez Unlu Kek, Somon Balikli Brokolili Makarna, Siitlii
Ayva Tatlisi, Seftalili Badem Siitlii Smoothie, Seftalili Ve Kayisili
Kurabiye, Sekersiz Ve Siitsiiz Browni, Tahinli Cikolata Sosu, Tahinli
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Patlicanli Narli Boriilce, Tahinli San Sebastian, Taneli Sebze Corbast,
Tatli Patatesli Kabak Corbasi, Tava Miicver, Tavuk Ve Misirl Pilav,
Tavuklu Paga Corbasi, Tavuklu Ve Pirasali Eriste, Taze Biberiye
Zeytin Ve Cevizli Ramazan Pidesi, Taze Cevizli Kuru Kayisil1 Yaprak
Sarma, Taze Naneli Misir Yarmasi, Taze Reyhanl Yesil Erik Serbeti,
Taze Yesillikli Susamli Susamli Corekler, Tel Sehriyeli Bulgur Pilavi,
Unla Kizarmus Tavuk But, Unsuz Ramazan Pidesi, Uziimli Elmali
Kurabiye, Uziimlii Kek, Vanilyah Ihlamur Cay1, Visne Soslu Cikolatali
Puding, Visneli Misir Unlu Kek, Visneli Nektarin Suyu, Yaban
Mersinli Kefir, Yabani Siyah Piring Pilavi, Yesil Mercimekli Salata,
Yesil Mercimekli Tarhana Corbasi, Yogurtlu Boriilce, Yogurtlu
Bugday Salatasi, Yogurtlu Enginar Salatasi, Yogurtlu Fasulye Salatasi,
Yogurtlu Hiinnap, Yogurtlu Ispanakli Kuskus, Yogurtlu Rendelenmis
Briiksel Lahanasi Salatasi, Yufka Kasesinde Mercimek Salatasi,
Yulafli Biskiivili Muhallebi, Yulafli Cilekli Bar, Yulafli Kayisili Kek,
Yulafli  Meyveler, Yulafli Muzlu Kurabiye, Yulafli ve
Keciboynuzu Biskiivi, Yumurtali Patates Salatasi, Zencefil ve Chilli
Biberli Truff, Zencefilli Ispanak Corbasi, Zencefilli Sebze Corbasi,
Zeytin Ezmeli Corek, Zeytin Ve Cevizli Corek, Zeytinli Ciabatta
Ekmegi, Zeytinli Kuru Domatesli Salata, Zeytinli Taze Kekikli Corek

Yeni Recete

Bademli Kuskonmaz Corbasi, Bugdayli Taze Biberiyeli Kok Sebze
Corbasi, Cekirdekli Hafif Corba, Ispanakli Taze Sarimsakli
Kuskonmaz Corbasi, Vanilyali Yerelmasi1 Corbasi, Arta Kalan Kuru
Fasulye, Baklali Zeytinyagli Kuskonmaz, Bezelyeli Naneli Semizotu
Yemegi, Enginar Bezelyeli Kuskonmaz Haslama, Firinda Renkli Biber,
Haslanmis Soslu Brokoli, Kilgik Kizartmali Zeytinyagh Fasulye,
Kofteli Briiksel Lahanasi Sotesi, Kozlenmis Biber Piireli Cedarli
Mantar, Kuskuslu Deniz Boriilcesi, Patates Yataginda Beyaz Lahana,
Patlicanli Yer Fistikli Meze, Piire Pancarli Sarimsakli Brokoli, Renkli
Karnabahar Tabagi, Siyah Fasulyeli Deniz Boriilcesi, Ton Balig1
Dolgulu Domates, Yaz Piiresi, Yesil Mercimekli Havu¢ Ve
Mantar,Kofte Canagi, Yufkali Sis Kofte, Nohut Unlu Istavrit
Kizartma, Ayvali Yesillikli Salata, Beyaz Lahanali Arpali Salata,
Beyaz Peynirli Pirasali Ekmekli Salata, Bezelyeli Kuskonmazli Karigik
Salata, Bol Vitaminli Salata, Domates Salatasi, Haghagli Ayva Salatas,
Kabak Cekirdekli Semizotu Salatasi, Kayisili Karnabahar Salatasi,
Kaysili Yesillik Salatasi, Kegi Peynirli Brokoli Salata, Kerevizli
Tokali Limonlu Salata, Kirmiz1 Kapya Biberli Semizotu Salatasi, K6z
Biberli Fasulye Salatasi, Narli Mercimekli Briiksel Lahanasi1 Salatast,
Nohutlu Kereviz Salatasi, Pancarli Kinoa Salatasi, Pirasali Salata,
Siyah Piringli Sebzeli Salata, Sotelenmis Sebze Salatasi, Tavuklu Pazi
Salatasi, Taze Yesillikli Siyah Piring Salatasi, Tel Sehriyeli Tavuk
Salata, Tel Sehriyeli Uziimlii Tavuklu Salata, Uziimlii Istavrit Salatasi,
Yaz Salatasi, Yesil Salata, Yesil Salatali Hiinnap, Yesil Yesil Salata,
Yesil Zeytinli Domates Salatasi, Yesillerin Dansi, Yesillikli Beyaz
Lahanali Salata, Yogurtlu Renkli Salata, Mantarli Beluga Mercimegi,
Baklava Yufkasinda Ispanak Boregi, Bayat Pide Pizzasi, Beyaz
Cikolatali Pogaga, Beyaz Peynirli Misir Unlu Kurabiye, Brokolili
Milfdy, Doping Tost, Firinda Yulafli Toplar, Glutensiz Fasulyeli Misir
Ekmegi, Hardalli Kaju Unlu Sandvig, Incir Ve Kayisih Kiigiik
Ekmekler, Incirli Kizarmus Ekmek, Incirli Ve Kayisihi Ekmek,
Karabugday Ve Misir Unlu Cips, Kumkatli Frenk Uziimlii Pogaga,
Kuru Fasulye Ezmeli Sandvig, Mahlepli Cevizli Zeytinli Corek,
Milfoylii Citir Kuskonmaz, Parmesan Peynirli Baharatli Kurabiye,
Patlican Dip Sos Ve Lavas Kraker, Pazili Milfoy, Sagakli Sandvig,
Yesil Mercimekli Pogaca, Yogurtlu Ayvali Kizarmis Ekmek, Zeytin
Ezmeli Sarimsak Tozlu Corek, Zeytinli Kestaneli Ekmek, Cilekli Bebe
Biskiivili Muhallebi, Armutlu Yulaf Lapasi, Arta Kalan Kekle Kremali
Tatli, Biskiivi Kremali Tatli, Biskiivili Cilekli Cikolatali Puding,
Bogiirtlenli Elmali Kurabiye, Citir Kadayifli Muhallebili Balkabagi,
Cifte Kavrulmus Bezeli Pasta, Cilek Soslu Siyah Beyaz Muhallebi,
Donmus Frambuazli Kremali Tatli, Hafif Pratik Cikolatali Tart,
Hindistan Cevizli Portakal Pelteli Kek, Incirli Yulaf Kasesi, Kan
Portakall1 Siitlii Tath, Kayisi Tatlisi, Kestaneli Cevizli Karamel, Kuru
Meyve Tatlisi, Kuru Meyveli Kremali Kek, Limonlu Hurmali Enerji
Toplari, Limonlu Petiborlii Kremali Tatli, Mermer Kek, Sekersiz Ve
Siitstiz Kek, Unsuz Sekersiz Kek, Visneli Misir Unlu Kek, Visneli

161

24,28%
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Yulafli Biskiivili Pasta, Yaz Riiyas1 Muhallebisi, Yulaf Kepekli
Cikolata, Yulafli Biskiivili Muhallebi, Yulafli Kayisili Kek, Yulafli
Meyveler, Yulafli Muzlu Kurabiye, Yulafli Ve Keciboynuzu Biskiivi,
Anjelik Erikli Kek, Anjelik Erikli Rulo, Elma Degerlendirme
Muhallebisi, Glutensiz Bogiirtlenli Kek, Glutensiz Portakalli Findikli
Kakaolu Kek, Glutensiz Kuru Dutlu Kek, Renkli Irmikli Toplar,
Anijelik Erigi Serbeti, Badem Siitlii Ve Keciboynuzu Ozlii Igecek,
Biskiivili Limonlu Siit, Hindistan Cevizi Siitlii Igecek, Hindistan
Cevizli Igecek, Kakaolu Kremal: Biskiivili Siit, Kakaolu Ve Fmdik
Sitli Igecek, Kumkatli Yulaf Siitlii Igecek, Lavantali Kefir, Misket
Limonlu Zerdegalli Ve Findik Siitli Igecek, Muzlu Hurmali Findik
Siitlii Ve Toz Targinhi icecek, Nar Sulu Gojiberry Ve Misket Limonlu
Igecek, Rahatlama Cayi, Siitlii Ayva Icecegi, Taze Meyveli Zencefilli
Sicak Meyve Suyu, Ayva Regelli Yulaf Lapasi, Bitter Cikolatali
Kayisili Fistik Ezmesi, Bitter Cikolatali Patlamis Misir, Cevizli Toz
Biberli Avakado, Degisik Cacik, Elma Sulu Portakal Receli, Farkli
Cilek Regeli, Kahvaltilik Avokado, Keciboynuzu Pekmezli Meyveler,
Kestaneli Findik Ezmesi, Kisir Simitli Antep Fistikli Keci Peyniri,
Muzlu Atistirmalik, Tahinli Kremali Avakado, Trabzon Hurmasindan
Pelte, Vegan Tabak, Yulafli Meyveler, Beyaz Lahanali Yumurta,
Brokolili Yumurta, Domatesli Cirisli Yumurta, Kiymali Fasulyeli
Yumurta

Tablo 38 incelendiginde Lokma dergisinde Tiirk mutfagina ait oldugu tespit edilen
geleneksel (standart) recete, sentez (gelistirilmis) recete ve yeni yemek regeteleri olarak

kodlanan 663 yemek regetesi isimlerini detayli olarak gérmek miimkiindiir.

Sekil 22: Lokma Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen Yemeklerin
Recete Dagilimi

Yeni Regete —
Sentez (Gelistirilmis) Regete _
Geleneksel (Standart) Regete —

0 100 200 300 400
Geleneksel (Standart) Sentez (Gelistirilmis) Yeni Regete
Recete Recete
® Frekans 202 300 161
B Yiizde 30.47% 45.25% 24.28%

Tablo 38 verilerinden yola ¢ikilarak olusturulan Sekil 22 verileri incelendiginde en
yiiksek oranin 300 recete ile “Sentez (Gelistirilmis) Regete”ye ait oldugu goriilmektedir.
Bu baglamda Lokma dergisinde, Tiirk mutfagi ekseninde yer yer orijinal tariflere farkli bir
bakis getiren, yer yer diinya mutfagi ile birlesen ya da igeriginde kullanilan ana malzemeye
ilaveten farkli ve/veya tiirdes bir malzeme eklenerek yeni yorum getirilmis “Sentez

(Gelistirilmis) Recete”’lerden olusturuldugu bulgusuna ulasilmistir. Bu baglamda Lokma
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dergisinde geleneksel Tiirk mutfagindan yemeklere yeni regetelere oranla daha fazla yer
verildigi, yazarlar tarafindan olusturulan sentez recetlerde gelenekseli yitirmeden
modernize edildigi; yeni regetelerin ise Tiirk mutfagina ait yerel yiyecek malzemeleri ve
yemek pisirme yontemleri kullanilarak yeni ve 0Ozgiin bir yorumla olusturuldugu

sOylenebilir.

4.3.3. Sofra dergisi makalelerinde yer alan yemek recetelerinin analizi

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Sofra dergisi makalelerinde yer alan yemek
receteleri igerik analizi yontemiyle incelendiginde 14 yemek c¢esidi ile 891 adet yemek
recetesinin yer aldigi tespit edilmistir. S6z konusu yemek recgeteleri dergi yayin sayilarina

gore detayl olarak Tablo 39°da sunulmustur.

Tablo 39: Sofra Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Regetelerinin

Yemek Cesitlerine Gore Dagilimi

Dergi Sayisi
Yemek .
mes 290 291 292 293 294 295 296 297 298 299 300 301 Frekans Yiizde
Cesitleri
Corba 4 1 3 4 11 1 0 1 7 0 12 4 48 5,39%
Sebze - 4 3 9 9 5 7 1 13 6 18 18 6 9 1L11%
Zeytinyagh
Kirmiz Et 2 4 9 6 14 1 0 20 3 1 2 5 87 9.76%
Beyaz Et 2 1 3 1 5 2 0 2 2 0 3 8 29 3,25%
Balk/Deniz o 7 2 0 0 0 0 14 8 6 6 52 5,84%
Uriinleri
Salata 2 0 4 1 4 5 0 2 4 2 4 0 28 3,14%
Bakliyat 2 2 3 3 7 0 0 0 0 1 6 17 31 3,48%
Pilav/ 3 1 3 2 11 3 0o 1 5 3 8 1 41 4,60%
Makarna
HamurIsi/ =009 3y s 0 2 8 3 11 7 98  11,00%
Ekmek
Yumurta o 1 2 0 2 0 0 1 0 0 0 1 7 0,79%
Yemegi
SokakYemezi O O 6 0 0 O O 0 0 O 1 0 7 0,79%
Tath 11 4 9 21 15 13 51 18 10 25 29 20 268 30,08%
icecek 2 0 0 1 1 1 7 5 4 0 1 1 23 2,58%
Diger 8§ 2 7 1 2 3 3 8 3 2 3 2 73 8,19%
Toplam
Yemek 59 73 70 64 8 51 62 73 95 63 124 68 891 100%
Recetesi
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Tablo 39 verileri incelendiginde her bir dergi sayisinda yer alan yemek regetesi
sayilarinin sabit olmayip 59 ile 124 sayis1 arasinda degisiklik gosterdigi goriilmektedir. Her
dergi sayis1 ayri1 olarak degerlendirildiginde en yiiksek yemek recetesi 124 ile 300’{incii; en
diisiik 51 ile 295’inci dergi sayisinda goriilmektedir. 300’{incii sayida yemek recetelerinin
en fazla sayida olmasinda, derginin 26 yilda ulastig1 300’iincii sayiya ithafen 26 yilin en

gozde lezzetleri olarak vurguladigi 36 sayfalik ek derginin etkisi bulunmaktadir.

Sekil 23: Sofra Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Recetelerinin

Yemek Cesitlerine Gore Dagilimi

Diger

icecek

Tath

Sokak Yemegi
Yumurta Yemegi
Hamur isi Ekmek
Pilav Makarna
Bakliyat

Salata

Balik Deniz Uriinleri

Beyaz Et
Kirmiz Et
Sebze Zeytinyagh
Corba
0 50 100 150 200 250 300
Sebze Balik . .
. i . . T Pilav [Hamur Isi| Yumurta | Sokak : .
Corba |Zeytinyag|Kirmiz Et| Beyaz Et "D‘f‘:mz' Salata | Bakliyat Makarna | Ekmek | Yemegi | Yemegi Tath Igecek Diger
I Uriinleri
® Frekans 48 99 87 29 52 28 31 41 98 7 7 268 23 73
BYiizde | 539% | 11.11% | 9.76% | 3.37% | 6.06% | 3.14% | 3.48% | 4.60% | 11.00% | 0.79% | 0.34% | 30.19% | 2.58% | 8.19%

Tablo 39’dan elde edilen Sekil 23 verilerinde incelenen 12 derginin toplam verileri
icinde en yliksek yemek cesidinin 268 ile yine “Tatli” oldugu goriilmektedir. Sebze /
Zeytinyagli 99 regete ile ikinci, Hamur Isi/Ekmek 98 regete ile iigiincii siradadir. En az
yemek regetesi 7 recete ile “Yumurta Yemegi” ve “Sokak Yemegi”dir. Bu baglamda Sofra
dergisinde 14 yemek cesidinde de kodlama yapilmis olup ¢ogunlugunun tath ve sebze -

zeytinyagli recetelerinin olusturdugu bulgusuna ulagilmistir.

Sofra dergisinde igerik analizi sonucunda yemek cesitlerinde yapilan kodlamalar ve

yemek isimlerinin detayli listesi ise Tablo 40’da sunulmustur.
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Tablo 40: Sofra Dergisi Makalelerinde Kodlanan Yemek Cesitlerinin Regete Isimleri

Yemek Cesidi

Recete Ismi

Frekans

Yiizde

Corba

Adana Kamhi Corbasi, Arpa Corbasi, Badem Corbasi, Bademli Ayran Asi,
Bakla Corbasi, Bakla Corbasi, Balik Corbasi, Brokoli Corbasi, Egengig
Sorba (Kulakgik Corbasi), Eksili Kéfte Corbasi, Etli Bulgur Corbasi, Etli
Pancar Corbasi (Borscht Corbasi), Etli Ve Yogurtlu Nohut Corbasi,
Heybeli Corba, Hindistan Cevizi Siitlii Domates Corbasi, Hiinkar Corbasi,
Ispanakli Fasulye Corbasi, Iskembe Corbasi, Kara Corba, Kavut Corbast,
Kesme As1 Corbasi, Kestaneli Yer Elmasi Corbasi, Kirmizi Mercimek
Corbasi, Kofteli Kuru Bamya Corbasi, Kofteli Sebze Corbasi, Kremali Ve
Misirli Enginar Kalbi Corbasi, Limonlu Mercimekli Pazi Corbasi, Mantils,
Hohutlu Yiiksiik Corbasi, Mor Lahana Corbasi, Nar Corbasi, Pirpirim As,
Renkli Bakliyat Corbasi, Sebzeli Kirmizi Mercimek Corbasi, Sebzeli
Tarhana, Semizotu Corbasi, Sonbahar Corbasi, Sumak Corbasi, Siitli
Nohut Corbasi, Tavuk Etli Sebze Corbasi, Tavuklu Kereviz Yapragi
Corbasi, Tebline Corbasi, Terbiyeli Sebzeli Kuzu Gerdan Corbasi,
Terbiyeli Tel Sehriye Corbasi, Topak Tarhana, Vegan Ayran As1 Corbasi,
Yesil Corba, Yogurtlu Karabugday Corbasi, Zerdegalli Sebze Corbasi

48

5,39%

Sebze /
Zeytinyagh

Act Biber Dolmasi, Altin Patates Toplari, Baharatli Balkabagi, Baharatli
Biber Dolmasi, Bakliyatli Yaz Dolmasi, Bal Kabagi Dolmasi, Barbunyali
Karalahana Sarmasi, Barbunyali Pirasa, Bezelye Piiresi, Biberiyeli Firin
Patates, Bol Peynirli Patates Graten, Brokolili Piring Kroket, Bulgurlu
Pancar Yapragi Sarmasi, Cevizli Bulgurlu Kirmizi Biber Dolmasi, Chili
Soslu Karpuz Kabugu Salatas1 Karpuzlu Salata, Cagla Asi, Citir Sebzeler,
Cilek Soslu Cig Enginar, Damat Dolmasi, Desenli Patates, Domates
Doldurmasi, Domates Doldurmasi, Domates Soslu Briiksel Lahanasi,
Domatesli Nohut Salatasi, Diises Patates, Ege Usulii Kabak Cigegi
Dolmasi, Eksili Etli Sarma, Elma Dolmasi, Etli Domates Dolmasi, Etli
Ebegiimeci Sarmasi, Etli Incir Dolmasi, Etli Pazi Sarmasi, Etli Yaprak
Sarma, Feslegenli Yogurt Sos Ve Yer Elmasi Cipsi, Firinda Elma Dilim
Patates, Firinda Kereviz Miicveri, Firinda Kis Sebzeleri, Firinda Patates Ve
Sogan, Firinda Peynirli Patates, Firinda Soslu Patlican, Firinda Patates,
Firinda Tatli Patates, Firinda Taze Fasuly, Harissa Baharatli Sebzeler (3),
Ispanakl Kareler, Istanbul Usulii Lahana Sarmasi, Karisik Kuruluk Dolma,
Karnabahar Kraker, Karpuz Kabugu Carpaccio, Kiymali Havug Dolmasi,
Kiymali Karnabahar, Liibnan Peynirli Babagannus, Marag Havu¢ Dolmasi,
Marul Sarma, Marul Sarmasi, Mastabe, Mag Fasulyeli Sogan Dolmasi,
Mozarella Peynirli Patlican, Narli Sogan Dolmasi, Nohutlu Eksili Bamya,
Nohutlu Karnabahar, Nohutlu Taze Patlican Dolmasi, Pancar Sapi
Kavurmasi, Patates Cipsi, Liile Patates, Patates Kremasi, Patlican
Bruschetta, Patlican Ve Tahinli Ezme, Patlicanli Cive, Paz1 Koftesi,
Peynirli Kirmiz1 Biber Sarma, Peynirli Mantarli Giiveg, Pirasa Dolmasi,
Pljeskavica, Pitayka ve Ajvar Sos Esliginde, Renkli Patates Graten,
Sarimsakli Marul Sarma, Sebze Dolgulu Domates, Sebzeli Giiveg, Siyah
Fasulyeli Vejetaryen Kofte, Sogan Dolmasi, Sultani Bezelye, Siitlii Kapya
Biber Tava, Tahin Pekmezli Yogurt Soslu Firin Havug, Tatli Patates,
Tavuklu Bakla Dolmasi, Terbiyeli Lahana Sarmasi, Vigneli Ve Cevizli
Yaprak Sarma, Yaz Ezmesi, Yer Elmasi Cipsi, Yesil Mercimek Ve
Brokolili Tabule, Yogurt Soslu Yer Elmas: Cipsi, Yogurtlu Bal Kabagi,
Yufkalt Ispanak Graten, Zeytinyagli Beyaz Peynirli Kabak Bayildi,
Zeytinyagl Pancar, Zeytinyagl Sakiz Enginar

99

11,11%

Kirmiz Et

Adiyaman Kizartma Sulusu, Ali Nazik, Analikizli, Anne Koftesi, Armutlu
Kuzu Sarma, Arpa Sehriye Ve Adacayli Kofte, Ayvali Karayagli Ve
Teriyaki Soslu Dana Yongalari, Baharatli Yilbas1 Koftesi, Balkabakli Et
Borani, Bamyali1 Kuzu Giiveci, Besamel Soslu Kézlenmis Patlican le
Domatesli Kofte, Biberiyeli Kuzu Sarma, Bitterballen, Bol Baharatli Kofte,

87

9,76%
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Bol Eksili Kofte, Agir Ateste Pisirilmis Dana Kiirek, Bulgurlu Tepsi
Koftesi, Cacikli Arap Koftesi, Cevizli Ve Meksika Fasulyeli Hamburger
Koftesi, Ciger Teplemesi, Corti As1, Dalak Dolmasi, Dana Kaburga, Dana
Rosto, Davut Paga Koftesi, Edirne Tava Cigeri, Eksi Asi, Eksili Kofte,
Elbasan Tava, Erikli Ve Patlicanli Kuzu Calla, Erzurum Kiymasi, Ev
Koftesi, Ev Yapmm Sucuk, Evde Cag Kebabi, Ezme Giiveg, Fava
Yataginda Terbiyeli Kuzu Sarma, Firinda Fistikli Kebap, Firinda
Kavurmali Kizartma, Firinda Kuzu Incik, Firinda Naneli Kuzu Kol, Firinda
Sebzeli Et, Galle, Hirtlama Kofte, Iskilip Dolmasi, Kaburga Dolmast,
Kadmbudu Koéfte, Kagit Kebabi, Karigik Sakatat Kebabi, Kavunlu Etli
Sarma, Kavurma, Keledos (Kalacas-Kalacos-Kalan As), Kelle Paga,
Kirmizi Fasulyeli Burger Kofte, Kirtel Leben, Kitir Ekmek Kebabi,
Korkoti, Kénigsberger Klopse, Kusbast Tava, Kuzu Etli Patlican Giiveg,
Kuzu Sis Kebabi, Mitite Kofte, Mozzarella Peynirli Ve Domatesli Kofte,
Oglak Kaburga, Papaz Yahnisi, Pastirma, Patates Canaginda Mini Kofteler,
Patates Piireli Sini Koftesi, Patlicanli Rulo Kebap, Piti As1 (Bozbas),
Pljeskavica - Pitayka Ve Ajvar Sos Esliginde, Piireli Kuzu Pirzola, Sebze
Piiresi Dolgulu Kofte, Sebzeli Kuzu Sis, Sebzeli Kuzu Tandir, Semizotlu
Ve Peynirli Kuzu Sarma, Sosis, Patatesli Sucuk, Targinlt Imam Bayild,
Tebriz Koftesi (2), Tereyaginda Sarimsakli Dana Dil, Uskiire Kebabu,
Yalanci Beyti, Yaz Giiveci, Yer Elmali Sulu Kéfte, Yuvarlama

Beyaz Et

Armutlu Ve Narenciyeli Tavuk, Balli Tavuk Pirzola, Begendili Tavuk
Koftesi, Bezelyeli Limonlu Ve Kremali Tavuk, Cajunlu Ev Yapimm Tavuk
Doéner, Firinda Baharathh Tavuk, Firinda Bol Baharatli Tavuk, Firinda
Hindi, Firinda Hindi But, Firinda Kaz, Firinda Sebzeli Tavuk, Iki Renkli
Dip Sos Ile Lezita Citir Kova, Japon Tavugu Koftesi, Kestaneli Hindi
Kiymali Kéfte, Lezita Citir Kova, Nohutlu Tavuk Yahni, Patatesli Pratik
Tavuk, Portakalli Tavuk, Sebzeli Tavuk Sehzade, Sebzeli Ve Pesto Soslu
Tavuk, Soya Soslu Limonlu Tavuk, Tavuk Derisi Sosu ile Tavuk But,
Tavuk Etli Fatteh, Tavuk Etli Papara, Tavuk Gogsii Sarmasi, Tavuk Pad
Thai, Tavuk Sinitzel, Tsukune (Japon Tavuk Koftesi), Vigneli Tavuk But,
Zahterli Tavuk

29

3,25%

Balik/Deniz
Uriinleri

Asma Yapraginda Sardalya, Avokadolu Karides, Baklava Yufkasina
Sarilmig Levrek, Balik Begendi, Balik Kokoreg, Balik Koftesi, Balik
Koftesi Ve Manong Sosu, Balik Pilakisi, Balik Suyu, Balik Tuzlama,
Biberli Palamut, Cipurali Taco, Ciroz, Deniz Kebabi, Eskabece, Paz1 Ve
Patlican Yataginda Somon Fileto, Fener Baligi Kavurmast (2), Firin
Palamut, Firinda Citir Hamsi, Patates Esliginde, Firinda Karides Ve
Kalamar, Firinda Kekikli Takoz, Firinda Kis Sebzeli Cipura, Firinda
Nohutlu Balik, Firinda Patatesli Hamsi, Hindistancevizli Balik Koftesi,
Kagitta Mercan, Kagitta Narenciyeli Ve Sarimsakli Tekir, Kitir Palamut,
Kuru Uziimli Palamut, Levrek Ceviche, Levrek Marine, Levrek Sarma,
Levrek Tandir, Levrekli Muska Boregi, Mercimekli Acili Uskumru, Midye
Dolma, Midye Pilaki Midye Salma, Paella, Palamut Koftesi, Palamut
Papaz Yahnisi, Peynir Ve Ispanak Dolgulu Palamut, Sarayli Balik Tursusu,
Sarimsakli Levrek Rosto, Sebzeli Cupra, Sebzeli Liifer, Soslu Levrek,
Soslu Sardalya, Siitlii Balik, Tava Tiirk Somonu, Yaka Yahnisi, Zargana
Tava, Zarganal1 Tart

52

5,54%

Salata

Cevizli Ve Meyveli Balli Bulgur Salatasi, Chili Soslu Karpuz Kabugu
Salatas1 Karpuzlu Salata, Citir Yufkali Salata, Domatesli Nohut Salatasi,
Elmali Kereviz Salatasi, Elmali Kereviz Salatasi, Etli Bamya
Salatasi, Firinda Ilik Kis Salatasi, Giin’aydiran Enerji Salatasi, Ik Kabak
Salatasi, Karidesli Kasarli Salata, Karnabaharli Kis Salatasi, Kinoal
Enginar Salatasi, Kok Sebzeli Salata, Patates Salatasi, Peksimet Ovukmasi,
Piringli Armut Salatasi, Semizotlu Bulgurlu Taze Patates Salatasi,
Sonbahar Salatasi, Sultan Salatasi, Siirk Peyniri Salatasi, Tahilli Salata,
Tatli Tuzlu Salata, Ton Balikli Salata, Vegan Kofteli Proteinli Salata,
Yarpuz Salatasi, Yogurt Soslu Sebze Salatasi, Yogurtlu Karabugday

28

3,14%
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Salatasi

Bakliyat

Arpa Kavurgasi, Arpa Keskek, Bakliyat Piiresi, Barbunyali Mercimek
Koftesi, Cigdem Asi, Etli Kerevizli Nohut, Etli Kuru Fasulye, Fasulye
Pilaki, Firinda Bol Sebzeli Karisik Bakliyat, Firinda Yogurtlu, Kuru
Fasulyeli Meze, Giivecte Kuru Fasulyeli Yaprak Sarma, Humus, Humus
Uclemesi, Iskembeli Nohut Yahnisi, Kabakli Ilik Bulgur Koftesi, Keten
Tohumlu Humus, Kirtel Leben, Kiymali Meksika Fasulyesi, Mas Fasulye
Piyazi, Mercimekli Lahana Sarma, Naneli Kuru Fasulye, Nohut Cerezi,
Nohutlu Bulgur Kéftesi, Pannik, Parmesanli Kraker Tabaninda Pastirmali
Humus, Pastirmali Kurufasulye, Patatesli Bulgur Koftesi, Pilav Uzeri
Eglenceli Kuru Fasulye, Piringli Nohut Koftesi, Piringli Nohut
Koéftesi, Sarimsakli Bulgur Koéftesi

31

3,48%

Pilav/
Makarna

Antep Fistikli Ve Tavuk Etli Pilav, Arpali Risotto, Bergamot Regeli Ve
Ananasli Pilav, Brokolili Ve Ekmek Kirintili Makarna, Buharda Kiymali
Cin Mantist Sos ile, Bulgurlu Diigiin Pilavi, Dag Mantarli Acili Pilav,
Domates Soslu Kofteli Spagetti, Enginar Saphi Piring Pilavi, Etli Eksili
Pilav, Etli Nohut Ve Yaninda Bulgur Pilavi, Etli Ramen, Etli Ve Uziimlii
Pilav, Feslegen Soslu Spagetti, Geleneksel Ayurvedik Basmati Pilavi,
Gomlege Sarili Kestaneli Cigerli Pilav, Ispanakli Eriste, Kuru Meyveli Ve
Etli Pilav, Kurutulmus Sebzeli Esmer Bulgur Pilavi, Kuzu Etli Ve Cigerli
Pilav, Lezita A¢ Ye Ve Bezelyeli Yufkada Pilav, Maklube, Mantarli Ve
Pastirmali Ravioli, Manti, Mercimekli Siyez Pilavi, Mor Lahanali Piring
Pilavi, Ozbek Pilavi, Pazili Ve Limon Aromah Bulgur Pilavi, Perde Pilavi,
Perdeli Pilav, Pesto Sosu Ve Semizotlu Makarna, Pinar Labne Soslu Tag
Makarna, Pirasa Kabuklu Pilav, Pirasali Bugday Risotto, Sarimsakli Ve
Zerdegalli Pilav, Sebzeli Perde Pilavi, Sebzeli Pilav, Somon Grawlaks Roll,
Tavuk Etli Ve Bezelyeli Yufkada Pilav, Yufka Pilavi

41

4,60%

Hamur isi
/Ekmek

Atiksiz Domatesli Borek, Akitma, Alip Eksi Mayali Pizza, Amarant’li
Pancarli Tart, Amasya Hashasli Corek, Arpali Beypazari Kurusu,
Ayurvedik Hint Ekmegi, Baharatli Ekmekler, Baharatli Kek, Bat1 Trakya
Usulii Kagnika, Cevizli Ve Eksi Mayali Ekmek, Cedar Peynirli Muffin,
Coban Peynirli Sandvig, Damla Sakizli Corek, Ege Otlu Kis, Eksi Mayali
Ekmek, Erzurum Bohga Ketesi, Ester Teyzenin Pirasali Boregi, Fincan
Boregi, Giinebakan Boregi, Humus Marullu Ve Biftekli Sandvic, Hiiner ile
Anne Keki, Ispanakli Kol Boregi, Ispanakli Mantarli Ekmekler, Ispanakli
Peynirli Agcma Borek, Ispanakli Rulo Corek, Izgara Sebzeli Ve Avokado
Soslu Sandvig, Izgara Sebzeli Ve Avokadolu Sandvig,izmir Béregi, Kabak
Miicveri Ve Tuzlu Yogurt Soslu Kanepe, Kabak Miicverli Ve Kuru
Domates Soslu Sandvig, Kabak Ve Ay Cekirdekli Kahvalti Ekmegi,
Kadayif Boregi, Kalbimin Sesi Pide, Karabugday Yufka Diiriim,
Kavurmali Sandvig, Kegi Peynirli Kuru Incirli Scone, Kestaneli Gnocchi,
Keten Tohumlu Dereotlu Tuzlu Kurabiye, Kiymali Borek, Kiymali
Patatesli Borek, K6z Kirmiz1 Biberli I¢li Corek, Kuru Domatesli Kek, Kus
Yuvas1 Boregi, Lalanga, Lavas Ekmegi, Lezita A¢ Ye Ile Lavastan
Yaglama, Mahlepli Tuzlu Kurabiye, Mercimekli Ekmek, Misir Unlu Keten
Tohumlu Tuzlu Kek, Mini Pizza, Minik Milfoy Borek, Nohutlu Dolama
Borek, Otlu Peynirli Ekmek, Otlu Peynirli Tava Boregi, Pancar Pestolu
Tagliatelle, Pancar Soslu Tulum Peynirli Ve Hindi Fiimeli Sandvig¢
(2),Pankek, Pastirmali Biilkme Borek, Patlicanli Feslegen Soslu Ve Salamli
Mini Sandvigler, Patlicanli Galeta Unlu Citir Borek, Peynirli Dereotlu
Bretzel (Pretzel), Peynirli Galette, Peynirli Kolay Pogaga, Peynirli
Kruvasan, Peynirli Muska Borek, Pirasalt Borek, Pirasali Bulgurlu Kek,
Pizza, Ramazan Pidesi, Renkli Ekmekler, Rokali Peynirli Focaccia,
Rokforlu Kis Loren, Sarimsakli Ekmek, Sariyer Boregi, Sebze Kabuklu
Ekmek, Simit Tiridi, Sonbahar Boregi, Sosisli Pogaga, Su Boregi, Sucuklu
Kahvalti Pizzasi, Siitlii Papara, Seftalili Ve Visneli Corek, Tahinli Corek
(Medz Bahk Céregitahnov Cérek), Tahinli Ve Kuru Uziimlii Cérek, Tavuk
Etli Muska Borek, Tavuklu Cevizli Borek, Teff Tohumlu, Bal Kabakl

98

11,00%

177



Gnocchi, Uziimlii Ve Kegi Peynirli Dilimler, Yalanci Tandir Boregi,
Yogurtlu Dilimler, Yogurtlu Plise Borek, Yulafli Peynirli Pogaga,
Yumurtali Ekmek, Zeytin Salatali Ve Sebzeli Sandvig, Zeytinli Kis,
Zeytinli Ve Kiinciilii Arpa Ekmegi

Yumurta
Yemegi

Menemen, Keten Tohumlu Ve Kinoali Omlet, Peynirli Ve Pastirmali
Yumurta, Pirasa Kabuklu Omlet, Soganli Kavurmali Yumurta, Tam
Bugday Unlu Simitli Yumurta, Yumurtali Patates Piireli Kahvalt1 Giiveci

0,79%

Sokak Yemegi

Kumpir, Kokore¢, Yumurtali Burger

0,79%

Tath

Acibadem Kurabiyesi, Ahududu Regelli Kekler, Akiskan Cikolatali
Pastaciklar, Aktif Karbon Bombasi, Amarant Ve Nohut Ezmeli Cupcake,
Amarantli Kirmizi Fasulyeli Browni, Amarantli Meyveli Kup, Antep
Fistikli Shortbread, Armutlu Tart, Asure, Ay Cekirdekli Portakalli Kek,
Ayvali Cobber, Badem Ezmeli Pasta, Bademli Brownie, Bademli
Cikolatali Pasta, Bademli Ve Kahveli Nuga, Baharatli Lebkuchen, Bal
Kabakli Cikolatali Pasta, Balkabakli Kestaneli Narli Pasta, Balli Hamur
Halkalari, Balli Rulo Pasta, Balli Siizme Asure, Balli Uziimlii Sarma,
Bardakta Cheesecake, Bardakta Kurabiye, Bayram Coregi, Berliner, Beyaz
Cikolatali Brownie, Beyaz Cikolatali Sufle Kek, Beyaz Cikolatali Ve
Havuglu Kek, Beyaz Cikolatali Ve Yaban Mersinli Kurabiye, Beyaz
Cikolatali Yaz Meyveli Cup, Beyaz Ganaj Dolgulu Mini Makaronlar,
Beze,Bitter Cikolatali Dondurma, Bitter Cikolatali Findikli Biscotti,
Bogiirtlenli Cheesecake, Bogiirtlenli Ve Cikolatali Kurabiye, Cevizli
Baklava, Cevizli Rulo Baklava, Cevizli Ve Kahveli Dondurma, Cevizli Ve
Labne Peynirli Kek, Cevizli Yass1 Kadayif, Chia Tohumlu Kurabiye, Chia
Tohumlu Siitlag, Chia’li Enerji Toplari, Chia’li Visneli Kalpler, Churros,
Canak Kadayif, Cikolata Kaplarda Dondurma, Cikolata Kasesinde Kahveli
Mus, Cikolata Kremali Baklava, Cikolata Kremali Kurabiye, Cikolata
Pargacikli Bar, Cikolata Soslu Lokma Tatlis1, Cikolata Selalesi, Cikolatali
Badem, Cikolatali Cup Tatli, Cikolatali Cupcake, Cikolatali Elmali
Kurabiye, Cikolatali Findik Kremasi, Cikolatali Fistikli S6biyet, Cikolatali
Islak Kek, Cikolatali Kek (2), Cikolatal1 Kek, Cikolatali Narli Balkabakli
Pasta, Cikolatali Pancarli Kek, Cikolatali Pasta, Cikolatali Trif
(2),Cikolatali Un Helvasi, Cikolatali Unsuz Kek, Cikolatali Ve Ahududulu
Biskiivi, Cikolatali Ve Frambuazli Kek, Cikolatali Yildiz Kurabiye,
Cikolatali Kinoali Toplar, Cilek Ve Kivi Soslu Japon Pankeki, Cilekli
Cikolatali Pasta, Cilekli Dondurma, Cilekli Elma Tatlisi, Cilekli Lorlu
Kurabiye, Cilekli Yulafli Kolay Cheesecake, Dama Ve Spiral Kurabiye,
Damla Cikolatali Kurabiye, Damla Sakizli Bademli Kalburabasti, Damla
Sakizli Lavantali Mekik, Demir Tatlisi, Dolgulu Dondurma, Dondurma,
Dut Cullamasi, Dut Unlu Mozaik Kurabiye, Ekmek Kadayifi, Elmali
Crumble, Elmali Kuru Baklava, Erikli Armut, Erikli Crumble, Erikli
Milfoylii Tart, Erikli Turta, Ev Baklavasi, Ev Yapimi Ekmek Kadayifi,
Findik Parfe, Findikli Cikolatali Frigo, Findikli Kurabiye, Firmn Siitlag,
Fistik Ezmeli Yulafli Cikolata, Ganaj, Gliitensiz Elmali Kek, Gonca Giil
Tatlis1, Greyfurtlu Bar, Giillag, Halep Tatlisi, Hashasli Badem Tatlisi,
Hashasli Yogurt Tatlisi, Havuglu Tar¢inli Kareler, Havuglu Ve Baharath
Kek, Hindistan Cevizli Bogiirtlen Toplari, Hindistan Cevizli Islak
Kurabiye, Hindistan Cevizli Kartopu Kurabiye, Hosverdi Tatlisi, Hurmali
Ve Portakalli Triif, Hurmali Yogun Cikolatal1 Kek, inci Tanem, incimin
Tahinli Kurabiyesi, Incirli Granolali Pratik Dondurma, incirli Kek, Incirli
Krokanli Enerji Bar, Japon Keki, Joleli Pasta, Kabak Tatlisi, Kadayif
Dolmasi, Kahveli Pavlova, Kakaolu Balkabakli Citir Profiterol (Craquelin),
Kalburabasti, Karabugdayli Soguk Cikolata, Karadut Peltesi, Karadutlu
Limon Sorbe, Karamelize Seftalili Lokma Tatlisi, Karamelli Bademli
Dacquoise, Karamelli Brownie, Kayisili Bademli Serinlik, Kaymagina,
Kaymakli Pestil Sarma, Kaynar, Keg¢iboynuzu Unlu Ve Elmali Kek,
Kekten Mozaik Pasta, Kemalpasali Fincan Tatlisi, Kestane Piireli Cikolata
Toplari, Kestane Piiresi, Kestaneli Brownie, Kestaneli Triif Pasta, Kestaneli

268

30,08%
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Ve Cikolatali Tart, Kestaneli Visneli Browni, Kirmizi Erikli Galette,
Kirmizi Soslu Findikli Parfe, Kizilcik Serbetinde Armut Tatlis1, Kizilcikli
Irmik Tatlisi, Kinoa’li Ve Zerdegalli Pismeyen Tath, Krem Karamel,
Krema Soslu Tar¢inli Corek, Kremali Kitir Puflar, Kremali Rulo Tatl,
Krokan, Kuru Fasulye Pastasi, Kuru Incirli Ve Kuru Uziimli Kurabiye,
Kuru Kayisili Kurabiye, Kuru Meyveli Pelte, Kuru Meyveli Ve Portakalli
Dondurma, Kuru Uziimlii Kek, Kuruyemis Bar, Leblebi Unlu Kurabiye,
Limon Cicegi Serbetli Revani, Limon Soslu Cheesecake, Limonlu Akiskan
Kekler, Limonlu Catlak Kurabiye, Limonlu Lor Kurabiyesi, Limonlu
Tartdletler, Limonlu Ve Kadayif Tabanli Mini Cheesecake, Limonlu Yaban
Mersinli Yas Pasta, Linzer Kurabiye, Lokma, Lokum, Lor Peynirli Taze
Incir Tatlis1, Lor Peynirli ve Cilekli Tost Tatl1, Lor Tatlis1, Lorlu Cikolatali
Kup, Makaron, Mandalinali Tartdlet, Mendiant, Meyveli Kek Pizza,
Meyveli Naked Cake, Meyveli Pasta, Meyveli Tatli Borek, Meyveli Tava
Kekli Pasta, Meyveli Ve Kremali Revani, Misir Gevrekli Kurabiye,
Muhallebi, Muz Kabuklu Kek, Muz Kabuklu Puding, Muzlu Yogurtlu
Dondurma, Narenciyeli Naked Pasta, Narli Cikolatali Kestaneli Panna
Cotta, Narli Kestaneli Cikolata Bar, Orman Meyveli Pasta (3), Orman
Meyveli Pavlova, Orman Meyveli Raw Cheesecake, Paluze, Pancarli
Cikolatali Kek, Pancarli - Portakalli Enerji Toplari, Pasteis De Nata,
Pekmezli Su Muhallebisi, Pepecura, Peynir Pastasi, Pinar Labneli
Cikolatali Tiramisu, Pinar Labneli Kupta Cheesecake, Portakal Soslu
Cikolatali Mus, Portakal Ve Mandalina Kabuklu Kek, Portakalli Biskiivili
Pasta, Portakalli Cikolatal1 Tart, Portakalli Triif, Portakall1 Ve Findikli Tart
Kek, Portakalli Ve Hashaghh Kek, Pratik Dondurma, Pratik Vegan
Dondurma, Red Velvet Profiterol, Red Velvet Tarcinli Corek, Reyhanli
Elma Tatlisi, Sable Kurabiye, San Sebastian, Sicak Cikolata Soslu Kek,
Sirtin Havug Toplar1, Sonbahar Pastasi, Susamli Atigtirmaliklar, Susaml
Krokan, Siitli Kadayif, Seftalili Kek, Seftalili Ve Bogiirtlenli Crumble,
Sekersiz Citir Tava Tatlisi, Tahin Ve Ceviz Soslu Un Helvasi, Tas Kadayif,
Tath Patatesli Cikolata Soslu Muffin, Tel Tel Helva, Tezpisti, Tiramisu,
Trabzon Hurmali Chia, Trabzon Hurmali Krem Karamelli Kek, Troya
Tatlis1, Truffle, Tulumba Tatlis1, Tiirk Kahveli Kuplar, Vanilyali Giil Pasta,
Visneli Bademli Kek (Latife), Visneli Cikolatali Pasta, Visneli Kirintili
Cupcake, Visneli Muhallebili Giillag, Visneli Sorbe, Vigneli Tart,Vigneli -
Bademli Ve Bitter Cikolatali Dondurma, Yaban Mersinli Yogurtlu
Cheesecake, Yogun Cikolatali Visneli Kek (Devilsfood Cake), Yogurt
Tatlis1, Yogurtlu Balli Kek, Zencefilli Biskiivi, Zencefilli Havuglu Muffin,
Zencefilli Kurabiye, Zencefilli Ve Vanilyali Armut, Zerdegalli Balli Kek,
Zeytinyagli Kalburabasti

icecek

Ayva Yapragi Ve Zencefil Cayi, Badem Siitlii Soguk Kahve, Bagisiklik
Dostu Cay, Bagisiklik Giiglendirici Baharat Cay1, Bol Meyveli icecek,
Boza, Cevizli Siitli Ve Hurmali icecek, Demleme Cay, Ferahlatan Soguk
Cay, Hurmali Kaju Siitli, Karabiber Cayi, Kayis1 Dut Hosafi, Kirmiz1
Doping Icecegi, Lavantali Kombu Cay1, Nane Kekikli Ayran, Naneli Cilek
Hosafi, Portakalli Limonata, Seftalili Soguk Cay, Tiirk Kahvesi, Vegan
Sporcu Icecegi, Yaz Aksami Esintisi, Zencefilli Limonata, Zerdegall1 Siit

23

2,58%

Diger

Armut Receli (2), Ayva Cekirdegi Jolesi, Bademli Ve Cevizli Ezme,
Bagisiklik Gliglendiren Yogurt, Baharatli Domates Regeli, Bamya Tursusu,
Biber Tursusu, Biberli Eksimik, Bulut Kek, Cevizli Feslegen Sosu,
Domates Corbasindan Sos, Domates Tursusu, Domatesli Bandirmalik,
Elmali Tar¢inli Karanfilli Kombucha, Elma Sosu, Ev Yapimi Granola, Ev
Yapimi Lor, Ev Yapim Sepet Peyniri, Feslegen Sos, Frenk Uziimlii
Ahududu Regeli, Gegmiste Domates Receli, Greyfurtlu Hint Tursusu,
Harissa Baharat, Haslama Tursu, Hibes, Hibiskiisli Cilek Sosu, Incir
Regeli, Italyan Erigi Marmelati, Kahvaltilik Cemen, Kara Uziim Ve Yesil
Elma Sirkesi, Karanfilli Ve Kuru Uziimlii Ayva Regeli, Karpuz Kabugu
Tursusu (2), Kekikli Vinaigrette Sos, Keten Tohumlu Kitirlar, Kolay

73

8,19%
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Tursu, Konserve Domates Sosu, Konserve Pancar, Kurutulmus Armut,
Kuskonmaz Tursusu, Limon Dilimli Seftali Ve Kayist Regeli, Limon
Regeli, Limon Sos, Limon Tursusu, Limonlu Domates Marmelati,
Mandalina Kabugu Regeli, Mantar Tursusu, Masala Baharati, Maydanozlu
Sos, Meyve Sosu, Meyveli Kuru Cacik, Pestil, Peynirli Sosisli Kahvaltilik,
Peynirli Ve Sosisli Kahvaltilik Soya Soslu Ve Piring Sirkeli Karpuz
Kabugu, Portakal Kabugu Tozu, Portakalli Giilhatmi Ve Papatya Regeli,
Sade Kombucha, Sade Yag (2), Sakizli Kivi Sosu, Satvik Baharat Karigimi,
Sogan Tursusu, Siizme Yogurtlu Eksi Meze, Turp Tursusu, Vanilyali
Kirmizi Erik Receli, Vegan Menemen, Yer Fistigi Ezmesi, Yesil Zeytinli
Kuru Domatesli Kahvaltilik, Yorkshire Pudding, Zencefilli Ve Limonlu
Armut Receli, Zeytin Ezmesi, Zeytinyaginda Yogurt Peyniri

Tablo 40 incelendiginde Sofra dergisinde yer alan yemek c¢esitleri ve isimleri
detayli olarak gdérmek miimkiindiir. S6z konusu regete isimleri dergide ifade edilen
tilkelere gore ikinci defa analiz edildiginde 891 regete arasindan 109 adet regetenin diinya
mutfagi igerisinde yer alan yemek receteleri oldugu tespit edilmis olup sdz konusu

recetelerin ait oldugu yemek cesitleri tespit edilerek Sekil 24°de grafik olarak sunulmustur.

Diger 782 yemek regetesinin ise Tilirk mutfaginin pisirme teknikleri, tiriin, malzeme
vb. gibi o6zelliklerini kapsayan geleneksel (standart) regete, sentez (gelistirilmis) recete ve

yeni yemek recetelerinden olusturuldugu tespit edilmistir.

Sekil 24: Sofra Dergisinde Diinya Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Dagilimi

Diger

Tath

Hamur Isi - Ekmek
Pilav - Makarna
Bakliyat

Salata

Balik - Deniz Uriinleri
Beyaz Et

Kirmiz Et

Sebze - Zeytinyagl

0 10 20 30 40 50 60

Sebze - Balik - Pilav - |Hamur Isi -
Zeytinyagl: Kirmiz Et | Beyaz Et | Deniz Salata Bakliyat Makarna | Ekmek

Uriinleri
® Frekans 6 7 6 5 1 1 9 17 56 1
mYiizde 5.50% 6.42% 5.50% 4.59% 0.92% 0.92% 8.26% 15.60% | 51.38% 0.92%

Tath Diger

Sekil 24 incelendiginde Sofra dergisinde diinya mutfagina ait oldugu tespit edilen

yemek cesitlerinin dagilim grafigi gériilmektedir.
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Yemek cesitleri arasinda en yiiksek degeri %51,38 ile “Tatl” regetleri
olusturmaktadir. Hamur Isi - Ekmek regeteleri ise %15,60 orani ile en yiiksek ikinci degere
sahiptir. En diislik deger ise %0,92 ile Salata, Bakliyat ve Diger olarak kodlanan yemek

cesitlerine ait oldugu bulgusuna ulasilmistir.

Sofra dergisinde hangi diinya mutfag: kiiltliriine ait yiyecek-iceceklerin one ¢iktigi
tespit edilmek amaciyla diinya mutfagina ait oldugu tespit edilen yemek cesitlerine ikinci
bir icerik analizi gergeklestirilerek regetenin ismi, ait oldugu kita, iilke, frekans ve ortalama

degerlerinin detayl1 listesi ise Tablo 41’de sunulmustur.

Tablo 41: Sofra Dergisinde Diinya Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Kita ve Ulkelere Gore Regete Isim Listesi ve Oranlari

Kita / Yiizde Ulke Recete Ismi Frekans Yiizde
1.Cin Buharda Kiymali Cin Mantis: Sos ile, Etli Ramen 2 1,85%
2.Ermenistan Tahinli Corek (Medz Bahk Coregitahnov Corek) 1 0,93%
3.Filipinler Balik Koftesi Ve Manong Sosu 1 0,93%
4 Hindistan ilrmglld.llj(l)?utt Elgtevs_l, Ayurvedik Basmati Pilavi, 3 2,78%
Asya yurvedik Hin egi
15,75% 5.Iran Tebriz Koftesi (2) 2 1,85%
Tsukune - Japon Tavuk Koéftesi (2) , Cilek Ve Kivi 4 3.70%
6.Japonya Soslu Japon Pankeki, Japon Keki ’
7.Liibnan Tavuk Etli Fatteh 1 0,93 %
8.0zbekistan Ozbek Pilavi 1 0,93 %
9.Tayland Tavuk Pad Thai, Chili Soslu Karpuz Kabugu Salatas1 2 1,85%
Konigsberger Klopse, Limon Ve Kapari Soslu, Peynirli
1.Almanya Dereotlu Bretzel (Pretzel) 4 3,70%
Baharatli Lebkuchen, Berliner
2.Avrupa Dana Rosto, Pankek, Cheesecake (2) 4 3,70%
Pljeskavica, Pitayka Ve Ajvar Sos Esliginde, Bati 3 2.78%
3.Balkanlar Trakya Usulii Kagnika, Kaymagina ’
Beyaz Cikolatal: Sufle Kek, Beyaz Ganaj Dolgulu Mini
Makaronlar, Bol Peynirli Patates Graten, Cedar Peynirli
Muffin, Cikolatali Traf (2), Erikli Milfoyli Tart,
Findik Parfe, Ganaj, Kakaolu Balkabakli Critir
Avrupa Profiterol (Craquelin), Karamelli Bademli Dacquoise,
71,31% Kestaneli Triif Pasta, Kirmizi Erikli Galette, Kirmizi
4 Fransa Soslu Findikli Parfe, Krem Ka'ramel, Krokan, Limqnlu 33 30,56%
’ Tartoletler, Makaron, Mandalinali Tartdlet, Mendiant,
Minik Milféy Borek, Peynirli Galette, Peynirli
Kruvasan, Portakalli Trif, Red Velvet Profiterol,
Renkli Patates Graten, Rokforlu Kis Loren, Susamli
Krokan, Tath Patatesli Cikolata Soslu Muffin, Tavuk
Sinitzel, Truffle, Zencefilli Havuclu Muffin, Zeytinli
Kis
5 Hollanda Eﬁzﬂiallen, Firinda Elma Dilim Patates Ve Ev Yapimi 1 0,93%
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6.Ingiltere

Keci Peynirli Kuru Incirli Scone, Elmali Crumble,
Erikli Crumble, Seftalili Ve Bogirtlenli Crumble,
Yorkshire Pudding

4,63 %

7 Iskandinav

Somon Grawlaks Roll

0,93 %

8.Iskocya

Antep Fistikli Shortbread

0,93 %

9.Ispanya

Churros, Cipurali Paella, San Sebastian

Cheesecake

Taco,

3,70%

10.italya

Karpuz Kabugu Carpaccio, Patates Kremasi, Patlican
Bruschetta, Mozzarella Peynirli Ve Domatesli Polpette,
Sebzeli Ve Pesto Soslu Tavuk, Domates Soslu Kofteli
Spagetti, Feslegen Soslu Spagetti, Mantarli Ve
Pastirmali Ravioli, Pesto Sosu Ve Semizotlu Makarna,
Kestaneli Gnocchi, Pancar Pestolu Tagliatelle, Pizza,
Rokali Peynirli Focaccia, Teff Tohumlu, Bal Kabakli
Gnocchi, Bitter Cikolatali Findikli Biscotti, Karadutlu
Limon Sorbe, Narli Cikolatali Kestaneli Panna Cotta,
Tiramisu, Visneli Sorbe,

19

17,59%

11.Portekiz

Pasteis De Nata

0,93 %

12.Yugoslavya

Pljeskavica, Pitayka Ve Ajvar Sos Esliginde

0,93 %

Avusturalya
1,85%

Avusturalya

Kahveli Pavlova, Orman Meyveli Pavlova

1,85%

Giiney
Amerika
0,93 %

1.Peru

Levrek Ceviche

0,93 %

Kuzey
Amerika
10,19%

Amerika

Ayvali Cobber, Bademli Brownie, Beyaz Cikolatali
Brownie, Cikolatali Cupcake, Karamelli Brownie,
Kestaneli Brownie, Kestaneli Vigneli Browni, Orman
Meyveli Raw Cheesecake, Visneli Kirintili Cupcake,
Visneli Tart, Yogun Cikolatali Vigneli Kek (Devilsfood
Cake)

11

10,19 %

5/100%

22

Toplam

108

100%

Tablo 41°e gore 5 kita’dan 22 {ilkenin mutfagina ait toplam 108 yemek recetesinin

yer aldig1 goriilmektedir. Bu baglamda Fofra dergisinde Asya, Avrupa Avusturalya, Giiney

Amerika ve Kuzey Amerika kitalar1 ile Almanya, Amerika, Balkanlar, Cin, Ermenistan,

Filipinler, Fransa, Hindistan, Hollanda, Ingiltere, Iran, Iskandinav, Iskogya, Ispanya, Italya,

Japonya, Liibnan, Ozbekistan, Peru, Portekiz, Tayland ve Yugoslavya iilkelerinin

mutfaklarina ait yemek receteleri yer almistir. 11 iilke ve %71,31 orani ile en ¢ok Avrupa

kitasi, en az (0,93%) Giliney Amerika kitasinin mutfaklarina ait yemek regetelerinin

paylasildig1 bulgusuna ulagilmistir.
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Sekil 25: Sofra Dergisinde One Cikan Ilk U¢ Diinya Mutfag:

> =¥ ABD
g 5= ¢F
-_ea
Z “
2 —
2 F roa (D
0 10 20 30 40
Avrupa Kuzey Amerika
71,31% 10,19%
Fransa Italya ABD
® Frekans 33 19 11
B Yiizde 30.56% 17.59% 10.19%

Tablo 41°den elde edilen Sekil 25’e gore Sofra dergisinde 6ne ¢ikan ilk ti¢ mutfak
ABD, Fransiz ve Italyan mutfagidir. S6z konusu mutfaklar arasinda ise 33 yemek regetesi
ve %30,56 orani ile Fransiz mutfad: ilk sirada yer almaktadir. Bu verilerden yola ¢ikarak
Ocak Aralik 2020 yaym donemi Sofra dergisinde yer aldigi tespit edilen 891 recetenin
109’unun diinya mutfagina ait oldugu; one ¢ikan diinya mutfagin ise Avrupa - Fransiz

mutfagi, one ¢ikan yemek ¢esidinin ise “tatli” oldugu soylenebilir.

Sekil 26: Sofra Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Dagilimi

Diger

Igecek

Sokak Yemegi
Yumurta Yemegi
Tatlt

Hamur isi Ekmek (I
Pilav Makarna
Bakliyat
Salata
Balik Deniz Uriinleri
Beyaz Et
Kirmiz Et
Sebze Zeytinyagl
Corba
0 50 100 150 200 250
Sebze Bah}( . Pilav |Hamur Yumurt|
Corba |Zeytiny Kirmiz| Beyaz .D.E.BHIZ Salata Bakliyaly . iam Isi | Tath a SOkalE. icecek | Diger
- Et Et |Uriinler t ~.|Yemegi,
agh i a  |Ekmek 'Yemegi
mFrekans | 48 93 80 23 47 27 30 32 81 212 7 7 23 72
BYiizde |6.14% |11.89%|10.23%)| 2.94% | 6.01% | 3.45% | 3.84% | 4.09% (10.36%(27.11%| 0.90% | 0.90% | 2.94% | 9.21%
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Sofra dergisinde 891 regete arasindan 782 regetenin Tiirk mutfag: igerisinde yer
alan yemek receteleri oldugu tespit edilmis olup s6z konusu regetelerin ait oldugu yemek

cesitleri tespit edilerek Sekil 26°da grafik olarak sunulmustur.

Sekil 26 grafik verileri incelendiginde 12 derginin toplam verileri i¢cinde en yiiksek
yemek regetesi 212 ile yine “Tatli”dir. Sebze / zeytinyaglh 93 regete ile ikinci, Hamur
Isi/Ekmek 81 recete ile iiciincii siradadir. Bu baglamda Sofra dergisinde 14 yemek
¢esidinde de kodlama yapilmis olup Tirk mutfagi recetelerinin ¢ogunlugunun tathi ve
sebze / zeytinyagl regetelerinin olusturdugu bulgusuna ulasilmistir. Tiirk mutfagina ait
oldugu tespit edilen 782 regete, recete ismi, iceriginde kullanilan malzeme ve pisirme
teknikleri ele alinarak ikinci defa analiz edilmis olup geleneksel (standart) regete, sentez
(gelistirilmis) regete ve yeni regete olmak iizere ii¢ kategoride yeniden kodlanmistir. Sofra
dergisi Tiirk mutfag: receteleri igerik analizi sonucunda yapilan kodlamalar ve yemek

isimlerinin detayli listesi ise Tablo 42’de sunulmustur.

Tablo 42: Sofra Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen Yemeklerin

Regete Kategorileri ve Oranlari

Recete Kategorisi Recete Ismi Frekans Yiizde

Ac1 Biber Dolmasi, Acibadem Kurabiyesi, Adana Kamhi Corbasi,
Adiyaman Kizartma Sulusu, Akitma, Ali Nazik, Amasya Hashash
Corek, Analikizli, Anne Koftesi, Armut Regeli (2), Armutlu Kuzu
Sarma, Arpa Corbasi, Arpa Kavurgasi, Arpa Keskek, Asure, Bademli
Ve Cevizli Ezme, Bagisiklik Giiglendiren Yogurt, Baharatli Biber
Dolmasi, Bakla Corbasi (2), Balik Begendi, Balik Corbasi, Balik
Kokoreg, Balik Pilakisi, Balikk Suyu, Balik Tuzlama, Balli Siizme
Asure, Bamya Tursusu, Bamyali Kuzu Giiveci, Beze, Biber Tursusu,
Biberiyeli Kuzu Sarma, Biberli Eksimik, Biberli Palamut, Bol
Baharatli Kofte, Bol Eksili Kofte, Boza, Bulgurlu Digiin Pilavi,
Bulgurlu Tepsi Koéftesi, Cevizli Baklava, Cevizli Yass1 Kadayif, Ciger
Taplemesi, Cagla Asi, Cay, Cigdem Asi, Ciroz, Corti Asi, Dalak
Dolmasi, Damat Dolmasi, Dana Kaburga, Davut Pasa Koftesi, Demir
Tatlisi, Deniz Kebabi, Domates Doldurmasi (2), Domates Tursusu,
Dondurma, Dut Cullamasi, Edirne Tava Cigeri, Ege Usulii Kabak

Geleneksel Cigegi Dolmasi, Egengig Sorba (Kulak¢ik Corbasi), Ekmek Kadayifi,
(Standart) Eksi Asi, Eksi Mayali Ekmek, Eksili Etli Sarma, Eksili Kofte, Eksili 277 35,42%
Recete Kofte Corbasi, Elbasan Tava, Elma Dolmasi, Erikli Ve Patlicanli Kuzu

Calla, Erzurum Bohga Ketesi, Erzurum Kiymasi, Eskabege, Etli Bulgur
Corbasi, Etli Domates Dolmasi, Etli Ebegiimeci Sarmasi, Etli Eksili
Pilav, Etli Kuru Fasulye, Etli Nohut Ve Yaninda Bulgur Pilavi, Etli
Pazi Sarmasi, Etli Ve Uziimlii Pilav, Etli Yaprak Sarma, Ev Baklavasi,
Ev Yapimi Ekmek Kadayifi, Ev Yapimi Lor, Ev Yapimi Sepet Peyniri,
Ev Yapmu Sucuk, Ezme Giiveg, Fasulye Pilaki, Fener Balig:
Kavurmasi (2), Firin Palamut, Firin Siitlag, Firinda Citir Hamsi, Patates
Esliginde, Firinda Fistikli Kebap, Firinda Karides Ve Kalamar, Firinda
Kaz, Firmda Kuzu Incik, Firinda Sebzeli Et, Gegmiste Domates Regeli,
Geleneksel Ayurvedik Basmati Pilavi, Gonca Giil Tatlisi, Giillag,
Giivegte Kuru Fasulyeli Yaprak Sarma, Harissa Baharat, Hashash
Badem Tatlis1, Hashaslt Yogurt Tatlisi, Haglama Tursu, Heybeli Corba,
Hirtlama Kofte, Hibes, Hosverdi Tatlisi, Humus, Hiinkar Corbasi,
Ispanakl Eriste, Ispanakli Kol Boregi, incir Regeli, iskilip Dolmast,
Istanbul Usulii Lahana Sarmasi, Iskembe Corbasi, Iskembeli Nohut
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Yahnisi, Izmir Boregi, Kabak Tatlisi, Kaburga Dolmasi, Kadayif
Dolmasi, Kadinbudu Kéfte, Kagit Kebabi, Kagitta Mercan, Kagitta
Narenciyeli Ve Sarimsakli Tekir, Kahvaltilik Cemen, Kalburabasti,
Kara Corba, Kara Uziim Ve Yesil Elma Sirkesi, Karabiber Cayi,
Karadut Peltesi, Karigik Kuruluk Dolma, Kavurma, Kavut Corbasi,
Kayis1 Dut Hosafi, Kaymakli Pestil Sarma,Kaynar, Keledos (Kalacas-
Kalacos-Kalan As), Kelle Paca, Kesme As1 Corbasi, Kirmizi Mercimek
Corbasi, Kirtel Leben (2), Kiymali Borek, Kiymali Havug Dolmasi,
Kiymali Karnabahar, Kiymali Patatesli Borek, Kokore¢, Konserve
Domates Sosu, Konserve Pancar, Korkoti (Misir Yarmali Lahana
Sarmasi), Kofteli Kuru Bamya Corbasi, Kuru Meyveli Ve Etli Pilav,
Kurutulmus Armut, Kus Yuvast Boregi, Kusbasi Tava, Kuzu Etli
Patlican Giiveg, Kuzu Etli Ve Cigerli Pilav, Kuzu Sis Kebabi, Lalanga,
Lavas Ekmegi, Levrek Marine Levrek Sarma, Levrek Tandir, Limon
Regeli, Limon Tursusu, Lokma, Lokum, Maklube, Manti, Maras
Havug¢ Dolmasi, Mastabe, Menemen, Midye Dolma, Midye Pilaki,
Midye Salma, Mitite Kofte Ve Pilav, Mor Lahanali Piring Pilavi,
Mubhallebi, Nohut Cerezi, Nohutlu Dolama Borek, Nohutlu Eksili
Bamya (2), Nohutlu Tavuk Yahni, Oglak Kaburga, Otlu Peynirli
Ekmek, Otlu Peynirli Tava Boregi, Palamut Koftesi, Paluze, Pancar
Sap1 Kavurmasi, Pannik, Papaz Yahnisi, Pastirma, Pastirmali Biikme
Borek, Pastirmali Kurufasulye, Patates Salatasi, Patatesli Bulgur
Koftesi, Patlican Ve Tahinli Ezme, Patlicanli Cive, Paz1i Koftesi,
Pekmezli Su Muhallebisi, Peksimet Ovukmasi, Pepegura, Perde Pilavi,
Perdeli Pilav, Pestil, Peynirli Muska Borek, Peynirli Ve Pastirmali
Yumurta, Pirasa Dolmasi, Pirasali Borek, Pirpirim Asi, Piti Ast
(Bozbas), Ramazan Pidesi, Sade Yag (2), Sarayli Balik Tursusu,
Sarimsakli Ekmek, Sariyer Boregi, Sebzeli Cupra, Sebzeli Giiveg,
Sebzeli Kuzu Sis, Sebzeli Kuzu Tandir, Sebzeli Liifer, Sebzeli Pilav,
Sebzeli Tavuk Sehzade, Semizotu Corbasi, Simit Tiridi, Sogan
Dolmasi, Sogan Tursusu, Soganli Kavurmali Yumurta, Soslu Levrek,
Soslu Sardalya, Su Boregi, Sucuklu Patates, Sultan Salatasi, Sultani
Bezelye, Sumak Corbasi, Siitlii Kadayif, Stizme Yogurtlu Eksi Meze,
Tam Bugday Unlu Simitli Yumurta, Tas Kadayif, Tava Tiirk Somonu,
Tavuk Gogsii Sarmasi, Tebline Corbasi, Tel Tel Helva, Terbiyeli
Lahana Sarmasi, Terbiyeli Sebzeli Kuzu Gerdan Corbasi, Terbiyeli Tel
Sehriye Corbasi, Tereyaginda Sarimsakli Dana Dil, Tezpisti, Topak
Tarhana, Troya Tatlisi, Tulumba Tatlis1, Turp Tursusu, Tiirk Kahvesi,
Uskiire Kebabi, Yaka Yahnisi, Yarpuz Salatasi, Yer Fistigi Ezmesi,
Yesil Zeytinli Kuru Domatesli Kahvaltilik, Yogurt Tatlisi, Yogurtlu
Karabugday Corbasi, Yufka Pilavi, Yuvarlama, Zahterli Tavuk,
Zargana Tava, Zeytin Ezmesi, Zeytinli Ve Kiinciili Arpa Ekmegi,
Zeytinyagli Kalburabasti, Zeytinyagli Pancar, Zeytinyagh Sakiz
Enginar

Sentez
(Gelistirilmis)
Recete

Aktif Karbon Bombasi, Amarant Ve Nohut Ezmeli Cupcake, Amarantli
Kirmizi Fasulyeli Browni, Amarantli Meyveli Kup, Antep Fistikli Ve
Tavuk Etli Pilav, Armutlu Tart, Armutlu Ve Narenciyeli Tavuk, Arpali
Beypazar1 Kurusu, Asma Yapraginda Sardalya, Avokadolu Karides,
Ay Cekirdekli Portakall: Kek, Ayva Cekirdegi Jolesi, Ayva Yaprag: Ve
Zencefil Cayi, Badem Ezmeli Pasta, Badem Siitlii Soguk Kahve,
Bademli Ayran Asi, Bademli Brownie, Bademli Cikolatali Pasta,
Baharatli Balkabagi, Baharatli Domates Regeli, Baklava Yufkasina
Sarilmis Levrek, Bakliyat Piiresi, Bakliyatli Yaz Dolmasi, Bal Kabagi
Dolmasi, Bal Kabakli Cikolatali Pasta, Balkabakli Et Borani, Balli
Hamur Halkalari, Balli Rulo Pasta, Balli Tavuk Pirzola, Balli Uziimlii
Sarma, Barbunyali Karalahana Sarmasi, Barbunyali Pirasa, Bardakta
Cheesecake, Bardakta Kurabiye, Bayram Coregi, Begendili Tavuk
Kéftesi, Besamel Soslu K6zlenmis Patlican ile Domatesli Kofte, Beyaz
Cikolatali Brownie, Beyaz Cikolatali Sufle Kek, Beyaz Cikolatali Ve
Havuglu Kek, Beyaz Cikolatali Ve Yaban Mersinli Kurabiye, Beyaz
Cikolatali Yaz Meyveli Cup, Bezelye Piiresi, Biberiyeli Firin Patates,
Bitter Cikolatali Dondurma, Bogiirtlenli Cheesecake, Bogiirtlenli Ve
Cikolatali Kurabiye, Brokoli Corbasi, Brokolili Ve Ekmek Kirmtili
Makarna, Bugday Risottosu ile Agir Ateste Pisirilmis Dana Kiirek,
Bulgurlu Pancar Yapragi Sarmasi, Bulut Kek, Cajunlu Ev Yapim
Tavuk Doner, Cevizli Bulgurlu Kirmizi Biber Dolmasi, Cevizli
Feslegen Sosu, Cevizli Rulo Baklava, Cevizli Ve Eksi Mayali Ekmek,
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Cevizli Ve Kahveli Dondurma, Cevizli Ve Labne Peynirli Kek, Cevizli
Ve Meksika Fasulyeli Hamburger Koftesi, Chia Tohumlu Kurabiye,
Chia Tohumlu Siitlag, Chia’li Visneli Kalpler, Canak Kadayif, Citir
Sebzeler, Cikolata Kasesinde Kahveli Mus, Cikolata Kremali1 Baklava,
Cikolata Kremali Kurabiye, Cikolata Pargacikli Bar, Cikolata Soslu
Lokma Tatlisi, Cikolata Selalesi, Cikolatali Badem, Cikolatali Cup
Tatli, Cikolatali Elmali Kurabiye, Cikolatali Findik Kremasi, Cikolatali
Fistikli Sobiyet, Cikolatali Islak Kek, Cikolatali Kek, Cikolatali Kek,
Cikolatali Pasta, Cikolatali Triif, Cikolatali Un Helvasi, Cikolatali
Unsuz Kek, Cikolatali Ve Ahududulu Biskiivi, Cikolatali Ve
Frambuazli Kek, Cikolatali Kinoali Toplar, Cilekli Cikolatali Pasta,
Cilekli Dondurma, Cilekli Elma Tatlisi, Coban Peynirli Sandvig, Dag
Mantarli Acili Pilav, Damla Cikolatali Kurabiye, Damla Sakizli
Bademli Kalburabasti, Damla Sakizli Corek, Damla Sakizli Lavantali
Mekik, Dolgulu Dondurma, Domates Soslu Briiksel Lahanasi, Domates
Soslu Kofteli Spagetti, Domatesli Nohut Salatasi (2), Diises Patates,
Ege Otlu Kis, Eksi Mayali Pizza, Elma Sosu, Elmal1 Kereviz Salatas1
(2), Elmali Kuru Baklava, Enginar Sapli Pirin¢ Pilavi, Erikli Milfoylii
Tart, Erikli Turta, Etli Incir Dolmasi, Etli Kerevizli Nohut, Etli Pancar
Corbasi (Borscht Corbasi), Etli Ve Yogurtlu Nohut Corbasi, Ev Yapimi
Granola, Evde Cag Kebabi, Fava Yataginda Terbiyeli Kuzu Sarma,
Ferahlatan Soguk Cay, Feslegen Sos, Findikli Cikolatali Frigo, Findikli
Kurabiye, Firinda Baharatli Tavuk, Firinda Bol Baharatli Tavuk,
Firinda Elma Dilim Patates, Firinda Hindi, Firinda Hindi But, Firinda
Kavurmali Kizartma, Firinda Kekikli Takoz, Firinda Kereviz Miicveri,
Firinda Kig Sebzeli Cipura, Firinda Naneli Kuzu Kol, Firinda Nohutlu
Balik, Firinda Patates Ve Sogan, Firinda Patatesli Hamsi, Firinda
Peynirli Patates, Firinda Sebzeli Tavuk, Firinda Soslu Patlican, Firinda
Tatli Patates (2), Firinda Taze Fasulye, Firinda Yogurtlu Kuru
Fasulyeli Meze, Fistik Ezmeli Yulafli Cikolata, Fincan Boregi, Frenk
Uziimlii Ahududu Regeli, Greyfurtlu Bar, Giinebakan Boregi, Harissa
Baharatli Sebzeler(3), Havuglu Tar¢inli Kareler, Hindistan Cevizi
Siitlii  Domates Corbasi, Hindistan Cevizli Kartopu Kurabiye,
Hindistancevizli Balik Koftesi, Humus Uglemesi, Hurmali Ve
Portakalli Triif, Hiiner Ile Anne Keki, Ispanakli Mantarli Ekmekler,
Ispanakli Peynirli Agma Borek, Ispanakli Rulo Cérek, Incirli Granolal:
Pratik Dondurma, incirli Kek, Italyan Erigi Marmelat:, Joleli Pasta,
Kadayif Boregi, Kalbimin Sesi Pide, Karabugday Yufka Diiriim,
Karamelize Seftalili Lokma Tatlis1, Karanfilli Ve Kuru Uziimlii Ayva
Recgeli, Karigik Sakatat Kebabi, Karpuz Kabugu Tursusu (2), Karpuzlu
Salata, Kavunlu Etli Sarma, Kavurmali Sandvig, Kegiboynuzu Unlu Ve
Elmali Kek, Kekikli Vinaigrette Sos, Kekten Mozaik Pasta,
Kemalpasali Fincan Tatlisi, Kestane Piiresi, Kestaneli Brownie,
Kestaneli Triif Pasta, Kestaneli Ve Cikolatali Tart, Kestaneli Vigneli
Browni, Keten Tohumlu Dereotlu Tuzlu Kurabiye, Keten Tohumlu
Humus, Keten Tohumlu Ve Kinoali Omlet, Kitir Ekmek Kebabi, Kitir
Palamut, Kiymali Meksika Fasulyesi, Kizilcik Serbetinde Armut
Tathis1, Kiziletkli frmik Tatlisi, Kinoa’li Ve Zerdecalli Pismeyen Tatls,
Kinoali Enginar Salatasi, Kolay Tursu, Kofteli Sebze Corbasi, Kok
Sebzeli Salata, K6z Kirmizi Biberli i¢li Corek, Krema Soslu Targinli
Corek, Kremali Kitir Puflar, Kremali Rulo Tatli, Krokan, Kumpir,
Kuru Domatesli Kek, Kuru Fasulye Pastasi, Kuru Incirli Ve Kuru
Uziimlii Kurabiye, Kuru Kayisili Kurabiye, Kuru Meyveli Pelte, Kuru
Meyveli Ve Portakalli Dondurma, Kuru Uziimlii Kek, Kuru Uziimlii
Palamut, Kurutulmus Sebzeli Esmer Bulgur Pilavi, Kuruyemis Bar,
Kuskonmaz Tursusu, Tahinli Baharatli Yogurt, Leblebi Unlu Kurabiye,
Levrekli Muska Boregi, Lezita A¢ Ye ile Lavastan Yaglama, Limon
Cigegi Serbetli Revani, Limon Dilimli Seftali Ve Kayis1 Regeli, Limon
Sos, Limonlu Domates Marmelati, Limonlu Lor Kurabiyesi, Limonlu
Mercimekli Pazi Corbasi, Limonlu Ve Kadayif Tabanli Mini
Cheesecake, Limonlu Yaban Mersinli Yas Pasta, Lor Tatlisi, Lorlu
Cikolatali Kup, Liibnan Peynirli Babagannus (2), Mahlepli Tuzlu
Kurabiye, Mandalina Kabugu Regeli, Mantar Tursusu, Mantilt Nohutlu
Yiiksiik Corbasi, Marul Sarma (2), Masala Baharati, Mas Fasulye
Piyazi, Mas Fasulyeli Sogan Dolmasi, Maydanozlu Sos, Mercimekli
Acili Uskumru, Mercimekli Ekmek, Mercimekli Lahana Sarma,
Mercimekli Siyez Pilavi, Meyve Sosu, Meyveli Kuru Cacik, Meyveli
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Pasta, Meyveli Tava Kekli Pasta, Meyveli Ve Kremali Revani, Misir
Gevrekli Kurabiye, Misir Unlu Keten Tohumlu Tuzlu Kek, Mini Pizza,
Minik Milfoy Borek, Mor Lahana Corbasi, Mozarella Peynirli Patlican,
Muz Kabuklu Kek, Muz Kabuklu Puding, Muzlu Yogurtlu Dondurma,
Nane Kekikli Ayran, Naneli Cilek Hosafi, Naneli Kuru Fasulye, Narlt
Kestaneli Cikolata Bar, Narli Sogan Dolmasi, Nohutlu Bulgur Koftesi,
Nohutlu Karnabahar, Nohutlu Ve Taze Patlican Dolmasi, Orman
Meyveli Pasta (3), Palamut Papaz Yahnisi, Pancar Soslu Tulum
Peynirli Ve Hindi Fimeli Sandvi¢ (2), Pancarli Cikolatali Kek,
Parmesanli Kraker Tabaninda Pastirmali Humus, Patates Canaginda
Mini Kofteler, Patates Kremasi, Patates Piireli Sini Koftesi, Patatesli
Pratik Tavuk, Patlicanli Galeta Unlu Citir Borek, Patlicanli Rulo
Kebap, Pazili Ve Limon Aromali Bulgur Pilavi, Peynir Pastasi, Peynir
Ve Ispanak Dolgulu Palamut, Peynirli Kirmizi Biber Sarma, Peynirli
Kolay Pogaga, Peynirli Mantarli Giiveg, Peynirli Sosisli Kahvaltilik,
Peynirli Ve Sosisli Kahvaltilik, Pinar Labne Soslu Tag Makarna, Pinar
Labneli Cikolatali Tiramisu, Pmar Labneli Kupta Cheesecake, Pirasa
Kabuklu Omlet, Pirasali Bugday Risotto, Pilav Uzeri Eglenceli Kuru
Fasulye, Piringli Nohut Koftesi, Portakal Soslu Cikolatali Mus,
Portakal Ve Mandalina Kabuklu Kek, Portakalli Biskiivili Pasta,
Portakalli Cikolatali Tart, Portakalli Giilhatmi Ve Papatya Receli,
Portakalli Limonata, Portakalli Tavuk, Portakalli Triif, Portakalli Ve
Findikl1 Tart Kek, Portakall1 Ve Haghash Kek, Pratik Dondurma, Piireli
Kuzu Pirzola, Reyhanli Elma Tatlisi, Sade Kombucha, Sakizli Kivi
Sosu, Sarimsakli Bulgur Koftesi, Sarimsakli Levrek Rosto, Sarimsakli
Marul Sarma, Sarimsakli Ve Zerdegalli Pilav, Satvik Baharat Karigimu,
Sebzeli Kirmizi Mercimek Corbasi, Sebzeli Perde Pilavi, Sebzeli
Tarhana, Semizotlu Bulgurlu Taze Patates Salatasi, Semizotlu Ve
Peynirli Kuzu Sarma, Sicak Cikolata Soslu Kek, Sonbahar Boregi,
Sosis, Sosisli Pogaga, Soya Soslu Limonlu Tavuk, Sucuklu Kahvalti
Pizzasi, Siirk Peyniri Salatasi, Siitli Nohut Corbasi, Siitli Papara,
Seftalili Kek, Seftalili Soguk Cay, Seftalili Ve Vigneli Corek, Tahilli
Salata, Tahin Ve Ceviz Soslu Un Helvasi, Tahinli Ve Kuru Uziimlii
Corek, Targinli imam Bayildi, Tath Patates, Tavuk Etli Muska Borek,
Tavuk Etli Papara, Tavuk Etli Sebze Corbasi, Tavuk Etli Ve Bezelyeli
Yufkada Pilav, Tavuklu Bakla Dolmasi, Tavuklu Cevizli Borek,
Tavuklu Kereviz Yapragi Corbasi, Ton Balikli Salata, Uziimlii Ve Kegi
Peynirli Dilimler, Vanilyali Kirmiz1 Erik Receli, Vegan Ayran Asi
Corbasi, Vegan Menemen, Visneli Bademli Kek, Visneli Cikolatali
Pasta, Visneli Muhallebili Giillag, Visneli Tavuk But, Visneli Ve
Cevizli Yaprak Sarma, Visneli, Bademli Ve Bitter Cikolatali
Dondurma, Yalanci Beyti, Yalanct Tandir Boregi, Yaz Giiveci, Yer
Elmali Sulu Koéfte, Yer Elmas1 Cipsi, Yesil Mercimek Ve Brokolili
Tabule, Yogurt Soslu Sebze Salatasi, Yogurt Soslu Yer Elmasi Cipsi,
Yogurtlu Bal Kabagi, Yogurtlu Balli Kek, Yogurtlu Dilimler, Yogurtlu
Karabugday Salatasi, Yufkali Ispanak Graten, Yulafli Peynirli Pogaca,
Yumurtali Burger, Yumurtali Ekmek, Yumurtali Patates Piireli
Kahvaltt Giiveci, Zarganali Tart, Zencefilli Biskiivi, Zencefilli
Kurabiye, Zencefilli Limonata, Zencefilli Ve Limonlu Armut Regeli,
Zencefilli Ve Vanilyali Armut, Zerdegalli Balli Kek, Zerdegalli Sebze
Corbasi, Zerdegalli Siit, Zeytin Salatali Ve Sebzeli Sandvig, Zeytinli
Kis, Zeytinyaginda Yogurt Peyniri, Zeytinyagli Beyaz Peynirli Kabak
Bayildi

Yeni Recete

Ahududu Regelli Kekler, Akiskan Cikolatali Pastaciklar, Altin Patates
Toplari, Amarant’li Pancarli Tart, Arpa Sehriye Ve Adacgayli Kofte,
Atiksiz Domatesli Borek, Badem Corbasi, Bagisiklik Dostu Cay,
Bagisiklik Gliglendirici Baharat Cayi, Baharatli Ekmekler, Baharatl
Kek, Baharatli Yilbasi Koftesi, Balkabakli Kestaneli Narli Pasta,
Barbunyali Mercimek Koftesi, Bergamot Recgeli Ve Ananashi Pilav,
Bol Meyveli icecek, Cevizli Siitli Ve Hurmal Icecek, Cevizli Ve
Meyveli Balli Bulgur Salatasi, Chia’li Enerji Toplari, Chili Soslu
Karpuz Kabugu Salatasi, Citir Yufkali Salata, Cikolata Kaplarda
Dondurma, Cikolatali Narli Balkabakli Pasta, Cikolatali Pancarli Kek,
Cikolatali Yildiz Kurabiye, Cilek Soslu Cig Enginar, Cilekli Lorlu
Kurabiye, Dama Ve Spiral Kurabiye, Desenli Patates, Domates
Corbasindan Sos, Domatesli Bandirmalik, Dut Unlu Mozaik Kurabiye,
Elmal1 Tar¢inli Karanfilli Kombucha, Ester Teyzenin Pirasali Boregi,
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Etli Bamya Salatasi, Feslegenli Yogurt Sos Ve Yer Elmasi Cipsi,
Firinda Bol Sebzeli Karigik Bakliyat, Firinda Ilik Kig Salatasi, Firinda
Kis Sebzeleri, Gliitensiz Elmali Kek, Giin’aydiran Enerji Salatasi,
Havuglu Ve Baharatli Kek, Hibiskiislii Cilek Sosu, Hindistan Cevizli
Bogiirtlen Toplari, Hindistan Cevizli Islak Kurabiye, Humus Marullu
Ve Biftekli Sandvig, Hurmali Kaju Siitii, Hurmali Yogun Cikolatali
Kek, Iki Renkli Dip Sos ile Lezita Citir Kova, Ihk Kabak Salatasi,
Ispanakli Fasulye Corbasi, Ispanakli Kareler, Izgara Sebzeli Ve
Avokado Soslu Sandvig, Izgara Sebzeli Ve Avokadolu Sandvig, Inci
Tanem, Inci'nin Tahinli Kurabiyesi, Kabak Miicveri Ve Tuzlu Yogurt
Soslu Kanepe, Kabak Miicverli Ve Kuru Domates Soslu Sandvig,
Kabak Ve Ay Cekirdekli Kahvalti Ekmegi, Kabakli Ik Bulgur
Koftesi, Karabugdayli Soguk Cikolata, Karidesli Kasarli Salata,
Karnabahar Kraker, Karnabaharli Kis Salatasi, Kayisili Bademli
Serinlik, Kestane Piireli Cikolata Toplari, Kestaneli Hindi Kiymali
Kofte, Kestaneli Yer Elmast Corbasi, Keten Tohumlu Kitirlar, Kirmizi
Doping Icecegi, Kirmiz1 Fasulyeli Burger Kofte, Kremah Ve Misirh
Enginar Kalbi Corbasi, Lavantali Kombu Cayi, Lezita A¢ Ye Ve
Bezelyeli Yufkada Pilav, Lezita Citir Kova, Limonlu Akigskan Kekler,
Limonlu Catlak Kurabiye, Lor Peynirli Taze incir Tatlis1, Lor Peynirli
Ve Cilekli Tost Tath, Meyveli Tatli Borek, Nar Corbasi, Pancarli,
Portakalli Enerji Toplari, Patates Cipsi Ve Liile Patates, Patlicanli
Feslegen Soslu Ve Salamli Mini Sandvigler, Pirasa Kabuklu Pilav,
Pirasali Bulgurlu Kek, Piringli Armut Salatasi, Portakal Kabugu Tozu,
Pratik Vegan Dondurma, Renkli Bakliyat Corbasi, Renkli Ekmekler,
Sebze Dolgulu Domates, Sebze Kabuklu Ekmek, Sebze Piiresi Dolgulu
Kofte, Surtin Havug Toplari, Siyah Fasulyeli Vejetaryen Kofte,
Sonbahar Corbasi (3), Soya Soslu Ve Piring Sirkeli Karpuz Kabugu,
Susamli Atistirmaliklar, Siitli Balik, Siitlii Kapya Biber Tava, Sekersiz
Citir Tava Tatlisi, Tahin Pekmezli Yogurt Soslu Firin Havug, Tath
Tuzlu Salata, Tavuk Derisi Sosu ile Tavuk But, Trabzon Hurmali Chia,
Tirk Kahveli Kuplar, Vanilyali Giil Pasta, Vegan Koéfteli Proteinli
Salata, Vegan Sporcu Icecegi, Yaz Aksami Esintisi, Yaz Ezmesi, Yesil
Corba

Tablo 42 incelendiginde Sofra dergisinde Tiirk mutfagina ait oldugu tespit edilen
geleneksel (standart) recete, sentez (gelistirilmis) recete ve yeni yemek regeteleri olarak

kodlanan 782 yemek regetesi isimlerini detayli olarak gérmek miimkiindiir.

Sekil 27: Sofra Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen Yemeklerin
Regete Dagilimi

Yeni Regete -
Sentez (Gelistirilmis) Regete | (MM
Geleneksel (Standart) Regete —

0 100 200 300 400
Geleneksel (Standart) | Sentez (Gelistirilmis) Yeni Regete
Recete Recete
B Frekans 277 391 114
B Yiizde 35.42% 50.00% 14.58%
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Tablo 42 verilerinden yola ¢ikilarak olusturulan Sekil 27 verileri incelendiginde en
yiiksek oranin 399 recete ile “Sentez (Gelistirilmis) Recete”ye ait oldugu goriilmektedir.
Bu baglamda Sofra dergisinde, Tiirk mutfagi ekseninde yer yer orijinal tariflere farkli bir
bakis getiren, yer yer diinya mutfagi ile birlesen ya da igeriginde kullanilan ana malzemeye
ilaveten farkli ve/veya tiirdes bir malzeme eklenerek yeni yorum getirilmis “Sentez
(Gelistirilmis) Recete”’lerden olusturuldugu bulgusuna ulasilmistir. Bu baglamda Sofra
dergisinde geleneksel Tiirk mutfagindan yemeklere yeni recetelere oranla daha fazla yer
verildigi, yazarlar tarafindan olusturulan sentez regetlerde gelenekseli yitirmeden
modernize edildigi; yeni regetelerin ise Tiirk mutfagina ait yerel yiyecek malzemeleri ve
yemek pisirme yontemleri kullanilarak yeni ve 0Ozglin bir yorumla olusturuldugu

sOylenebilir.

4.3.4. Yemek Zevki dergisi makalelerinde yer alan yemek recetelerinin analizi

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Yemek Zevki dergisi makalelerinde yer alan
yemek regeteleri igerik analizi yontemiyle incelendiginde 14 yemek ¢esidi ile 476 adet
yemek recetesinin yer aldigi tespit edilmistir. S6z konusu yemek receteleri dergi yayin

sayilarina gore detayli olarak Tablo 43’°de sunulmustur.

Tablo 43: Yemek Zevki Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Recetelerinin

Yemek Cesitlerine Gore Dagilimi

Dergi Sayisi
Yemek .8 229 230 231 232 233 234 235 236 237 238 239 lreka
Cesitleri ns Yiizde
Corba 5 8 2 4 3 5 0 1 18 4 8 49  1029%
Sebze / 1 4 9 4 5 6 4 71 4 2 6 57 1197%
Zeytinyagh

Kirmiz Et 5 3 2 4 2 0 1 12 1 1 4 3 38 7,98 %

Beyaz Et 4 0 0 4 12 2 2 0 2 0 1 2 29 6,09 %

Balik / Deniz

- . 1 1 0 0 0 0 0 0 1 0 1 3 7 1,47 %
Uriinleri
Salata 1 3 0 2 4 8 4 3 4 4 2 2 37 7,77 %
Bakliyat 1 1 0 0 1 0 0 2 2 0 0 2 9 1,89 %
Pilav/ 3 2 4 2 0 0 0 3 0 2 3 21 441%
Makarna
Hamur isi /
4 2 10 14 6 3 3 1 6 7 2 5 63 13,24 %
Ekmek

Yumurta 3 1 0 2 0 4 1 3 0 3 2 4 23 4,83%
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Yemegi

Sokak o o o 1 o0 0 0 0 o0 1 10 3 0,63%
Yemegi
Tath 8 10 9 14 9 2 11 6 11 10 9 8 107 2248%
icecek o 1 1 1 2 0 7 0 1 0 0 1 14 294%
Diger 1 o 1 1 1 2 4 1 5 2 1 0 19  399%
Toplam

Yemek 40 34 31 60 46 31 39 33 44 40 31 46 476 100%
Regetesi

Tablo 43 verileri incelendiginde her bir dergi sayisinda yer alan yemek regetesi
sayilarinin sabit olmayip 31 ile 60 sayis1 arasinda degisiklik gosterdigi goriilmektedir. Her
dergi sayis1 ayri olarak degerlendirildiginde en yiiksek yemek regetesi 60 ile 231’inci; en

diisiik 31 ile 230, 233 ve 238’inci dergi sayisinda goriilmektedir.

Sekil 28: Yemek Zevki Dergisi Makalelerinde Yer Alan Yemek Tariflerinin

Yemek Cesitlerine Gore Dagilimi

Diger

icecek

ot [

Sokak Yemegi
Yumurta Yemegi
Hamur isi Ekmek
Pilav / Makarna
Bakliyat

Salata

Balik / Deniz Uriinleri

Beyaz Et
Kirmiz Et
Sebze Zeytinyagh
Corba |8
80 100 120
Sebze Balik / . Hamur
Corba Ze}ilinya KI;EI:HZ Beyaz Et V_D?niz‘ Salata | Bakliyat Nirenvnia Isi gl;nl:ll;g? S:f]igi Tath | Igecek | Diger
sl Uriinleri Ekmek
Frekans 49 57 38 29 7 37 9 21 63 23 3 107 14 19
Yiizde |10.29% | 11.97% | 7.98% | 6.09% | 1.47% | 7.77% | 1.89% | 4.41% | 13.24% | 4.83% | 0.63% |22.48% | 2.94% | 3.99%

® Frekans M Yiizde

Tablo 43°den elde edilen Sekil 28grafik verilerinde incelenen 12 derginin toplam
verileri iginde en yiiksek yemek recetesi 107 ile yine “Tatli”dir. Hamur Isi/Ekmek 63
recete ile ikinci, Sebze / Zeytinyagli 57 regete ile li¢iincii siradadir. En az yemek regetesi 3
recete ile sokak yemegidir. Bu baglamda Yemek Zevgi dergisinde 14 yemek ¢esidinde de
kodlama yapilmis olup cogunlugunun tatli ve hamur isi yemek ¢esitlerinden olusturdugu

bulgusuna ulagilmistir.
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Yemek Zevki dergisinde igerik analizi sonucunda yemek cesitlerinde yapilan

kodlamalar ve yemek isimlerinin detayl listesi ise Tablo 44’de sunulmustur.

Tablo 44: Yemek Zevki Dergisi Makalelerinde Kodlanan Yemek Cesitlerinin

Recete Isimleri

Yemek Cesitleri Recete Ismi Frekans Yiizde

Arpacik Soganli K6z Biber Corbasi, Bagisiklik Giiglendirici Corba, Balik
Corbasi (2), Balkabagi Corbasi, Balkabakli Barbunya Corbasi, Bugdayl
Yayla Corbasi, Bulgur Kéfteli Yer Elmast Corbasi, Domates Corbasi (2),
Enginarli Ve Mantarli Corba, Hububatli Kig Corbasi, Ispanak Kokl
Yayla Corbasi, Ispanakli Ve Mantarli Tavuk Corbasi, Kapya Biberli
Yogurt Corbasi, Karalahana Corbasi, Karnabahar Corbasi, Kerevizli
Pirasa Corbasi, Koz Biberli Domates Corbasi, Kurutulmus Domatesli
Tarhana Corbasi, Misirli Ve Kerevizli Kremali Corba, Nar Eksili Sogan
Corbasi, Nohutlu Ve Mantili Corba, Pancar Corbasi, Pancarli Kolay
Corba Tarhana, Pazili Bugday Corbasi, Pide Krutonlu Kabak Corbasi, Piringli 49 10,29%
Soguk Ayran Corbasi, Sebzeli Mercimek Corbasi, Sebzeli Yayla Corbast,
Siyah Havuglu Kis Corbasi, Siyah Mercimek Corbasi, Sogan Corbasi,
Soguk Kabak Corbasi, Soguk Koéz Biber Corbasi, Siitlii Domates
Corbasi, Tavuk Suyuna Makarnali Corba, Tavuklu Kabakli Corba,
Tavuklu Ve Makarnali Corba, Taze Tarhana Corbasi, Yesil Mercimekli
Ve Kinoali Soguk Corba, Yogurtlu Piring Corbasi, Yogurtlu Sebze
Corbasi, Yogurtlu Yarma Corba, Yulaf Ezmeli Ve Siitlii Corba, Yulafl
Sebzeli Mantar Corbasi, Yiiksiik Corbasi, Zerdegalli Kis Corbasi,
Zerdegalli Ve Kerevizli Tavuk Etli Corba

Antep Fistikli Dolma, Asma Yapraginda Zeytinyagli Enginar Dolma,
Ayvali Ve Kerevizli Pirasa, Balkabagi Piiresi, Bandirma Lor Peynirli
Kabak Cigegi, Bol Domatesli Zeytinyagli Bamya, Cedar Peynirli Firinda
Mantar, Citir Kabak Cipsi, Domates Soslu Patlican Kayiklari, Enginar
Dolma, Enginar Ezmesi, Etli Domates Dolmasi, Firinda Domatesli
Patates Yemegi, Firinda Etli Biber Dolma, Firinda Istiridye Mantarh
Sebzeler, Firinda Pastirmali Patates, Firinda Peynirli Mini Biber, Firinda
Tahinli Patates, Havug¢ Toplari, Havuclu Taze Boériilce Yemegi, Ispanak
Miicveri, Kabak Bayildi, Kabak Cigegi Dolmasi, Kabakli Ve Pirasali
Sebze / Crumble, Kajulu Zeytinyagli Asma Yapragi Kavurmasi, Kirmiz1 Patatesli
Ve Arpacik Soganli Enginar, Kirmizi Soganli Ve Kinoali Mantar, 57 11,97 %
Kiymali Ayva Dolmasi, Kiymali Tatli Patates, Kimyonlu Havug Piiresi,
Kozlenmis Biberli Peynir Dolmalari, Kurutulmus Domatesli Mantar
Dolma, Kuzu Etli Enginar, Labneli Kabak Dolmasi, Nazuktan,

Zeytinyagh

Pancarli Piire, Patates Piireli Sebze Sote, Peynirli Ve Patlicanli Volovan,
Piringli Patlican, Reyhanli Mini Biber Dolmasi, Sebzeli Giiveg, Sebzeli
Karnryarik, Sogan Dolmasi, Sultani Bezelye Kavurma, Tahinli Patates
Piiresi, Targinli Ve Salcal1 Zeytinyagl Barbunya, Tarhunlu Kabak Cigegi
Dolmasi, Taze Boriilce Kizartmasi, Yaprak Sarma, Yaz Sebzeli Pogaga,
Yogurtlu Semizotu, Zerdecalli Karnabahar, Zerdegalli Patates,
Zeytinyagli Biber Dolmasi, Zeytinyagli Enginar (2), Zeytinyagh Kabak

Adana Kebap, Adana Usulii igli Kofte, Arpa Sehriyeli Kuzu, Aryildiz
Dokiim Tavada Pirzola, Aspir Aromali Antrikot, Ayvali Etli Giiveg,
Biberli Ve Soganli Kavurma, Dana Antrikot, Eksili Ufak Kofte,
Erikli Tursulu Kavurma, Etli Pratik Giliveg, Firinda Kremali Misket 38 7,98%
Kofte, Firinda Sebzeli Rulo Koéfte, Ispanak Piireli Top Kofteler, Izgara

Kirmiz Et

Kiisleme, Izgara Pirzola, Kagitta Pirzola, Kuzu Gerdan Haglama, Kuzu
Incikli Begendi, Kuzu Kavurma, Kuzu Pirzola, Kuzu Tarakhk, Lokum
Bonfile (Tenderloin), Mangalda Fistikli Kofte, Patates Piireli Et Sote,
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Patatesli Biftek, Pirzola Begendi, Preslenmis Kuzu Incikli Yahni, Sac
Tava, Salgali Et, Sar1 Kirazli Dana Kavurma, Sarimsakli Kofte, Sebzeli
Ve Corek Hamurlu Biftek, Terbiyeli Sulu Kofte, Yenidiinya Kebabi,
Yogurtlu Kebap, Yufkalt Kéfte Rulosu, Zerdegalli Kuzu Gomlegi

Beyaz Et

Acili Peynir Soslu Lezita Pilic Lokmalari, Arpa Sehriyeli Tavuk incik,
Baharatli Acit Baget, Balkabakli Ve Tavuklu Firin Yemegi, Balli Hardal
Soslu Lezita Pili¢ Citir Kova, Bandurma, Biber Pestolu Lezita Jumbo
Pili¢ Fileto, Citir Tavuklar, Firinda Biberiye Soslu Biitiin Pili¢, Firinda
Patatesli Tavuk Baget, Firinda Sebzeli Pili¢ Fileto, Firinda Soslu Kalca
But, Firinda Tavuk Kanat, Hamurlu Tavuk Kavurma, Hardalli Tavuk
Izgara, Hardalli Ve Portakalli Firinda Baget, Izgara Tavuk Kalgasi, Krem
Peynirli Soslu Tavuk, Kremali Mantarli Bagetler, Lezita Pili¢ Tantuni
Diiriim, Pestolu Tavuk Sirt Pirzola, Pideli Tavuk Sis, Pilav Ustii Lezita
Pilic Tantuni, Portakalli Ve Nar Eksili Pekin Ordegi, Siizme Yogurt
Soslu Lezita Pili¢ Citir Kova, Tavuk Etli Paylasim Tepsisi, Tavuklu Ve
Tane Hardalli Firin Yemegi, Taze Sarimsak Soslu Tavuk Sirt Pirzola,
Yogurtlu Tavuk

29

6,09 %

Bahk/Deniz

Uriinleri

Diilger Miinier, Gondolda Sebzeli Levrek, Levrek Bugulama, Norveg
Somonu, Somon Gravlax, Ton Balikli Hamurlu Keseler, Tuzda Balik

1,47 %

Salata

Akdeniz Usulii Piring Salatasi, Ananasli Kereviz Salatasi, Biftekli Piring
Salatasi1 (2), Bol Sakalli Kegi Peynirli Ispanak, Pazi Salatasi, Bugday
Salatasi, Coban Salata, Cokelek Salatasi, Corekli Ve Hellimli Salata,
Enginar Salatasi, Enginarli Ebegiimeci Salatasi, Kinoali Ve Bulgurlu
Ispanak Salatasi, Korpe Sebzeli Piring Salatasi, Kézde Patlican Salatasi,
Kézlenmis Soganh Kurubaklagil Salatasi, Kuru Uziimlii Ve Peksimetli
Salata, Kuru Yaban Mersinli Bugday Salatasi, Kurutulmus Domatesli
Salata, Meksika Fasulyeli Yesil Salata, Meyveli Piring Salatasi, Misirl
Ve Baharatli Piring Salatasi, Mor Lahanali Ve Havuglu Mas Fasulyesi
Salatasi, Muhammara, Narli Bereket Salatasi, Patlicanli Salata, Pirasali
Ve Semizotlu Salata, Pideli Coban Salatasi, Sakiz Murcu, Tavuk Etli
Bahar Salatasi, Ton Balikli Domatesli Salata, Yesil Mercimekli Pancar
Salatasi, Yogurtlu Ve Tursulu Tavuk Salata, Yumurtali Bahar Salatasi,
Zahter Salatasi (3), Zeytin Salatasi

37

7,77%

Bakliyat

Etli Nohut, Humus (2), Kestane Mantarli Humus, Pancarli Kisir, Pilaki,
Sebzeli Yesil Mercimek Yemegi, Yesil Mercimek Yemegi, Zeytinyagl
Barbunya

1,89 %

Pilav/ Makarna

Arpa Sehriye Pilavi, Basmati Pilavi, Domates Soslu Makarna, Enginarli
Safranli Pilav, Feslegenli Ve Rokforlu Makarna, Havuglu Bulgur Pilavi,
I¢ Pilav, Istiridye Mantarli, Rokfor Soslu Buharda Manti, {talyan Truffle
Risotto, Kalpli Makarna, Kiymali Pilav, Lezita Pili¢ Fileto Li Bulgur
Pilavi, Limonlu Bulgur Pilavi, Mantarli Fettucini Makarna, Mantarli Ve
Mantar Soslu Manti, Mercimek Mantisi, Patlicanli Zeytinyaglh Pilav,
Siyah Makarna, Stracci Makarnasi, Siizme Yogurtlu Ve Reyhanli Manti,
Yesil Mercimekli Ve Eristeli Siyez Pilavi

21

4,41%

Hamur isi

/Ekmek

Acili Pide Sufle, Antep Fistikli El A¢mast Borek, Arapsagli Misir Unlu
Kek, Baklava Yufkasinda Mantarli Borek, Brokoli Kis, Domatesli
Mantarli Dilimler, Ekmek Ustii Pizza, Feslegen Soslu Ekmek, Goz
Yumurtali Kahvaltt Ekmekleri, Ispanakli Pogaca, Ispanakli Ve Kuru
Domatesli Borek, Ispanakli Ve Peynirli Kolay Borek, Kabakli Borek,
Kabakli Ve Lorlu Borek, Kavurmali Ve Rokali Mini Pizza, Kekikli Ve
Lorlu Ekmekler, Kiymali Agma Borek, Kiymali Akitma, Kiymalr Corek
Borek, Kiymali Kir Pidesi, Kofteli Pizza, Krem Peynirli Donut, Krem
Peynirli Tava Kekleri, Kuru Domates Simit Ustii, Kurutulmus Domatesli
Ac¢ma, Kurutulmus Domatesli Halka, Kurutulmus Domatesli Ve Peynirli
Corek, Kiilge, Limon Soslu Ispanakli Kek, Lor Peynirli Gézleme, Lorlu
Kabakli Tartdletler, Makarna Kofte Pastasi, Mayasiz Bazlama, Misir
Unlu Ekmek, Misir Unlu Krep, Mini Bazlama, Pastirmali Findik

63

13,24%
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Lahmacun, Patatesli Firin Tombik, Patatesli Pratik Pogaca, Patatesli Rulo
Borek, Patlicanli Kis, Peynirli Ve Maydanoz Kirpik Borek, Pirasali
Boregi, Piruhi, Pratik Pide Pizza, Sade Krep, Sahanda Ekmek Hamuru,
Salgali Ve Kekikli Tost, Sarimsakli Yogurtlu Ispanakli Borek, Semizotlu
Ve Rokali Tost, Sucuklu Ve Pastirmali Borek, Susamli Halka, Tar¢inli
Ve Uziimlii Cérek, Tavuklu Sandvig, Tavuklu Ve Ispanakli Tost,
Tavuklu Ve Rokali Tartdletler, Ton Balikli Sandvig, Tortillali Bahar
Pizzasi, Trafik Lambas1 Tost, Yufkali Pratik Sufle, Yumurtali Ekmek,
Zerdegalli Ve Cevizli Ekmek, Zeytinli Ekmek

Yumurta

Yemegi

Avokadolu Ve Cedar Peynirli G6z Yumurta, Baklava Yufkasinda
Mantarli Omlet, Bildircin Yumurtali Ekmek Ustii, Cedar Ve Goz
Yumurtali Ekmek Ustii, Cedarli Ve Frenk Soganli G6z Yumurta, Ekmek
Icinde Ispanakli Ve Pastirmali Yumurta, Firinda Domatesli Ve Cedarh
Yumurta, Kaymakli Menemen, Kiraz Domatesli Bildircin Yumurtasi,
Kisnigli Ve Tulum Peynirli Yumurta, Ky Ekmeginde Kasarli Omlet,
Kuskonmazli Omlet, Patatesli Sahur Omleti, Patatesli Ve Sucuklu
Yumurta, Peki Annecigim Omleti, Peynirli Menemen, Simit Menemeni,
Soganli Yumurta (2), Tuzlu Yogurtlu Yumurta Kavurmasi, Yerli
Kuskonmazli Ve Pastirmali G6z Yumurta, Yumurta Dolmasi, Yumurta
Patates Ve Biber Triosu

23

4,83 %

Sokak Yemegi

Balik Ekmek, Icli Kofte, Sebzeli Mini Hamburger

0,63 %

Tath

Alman Pastasi, Ananasli Marsmelov, Anjelik Erikli Kalpten Turtalar,
Anjelik Erikli Ve Bademli Tart, Anne Siitlaci, Asure, Ayvali Sepet,
Badem Krokanli Transparan Pasta, Bademli Tathi, Balli Frambuaz
Dondurmali Keskiil, Bardakta Tiramisu, Biskiivi Kremali Kurabiyeler,
Bitter Cikolatal1 Profiterol, Bol Cikolatali Tart Browni, Boza Sorbe,
Cevizli Mermer Kek, Cevizli Ve Portakalli Frigo, Cikolata Ve Taze
Cilekli Pankek, Cikolatali Pasta, Cikolatali Pratik Triiff, Cilek Piireli
Hafif Tatli, Cilek Soslu Ve irmikli Muhallebi, Cilekli Dondurma, Dantel
Desenli Biskiivi, Dulce De Leche, Ebrulu Kek, Ekmek Hamurundan
Ayvali Tath, Elmali Cevizli Ayva Tatlisi, Elmali Turta, Elmali Ve
Cevizli Krep, Erikli Ve Muzlu Turta, Findikli Kurabiye, Findikli Un
Kurabiyesi, Fistikli Giillag Rulosu, Fistikli Ve Tar¢inli Kurabiye,
Frambuazli Sorbeli Kiire Cikolata, Frenk Uziimlii Ve Elmali Crumble,
Gianduja Chocolate Mousse, Giil Kremi, Giilli Dondurma, Havuglu Ve
Balkabakli Muffin, Hindistan Cevizli Ve Kakaolu Kurabiye, Ispanakli
Ve Kakaolu Kek, Incir Tatlisi, incirli Karamelli Cupcake, Incirli Ve
Beyaz Cikolata Kremali Sonbahar Pastasi, irmik Helvasi (2), Kabak
Tatlis1, Kahvalti Keki, Kakao Biskiivi, Kakaolu Pankek, Kalburabasti,
Kalp Desenli Rulo Pasta, Kalpli Cheesecake, Kalpli Kek, Kara Orman
Meyveli Pasta, Karamelli Yogurt, Kavunlu Dondurma, Kaysil
Dondurma, Kurabiye Sandvig, Kiitiik Pasta, La Chocolate Mousse, Laz
Boregi, Leche Frita, Limonlu Tart, Lor Tatlisi, Macaron Pasta, Mangolu
Ve Kumkatli Dondurma, Marmelatli Kurabiye, Milfoy Kasesinde Orman
Meyveli Pasta, Milfoy Pasta, Muzlu Pankek, Miirdim Erikli Karamel
Soslu Cheesecake, Nar Jolesi, Nisastali Ve Cevizli Kek, Orman Meyveli
Dondurma, Pacanga Toplari, Pembe Cikolatali Donut, Petiborlii
Balkabag Tatlis1, Pontik Pastasi (Gliitensiz), Portakalli Kurabiye, Pratik
Mubhallebi, Profiterollii Pasta, Pudingli Ve Cilekli Helva, Puflu Kek,
Renkli Merengli Pasta, Sultan Lokumu, Siitlii Cikolatali Donut, Siitlii
Revani, Seftali Soslu Siitli Tatli, Seftalili Mereng, Seftalili Puding,
Seftalili Tart, Tahinli Akitma, Tahinli Baklava Yufkasi, Tar¢inli Ve Act
Cikolata Soslu Kurabiye, Tas Kadayif Tatlisi, Tel Kadayifli Muhallebi,
Turung Tathisi, Unsuz Kek, Unsuz Ve Sekersiz Hindistan Cevizli
Kurabiye, Visneli Turta, Yaban Mersinli Seritli Tart, Yaz Siitlaci, Yogurt
Tatlisi, Zencefilli Ve Visneli Kek

107

22,48 %

icecek

Ayva Kompostosu, Cikolatali Siit, Cilek Kompostosu, Cilekli Siit,
Domates Suyu, Elma Ve Ananas Kompostosu, Karpuzlu Ve Feslegenli

14

2,94%
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Icecek, Kayisili Ve Dondurmali Icecek, Kuru Giil Serbeti, Kusburnu
Surubu, Limon Serbeti, Orman Meyveli Siit, Reyhan Serbeti, Tar¢inli

Kayis1 Kompostosu

Diger

Bogiirtlen Receli, Cilek Marmelat;, Domates Sosu, Fasulye Unu Ile
Kahvalti, Findik Ezmesi, Firinda Kahvalti Tepsisi, Haghashh Ve Otlu
Peynir, Itir Cigekli Limon Regeli, Kabak Cacigi, Kayis1 Regeli, Kuru
Domates Marinesi, Mango Ve Pancar Dilimleri, Osmanli Cilegi Regeli,

Pastirma Tursusu, Pazar Kahvaltis1 Yemegi, Simit Ustii Avokado, Seftali
Piiresi, Taze Visne Regeli, Topik

19

3,99%

Tablo 44 incelendiginde Yemek Zevki dergisinde yer alan yemek c¢esitleri ve

isimleri detayli olarak gérmek miimkiindiir. S6z konusu recete isimleri dergide ifade edilen

tilkelere gore ikinci defa analiz edildiginde 476 regete arasindan 47 adet recetenin diinya

mutfagi igerisinde yer alan yemek receteleri oldugu tespit edilmis olup s6z konusu

recetelerin ait oldugu yemek cesitleri tespit edilerek Sekil 29°da grafik olarak sunulmustur.

Diger 429 yemek regetesinin ise Tilirk mutfaginin pisirme teknikleri, tiriin, malzeme

vb. gibi 6zelliklerini kapsayan geleneksel (standart) recete, sentez (gelistirilmis) recete ve

yeni yemek recetelerinden olusturuldugu tespit edilmistir.

Sekil 29: Yemek Zevki Dergisinde Diinya Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Tatlt

Hamur fsi - Ekmek

Pilav - Makarna

Deniz Uriinleri

Beyaz Et

Sebze - zeytinyagh

Yemek Cesitlerinin Dagilim1

0 5 10 15 20 25 30
Sebze - s . Hamur Isi -
Zeytinyagh Beyaz Et Deniz Uriinleri | Pilav - Makarna Ekmek Tatht
= Frekans 2 1 2 5 11 26
m Yiizde 4.26% 2.13% 4.26% 10.64% 23.40% 55.32%

Sekil 29 incelendiginde Yemek Zevki dergisinde diinya mutfagina ait oldugu tespit

edilen yemek cesitlerinin dagilim grafigi goriilmektedir. Yemek c¢esitleri igerisinde en

yiiksek degeri %55,32 ile “Tatli” regetleri olusturmaktadir. “Hamur Isi - Ekmek” yemek

cesitleri ise %23,40 orani ile en yliksek ikinci degere sahiptir. En diisiik deger ise %2,13 ile

“Beyaz Et” olarak kodlanan yemek recetelerine aittir.
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Yemek Zevki dergisinde hangi diinya mutfag kiiltiirline ait yiyecek-igeceklerin dne
ciktig1 tespit edilmek amaciyla diinya mutfagina ait oldugu tespit edilen yemek cesitlerine
ticlincii bir icerik analizi gergeklestirilerek regetenin ismi, ait oldugu kita, iilke, frekans ve

ortalama degerlerinin detayl listesi ise Tablo 45°de sunulmustur.

Tablo 45: Yemek Zevki Dergisinde Diinya Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Kita ve Ulkelere Gore Regete Isim Listesi ve Oranlari

Kita Ulke Recete Ismi Frekans  Yiizde
Asya . Portakall1 Ve Nar Eksili Pekin Ordegi, Istiridye Mantarli Rokfor
4,26 % 1.Cin Soslu Buharda Mant1 2 4,26%
1.Almanya Alman Pastas1 1 2,13%
Cikolata Ve Taze Cilekli Pankek, Kalpli Cheesecake, Miirdiim
Avrupa Erikli Karamel Soslu Cheesecake 3 6,38%
Diilger Miinier, Brokoli Kis, Lorlu Kabakli Tartdletler, Sufle
(2), Patlicanli Kis, Sade Krep, Tavuklu Ve Rokali Tartéletler,
Ananasli Marsmelov, Bitter Cikolatali Profiterol, Cikolatali
2.Fransa Pratik Triff, Elmali Ve Cevizli Krep, Havuglu Ve Balkabakli 21 44,68 %
Avrupa Muffin, Kakaolu Pankek, La Chocolate Mousse, Macaron
82.98% Pasta, Milfoy Pasta, Muzlu Pankek, Profiterollii Pasta, Renkli
’ Merengli Pasta, Seftalili Mereng
s Kabakl1 Ve Pirasali Crumble, Lokum Bonfile (Tenderloin),
3.Ingiltere Frenk Uziimlii Ve Elmali Crumble 3 6,38%
4.Iskandinav  Somon Gravlax 1 2,13%
5.Ispanya Leche Frita 1 2,13%
Feslegenli Ve Rokforlu Makarna, Gianduja Chocolate Mousse,
; Italyan Truffle Risotto, Mantarli Fettucini Makarna, Stracci
6.Italya Makarnasi, Pizza (2), Tortillali Bahar Pizzasi, Bardakta 9 19,15%
Tiramisu
AKUZ(.?; Krem Peynirli Donut, Bol Cikolatali Tart Browni, Incirli
lg‘gf“,ya 1.Amerika  Karamelli Cupcake, Pembe Cikolatali Donut, Siitlii Cikolatalt 5 10,64%
i Donut
Giiney
Amerika L
213% 1.Arjantin Dulce De Leche 1 2,13%
4/100% 10 Toplam 47 100,00 %

Tablo 45°e gore 4 kita’dan 10 {ilkenin mutfagina ait toplam 47 yemek recetesinin
yer aldigi goriilmektedir. Bu baglamda Yemek Zevki dergisinde Asya, Avrupa, Giiney
Amerika ve Kuzey Amerika kitalart ile Almanya, Amerika, Arjantin, Cin, Fransa,
Ingiltere, Ispanya, italya ve Iskandinav iilkelerinin mutfaklarina ait yemek regeteleri yer
almistir. 6 iilke ve %82,98 orani ile en ¢ok Avrupa kitasi, en az (2,13%) Giiney Amerika

kitalariin mutfaklarina ait yemek recetelerinin paylasildigi bulgusuna ulagilmstir.
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Sekil 30: Yemek Zevki Dergisinde One Cikan ilk Ug Diinya Mutfag

> N
S5 & D
M < =
s § Italya
E &
o
< Fransa
0 5 10 15 20 25
Avrupa Kuzey Amerika
82,98% 10,64%
Fransa Italya ABD
® Frekans 21 9 5
m Yiizde 44.68% 19.15% 10.64%

Tablo 45°den elde edilen Sekil 30’a gére Yemek Zevki dergisinde 6ne ¢ikan ilk ii¢
mutfak ABD, Fransiz ve Italyan mutfagidir. S6z konusu mutfaklar arasinda ise 21 yemek
recetesi ve %44,68 orani ile Fransiz mutfag: ilk sirada yer almaktadir. Bu verilerden yola
cikarak Ocak-Aralik 2020 yaym donemi Yemek Zevki dergisinde tespit edilen 476
recetenin 47’sinin diinya mutfagina ait oldugu; éne ¢ikan diinya mutfagin ise Avrupa -

Fransiz mutfagi, one ¢ikan yemek cesidinin ise “Tatli” oldugu bulgusuna ulasilmistir.

Sekil 31: Yemek Zevki Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemek Cesitlerinin Dagilimi

Diger

icecek

Sokak Yemegi
Yumurta Yemegi |
Tath

Hamur Isi Ekmek
Pilav Makarna
Bakliyat

Salata (I

Balik Deniz Uriinleri

BeyazEt |
Kirmz Et |
Sebze Zeytinyagh (I
Corba |
20 30 40 50 60 70 80 90
Balik . Yumurt]
Sebze Kirmiz| Beyaz | Deniz Bakliya Pilav |Hamur a Sokak

g Salata Makarn| Isi | Tath .
Et Et Uru.nler t a  |Ekmek Ye{neg

i i
® Frekans | 49 55 38 28 5 37 9 16 52 81 23 3 14 19

EYiizde [11.42%|12.82%)|8.86% | 6.53% | 1.17% |8.62% | 2.10% | 3.73% |12.12%|18.88%| 5.36% | 0.70% | 3.26% | 4.43%

Corba |Zeytiny

Yemeg| Icecek | Diger
agh i

1
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Yemek Zevki dergisinde 476 recete arasindan 429 recetenin Tiirk mutfagi
icerisinde yer alan yemek receteleri oldugu tespit edilmis olup s6z konusu recetelerin ait

oldugu yemek ¢esitleri tespit edilerek Sekil 31°de grafik olarak sunulmustur.

Sekil 31 grafik verileri incelendiginde 12 derginin toplam verileri i¢cinde en yiiksek
yemek regetesi 81 ile yine “Tatli”dir. Sebze / Zeytinyagli 55 regete ile ikinci, Hamur
Isi/Ekmek 52 recete ile iigiincii siradadir. Bu baglamda Yemek Zevki dergisinde 14 yemek
¢esidinde de kodlama yapilmis olup Tiirk mutfagi regetelerinin ¢ogunlugunun tatli, sebze

ve zeytinyagli regetelerinin olusturdugu bulgusuna ulagilmistir.

Tiirk mutfagina ait oldugu tespit edilen 429 regete, recete ismi, igeriginde kullanilan
malzeme ve pisirme teknikleri ele alinarak ikinci defa analiz edilmis olup geleneksel
(standart) recete, sentez (gelistirilmis) recete ve yeni regete olmak {lizere ii¢ kategoride
yeniden kodlanmigtir. Yemek Zevki dergisi Tirk mutfagi receteleri icerik analizi
sonucunda yapilan kodlamalar ve yemek isimlerinin detayli listesi ise Tablo 46’da

sunulmustur.

Tablo 46: Yemek Zevki Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Yemeklerin Regete Kategorileri ve Oranlari

Recete Kategorisi Recete ismi Frekans Yiizde
Geleneksel Adana Kebap, Adana Usulii Icli Kéfte, Akdeniz Usulii Piring Salatas,
(Standart) Anne Siitlaci, Antep Fistikli Dolma, Arpa Sehriye Pilavi, Arpa
Recete Sehriyeli Kuzu, Arpacik Soganli K6z Biber Corbasi, Asma Yapraginda

Zeytinyagli Enginar Dolma, Asure, Ayva Kompostosu, Ayvali Etli
Giiveg, Balik Corbas1 (2), Balik Ekmek, Bandirma Lor Peynirli Kabak
Cigegi, Bandurma, Basmati Pilavi, Biberli Ve Soganli Kavurma, Bol
Domatesli Zeytinyagli Bamya, Bogiirtlen Receli, Bugday Salatasi,
Bugdayli Yayla Corbasi, Cilek Kompostosu, Cilek Marmeladi, Coban
Salata, Cokelek Salatasi, Domates Corbast (2), Domates Sosu (2),
Domates Suyu, Eksili Ufak Kofte, Elmali Turta, Enginar Dolma,
Enginar Ezmesi, Enginar Salatasi, Enginarli Safranli Pilav,
Erikli Tursulu Kavurma, Etli Domates Dolmasi, Etli Nohut, Findik
Ezmesi, Giil Kremi, Giilli Dondurma, Haghasli Ve Otlu Peynir, Humus
(2), Ispanakli Ve Kuru Domatesli Borek, Izgara Kiisleme, I¢ Pilav, I¢li
Kofte, Incir Tathsi, Irmik Helvas1 (2), Kabak Cigegi Dolmasi, Kabak
Tatlisi, Kalburabasti, Karalahana Corbasi, Karnabahar Corbasi,
Kavunlu Dondurma, Kayisi Regeli, Kiymali A¢ma Borek, Kiymali
Akitma, Kiymali Kir Pidesi, K6z Biberli Domates Corbasi, Kdzde
Patlican Salatasi, Kuru Giil Serbeti, Kusburnu Surubu, Kuzu Etli
Enginar, Kuzu Gerdan Haglama, Kuzu incikli Begendi, Kuzu
Kavurma, Kuzu Pirzola, Kuzu Taraklik, Kiilgce, Laz Boregi, Levrek
Bugulama, Limon Serbeti, Lor Peynirli Gozleme, Mangalda Fistikli
Kofte, Mayasiz Bazlama, Misir Unlu Ekmek, Muhammara, Nar Eksili
Sogan Corbasi, Narli Bereket Salatasi, Nazuktan, Nohutlu Ve Mantili
Corba, Osmanl Cilegi Regeli, Pancar Corbasi, Patatesli Sahur Omleti,
Patatesli Ve Sucuklu Yumurta, Patlicanli Salata, Pazili Bugday
Corbasi, Pideli Tavuk Sis, Pilaki, Piringli Patlican, Piringli Soguk
Ayran Corbasi, Piruhi, Reyhan Serbeti, Sac Tava, Sahanda Ekmek
Hamuru, Sakiz Murcu, Salgali Et, Sar1 Kirazli Dana Kavurma,
Sarimsakli Kofte, Sarimsakli Yogurtlu Ispanakli Borek, Sebzeli

152 35.43%
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Giiveg, Sebzeli Karniyarik, Sogan Corbasi, Sogan Dolmasi, Soganl
Yumurta (2), Sucuklu Ve Pastirmali Borek,Sultan Lokumu, Sultani
Bezelye Kavurma, Susamli Halka, Siitlii Revani, Tahinli Akitma,
Tahinli Baklava Yufkasi, Tarcinli Kayis1 Kompostosu, Tas Kadayif
Tatlisi, Taze Boriilce Kizartmasi, Taze Tarhana Corbasi, Taze Visne
Regeli, Tel Kadayifli Muhallebi, Terbiyeli Sulu Koéfte, Topik, Tuzda
Balik, Tuzlu Yogurtlu Yumurta Kavurmasi, Yaprak Sarma, Yenidiinya
Kebabi, Yesil Mercimek Yemegi, Yogurt Tatlisi, Yogurtlu Kebap,
Yogurtlu Piring Corbasi, Yogurtlu Semizotu, Yogurtlu Tavuk,
Yogurtlu Yarma Corba, Yumurta Dolmasi, Yumurtali Ekmek, Yiiksiik
Corbasi, Zahter Salatasi (3), Zeytin Salatasi, Zeytinli Ekmek,
Zeytinyagli Barbunya, Zeytinyagli Biber Dolmasi, Zeytinyagl Enginar
(2), Zeytinyaglh Kabak

Sentez
(Gelistirilmis)
Recete

Ananasli Kereviz Salatasi, Antep Fistikli E1 A¢mas1 Borek, Arapsagli
Misir Unlu Kek, Arpa Sehriyeli Tavuk Incik,Aryildiz Dokiim Tavada
Pirzola, Aspir Aromali Antrikot, Avokadolu Ve Cedar Peynirli Goz
Yumurta, Ayvali Ve Kerevizli Pirasa, Baharatli Ac1 Baget, Baklava
Yufkasinda Mantarli Boérek, Baklava Yufkasinda Mantarli Omlet,
Balkabagi Corbasi, Balkabag: Piiresi, Balkabakli Barbunya Corbasi,
Balkabakli Ve Tavuklu Firin Yemegi, Balli Frambuaz Dondurmali
Keskiil, Bildircin Yumurtal: Ekmek Ustii, Biber Pestolu Lezita Jumbo
Pili¢ Fileto, Biftekli Piring Salatasi, Biftekli Piring Salatasi, Biskiivi
Kremal1 Kurabiyeler, Brokoli Kis, Cevizli Mermer Kek, Cedar Peynirli
Firmnda Mantar, Cedar Ve G6z Yumurtali Ekmek Ustii, Cedarli Ve
Frenk Soganli G6z Yumurta, Citir Tavuklar, Cikolatal1 Siit, Cilek Soslu
Ve Irmikli Muhallebi, Cilekli Dondurma, Cilekli Siit, Corekli Ve
Hellimli Salata, Dana Antrikot, Dantel Desenli Biskiivi, Ebrulu Kek,
Ekmek I¢inde Ispanakli Ve Pastirmali Yumurta, Ekmek Ustii Pizza,
Elma Ve Ananas Kompostosu, Elmali Cevizli Ayva Tatlisi, Enginarlt
Ebegiimeci Salatasi, Erikli Ve Muzlu Turta, Etli Pratik Giiveg,
Feslegen Soslu Ekmek, Feslegenli Ve Rokforlu Makarna, Findikli
Kurabiye, Findikl1 Un Kurabiyesi, Firinda Biberiye Soslu Biitiin Pilig,
Firinda Domatesli Patates Yemegi, Firinda Domatesli Ve Cedarli
Yumurta, Firinda Etli Biber Dolma, Firinda Kremali Misket Kofte,
Firinda Pastirmali Patates, Firinda Patatesli Tavuk Baget, Firinda
Peynirli Mini Biber, Firinda Sebzeli Pili¢ Fileto, Firinda Sebzeli Rulo
Kofte, Firinda Soslu Kalga But, Firinda Tavuk Kanat, Fistikli Giillag
Rulosu, Fistikli Ve Targinli Kurabiye, Frambuazli Sorbeli Kiire
Cikolata, G6z Yumurtali Kahvalti Ekmekleri, Hardalli Tavuk Izgara,
Hardalli1 Ve Portakalli Firinda Baget, Havug¢ Toplari, Havuglu Bulgur
Pilavi, Hindistan Cevizli Ve Kakaolu Kurabiye, Ispanak Koklii Yayla
Corbasi, Ispanak Miicveri, Ispanakli Pogacga, Ispanakli Ve Kakaolu
Kek, Ispanakli Ve Peynirli Kolay Borek, Itir Cigekli Limon Regeli,
Izgara Pirzola, Izgara Tavuk Kalgasi, Kabak Bayildi, Kabak Cacig,
Kabakli Borek, Kabakli Ve Lorlu Borek, Kagitta Pirzola, Kakao
Biskiivi, Kapya Biberli Yogurt Corbasi, Kara Orman Meyveli Pasta,
Karamelli Yogurt, Kavurmali Ve Rokali Mini Pizza, Kayisili
Dondurma, Kaymakli Menemen, Kekikli Ve Lorlu Ekmekler, Kerevizli
Pirasa Corbasi, Kestane Mantarli Humus, Kirmizi Patatesli Ve
Arpacik Soganli Enginar, Krymali Ayva Dolmasi, Krymali Corek
Borek, Kiymali Pilav, Kiymali Tatli Patates, Kimyonlu Havug Piiresi,
Kinoali Ve Bulgurlu Ispanak Salatasi, Kiraz Domatesli Bildircin
Yumurtasi, Kisnigli Ve Tulum Peynirli Yumurta, Kofteli Pizza, Koy
Ekmeginde Kasarli Omlet, Krem Peynirli Soslu Tavuk, Kremali
Mantarli Bagetler, Kuru Domates Simit Ustii, Kurutulmus Domatesli
Ag¢ma, Kurutulmus Domatesli Halka, Kurutulmus Domatesli Mantar
Dolma, Kurutulmus Domatesli Salata, Kurutulmus Domatesli Tarhana
Corbasi, Kurutulmus Domatesli Ve Peynirli Corek, Kuskonmazl
Omlet, Labneli Kabak Dolmasi, Lezita Pili¢ Fileto Li Bulgur Pilavi,
Lezita Pili¢ Tantuni Diirtim, Limon Soslu Ispanakli Kek, Limonlu
Bulgur Pilavi, Limonlu Tart, Lor Tatlisi, Mango Ve Pancar Dilimleri,
Mangolu Ve Kumkatli Dondurma, Mantarli Ve Mantar Soslu Manti,
Marmelatli Kurabiye, Meksika Fasulyeli Yesil Salata, Misirli Ve
Kerevizli Kremali Corba, Milfoy Kasesinde Orman Meyveli Pasta,
Mini Bazlama, Nar Jolesi, Nisastali Ve Cevizli Kek, Orman Meyveli
Dondurma, Orman Meyveli Siit, Pacanga Toplari, Pancarli Kisir,
Pancarli Kolay Tarhana, Pancarli Piire, Pastirma Tursusu, Pastirmali

208

48,48%
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Findik Lahmacun, Patates Piireli Et Sote, Patates Piireli Sebze Sote,
Patatesli Biftek, Patatesli Pratik Pogaca, Patatesli Rulo Borek,
Patlicanli Kis, Patlicanli Zeytinyagh Pilav, Pestolu Tavuk Sirt Pirzola,
Petiborlii Balkabag: Tatlisi, Peynirli Menemen, Pirasali Ve Semizotlu
Salata, Pide Krutonlu Kabak Corbasi, Pideli Coban Salatasi, Pilav Ustii
Lezita Pili¢ Tantuni, Pirzola Begendi, Portakalli Kurabiye, Portakalli
Ve Nar Eksili Ordek, Pratik Muhallebi, Pratik Pide Pizza, Preslenmis
Kuzu Incikli Yahni, Profiterollii Pasta, Pudingli Ve Cilekli Helva,
Reyhanli Mini Biber Dolmasi, Salcali Ve Kekikli Tost, Sebzeli
Mercimek Corbasi, Sebzeli Mini Hamburger, Sebzeli Ve Corek
Hamurlu Biftek, Sebzeli Yayla Corbasi, Sebzeli Yesil Mercimek
Yemegi, Semizotlu Ve Rokali Tost, Simit Menemeni, Simit Ustii
Avokado, Siyah Havuglu Kis Corbasi, Soguk Kabak Corbasi, Soguk
Koz Biber Corbasi, Siitlii Domates Corbasi, Siizme Yogurt Soslu
Lezita Pili¢ Citir Kova, Siizme Yogurtlu Ve Reyhanli Manti, Seftali
Piiresi, Seftali Soslu Siitlii Tatli, Seftalili Puding, Seftalili Tart, Tahinli
Patates Piiresi, Targinli Ve Aci Cikolata Soslu Kurabiye, Tar¢inli Ve
Salcali Zeytinyagli Barbunya, Tar¢inhh Ve Uziimlii Cérek, Tarhunlu
Kabak Cicegi Dolmasi, Tavuk Suyuna Makarnali Corba, Tavuklu
Sandvig, Tavuklu Ve Ispanakli Tost, Tavuklu Ve Makarnali Corba,
Taze Sarimsak Soslu Tavuk Sirt Pirzola, Ton Balikli Domatesli Salata,
Visneli Turta, Yaban Mersinli Seritli Tart, Yaz Sebzeli Pogaca, Yaz
Siitlaci, Yerli Kuskonmazli Ve Pastirmali G6z Yumurta, Yesil
Mercimekli Ve Eristeli Siyez Pilavi, Yogurtlu Sebze Corbasi, Yufkali
Kofte Rulosu, Zencefilli Ve Visneli Kek, Zerdegalli Karnabahar,
Zerdegalli Kuzu Gomlegi, Zerdecalli Patates, Zerdegalli Ve Cevizli
Ekmek

Yeni Recete Acili Peynir Soslu Lezita Pili¢ Lokmalari, Ayvali Sepet, Bademli Tatli,
Bagisiklik Giiglendirici Corba, Balli Hardal Soslu Lezita Pili¢ Citir
Kova, Bol Sakalli Keci Peynirli Ispanakli Pazi1 Salatasi, Bulgur Kofteli
Yer Elmasi Corbasi, Citir Kabak Cipsi, Cilek Piireli Hafif Tatli,
Domates Soslu Patlican Kayiklari, Domatesli Mantarli Dilimler,
Ekmek Hamurundan Ayvali Tath, Enginarli Ve Mantarli Corba,
Fasulye Unu ile Kahvalti, Firida Istiridye Mantarl1 Sebzeler, Firinda
Kahvalt1 Tepsisi, Firinda Tahinli Patates, Hamurlu Tavuk Kavurma,
Havuglu Taze Boriilce Yemegi, Hububatli Kis Corbasi, Ispanak Piireli
Top Kéfteler, Ispanakli Ve Mantarli Tavuk Corbasi, Incirli Ve Beyaz
Cikolata Kremali Sonbahar Pastasi, Kahvalt1 Keki, Kajulu Zeytinyagh
Asma Yapragi Kavurmasi, Kalp Desenli Rulo Pasta, Kalpli Kek, Kalpli
Makarna, Karpuzlu Ve Feslegenli Icecek, Kayisih Ve Dondurmali
Icecek, Kirmizi Soganli Ve Kinoali Mantar, Korpe Sebzeli Piring
Salatasi, Kozlenmis Biberli Peynir Dolmalari, Koézlenmis Soganl
Kurubaklagil Salatasi, Krem Peynirli Tava Kekleri, Kurabiye Sandvig, 69 16,08%
Kuru Uziimlii Ve Peksimetli Salata, Kuru Yaban Mersinli Bugday
Salatas1, Kiitiik Pasta, Makarna Kofte Pastasi, Mercimek Mantisi,
Meyveli Piring Salatasi, Misirli Ve Baharatli Piring Salatasi, Mor
Lahanali Ve Havuglu Mas Fasulyesi Salatasi, Patatesli Firin Tombik,
Pazar Kahvaltisi Yemegi, Peki Annecigim Omleti, Peynirli Ve
Maydanoz Kirpik Borek, Pontik Pastasi, Siyah Makarna, Siyah
Mercimek Corbasi, Tavuk Etli Bahar Salatasi, Tavuk Etli Paylagim
Tepsisi, Tavuklu Kabakli Corba, Tavuklu Ve Tane Hardalli Firin
Yemegi, Ton Balikli Hamurlu Keseler, Trafik Lambasi1 Tost, Turung
Tatlis;, Unsuz Kek, Unsuz Ve Sekersiz Hindistan Cevizli Kurabiye,
Yesil Mercimekli Pancar Salatasi, Yesil Mercimekli Ve Kinoali Soguk
Corba, Yogurtlu Ve Tursulu Tavuk Salata, Yulaf Ezmeli Ve Siitlii
Corba, Yulafli Sebzeli Mantar Corbasi, Yumurta Patates Ve Biber
Triosu, Yumurtali Bahar Salatasi, Zerdegalli Kis Corbasi, Zerdegalli
Ve Kerevizli Tavuk Etli Corba

Tablo 46 incelendiginde Yemek Zevki dergisinde Tiirk mutfagina ait oldugu tespit
edilen geleneksel (standart) recete, sentez (gelistirilmis) recete ve yeni yemek receteleri

olarak kodlanan 429 yemek regetesi isimlerini detayli olarak gormek miimkiindiir.
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Sekil 32: Yemek Zevki Dergisinde Tiirk Mutfagina Ait Oldugu Tespit Edilen

Sentez (Gelistirilmis) Regete

Geleneksel (Standart) Regete

Yemeklerin Regete Dagilimi

Yeni Regete

0

100 200 300
Geleneksel (Standart) | Sentez (Gelistirilmis) Yeni Regete
Recete Recete
® Frekans 152 208 69
B Yiizde 35.43% 48.48% 16.08%

Tablo 46 verilerinden yola ¢ikilarak olusturulan Sekil 32 verileri incelendiginde en
yiiksek oranin 208 regete ile “Sentez (Gelistirilmis) Regete”ye ait oldugu goriilmektedir.
Bu baglamda Yemek Zevki dergisinde, Tiirk mutfag: ekseninde yer yer orijinal tariflere
farkli bir bakis getiren, yer yer diinya mutfagi ile birlesen ya da igeriginde kullanilan ana
malzemeye ilaveten farkli ve/veya tlirdes bir malzeme eklenerek yeni yorum getirilmis
“Sentez (Gelistirilmis) Regete”lerden olusturuldugu bulgusuna ulasilmistir. Bu baglamda
Yemek Zevki dergisinde geleneksel Tiirk mutfagindan yemeklere yeni recetelere oranla
daha fazla yer verildigi, yazarlar tarafindan olusturulan sentez regetlerde gelenekseli
yitirmeden modernize edildigi; yeni regetelerin ise Tiirk mutfagina ait yerel yiyecek
malzemeleri ve yemek pisirme yontemleri kullanilarak yeni ve 06zgiin bir yorumla

olusturuldugu sodylenebilir.

4.4. Lezzet, Lokma, Sofra ve Yemek Zevki Dergilerinde Yemek Recetelerinin

Yazarlar ve Taniticilar:

Aragtirmanin besinci alt probleminde cevabi aranan soru sudur: Tiirkiye'de
yvaymnlanan yemek dergilerinde gastronomi kiiltiirii icerisinde yer alan yemek regetelerinin

vazarlart ve tamiticilart kimlerdir?

Arastirma kapsaminda belirlenen 4 yemek dergisinde Lezzet 436, Lokma 779,
Sofra 891 ve Yemek Zevki 476 olmak iizere toplam 2582 yemek recetesinin 147 yazar, 30
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marka ve 20 yiyecek - igecek isletmesine ait oldugu bulgusuna ulagilmistir. 845 yemek

recetesinin ise yazarinin belli olmadig tespit edilmistir.

4.4.1. Lezzet dergisi yemek receteleri yazarlarimin analizi

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lezzet dergisi makalelerinde yer alan yemek
recetelerinin yazarlari igerik analizi yontemiyle incelendiginde 436 adet yemek regetesinin
yer aldig1 tespit edilmistir. S6z konusu yemek regetelerinin ait oldugu yazar bilgisi detayl

olarak Tablo 47°de sunulmustur.

Tablo 47: Lezzet Dergisi Yemek Regetesi Yazarlarinin Analizi

Kategori Marka / Mekan Adi  Yazar Adi Yazar Unvam Frekans Yiizde
1.  Arzu Yurtseven Sef 6 1,38%
2. Aydan Ustkanat g:g;l;g?szlarl, Stilisti, 21 4,82%
3. Ayten Alpiin Youtube Influencer 8 1,83%
4. Belkis Boyacigiller

ve Sef 6 1,38%

5. Ozge Sen
6. Bergiizar Erden Instagram Influencer 20 4,59%
7. Beyza Yilmaz Instagram Influencer 1 0,23%
8. Bingiil Mete Pasta Sefi 5 1,15%
9. Canan Tez Tiirer Instagram Influencer 1 0,23%
10. Deniz Orhun Ziraat Mithendisi, Master Sef 18 4,13%
11. Derya Kilig Instagram Influencer 1 0,23%
12. Dilek Pfeiffer instagram Influencer 1 0,23%

= 13. Ekrem Cagatay Sef 2 0,46%

= 14. Elif Edes Tapan %egfr;lrg%ggﬁgam Yazar, 26 5,96%
15. Gamze Bas Cikolata Sefi 8 1,83%
16. Hakan Ozfirinci Sef, Ogretim Gorevlisi 5 1,15%
17. Hayat Tuana Instagram Influencer 1 0,23%
18. Hiilya Cakir Lezzet, Instagram Influencer 63 14,45%
19. Inci Bak Sef 58 13,30%
20. Jale Balci Sef ve Yemek Kitab1 Yazari 20 4,59%
21. JP ?ll;r;]eengolas IS(:f{lten Hospitality Kurumsal 4 0.92%
22. Igfllzgf:; Mutfak ) 24 5.50%
23. Melda Farimaz Sef 4 0,92%
24 Eff;lzilschnei dor  (Unlii Alman) Sef 4 0,92%
25. Miige Kaya Fotograf Sanatcist 1 0,23%
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TV Programcisi, Yazar, Sef,

26. Nermin Gl Eisitmen, 10 2,29%
27. Nursen Aksoy Blogger 6 1,38%
28. Ozge Kutlu Influencer 1 0,23%
29. Selguk Ceylan Sef 1 0,23%
30. Serra Miiftiioglu ig Mimar, Tasarimci 8 1,83%
gé ierlzlﬁi\z/[g::izg " Isjezt;nan Diyetisyen 6 1,38%
33. Senay Ozbilgin Instagram Influencer 1 0,23%
34. Simal Cinar Instagram Influencer 1 0,23%
35. Tuba Bilen Instagram Influencer 1 0,23%
36. Zeynep Sef, Yemek Stilisti 3 0.69%
Agaogullari
37. Zeynep Ding gf‘jifjg%ﬁ:g;é‘:ﬁfk 46 10,55%
Yazan Belli
Olmayan Yemek - - 5 1,15%
Recetesi ]
38. gzslzgfiklrmaz Uzman Diyetisyen 1 0,23%
Collaquin 39. Ayhan Kara Main Sef 1 0,23%
40. Sila Cakir Diyetisyen 1 0,23%
s 41. Gozde P. Eyiiboglu  Diyetisyen 1 0,23%
é Danone Danette - - 1 0,23%
Dr. Oetker - - 2 0,46%
Pmar Ac Bitir - - 6 1,38%
Pmar Krema - - 6 1,38%
Ulker Bizim Yag - - 5 1,15%
Cabbar (istanbul) - - 6 1,38%
g Graze (istanbul) - - 5 1,15%
= . .
§ g:::efﬁzl(ﬁief;ful) ) 2 0.46%
Shon Donle - 2 o
Toplam Yemek Recetesi 436 100%

Lezzet dergisinde yer alan 436 adet yemek recetesi yazarmin “Kisi”, “Marka” ve
“Mekan” basliklarinda oldugu tespit edilerek 3 kategoriye ayrilmistir. Tablo 47
incelendiginde unvanlari Master Sef, Main Sef, Sef, Ogretim Gérevlisi, Yemek Kitab1
Yazari, Yazar, Yemek Fotografcisi, Yemek Stilisti, Tarif Gelistirici, Influencer, Blogger,
Ic Mimar, Tasarimec1 ve Diyetisyen olarak degisiklik gdsteren toplam 41 yazar oldugu
goriilmektedir. S6z konusu yazarlar “Kisi” kategorisinde kodlanmis olup 63 recete ile en
fazla yemek recetesi yazari Hiilya Cakir’a aittir. Hiilya Cakir ayn1 zamanda Lezzet
dergisinin yaym kurulunda olup sosyal medya uygulamasi Instagram’da da yemek
recetelerini paylasmaktadir. Sef, Inci Bak 58 yemek recetesi ile 2’nci, Tarif Gelistirici,

Yemek Stilisti ve Fotograf¢is1 Zeynep Ding ise 46 yemek recetesi ile en fazla receteye
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sahip 3’lglincii yazardir. Lezzet dergisinde yazari belli olmayan 5 yemek recetesi yer

almakta olup bu oran %1,15 ile oldukga diisiik oldugu sdylenebilir.

“Marka” kategorisi incelendiginde 6 markanin toplam 24 yemek regetesi paylastigi
goriilmektedir. Collaquin markasinin Main Sef ve Diyetisyen olmak lizere 4 yemek
recgetesinin yazari belirli olup diger 5 markanin yemek regetesinin yazari bilinmemektedir.

Toplam 12 yemek regetesi ile en fazla regeteye sahip olan marka ise Pinar’dir.

“Mekan” kategorisi incelendiginde 4 yiyecek-igecek isletmesinin toplam 15 yemek
recetesi paylastigi, en fazla recteye sahip isletmenin ise Cabbar (istanbul) oldugu

goriilmektedir.

Sekil 33: Lezzet Dergisi Yemek Regetesi Yazarlarinin Dagilimi

/
Mekan -
Marka -
Yazar1 Belli Olmayan '
kisi |
0 100 200 300 400
Kisi Yazari Belli Olmayan Marka Mekan
= Frekans 392 5 24 15
HYiizde 89.91% 1.15% 5.50% 3.44%

Tablo 47°den elde edilen Sekil 33’e gore Lezzet dergisinde 392 yemek regetesi ve
%89,91 orani ile “Kisi” bashigi acik ara ilk sirada yer almaktadir. Bu verilerden yola
cikarak Ocak-Aralik 2020 yaym donemi Lezzet dergisi yemek regeteleri yazarlari ve
taniticilarinin Master Sef, Main Sef, Sef, Ogretim Gorevlisi, Yemek Kitab1 Yazari, Yazar,
Yemek Fotograf¢isi, Yemek Stilisti, Tarif Gelistirici, influencer, Blogger, I¢ Mimar,
Tasarimct ve Diyetisyen olarak unvanlart degisiklik gosteren kisilerden olustugu

sOylenebilir.
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4.4.2. Lokma dergisi yemek receteleri yazarlarinin analizi

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Lokma dergisi makalelerinde yer alan yemek

recetelerinin yazarlari igerik analizi yontemiyle incelendiginde 779 adet yemek regetesinin

yer aldigi tespit edilmistir. S6z konusu yemek regetelerinin ait oldugu yazar bilgisi detayli

olarak Tablo 48’de sunulmustur.

Tablo 48: Lokma Dergisi Yemek Recetesi Yazarlarinin Analizi

Kate

e Marka / Mekan Adi Yazar Ad1 Yazar Unvam Frekans Yiizde
Beyza Nur Lokma Dijital Yaymn Ydnetmeni 9 1,16%
Kaymak
N Yemek Direktorii
Burgin Bilge Prop ve Yemek Stilisti 8 1,03%
H.e.lt}.ce Ozdemir L(ikma De_rglsl Genel Yaym 6 0.77%
Tiillin Yonetmeni
. Diyetisyen, Lokma Dergisi Yemek
Kiibra Hanger Direktori Asistani ? 1,16%
E’" Melis Kayacik Lokma Dergisi Fotograf Sanatgist 8 1,03%
Reyhan Cerit Bala Lokma Sanat Yonetmeni 10 1,28%
Sezer Alcinkaya Lokma Dergisi Fotograf Sanatgisi 8 1,03%
Tuba Oztiirk Ozdil ~ Lokma Dergisi Editrii 9 1,16%
Yasemin Darbaz Lokma Dergisi Tasarim Direktorii 14 1,80%
Karaca
Yazari Belli Olmayan
Yemek Regetesi ) ) 637 81,77%
Dr. Oetker - - 4 0,51%
Fakir Hausgerate - - 10 1,28%
5]
i . -
g Konyz.i Buyuksehlr ) ) 14 1.80%
< Belediyesi
Ulker Bizim Yag - - 3 0,39%
Vestel - - 30 3,85%
Toplam Yemek Recetesi 779 100 %

Lokma dergisinde yer alan 779 adet yemek regetesi yazarinin “Kisi” ve “Marka”
kategorilerinde kodlanmis olup “Mekan” bagliginda hicbir kodlama yer almamistir. Tablo
48 incelendiginde Lokma dergisi ekibinden unvanlar1 Dijital Yayin Yonetmeni, Genel
Yaym Yonetmeni, Diyetisyen, Yemek Direktorli, Yemek Direktorii Asistani, Fotograf
Sanatcisi, Sanat Yonetmeni, Editor ve Tasarim Direktorii olarak degisiklik gosteren toplam
9 yazar oldugu goriilmektedir. S6z konusu yazarlar “Kisi” kategorisinde kodlanmis olup 14
recete ile en fazla yemek regetesi yazari Lokma Dergisi Tasarim Direktorii Yasemin
Darbaz Karaca’dir. Yemek recetesi yazarlarinin Lokma dergisi ekibinden olusmasinin

nedeni Covid-19 pandemisi nedeni ile Tiirkiye’de uygulanmaya baglayan sokaga ¢ikma
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yasaklaridir. Lokma 66’inc1 dergi sayisida yer alan bu uygulama “Lokma Evde, Ekip
Mutfakta” bashigiyla ifade edilmistir. Dergi ekibi kendi evlerinde, mutfaklarinda hazirda

var olan {irtinler ile 19 Ramazan meniisii olusturarak okuyucular1 ile paylasmislardir.

Yine Tablo 48 incelendiginde 637 adet yemek recetesinin yazar bilgisinin
paylasilmadig1 goriilmektedir. 66’inc1 sayfa haricinde diger 11 Lokma dergisinde yemek
recetesi yazari bilgilerinin sayfada paylasildigi bir uygulama olmadigi tespit edilmistir.
“Marka” kategorisi incelendiginde 4 marka ve 1 Belediyenin (Konya Biiyiiksehir
Belediyesi) toplam 61 yemek regetesi paylastigi goriilmektedir. Vestel, toplam 30 yemek

recetesi ile en fazla receteye sahip olan markadir.

Sekil 34: Lokma Dergisi Yemek Regetesi Yazarlarinin Dagilimi

A1
Mekan '
-
-
Kisi -

Marka

Yazari Belli Olmayan

0 100 200 300 400 500 600 700
Kisi Yazar1 Belli Olmayan Marka Mekan
= Frekans 81 637 61 0
H Yiizde 10.40% 81.77% 7.83% 0.00%

Tablo 48’den elde edilen Sekil 34’e gore Lokma dergisinde %81,77 orani ile
“yazari belli olmayan” baslig: ilk siradadir. “Kisi” %10,40 ile ikinci, “Marka” baslig1 ise

%7,83 ile ticlincii sirada olup “Mekan” basliginda hi¢bir kodlama gerceklestirilmemistir.

Lokma dergisinde 637 yemek recetesinin “Yazari Belli Olmayan” baglig: altinda en
cok yemek recetesinin tiretildigi dikkat ¢ekici bir bulgudur. Bu baglamda derginin kiinye
sayfalan incelendiginde derginin Yemek Direktorii’nlin Bur¢in Bilge, Yemek Direktorii
Asistani’nin ise Kiibra Hanger oldugu bilgisine ulasilmistir. Bu baglamda 637 adet yemek
recetesinin yazarmin Burgin Bilge ve Kiibra Hanger oldugu varsayildiginda Lokma dergisi
yemek regetelerinin yazarlari ve taniticilarinin Yemek Stilisti ve Diyetisyen unvanina sahip

olan kisiler oldugu sdylenebilir.
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4.4.3. Sofra dergisi yemek receteleri yazarlarinin analizi

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Sofra dergisi makalelerinde yer alan yemek
recetelerinin yazarlari igerik analizi yontemiyle incelendiginde 891 adet yemek regetesinin
yer aldigi tespit edilmistir. S6z konusu yemek regetelerinin ait oldugu yazar bilgisi detayli

olarak Tablo 49’da sunulmustur.

Tablo 49: Sofra Dergisi Yemek Regetesi Yazarlariin Analizi

K:::g Marka / Mekan Adi Yazar Ad1 Yazar Unvam Frekans Yiizde
1. Arzu Aygen Instagram Influencer 13 1,46 %
Uyumaz
2. Arzu Aygen
Uyumaz / Ulfet Kitap Yazar1 6 0,67 %
Aygen
3.  Arzu Ozmen - 5 0,56 %

Sef, Tv Programi Yapimcist

4.  Asuman Kerkez 22 2,47 %
ve Sunucusu
I¢ Hastaliklar1 ve Obezite
3. AycaKaya Uzmani Doktor 1 0,11%
6. Azize Irioglu Instagram Influencer 1 0,11%
7. Bahar Samhili Tanju - 10 1,12%
8. Belkis Zora
Ozdamar Instagram Influencer 2 0,22%
9. Berrin Yigit Diyetisyen 9 1,01%
10. Betiil Tung Instagram Influencer 13 1,46 %
11. Canan Teztiirer Instagram Influencer 1 0,11%
12. Claudio Chinali Executive Chef 3 0,34%
13. Cetin Cinar Sous Chef 5 0,56 %
:é' 14. Deniz Dogu Pula Istanbul Vatering Ortag1 3 0,34 %
15. Dilara Kogak Diyetisyen ve Beslenme 1 0,11%
Uzmani
16. Dilek Yeginsii Spiker, Sunucu, Influencer 2 0,22%
17. Dilsat Yasar Yemek Yazari 35 3,93%
18. Emine Tunadan - 4 0,45 %
19. Eyiip Kemal Seving ~ Executive Chef 0,11%
20. Gamze Olgun Instagram Influencer 11 1,23%
21. Goniil Paksoy Tasarimei1, Yemek Kitabi 1 0,11%
Yazari
22. Giilen Yildiz Ugler Mimar 14 1,57%
23. Giilhan Kara gealftronoml Yazari, Egitmen 1 0,11%
24. Giilsem Yilmaz Yemek Yazari 5 0,56 %
25. Hande Ciger Instagram Influencer 0,11%
26. H?tlce Akkaya Instagram Influencer 1 0,11%
Giizel
27. Hatice Bonafe Instagram Influencer 2 0,22 %
28. Ilgin Beaton - 3 0,34 %
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29. Iryna Okur Instagram Influencer 5 0,56 %
30. Ilknur Senel Instagram Influencer 20 2,24%
31. Inci Bak Gida ve Yemek Stilisti 55 6,17 %
32. Inci Bulut Instagram Influencer 5 0,56 %
33. Kaan Yeginsii Influencer 0,22 %
34. Kevser Bagkara Vegan Diyetisyen 5 0,56 %
35. Leyla Cemg Yavsan  Instagram Influencer 20 2,24%
36. Maria Ekmekgioglu %?laezt;lled’ Yemek Kitabt 5 0,56 %
37. Melis Colak Ase1, Yemek Stilisti 13 1,46 %
38. Merve Aydin Instagram Influencer 5 0,56 %
39. Miijgan Yurtseven Instagram Influencer 34 3,82%
40. Nedim Atilla Gazeteci, Gastronomi Yazari 1 0,11%
41. Nilay Tulum Iséifrul\c?sfak Strlart Blogunun 3 0,34%
42. Ozlem Demir - 4 0,45%
43. Ozlem Mekik {iet:;zf‘ Gastronomi Yazar 1 0,11%
44. Pelin Bozkurt Bilgi¢  Instagram Influencer 20 2,24%
45. Pmar Ayik Instagram Influencer 15 1,68%
46. Samira Jovi / Ezgi Fizik Mi‘ih‘endisi / Gida 2 0.22%
Dedebag Ugur Miihendisi i
47. Seda Bozkurt Instagram Influencer 1 0,11%
48. Selma Sen - 11 1,23%
49. Senur Akin Biger g;r;li(ze:nYénetim Kurulu 1 0,11%
50. Sercan Cam Instagram Influencer 2 0,22%
51. Sibel Topguoglu Kahraman Marag Mutfak 1 0.11%
Dedeoglu Kiiltiirii Arastirmacisi ’
52. Silva Ozyerli Yemek Kitab1 Yazari 8 0,90 %
53. Saziye Lofcali Instagram Influencer 1 0,11%
54. Tuba Ozgakmak Instagram Influencer 9 1,01%
55. Yeliz Giil Ege g‘;ﬁy\%ﬁgﬁglvakﬁ 1 0,11%
56. Yildiz Sahinler Instagram Influencer 29 3,25%
S B O -
Yazan Bellirsiz, 57. Neslihan . e
Sunum Stilisti Qlan Algiinerhan Yemegin Sunum Stilisti 3 0,34%
Yemek Recetesi I
Yazari Bellirsiz,
Sunum Stilisti Olan 58. Selma Sen Yemegin Sunum Stilisti 139 15,60 %
Yemek Recetesi 11
Bagdat Baharat - - 0,79 %
Beypili¢ - - 3 0,34 %
Dr. Outker - - 38 4,26 %
< Hiiner - - 1 0,11%
E Lezita - - 8 0,90 %
= Metro Tiirkiye Gastronometro Sefler 3 0,34%
Pinar Beyaz 59. Gamze Olgun - 1 0,11%
Pinar Labne 60. Danilo Zanna Unlii Sef 3 0,34 %
Reis Bakliyat - - 15 1,68%
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Sabri Ulker Gida

Aragtirmalari - - 2 0,22 %
Enstitiisii Vakfi
Tukas - - 2 0,22 %
Ulker Bizim Yag - - 6 0,67 %
Yayla Bakliyat - - 2 0,22 %
7 Mehmet Restoran
(Antalya) - 4 0,45 %
Asmani Restoran . 4 0,45%
= (Antalya)
s i i .
== Babayani Kuliip 61. Murat Gerdan Isletme Sahibi 4 0,45 %
Restoran (Antalya)
= Cibalikap1 Balik
tbatikapt Balikeist 62. Behzat Sahin isletme Sahibi 11 1,23%
(Istanbul)
Hilmi Beken Restoran 63. Semih Beken, : o
(Antalya) 64. Melih Beken Isletme Sahibi 4 0,45%
Toplam Yemek Recetesi 891 100 %

Sofra dergisinde yer alan 891 adet yemek regetesi yazarinin “Kisi”, “Marka” ve
“Mekan” basliklar1 olmak iizere 3 kategoride kodlama yapilmistir. Tablo 49 incelendiginde
Lokma dergisinde recete yazari belli olmayan 318 yemek recetesi tespit edilmis olup
176’smin yazarina dair higbir bilgi yer almadigi, 3’liniin regete yazari belli olmayip
Yemegin Sunum Stilistinin Neslihan Algilinerhan; 139 unun ise Yemegin Sunum Stilistinin
Selma Sen oldugu bulgusuna ulasilmistir. 455 adet regetenin ise yazari belirtilmis olup
unvanlar1 Executive Chef, Sous Chef, Egitmen Sef, Sef, Asci, Yemek Stilisti, Diyetisyen,
Beslenme Uzmani, Uzman Doktor, Fizik Miithendisi, Gida Mihendisi, Gastronomi Yazari,
Yemek Kitab1 Yazari, Mutfak Kiiltiiri Arastirmacisi, Gazeteci, Influencer (igerik iiretici),
Isletme Sahibi, Mimar, Tasarimc1, Spiker ve Sunucu olarak degisiklik gdsteren toplam 64
yazar oldugu goriilmektedir. S6z konusu yazarlar “Kisi” kategorisinde kodlanmis olup 55
recete ile en fazla yemek regetesi Gida ve Yemek Stilisti Inci Bak’a aittir. Yemek Yazari
Dilsat Yasar 35 yemek regetesi ile 2’nci, Instagram Influencer (icerik {iretici) Miijgan

Yurtseven ise 34 yemek regetesi ile en fazla receteye sahip 3’{li¢iincii yazardir.

“Marka” kategorisi incelendiginde 13 markanin toplam 91 yemek regetesi
paylastigr goriilmektedir. Pmar Beyaz markasmnin 1 yemek regetesinin yazart Gamze
Olgun, Pmar Labne markasinin ise 3 yemek recetesinin yazarinin ayni zamanda reklam
yiizii olan Unlii Sef Danilo Zanna’dir. Metro Tiirkiye markasi ise 3 yemek recetesinin
Gastronometro Seflerine ait oldugunu belirtmistir. “Marka” kategorisinda kodlanan diger
84 recetenin kim tarafindan olusturuldugu bilinmemektedir. Kategorinin 38 recete (4,26%)

ile en yiiksek regeteye sahip markasi ise Dr. Outker’dir.
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“Mekan” kategorisi incelendiginde 5 yiyecek-icecek isletmesinin toplam 27 yemek
regetesi paylastigi, en fazla regeteye sahip isletmenin ise Cibalikap: Balikgisi (Istanbul)
oldugu goriilmektedir. S6z konusu 11 recete Cibalikap: Balik¢is1 Isletme Sahibi Behzat
Sahin’e ait oldugu belirtilmistir.

Sekil 35: Sofra Dergisi Yemek Recetesi Yazarlarinin Dagilimi

Mekan |8
Marka |
Yazar1 Belirsiz Sunum Stilisti Olan |
Yazar1 Belli Olmayan |
Kisi

0 100 200 300 400 500
. Yazar Belirsiz
Kisi Yazari Belli Sunum Stilisti Marka Mekan
Olmayan
Olan
® Frekans 455 176 142 91 27
B Yiizde 51.07% 19.75% 15.94% 10.21% 3.03%

Tablo 49°dan elde edilen Sekil 35’e gore Sofra dergisinde 455 yemek regetesi ve
%51,07 orani ile “Kisi” basligi en yiiksek deger ile ilk sirada yer almaktadir. Bu verilerden
yola ¢ikarak Ocak-Aralik 2020 yaymn donemi Sofra dergisi yemek receteleri yazarlari ve
taniticilarinin unvanlart Executive Chef, Sous Chef, Egitmen Sef, Sef, Asci, Yemek
Stilisti, Diyetisyen, Beslenme Uzmani, Uzman Doktor, Fizik Miihendisi, Gida Miihendisi,
Gastronomi Yazari, Yemek Kitab1 Yazari, Mutfak Kiiltiirii Arastirmacisi, Gazeteci,
Influencer (igerik iiretici), Isletme Sahibi, Mimar, Tasarimci, Spiker ve Sunucu olarak

degisiklik gosteren kisilerden olustugu sdylenebilir.

4.4.4. Yemek Zevki dergisi yemek receteleri yazarlarinin analizi

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi Yemek Zevki dergisi makalelerinde yer alan
yemek recgetelerinin yazarlari igerik analizi yontemiyle incelendiginde 476 adet yemek
recetesinin yer aldigi tespit edilmistir. S6z konusu yemek regetelerinin ait oldugu yazar

bilgisi detayli olarak Tablo 50’de sunulmustur.
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Tablo 50: Yemek Zevki Dergisi Yemek Regetesi Yazarlarinin Analizi

Kate

o Marka / Mekan Adi Yazar Adi Yazar Unvam Frekans Yiizde
1.  Aslihan Isin - 1 0,21%
2 izzzlr; E lutas Blogger 2 0,42%
3.  Ayse Soylemez Blogger 1 0,21%
4. Doga Citci Sef 1 0,21%
5. Ecem Ocak Uzman Diyetisyen 1 0,21%
6. Ekrem Cagatay - 1,05%
7.  Esra Dinger Uzman Diyetisyen 4 0,84%
8. Eyiip Kemal Seving Ejrsui\ﬁustg Akademisi 8 1,68%
9. Feyzan Ersinan Yemek Kitab1 Yazari 4 0,84%
10. Hatice Oncel Blogger 0,42%
11. Hayal Demirkol - 11 2,31%
12. Huriye Ersoy - 8 1,68%
13. Hiilya Goksan - 5 1,05%
14. Inci Bak Gida ve Yemek Stilisti 215 45,17%
15. inci Ulgen Bozyigit  vio ¥ Sk iﬁ?gﬁﬁgﬁft ve 4 0.84%
16. Kevser Bagkara Beslenme ve Diyet Uzmani 1 0,21%
17. Metin Isci Executive Chef 10 2,10%
18. Miiserref Kartaler - 18 3,78%
19. Ozgiir Bakir Fotograf Sanatgist 12 2,52%
20. Rafet ince Executive Chef 5 1,05%
21. Sema Temizkan - 4 0,84%
22. Umut Ulas - 4 0,84%
23. Yildiz Oz Samaha - 4 0,84%
— Yazari Belli
-é‘ Olmayan _ - - 27 5,67%
Yemek Recetesi
Aryildiz Inci Bak Gida ve Yemek Stilisti 12 2,52%
Beypili¢ - - 6 1,26%
Bonfilet - - 2 0,42%
Bu Pili¢ - - 8 1,68%
Dr. Oetker - - 8 1,68%
s Koroplast - - 1 0,21%
5 Lezita Inci Bak Gida ve Yemek Stilisti 8 1,68%
= Oba Un - - 2 0,42%
Profilo - - 1,26%
Sabri Ulker Vakfi - - 1 0,21%
Safya Aycicek Yagi - - 6 1,26%
Simfer Firin Inci Bak Gida ve Yemek Stilisti 4 0,84%
Séke Un - - 4 0,84%
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Ulker Bizim Yag - - 3 0,63%

Aila (Istanbul) 24. Emre Inanir Chef De Cuisine 5 1,05%
Antakya Kahvalti Evi 25, Ozgiir Ildir Oksiiz ég:ﬁya Gastronomi Dernegi 6 1,26%
Beyt}lran Lokanta 26. Seref Artagan Isletme Sahibi 1 0,21%
(Izmir)
Fonduralt Yenikdy 27. Serdal Akdag Executive Chef 5 1,05%
= _(Istanbul)
% Glens Istanbul 28. Murat Tagdemir Executive Chef 5 1,05%
> gs}aii tﬁﬁ;mram 29. Ramazan Demir Executive Chef 4 0,84%
Lacivert (Istanbul) 30. Hiseyin Ceylan Executive Chef 8 1,68%
Muutto (istanbul) 31. Umut Karakus Muutto Kurucu Sefi 5 1,05%
Nazzcakes (Istanbul) 32. Nazlihan Ak¢ay Pastaci 5 1,05%
Sheraton Grand Adana 33. Koray Tiirk Executive Chef 4 0,84%
Toplam Yemek Recetesi 476 100%

Yemek Zevki dergisinde yer alan 476 adet yemek regetesi yazarmin “Kisi”,
“Marka” ve “Mekan” basliklar1 olmak iizere 3 kategoride kodlama yapilmistir. Tablo 50
incelendiginde 336 adet yemek regetesinin unvanlart Chef De Cuisine, Executive Chef,
Kurucu Sef, Sef, Pastaci, Yemek Stilisti, Konsept ve Monii Tasarimi Danismani, Beslenme
- Diyet Uzmani, Uzman Diyetisyen, Yemek Kitab1 Yazari, Fotograf Sanatcisi, ve Blogger
olarak degisiklik gosteren toplam 33 yazar oldugu goriilmektedir. S6z konusu yazarlar
arasinda “Kisi” kategorisinde 215 regete ile en fazla yemek regetesi Gida ve Yemek Stilisti

Inci Bak’a aittir. Dergide yazari belli olmayan yemek regetesi ise 27’dir.

“Marka” kategorisi incelendiginde 14 markanin toplam 65 yemek regetesi
paylastig1 goriilmektedir. Kategorinin en yiiksek receteye sahip markasi ise 12 regete
(2,52%) ile Aryildiz’dir. Aryildiz’in 12 regetesi ile birlikte Lezita ve Simfer Firin
markalarinin da yemek regetesi yazar1 Inci Bak’tir. Bu baglamda Inci Bak’1n diger yazarlar

arasinda en fazla yemek regetesine sahip olan en verimli yazar oldugu sdylenebilir.

“Mekan” kategorisi incelendiginde 10 yiyecek-icecek isletmesinin toplam 48
yemek recetesi paylastigi, en fazla regeteye sahip isletmenin ise Lacivert (istanbul) oldugu
goriilmektedir. S6z konusu 8 regetenin Lacivert Executive Chef’i Hiiseyin Ceylan’a ait
oldugu belirtilmistir. Diger 9 yiyecek-icecek isletmesinde de yemek yazarlar1 bilgisi
paylasilmistir.
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Sekil 36: Yemek Zevki Dergisi Yemek Recetesi Yazarlarinin Dagilimi

Yazari Belli Olmayan

/
1
-
-
kisi |

Mekan

Marka

0 50 100 150 200 250 300 350
Kisi Yazari1 Belli Olmayan Marka Mekan
HYiizde 336 27 65 48
® Frekans 70.59% 5.67% 13.66% 10.08%

Tablo 50°den elde edilen Sekil 36’ya gore Yemek Zevki dergisinde 336 yemek
recetesi en yiikksek sayr ile ilk sirada yer almaktadir. Bu say1r %70,59 oraninda olup
derginin yemek regeteleri yazarlar1 ve taniticilarinin “Kisi” basliginda kodlanan yazarlar
tarafindan tiretildigi bulgusuna ulagilmistir. Bu baglamda Ocak-Aralik 2020 yaymn donemi
Yemek Zevki dergisinde yemek regetelerinin unvanlari Chef De Cuisine, Executive Chef,
Kurucu Sef, Sef, Pastaci, Yemek Stilisti, Konsept ve Monii Tasarimi1 Danigsmani, Beslenme
- Diyet Uzmani, Uzman Diyetisyen, Yemek Kitab1 Yazari, Fotograf Sanat¢isi ve Blogger

olarak degisiklik gdsteren kisiler tarafindan olusturuldugu sdylenebilir.
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SONUC

“Yemek, kim oldugumuz duygusunu insa etmek ve sonraki nesillere devretmek igin

simgesel ve kiiltiirel bir aktarim aracidir” (Lake ve Oh, 2007, s. 194).

Giliniimiiz dijital medya c¢aginda, yazili medya halen 6nemli bir gii¢ olmaya devam
etmekte ve halen giindem belirleyiciler olarak ¢aligmaktadir. Bir kitle iletisim araci olarak
dergiler, cesitli anlamlar ve mesajlarin bulundugu metin ve gorsellerden olusan bir

mecradir.

Kitle iletisim arastirmalarinda en eski ve en sik kullanilan yontemlerden biri olan
icerik analizi ile metinlerin, diislincenin ve hatta teorinin aciklayici bir gergeklikte

sunulmasi saglanir (Hurwitz ve ark., 2018, s. 532).

Gastronomi kiiltiir insasinin somut verilerle ortaya koyabilmesi igin gazeteler,
yemek kitaplar1 ve dergileri, radyo ve televizyon programlari, sinema filmleri, web siteleri
ve yemek bloglari gibi ¢esitli medya kaynaklart veri toplamak i¢in akla gelen ilk

segeneklerdendir.

Yasam tarzi medyasi olma oOzelligi tasiyan yaymlar alternatifler sunar, kiiresel
kiiltiirden izler tasir, ydnlendiricidir, imaj ve kimlik olusturur, 6ziinde bireyleri sistemle
uyumlandirir ve onlar1 birbirine yakinlastirir (Hanusch, 2012, s. 4). Kitle iletisiminin yazilt
kaynaklarini olusturan, yemek dergileri diinya genelinde olduk¢a yaygin olup yeme icmeye
dair pek ¢ok konuya deginmektedir. Bu yonleriyle dergiler etkili arastirma kaynaklarindan

biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Genel olarak dergi igerikleri kendi okuyucu kitlelerine sesleniyor gibi goriinse de
aslinda toplumun tiimiine belirli yasam tarzlarini, ideolojik yaklagimlari igaret ederler.
Yemek dergilerinin igerikleri, yemek araciligiyla gorsel ve kiiltiirel kodlar tasiyan mesajlar
iretirken, ayn1 zamanda mutfak kiiltiirlerinin goriiniir olmasin1 saglayarak bir nevi
gastronomi kiiltliri insa ettigi soylenebilir. Bu baglamda bu tez ¢aligmasinda arastirma

alan1 olarak yazili medya tiirii olan Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergileri secilmistir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde glinlimiize kadar gerceklesen siyasi, sosyolojik, ekonomik
ve teknolojik degisimlerin etkisini halen gérmek miimkiindiir. Ancak bu degisimlerin ilk

izleri matbaanin Tiirkiye’ye gelmesi ile birlikte Mesrutiyet donemi ve sonrasinda
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goriilmeye baslanmistir. Yemek kitaplari, dergiler ve gazeteler yoluyla birbirlerinden
oldukca farkli mutfaklarin yiyecek pisirme, saklama ve sunma oOzellikleri “ulusal” bir
repertuar i¢inde kodlanmaya baslamistir. Bu noktadan hareketle bu tez ¢calismasinda igerik

analizi yardimiyla gastronomi kiiltiirii insasinda medyanin rolii aydinlatilmaya ¢alisilmistir.

Yemek dergilerinde gastronomi kiltliriiniin insasin1  somut verilerle ortaya
koyabilmek adina ¢aligma kapsamina dahil edilen 4 yemek dergisinin Ocak-Aralik 2020

tarihleri arasindaki 1 yillik yayinlari igerik analizi yontemi ile incelenmistir.

Jensen ve Jankowski’ye gore (1993), toplumsal ve politik bilgimiz ile diinya
goriiglerimizin ¢ogu her giin okudugumuz veya gordiigiimiiz diizinelerce medya
metinlerinden gelir. Medya metinlerinin ne dedigini bilmek giinliik hayatimizda énemlidir
ve sonu¢ olarak basili medya alanindaki metodolojik bir arastirma, calisma ortami
hakkinda medyanin ne sdyledigini ortaya ¢ikarma anlaminda en 6nemli gorevlerden biridir
(Jensen ve Jankowski, 1993, s. 137). Basili medyanin ne sOyledigini ortaya c¢ikarma
anlaminda igerik analizi aragtirmalar1 en sik kullanilan, 6nemli bir metodolojik yaklasim

olmaya devam etmektedir (McCombs, 2004, s. 14).

Bilindigi tizere, igerik analizinin tanimlayici amaci karmasikligin indirgenmesidir.
Veriler elde edilirken arastirmaya en uygun diisen sorulara cevap vermeli, sorular aragtirma
konusuna uygun diizenlenmelidir (Bonfadelli, 2012, s. 82). Bu baglamda bu arastirmanin
amaci ve sorular1 dogrultusunda igerik analizi gerceklestirilirken, verilerin kodlanmasi,
kavramlar araciligiyla temalarin bulunmasi, kodlarin, ana ve alt temalarin diizenlenmesi,
toplanan tiim verilerin sayilmasi seklinde dort asamada kullanilmistir. S6z konusu dort
asama: dergilerin tiim sayfalari, igerikte yer alan yemek makaleleri, yemek receteleri,
yemek regetelerini olusturan yazarlar olmak iizere dort grupta uygulanmigtir. Arastirma
kapsamina dahil edilen yemek dergilerinde dncelikle genel yapi, bigim ve igerik dagilimi
analiz edilmis, ardindan gastronomi kiiltiiriiniin nasil insa edildigi dergi kapaklari, yemek

makaleleri, yemek regeteleri ve yemek recetesi yazarlari {izerinden okunmustur.

Bu kapsamda ayda bir yayin yapan Lokma (12 say1), Sofra (12 say1) ve Yemek
Zevki (12 say1) dergileri ile iki ayda bir yayin yapan Lezzet (6 say1) dergisi igerik analizi
yontemi ile incelenmistir. Lokma dergisinin Nisan ve Mayis, Sofra dergisinin Maysis,
Temmuz, Eyliil ve Kasim sayilarinda ¢ikardiklar1 6 ek dergi de arastirma kapsamina dahil
edilmistir. Biitlinliigii bozmamak adina 6 ayr1 dergi ilgili aylarda ilgili dergilerin sayfa

sayilarina eklenmis, toplamda 42 dergi ilizerinde analizler gerceklestirilmistir. Bu baglamda

214



arastirmanin verileri Lezzet 546, Lokma 1300, Sofra 1312 ve Yemek Zevki 840 sayfa

olmak iizere toplamda 3998 sayfa iizerinden elde edilmistir.

3998 sayfa, icerik analizi yontemiyle incelendiginde dergi igerikleri on kategoriye
ayrilmistir. S6z konusu on kategori on kapak, 6nsdz, kiinye, fihrist, i¢indekiler, yemek

makaleleri (makale), reklam, haber, tanitim ve diger olarak kodlanmaistir.

Ocak-Aralik 2020 yayin donemi igerisinde incelenen 4 dergide de “Makale” baslig
en yliksek oranda iceriklerde yer bulmustur. Buna gore; Lezzet dergisinin toplam 546
sayfasi igerisinde 390 sayfanin makalelerden olusturuldugu; s6z konusu rakamin igerik
genelinin %71,43’nii kapsadigi, Lokma dergisinin toplam 1300 sayfasi igerisinde 942
sayfanin makalelerden olusturuldugu; s6z konusu rakamin igerik genelinin %72,46’sin1
kapsadigi, Sofra dergisinin toplam 1312 sayfasi igerisinde 914 sayfanin makalelerden
olusturuldugu; s6z konusu rakamin igerik genelinin %69,66’sim1 kapsadigi, Yemek Zevki
dergisinin toplam 840 sayfasi icerisinde 461 sayfanin makalelerden olusturuldugu; s6z

konusu rakamin icerik genelinin %54,88’ini kapsadig1 tespit edilmistir.

Tiim bunlarla birlikte dergilerde iiretilen igeriklerin sayfa sayilari incelendiginde
makale, haber ve tamitim olarak kodlanan sayfa sayilarinin - her dergide degismekle
birlikte - ilkbahar, yaz, sonbahar veya kis mevsimlerinde azalma ve artis saptanmistir. Bu
veriler 1s1ginda yemek dergilerinin sayfa dagiliminda mevsimsel degisimin etkisinin
oldugu sonucuna ulagilmistir. Buna gore; Lezzet dergisinde makale olarak kodlanan sayfa
sayilar1 kis ve sonbahar aylarinda en yiiksek; yaz ve ilkbahar mevsiminde en diisiiktiir.
Reklam sayfalar ise ilkbahar ve yaz aylarinda en yiiksek; kis ve sonbahar aylarinda en
diisiiktiir. Lokma dergisinde makale olarak kodlanan sayfa sayilarinin ilkbahar mevsiminde
en yliksek; son bahar mevsiminde en diisiiktiir. Reklam sayfalar1 ise ilkbahar mevsiminde
en yiiksek; yaz mevsiminde en diisiiktiir. Sofra dergisinde makale olarak kodlanan sayfa
sayilar ile reklam olarak kodlanan sayfa sayilarinin birbirlerine paralel olarak sonbahar
mevsiminde en yiiksek, yaz mevsiminde en diisiiktiir. Yemek Zevki dergisinde makale
olarak kodlanan sayfa sayilar ile reklam olarak kodlanan sayfa sayilarinin birbirlerine
paralel olarak ilkbahar mevsiminde en yiiksek, sonbahar mevsiminde en diisiiktiir. Ulagilan
bu bulgu Savkay’in (2000, s. 11) “Tiirk mutfaginda géze ¢arpan bir ozellikte her zaman

mevsimlere saygili davranmis olmalari vardir” sdylemiyle tam olarak ortiismektedir.

Dergilerin genel iceriklerini ortaya koymak amaciyla 6nséz sayfalari i¢erik analizi

yontemiyle incelenmis ve nitel verilerle sunulmustur. Buna gore; Lezzet dergisi 6 6nsoz
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sayfasinda mevsiminde sebze-meyve tiiketimi, Korona Viriis ic¢in saglikli beslenme
onerileri ve 6zel giinler icin sunulan yemekler ile giindemdeki konulara; Ispanyol, Alman,
Endonezya mutfagi ile diinya mutfagina; Bosnak, Gaziantep ve Adana mutfag ile yoresel
mutfaga yer verildigi saptanmistir. 3 6nsoéz sayfasinda ise Ingiliz kiiltiiriine ait olan “5
cay1” ifadesi tespit edilmistir. Tiirkiye nin en ¢ok cay tiiketen tilkelerden biri oldugu, Tiirk
ve milli kimlik i¢inde ¢ayin énemli bir yere sahip oldugu bilinen bir gergektir. Ancak “5
cayr” Ingiliz mutfak kiiltiiriine ait bir 6giin olarak bilinmektedir. Bu baglamda Lezzet
dergisinin okur kitlesine belirli araliklarla Batili tarzda gastronomi Kkiiltiiriinii tanittig
sOylenebilir. Lokma dergisi 12 6nsdz sayfasinda Lokma dergisi genel yayin yonetmeni
Hatice Ozdemir Tiiliin’{in 6znel ifadelere daha cok basvurulmus; 6nsdz ile dergi igerikleri
arasmda bire bir baglanti bulunamamustir. Genel yap1 Tiirk mutfak kiiltiirii ve Islami
anlayis vurgulan i¢inde olsa da farkli sayilarin 6nséz sayfalarinda adi gecen “trilece,
magnolia ve noodle” ifadeleri ile okur kitlesine diinya mutfak kiiltiiriinden yemekler
tanitilmistir. Sofra dergisi 12 6ns6z sayfasinda Anadolu ve Tiirk mutfak kiiltiiriine sik sik
vurgu yapmis; tohum, siirdiiriilebilir gida, atiksiz mutfak konulari ile var olan gidam
korunmast ve sonraki nesillere aktarilmasi konularinda okur kitlesinin sofrasina ve
gelenegine sahip ¢ikmasi konularinda farkindalik saglamistir. Yemek Zevki dergisi 12
0nsoz sayfasinda mevsiminde sebze ve meyveleri kullanilmasina vurgu yapmis; 6zel giin
yemekleri, saglikli beslenme, gida giivenligi, hijyen ve alisagelmisin disinda yemek
oOnerileri ile okur kitlesine beslenme konularinda farkindalik saglamis; pratik ve kolay
yemeklere sik¢a de@inerek okur kitlesini mutfaga girmeye tesvik etmistir. Onsoz
sayfalarinda karsilasilan cay saati regeteleri, tiramisu, Alman pastasi, frigo, donut,
profiterol ve crumble gibi tatlilar, Fransiz, Italyan ve Japon mutfaklari gibi ifadelerle okur
kitlesine belirli araliklarla diinya mutfak kiiltiirlinden yemekler tanitilmistir. Ayrica
Anadolu mutfagi, Adana mutfagi, Antakya mutfagi, Ramazan ve Kurban Bayranmu tarifleri

ile Tiirk mutfak kiiltiirti ile ilgili igeriklerinde 6nsézde yer aldigi tespit edilmistir.

Dergilerin 6n kapaklar1 ve makalelerde gastronomi igerikleriyle ilgili once cikan
temalarin belirlenmesi iizere yeni kodlamalar ile nicel igerik analizi uygulanmistir. 42
derginin ek sayilar1 da incelemelere dahil edilerek toplamda 48 sayfa 6n kapak; 785
makaleye ulagilmistir. Dergilerin iceriginde yer alan aligveris, moda, teknoloji, astroloji vb.
gibi yemek makalesi olmayan ve diger olarak kodlanan toplam 138 makale analizler
disinda tutularak 650 makale iizerinde kodlamalar gerceklestirilmistir. Bu asamada igerik

analizi yapilirken, Fusté-Fornéa ve Masip’in (2018) basili medyada gastronomi ve gida
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temelli igeriklerin incelenmesi i¢in metodolojik bir tasarim Onerisi sundugu caligmast
referans alinmistir. “Uretim”, “Tamtim”, “Yemek ve Toplum” olarak ii¢ ana tema ile
“Uriin”, “Yemek”, “Icecek”, “Sefler/Unliiler”, “Diinya Mutfag1”, “Yé&resel Mutfak”,
“Mekan”, “Etkinlik”, “Kitap”, “Uriin Yerlestirme”, “Yemek ve Turizm”, “Yemek ve
Sanat”, “Yemek ve Saglik”, “Vegan/Vejetaryen”, “Ozel Giin”, “Ogiin”, “Kavram”,
“Trend”, “Atiksiz Mutfak”, “Pratiklik” olmak iizere yirmi alt temaya ayrilmistir. Buna
gore; Lezzet dergisi 6 6n kapaginda 6ne ¢ikan ana tema %50,00 orani ile “Uretim”, alt
tema %33,33 orani ile “Yemek” ve “Ozel Giin” olarak belirlenmistir. Ulasilan bir diger
bulgu dergilerin 6n kapaklarindaki fotograf ve baslik kullanimi ile i¢ sayfalarda yer alan
ilgili igeriklerin basliklarinin tutarli bulunmamistir. Lezzet dergisi igeriginde tespit edilen
99 makalede 6ne ¢ikan ana tema %45,45 orani ile “Uretim”, alt tema %26,26 ile “Uriin”
olarak belirlenmistir. Lokma dergisi 12 6n kapaginda 6ne ¢ikan ana tema %50,00 orani ile
“Uretim”, alt tema %35,71 oram ile “Yemek” olarak belirlenmistir. Lokma dergisi
iceriginde tespit edilen 146 makalede one ¢ikan ana tema %54,79 orani ile “Uretim”, alt
tema %28,08 ile “Uriin” olarak belirlenmistir. Sofra dergisi 12 6n kapaginda 6ne ¢ikan ana
tema %43,75 orani ile “Uretim”, alt tema %25,00 orani ile “Uriin” olarak belirlenmistir.
Sofra dergisi igeriginde tespit edilen 227 makalede 6ne ¢ikan ana tema %44,06 orani ile
“Tamtim”, alt tema %18,50 ile “Uriin” olarak belirlenmistir. Yemek Zevki dergisi 12 én
kapaginda 6ne ¢ikan ana tema %50,00 ile “Yemek ve Toplum”, alt tema ise %41,67 ile
“Ozel Giin” olarak belirlenmistir. Yemek Zevki dergisi igeriginde tespit edilen 179
makalede 6ne ¢ikan ana tema %44,15 orani ile “Yemek ve Toplum”, alt tema %18,44 ile
“Yemek ve Saglik” olarak belirlenmistir. Elde edilen bulgular sonucunda 4 dergide de
kapak ve makale konu dagilimlarinda Batili tarzda mutfak kiiltiirline rastlanilmis olsa da
cogunlugun Tirk mutfak kiiltiirii baglaminda oldugu tespit edilmistir. Sonug¢ olarak 6n
kapak ve makalelerde gastronomi igerikleriyle ilgili i¢erikleriyle ilgili 6ne ¢ikan temalarin
cogunlugu Tiirk Mutfag1 ekseninde olmak iizere, mevsimde bakliyat, sebze veya meyve
gibi bir {rtin ile belirli giine 6zel, belirli bir yemegin iiretimini ele alan, yemegin saglik

boyutu hakkinda da bilgi veren igeriklerden olusturuldugu tespit edilmistir.

4 dergide yer alan yemek recetesi yazarlarina igerik analizi yapildiginda ise yazarlar
“Kisi”, “Marka” ve “Mekan” olmak tiizere 3 kategoride kodlanmistir. Lezzet 436, Lokma
779, Sofra 891 ve Yemek Zevki 476 olmak iizere toplam 2582 yemek recetesinin 147
yazar, 30 marka ve 20 yiyecek - igecek isletmesi tarafindan yazdigi; 845 yemek regetesinin

ise yazarinin belli olmadig: tespit edilmistir. Buna gore 4 dergide de en yiiksek oran “Kisi”
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kategorisinde gerceklesmis olup yazarlarin cogunlu Sef, Asci, Ogretim Gorevlisi, Yemek
Kitab1 Yazari, Yemek Fotografcisi, Yemek Stilisti, Tarif Gelistirici ve Diyetisyen
unvanlarina sahip kisilerdir. Gida ve Yemek Stilisti Inci Bak Lokma dergisi haricinde diger
iic dergide de yemek recetesi yazari olarak yer almistir. Bu baglamda inci Bak’in diger
yazara oranla toplam 328 yemek recetesi ile en fazla yemek recetesine sahip en verimli

yazar oldugu tespit edilmistir.

4 dergilerde yer alan yemek recetelerine odaklanildiginda toplam 2582 yemek recetesi
tespit edilmistir. Regeteler yemek cesitlerine gore Corba, Sebze / Zeytinyagh, Kirmiz Et,
Beyaz Et, Balik / Deniz Uriinleri, Salata, Bakliyat, Pilav/ Makarna, Hamur Isi /Ekmek,
Yumurta Yemegi, Sokak Yemegi, Tatl, icecek ve Diger olmak iizere 14 kategoride
kodlanmistir. 4 dergide de 14 kategoride de kodlama gergeklestirilmistir. Buna gore;
Lezzet dergisinde 436, Lokma dergisinde 779, Sofra dergisinde 891, Yemek Zevki
dergisinde 476 adet yemek recgetesi tespit edilmis oluip 4 yemek dergisinde de en yliksek

oranin Tatl1” regetelerine ait oldugu tespit edilmistir.

4 dergide tespit edilen toplam 2582 yemek regetesi dergilerde belirtilen diinya
mutfaklarina gore yeniden sayilmis ve toplam 383 yemek regetesinin diinya mutfaklarina
ait oldugu tespit edilmistir. Buna gore; Lezzet dergisinde 111, Lokma dergisinde 116,
Sofra dergisinde 109 ve Yemek Zevki dergisinde 47 yemek regetesi diinya mutfagina ait
olup en yiiksek oran “Tatli” regetelerine aittir. 4 dergilerde yer alan ve diinya mutfagina ait
oldugu tespit edilen 383 yemek recetesine liciincii bir igerik analizi gergeklestirilerek
regetenin ismi, ait oldugu kita ve iilkelerine gore kodlanmistir. Sonug olarak 4 dergide de
diinya mutfag: arasinda dne ¢ikan ilk ii¢ diinya mutfaginin, Fransa, ABD ve Italya oldugu,

en fazla yemek recetesinin ise Fransiz mutfagina ait oldugu tespit edilmistir.

4 yemek dergisinde Tiirk mufag1 6zelinde gastronomi kiiltiiriiniin nasil insa edildigini
ortaya koymak amaciyla dergilerde yer alan yemek recetelerine odaklanildiginda ise 4
dergide tespit edilen 2199 yemek regetesinin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin {irtin, malzeme,
pisirme teknikleri vb. gibi 6zelliklerini kapsadigi tespit edilmistir. Buna gore; Lezzet
dergisinde 325, Lokma dergisinde 663, Sofra dergisinde 782 ve Yemek Zevki dergisinde
429 yemek regetesi Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde kodlanmis olup en yiiksek oran yine
“Tatli” recetelerine aittir. 2199 yemek regetesine Geleneksel (Satandart) Regete, Sentez
(Gelistirilmis) Recete ve Yeni Recete olarak ii¢ kategoride kodlama gergeklestirildiginde

ise 4 dergide de en yiiksek oran Sentez (Gelistirilmis) Receteye aittir. S6z konusu
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recetelerde Tiirk mutfagi ekseninde yer yer orijinal tariflere farkli bir bakis getiren, yer yer
diinya mutfagi ile birlesen ya da igeriginde kullanilan ana malzemeye ilaveten farkli
ve/veya tiirdes bir malzeme eklenerek yeni yorum getirilmistir. Bu baglamda yemek
dergilerinde geleneksel Tiirk mutfagindan yemeklere yeni regetelere oranla daha fazla yer
verildigi, yazarlar tarafindan olusturulan sentez recetlerde gelenekseli yitirmeden
modernize edildigi; yeni regetelerin ise Tiirk mutfagina ait yerel yiyecek malzemeleri ve
yemek pisirme yontemleri kullanilarak yeni ve 6zgiin bir yorumla olusturuldugu sonucuna
ulasiimistir. Ozellikle geleneksel regetelerin ¢ogunlugunun Orta Asya, Selcuklu, Osmanli
ve Cumhuriyet donemlerinden itibaren Tiirk mutfagina eklemlenen recetelerle birlikte,
Tiirk mutfagi ekseninde hem geleneksel hem de yeni yemek regetelerinden olusturuldugu,
az sayida da olsa Yoresel (Anadolu) mutfak kiiltlirline ait recetelerin paylasildig

gOriilmiistiir.

Bu anlamda Tiirk mutfag: tarihsel siire¢ i¢inde hem kendi mutfak kiiltiiriinii korumak,
hem de farkli kiiltiirlerle bir arada yasamak arzusuyla sentez ve/veya entegrasyon ile
kendisi olmaktan vazgeg¢meksizin bir {ist kimlikle birlesebilme 06zelligini s6z konusu
dergilerle yine gostermistir. Boylece Tiirkiye’de yayinlanan yemek dergileri sayesinde
okuyucu, hem aligkin oldugu lezzetlere yakin olup hem de yeni, farkli ve 6zgiin tat
arayislarinin karsiligini bulabilecektir. Diger bir ifade ile Tiirkiye’de yayinlanan yemek
dergilerinde yabanci ve farkli tatlarin yabanciliklarindan arindirilarak ulusal olana

dontstiiriildiigii sdylenebilir.

Ayrica Tiirkiye’de 19’uncu ylizyilin ortalarindan itibaren yemek kitaplar1 ve dergilerde
hem geleneksel (alaturka) hem de modern (alafranga) yemekleri bir arada bulundurmalar
ozelligi giiniimiizde de benzerlik gosterdigi sdylenebilir. Bu bulgu Talas’in “Faydali olan
unsurlarin alimip, yine faydali olan farkl kiiltiirleri ozelliklerini yitirmeden sentezleyerek
veni tirtinler ortaya ¢ikarmak Tiirk mutfaginin diger mutfaklardan ayri bir yere ve hakl bir
tine sahip olmasinin en temel sebebidir” (Talas, 2005, s. 280) sOylemine tam olarak

karsilik gelmektedir.

Farkli kiiltiirleri veya geleneklerin bir toplumda barindirilmast igin “kiiltlirlin i¢ine
dahil etme, sentezleme ve biitlinlestirme” islevleri (Costa-Lascoux,1994) gastronomi

kiiltliriiniin insasinda Tiirk mutfag: baglaminda yemek dergilerinde acik¢a goriilmektedir.
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Yapilan calisma kapsaminda Tiirkiye’de yaymlanan 4 yemek dergisinin
gastronomi Kkiiltiiriinii iiretim, tanitim, yemek ve toplum ara kesitinde Tiirk mutfag:
ekseninde geleneksel, sentez ve yeni yemek tarifleri iizerine insa edildigi sonucuna

ulasilmstir.

Bu sonuca ek olarak; Dergi ig¢eriginin bir pargasi olan ve yemek ve okuyucu arasinda
bag kurmasi agisindan olduk¢a dnem arz eden fotograflamalarin her derginin kendi ekibi
tarafindan 6zgiin ve O6zel olarak gerceklestirildigi tespit edilmistir. Dergilerde yer alan
yemeklerle ilk iletisimin gorsel iletisim ile saglandig diisiiniildii§iinde yemeklerin sunumu
ve fotograflanmasinda yemekler gorsel olarak g¢ekici bir bigimdedir. Bu baglamda Tiirk
mutfaginda her zaman gorseli sade ve basit ama kusursuz bir sekilde hazirlanmis lezzetli
yemeklerin yerini goreselligi, sunumu rengi ve kompozisyonuna dnem verilen tabaklarin

aldig1 soylenebilir.

Kiiresel capta yasanan pandemi sebebiyle Tiirk mutfaginin sifali 6zelligine siklikla
vurgu yapilarak saglik, beslenme ve giiclii bagisik vurgularn Tiirk mutfag: ile Bati
mutfagindan eklemlenen yemek recetelerine dikkat ¢ekilmistir. Buna gore Yine pandemi
sebebiyle uygulanan karantina ve sokaga cikma yasaklarinda ekmek tarifleri ile sokak
yemekleri olarak ifade edilen yemeklerin evde pratik ve kolayca nasil hazirlanacagi
paylasilmis, evde kalinan siire igerisinde beslenme ve kilo problemlerine kars1 alinabilecek

onlemler, yemek regeteleri, uzman doktor ve diyetisyen esliginde sunulmustur.

Iceriklerde agirlikli olarak mevsiminde bir {iriiniin ana malzeme olarak kullanildig1; o
iriinlin ¢orbasindan tatlisina, hamur isinden salatasina, pilavindan zeytinyaglisina pek ¢ok
sekilde degerlendirilebilecegi fikri aktarilmistir. Ozellikle “atiksiz mutfak” vurgusu ile
zaman zaman okuyucuya artan yemegin veya sebze - meyve kabuklarinin ¢ope atilmasi
yerine yeni bir islemden gecerek yeniden sofraya kazandirilmasiyla sosyal sorumluluk

sagladig tespit edilmistir.

4 dergide yer alan tiim yemek regeteleri amator ve profesyonel olmak iizere mutfaga
ilgi duyan her bireye hitap edecek sekilde kolay ve orta kolay seviyede oldugu tespit

edilmistir.

Vegan/vejetaryen beslenme diger beslenme tarzlarina oranla igerikte daha fazla yer
bulmus, sadece vegan/vejetaryen yemekler pisiren yiyecek icecek isletmeleri ile

vegan/vejetaryen (vegitisyen) diyetisyenler ile sdylesi gerceklestirilerek tanitim
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saglanmistir. Gida intolerans1 olan okuyuculara yonelik iceriklerin olduk¢a az oranda

oldugu tespit edilmistir.

1 yillik yaymn donemi igerisinde dergilerde yoresel mutfak baglaminda Adana,
Anadolu, Akdeniz Diyarbakir, Erzurum, Gaziantep, Hatay/Antakya, Konya, Istanbul
mutfagimin tanitildig tespit edilmistir. 1 yillik yayin dénemi igerisinde dergilerde diinya
mutfagi baglaminda ABD Afganistan, Almanya, Arjantin, Avustralya, Balkanlar, Bel¢ika,
Bosna Hersek, Brezilya, Cin, Endonezya, Ermenistan, Fas, Filipinler, Fransa, Glircistan,
Hindistan, Hollanda, Ingiltere, Iran, iskandinav, Iskocya, Ispanya, Isveg, Isvicre, Italya,
Japonya, Liibnan, Macaristan, Meksika, Ozbekistan, Peru, Portekiz, Rusya, Tayland, Thai,
Vietnam, Yeni Zelanda, Yugoslavya ve Yunanistan mutfaginin yemek recetelerinin yer

aldig1 tespit edilmistir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde halen var olan ve her yil muharrem ayinin on iiglincii giiniinde
halk mutfaginda pisirilen asure recetesinin, 4 yemek dergisinde ilgili tarihlere denk gelecek
sekilde paylasildig: tespit edilmistir. Kuru erzaktan yapilan bir nevi tath as1 olan asurenin
pisirilme amaci bagkalariyla paylagmaktir (Samanci, 2016a, s. 85). Yine Ramazan ve
Kurban Bayramlarinda Tiirk mutfaginda geleneksel olarak pisirilen yemeklerin 4 dergide
de yer aldigi tespit edilmistir. Bu baglamda yemek dergilerinin yemek ve toplum
arakesitinde Tiirk mutfak kiiltiirline 6nem verildigi sOylenebilir. Asure giinii ile dini
bayramlardaki geleneksel yemeklerin, aradan yiizyillar gegmesine ragmen yemek dergileri

ile hayattaki canliligin1 korumakta oldugu soyleyebiliriz.

Son olarak, bu arastirma yemek dergilerindeki gastronomi igeriklerin hem
dinamiklerini hem de varligin1 daha iyi anlamaya katkida bulunmaktadir. Arastirmanin
Tiirkiye’de ilk olmasi, arastirmada kullanilan yontem ve kuramsal c¢ercevenin farkli
baglamlarda benzer ayrintili ¢alismalar yapmaya hizmet edebilir. Medyada biiyiik bir alana
sahip dergi, gazete ve yemek bloglar1 yemek makaleleri ve yemek receteleri baglaminda
arastirtlmayr bekleyen alanlardir. Bu ve benzeri caligmalarin artarak devam etmesi,
Tirkiye’de gastronomi kiiltiiriinlin ingsasinda medyanin roliinii daha net agiklamamiza

imkan taniyacaktir.
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