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OZET

Bu arastirma, YOK’e bagl olarak faaliyet gdsteren devlet ve vakif iiniversitelerinin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (GMS) boliimlerinde uygulanan Tiirk Mutfagina yonelik
dersler ile Tiirk Mutfak Kiltiiri ve Uygulamalar1 dersi ders programmin sektor
ihtiyaclarini karsilamadaki basarisi hakkinda bilgi toplamak, uzman kisilerin goriislerine
dayanarak konuyu tartigmak ve elde edilen bulgular1 yorumlayarak GMS lisans egitimine
yonelik sektor ihtiyacini karsilayacak Tirk Mutfak Kiltiirii ve Uygulamalar1 dersi ders
izlencesini Onermek amaciyla hazirlanmistir. Sektorde calisan mezunlarin Tiirk Mutfagi
hakkinda yeterli teknik bilgi ile pratik beceriye sahip olup olmadiklar1 ve aldiklar1 egitimin
bu alandaki basarilarina etkisi konusu arastirmanin birincil problemidir. Universitelerin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde verilen Tiirk Mutfagina yonelik dersler ile
Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 derslerinde takip edilen yontem ve ders iceriklerinin
bir biitlinliik arz edip etmedigi ise arastrmanin bir diger problemidir. Yapilan literatiir
taramasinda bu konu ile ilgili benzer bir arastirmaya rastlanmamistir. Bu nedenle, konuyu
daha derinlemesine arastirabilmek icin dncelikle nitel arastirma seklinde planlanan ¢alisma
pandemi sartlar1 nedeniyle karma yonteme doniistiiriilmiistiir. Nitel arastirma
yontemlerinden yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi secilmis; verilerin analizinde de
icerik analizi yontemi kullanilmistir. Pandemi sartlar1 nedeniyle zorunlu kalindigi
ulagilamayan denklerin gorisleri hazirlanan anketlerle toplanmistir. Veri toplanmasi
asamasinda oncelikle, Tiirk Mutfagi konusunda 15 yildan fazla deneyimi olan ascibasilar,
GMS boliim bagkanlar1 ile Tirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 dersi veren 6gretim
elemanlar1, ulusal ve uluslararasi alanda yaym yapmis konunun uzmani arastirmacilarin
deneyim ve bilgilerine basvurulmustur. Ikinci olarak {iniversitelerin dgretim programlar1 ve
Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 ders izlenceleri incelenmistir. Ugiincii olarak,
ulagilabilen en eskisinden baglayarak Tirk Mutfagi konusunda yazilmis eserler
incelenmigstir. Sonug olarak Tiirk Mutfagina yonelik derslerde ve Tiirk Mutfak Kiiltiirti ve
Uygulamalar1 derslerinin igeriklerinde bir birlik olmadigi; her iiniversite, kurum ve
kurulusun farkl yaklagimlar izledigi, uygulama derslerine teorik derslerden daha az vakit
ayirildigi, GMS bolim sayismmin hizli artisina  yetisecek Olgiide Ogretim  elemani
yetismedigi, 6gretim elemanlarinin ¢ogunun sektor tecriibesi olmadigi, GMS boliimlerinin
ve Ozel egitim kurumlarmin c¢ogunun yeterli teknik donanim ve malzemeye sahip

olmadiklar1 sonucuna ulagilmistir. Bu durum Tiirk Mutfaginin bilimsel olarak



aragtirtlmasini, uygun egitim ortammnmn yaratilmasini, sektoriin gelistirilmesini  ve
tanitimint olumsuz yonde etkilemektedir. Bu olumsuzluklarin ortadan kaldirilmasi igin
Tiirk Mutfagr egitiminde temel bir ders izlencesi sablonu olusturulmasi gerektigi
diistiniilmektedir. Bu amagla, tez sonucunda GMS boéliimlerinde uygulanabilecegi
degerlendirilen, iki akademik donemi kapsayan, 28 haftalik bir Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamalar1 Lisans Ders izlencesi (syllabus) Onerisi olusturulmustur. Arastirmanin
birincil problemi olan; sektdrde ¢alisan mezunlarin Tiirk Mutfagi hakkinda yeterli teknik
bilgi ile pratik beceriye sahip olup olmadiklar1 ve aldiklar1 egitimin bu alandaki
basarilarina etkisi konusuyla ilgili olarak elde edilen verilere gore, mezunlarin sektor
ihtiyaclarin1 karsilamak konusunda yetersiz olduklar1 degerlendirilmistir. Bu soruna
yonelik olarak tliniversite, kurum ve 6zel kuruluslarin, 6nerilen bu sablona kendi imkanlar1
cercevesinde miimkiin olan en yiiksek diizeyde uyarak olusturacaklar1 egitim programi ve
Tirk Mutfag1 Kiiltiiri ve Uygulamalar1 ders izlencesinin, sektoriin ihtiyaglarina cevap
verebilecek nitelikte teknik bilgi ve pratik beceriye sahip mezunlar verebilmelerine 6nemli

katkilar1 olacagi degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ogretim Programu,

Egitim, Ders Izlencesi



ABSTRACT

This research aims to gather information about the Turkish Cuisine courses applied in the
Gastronomy and Culinary Arts (GMS) departments of state and foundation universities
operating under YOK and the success of the Turkish Culinary Culture and Applications
course program in meeting the needs of the sector, in order to discuss the subject and
propose the Turkish Culinary Culture course curriculum that will meet the sector need for
undergraduate education based on the opinions of experts. The primary problem of the
research is whether the courses for Turkish Cuisine given in the Gastronomy and Culinary
Arts departments of the universities and the methods and content of the courses followed in
the Turkish Culinary Culture and Applications courses have integrity. Another problem of
the research is whether the graduates working in the sector have sufficient technical
knowledge and practical skills about Turkish Cuisine and the effect of their education on
their success in this field. No research on this subject has been found in the literature
review. For this reason, the study, which was planned as a qualitative research, was
transformed into a mixed method due to the pandemic conditions in order to investigate the
subject in more depth. Semi-structured interview technique was chosen from the
qualitative research methods; Content analysis method was also used in the analysis of the
data. Opinions of peers, who could not be reached due to pandemic conditions, were
collected through prepared questionnaires. During the data collection phase, firstly, the
experience and knowledge of the cooks who have more than 15 years of experience in
Turkish Cuisine, the department heads, the lecturers who teach Turkish Culinary Culture
and Applications, and the expert researchers who have published in the national and
international field were consulted. Secondly, the curricula of the universities and the
contents of the Turkish Cuisine were examined. Thirdly, the works written on Turkish
Cuisine starting from the oldest available were examined. As a result; There is no unity in
the courses for Turkish Cuisine and in the content of Turkish Culinary Culture and
Applications lessons, each university, institution and organization follows different
approaches, less time is allocated to practice lessons than theoretical lessons, there is not
enough teaching staff to keep up with the rapid increase in the number of departments,
most of the lecturers do not have experience in the sector and it was evaluated that most of
the schools do not have technical equipment and materials. This situation negatively

affects the scientific research of Turkish cuisine, the creation of an appropriate education



environment, the development and promotion of the sector. It is thought that a basic course
plan (syllabus) should be created in Turkish Cuisine education in order to eliminate these
negativities. For this purpose, a 28-week Turkish Culinary Culture and Applications
Undergraduate Course Syllabus proposal, covering two academic terms, which is
considered to be applicable in GMS departments at the end of the thesis, was developed.
The primary problem of the research; according to the data obtained about whether the
graduates working in the sector have sufficient technical knowledge and practical skills
about Turkish Cuisine and the effect of their education on their success in this field, it was
evaluated that the graduates were insufficient to meet the needs of the sector. In order to
address this problem, it is evaluated that the education program and the Turkish Cuisine
Culture and Practices curriculum, which universities, institutions and private organizations
will create by complying with this proposed template at the highest possible level within
their own means, will contribute to the ability of graduates with technical knowledge and

practical skills to meet the needs of the sector.

Keywords: Turkish Cuisine, Gastronomy and Culinary Arts, Education Program,
Education, Course Plan
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1. GIRIS

Atatiirk: “Biiyiik ve haysiyetli bir millet olan Tiirkler’in tarihi insanlik kadar eskidir. Osmanlilar ve
Selguklulardan o6nce de Tiirkler, diinyanin dort bucaginda devletler, imparatorluklar viicuda
getirmislerdir. Nerede bir Tiirk devleti batmis ise, bunun yikintilar1 izerinde daima yeni yeni devletler
kurmuglardir. Simdi de boyle bir tarihi an gelmis ¢atmistir. Osmanlt Devleti ¢okmiistiir, fakat tarihi
zincir kopmayacaktir.” demistir (Halagoglu, 2002, s. 57).

Yiyeceklerin tarihi veya yemek pisirme, yeme ve igme eylemleri, son on yilda beseri
bilimlerde ve sosyal bilimlerde giderek artan bir ilgi topladi ve kiiresel bir tiiketim
baglaminda yiyecek ve yiyecek yollarinin sosyal, politik, ekonomik ve kiiltiirel boyutlarini

detaylandirmistir (Blaszczyk ve Rohdewald, 2018, s.1).

Tirkiye’de meslek liseleri ile tiniversitelerin 6n lisans boliimlerinde as¢ilik, bunun
yaninda tniversitelerde lisans, yiiksek lisans ve doktora diizeyinde de gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi verilmektedir. Eren’e gore (2007) “gastronomi, i¢cinde barindirdigi
tim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden
baslayarak tiim Ozelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek giinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan bir bilim dali olarak
tanimlanabilir” (s. 74). Gastronominin bu tanimmdan da anlagilabilecegi gibi konusu
insandir. Gastronomi ile ilgili biitiin degerler Kkiiltiirel, cografi, sosyal ve toplumsal
beslenme faktorleri gibi bir¢ok temele dayalidir (Gillespie ve Cousins’ten aktaran
Hatipoglu, 2014, s. 11). Gastronomi; gida ve mutfak bilimi, beslenme, ekonomi, yonetim
ve organizasyon, igletmecilik, turizm, tarih, cografya, sanat, hukuk, felsefe, fizik, kimya,
biyoloji, antropoloji, arkeoloji, tasarim, ziraat, etnobotanik, sosyolojiyi i¢cinde barindiran
disiplinler arasi bir bilimdir (Hegarty, Jeou-Shyan ve Lee’den aktaran Samanci, 2020, s.
92-95; Yilmaz, 2019, s.230). Bu kadar genis bir alan1 kapsayan; dgrencilere yonetim ve
organizasyon becerileriyle birlikte zaman yonetimi, kriz yonetimi ve problem ¢dzme,
elestirel diistinme ve yaraticilik alanlarinda gelismelerini saglayan disiplinler aras1 bir bilim
dalinm, lisans diizeyindeki dgretim programi' hazirlanirken gastronomi kavrammin iyi
anlasilmas1 biiyiikk 6nem arz etmektedir. Ciinkii bu bilim dali yiyecek ve icecekle ilgili
hem teorik hem de pratik alanlar1 kapsamaktadir. Gastronomi kismu teorik dersleri

icerirken, Mutfak Sanatlar1 kismi da pratik dersleri kapsadig1 soylenebilir. Gastronomi ve

! Ogretim programi: Miifredat. Bu arastirmanin tamaminda Arapga miifredat kelimesi yerine, Tiirkge dgretim
programi tanimi kullanilacaktir.



Mutfak Sanatlar1 egitimini 6n lisans as¢ilik egitiminden ayiran unsurlar; 6grencinin aldig:
disiplinler aras1 egitimle toplumlarmm yeme aliskanliklarin1 anlamlandirabilmesi,
stirdiiriilebilir gida sistemleri dnerebilmesi, kesfettigi gastronomi mirasi ile yeni beslenme
modelleri dnerebilmesi, mutfak bilimi sayesinde bu modeller i¢in yeni pisirme teknikleri
gelistirebilmesi veya olan1 miikemmellestirebilmesi, sonunda da biitiin bunlar1 yaratic1 ve
sanatsal bir bakis agis1 ile yapabilmesi olacaktir (Hegarty, Jeou-Shyan ve Lee’den aktaran

Samanci, 2020, s. 92-95).

Tolunay Sandik¢ioglu “Kiiltiirler yemekle yansir ve yemekle yasar.” demistir.
(Tolunay Sandik¢ioglu, Kisisel goriisme, 15.1.2021) Insanlk tarihi incelendiginde bitki
varligmin siyasi olusumlar ilizerinde, siyasi soylem ve uygulamalarin mutfak kiiltiiriiniin
olusumu tizerinde, mutfak kiltliriiniin de toplumun farkinda olmaksizin kendi yapisini
terclime ettigi bir dilin olugmasi tizerinde etkili oldugu goriilecektir. Hititler gibi insanlik
tarthine yon veren bilylik medeniyetlerin ¢cogu zengin bir bitki varligina sahip alanlarda
ortaya c¢cikmistir ve Anadolu diinyanin besinci zengin flora bodlgesinde kurulmustur.
Mutfakta kullanilacak biitlin iirtinlerin {iretilmesi, ithalat1 ve bunun sonunda olusacak
cesitlilik hiikiimetlerin konuyla ilgili politikalar1 sonucunda belirlenir. Son olarak da;
yiizyillarin birikimi ile olusan mutfak kiiltiiri toplumun kiiltiirli, ekonomisi, siyaseti, inang
sistemi ve diger toplumlarla etkilesimleri hakkinda, yazili olmayan ama anlasilabilir bir
dilin olugsmasini saglar. Burada bahsedilen etkilesim, siyaset ve dilin en iyi 6rnegi, izleri
Cin’den Amerika’ya, Rusya’dan Misir’a kadar takip edilebilen Osmanli mutfagidir (Isin,
2020b, s. 7; Onaran, 2019, s. 7; Unar, 2019, s. 13)

Yemegin kendisi tarih yazimi i¢in onemli bir kaynaktir ve Cin kayitlarma gore
Tiirkler tarih sahnesine M.O. 3. yiizyilda ¢ikmuslardir. Ege Denizi’nden Japon Denizi’'ne,
Hint Denizi’nden Kuzey Buz Denizi’ne, Kuzey Afrika, Avrupa’nin biiylik bir kismi ve
Mezopotamya da Tiirk tarihinin 6nemli parcalaridir. Biitiin bu cografyalarda hiikiim
siirmiis olan Tiirk devletleri Antik Yunan, Roma, Bizans, Cin, Iran, Arap, Balkanlar ve
Akdeniz mutfaklartyla etkilesim iginde olmus; Hitit, Frigya, Likya, Lidya ve lonya,
mirasinin da birlesmesiyle 6nce Selguklu, ardindan Osmanli Devleti ve son olarak da
bugiinkii Tirk Mutfagmi olusturan temelleri atmislardir ( Baysal, Merdol, Cigerim ve
Sacir. 2000, s. 3; Canbulat, 2017, s. 239; Giiler, 2010, s. 25; Giiler ve Olgag, 2010, s. 228;
Giiran, 2019; Kosay, 1982, s. 49; Ogel, 1982, s. 16-17; D. Ozkaya ve Diizgiin, 2015;
Savkay, 2000, s. 8).



Elbette gecmisin aligkanliklar1 ve sartlar1 yeniden diriltilemez ve o yasam sekline
doniilemez; ancak kiiltiirlimiizii derinlestirmek zorunlulugumuz arasinda bu konuyu ihmal
etmememiz ve gegmisimizi anlamamiz gerekmektedir. (Unver, 1982, 5.7)

Sonug olarak; Anadolu insaninin ve bugiinkii Tiirk Mutfaginin yemek konusundaki
zenginlik ve farkliligi, yasadigi topraklardan alip getirdigi ve bu topraklarda buldugu
kiiltirel ~mirasi, zengin cografyanin  sunduklar1 ile birlestirmesinde oldugu
degerlendirilmektedir. Bu konunun sadece beslenme acisindan degil, ayni zamanda
tarihsel acidan da incelenmesi gerektigine inanilmaktadir. (Sandik¢ioglu, 2009) Belki de
Tirk Mutfaginin zenginligi smirlarmin olmamasmdan gelmektedir. (Deniz Orhun,

15.03.2020 tarihli kisisel goriisme)

1.1. Konu ve Kapsam

Bu tez, tniversitelerin lisans diizeyindeki GMS bdliimlerinde uygulanan Tiirk
Mutfagina yonelik derslerin ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 dersi ders
izlencesinin sektor calisanlari, akademik personel, konunun uzmani arastirmacilar
tarafindan incelenmesi ve sektor ihtiyaglarini karsilamadaki basarisinin tartisilarak; GMS
boliimlerinde uygulanabilecegi degerlendirilen bir Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari

lisans ders izlencesi 6nerisi olusturulmasini konu almaktadir.

1.2. Amag

Bu calisma ile sektor calisanlari, akademik personel ve konunun uzmani
arastirmacilarin deneyim ve bilgilerine basvurularak; iiniversitelerin lisans diizeyindeki
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde uygulanan Tirk Mutfagi egitiminin sektor
ihtiyaclarini karsilamaktaki yeterliliginin degerlendirilmesini ve sonug¢ olarak temel bir
Tirk Mutfagr Kiiltiiri ve Uygulamalar1 ders izlencesi sablonu olusturulmasini
amaclanmustir.

Calismanin temel amacina baglh olarak, Tiirk Mutfagina yonelik derslerin ¢esitli
tiniversitelere ait dersi izlenceleri listelenmistir. Bu liste sektor calisanlari, akademik
personel ve konunun uzmani arastirmacilarla paylasilmis ve GMS lisans diizeyi Tiirk
Mutfagr programmin hangi kapsamda hazirlanmasi gerektigi, egitimin iceriginin ne
olacagi, teorik ve pratik egitimlerin agirliklar ve bu egitimden gecerek sektdrde ¢alismaya
baslayan ogrencilerin performans ve bilgi diizeyleri hakkindaki goriisleri alinmaya

calisilmistir. Katilimcilarin  goriislerine ek olarak, giiniimiize kadar gelen siirecte



yayimlanmis ve ulasilabilen yazili kaynaklara dayanarak hazirlanan Tiirk Mutfak Kiltiirii
ve Uygulamalar1 ders izlencesi sablonu katilimcilarla paylasilmis ve katilimeilarin bu
konudaki diisiinceleri kaydedilmistir. Toplanan veriler ve yapilan degerlendirmeler
1s1g1nda, Tiirk Mutfagi egitiminde kullanilacak 6gretim programinin hangi yontem ve konu
basliklar1 altinda olusturulmasi gerektigine dair Oneri niteliginde bir ders izlencesi

olusturulmustur.

1.3. Onemi

Bir iilkenin mutfag1 hakkinda bilgi sahibi olabilmek i¢in sadece o topraklarda neler
pistigini bilmek yetmez. Temel olarak; o bolgede yasamis uygarliklari, savaslari, gocleri ve
cografi kesifleri bilmek, sonra da o bdlgenin tarihini ve cografyasini 6grenmek gerekir.
Bugiinkii Tirk Mutfagmi anlamak i¢in de tarihte cok gerilere gitmeli ve bulabildigimiz
yazili kaynaklar1 degerlendirmeliyiz. Tiirk Mutfagini anlamak i¢in Antik Helen, Dogu
Roma Imparatorlugu, Orta Asya, Antik Anadolu ve Mezopotamya’daki mirasimizin

incelenmesinin ve 6grenilmesinin 6nemli oldugu degerlendirilmektedir.

Tiirkiye’ye diinya uygarlik mirasi agisindan bakildiginda diinyanm en cesitli, en gérkemli ve en
zengin kiiltiiriine sahip olan bir agik hava miizesi gibi oldugu goriilecektir. Bunu en 6nemli sebebi;
basta Hitit, Frigya, Likya, Lidya, Ion, Roma-Bizans, Selcuklu ve Osmanlilarin olmak iizere birgok
uygarhigin birakti§1 o muhtesem miras bu topraklar dahilinde bulunmasidir. (D. Ozkaya ve Diizgiin

2015)

Ulkelerin tanitiminda ve mutfak Kkiiltiirlerinin yayilmasinda gastro-diplomasinin
yogun olarak kullanildig1 giiniimiizde; kendi tarihini, cografyasini, mutfagina ait receteleri,
pisirme tekniklerini iyi bilen ve uygulayabilen nesiller yetistirmenin 6nemi de ortaya
cikmaktadir. Bu hedefe yonelik egitim verebilmek i¢in de oOncelikle mutfak egitiminin
hangi yontemle, hangi basliklar altinda ve nasil bir 6gretim programi cergevesinde
uygulanmasi gerektigi belirlenmelidir. Yapilan arastirmalarda Milli Egitim Bakanligi’nin,
iniversitelerin, akademilerin ve kurslarm Tiirk Mutfag1 egitiminde birbirinden farklh
yontem ve ders izlencesi takip ettikleri goriilmiistiir. Ulke genelinde birbirinden farkli
yontem ve ders izlenceleriyle uygulanacak egitimler hem egitimde birlik ilkesine zarar

verecek, hem Ogrencilerin farkli ve belki de kariyerleri i¢in faydali olmayan bilgilerle

donanmasina sebep olacak, hem de Tirk Mutfak kiiltiirline ve onun tanitimina zarar
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verebilecektir. Bu amagcla, oncelikle lisans diizeyindeki Tiirk Mutfag1 egitiminin amacina
ulasip ulasmadigr arastirilmali, sektdrdeki yansimalarma bakilmali; sektdr c¢alisanlari,
akademisyenler ve konunun uzmani arastirmacilar ile goriisiilerek bilgi toplamanin uygun
yol olacag1 degerlendirilmektedir. Biitiin bu toplanan bilgilerle de Tiirk Mutfaginin lisans
diizeyindeki egitiminde kullanilan ders izlencesinin, sektor gerekliliklerini kargilamadaki
basarisi degerlendirilmeli ve Tiirk Mutfaginin gelismesi ve uluslararasi diizeyde hak ettigi
yere gelebilmesi i¢in gelecekte kullanilabilecek ders izlencesinin ¢er¢evesinin belirlendigi,

tavsiye niteliginde bir belge ortaya konulmasi gerektigi degerlendirilmektedir.

Bu calismada sektor ¢alisanlarinin, akademisyenlerin, gastronomi konusunda uzman
yazar ve arastirmacilari goriisleri dogrultusunda yukarida belirtilen konular arastirilacak
ve lisans diizeyinde Tirk mutfak kiiltiirinii en iyi sekilde 6gretebilecek bir taslak ders
izlencesi hazirlanmasi saglanacaktir. Bu tezin konusu ile ilgili daha 6nce yapilmis
calismalara ulagilmakta zorlanilmis ve alanyazinda ¢ok fazla 6rneklerine rastlanmamustir.
Yapilacak bu c¢aligma ile alanyazina, GMS lisans egitim sistemine, Tiirk Mutfaginin
tanitimi ile gelecekteki gelismesine ve Tiirk mutfak kiiltliriine 6nemli katkilar saglanacagi
disiiniilmektedir. GMS programlarmin gelecegi i¢in {ist diizeyde 6nem arz eden; ancak bu
arastirmanin smirlarinin 6tesinde bir konu olan; GMS programlarinin akreditasyonu, genel
cercevesi, zorunlu dersler, Ogrencilerin, akademisyenlerin ve programin niteliginin
artirilmast i¢in izlenmesi gereken yontem konularinda detayli bilgi edinebilmek igin,
AQAS Daimi Komisyonu’nun Subat 2018’deki kararlar1 incelenmelidir. (Istanbul Gelisim
Universitesi, 2018)

1.4. Stmirhhiklar

Arastirmanm yapilacagi sektor yiyecek-igecek sektoriidiir. Covid-19 salgini
nedeniyle sehirlerarasi seyahatlerin kisitli olmasi, hafta i¢i ve hafta sonu sokaga ¢ikma
kisitlamalari, yiyecek icecek isletmelerinin kapali olmasi, akademisyen olan katilimeilarin
cevrimici ders yiiklerinin artmasi nedeniyle goriisme yapmak yerine goriisme formunu
yazili olarak doldurmak istemeleri, goriisme yapilacak kisilerin % 39,2’sinin 50 yas
iizerinde olmasi nedeniyle yiiz yilize goriisme yapmak istememesi, sektoriin ¢ok genis
olmas1 ve kullanilacak arastirma teknigi nedeniyle Tiirkiye’nin her yerine ulasabilmenin
zor olmasi arastirmanin smirliliklaridir. Bununla birlikte, Tiirkiye’de bu tezin konusu
hakkinda uzman olduklar1 kabul edilen; goriislerine basvurulacak as¢ibasi, akademisyen ve

arastirmacilarin gogunun Ankara ile Istanbul’da ikamet etmeleri de dnemli bir avantajdr.



1.5. Arastirmanin Problemi

Arastirmanin amact dogrultusunda; “Sektorde ¢alisan lisans mezunlarimin okullarinda
aldiklart  Tiirk Mutfagr egitiminin, sahip olduklar: teknik bilgi ile pratik becerinin
yeterliligi ve bu alandaki basarilari tizerinde etkileri nelerdir?” sorusu arastirmanin en

oncelikli problemidir.

Ikinci olarak da; “Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: boliimlerinde
verilen Tiirk Mutfagina yonelik dersler ile Tiirk Mutfak Kiiltirii ve Uygulamalar
derslerinde takip edilen yontem ve ders igerikleri bir biitiinliik arz etmekte midir?” sorusu,
bu arastirmada ele alinan ve sonugta sunulan Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar:1 ders
izlencesinin olusturulmasi i¢in izlenecek yolu ortaya koyan bir diger problem olarak 6ne

¢cikmaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Tiirk Mutfagimin Tarihcesi

Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nden Dr. Ogr. Uyesi
Arkeolog Tulga Albustanlioglu ile kisisel bir gériismede Tiirk Mutfagmin tarihi ile ilgili su
goriislerini paylagsmust1. (Tulga Albustanlioglu ile 28.01.2021 tarihli kisisel goriisme)

- Binlerce yildir bizlere yurt olan, bereketli, kadim Anadolu topragi.

- Bahsettigi olaganiistii giizellikleriyle tarihin bir bagka aktigi, diinyanin en énemli
kavsak noktasi.

- I¢inde barindirdig: 25 farkh kiiltiir ve uygarliklarla 70 bin iizerinde tarihsel kent,
anit ve hoylige sahip bir kiiltiirel hazine deposu.

- Tarimin safaginda ilk yerlesik kent topluluklarini barindiran, bire bin veren, Konya
ovasinda kurulmug giiniimiizden 9 bin yi1l 6nceye giden Catalhdyiik’le, diinya {lizerinde
tarim ve tarimsal iirlinlerin iiretim bi¢imini sekillendiren bir cografya.

- Diinyanmn ilk kent planin bir duvar freski lizerine resmedildigi Catalhdyiik’ten ilk
dini mekanlarin, bir yerde inan¢ siteminin sifir noktasi olarak tanimlayabilecegimiz
Gobeklitepe’ye uzanan, bir elini Karadeniz’e, bir elini Akdeniz ve Ege’ye uzatmis

kavimler kapisi.



- Orta Anadolu platosunda adi yazili kaynaklarda ilk defa gegen Hattilerden kendi
doneminde Misir ile birlikte siiper giic olarak admi tarih sahnesine yazdirmis Hititlere
uzanan, Dogu’da Urartular, Ege’de Lydia, fonia, Karia ve Aeolia antik bdlgelerindeki
yiizlerce kent ile gecmige taniklik yapmig bir yarimada.

- Troia savasinda Akhalar’a kars1 Troia’l1 kardeslerine yardim etmeyi bir goniil borcu
sayan Akdeniz’deki kadim “Isik Halk1” Lykia’lilarin 6nderi Sarpedon.

- Bat1 mitolojilerine esin kaynagi olmus Phrygia krali Midas’in hikayeleri ile
yogrulmus, cogu zaman efsaneleri, yasanmis gercek efsanelere ¢eviren Mustafa Kemal
Atatlirk’iin dehasinin bir yansimasidir bu koca yurt.

- Asya’dan Avrupa’ya ve Afrika’ya yapilan biiyiik kii¢iik goclerin ¢oguna, binlerce
ylizyil suresince hep Anadolu kopriiliik etmistir. Ciinkii Uzakdogu'dan gelen biiyiik ticaret
yolu Anadolu'dan gecerek Bat1 Anadolu liman kentlerinde Akdeniz’e ulasiyordu. Troia’da,
MO. 3 binde, yalniz Uzakdogu' da bulunan lapis lazuli tasmna rast gelindi. Anadolu eskiden
beri bolluk i¢cinde olan ve kalabalik toplumlarin yasadigi bir yerdi. Diinyada ilk niifus
sayimi, Roma Imparatoru Agustus zamaninda Anadolu’da yapildi. O ¢agda Anadolu,
Roma Imparatorlugu’nun en zengin ve en aydm yeri idi. Hititler geldiklerinde Anadolu’da

yirmiden ¢ok dil konusuluyordu. Bu diller birbirlerinden ¢ok kelimeler alip etkilendiler.

Anadolu’ya gelen Tirkler, Anadolu'da bulduklar1 dillerden bir¢ok sozii, kendi
dillerine aktardilar. Hititcede (Luvice) yer alan “Annas”, Anne; “Attas” Baba bugiin bile
fonetik olarak bize ¢agrisim yapan sozciiklerdir. Ayn1 sekilde Tiirkgedeki su Hititge watar,
Almanca wasser, Ingilizce water. Hititce eku "igmek", Latincede agua "su". Yemek
sOzcligii ise Hititge ez, 1ngilizce eat, Almanca essen, Bal, Hititce milit, Yunanca meli, yine
sarap sOzciigii Hititce wiyana, Almanca wein, Ingilizce wine, eski Yunanca oinos,
Latince vinum, Fransizca vin olarak giiniimiize kadar gelmesi kadim Hitit Uygarligmin
sadece gastronomik kelime kdkenleri ile bati uygarligini ne kadar derinden etkiledigini ve
kok saldigin1 bizlere anlatmaktadir. Hesap etmek (calculer), bilimsel bir islemdir; Latince
“cakil tas1” anlamma gelen "calculus" sozciigiinden gelmedir. Bu bilimsel islemin,
uygarlikla uyumlu bir birlesimle, bilim ¢agmin baslayisiyla iliskisi aciktir. Insan deposu
olan Asya’dan batiya dogru gelen dalgalar en ¢ok Anadolu yarimadasi denilen bu dar ve
sikisik bolgede birbirine karisip, harmanlanmistir. Soguk iilkelerde etler uzun sure dayanur,
insanlar1 beslerdi. Sicak iilkelerde etler kurutulsa bile uzun boylu dayanamazdi. Ne var ki;
iklimin sicakliginda, toprak iiriinleri bereketli olurdu. Dolayisiyla tarim, sicak iilkelerde

baslayip gelismistir. Tarim {iriinlerinden de asil tahillar, arpa, bugday, cavdar ve dar1 gibi


https://eksisozluk.com/?q=watar
https://eksisozluk.com/?q=eku
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https://eksisozluk.com/?q=essen
https://eksisozluk.com/?q=milit
https://eksisozluk.com/?q=meli
https://eksisozluk.com/?q=wiyana
https://eksisozluk.com/?q=wein
https://eksisozluk.com/?q=wine
https://eksisozluk.com/?q=oinos
https://eksisozluk.com/?q=vinum
https://eksisozluk.com/?q=vin

toprak iriinleri yaz sicaginda, kis sogugunda bozulmuyorlardi. Zamanla insanoglunun
varligi, hep toprak iiriinlerine dayandi, insanogullarmin agliga karsi on binlerce yil suren

Oliim-kalim savaglarinda insan soyunu yok olmaktan kurtaracak baslica besin bulunmustu.

Tahillardan arpa ve bugdaydan ekmek yapiliyordu. Ekmek, insanoglunun gelecegini
saglama bagliyordu. Tirk koylistiniin dedigi gibi, "Agacin kékii toprak, insamin kokii
ekmek"tir. Ekmegi kim buldu? Bu bulus insanoglunun bastan sona yarattig1 uygarliklarin
timiinden, yildizlara seyahatten ¢cok daha onemli bir bulustu. Kimdi o dahi ki, cipciliz,
celimsiz bir ottan, tiim insan soyunun, belki de sonsuz geleceklere dek, acligi alt etmesini
saglamist1? Onun adi da san1 da gegmisin karanliklarinda kaybolup gitti. Belki varlig bir
masal olmustur kim bilir? Gliniin birinde, insanin Oniine bir par¢a ekmek kondu.
Milyonlarca yil suren magara ¢agi bitmisti artik. Uzerinden ¢ok zaman ge¢medi ki yamk
bir ananin dudaklarma ates gibi yanan havada arpa suyundan elde edilen ve bugiin "bira"
denilen koca bir kase dolusu tahil serbeti sunuldu. Ekmek bulununca, ¢cok ge¢meden, tahil
serbetiyle insanm basina bir hosluk geldi. Belki tahil serbetini bulan insan tanrilastirilip

efsane oldu ve ona 6nce “Dionysos” sonra "Bakkhus dendi.

Kadim Stimer’de, i¢kinin piri olan tanrigalarin en énemlisi Tanrica Siduri idi. Hem
biranin, hem de sarabin tanrigasi olan Siduri'nin adi, Stimer efsanelerinde ¢ok gecger. Bu
efsanelerde anlatildigina gore, Tanrica Siduri, Siimer’de degil, "Deniz kiyisinda, giinesin
bahgesinde" yasarmis. Stimerlilerce Anadolu kiyilar1 bu sozlerle anilirdi. Belki de "Siduri"
denmekle, Toprak ve Tahil Anasi olan "Bereket Tanrigasit” Demeter’e gonderme
yapilmaktadir. Saraptan once, ilk icki bira idi. Ekmek bulunduktan az sonra bira yapildu.
Ciinkii bira ekmekten yapiliyordu. Ekmek pisirimine M.O. 8 bin yil 6nce rastlanr.
Siimer’in ve Misir’n en eski kayitlarma gore, MO. 6000-5000 arasinda ¢ok ¢esitli biralarmn
yapildig1 ve bira yapiminin g¢ok énemli bir endiistri haline geldigi besbellidir. MO. 3500 yil
oncesinden kalma ¢ivi yazili bir tablette, on alt1 ¢esit biranin i¢ildigi ve bira yapiminimn, her
giin gelisen bir endiistri oldugu anlatilmaktadir. Misir'da bira, kimi zaman hurma ve balla
tatlandiriliyordu. Ama koyliilere ve ¢alisanlar verilen bira ¢ogu kez, siiziilmeden, tahil

tortulartyla veriliyordu.

Tuhaftir, bitkisel ilaglarin babasi olan Anadolulu Pergamon’lu (Bergama) hekim
Galenos, hastalara, kaplicada yapilan biralar1 yasakliyor ama Oteki ¢esit biralar1 kimi
hastalarmna ilagla karistirarak igmelerini dneriyordu. MO. 8. yiizyila ait Konya Ivriz’de

bulunan kaya kabartmasinda Tuvana Krali Warpalawas ve Futmna Tanrist Tarhunza



betimlenmektedir. Luvi (Hititce) dilindeki hiyeroglif yazitta kralin su sozleri yazilmistir;
“...Ben hakim ve kahraman Tuvana Krali Warpalawas Sarayda bir prens iken bu asmalari
diktim (tanry) Tarhunza onlara bolluk ve bereket versin...” Anitta Firtina Tanrist
Tarhunza, krala gore daha biiyiikk 6lcilide, ellerinde liziim salkimi ve bugday basaklarini
tutmaktadir. Kral ise, daha kiigiik ve dua eder durumda tasvir edilmistir. Bu anit, tarihteki
ilk yazili tarim anitidir ve ilk tarim toplumu Catalhdyiik’e ev sahipligi yapan Konya’da
bulunmasi bir rastlant1 degildir. Hititler MO. 2 binden daha evvel gelmislerdi Anadolu'ya.
O siralarda sarap biliniyordu ve yaygindi. Hititler, kendilerinden ¢cok 6nce Anadolulu bir
sarap tanris1 bulmuslardi ki Ivriz’deki o kabartmalara onun yontusunu? yonttular. Roma
Hukuku’na da ilham kaynagi olmus ilk Hitit kanunlarmni yapan ve bunlar1 bir kurallar
manzumesi haline getiren Kral Telepinu’nun Kaybolusu efsanesinde gecen “Nasil ki,
zeytin tanesi i¢inde yag saklidir, iiziim tanesi i¢inde sarap saklidir. Telipinu! Sen de, ayni
sekilde kalbinde ve ruhunda iyilik saklayasin” sozii ise edebi metinlerde tarimsal iiriinler
ile ilgili betimlemelerin Hitit diinyasinda aslinda sosyal mesaj vermesi agisindan ne kadar

onemli bir rolii oldugunu da kanitlamaktadir.

Hititceyi 1917 yilinda ¢oziimleyen Cek Bilim adami1 Bedrich Hrozny’nin Hitit dilini
¢Ozlimledigi ilk climlenin Hitit Karali I.Hattusili’nin ardili I. Mursili’ye soyledigi “ninda-
an ezzateni watarra ekutteni” “ekmegi yiyeceksin, suyu da iceceksin” olmasi da oldukg¢a
manidardir. II. Tuthaliya’nin “tayiminizi yiyin, gérevinizi yapin” emri ise ekmegin Hitit
kiiltliriindeki 6nemini vurgulamaktadir. Hititlerin 180 farkli ¢esit ekmek yapmasi, hepsinin
ayr1 isimlerinin olmasi1 Hititlerin sadece bu konuda bile ardili uygarliklar1 ne kadar
etkilemis olduklarinin bir kanitidir. Hititler gibi Lydia’hllarm da ekmek yapma
konusundaki basarilar1 tiim antik kaynaklarda yer almaktadir. Roma’da ekmek yapimi i¢in
Anadolu kokenli “Kapadokyalilar” olarak adlandirilan bir firmc1 loncasinin bulunmasi da

Anadolu’nun batiya sadece gastronomik alanda bile biiylik o6l¢iide Oncii oldugunu

gostermektedir.

Anadolu topragi bunun gibi binlerce 6rnegi iginde barmdiran ugsuz bucaksiz bir
okyanustur. Izmir’li (Smyrna) yurttasimiz {inlii Iliada ve Odysseia epik destanlarinin ozani
Homeros, Bodrumlu (Halikarnassos) tarih¢i Heredotos, Aydin/Sokeli (Miletos) tabiat
filozoflar1 Thales, Anaksimenes, Anaksimandros ve Aydin/Giilliibahgelili (Priene) ilk kent

plancis1 Hippodamos ve Amasyali (Ameseia) cografyaci Strabon ve belki bunlara

2 Heykel


https://eksisozluk.com/?q=ninda-an+ezzateni+watarra+ekutteni
https://eksisozluk.com/?q=ninda-an+ezzateni+watarra+ekutteni
https://eksisozluk.com/?q=ekme%c4%9fi+yiyeceksiniz+suyu+da+i%c3%a7eceksiniz

yiizlercesini ekleyecegimiz Anadolulu yurttaglarimiz bu topraklarda biiyiik eserler ortaya

koymuslardir.
2.1.1. Antik Anadolu medeniyetleri

2.1.1.1.  Hititler

Misir ve Asur metinlerinde Heta olarak gecen, ad1 Tevrat’ta bir¢cok kere goriilen Hit
ogullarma (Ht Halk1) dayandirilarak ¢cagdas arastirmacilar tarafindan Hititler (Etiler) olarak
adlandirilan halk, Anadolu’nun kadim devletlerinden biridir. M.O. 2000’lerde bu
topraklara yerlesmeye baslamislar, M.O. 1750’lerde bir krallik meydana getirmisler, M.O.
1200°li yillarda gii¢ kaybetmeye baslamislar ve M.O. 700’lii yillara kadar da pargalar
halinde varliklarim siirdiirmeye devam etmislerdir. (Akin ve Balikgi, 2018, s. 277; Coskun,
2018, s. 14; Tuglaci, 1972, s. 1106)

Hititlerin bugiine biraktiklar1 mirasin izleri hala tiim canliligi ile goriilmektedir.
Unar’m (2019) da bahsettigi gibi bu miras; Hititlerin bir yandan ge¢miste Anadolu’da
yasamis devletler ile kendi ¢agdaslarinin kiiltiirel, siyasi, sosyal ve ekonomik yapilarindan
etkilenirken, bir yandan da i¢inde bulunduklari zengin ve zor cografyanin bahsettigi
imkanlardan yararlanarak bu topraklarda yasayan birbirinden farkh kiiltiirleri bir araya
getirmeleri sayesinde tarihe gecen giiglii bir devlet kurmalaridir. Bu etkiler ve toplum
yapist Anadolu Selguklulari, Osmanli Devleti ve bugilinkii Tirkiye Cumhuriyeti
Devleti’'nde de goriilmektedir (s.14).

Bir¢ok kiiltiirde, 6zellikle de imparatorluklarda oldugu gibi Hititlerde de halk
mutfagi ile kraliyet ailesi ve soylularin mutfag: farklilik géstermektedir. Kraliyet ailesi ve
soylularin mutfagi daha zengin olmakla birlikte bu zenginlik festivallerde kesilip dagitilan

kurban etleri ile halkla paylasilmistir. (Kog, 2006, s. 35)

Hititlere ait tabletlerden ¢éziimlenen metinlerden hem yemek ve ekmek pisirenlerin
uymast gereken kurallar hem de bazi yemeklerin hazirlanma sekillerine ulasilmigtir.
Ozellikle yemek pisirenlerin uymasi gerekenler ile ilgili yazili kurallar Antik Helen,
Anadolu Selguklular1 ve Osmanli Devleti’nde de goriilmektedir. Bu toplumlarin yemek
pisirme eylemine ve bu isle ilgili temizlik kurallarina ne kadar ¢ok dnem verdiklerinin bir

kanit1 olarak kabul edilebilir.
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Bogazkdy’de bulunan ve Hitit Iimparatorluk Dénemine (1.0. 13. yy.) ait Tapmak Yonetmeligi tabletini
buna ornek olarak verebiliriz. Istanbul Arkeoloji Miizesi Civiyazili Belgeler Arsivi’ndeki bu tablette
sOyle yazar: Giinliik ekmekleri hazirlayanlar temiz olmali. Banyo yapmali ve iistiine basina bakmali,
saclar1 ve tirnaklar1 temizlenmeli. Temiz elbiseler giymeliler. Temizlenmemis vaziyetteyken ekmek
yapmamalilar. Ekmeklerin pistigi firin stipiiriilmeli ve ovulmali. Ayrica, ekmeklerin pargalandigi yere

domuz veya kdpek sokulmamali.” (Uzunoglu’ndan aktaran Sandik¢ioglu, 2007, s. 30)

Metinlerden ulagilan yemek pisirme teknikleri arasinda; ates lizerinde veya tavada
kizartma yani 1zgara etme, etleri sise gecirerek kebap yapma ve haslama oldugu, agirlikl
olarak koyun ve sigir eti yedikleri, baz1 yemeklerde etin iizerine sos olarak zeytinyagi ve
bal karisimi doktiikleri goriilmektedir. Hititlerin ekmekle birlikte sise gegirdikleri yaglari
ates lizerinde pisirdikten sonra, aywrdiklar: pismis yagi ekmek arasina koyarak yedikleri de
bilinmektedir. Ayrica hayvanin etinin yam sira ciger, kalp, kulak, paca, kelle ve kaburga
gibi pargalarini tiikettikleri, baz1 yemeklerde sarap kullandiklar1 ve bazen de yag ve sarabi
karistirarak sirke gibi tiikettikleri bilinmektedir. Bununla birlikte, Mezopotamya ve Orta
Asya’da da kullanilan etin tuzlanarak veya kurutularak saklanmasi tekniginin Hititlerde de
kullanildig1 belgelenmistir. Hititlerin ritiiellerde ve yemeklerde kullanmak iizere 180
cesitten fazla ekmek ve hamur isi pisirdikleri; bu ekmeklere biiyiikliikleri, geometrik
sekilleri, agirliklari, yapilis teknikleri ve yapildiklar1 bolgelere gore adlandirdiklari, ayrica
ekmekler i¢in kullandiklar1 NINDA isminin Siimerceden geldigi bilinmektedir (Kog, 2006,
s. 35-38; Sandikcioglu, 2007; Unal, 2007, s. 143-144). Beslenmelerinin temeli dnemli
Olciide sebze, bakliyat, meyve, siit ve siit iirlinleri ile az miktarda ete dayalidir. Hititlerin
beslenme ile ilgili olarak kullandiklar1 isimlerin bircogu Akatga ve Silimerce’den

gelmektedir. (Yakar’dan aktaran Acar, 2019, s. 47)

Bugiine ulasan en ayrintili yemek recetelerinden birinde, kurban edilen koyunun but
etinin, yine hayvanin dogranmis ve agik ateste kizartilmis yiirek ve cigeri ile kiiclik
dogranmis et ve nar taneleriyle doldurulup pisirilmesi ile hazirlandig1 yazilmaktadir. Bu
yemek tanrilara adak olarak sunulur. Giiniimiizde bu yemek Tiirkiye’de Nigde ve Elazig
yorelerinde diiglin yemegi olarak yapilmaktadir. (Tolunay Sandik¢ioglu, kisisel goriisme,
26.12.2020) Coziimlenen tabletlerden, gliniimiizde Orta Anadolu’da Cigdem Senligi veya
Cigdem Gezmesi olarak kutlanan ve ¢igdem c¢icegi kullanilarak pilav yapilan bayramin

koklerinin, Hititler donemindeki AN.TAH.SUM Bayrami’na dayandigi anlasilmaktadir.
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(http://apelasyon.com/Y azi/456-hititler-ve-antahsum-bayrami 01.16.2021 tarihinde
ulasildi)’

Tablo 1. Hititler doneminde kullanilan gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri Koyun, sigir, geyik, tavsan, yaban kegisi, ordek tiirleri, yaban
koyunu, kalp, karaciger, bobrek, kaburga, kasik, kelle, kulak ve
ayak (paga), tuzlanmis ve kurutulmus et, domuz (vagindan

faydalanmak igin veya kurban olarak kullanilir)

Meyve ve Sebzeler Sogan, sarimsak pirasa, salatalik, bezelye, c¢cayir bezelyesi,
boriilce, su teresi, incir, elma, alig, seftali, kayisi (zerdali),
armut, nar, igin, musmula, iiziim, zeytin, kiraz, seytan tersi,

hurma

Bakliyat ve Tahillar Mercimek, nohut, arpa, ekmeklik bugday, kizil bugday, kavuzlu
bugday, bakla, kara bur¢ak, misir

Siit ve Siit Uriinleri Tereyag, lor, peynir, kaymak, taze siit

Baharatlar, Yagh Kimyon, kignis, defne, ravend otu, nane, kekik, hardal, susam,

Tohumlar, keten tohumu, ¢oreotu, aygicegi, ceviz, findik, badem, antep

Tatlandiricilar (Sam) fistigi, fistik cami tohumu

Yaglar Susam yagi, keten yagi, kuyruk yagi, zeytinyagi, tereyagi, domuz
yagi

(Acar, 2019; Albayrak, Solak ve Uhri, 2008; Kog, 2Q_O6; Coskun, 2018; Isin, 2Q20b, S. 54;
Sandik¢ioglu, 2007, s. 31-53; Sahing6z, Akbulut, ve Orgiin, 2015, s, 391-394; Unar, 2019,
s. 11-30)

2.1.1.2. Lidya

Hititlerin yikilmasmdan sonraki doneme denk gelen M.O. 11. ve 10. yiizyillarda
Asya Minér olarak adlandirilan topraklarda izleri goriilmeye baslayan Lidyalilar, M.O. 680
ve M.O. 545 yillar1 arasinda hiikiim siirmiislerdir (Hanfmann, 1972).

3 Detayl bilgi i¢in bkz. S. Erkut,( 1998). “Hititlerde AN.TAH.SUM(SAR) Bitkisi ve Bayrami Uzerine Bir
Inceleme”, I1l. Uluslararas: Hititoloji Kongresi Bildirileri-Corum 16-22 Eylil 1996, (Ed.)S.Alp-A.Siiel,
Ankara, s.189-195.
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http://apelasyon.com/Yazi/456-hititler-ve-antahsum-bayrami%2001.16.2021

Lidyalilarin yemek kiiltiirii hakkinda bilgiler kisithdir; ancak yine de fikir verecek
Olgiilerde oldugu soylenebilir. Sardis Antik Kenti kazilarinda elde edilen bulgular ve
yayimlanan bilimsel ¢alismalar, Lidyalilarin evlerinde tahil saklamak i¢in amfora, 6giitmek
icin degirmen tasi, catal-kasik, siizge¢, rende, ekmek pisirmek i¢in kullanilan tavalar,
sisler, yahni gibi sulu yemekleri pisirmek icin kullanilan tencereler, havan ve pisirmede
kullanilan sacayaklari, hem giinliik yemek hem de ritiieller i¢in kullanilan yemek takimlari
gibi cok ¢esitli mutfak esyasi bulundurduklarini gostermektedir. Temel yiyecekleri bugday,
siit ve baldir. Igecek olarak bira, sarap (Yunanhlar gibi su ile seyreltilerek igilirdi),
mayalandirilmis siit (kumys) ve bitki caylar tiikettikleri belirtilmistir. Hem bu kazilarin
sonuclarindan hem de Athenaeus ve Dioscurides gibi Yunan ve Romali yazarlardan, Lidya
mutfagiin ¢ok zengin oldugu anlasilabilir. Ad1 Kandaulos olarak gegen Lidya yahnisinin
icinde; kaynatilmis et, Frig peyniri, yagh et suyu, dereotu, rendelenmis ekmek kirintisi
(knestos artos) ile kan ve baharatlarla hazirlanan bir Lidya sosu olan karyke iceriyordu

(Hanfmann ve Foss, 1983, s. 5; Cahill, 2014).

Tablo 2. Lidyahlarin kullandiklar gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri Kegi, koyun, sigwr, balik, geyik, yaban keg¢isi, yaban tasani,

yaban domuzu, siiliin, kizil keklik, bildircin, turag

Meyve ve Sebzeler Sarimsak, rezene, kestane, incir, tiziim, zeytin, seftali, kavun,

kiraz

Bakliyat ve Tahillar Mercimek, miirdiimiik, bugday, arpa, nohut, burcak, bezelye,

bakla
Siit ve Siit Uriinleri Stit, mayalandirilmis siit, Frig peyniri, peynir
Baharatlar, Yagh Safran, dereotu, badyan, susam, 1lgin, findik
Tohumlar,

bal, kos helvasi
Tatlandiricilar
Yaglar Zeytinyagi

(Hanfmann, 1972; Hanfmann ve Foss, 1983, s. 5; Cahill, 2014; Isin, 2020a, s. 67)
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2.1.1.3.  Frigya ve Urartu

M.O. 1200’lerde Hititlerin yikilmasmndan sonra Orta Anadolu’ya gdc eden Frigler,
M.O. 9. yiizyilda bir krallik haline gelmisler ve Anadolu’nun tarihinde ¢ok énemli bir rol
iistlenerek kentlesme siirecini de hizlandirmislardir. Bagkentleri bugiin Ankara sinirlar1
icinde bulunan Gordion’dur. (Acar, 2019, s. 6-8; Erdan, 2016, s. 42) Yapilan kazilarda
Friglerin sigir ve koyun yetistirdikleri; bugday, arpa, mercimek ve keten tohumu
tiikettikleri ortaya ¢ikarilmstir. Icecek olarak bira, sarap ve bal likorii ile birlikte, bunlarm

bir karigimi ile hazirladiklar1 baska bir icecek tiikettikleri de bilinmektedir (Cabhill, 2014).

M.O. 10. yiizyilda kurulduktan sonra 200 yil boyunca Dogu Anadolu Bélgesi'ne
altin cagini yasatan, Kafkasya ve Kuzey Bat1 Iran’da hiikiim siiren Urartular, Anadolu’nun
kadim kiiltiirlerinden biridir. (Acar, 2019, s. 94) Baskentleri Tuspa bugiinkii Van ili
simirlart i¢cindedir. Yapilan kazilarda Urartularin yiiksek kesimlerde hayvancilik, algcak
kesimlerde de tarim ile ugrastiklari, yere gomiilii haldeki 1000 litrelik kiiplerde sarap,
bakliyat, susam yagi depoladiklari, i¢ecek olarak sarap ve bira tiikettikleri ortaya
cikarilmistir. (Sevin’den aktaran Hemis, 2009, s. 67-68; Isin, 2020b, s. 61) Urartularin
kavut yemegi yaptiklar1 bilinmektedir (Isin, 2020b, s. 107).

Frig ve Urartu mutfak kiiltiirlerine ait bilgilerimiz bugiin bile kisithdir. Ozellikle
Friglerle ilgili olanlar, Kral Midas’imn mezarinda bulunanlarla sinirhidir (Isin, 2020b, s. 64).
Yeni yapilan ve uzun yillardir devam eden kazilar, kazilarda elde edilen arkeobotanik
sonuglar ve 0nemi heniiz yeni anlagilmaya baslanan gastroarkeolojik degerlendirmeler,
Oniimiizdeki yillarda bu kiiltiirlerin beslenme aligkanliklarin1 daha i1yi anlamamizi
saglayacaktir. Her ne kadar yemek regetelerine ulasilamamis olsa da beslenmelerinin
temelini olusturan Uriinler hakkinda bilgiler bulunmaktadir. Bu iiriinlere ait detayl liste

Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Urartular doneminde kullanilan gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri Koyun, kecgi, domuz, tavuk, kaz, érdek, giivercin
Meyve ve Sebzeler Uziim, erik, elma, ayva, kiraz, nar, vigne, seftali
Siit ve Siit Uriinleri Bilgi yok

14



Tablo 3.’iin devam

Bakliyat ve Tahillar Akdan, siipiirgelik dar, tilkikuyrugu darisi, arpa, bezelye,
miirdiimiik, bur¢ak, basak kabugu, mercimek, nohut, burgak,
ekmeklik/sert bugday, ¢atal siyez bugday, ¢avdar

Baharatlar ve Yaglh Kimyon, kignig maydanoz, yogurt otu, delice, cobandegnegi,

Tohumlar, Tatlandiricilar

ceviz

Yaglar

Susam yagi, hayvansal yag

(Gokee, 2016 s. 2657-2667; Hemis, 2009, s. 6-70, s. 103-107; Isin, 2020b, s. 58-65)

Tablo 4. Frigler doneminde kullanilan gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri

Koyun, keci, sigir, geyik, domuz, tavsan, kaplumbaga, kug

tiirleri

Meyve ve Sebzeler

Uziim, erik, elma, ayva, kiraz, nar, visne, seftali

Bakliyat ve Tahillar

Arpa, bugday, mercimek, bur¢ak

Siit ve Siit Uriinleri

Frig peyniri

Baharatlar ve Yagh

Tohumlar, Tatlandiricilar

Rezene, ¢cemen, bal

Yaglar

Zeytinyagi

(Ism, 2020Db, s. 63)

2.1.1.4. Mezopotamya etkili Antik Anadolu mutfag ( Siimer ve Yeni Asur)

Mezopotamya bahgesi M.O. 5000-4000 y1l 6nce batida ¢6liin kumlari ve dogunun

sert daglar1 arasinda gozleri bir cennet cazibesiyle kamastirtyordu. Bu bahge biitiin tarihi

esnasinda ¢ignenmek felaketinden korunmus kalmayacaktir (Giiran, 2019, s. 133).

Stimerler tarihin ilk medeniyetini kurmuslardir. Yemekle ilgili ilk yazili kaynaklar da

¢iviyazili Siimer tabletleridir. {1k yazili yemek receteleri ise Babilliler donemine aittir (Isin

2020b, s. 37).

Mezopotamya’da herkesin temel besini tahil ve ekmekti. Bugiin de
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Bereketli Hilal olarak adlandirilan bolgede baslayan tarimsal faaliyetler tahil ve bakliyata
dayalidir. Yapilan kazilar sonucunda elde edilen orneklerin genetik mutasyon agisindan
incelenmesi sonucunda elde edilen verilere gore, Urfa Karacadag’in bati1 eteklerinden
alman oOrneklerin evcil bugdayin atast oldugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica, bulgur
iretiminin asamalar1 olan haslama, kurutma, kirma gibi islem adlarinin, ¢dziimlenen
Stimer tabletlerinde bugday ve arpa ile birlikte gectigi hem dilbilimsel hem de
etnoarkeolojik olarak kanitlanmustir (Uhri, 2016, s. 27-41). Bu da bize, bulgurun bu

tarthlerden itibaren bilindigi ve pisirildigini diisiindiirmektedir.

Tahillar suda veya siitte pisirilerek lapa olarak tiiketilebilirken, ekmekler de mayali
(kabarik) veya mayasiz (ince) olarak tandirda®, firinda, tas veya kiil iistiinde pisirilerek
hazirlanmaktaydi. Tabletlerde bu donemde meyve, sebze, et ve baliklarim kurutulduguna
dair kanitlar da bulunmaktadir ( Halloran ve Steinkeller’den aktaran Uhri, 2016, s. 41-43).
Her uygarlikta oldugu gibi buralarda da swradan halk ile zenginlerin mutfak kiiltiirleri ve
yedikleri birbirinden farkliydi. Siradan halk arpadan hazirlanan bira, mayasiz ekmek, lapa,
sogan, boriilce ve tuzlanmis balik yerken; zenginler 6rdek, kaz, koyun, domuz, sigm,
sebzeler ve yer mantari ¢esitleriyle besleniyordu (Isin, 2020b, s. 37; Giiveloglu, 2015, s.
120-121). Mezopotamya’da sarap, iiziim siras1, salgam ve bira (Oz, 2016, s.114-116) gibi
icecekler tliketildigi; ancak ozellikle biranin bugiinkii goriiniisiinden ¢ok uzak oldugu
bilinmektedir. Bulamag¢ haline getirilmis ekmek, malt ve hurma pekmezi eklenerek
mayalanmaya birakilan karisim sonra siiziiliirdii. Bu iirlin bugiinkii bozaya ve Osmanli
zamanindaki ekmek bozasma ¢ok benzemektedir. Bu nedenle, Siimerler bira igmeyi
kolaylastirmak i¢in pipet seklinde aparatlar kullanmiglardir. Kazilarda ortaya cikarilan bir
miihiirde iki kamish bir bira ¢omlegi tasvir edilmistir. Ayni zamanda Stimer kraligesi

Puabi’nin mezarmnda da degerli madenlerle kaplanmis kamis bulunmustur. Biranin bu

sekilde tiiketilmesi halen bircok Afrika iilkesinde goriilmektedir (Isin, 2020b,s. 40-41).

Civiyazili metinlerden ¢6ziimlenen yemek recetelerinden biri 6zetle su sekildedir;

“Once oglagm kellesi, ayaklar1 ve kuyrugu ateste tiitsiilenmeli, sonra etin diger kisimlarryla birlikte
atese konmalidir. Su kaynayinca yag eklenmeli, sonra birlikte doviilmiis sogan, sarimsak, pirasa ve
samidu’® bir miktar taze peynir, kan karigimi katilmali, en son olarak da sade suhutinnii eklenerek

tarif bitirilmelidir.” (Bober’dan aktaran Giiveloglu, 2015, s. 123; Isin 2020b, s. 40)

4 Pricilla Mary Isin, tandir kelimesinin kokeninin Akadca tintiru oldugunu belirtir.
5 Giiveloglu samidu teriminin bir tiir baharat olarak kullanilmis olabilecegi tahminini yapar. Bununla birlikte,
P.M. Ism samidu sozciigiiniin kokeninin Akadca oldugunu ve beyaz un anlamma geldigini; Sanskritce
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Metinlerde sikku malzemesi gecmektedir ve Giiveloglu (2015) bu malzemenin balik
ya da kabuklu deniz hayvanlarindan elde edilen bir tiir tuzlu sos olabilecegini ve daha
sonra Yunanlar ve Romalilar tarafindan kullanilan garum’un atasi olabilecegini sdyler
(s.123). Mezopotamyalilardan Yunanlara ve oradan da Romalilara gegen bir diger
aliskanlik ise yemeklerin bir sedir iizerine uzanarak yenmesidir (Dalby ve Grainger, 2001,

s. 30: Giiveloglu, 2015, s.124).

Yeni Asurlarda mutfakta asagida gosterilen sekilde bir is bolimii oldugu

belirtilmistir;

Tablo 5. Asurlarda mutfak hiyerarsisi

1. The “kitchen managers” Mutfak Sorumlular

Rab nuhatimmi, “chief cook” Ascgibast  veya yemeklerin  hazirlanmasindan
sorumlu sef as¢i olmali

Rab karkadinni, “chief confectioner” | Tatli iiriinlerden sorumlu sef as¢t olmall

Rab apie, “chief baker” Firindan sorumlu sef as¢i olmall

Rab sirase, “chief brewer” Icki veya iceceklerden sorumlu sef olmali

Rab sahiti, “chief oil-presser” Yaglarin stkilmast ve hazirlanmasindan sorumlu sef
olmali

2. The “food managers” Yiyecek Sorumlular

Rab samni, “oil master” Yag sorumlusu/ustasi

Rab karani, “wine master” Sarap sorumlusu/ustasi/sémelier

Rab zamri, “fruit master” Meyve sorumlusu/ustasi

Rab raqqiti, “spice master” Baharat sorumlusu/ustast

3. The “grain managers” Tahillardan Sorumlu Olanlar

Rab karmi or rab karmani, “granary | Tahillarin depolanmasindan sorumlu olanlar

master or chief of granaries”

samita, Yunanca semidalis, Latince simila, 1ngilizce semolina ve Tiirkce simit sozciiklerinin bu kokten
tiredigini belirtir. Osmanli’da simit kelimesinin hem kepeksiz un, hem irmik veya ince bulgur, hem de beyaz
undan yapilan halka seklindeki simit i¢in kullanildigini ekler. Bu bilgilere dayanarak, yemege son asamada
eklenen samidu nun, yemegin suyuna kivam vermek ve suyu baglayarak bir tiir sos elde etmek icin kullanilan
bir malzeme oldugu diistiniilebilir.
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Tablo 5.’in devami

Rab danibate Tahil sorumlusu olmali
4. Miscellaneous digerleri
Rab qaqqulati Mahzen sorumlusu olmali

(GroB, 2015, s. 24)

Tablo 6. Siimer ve Yeni Asurlularin kullandiklan gida iiriinleri

Et ve Et Uriinleri Kegi, koyun, domuz, ceylan, geyik, keklik, su kaplumbagasi,
kabuklu deni tiriinleri, akarsu ve deniz baliklari, kaz-ordek ve

bunlarin yumurtalari, kumru, tavsan,

Meyve ve Sebzeler Sogan, sarumsak, pirasa, yer mantarlar, marul, lahana,
salatalik, turp, havug, pancar, fasulye, bezelye, ¢icek soganlari,
hurma, elma, kayisi, kiraz, incir, karpuz, armut, ayva, nar, erik,

tiziim, zeytin

Bakliyat ve Tahillar Acibakla, nohut, bur¢ak, bezelye ve bakla

Siit ve Siit Uriinleri Tereyagi, peynir
Baharatlar, Yagh Anason, kimyon, kisnis, nane, ardi¢ tiziimii, kakule, adamotu,
Tohumlar, rezene, ¢emen otu, hardal, sedef otu, dut, badem, fistik, bal,
Tatlandiricilar )

hurma pekmezi
Yaglar Tereyagi, sadeyag, keten tohumu yagi, susam yagi

(Bober’dan aktaran Giiveloglu, 2015, s. 123; K. Hasdemir, 2020; GroB, 2015; Kosay,
1956, s. 7-55; Isin 2020b, s. 39-40; Oz, 2016, s. 116)

Kullanilan yemek pisirme teknikleri; a¢ik ateste kizartma, toprak kap i¢inde pisirme,
tandirda pisirme, tiitsiileme, iirlinii kizarttiktan sonra su veya siit icinde haslama gibi basit

olmakla birlikte, sadece bir yemekte ti¢ farkli teknik kullanilabildigi de goriilmektedir.

Birkag¢ teknigin bir arada kullanildigi bir kus yemegi su sekilde anlatilmaktadir:
Kuslarin kafalarini, ayaklarini kesip i¢lerini temizledikten kelebek seklinde acgarak yassi

hale getirilir. Bu malzemeler, icinde su olan ates iizerinde bir tencereye konur. I¢inde su ve
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cirpilmig siit bulunan bagka bir kazan atese konur. Diger kazanda pisen kuslarin suyunu
stiziiliir. Yenmeyen yerlerini ayirilip tuzlanir ve siitiin icine konur, yag ve sedefotu eklenir.
Siit kaynadiginda kiyilmis sarimsak, sogan, pirasa ile birlikte samidu ve su eklenir,
pismeye birakilir. Siitte yumusatilan bugday (dévme) yikanir, ezilir, yeterli miktarda siit,
yag, pirasa, sarimsak, samidu ve sikku eklenerek yogurulur ve hamur yapilir. Hamur kisa
bir siire atese tutulur, ikiye boliiniir ve bir parcasiyla mayasiz ince ekmek yapilir. Bu parca
genis bir toprak kaba serilir ve firinda pisirilir. Siitte pisen sakatatlar ve etler bu yufkanin
iizerine serilir, lizeri diger ekmek hamuru ile kapatilir. Tekrar firma verilerek pisirilir ve

sofraya konur. (Bober’dan aktaran Giiveloglu, 2015, s. 123; Isin, 2020b, s. 39-40)

Stimerlerden baglayarak Mezopotamya ve Anadolu’da hiikiim siiren uygarliklar
kendilerinden sonra gelenler i¢in temelleri hazirlamiglardir. Tarih boyunca degiserek ve
geliserek bugiine kadar ulasan sarap, bira, tahil isleme yontemleri ve yemek pisirme
teknikleri genis bir cografyay:r etkilemistir. Bunun en iyi drneklerinden bir digeri de,
yukarida bahsedildigi gibi bir yemekte birden fazla teknigin kullanildigi, yemeklerin
iizerinin bir ¢esit hamurla kaplanarak pisirildigi veya servis edildigi yemekler, hem 14. ve
15. yiizyll Osmanli saray mutfaginda hem de giiniimiiz Avrupa ve Tiirk Mutfaginda

goriilmektedir.

2.1.2. Antik Helen ve Dogu Roma imparatorlugu

Dogu Roma Tiirkge kaynaklarin ¢ogunda Bizans olarak gegmektedir ve alint1 yapilan
kaynaklardan da bu sekilde aktarilmistir; ancak bir kahinin sdyledikleriyle baglayan kurgu
bir efsaneye dayanarak kullanilan bu ismi, burada daha fazla tekrarlayarak yanlis1
pekistirmenin dogru olmadig1 degerlendirilmistir. Troya, Efes (Hititce Apasas) ve Milet
(Hititce Millawanda) gibi sehirleri Antik Anadolu’daki Yunan Kent Birlikleri olarak ifade
etmenin yanlis olmasi gibi, bu da yanls bir tanimlamadwr. Bunlarla ilgili bilgiler Hitit
belgelerinde bulunmaktadir. Dor’larin istilas1 nedeniyle kita Yunanistan’dan gelenler bos
ve hicbir kentin olmadig1 topraklara gelmedikleri gibi, Megarali Byzas’da bos topraklara
gelmemistir. Istanbul sehrinin tarihi Neolitik donemlere kadar uzanmaktadir. Bu nedenle
baslikta Dogu Roma ifadesi kullanilmaktadir. (Tulga Albustanlioglu ile kisisel goriisme,
22.03.2021)

Hiikiim stirdiikleri donem boyunca savaslar, gocler, ticaret ve seyyahlar vasitasiyla
birbirleriyle iliski kurmus Antik Helen ile Roma Imparatorlugu’nun devami olan Dogu

Roma’nm yemek aligkanliklar1 hakkinda bir¢ok kaynak bulunmaktadir. Bu kaynaklarin en
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onemlileri; Homeros, Heredotos, Hesiodos gibi antik donem ozanlarin 6ykii ve destanlari;
Socrates, Ksenephon ve Seneca gibi filozoflarin yazdiklar1 ve dgiitleri ile Arkhestratos®,
Athenaios’, Apicius® ve Marcus Porcius Cato’ gibi seyyah, yeme igme meraklis1 veya

devlet adamlarinin yemek ve tarim kitaplaridir.

M.O. 500’e kadar olan dénemde Yunanlarin basit bir mutfag: vardr ve ekmek ile
kizarmig et yiyip sarap icen bir toplumdur. Bu yiizyildan sonra Anadolu’daki Pers
hakimiyeti ve Yunanistan seferleri, Biiyiik Iskender’in Anadolu’yu da kapsayan Makedon
Imparatorlugu’nu kurmasi sonucunda; Lidyalilar, Persler ve Misirhilarla kiiltiir aligverisleri
olmustur. Bunlara ek olarak, Yunan sehir devletleri ticaret ve koloniler sayesinde
zenginlesmistir. Bu etkilesimler mutfak kiiltiiriinde zenginlesme olarak etkisini
gostermistir. Ornegin; etin firmda pisirilmeye baslanmasi, tavus kusu, turuncgiller, Lucius
Licinius Lucullus’un Kerasus’tan (Giresun) alarak Romaya gotiirdiigii kiraz ve Sam fistig1
dogu kiiltiirtinden kazanilan yeniliklerdendir (Dalby ve Grainger 2001, 1; Giiveloglu, 2019,
s. 267: Ism, 2020a, s. 115-116; Yerasimos, S., 2002, s. 13).

Bir¢ok kiiltiirde oldugu gibi burada da zenginlerle siradan halkin yedikleri farklilik
gosterir. Zenginlerin sofralarmi ¢ok cesitli etler, av hayvanlari, deniz iiriinleri, meyveler,
tathlar ve siit iirtinleri siislerken; siradan halk sebze, tahil ve tahil lapasi ile beslenmektedir.
En cok tiiketilen icecek ise bal veya su ile karistirilan sarap ve siradir (Dalby ve Grainger,
2001, 1; Giiveloglu, 2019, s. 258-259; Isin, 2020a, s. 115-118). Homeros anlattig1 ziyafet
sahnelerinde savasgilarin ekmek, koyun yagi, ilik, sise gegirilip odun atesinde pisirilmis et
yediklerinden, sarap ictiklerinden; ama zorunda kalmadik¢a sofralarina balik
koymadiklarindan bahseder. Heseidos, kabarmis ekmek, keci siitii ve sarabin eslik ettigi
dana, koyun ve kegci etini anlatir. Socrates arpa unundan ¢orek, ekmek, peynir, zeytin, incir,
lahana, sogan ve nohutu katik yaptiklar1 koy yemeklerini yiyeceklerini, Ksenephon et, siit
ve peynir gibi hayvansal iirlinleri tiikettiklerini sOylemis, Seneca daha liiks ve asiriliktan
uzak bir mutfak tercih etmistir. Arkestratos hangi malzemenin iyisinin nereden tedarik
edilecegi ve bazilarmin da nasil pisirilmesi gerektigi konusunda bilgiler verir. Ornegin;
iyisinin Byzantion’dan'® bulunacak palamut ve uskumrunun incir yapragma sarilarak kiil

icinde pisirilmesini tavsiye eder. Cipuranin iyisinin Kartaca, irisinin de Byzantion’da

¢ Hedyphagetica

" The Deipnosophists, or Banquet of the Learned of Atheneeus
8 de re Coquinaria, Cookery and Dining in Imperial Rome

° De Agricultura

10 {stanbul, Tarihi Yarimada
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oldugunu ve baligin peynir, tuz, kimyon ve yaga bulanip firma asilarak pisirilmesi
gerektigini belirtir (Giiveloglu, 2019, s 260). Arhestratos daha sade bir mutfak ortaya
koyarken, Athenaios ve Apicius kitaplarinda halka daha uzak, zengin sofralar ve receteler
anlatilir. Ozellikle Apicius’un kitabinda ¢ok cesitli baharatlar, deniz iiriinleri, et ve sakatat
ile hazirlanan yemekler, sosisler, kekler ve tatlilar bulunur. Klasik mutfakta en fazla dort
cesit baharat kullanilirken, Apicius’un recetelerinin bazilarinda on kadar giiclii baharat

bulunabilir (Dalby ve Grainger, 2001, 1).

Antik Yunanlar peynirlerini sepette siiziiyorlardi ve bu yontem Ege Bolgesinde sepet
peyniri hazirlarken kullanilir. Yunanlarm garon, Romalilarin ise garum diye adlandirdiklar1
ve baliktan elde edilen sos Osmanli Devleti doneminde de Rumlar tarafindan garoz adi ile
yapilmaya devam etmistir. Sakiz bugiin de bircok {iriinii tatlandirmak ve hos kokulu
yapmak i¢in kullanilmaktadir (Isin, 2020a, s. 115-120). Kokorecin kdklerinin, tapinaklarda
kurban edilen hayvanlarin sakatatlarinin sise gecirildikten sonra ates karsisinda kebap
edilmesine dayandigi diisiiniilmektedir (Van Straten’den aktaran Isin, 2020b, s. 121).
Dalby ve Grainger’in (2001, s. 36-37) Homeros’un iliada ve Apicius’un kitabindan alarak
anlattiklar1 Oglak ve Kuzu Kebabi regetesindeki etin zeytinyagi ve bal ile soslandiktan
sonra pisirilmesi teknigi hem Hitit hem de Osmanli Devleti doneminde uygulanmistir.
Ayrica, yine Homeros’un iliada ve Marcus Porcius Cato’nun De Agricultura’sinda bulunan
Kykeon recetesi de (Dalby ve Grainger, 2001, s. 40-41) bugiinkii Balikesir Hosmerimi ile
neredeyse aynidir. Peynir ve irmik (emmer bugdayi) ile hazirlanan hamurun
yuvarlandiktan sonra domuz yaginda kizartilmasmnin ardindan, sirasiyla bal ve hashas
tohumlarma bulanarak servis edildigi globi adli tath, giiniimiiz Tiirkiye’sindeki peynir
tatlis1 ile lokma tatlisin1 andirmaktadir (Cato, 1934, C. 78; Dalby ve Grainger, 2001, s. 40-
41; Giiveloglu, 2019, s 260). Bal ve pekmezle karistirilarak tatlandirilan maza adli kavut
lapasi ise bir baska 6rnektir (Isin, 2020b, s. 124).

Antik Helen ile Tiirk Mutfag1 arasinda kurulabilecek en dnemli baglardan biri de
Hipokrat, Bergamali Galenos, Ibn-i Sina ve Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin de ortak
noktalar1 olan hiltlar teorisidir. Bu teori, kiginin saghginin viicudundaki sivilarin dengesine
bagli oldugunu iddia eder. Bu denge bozuldugunda tekrar diizeltilmesi i¢in uygun
yiyecekler yenilmelidir. Yediginiz ilaciniz, ilaciniz yediginiz olsun so6zii bu teoriye bir
atiftr. Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin 15. yiizyi1l Osmanli Mutfagi adiyla

yayimlanan eserinde orneklerini gdrmek miimkiindiir (Sirvani, 2005; Bilgin, 2011: Dalby,
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2014, s. 51; Onaran, 2019, s. 100; Orhun ve Akailli, 2019, 138-157; Yerasimos M., 2019, s.
89).

Tablo 7. Antik Helen’de kullanilan gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri Koyun, keci, oglak, tavsan, sigir, domuz, kelle, ciger, beyin,
uykuluk, bagirsak, paga, ilik, iskembe, incir kusu, kurutulmus
et, sosis

Deniz Uriinleri Domuz baligi, levrek, c¢ipura, palamut, uskumru, sardalya,

hamsi, orkinos, yilan baligi, barbunya, képek baligi, ahtapot,
kalamar, karides, midye, yenge¢, deniztaragi, istiridye,

tiitstilenmis balik

Meyve ve Sebzeler Elma, vigne, kiraz, ahlat, zeytin, zerdali, turunggiller, seftali,
nar, hurma, tiziim, inciv, kaymn findigi, kestane, sogan,
sarimsak, kuskonmaz, karnabahar, lahana, pancar, salgam,
yabani enginar, turp, bezelye, boriilce, act bakla, su teresi,

yabani otlar, kebere, kisnis yapragi, yer mantari

Bakliyat ve Tahillar Arpa, bugday, dari, mercimek, nohut,

Siit ve Siit Uriinleri Peynir

Baharatlar, Sakiz, sedefotu, kimyon, anason, rezene, kisnis, defne, tar¢in,
Yagh karabiber, uzun biber, dereotu, sedefotu, maydanoz, susam,
Tohumlar, hashas, ceviz, fistik, dolmalik fistik, bal, pekmez, sira, sirke,
Tatlandiricilar koruk suyu

Yaglar Zeytinyagi

(Albustanlioglu ve Giileg, 2020, 432-466; Dalby ve Grainger, 2001; Giiveloglu, 2019, s.
256-269; Ismn, 2020b, s. 115-124)

Konstantinopolis 6nemli bir ticaret merkezi olmasi sebebiyle bir¢ok kitadan her tiirlii
gida maddesinin ve farkli milletlerden insanlarin bir araya geldigi bir yerdir. Bununla
birlikte; Sakiz Agaci, Sigla Agaci ile Mekke Pelesengi’ni Dogu Roma’yr tanimlayan
kokular olarak siralar ve kendilerinden once veya sonraki hicbir uygarlik tarafindan
bilinmeyen “ay1 findig1 re¢ineli balsam sarabir”yla dviiniirler (Dalby, 2014, s. 49). Burada
yaratilan mutfak Antik Yunan, Roma ile Anadolu’nun bir sentezi durumundadir ve ticaret

yollar1 sayesinde gelen iirlinlerin yani sira Hristiyanligin kutsal giinlerinde uyulan perhizler
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yoluyla sekillenmistir (Ism, 2020b, 134, 146). Istanbul’un fethinden dnce de pasaportsuz
olarak bu sehre gidilebiliyordu. Bizim onlardan, onlarin da bizden aldiklarini; mutfaklarin
karsilikli olarak birbirinden etkilendigini ve yemek aligverisi oldugunu sdylemek dogru
olacaktir. Karides, 1stakoz, sardalya gibi balik konserveleri, midye dolma ve papaz yahnisi
bunlarin ornekleridir. Tirkler aldiklar1 yemekleri sentezlemisler ve kendilerine mal
etmislerdir (Unver, 1952, s. 60-62). Hristiyan ve Yahudi halk (Giileryiiz, 2012, s. 47)
Ozellikle de Rumlar hem Selguklular doneminde hem de Osmanli devleti doneminde
korunmustur. Rum eslerin ve onlardan dogmus ¢ocuklarin Tiirk halk kiiltiirtin
olusmasindaki rolii kiigimsenemez. Fatih, Rumlar1 sadik tebaasi sayar ve Rumlar
Miisliimanlardan sonra en kalabalik niifusa sahiptir (Inalcik, 2020, s.19,134). Istanbul’un
fethinden once de korunan gayrimiislim halk saray mutfagimin gelismesinde ve yeme igme
aliskanliklar1 tizerinde 6nemli rol oynamistir. Antik Helen etkileri de tasiyan Dogu Roma
mutfag1 bazi Uriinleriyle de farklilagsmaktadir. Bottarga (tuzlanmis kefal yumurtasi),
peksimet, galeta ve Fatih Sultan Mehmet’in de yedigi havyar bunlardan bazilaridir
(Yerasimos, S., 2002, s. 18-44). Ayrica, Rumlarin havyar1 iki ekmek dilimi arasina siirerek
tiikkettikleri, bu nedenle de sandvi¢in mucidinin Lord Sandwich degil de Rumlar olabilecegi

sOylenebilir (Ism, 2020a, s. 169).

Tablo 8. Dogu Roma’da kullanilan gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri Keci, av kuslart, domuz, tuzlanmis kuru et

Deniz Uriinleri Balik cesitleri, yenge¢ ve deniz kabuklulari, su iirtinleri, mersin balig,

tuzlanmug ve tiitsiilenmig balik, iskembe, kefal yumurtasi, havyar,

Meyve ve Sebzeler Turung, tiziim, incir, ayva, hurma, limon, kestane, 1ispanak, lahana,

sarimsak, sogan, patlican, maydanoz, pirasa, esek hiyari

Bakliyat ve Tahillar Arpa, bugday, piring, bakla, nohut, boriilce, mercimek

Siit ve Siit Uriinleri Peynir

Baharatlar, Yagli Tohumlar, | Sakiz, kakule, kiiciikhindistancevizi, kiigtikhindistancevizi c¢igegi, havlican,
Tatlandiricilar sedef otu, zahter, uzun biber, safran, sumak, iskin, karanfil, kimyon,
karabiber, kisnis, zencefil, tarcin, kenevir, keten tohumu, domalan mantari,

findik, fistik, badem, ceviz, cam fistigi, sirke, bal, seker, kudret helvasi

Yaglar Zeytinyagi, i¢yagi, sadeyag, tereyagi,

(Dalby, 2014, 7-110; Isin, 2020a, 134, 146, Savkay, 2000, s. 17-19)
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2.1.3. Orta Asya donemi

Tiirklerin anavatani olarak kabul edilen (Giiran, 2019) Tiirkistan, 1918 6ncesinde bir
biiyiik idar? mintika iken, sonrasinda alt birimlere bolinmiistiir. Bu arada Tiirkistan yerine
Orta Asya, cografya etkili bir terim olarak da ortaya ¢ikmistir (Baykara, 2001, s. 46).

Orta Asya’da konargdger topluluklar olarak yasayan Tirkler hayvancilik ile
ugragmiglar ve tarima uygun sulak alanlar bulduklarinda da bu alanlara yerleserek, o
bdlgenin otokton (yerli) halki olmuslardir (Giiran, 2019, s. 53).

Orta Asya’da Tiirklerinde de hiikiimdarlarin dogum, 6liim, diigilin, savasta kazanilan
zafer gibi olaylar nedeniyle toylar vermelerinin, halki beslemelerinin; babalik sifat ve
gorevinin geregince hukuki bir gelenek oldugu ve bu uygulamanin halk tarafindan liderin
bir gorevi olarak gorildigi bilinmektedir. Toy sonrasinda da yemek takimlari
yagmalatiliyordu. (Turan, 1979, s. 178). Dede Korkut Hikayelerinde gecen, Oguz beyi
Dirse Han’m: “A¢ gorsem doyurdum; yalincak gérsem donattim,; depe gibi et yigdirdim,
g6l kimiz sagdirdim” ifadesi; halki doyurma geleneginin Tiirk kiiltiiriinde ne kadar 6nemli
bir yeri oldugunun gdostergelerinden biridir (Gokyay, 2019, s. 38). Bu solenlerin bir baska
onemli yan1 ise sosyal diizeni kuran ve disiplini saglayan bir sembol olmalardir. Tiirklerde
smif yoktur, herkesin atasi soylu ve ayni diizeydedir; ancak toylarda kimin nereye
oturacagi, koyunun neresinden yiyecegi bellidir. Bu, atalarmm hizmet ve bahadirlik
derecesine gore toplum tarafindan belirlenir, fakat torunlar kendi hizmet ve bahadirliklar
yolu ile bu sayginliklarini yiikseltebiliyor veya diisiirebiliyorlardi. Toylardaki haklarmni
kaybedenler mer’a ve otlak haklarin1 da kaybediyorlardi (Ogel, 1982, s. 16). Bunun yani
sira, Oliilerin arkasindan yemek verilmesi gelenegi de Dede Korkut Hikayelerinde gegen ve

halen gliniimiizde Anadolu’da devam eden bir gelenektir (Gokyay, 2019, s. 22).

Orta Asya’da bilinen bircok yemek bugiin de Anadolu’da yasamaya devam
etmektedir. Manti, pilmen, peremeg, kus tili, cekgek, kuymak, kabartma, kazan kabartmasi,
pekmez, yogurt, ayran, boza, kurut, kak, pastirma, sucuk, karin yag1'!, darti, (tort, tarts,
pisirilmis kaymak), kémeg, togril (mumbar dolmasi), kavurma, borek, ydrgamag'?
{13,

(yorgemeg), salma/burhani, tutmag, kavut, uhu uwa'*, bal cubuklari, madimak ve

yemlik gibi iiriinler Anadolu’da bugiin de yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Ismn, 2020b,

! Kuzu iskembesine doldurulmus inek tereyagi

12 fskembe ve bagirsak ince kiyilir, bagirsaga doldurulur, kizartilir veya pisirilir, yenir. bkz. Geng. 1982, s. 62
13 Islatilan tahil ¢imlenmeye birakilir, sonra dibekte déviiliir, kaynatilir, yenir. Detayli bilgi igin bkz. Isin,
P.M. (2020). Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Geligimi 3. Baski, s. 106, YKY Yayinlari, Istanbul

14 Pigirilen pirince seker ekilerek hazirlanan yemek, tatli. bkz. Isin, 2020a, a.g.e. s. 106
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s. 88-112; Ism, 2020b, s. 154; Kosay, 1982, s. 48-56). Icecek olarak; kisrak siitiiniin at
derisinden yapilan bir tulumda fermente edilmesi ile elde edilen kimiz, dar1 veya bugdayin
pisirildikten sonra fermente edilmesi ile hazirlanan boza, iizim suyu ve sarap tiiketilirdi
(Isn, 2020b, s.110). Yan1 sira ¢ok ¢esitli meyve sebze de bulunurdu ve Uygurlar Orta asya
ve Uzakdogu’da “karpuzculugun babas1” olarak bilinirdi. (Ogel, 1978, s. 222)

Yukaridaki bilgilere ek olarak, Canbulat (2017) yaptig1 arastirmalara dayanarak;
Cin’de bir memur olan Jia Sixie tarafindan 544 yilinda yazildig1 bilinen Qimin Yaoshu adli
eserin iginde bulunan Shijing Receteleri 76,8 sayili Barbar Usulii Kuzu Corbasi ve 86.5
Barbar Usulii Et Diirlimii recetelerinin, Mogol-Tiirk kabilelerinden alindigina inandigmi
belirtmektedir. Et diirlimiinii sarmak i¢in kullanilan yass1 ekmegin, yani yufkanmn bugiinkii
haline benzer sekilde 45-50 cm capinda oldugunu ve Qimin Yaoshu regetelerinin i¢inde
baska bir yerde gegmedigini de belirtir. Hem yapilis teknikleri hem de i¢indeki malzemeler
nedeniyle 6nemli oldugunu diistindiigiimiiz bu receteleri anlatildig: sekliyle burada vermek

uygun olacaktir.

Barbar Usulii Kuzu Eti Corbasi
Kuzu eti corbasimin yapilisi: ii¢ kilo Yang Xie'> ve iki kilo kuzu eti daha eklenerek dort litre su ile
pisirilecek. Pisen pirzolay: kemiklerinden ayirin ve dilimleyin. Yarim kilo sogan, kignis otuz gram, nar

suyu ilave edip baharatlari tadina bakarak ayarlayn.

Barbar Usulii Et Diiriimii
Et diiriimiin yapilisi: Et diiriim icine ince uzun kiyilan sirkeli kelek tursusu, kebap et, ¢ig olarak
karisik sebzeler ile sarihr. Iki rulo, iice béliiniir, yani iki in¢ uzunlugunda 6 par¢a olusur, yanina

'sebze garnitiir' ile servis yapilir, ince dogranms sirkeli suda beklemis kereviz 'sebze garnitiir' olur.

(Canbulat 2017, s. 254-255)

Bu doneme ait en 6nemli kaynaklar Orhun Anitlar1 ve Kasgarli Mahmud’un Divanu
Lugati't-Tirk adli eseridir. Orhun Anitlar’'nda adi gecen yemekle ilgili bilgiler su
sekildedir: Adak, ac¢sik, assiz, azuk, igid, igit, to-tod, at, yut ve sigun (Giildemir, 2014, s.
351). Divanu Lugati't-Tirk’te onlarca terim bulunmaktadir; ancak burada bugiin
Anadolu’da neredeyse ayni isimlerle kullanilan yemekle ilgili terimler verilecektir: As,
aslik, ickii, azukluk, Tutmag, balik, kuzu, koyun but, i¢ et, kavurma, kebap, kak, kartal,

pastirma, sis, oglak, érdek, pisik et, bulgama, ¢orek, cukmim'®, yuvka, epmek, etmek, kara

15 Kuzu pirzolast
16 Buharda pisen ekmek. bkz. Isin, 2020a, a.g.e. s. 100
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etmek, katma, katik, komeg; kozmen, kuyma, tokug, yogurt, siit, kurut, siizme, alma,
armut, awya, liziim, eriik, incir, kavun, kak, hurma, kabak, turp, samursak, bal, bekmes,
asborek, kagut, burgak, 1sgun, yarmas, ayran, kimiz, sirke, yag, katik, mandu, sag yag
(Giildemir, 2014, s. 351-352; Kosay, 1982, s. 50).

Tablo 9. Orta Asya Tiirklerinin kullandiklan gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri Koyun, at, av hayvanlari, balik, pastirma, sucuk, kavurma

Meyve ve Sebzeler Patlican, havug¢, asma kabagi, hardal, marul, hindiba
(katagan), turp, pazi (Beta cicla), salgam, kavza, 1sgin, hyyar,
acur, sarimsak, sogan, yarpuz, kayisi, kavun, karpuz, seftali,
erik, armut, dut, hiinnap, tilki tiziimii (Solanum nigrum),
kisrak  memesi tiziimi, kizilcik, yemisen (Crataegus

monogyna), demirhindi

Bakliyat ve Tahillar Dari, bugday, piring, yulaf, karabugday (Fagopyrum

esculentum), burgak, boriilce, bakla, mercimek, nohut

Siit ve Siit Uriinleri Kaymak, yogurt, siit, ayran, kimiz, kurut

Baharatlar, Yagh Karabiber, ¢orek otu, kisnis, cemen, havlican, susam, ceviz,
Tohumlar, findik, fistik, seker, bal

Tatlandiricilar

Yaglar Tereyagi, sadeyag, karin yagi, kuyruk yagi

(Baykara, 2001, s. 99-103; Gékyay, 2019, s. 23; Guldemir, 2014, s. 351-352; Isin, 2020b,
s. 88-114; Ogel, 1978, s. 143-338, Savkay, 2000, s. 12-16)

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler hem geleneklerini hem de yemeklerini
getirmislerdir. Hiikkiimdarin ziyafet verme sorumlulugu Anadolu Selguklular1 ve sonrasinda
da Osmanli Devleti’nde de goriiliir. Kullanilan yaglar; kurut, kak, yogurt, kimiz, sarap,
boza gibi Uriinler; tutmag¢, manti, pilmen, pereme¢ gibi yemekler Anadolu’da halen

yasamaktadir. Bu kiiltiir aktarimi Tiirk Mutfaginin temellerini olusturmaktadir.
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2.1.4. Anadolu Selcuklular1 donemi

Tarih kaynaklarina gore, Tiirklerin Anadolu topraklarina ilk gelisleri V. yiizyillara
kadar uzanmaktadir; ancak koklii ve devamli kalmak igin gelmeleri XI. yiizyildir. Once
Selguklular, ardindan da Osmanli Devleti’nin kurulmasiyla sonuglanan bu siyasi olusum,

diinya tarihini etkileyen en 6nemli olaylardan biri olmustur (Halagoglu, 2002 s. 58).

Selguklu Devleti’nin Tiirk, Anadolu ile Islam kiiltiir ve tarihindeki yeri ¢ok
onemlidir. Anadolu’da 250 yil kadar siiren bu donemdeki yemek kiiltiirii bugiin de bu
topraklardaki varligini siirdiirmektedir (Ersoy, 2002, s.222-229). Orta Asya’dan tasmip
gelen kiiltlir, Fars mutfaginin etkileri ile Anadolu topraklarinda bulunanin harmanlanarak
daha da zenginlestirildigi bir donemdir. Bu geleneklerden biri toy vermedir. Selguklu
sultanlar1, Tiirk devlet anlayismin bir geregi olarak sik sik halka acik “toy” veriyorlar ve bu
ziyafetlerin sonunda da yemek takimlarmi yagmalattirtyorlard: (Ozgiidenli, 2002, s. 254).
Halkm, kendisine toy vermeyen Han ve Beyden sikayet etme hakki vardi. Biiylik Selguklu
Sultan1 Meliksah’in Tirkistan akminda, Cigil ve Yagma Tiirkleri, ““ biz onun bir lokma
yemegini yemedik” diye, Meliksdh’tan hem sikayetci olmuslar hem de bundan dolayi,
O’na kirgm durmuslard1 (Ogel, 1982, s. 16).

Bu doneme ait Selguk sultanlarmin siyasi hayatmi anlatan ibn-i Bibi, Aksarayi,
Elveled iis Sefik’in eserleri, Selgukname, Mesnevi basta olmak lizere Mevlana’nin eserleri,
Divanu Lugati't-Tiirk ve Ibn Battita Seyahatnamesi gibi kaynaklardan yiyecek isimlerine
ulagmak miimkiindiir (Ersoy, 2002, s. 222-229; Halic1, 2015; Isin, 2020b, s. 194; Oral,
1957, s. 73). Divanu Lugati't-Tiirk kaleme alindigi tarih itibariyla tam bir ge¢is donemi
eseridir ve hem Orta Asya hem de Anadolu hakkinda bilgi verir. Bu eserle ilgili bilgiler

Orta Asya boliimiinde verildigi i¢in burada tekrarlanmamustur.

Anadolu Selguklu mutfaginin Tirk kiiltiirlinde ne kadar 6nemli bir etkisi oldugunu
anlamak i¢in, bir¢ogu bugiin de ayni1 isimle varligini siirdiiren pisirme teknikleri, yemekler

ve yiyecek maddelerinin isimlerine ve sunumuna bakmak yeterli olacaktir.

1237 yilinda verilen ziyafetin sunumu ve yenilen yiyecekler su sekilde anlatilmigtr.
Cini ve altin sahanlar, tepsiler icinde mis kokulu ve itirl pilavlar, kalyeler, boraniler,
kebaplar, biryanlar; tavuk, keklik, bildircin ve giivercin séglilmeler, kadehler, kimiz ve
serbetler iki kola oguz oOrfiine gére bezendi ve oguz orf ve adetlerine gore yenildi.

Yemekler ise agagidaki gibidir ve bazilar1 yapilis teknikleriyle verilmistir.
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Biryan: Biryan kebap demektir ve {i¢ farkli teknikten bahsedilir. Koyun, kuzu, kaz,
tavuk, gilivercin, keklik ile bildircindan da kebap hazirlandig1 ve erkeg etinin kegi etine

tercih edildigi bilinmektedir.

e Kuyu Kebabi: Koyun kesilip temizlendikten sonra kendi derisine sarilarak ig¢inde
ates yakilmis bir kuyuda pisirilmesiyle hazirlanir.

e Tandir Kebabi: Koyun, kuzu veya oglak kesilip temizlendikten sonra tandira
asilarak pisirilmesiyle hazirlanir.

e Cevirme Kebabi: Koyunun kesilip temizlendikten sonra siriga gegirilerek ates

karsisinda cevrilerek pisirilmesiyle hazirlanir.

Sogiilme/Sogilirme: Kesilip temizlenmis hindi, tavuk, kaz veya bir parga etin tuzlanip
baharatlandiktan sonra bakir ya da sacdan bir tava i¢ine konup tandirda pisirilerek

hazirlanir.

Nukl/Nokul/Lokul: Tki sekilde bahsedilir ve ikisi de icki meclislerinde sunulur. Isin’a
(2020b) gore, bu sekerleme Afganistan’da da nokul adiyla yapilan badem sekeridir (s.
205). Oral’a gore de (1957) i¢ine kiyma, ceviz veya seker serpilip sarilarak hazirlanan

hamurun kesildikten sonra pisirilmesiyle hazirlanan bir yiyecektir (s. 75).

Bunlarla birlikte bugiin de yaygin olarak yapilan ve yag 6rdegi adiyla bilinen sirden
dolmasi, saf bugday unundan hazirlanan yufka/girde ekmegi, meyve kurulari, tutmag,
hosmerim, keskek/herise, borani, kalye, tursu, kofte, yahni, kaygana, bulgur asi, bulamasg
as1l, mercimek corbasi, tarhana ¢orbasi, ekmek asi, tirit, ¢orekler, kiilice, kuyma, yagl
corek, kete, cukmin, kevsem etmek, komeg, etli ekmek, kara etmek, samsa, kepek ekmegi,
arpa ekmegi, cavdar ekmegi, un helvasi, irmik helvasi, nisasta helvasi, balli kadayif,
senblise, sabuni helva, miisebbek, paliize, zerde, giilbeseker, balli kaymak, karamus, hosaf,
pismaniye (kiiliik helvas1)!'’, akide, pilav, kuzu dolmasi, ziilbiye, zerde, tutmag, bulgur
pilavi, eriste, kavut, salma, memuniye, yorgemeg, yogurt, kurut, sogiis, pastirma, sucuk,
kelle, paga, beyin ile hardal ve sirke ile pisirilen ciger bu yemeklerden bazilaridir. Igecek
olarak sarap, raki, boza, kimiz, ayran, bal sarabi, mis kokulu ve itirli gesitli serbetler
tiikkettikleri kaydedilmektedir (Bekei, 2002; Ersoy, 2002, s. 222-229; Geng, 1982, s. 58-68;
Koéymen, 1982, s. 36-45; Isin, 2020b, s. 194-209; Oral, 1956, s. 73-76; Oral, 1957, s. 29-

17 Detayl1 bilgi i¢in bkz. Ismn, P. M., “Sthlar Kyii’niin balli kiiliik helvas1”, Balli Yazilar, haz. Nihan Aras,
Gastro Dizi Metro Kiiltiir Yaynlar1, istanbul, Haziran 2010, s. 307-313
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34). Anadolu Sel¢uklularinin ihrag iiriinleri arasinda safran, susam yagi, piring, bugday,

arpa, piring ve yilan balig1 sayilabilir (Sahin’den aktaran Isin, 2020b, s. 195).

Tablo 10. Anadolu Sel¢cuklularinin kullandiklar1 gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri

Koyun, kuzu, at, kaz, tavuk, horoz, giivercin, keklik, bildircin,
ordek, geyik, ceylan, tavsan, balik, sucuk, kavurma, pastirma,

sucuk, kelle, paga, beyin, sirden, kuru et,

Meyve ve Sebzeler

Patlican, havug, asma kabagi, hardal, marul, tere, turp,
ispanak, salgam, kebere, kereviz, pirasa, hiyar, acur, sarimsak,
sogan, reyhan, nane, limon, kayisi, kavun, karpuz, seftali, erik,
armut, dut, hiinnap, nar, iiziim, kizilcik, incir, hurma, zeytin,

kestane

Bakliyat ve Tahillar

Piring, arpa, ¢cavdar, bugday, firik, bakla, boriilce, nohut

Siit ve Siit Uriinleri

Kaymak, yogurt, siit, ayran, kimiz, kurut, peynir, agiz

Baharatlar, Safran, biber, misk, zencefil, safran, karanfil, ceviz, fistik, bal,
Yagh pekmez, nar pekmezi, seker, kuru tiziim, pekmezle yapilan ayva,
Tohumlar, havug, elma ve ceviz regelleri

Tatlandiricilar

Yaglar Tereyagi, sade yag, karin yagi, susam yagi, zeytinyagi

(Ersoy, 2002, s. 222-229; Geng, 1982, s. 58-68; Koymen, 1982, s. 36-45; Isin, 2020a, s.
194-209; Oral, 1956, s. 73-76; Oral, 1957, s. 29-34)

Anadolu Selguklular1 hem Orta Asya’dan miras aldiklar1 toy diizenleme gibi sosyal

diizenle ilgili gelenekleri devam ettirmisler hem de yiyecek gesitleri ve pisirme tekniklerini

On Asya ile Anadolu’da bulunanlarla zenginlestirerek Tiirk Mutfagina 6nemli katkilar

saglamiglardir. Yukarida bahsedilen birgok yemek kendisinden sonra gelen Osmanli

mutfaginin olusmast ve gelismesinde temel olusturmakla kalmamis, bugiine kadar da

varliklarm siirdiirerek Tiirk Mutfaginin yagamasini saglamustir.
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2.1.5. Osmanh donemi

Osmanli mutfagi kendinden 6nceki Antik Helen, Dogu Roma, Orta Asya ve Selguklu
mutfak kiiltiirleri ile birlikte; hakim oldugu genis cografya, sahip oldugu zengin ve iglek
ticaret yollari, barindirdigi ¢cok ¢esitli milliyet ve inanistan insanlarin da katkilartyla Asya,
Avrupa ve Afrika kitalarinin mutfak kiiltiirlerinin tam bir sentezi durumundadir. Sadece
klasik donem igin 1156 ve modernlesen donem igin 883 toplamda 1989 yiyecek ve igecek
maddesi listelenmistir (Glildemir, 2018, s. 42). Evliya Celebi Seyahatnamesinde gegen
gida maddelerinin sayisi ise 2245°tir (Yerasimos, M., 2019, s. 14, 404-425). Bu veriler bile
mutfagin zenginligini anlatmaya yeterlidir. (Gilildemir, 2018, s. 1-4; Isin, 2020b, s. 211-
316; Savkay, 2000, s. 20-23; Yerasimos, M., 2019; Yerasimos, S., 2002, s. 9-54) Bu
sayede, Osmanli Devleti tarihin sayfalarindaki yerini aldiktan sonra bile geriye, Bert
Fragner’in deyimiyle, bir “Osmanli mutfak imparatorlugu” kalmistir (Fragner’den aktaran

Ism, 2020a, s. 211).

Unlii asc1 Alexis Soyer bu zenginligi, Tiirk Mutfag:i hakkinda Times dergisine
yazdi1g1 mektupta soyle anlatir:

Bircok yemegi, en biiyiik gurmenin sofrasina layiktir (...) Hatta ana yemeklerin tamami, Fransiz ve
Ingiliz mutfaklarma alimirsa, bizim igin kazang olur (...) Tiirkler, kullandiklar1 biitin malzemenin
6zlinli koruma sanatini gelistirmis, boylece hem lezzetli hem de besleyici yemekler ortaya ¢ikarmistir
(...) Tirk Mutfaginda yemeklerin yavas pisirilmesinden dolay1r lezzetleri korunmus olur. Pisirme
sistemleri bizimkinden ¢ok istiindiir, ¢linkii her sey tas veya mermer lizerinde yayilmis koz iizerinde

pisirilir (Soyer’den aktaran Ism, 2020b, 297)'8,

Kahve ve serbet en dnde gelenler olsa da; Italya’da siitlaca “Tiirk usulii piring”,
Ingiltere’de karpuza “Tiirk kabag1” ve Avusturya’da koz helvaya “Tiirk bali” denmesi bu
imparatorlugun mirasinin degerli 6rnekleridir. Ayrica 14. yiizyilda Balkanlarda baslatilan
piring tarimi, hiikkiim siirlilen topraklara goétiiriilen bahgecilik kiiltiirii ve meyve tarimi,
doner ve Italyanlarm Rumlardan aldig1 pizza da ¢ok 6nemlidir (Caksu, 2018, s.369-386;
Isin, 2020a, s. 211,229, 269).

Brillat Savarin, Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler
kitabinda kahve ile ilgili goriislerinden s6yle bahseder; “Kahve hazirlama konusunda bizim
ustamiz olan Tirkler kahve cekirdegini degirmende Ogiitmek yerine, tahta tokmakla

havanda doverek inceltiyorlar” dedikten sonra, kendi yaptigi deneyden bahseder.

18 Detayl bilgi igin bkz. hitps://www.gutenberg.org/ebooks/42544 Soyer, A. (2013) Culinary Campaign,
Chapter IX.
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“Yaklagik yarim kilo iyi Moka Kahvesini dikkatlice kavurdum ve iki esit porsiyona
boldiim. Yarisini 6giittlim, diger yarisini da Tiirk usuliine uygun olarak tokmakla déverek
ince ogittliim. Her iki kahveden de esit miktarda alip, esit miktarda suyla demledim.
Kahveleri hem kendim tattim hem de uzman bir jliriye tattirdim. Sonug olarak, (Tiirk
usuliinde) ince Ogiitiilen kahvenin digerinden agik bir sekilde iistiin olduguna oy birligi ile

karar verdik (Brillat-Savarin, 2018, 97-98).

Hakkindaki ilk gorsel kayit 1616-1620 yillarindaki bir Osmanli minyatiirii olan ve
yazili kayitlara 1666 yilinda Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde gegen doner ( Ism, 2020b,
267-269), bugiin Avrupa’da aslindan wuzak hazirlanmakla birlikte, yaygin olarak
tiikketilmektedir.

Osmanl mutfagina ait serbetler 16. yiizyildan sonra Italya’dan baslayarak Avrupa’ya
yayillmis, kolay serbet hazirlamak i¢in iiretilen serbetlik seker ihracati 18. yiizyilda da
devam etmis, 17. yiizyilda Italya’da serbetin dondurulmasiyla yapilan dondurmaya
sorbetto adi verilmistir. (Isin, 2020b, 291) Bu dondurmalar giiniimiizde uluslararasi

mutfakta halen sorbe olarak adlandirilir.

Osmanli mutfagindaki degisim ve gelisimi anlayabilmek i¢in ii¢ donemde incelemek
daha iyi fikir verebilir. Kurulustan Istanbul’un fethine kadar olan dénem mutfagi Anadolu
etkisinde ve daha sade bir mutfaktir. Bu sadeligin en iyi 6rnegi Sultan Murad’mn Milan
Elgisine verdigi yemekte gorilebilir. El¢inin anlattigina gore; sadece pilav ve koyun eti
servis edilmistir (Savkay, 2000, s. 20-47). Istanbul’un fethinden sonra hem ticaret yollar
iizerinde artan hakimiyet sayesinde yeni taninan gida maddeleri, hem artan zenginlik, hem
Istanbul’'un kadim geg¢misinin miras1 hem de sehirdeki gayrimiislim halkin katkilariyla,
Ozellikle saray mutfaginda muazzam bir degisiklik yasanmistir. 18. yiizyil ile birlikte
kaybedilen topraklar nedeniyle bazi gida maddelerinin tedarik edilmesinin zorlagmasi,
Amerika kitasindan yeni gelen domates ve fasulye gibi iriinlerin damak tadina
uyarlanmasi ile Avrupali kiiltiir kaliplarinin ve sofra adetlerinin saray cevresinde kabul
gérmeye baslamasi sonucunda mutfakta degisimler yasanmistir (Giildemir, 2018, s. 42-77;

Ism, 2020b, s. 211-316; Samanct, 2008, s. 199-219)"°.

Ascilik meslegine ne kadar ¢ok Onem verilgigini Hacibeyzade Ahmet Muhtar’in

Asevi adli eserindeki ag¢ilik tanimindan anlayabiliriz. Bu tanimlama bugiin uluslararasi

19 Detayl bilgi icin bkz. Bilgin, A. (2017). From Artichoke to Corn: New Fruits and Vegetables in the
Istanbul Market (Seventeenth to Nineteenth Centuries) s. 259-283
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alanda basaril1 ag¢ilarin ortak 6zelliklerini barindiwrmaktadir: Tam as¢ilik: Siir, resim, temsil
ve musiki gibi sanati nefisenin fevkinde hem zarif hem de tababet kadar nafi bir fenni
aliyedir. Bu sanata ldzim olan istidat ve arzu ne kadar olursa olsun, yine bir iistdddan

tahsil-i marifet etmeden as¢i olmak kabil degildir ( 1sli’den aktaran Giildemir, 2018, s. 43).

Osmanli Devleti’nde mutfakta bugiinkii gibi bir hiyerarsi vardi ve ustalarin kendi
konularinda uzmanlagmalarini saglayan bu sistem hem saray mutfaginda hem de halkin
karnmn1 doyurabildigi imaret mutfaklarinda uygulaniyordu. Benzeri bir uzmanlasma da
meslek gruplart i¢inde bulunurdu. Siit¢li, macuncu, muhallebici, cigerci, borekei,
yogurtcu, giillacci, serbetci, bakkal, sekerci, sebzeci, helvaci, tursucu, kahveci, manav,
kasap, iskembe corbacisi, yemisci, sekerci, sucu, kebapgi, tavukcu, yumurtaci, pagaci,
lokmaci, firinci, simit¢i, muhallebici, bozaci, salep¢i ve ayak kahvecisi (Bilgin ve Samanci,
2010, s. 326-351; Giindiizdz, 2016, s. 175-205; Kosay ve Ulkiican, 2011, 34-40; Samanci,
2008, s. 202; Yerasimos M. , 2019) gibi 6rnekler verilebilir.

Yemek c¢esitleri ise ¢orbalar, salatalar, gerezler?®, yumurta yemekleri, piyazlar,
pilakiler, pilavlar, kofteler, kebaplar, tavalar, haslamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler,
bastilar, oturtmalar, musakkalar, kizartmalar, tavalar, silkmeler, dolmalar, sarmalar,
borekler, hamur isleri, tathlar (hamurlu, siitli, serbetli, meyveli, bakliyatli), helvalar,
serbetler, tursular, hosaflar, kompostolar ve receller olarak siralanabilir (Turabi Efendi,
2005; Fahriye, 2018; Mehmet Kamil, 2016; Kut, 2020; Mehmet Resad, 2018; Sirvani,
2005; Tosun, 2019).

Osmanli mutfaginda malzemelerin lezzetlerinin korunmasi, miimkiin oldugu kadar az
cesit baharat kullanilmasi, eksi tatlarin vurgulanmasi, firm veya tandirda pisen yemeklerin
degil de sulu yemeklerin ve corbalarin fazla olmasi, et kadar deger verilen ve farkl
tekniklerle pisirilen c¢ok cesitli sebzelerin kullanilmasi, yemeklerin kimliginin ayr1
hazirlanan soslar yerine ana malzemeye bagli olmasi, mutfaga yeni gelen herhangi bir
iirliniin yer edinebilmesi (domates, bamya, kahve, kavata, fasulye vb.), as¢iliga ¢ok kiymet
verilmesi ve hiltlar teorisinin de bir yansimasi olarak yiyeceklerin tibbi yararlarma énem

verilmesi bu mutfagin 6zellikleri olarak siralanabilir (Isin, 2020b, s. 217).

20 Meze, kiigiik atistirmalik yiyecekler
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Tablo 11. Osmanh mutfaginda kullanilan gida maddeleri

Et ve Et Uriinleri Koyun, kuzu, dana, kaz, hindi, tavsan, tavuk, giivercin, keklik,
bildircin, drdek, geyik, siiliin, ordek, ceylan, tavsan, balik,
pastirma, sucuk, kavurma, pastirma, sucuk, kelle, paca, beyin,

sirden, pastirma, kuru et, sucuk, tavus kusu, turag

Deniz Uriinleri Balik c¢esitleri, havyar, yilan baligi, morina baligi lakerda,

havyar, balik yumurtasi, ¢iroz, istiridye, midye,

Meyve ve Sebzeler Patlican, karnabahar, havug, asma kabagi, enginar, misir,
hardal, marul, tere, turp, pazi, ispanak, bezelye, salgam, kebere,
domates, biber, patates, hindiba, kereviz, taze fasulye, pirasa,
ebegiimeci, hiyar, bamya, kabak, acur, semizotu, balkabagt,
asma yapragi, sarimsak, sogan, reyhan, nane, limon, kayisi,
kavun, karpuz, seftali, erik, armut, dut, hiinnap, nar, mandalina,

tiztim, kizilcik, incir, hurma, zeytin, kestane

Bakliyat ve Tahillar Piring, arpa, bugday, dari, bur¢ak, dovme, kuru bakla, boriilce,

nohut, mercimek, kuru fasulye

Siit ve Siit Uriinleri Stit, yogurt, peynir ( yerli ve ithal), kaymak

Baharatlar, Karabiber, tarcin, karanfil, kakule, sakiz, kimyon, safran,
Yagh kirmizibiber, safran, kisnis, sakiz, yenibahar, sumak, muskat,
Tohumlar, kekik kirmizibiber, vanilya ve yenibahar, misk, amber, badem,
Tatlandiricilar Sam fistig1, ¢cam fistigi, findik, ceviz, susam, hashas, bal, pekmez,

seker, giil suyu, portakal ¢igegi suyu, limon suyu, koruk, sirke

Yaglar Tereyagi, sadeyag, donyagi, kuyruk yagi, zeytinyagi, susam
yagi, zeytinyagi, aygicek yagi,

(Bilgin, 2011: Bilgin, 2017: Bilgin ve Samanci, 2010, s. 326-351; Turabi Efendi, 2005;
Fahriye, 2018; Mehmet Kamil, 2016; Kut, 2020; Mehmet Resad, 2018; Sirvani, 2005;
Tosun, 2019).

2.1.6. Cumhuriyet donemi

Tiirkiye Cumhuriyeti, ylizyillarin birikimi ve kendinden 6nce kurulmus devletlerin

mirast ile zenginlesmis Osmanli mutfak kiiltiiriinii yasatmaya devam etmistir. Bugiin Antik
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Anadolu Medeniyetleri, Orta Asya, Selcuklu ve Osmanli Devleti mutfak kiiltiiriiniin izleri
halen bu topraklarda yasamaktadir. Ayrica, son ylizyillda meydana gelen teknoloji, sanayi
ve iiriin tedariki alanlarinda yasanan gelismelerin, goglerin, degisen begenilerin ve seyahat
kolayliklarinin getirdigi degisimlere de ayak uydurmustur (Samanci, 2018, s. 87-88;
Kozleme, 2012, s. 165).

Gazete ve mecmualarda yazdigi kose yazilarinda yeme igme konusunda detayli ve
elestirel yazilar yazmis olan Refik Halid Karay (2019, s. 22), Osmanli mutfaginin divan
as¢ilart doneminde bittigini, buglin yapilmasi gerekenin ise; satafatli saray mutfagi,
Istanbul’un kozmopolit halk mutfagi ve Anadolu halk mutfag: arasinda akilli bir elemeye
gidilmesi oldugunu sdylemektedir. Kimi unutulmus yemekler hatirlanmali ve yeniden
canlandirilmali; ancak kimi yemekler de tamamen unutulmalidir. Bu ti¢ mutfaktan yeni bir
Tirk Mutfagi sentezi ¢ikacaktir diye bir 6ngoriisiinii de ekler.

Bu sentez heniiz saglanamamis olsa da yasanan degisimleri Cumhuriyet doneminde
basilan yemek kitaplarindan takip edebilmek miimkiindiir. Ohan As¢iyan’in 1907°de
yazdig1 Alatura ve Alafranga Yeni Yemek Kitabi, 1921 yilinda Mehmet Resad tarafindan
yayinlanan Fenn-i Tabahat (As¢ilik Bilimi), Hadiye Fahriye’nin 1924’te yazdig1 Ev Kadini
ve Tatlicibasi kitaby, 1933 yilinda yapilan Fahriye Nedim'’in Alaturka ve Alafranga
Miikemmel Yemek Kitabi, Ekrem Muhittin Yegen’in 1944 de basilan Alaturka ve Alafranga
Yemek Kitabi, Tahire Gokalp’in 1966 yilinda basilan Se¢me Yemekler kitabi, Leman
Cilizoglu Eryilmaz’in ilk baskis1 1972 yilinda yapilan Yemek Pisirme Temel Metot ve
Uygulamalar: Beslenme Yemek Gorgii Kurallari kitab1 (Samanci, 2018, s. 87-88), Necip
Ertiirk 1971 yilinda yaymladig1 Tiirk Mutfak Sanat: kitabi, 2000 yilinda Ayse Baysal-
Tirkan K. Merdol-Handan Sagir-Nevin Cigerim ile Sevil Basoglu’nun kaleme aldig1 Tiirk
Mutfagi’'ndan Ornekler kitabi, Hamit Ziibeyir Kosay ve Akile Ulkiican’m 2011°de
hazirladig1 Anadolu Yemekleri ve Tiirk Mutfag: kitabi, Nevin Halict’nin 2015 yilinda tekrar
yayimlanan Tiirk Mutfag: kitabi en iyi 0rneklerdir.

Ohan Asciyan’in kaleme aldig1 kitabin isminden de anlasilabilecegi gibi yemekler
Alaturka ve Alafranga olarak nitelendirilir ve bu mutfak ikilemi glinlimiize kadar basilan
kitaplarin bircogunda goriilmektedir (Samanci, 2018, s. 88). Bu ikilem halen devam
etmektedir. Kitapta verilen receteler; corbalar, kebaplar, 1zgaralar, tavalar, , kiilbastilar,
bugulama ve kizartmalar, dolmalar, yahniler, yumurtalar, pilavlar, kiyma ve kofteler,

salatalar, cerezler, tatlilar, tursular, pilakiler, hamurlar, elmasiyeler, kompostolar,
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dondurma ve sekerlemeler gibi alisilagelmis basliklar altinda olanlarla; pihtilar®!, pateler®,
pudingler, pastalar, merengler® ve salgalar’* gibi Fransiz mutfag: etkisi altinda olanlardan
olusur (Asciyan, 2018). II. Mahmud doneminde mutfak kiiltiiriinde sarayda baslayan
Avrupa etkili “alafranga” degisim ve yenilenmenin (Bilgin ve Samanci, 2010, s. 199;
Kozleme, 2012, s. 159) kitaplara da yansidigi burada goriilebilir. Elbette bu degisimin halk
mutfagina yansidigi sdylenemez. Fenn’i Tabahat hem klasik hem de Avrupa etkili regeteler
vermenin yani sira, mutfak ara¢ gerecleri, malzemelerin Ozellikleri ve saglikla ilgili
konulardan da bahsederek “gayet basit ve sade suretle yemek pisirmeyi” amacglamaktadir
(Mehmet Resad, 2018, 5-10). Hadiye Fahriye’nin kitabinda benzer orneklere rastlanir.
Mutfaktaki temel hazirlik islemleri, piif noktalar1 ve israfi onleme yontemleri ile ilgili bilgi
vermekle birlikte, 600°den fazla receteyi detaylariyla anlatir. Bu receteler hem klasik
Osmanli mutfagma hem de jigo®, rozbif, ragu, salcalar, pastalar (pateler) gibi Fransiz
mutfagina ait olanlardan olusur (Fahriye, 2018). Fahriye Nedim, Ekrem Muhittin Yegen,
Tahire Gokalp, Leman Cilizoglu Eryilmaz’in kitaplar1 1928°de agilmaya baslanan kiz
enstitiilerinde okutulan ders kitaplar1 olup, modern ve bilimsel mutfak egitimi ile ev
ekonomisi alanlarinda da bilgi verirler. Tiim bu kitaplarda bir yandan standart recetelerin
olusturulmasi ile Fransiz (alafranga) etkili yemek ve tekniklerin (breze?S, roti*’, ragu®,
graten®’, buyyonlar®®, konsomeler’!, balik ve deniz bdcekleri corbalari, salcalar, ragular,
garnitiirler, piireler, kotletpane, galantin, pasta, milfdy, ekler, tartlar, parfe®’, supangle,
krem karamel) anlatilmasi gibi bir yol izlenirken, bir yandan da Tiirk Mutfagma ait

receteler verilmistir. Boylece mutfagimizdaki Avrupa etkisi yaygmlasmaya baglamistir

21 Etlerin jelatinli kisimlarmm kaynatilip sogutulmasiyla elde edilen jole. Detayl bilgi igin bkz. Asciyan, O.
(2018). Alaturka ve Alafranga Yeni Yemek Kitabi, s. 109

22 Kiimes, kasaplik, av hayvani eti veya cigeri, balik eti, domuz eti ve yag1, taze ve kuru baharatlar ile sarap
brendi gibi alkol triinlerinin karigimi ile hazirlanabilen et ezmesi. C.I.A, (2008) The Professional Chef 8th
Edition, Wiley&Sons, New Jersey, s. 1024

23 Beze. Asciyan, a.g.e., s. 109

24 Bt soslar1, Asciyan, a.g.e., s. 94

25 Fr. Gigot: Bacak, Gigot d’Agneau: Kuzu but eti. Bkz. Fahriye, H., (2018). Yeni Ev Kadmin Yemek Kitabr,
Istanbul, Cinius Yayinlari, s. 419

26 Uriinii 6nce alazlayip sonra kendi suyunda veya az miktarda su ekleyerek yavas pisirme yontemi. bkz. The
Professional Chef, s. 1172

27 Az veya hig su eklemeden, eti kendi yagiyla firinda veya agik ateste pisirme/kizartma yontemi. . bkz. The
Professional Chef, s. 512, 1185

2 Et, kiyma veya taze sosis ile hos kokulu sebzelerin yavas pisirilmesiyle hazirlanan et sosu. . bkz. The
Professional Chef, s. 385, 1184

29 Uzeri peynir, patates piiresi, ekmek kirmtisi, krema ve yumurta karisimi veya besamel gibi soslarla
kaplanarak firinda pisirilen yemekler. bkz. The Professional Chef, s. 1179

30 Kasaplik hayvanlar, kiimes hayvanlari, av hayvanlari, sebze ve baharatlara hazirlanan, lezzet verici sivi.
Bulyon. bkz. The Professional Chef, s. 1172

31 Berraklastirilmis et veya sebze suyu ile bundan hazirlanan gorbalar bkz. The Professional Chef, s. 1175

32 Donuk ve donmamis olarak hazirlanabilen, genellikle seker, krema, yumurta ile meyveler kullanilarak
hazirlanan tatli. Bkz Norman, J. (2007). The Cook’s Book Concise Edition, New York, s. 484
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(Samanci, 2018, s. 88-90). Tiirkiye’nin yetistirdigi ve uluslararasi alanda tanmmis en
onemli ustalarindan Necip Ertlirk’iin Tiirk Mutfak Sanati kitabr ise Fransiz yemek ve
tekniklerinin profesyonel diinyada ne kadar biiyiik kabul gordiigiiniin 6nemli bir kaniti
niteligindedir.

Hamit Ziibeyir Kosay ve Akile Ulkiican’in (2011) Anadolu Yemekleri ve Tiirk
Mutfag kitab1 yabanci teknik ve tariflerden uzak, gezilen yerlerin yerli halki tarafindan
verilen recetelerden olusan bir derlemedir. Kitap bize bu topraklarda halen yasamaya
devam eden Hitit, Orta Asya, Anadolu Selguklu ve Osmanli Devleti donemine ait
yemekleri ortaya koyarken; ayn1 zamanda, ayn1 yemeklerin yorelere gore degisen isim ve
ozellikleri hakkinda da bilgi verir.

Ayse Baysal-Tiirkan K. Merdol-Handan Sagir-Nevin Cigerim ile Sevil Basoglu’nun
(2000) kaleme aldig1 Tiirk Mutfagi’'ndan Ornekler kitabi ise; mutfagin tarihi, standart
receteler, saglik, kalori, ekipman bilgisi ve teknik detaylarin da verildigi, bazilar1 zaman
icinde degisiklige ugramis, modernlesmis ya da kiiltlirlimiize sonradan girmis (kremali
pastalar gibi) Tiirk Mutfag1 regetelerini de iceren bir kitaptir.

Nevin Halict’nin (2015) Tiirk Mutfag: kitab1 da; mutfagin tarihi, standart receteler,
bazilar1 zaman i¢inde degisiklige ugramis, modernlesmis ya da kiiltiirimiize sonradan
girmis (kremali pastalar gibi) Tiirk Mutfagi recetelerini de igeren bir diger 6nemli kitaptir.

Ister alaturka ister alafranga veya iki yaklasimin karisimi seklinde yazilmis olsun,
yukarida bahsedilen kitaplarin birkag 6nemli ortak 6zelligi vardir. Bunlar; ekmek israfini
Onlemeye yonelik regeteler ve sakatat yemekleri. Tirk Mutfaginin bu 6zelligi
Mezopotamya, Antik Anadolu Uygarliklari, Orta Asya, Selguklular ve Osmanli Devleti
donemlerinden miras kalmistir.

Cumhuriyet doneminde mutfak kiiltiiriinde degisime yol agan bir¢ok neden vardir.
Bunlar:

e Yeni Diinya’ya ait olan domates, kirmizi ve yesil biber, patates, fasulye cesitleri,
bal kabagi ve sakiz kabagi gibi iriinlerin ¢ok hizli kabul goriip igsellestirilmesi, hatta
salcasiz yemek diisiiniilememesi,

e Tiirk Mutfaginda yaygin olarak kullanilan koyun ve kuzu eti yerine dana ve sigir et
tercih edilmeye baslanmasi (Kozleme, 2012, s. 164-170; Bilgin, 2011),

e Gazli ve gazsiz igceceklerin gilindelik hayata girmesiyle serbet ve boza gibi tirlinlerin

unutulmasi,
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¢ 1950’lerden sonra tereyagi, sadeyag ve kuyruk yagi yerine margarin tercih
edilmeye basglanmasi, bu yagin yemek kitaplarinda yer almasi ve yayimlarla &viilmesi,
(Karay, 2019, s. 77)

e Osmanli doneminde tatlandirict olarak kullanilan bal ile pekmezin pahalanmasi ve
yeni damak tadina uymamasi,

e Gida sanayisinin gelismesi ile uzun siire saklanabilen gida maddelerinin imal
edilmesi ve bunun neticesi olarak da; meyve ve sebze kurutma, recel ve tursu hazirlama,
tarhana yapma gibi kislik iiriin hazirlama faaliyetlerinin terk edilmeye baslanmasi.

e Muhallebici, kebapei, ¢orbaci, borekei gibi tek konuda uzmanlagsmig esnaf yerine;
bir meniide farkl alanlardan ve cesitli lilkelerden yemeklerin sunuldugu restoran ve
lokantalarin ¢ogalmasi,

e 1917 Bolsevik devriminden sonra Istanbul’a yerlesen Rus gé¢menlerin lokantacilik
sektoriine getirdigi yenilikler,

e stanbul’da gayrimiislim niifusun azalmas:1 ve 1950’lerden sonra kentin
Anadolu’dan c¢ok fazla gb¢ almasi sonucunda yerli halkin yemek kiiltiiriiniin
yaygilagmasi.

¢ Geligen iletisim araglari, diinyaya agilma siyaseti ve kiiresellesmenin etkileriyle,
uluslararasi fast food (hizli yemek) zincirlerinin yiyecek piyasasina girmesi,

¢ 1850’lerden itibaren Once Avrupalilarin sonra da gayrimiislimlerin Pera ve
Galata’da agmaya basladiklar1 Markiz, Nisuaz, Baltzer, Tokatliyan Oteli Pastanesi ile
1923’te agilan Baylan Pastanesi ve sonrasinda da; Birinci Diinya Savasi ardindan Hemsin,
Cayeli ve Kemalpasa’dan Rusya ve Polonya’ya giden Tirklerin, orada &grendikleri
pastacilik ve pastanecilik bilgilerini Anadolu’nu ¢esitli kentlerinde actiklar1 pastaneler
yoluyla yaymalari,

e Gelisen ulasim sektorii sayesinde c¢ok cesitli gida {riinlerinin her yere
ulastirilabilmesi ile kirsal kesimler de de sadece yerel {iriinlere olan bagimliligin azalmasi,

o Tiirkiye’nin 1980’lerde disa agilmasi, pazar ekonomisinin genislemesi, sehirlere
yogun go¢ akimi, kadinlarm is hayatina yogun katilimi, medyanim gelismesi gibi nedenlere
ek olarak, giinlimiizde % 70’ten fazlasinin sehirlerde yasadigi Tiirk halki, bircok temel
malzemeyi liretmek yerine satin almaya baslamistir (Kozleme, 2012, s. 164-170; Samanci,
2018, s. 87-101).

Yukarida saydiklarimiz i¢inde elbette faydali olan gelismeler vardir; ancak son

yillarda her yerde ¢ogalan, meniisiinde farkli yorelere ait, her biri ayr1 uzmanlik isteyen
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cesitli yemeklerin bir arada oldugu lokantalarin ¢ogalmas1 Tiirk mutfak kiiltiirline katk1
sunmaktan c¢ok zarar vermektedir. Ayni durum italya, Fransa, Japonya veya Cin
mutfaklarina ait yemekleri yapan veya bunlar1 meniilerinin i¢ine serpistiren isletmeler i¢in
de gegerlidir. Bu uygulamalar nedeniyle; ne 6ziine uygun ve tatmin edici bir Siveydiz,
Beyran, Icli Kofte, kebap, Bamya Corbasi, Karadeniz Pidesi yemek, ne de bir Vitello
Tonnato®®, Kuzu Navarin®**, Susi veya Pekin Ordegi yemek miimkiin olmaktadir. Bu
kontrolsiiz ve bilingsiz ¢ogalma vasatligi dogurmakta, vasatligi normal olarak gostermeye

ve ¢cogunlugu bu vasathigi kabul etmeye zorlamaktadir.

3. MEVCUT GASTRONOMIi OGRETIM PROGRAMLARININ
INCELENMESI

3.1. Gastronomi Egitiminin Tiirkiye’deki Durumu

Tiirkiye’de gastronomi egitimi iki sekilde verilmektedir. Birincisi; sonucunda
sertifika alinabilen, devlet kurumlar1 veya 6zel sektor tarafinda uzun veya kisa siireli olarak
diizenlenen yaygin egitim kurslaridir. likincisi ise, ortadgretim ve yiiksekdgretim
kurumlarinca diplomaya dayali olarak verilen 6rgiin egitim programlaridir (Y1lmaz, 2019,
5.232). 2020 OSYM kilavuzu bilgilerine gore YOK e bagl olarak faaliyet gdsteren, lisans
diizeyinde 45°1 devlet, 38’1 vakif olmak iizere toplam 83 iiniversitede 88 Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bolimii, ayrica 53’1 devlet ve 33’1 vakif {iniversitesi olmak tizere 86
tiniversitede On lisans diizeyinde as¢ilik bolimii bulunmaktadir. Genel yerlesme orani
devlet iiniversitelerinde % 100, vakif iiniversitelerinde ise % 94’tiir. Yiiksek lisans
diizeyinde 7’si vakif ve 21’1 devlet olmak iizere toplam 28, doktora diizeyinde ise 1’1 vakif
ve 5’1 devlet olmak iizere toplam 6 {niversitede egitim verilmektedir.
(https://yokatlas.yok.gov.tr/lisans-bolum.php?b=19024 adresinden 13.3.2021 tarihinde
ulagilmigtir.) Lisans diizeyinde egitim veren GMS boliim baskanlarinin; Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik, Turizm Isletmeciligi, Iktisat, Isletme, Gida Miihendisligi,

Beslenme ve Diyetetik, Siit Teknolojisi, Su Uriinleri, Aile Ekonomisi ve Beslenme

33 Dana eti ile hazirlanan ve {izerinde ton balig1 ile yapilan bir sosla servis edilen Italyan yemegi. bkz. The
Professional Chef, s. 1020
34 Kuzu eti, sebze ve sarapla hazirlanan bir Fransiz giiveg yemegi. bkz. The Professional Chef, s. 668
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Egitimi, Ingiliz Dilbilimi, Konaklama Isletmeciligi, Fransizca Ogretmenligi, Kimya

Boliimii ve Veterinerlik Fakiiltesi gibi farkli lisans mezuniyetleri oldugu goriilmiistiir.*

Sekil 1. Ulkemizdeki GMS béliimlerinin bdliim baskanlarmin mezun oldugu lisans
boliimleri (UGKOK, 02.05.2021)

Kimya, Biyoloji, Diger
Biyoteknoloji 9%
% Gida Miih., Gida
Bilimi ve Tekn.,
Siit Tekn.

34%

Beslenme
Diyetetik,
Aile,Ev
Ekonomisi,
Beslenme...

iktisat, isletme,
Ekonomi, Maliye
11%

Turizm ve Seyahat
Isletmeciligi
32%

Tirkiye’de egitim veren kurumlardaki toplam ders sayisi, diger {ilkelerdeki ders
sayilarinin genel ortalamasina gore daha yliksektir ve bu farklilik teorik derslerin sayisinin
fazla olmasindan kaynaklanmaktadir (Carbuga, Aydin, Sormaz ve Yilmaz, 2018, s. 20).
Turizm Yiiksek Ogretiminin Sorunlar1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi
Komisyonu Raporu (2021), O. Yaman ve Bulduk (2019), Sormaz, Arman, Erdem (2020)
ile Beyter, Zivali ve Yal¢m’a (2019) gore, lisans ve lisansiistii diizeyinde egitim veren
GMS programlarinda 6grenci sayist 6zellikle son {li¢ yilda hizla artmustir ve artmaya da
devam edecektir. Okul, 6grenci ve 6gretim eleman: sayilarinin artigi bu boliimiin akademik
gelecegi icin umut verici olsa da; aragtirmalara gore lilkemizde GMS programlar1 gerekli
altyap1 olusturulmadan aceleyle agilmistir. Hem teorik hem de uygulama 6gretimi GMS
Ogretiminin temellerini olusturmaktadir. Meslegin dogasma uygun olarak; yeterli teknik
donanima sahip okul ve mutfaklarda verilecek uygulama agirlikli 6gretim, 6grencilerin
mesleki yeterlilikleri agisindan biiyilk 6nem tasimaktadir. Ancak asagida belirtilen

konulardaki eksiklikler GMS egitiminin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir.

e Tiirkiye’de gastronomi egitiminde kullanilabilecek bir egitim modeli olmamasi,

3% Boliim baskanlarinin lisans mezuniyet bilgilerine {iniversitelerin resmi sitelerinden ulastlmistir.
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e Yeteri kadar uygulama dersi olmamasi,

e Ders igeriklerinin sektore uygun olmamasi,

e Akademik kadrolarin sektor tecriibesinin olmamasi,

e Sektorden gelen egitmelerin akademik yaklagim yoniinden zayif olmasi,
e Okullarin yeterli teknik donanim ve uygulama dersligine sahip olmamasi,
e Uygulama malzemesi ve bireysel uygulama olanaklarinin sinirli olmasi,

e GMS programi mezunlarinin unvanlarinin belli olmamasi.

e Ticari amagh ¢ok fazla boliim agilmasi

3.2. Lisans Diizeyi Ders izlenceleri ile Tlgili Veriler

YOK e bagh olarak faaliyet gdsteren Tiirkiye ve KKTC deki iiniversitelerden, lisans
diizeyinde egitim veren 83 iiniversitenin 59’unun bilgi paketine ulasilarak Tiirk Mutfak
Kiiltiirii ve Uygulamalar1 ders izlenceleri, kataloglar1 ve ders igerikleri incelenmistir.
Universitelerin Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 ders izlenceleri olustururken farkli
ders konular1 takip ettikleri goriilmiis; ancak 7 temel sablon izledikleri belirlenmistir. Bu

sablonlar Tablo 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18’de verilmistir.

Tablo 12. Konu bashklarina gore hazirlanan ders izlencesi

Tirk mutfaginin 6zellikleri

Tiirk mutfagi ¢orbalar1

Tirk mutfagi hamur isleri

Tiirk mutfagi salata ve mezeler

Tirk mutfagi zeytinyaglilar

Tiirk mutfag: sakatat yemekleri

Tiirk mutfag: pilavlar

Tiirk mutfagi et yemekleri

Tiirk mutfagi tavuk yemekleri

Tiirk mutfag1 deniz iirtinleri

Tiirk mutfag siitlii tatlilar

Tiirk mutfagi serbetli tatlilar

Tiirk mutfagi serbet, hosaf ve kompostolar
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Tablo 13. Konu bashklar ve cografi bolgelere gore hazirlanan ders izlencesi

Tiirk mutfaginin genel nitelikleri, Osmanl mutfagi

Tiirk mutfagina 6zgii ¢orbalar

Tiirk mutfagina 6zgii piring, bulgur ve baklagil yemekleri

Tiirk mutfagina 6zgii et yemekleri

Tiirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri

Tiirk mutfagina 6zgii salata, dolma, sarma ve mezeler

Tirk mutfagina 6zgii makarna ve borekler

Tirk mutfagina 6zgii igecekler ve tathilar

Karadeniz Bolgesi’ne 6zgii yemekler

I¢ Anadolu Bolgesi’ne 6zgii yemekler

Gilineydogu Anadolu Bolgesi’ne 6zgii yemekler

Akdeniz Bolgesi’ne 6zgii yemekler

Ege Bolgesi’ne 6zgli yemekler

Tablo 14. Cografi bolgelere ve tarihsel gelisime gore hazirlanan ders izlencesi (Ornek
D

Orta Asya mutfagi

Selguklu mutfagi

Osmanli mutfagi

Cumhuriyet donemi mutfagi

Ege Bolgesi mutfagi

Akdeniz Bolgesi mutfagi

Marmara Bolgesi mutfagi

I¢ Anadolu Bolgesi mutfag:

Karadeniz Bolgesi mutfagi

Dogu Anadolu Bolgesi mutfagi

Gilineydogu Anadolu Bolgesi mutfagi
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Tablo 15. Cografi bolgelere ve tarihsel gelisime gore hazirlanan ders izlencesi (Ornek
2)

Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Orta Asya Selcuklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiilttirti

Osmanlt Donemi Turk Mutfak Kiltturi

Cumhuriyet Doneminde Tiirk Mutfak Kiltiirii

Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Bolgelere Gore Tirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirk Mutfak Kiiltiirii Ile Diger Mutfaklarin Etkilesimi

Tiirk Mutfak Kiiltiirii Baglamimda Geleneksel Mekanlar Yiyecek ve Igecekler

Tiirk Mutfagindan Yemek Ornekleri- Uygulama

Tiirk Mutfagindan Yemek Ornekleri- Uygulama

Tiirk Mutfagindan Yemek Ornekleri- Uygulama

Tiirk Mutfagindan Yemek Ornekleri- Uygulama

Tablo 16. Tarihsel gelisimine gore hazirlanan ders izlencesi (Ornek 1)

12. Yiizyila kadar Asya'da Tiirk Mutfak Kiiltiiri

12. Yiizyila kadar Asya'da Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Tirkiye Selguklular1 doneminde Tiirk Mutfagi; Batiya go¢ ve degisim

Tirkiye Selguklular1 doneminde Tiirk Mutfagi; Batiya gé¢ ve degisim

14. YY Anadolu’sunda Yemek Kiiltiiru

14. YY Anadolu’sunda Yemek Kultura

Klasik donem Osmanli Saray Mutfagi

Klasik donem Osmanli Saray Mutfagi

Senliklerde Ziyafet Sofralar1

Turk Mutfak Kiultiirinin Genel Nitelikleri

Tiirk Yemek Toresi ve Gelenegi

Sofra Adabi

Tiirk Mutfaginin beslenme ve saglik yoniinden degerlendirilmesi

Degisen Tiirk Mutfagi
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Tablo 17. Tarihsel gelisimine gore hazirlanan ders izlencesi (Ornek 2)

Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Orta Asya Ve Selcuklu Donemi Tiirk Mutfag: Kiiltiiri

Beylikler Donemi Tiirk Mutfag Kiiltiirii

Osmanlt Donemi Turk Mutfak Kualturd I

Osmanlt Donemi Turk Mutfak Kultturi 11

Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii I

Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirti I1

Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile Diger Mutfak Kiiltiirlerinin Etkilesimi

Orta Asya ve Selcuklu Donemi Tiirk Mutfag: Kiiltiiri

Osmanli Donemi Turk Mutfak Kiltira

Cumbhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirk Mutfak Kiiltiirii Baglamida Geleneksel Mekanlar, Yiyecekler ve Icecekler

Tiirk Mutfagindan Yemek Ornekleri

Tiirk Mutfagindan Yemek Ornekleri I

Tablo 18. Tarihsel gelisimine gore hazirlanan ders izlencesi (Ornek 3)

Turklerden 6onceki donem

Antik Anadolu mutfak kultiria

Orta Asya ve Selcuklu mutfak kiiltiiri

Erken donem Osmanli mutfagi (14. — 15. yiizyil)

Klasik donem Osmanli mutfag: (16.-17. yiizyil)

Geg donem Osmanl mutfag: (18.-19. yiizyil)

Tiirkiye’deki farkli dini topluluklarm yemek kiiltiirii

Cumhuriyet donemi mutfak kiiltiirii

Tiirkiye’de restoranlarin geligimi

Turk tath kultiru

Geleneksel Tirk i¢cecekleri ve tuzlu hamur isleri

Tiirkiye’de sokak yemegi kiiltiirii
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Tablo 19. Universitelerin Tiirk Mutfagina Yénelik GMS Kataloglar1 inceleme Genel
Tablosu

Ders Adi

Universite
Adi

Temel Mutfak Uyg.
Mutfak Yo6netimi ve
Menii Planlamasi
Mutfak Uyg. Giris
Gida Muhafaza Tek.

Yiyecek Sektorit

Uyg. Giris

Firmceilik Uyg.
Temel Hamur
Osmanli Saray
Mutfagi Uyg.

Gastronomi ve
Yiyecek Tarihi
Tiirk Mutfak
Kiltiiri ve Uyg.
Antik Yemek
Kiiltiirti
Gastronomi ve
Yapim Tek.
. . Tiirk Tathlar Uyg.

Afyon
Kocatepe
Universitesi

Akdeniz
Universitesi

Anadolu
Universitesi

Atatiirk
Universitesi

Balikesir
Universitesi

Canakkale
Universitesi

Dokuz Eyliil
Universitesi

Haci
Bayram Veli
Universitesi

Necmettin
Erbakan
Universitesi

Nevsehir
Universitesi

Bagkent
Universitesi

Beykent
Universitesi

Dogus
Universitesi

Istanbul
Aydin
Universitesi

Istanbul
Bilgi
Universitesi

Istanbul
Gedik
Universitesi

fzmir
Ekonomi
Universitesi

Okan
Universitesi

Ozyegin
Universitesi

Yeditepe
Universitesi




Tablo 19’da verilen Firmecilik Uygulamalart ve Temel Hamur Yapim Teknikleri
derslerinin, tiniversitelerin kataloglarinda farkli isimlerle; ancak ayni igeriklerle yer aldig1

gorilmiistiir.

3.3. Tiirk Mutfagina Yénelik Kaynaklarin Incelenmesi

Tiirkiye’de bulunan GMS Boliimlerinin Tirk Mutfak Kiiltiiri ve Uygulamalar1
derslerinde kullandiklar1 ders izlencesinin ve Tirk Mutfag: egitimine yonelik derslerin bir
biitlinliik arz etmedigi bir 6nceki boliimde glindeme getirilmisti. Bu boliimde, Tiirk Mutfak
Kiiltiiri ve Uygulamalar1 ders izlencesinin olusturmasinda yardimci kaynak olarak
kullanilabilecek yaymlar incelenmektedir. Ulasabildigimiz tiim kaynaklarin alt
basliklariyla burada verilmesi tezimizin smirlarini asacagindan; farkli yiizyillara ait,
bircok arastirmada mihenk tasi olarak kullanilmis ve ulasilabilen 6nemli yazili eserlerin
listelenmesi yolu tercih edilmistir. Bununla birlikte Agdiye Risédlesi, Yemek Risalesi, Et-
Terkibat F1 Tabhi’l- Hulviyyat, Fenn-1 Tabahat (Ascilik Bilimi), Ekrem Mubhittin Yegen’in
Alaturka ve Alafranga Yemek Kitabi, Tahire Gokalp’in Se¢me Yemekler kitabi, Leman
Cilizoglu Eryilmaz’m Yemek Pisirme Temel Metot ve Uygulamalar1 Beslenme Yemek
Gorgii Kurallar1 kitab1 da incelenmistir. Bu kaynaklarin incelenmesi; Tiirk Mutfagini
olusturan temeller basliklari, degisen ve degismeyen incelenme sekillerini, 6nem verilen
kisimlar1 ve benzerliklerin belirlenerek, ders izlencesi sablonu olusturulmasina yardimci
olmasi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Segilen kitaplarin isim ve ana bagliklar1 Tablo

20’te verilmistir.

Tablo 20. Tiirk Mutfagia Yonelik Kaynaklarin incelenmesi

Melceii’t Corba ¢esitleri ve terbiye ve pisirime yollari, Kebap ¢esitleri ve koyun, kuzu ve

Tabbéihin3% balik etlerinden yapilan kiilbasti ¢esitleri, Etlerden yapilan yahni, biiryan ve

(Ascilarm kofte cesitleri, Tavada pisirilen ve tava adi verilen yemekler ve pilakiler,

Sigmag) Hamurdan yapilan borek cinsi yemekler, Hamurdan yapilan sicak tatli tiirlinden
131nagi

yemekler, Soguk tatli ¢esitleri, Basti denilen sebze yemekleri ve diger yemek
cesitleri, Zeytinyagh ve sagyagh®’ dolma gesitleri, Pilav Cesitleri ve pilav
pisirme yollari, Hosaf ¢esitleri, Kahveden 6nce yenecek sekerlemeler, meshur

suruplar ve bunlarla ilgili baz1 seyler, Kenardakiler (Kamil, 2016)

36 Tiirk Mutfagina ait ilk basili eser olmasi sebebiyle en énemli kaynaklardan biridir.

37 Sade yag. Tereyaginin eritildikten sonra i¢indeki su ve kazeininin ayrigtirilmasiyla hazirlanan yag.

45



Tablo 20.’nin devami

15. Yiizyil Saray | Birinci boliim Eksi Yemeklerin Tarifini ve Faydalarin anlatir, Ikinci
Mutfagr®® Béliim Siit Uriinlerinden ve Un Cinsinden Pisen Yiyecekleri Anlatur,
Uciincii Boliim Cesitli Corbalarn, Pilavlarin ve Un Yemeklerinin
Tarifini Anlatir, Dérdiincii Boliim Kalyeler® ve Nagsifeler® ile
Bunlara Benzer Yemeklerin Yapiligin1 ve Faydalarini Anlatir, Besinci
Boliim Heriseler*! ve Bunlara Benzer Tandirda Pisen Yemeklerin
Tarifini  Anlatr, Altinci Bolim  Mutaccanlar®?, Bevarid®,
Maklubeler*, Senbuseler* ve Bunlara Benzer Yemeklerin Tarifini
Anlatir, Yedinci Bolim Baliklarin Tarifini ve faydalarin1 Anlatir,
Sekizinci Boliim Cesitli Tursularin Yapimini ve Kokulandirilmasini
Anlatir, Dokuzuncu Bolim Cuzablar*®, Habiseler*’ ve Bunlara
Benzer Yemeklerin Tarifini ve Faydalarmi Anlatir, Onuncu Boliim
Cesitli Helvalarin Tarifini ve Faydalarmi Anlatir, On Birinci Bolim

48

Husknanlar®®, Kadayiflar ve Bunlara Benzer Igine Un Katilan

Yiyeceklerin Tarifini Anlatir (Sirvani, 2005)

% Bir hekim olan Muhammed Bin Mahmud Sirvani’nin, Bagdadi’nin Kitabii’t Tabih adli eserinden
esinlenerek yazdigi bu kitap, yemeklerin insan sagligina faydalarindan da detayli olarak bahseder.

3 Sebze ve meyvelerin kavrulduktan sonra az miktarda su eklenerek pisirildigi yemekler. Etli de olabilirler.
(Sirvani, 2005, s. 75)

40 Mutaccan i¢in kaynatilan et sirkeden ¢ikartilip susam yagmnda kavrulur, iizerine baharat ekilir. (Sirvani,
2005, s. 115)

41 Et ve kabugu ¢ikmis bugdayin uzun siire pisirilip doviilerek ezilmesiyle hazirlanan yemek. Tavuk eti ve
pirin¢le de hazirlanabilir. (Sirvani, 2005, s. 90)

42 Bt, baharatlar ve eksi ile hazirlanan yahni. (Sirvani, 2005, s. 93)

43 Kavurma, tavuk veya sakatat ile hazirlanabilen; baharat, sirke ve eksi katilabilen, soguk olarak yenilen
yemek. (Sirvani, 2005, s. 95)

4 Kayilmus et, yumurta, ceviz ve eksi ile hazirlanan miicvere benzer bir yemek. (Sirvani, 2005, s. 94)

4 Sumak eksisi ile pisirilen ete ceviz eklendikten sonra, yufka gibi agilan hamurun igine konulup susam
yaginda kizartilmasrtyla hazirlanan yemek.

46 Ekmek, ekmek kadayifi, badem, hashas, hurma, seker ve/veya bunlarin karisimiyla hazirlanan, tandirda
iizerine safranla boyanmis semiz tavuk asilarak pisirilen tatli yemek. (Sirvani, 2005, s. 106-107)

47 Susam yag1, simit ekmegi igi ve sekerle hazirlanan, helva benzeri tatli yemek. Un, badem, kabak, hashas,
fistik ve havug ile de hazirlanabilir. (Sirvani, 2005, s. 109)

“ Doviilmiis badem ve miskli giilsuyu ile hazirlanan ezmenin, hamura sarilarak firinda pisirilmesiyle
hazirlanan iiriin. (Sirvani, 2005, s. 115)
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Tablo 20.’nin devami

Osmanh Mutfag®

Cesitli Corbalar, Cesitli Kebaplar, Cesitli Kiilbastilar, Yahniler/Pilakiler,
Cesitli Kofteler, Cesitli Tavalar, Cesitli Borekler, Cesitli Bastilar, Cesitli
Dolmalar, Cesitli Pilavlar, Sicak Tatlilar, Soguk Tatlilar, Cesitli
Kayganalar, Sebzeler, Cesitli Salatalar, Cesitli Tursular, Meyve Tatlilari,
Cesitli Hosaflar, Cesitli Suruplar, Cesitli Regeller. (Turabi Efendi, 2005)

Yeni Ev
Haniminin Yemek

Kitabi

Et Sular1 ve Corbalar, Yumurtalar, Kebaplar, Haglamalar ve Sdogiisler,
Izgaralar, Kiilbastilar ve Pirzolalar, Tas ve Firin Kebaplari, Kofteler, Etli ve
Sade Yagli Dolmalar, Etli ve Sade Yagli Sebzeler, Tavalar, Musakkalar,
Pilakiler, Zeytinyagli Sebzeler, Muhtelif Yemekler, Piyazlar, Pagalar, Bérek
ve Pastalar, Salcalar’® ve Et Suyu Pelteleri, Makarnalar, Pilavlar, Tathlar ve
Sekerlemeler ile Tursular, Salatalar, Kis i¢in Sebze Kurulari, Taratorlar, Kis
icin Muhafaza Olacak Seyler, Meyve Kurulari, Muhafaza Olunacak Etler,
Kis Zahiresi, Kuru Baliklar (Fahriye, 2018)

Alaturka ve
Alafranga Yemek
Kitab

Corbalar, Garnitiirler, Haglamalar, Kebaplar, Tavalar, Izgaralar, Dolmalar,
Pateler”', Pilakiler, Bugulama ve Kizartmalar, Pilavlar, Kiyma ve Kéfteler,
Yahniler, Yumurta, Salatalar, Cerezler, Pihtilar®, Kiilbastilar, Mubhtelif,
Salcalar (Soslar), Hamurlar, Elmasiye™-Komposto-Dondurma-Sekerleme,

Tatlilar, Tursular (As¢iyan, 2018)

Tiirk Mutfak

Sanati

En iyi, en saglikli yemek yapma yontemleri, Lezzet incelikleri, Yiizlerce
degisik tat, Borek Hamurlar1 ve Cesitli Hamurlar, Dolma icleri, Borek ve
Manti i¢leri, Et, Tavuk ve Balik Sular1, Salgalar (Soslar), Corbalar, igilecek
Et Sular1 ve Garnitiirleri, Soguk ve Sicak Mezeler, Yumurtalar ve Omletler,
Balik ve Deniz Uriinleri, Sakatatlar ve Doldurulmus Etler, Cevirmeler ve
Rostolar, Et Yemekleri ve Etli Dolmalar, Kiimes Hayvanlar1 ve Av Etleri,
Izgaralar ve Alevli Yemekler, Sote Etler, Yaz ve Kis Yemekleri, Kofteler,

Zeytinyaglhlar (Ertiirk, 1979)

49 Turabi Efendi’nin Agdiye Risalesi, Yemek Risélesi, Et- Terkibat Fi Tabhi’l- Hulviyyat, Melceii’t Tabbahin

ve Ali Esref Dede’nin Yemek Risélesi’nden esinlenerek hazirladigi, 1864°te hem Tiirk¢e olarak hem de

Ingilizce Turkish Cookery Book ismiyle yayimlanan bu kitap; Tiirk Mutfag: teriminin ilk kez kullamldig

eser olma ozelligini tasir. (K1 ile yapilan goriismeden aktarilmistir)

50 Bt soslar1 (Asciyan, 2018, s. 93)

51 Cesitli et ve/veya sakatattan ya da bunlarin karisimlarindan hazirlanan ezmeler. (Asgiyan, 2018, s. 53)
52 Cesitli hayvanlarin et veya kemiklerinden hazirlanabilen et jélesi. (Asgtyan, 2018, s. 81)

33 Et veya meyvelerle hazirlanabilen pelteler.
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Tablo 20.’nin devami

Tiirk Tirk Mutfaginin  Tarihsel Gelisimi, Tirk Mutfaginin  Genel
Mutfagindan Ozellikleri, Tariflerin Derlenmesi ve Standartlastirilmasi, Corbalar,
Ornekler Et Yemekleri, Tavuk Yemekleri, Balik Yemekleri, Yumurta

Yemekleri, Kuru Baklagil Yemekleri, Dolmalar ve Sarmalar, Sebze
Yemekleri, Pilavlar, Borek-Mant1 ve Corekler, Salatalar, Hosaflar ve

Tatlilar, Igecekler (Baysal vd., 2000)

Tiirk Mutfagr® | Giris (Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi), Corbalar, Yumurtalar,

Etler, Sakatatlar, Kiimes Hayvanlari, Deniz Uriinleri, Kuru
Baklagiller, Taze Sebze ve Meyveler, Salatalar, Garnitiirler-Salcalar-
Taratorlar, Muhtelif Yemekler, Pilavlar, Hamur isleri, Tatlilar,
Icecekler, Besinleri Saklama Yontemleri, Sofra Diizeni ve Giiniimiiz

Pastaciligindan Ornekler (Halic, 2015)

Yukarida ana baglklar1 siralanan ve incelenen diger kaynaklar g6z Oniinde

bulunduruldugunda:

Zaman gectikce kullanilan baharat ¢esidinin azaldigi,

Yemeklerin saglik ile iliskisine verilen 6nemin degismedigi,

Corbalar, yumurtalar, salatalar, mezeler, piyazlar, pilakiler, pilavlar, makarnalar,
sakatatlar, kirmizi etler, kiimes hayvanlari, deniz iiriinleri, kebaplar, tava yemekleri,
kuru baklagil yemekleri, sebze ve meyve yemekleri, dolma ve sarmalar, borekler,
hamur igleri, tathilar, hosaflar, besin saklama yontemleri, tursular ve igecekler
seklinde yapilan siniflandirmalarin ortak oldugu,

1900 yili sonrasma ait kitaplarda uluslararast mutfaklardan ve uygulanan
tekniklerden de etkilenildigi,

Son yiizyilda yazilan kitaplarda Tirk Mutfaginin tarihgesi, yemeklerin kalori
degerleri, pisirme teknikleri ve recgetelerin standart hale getirilmesi {lizerinde de

duruldugu goriilmektedir.

% Tiirk Mutfag1 konusunda bir¢ok eser vermis en degerli kaynak kisilerden biri olan, kitaplari okullarda ders

kitab1 olarak okutulan, yurtdisinda da yaptig1 yayinlar sayesinde uluslararasi alanda tanitimimiza biiyiik

katkilar saglayarak diinya ¢apinda saygi kazanmis degerli hocamiz Dr. Nevin Halici’nin hazirladigi bu eser

6nemli bir basvuru kaynagidir.
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4. YONTEM

Van Maanen’e gore (aktaran Merriam, 2018) “Nitel arastirma, bir semsiye terim olup
tanimlamaya, c¢Ozmeye, yorumlamaya ve anlamla ilgili terimlere ulagsmaya c¢alisan
teknikleri kapsayan siiregler bitliniidiir” (s.13). Nitel arastirmalar arastirmaciya
sorgulayici, esnek, aksakliklara karsi rahat ve gilivenli, agik uglu sorular sormaya ve
katilimeilarin bilgi hazinelerinden beklentilerinde otesinde faydalanilmasini saglayan,
tiimevarimsal diisiinme yetisini kazandiran ve bulgularin da sozciiklerle 6zgiin bir sekilde
ifade edilmesine firsat veren yaklasimlardir (Merriam, 2018, s. 16-17). Bu baglamda,;
konuyu derinlemesine inceleyebilmek, istenilen hedeflere ulasabilmek ve literatiire de
katkida bulunabilmek amaciyla, bu arastirmanin konusuna karar verilen asamada nitel
arastirma yontemini temel alan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmasimin uygun
olacag1 degerlendirilmistir. Ancak Covid-19 salgmmin ortaya c¢ikardigi smirhliklar
nedeniyle yiiz yilize goriismelerin gerceklestirilmesi konusunda zorluklarla karsilagilmistir.
Hem bu zorluklar1 asmak hem de arastrrmanin gecerligi ve giivenirligini artirmak icin,
hazirlanan yar1 yapilandirilmis goériisme formunun Likert 6lge§inde bir soru formuna
dontstiiriildiikten  sonra  bazi  katilimcilara  gonderilmesinin  uygun  olacagi
degerlendirilmistir. Sonug olarak bu arastirmanin karma arastirma yontemi ile hazirlanmasi
mecburiyeti dogmustur. Elde edilen verilerin analizi siirecinde igerik analizi teknigi

kullanilmis ve gerekli goriilen yerlerde veriler sayisallastirilarak verilmistir.

4.1. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evreni Tiirkiye’de YOK e bagl olarak egitim veren devlet ve vakif
iniversitelerin  GMS bdliimlerinde gorev yapan Ogretim gorevlileri, Tirk Mutfag:
konusunda yayin yapmis olan arastirmaci yazarlar ve Tiirk Mutfagi konusunda deneyimli
ascibasilardan olugsmaktadir. Arastirmanin ¢alisma grubu Tiirkiye’nin farkli illerinde
bulunan 17 akademisyen, 6 as¢ibasi ve 5 arastirmact yazardan olusmaktadir. Calismaya
katilan akademisyenler GMS boliim baskanlari, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari
dersi veren Ogretim gorevlileri ile sosyoloji, arkeoloji ve tarih konusunda akademik
geemisi olan 0gretim gorevlisi ve dgretim liyelerinden secilmistir. Ascibasilar ise Tiirk
Mutfag: konusunda en az 15 yil deneyimli, alaninda taninan ve bu konuda eserler vermis
olan kisilerden seg¢ilmistir. Arastirmaci yazarlar Tirk Mutfagi konusunda arastirmalari,

kitaplari, makaleleri hem Tiirkiye hem de yurt disinda yayimmlanmis katilimcilardan
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olusmaktadir. Katilimcilarin isimleri kullanilmamis, her biri i¢in ayr1 kod adlari
olusturulmustur. Ornegin; K1 kisaltmas1 Katilime1 1°i tanimlamak i¢in kullanilmaktadir.

Tablo 21. Orneklem grubundaki katihmeilara ait bilgiler

Katilime1 Adi Gorevi Gorev Yeri

K1 Ascibasi Restoran —Kendine Ait
K2 Ascibasi 5 Yildizli Otel

K3 Ascibasi 5 Yildizli Otel

K4 Ascibast 5 Yildizli Otel

K5 Ascibast 5 Yildizli Otel

K6 Ascibast 5 Yildizli Otel

K7 Arastirmaci1 Yazar Serbest Caligiyor
K8 Arastirmaci1 Yazar Serbest Caligiyor
K9 Arastirmaci1 Yazar Serbest Caligiyor
K10 Arastirmaci1 Yazar Memur

K11 Arastirmaci1 Yazar Serbest Caligiyor
K12 Akademisyen Vakif Universitesi
K13 Akademisyen Vakif Universitesi
K14 Akademisyen Vakif Universitesi
K15 Akademisyen Vakif Universitesi
K16 Akademisyen Vakif Universitesi
K17 Akademisyen Vakif Universitesi
K18 Akademisyen Devlet Universitesi
K19 Akademisyen Devlet Universitesi
K20 Akademisyen Vakif Universitesi
K21 Akademisyen Devlet Universitesi
K22 Akademisyen Devlet Universitesi
K23 Akademisyen Devlet Universitesi
K24 Akademisyen Devlet Universitesi
K25 Akademisyen Devlet Universitesi
K26 Akademisyen Devlet Universitesi
K27 Akademisyen Devlet Universitesi
K28 Akademisyen Devlet Universitesi
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4.2. Veri Toplama Aracinin Gelistirilmesi

Arastirmanin temel problemi olan, sektdrde ¢alisan lisans mezunlarinin okullarinda
aldiklar1 Tiirk Mutfag: egitiminin, sahip olduklar1 teknik bilgi ile pratik becerinin yeterliligi
ve bu alandaki basarilar1 iizerinde etkilerinin neler oldugu sorusuna yonelik olarak yapilan
literatlir arastirmasinda tezin konusu ile ilgili daha Once yapilan bir aragtirmaya
rastlanmamistir. Bu nedenle, oOncelikle Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimlerinde lisans diizeyinde verilen ders listeleri olusturulmus, Tirk Mutfagmin
egitiminde kullanilan yontemler ve ana basliklar belirlenmistir. Tiirk Mutfag1 konusunda
diizenlenmis kongre, seminer ve yemek kitaplar1 incelenmistir. Bu verilere dayanarak bir
on kodlama listesi, temalar ve alt temalar olusturulmustur. Toplanan bilgiler 15181nda Tiirk
Mutfag: egitiminde kullanilmasi tavsiye edilecek yontem ve ana basliklarin yazildig: yari
yapilandirilmig formdaki dort ayr1 boliim, sorular ve cevap segenekleri; daha Once
belirlenen temalar, alt temalar ve kodlardan olusturulmustur. Bu formda bulunan sorular,
tez danismanm1 Prof. Dr. Hakan Turgut ile iki Tiirk Mutfagi arastirmacisi ve konunun
uzmani iki akademisyenle birlikte incelenerek sekillendirilmistir. Universitelerin GMS
programlarinda uygulanan Tiirk Mutfagina yonelik derslerinin sektor ihtiyaglari
baglaminda degerlendirilebilmesi i¢in sektor calisanlari, akademisyenler ve konunun
uzmani arastirmacilarla yar1 yapilandirilmig goriisme formatinda yliz yiize ve ¢evrimigi
goriismeler yapilmistir. Yiiz yiize veya ¢evrimig¢i goriisme yapilamayan 17 katilimcr igin,
yar1 yapilandirilmis goriime formu 5°li Likert 6l¢eginde bir forma doniistiiriilmiis ve formu
e-posta iizerinden doldurmalar1 saglanmistir. Bu amagla katilimcilara asagidaki sorular
yoneltilmistir. Soru formu Ek-1’de verilmistir.

e Tirk Mutfagr incelenirken cografi olarak hangi smirlar g6z Oniinde
bulundurulmalidir?

e Tirk Mutfag1 incelenirken tarihsel olarak hangi smirlar goéz Oniinde
bulundurulmalidir?

e Sizce Tiirk Mutfag: arastirilirken konu bagliklarmma goére mi, cografi bolgelere gore
mi, yoksa tarihsel gelisimine gére mi incelenmeli?

e Konu bagliklarma gore incelemek gerekirse, sizce asagidaki smiflandirmada
kullanilan bdliimlerden hangileri olmali? Sizin bunlarin disinda bir 6neriniz var m?

e Tarihsel gelisimine gore incelemek gerekirse, sizce asagidaki smiflandirmada

kullanilan boliimlerden hangileri olmali?
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e Tiirk Mutfag: egitimlerinde teorik ve pratik egitimlerin oranlarinin nasil dagitilmasi
gerektigini diislinliyorsunuz?

e Tiirk Mutfagmin hangi mutfaklardan etkilendigini diigiiniiyorsunuz?

e Sizce, Ogrenciler asagidaki derslerden hangilerini Tirk Mutfak Kiltiiri ve
Uygulamalari1 dersi 6ncesinde almalidir? Eklemek istediginiz dersler nelerdir?

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimiinden mezun olmus biriyle ¢alistiniz mi1?
Calistiysaniz, aldig1 egitim ve tecriibesine gore mesleki yeterliligi hakkindaki

diistinceleriniz nedir?

4.3. Veri Toplama ve Degerlendirme

Bu calismada, arastirmaciya daha cok esneklik sagladigi ve ayni zamanda da
goriisme lzerinde kontrol imkani verdigi i¢in; veri toplama yontemi olarak yar1
yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme formu 4 boliimden olugmaktadir.

1. Kisisel bilgiler

2. Tirk Mutfagi kavraminin incelenmesi

3. Ogretim programi gergevesinin olusturulmasi

4. Mevcut 6gretim programinin ve sektore yansimalarmin degerlendirilmesi

17 akademisyen, 6 ascibasi ve 5 arastirmaci yazara ulagilmistir. Goriismelerden 10°u
cevrimigi olarak yiiz yilize, 1’1 telefon yoluyla olmak iizere, 15.01.2021 ile 05.02.2021
tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Ayrica, hem goriisme yapilan katilimcilar hem de
geri kalan 17 katilimci, kendilerine ulastirilan ¢evrimi¢i formlar1 yazili olarak
doldurmuslardir.

Verilerin incelenmesinde, nitel arastirma yaklasimina uygun olarak igerik analizi
yapilmistir. Toplanan notlarin, yapilan goriismelerin ve yararlanilan belgelerin igeriklerinin
analiz edilmesi asamalar1 diisiintildiigiinde; biitlin nitel veri analizlerinin icerik analizi
oldugu sdylenebilir. Icerik analizi yontemi tiimevarimsaldir (Merriam, 2018, s.195). Bu
tezin amacina uygun olarak izlenen yol da; sektoriin en kii¢lik birimlerindeki etkilerinin
ogrenilmesinden baglayarak, Tiirk Mutfagma yonelik derslerin ve Tiirk Mutfagi egitim
programmin degerlendirilmesi sonrasinda Tiirkiye genelinde uygulanabilecek bir sablonun
tavsiye edilmesi seklinde tiimevarimsaldir. Igerik analizinin bu tiimevarimsal karakteri de
tezin saglam ve savunulabilir bir altyapiya oturtulmasi i¢in en uygun yontem olarak

degerlendirilmistir.
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Nitel arastirmalarda 6rneklem sayisinin belirlenmesine yonelik bircok farkli goriis
bulunmaktadir; ancak “amaca yonelik orneklemede, orneklemin biiyiikliigii bilgiler goz
ontinde bulundurularak belirlenir. Eger amag bilgiyi artirmaksa se¢im orneklem
birimlerinden yeni hi¢bir bilgi elde edilemediginde son bulur. Bu nedenle asirilik temel
ol¢iidiir.” (Lincoln ve Guba’dan aktaran Merriam, 2018, s. 79). Bu arastirmada da yiiz
yiize ve cevrimi¢i goriismelerde yeni bilgi elde edilemedigi asamada goriismeler
sonlandirilmistir.

Bilimsel arastirmalarda sonuc¢larin inandiriciligi en 6nemli 6lgiitlerden biri olarak
kabul edilmektedir. Gegerlik ve glivenirlik de bu amagla kullanilan iki 6nemli 6l¢iittiir.

Nitel arastirmalarda gegerlik ve giivenirlik kavrami nicel arastirmadan farkh sekilde
ele alinmaktadir. Gegerlik ve giivenirlik ifadeleri nicel arastirmalar i¢in kullanilirken, nitel
arastirmalarda i¢ gegerlik veya inanilirlik, giivenirlik veya tutarlilik, dis gecerlik veya
nakledilebilirlik (aktarilabilirlik) ifadeleri kullanilmaktadir.

I¢ gecerlik veya inanilirhik, sonuglarin inandiric1 olup olmadigmi sorgulamaktadir ve
bunun i¢cin 4 yontem Onerilmektedir. Bunlar; uzun siireli etkilesim, arastirmaci
Onyargilarini azaltma, katilimci teyidi ve liggenlemedir.

Dis gecerlik veya nakledilebilirlik (aktarilabilirlik), sonuglarin diger kisilere veya
durumlara aktarilip aktarilamayacagini sorgulamaktadir ve bunun i¢cin 5 ydntem
onerilmektedir. Bunlar; denetleme yolu, literatiir, arastirma yontemlerinin ayrintili tanitimu,
licgenleme ve bagka bir arastirmacinin siire¢ ve sonuglar1 incelemesidir.

Giivenirlik veya tutarlik, c¢alismanin benzer kosullarda benzer katilimcilarla
tekrarlandiginda sonuglar benzer olup olmayacagini sorgulamaktadir ve bunun igin 4
yontem Onerilmektedir. Bunlar; amagh 6rneklem, dahil etme/dislama kriterleri, ortamin
ayrmtili tanmitimi1 ve katilimcilarm ayrmtili tanitimidir (Baskale, 2016, 23-27; Merriam,
2018, s. 199-228).

Bu arastirmanin deseninin olusturulmasi, verilerin toplanmasi, analiz edilmesi ve
bulgularin yorumlamasi1 asamalarinda yukarida belirtilen yOntemler g6z Oniinde
bulundurulmustur. Sonuglarin gecerligine ve giivenirligine iliskin olusabilecek sorunlari

onlemek amaciyla asagida belirtilen yontemler izlenmistir.

e Amach érnekleme yontemi se¢ilmistir: Arastirmacinin kesfetmek, anlamak, i¢

gorli kazanmak ve cogu seyi Ogrenebilecegi bir drneklem se¢iminin zorunlu
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oldugu; katilimcilarin bilgi ve deneyimleri nedeniyle se¢ildigi bir yontemdir.
(Baskale, 2016, s. 26: Merriam, 2018, s. 76).

Ucgenleme yapilmistir: Arastrmada, birbiriyle ve kendi iginde tutarl, yari
yapilandirilmis goriisme, Likert 6lgekli anket formu ve elde edilen nicel verilerin
kullanilmasi, literatiir taramasi gibi c¢esitli veri toplama teknikleri bir arada
kullanilmastir.

Arastirmaci roliinii agik bir bicimde ifade etmistir.

Arastirmanmn  planlanmasi, yar1t  yapilandirilmis  goriisme  formunun
olusturulmasi, arastrmanin yiriitiilmesi siiresince tez danigsmani, baska
akademisyenler ile arastirmacilarin goriisleri alinmis ve arastirma saglanan geri
bildirimlere gore sekillendirilmistir.

Katilimc1 dogrulamasi igin, veriler analiz edildikten sonra elde edilen bulgular
geri bildirilerek sonuglarin makul olup olmadig: konusunda bazi katilimeilardan
goriis almmustir.

Veri kaynaklarindan dogrudan alintilar yapilmistir.

Gorilismelerde veri kaybini1 6nlemek amaciyla izin veren katilimcilardan dijital
goriintii ve ses kayd1 alinmistir.

Denetleme teknigi kullamlmastir: Toplanan tiim veriler, tiirlerine gore
smiflandirilarak dijital ortamda saklanmustir.

Verilerden elde edilen sonuglar birbirleriyle ve literatiirle iliskilendirilerek rapor
edilmistir (Baskale, 2016, 23-27; Hatipoglu, 2014, s. 196-197; Merriam, 2018, s.
199-228).

Toplanan veriler dort asamada analiz edilmistir. 1. Verilerin kodlanmasi, 2.

Temalarmin belirlenmesi, 3. Kodlarm ve temalarm diizenlenmesi, 4. Bulgularin

tanimlanmas1 ve yorumlanmasi (Merriam, 2018, s.161-195). Analiz siirecinde oncelikle,

goriisme kayitlar1 2 kez kesintisiz ve 5-7 kez de kesintili olarak dinlenerek desifre

edilmistir. Yazili formlar da desifre edilip ¢oziimlemeler yapilmis ve iki kez kesintisiz ve

4-5 kez de aralikli olarak okunmustur. Boylece, arastirmaci daha 6nceden olusturdugu

kuramsal g¢erceveyi temel alarak verileri diizenlemis ve tutarli bir yapi olusturmustur.

Ikinci asamada, kod, kategori ve temalar belirlenmis, ek olarak da bulgular ile sonug

bdliimiinde hangi dogrudan almtilara yer verilecegine karar verilmistir. Ugiincii asamada

ise elde edilen temalar verilerle desteklenerek bulgularin tanimlanmasi saglanmistir. S6z

konusu temalara arastirmanin bulgular ve yorum kisminda yer verilmistir. Ayrica,
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Tiirkiye’de lisans diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunan 59
iiniversitenin bilgi paketine ulasilarak Tirk Mutfak Kiiltiiri ve Uygulamalari ders
izlenceleri ve kataloglar1 incelenmistir. Gorlismelerde katilimcilarin dile getirmis oldugu
diistinceleri kendi ifadelerinden dogrudan alint1 yapilarak kullanilmistir.  Kisilerin gercek

isimleri yerine, Tablo 21°de verilen takma isimlerin kullanilmas1 yolu tercih edilmistir.

5. BULGULAR VE YORUM

Arastirmanim bu boliimiinde, yapilan igerik analizi sonucunda elde edilen bulgular
sunulmaktadir. Gorlismeler ve yazili olarak doldurulan formlardan elde edilen veriler
gerekli goriildiigli yerlerde sekillerle desteklenmistir. Arastrmanin giivenirligini artirmak
icin katilimcilarin verdigi cevaplarin direk alintilarla aktarilmasi yolunun izlenmesi uygun
goriilmiistiir. Ayrica, olusturulan temalar ve bunlara bagh alt temalar da yeri geldikce

verilmistir.

5.1.Yan Yapilandirilmis Goriismeler ile Formlardan Elde Edilen Bulgular

Bu boliimde Universite Sektor Isbirligi Cergevesinde GMS Lisans Programlarnin
Tiirk Mutfagmna Yonelik Derslerinin Sektdr Ihtiyaclar1 Baglammda Degerlendirilmesine
yonelik yapilan yar1 yapilandirilmis goriismelerde elde edilen katilimei1 goriisleri yer
almaktadir. Toplanan verilerin gerektigi yerde sayisal olarak ve sekillerle ifade edilmesinin

yani sira, katilimcilarin cevaplarinin degistirilmeden aktarilmasi yontemi izlenmistir.

5.1.1. Katihmecilarin demografik 6zelliklerine iliskin bulgular

Calismanin bu boliimiinde katilimcilarin kisisel 6zelliklerini tespit etmeye yonelik i¢
adet soru sorulmustur. Katilimcilardan istenilen bilgiler, kisilerin islerindeki tecriibelerini
belirlemeye yonelik olarak olusturulmustur. Toplanan veriler Sekil 1, Sekil 2 ve Sekil 3’te
verilmistir.

Analizde “Kisisel Bilgiler” temasina bagli olarak olusturulan alt temalar sunlardir:
Kisisel Bilgiler

e Yas
e Egitim Durumu

e Sektor Tecriibesi
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Sekil 2. Katihmellarin yaslan hakkindaki bilgiler

60+ 20-30
7,1% 3,6%

51-60
32,1%

41-50
28,6%

Yas
Tablo 22°de katilimcilarin yiizde 32,1’inin 51-60, yiizde 28,6’smin 41-50, yiizde

28,6’smin 31-40, yizde 3,6’smm 20-30 yas araliginda ve yiizde 7,1’inin de 60 yas
iizerinde oldugu goriilmektedir. Yas faktoriiniin arastirmaya dahil edilmesinin sebebi,
katilimcilarin sektor tecriibeleri ile ilgili olarak verdikleri bilginin saglamasinin yapilmasi

ve yas farkmin sorulara verilen yanitlarda bir farklilik yaratip yaratmayacagini gérmektir.

Sekil 3. Katihmeilarin egitim durumlan

Ortaokul ilkolkul  Ljse
10,7% 0%/ 3,6%
On Lisans
7 36%

—— Lisans
7,1%

Yiiksek Lisans
14,3%

Doktora ve lizeri
60,7%
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Egitim Durumu

Katilimcilarin yiizde 60,7’si doktora ve {izeri, ylizde 14,3’ lisans, yiizde 7,1’1 lisans,
yiizde 3,6’s1 On lisans, yiizde 3,6’s1 lise, ylizde 10,7’si ise ortaokul mezunudur. Egitim
faktoriiniin arastirmaya dahil edilmesinin sebebi, katilimcilarin egitim diizeylerinin

sorulara verilen yanitlarda bir farklilik yaratip yaratmayacagini gérmektir.

Sekil 4. Katihmcilarin bulunduklan sektordeki calisma siireleri ile ilgili bilgiler

Sektor Tecriibesi

Katilimcilarin yiizde 60,7’si 15 yildan fazla, ylizde 17,9’u 10-15 yil arasi, yiizde
10,7°s1 5-10 yil, yiizde 7,1’1 3-5 yil ve yiizde 3,6’s1 ise 1 yildan az sektor tecriibesine
sahiptir. Egitim faktOriiniin arastrmaya dahil edilmesinin sebebi; katilimcilarin

secilmesinde sektor tecriibesine verilen dnemin gosterilmesidir.

5.1.2. Tiirk Mutfag kavraminin incelenmesi konusuna iliskin bulgular
Tiirk Mutfagi Kavrammin Incelenmesi temasina baglh olarak olusturulan alt temalar

sunlardir:
Tiirk Mutfagi Kavraminin incelenmesi

e Tiirk Mutfaginin cografi smirlari
e Tiirk Mutfaginin tarihsel sinirlar

e Tiirk Mutfaginin incelenme yontemi

1. Tirk Mutfagr incelenirken cografi olarak hangi smirlar goéz Oniinde
bulundurulmalidir?

Tiirk Mutfaginin kapsami ile ilgili en 6nemli konulardan birini inceleyen bu soruya

katilimcilarin % 50°lik bir ¢gogunlugun, doérdiincii sirada bulunan “Mezopotamya, Orta
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Asya ile Osmanli Devileti Donemi Cografi Swrlart” secenegini isaretledikleri

goriilmektedir. Tkinci sirada da % 10,7 ile “Hepsi” se¢enegi bulunmaktadir.

K9; “Ozellikle Tiirk Mutfag: gibi gelisime ve deSisime acik bir mutfak icin bu sinirlarin
veterli olmadigini diistiniiyorum. Gerek kolelik miinasebetiyle gelen, gerekse farkli Tiirk

toplumlarimin iligkide bulunup sonra da mutfagimiza tasidigi yiyecekler de arastirilmali”.

K8; Tiirklerin Orta Asya’dan baslayarak ¢ok farkli toplumlarla etkilesim i¢inde oldugunu
sOylemistir. Anadolu’ya geldikleri zaman da bu topraklarin kiiltlirtinden etkilendiklerini ve
sonrasinda da Osmanli Devleti doneminde Balkanlar’a da yayilarak etki alanini iyice
geniglettiklerini belirterek; “Mezopotamya, Orta Asya ile Osmanli Devleti Dénemi Cografi
Stnmwrlart ve Tiirklerin ayak bastigi her yer dahil edilmelidir.” seklinde goriis bildirmistir.

K1; “Yemegin milliyeti degil cografyast olduguna inanityorum. Insanlar bir yerden bir yere
go¢ ederken o bolgenin kiiltiiriinii de beraberlerinde gotiiriiyorlar... Bu cografyada
yasamis olan biitiin uygarliklarin kiiltiirlerini bilingli veya bilingsiz olarak tasiyoruz.
Bunlar bizim DNA 'mizda var; Bizans var, Roma var, Urartu var, Medler var, Babil var,

Asur var, Selcuklu var, Osmanli var.”

K13; “Tiirk Mutfagi ¢ok genis bir kapsam, cografi olarak bolgelerin mutfak kiiltiirii tarih
stirecinde incelenirse daha saglikli olur diistincesindeyim. Tarih boyunca gelen yemeklerin
toplandigr  ve karakteristigini  kazandigi  yerin Anadolu oldugunu  diistiniiyorum.
Ogrencilere donem ve tarih bilgisi verilmeli ve yemeklerin bugiinle olan baglantilarimi da
anlatmalyiz; ancak bu tiir detayl bilgilerin ilk siniflarda 6grenciler icin ne kadar gerekli
olacagini da diisiinmeliyiz. Ogrenciler once temel bilgileri almali, sonra da bu tiir

detaylar: ogrenmeli.” diyerek konuya yaklagimini belirtmistir.

K19; “Tiirk Mutfag dedigimiz sey Tiirk kiiltiiriiniin 6nemli bir bileseni ve bu kiiltiirii
olusturan bilesenler icinde en ¢arpici olanlarindan biri. Tarihsel olarak Tiirklerin izinin
oldugu her cografya Tiirk Mutfak kiiltiirii i¢inde incelenmeli. Bu bélge de Orta Asya,
Selcuklu ve Anadolu Selguklu cografyasi, Osmanli Devleti ve tabii bu simirlar iginde
bulunan Balkanlar, Kuzey Afrika ve Karadeniz dolaylari ile birlikte devasa bir cografya.”

seklinde diislincelerini paylagmustir.
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Sekil 5. Tiirk Mutfaginin cografi sinirlarina iliskin degerlendirmeler

Anadolu ve Rumeli (Balkanlar) Osmanli Devleti

7,1% Dénemi Cografi
i Sinirlan
zDi;gei; 3,6% Orta Asya ve
,07

B OsmanliDevleti
R Donemi Cografi

Sinirlari
10,7%
Mezopotamya, Orta Asya ile Osmanl Donemi CoéraJi Sinirlan 50%
2. Tirk Mutfagr incelenirken tarihsel olarak hangi smirlar g6z Oniinde

bulundurulmalidir?

Tirk Mutfaginin kapsamu ile ilgili en 6nemli konulardan bir digerini inceleyen bu
soruya katilimcilarin % 53,6’lik bir cogunlugun, dérdiincii sirada bulunan “Mezopotamya,
Antik Anadolu Medeniyetleri, Orta Asya, Anadolu Selguklulart ve Osmanli Devleti
Dénemi” segenegini isaretledikleri goriilmektedir. Ikinci sirada da % 17,9 ile “Hepsi”

secenegi bulunmaktadir.

K6; “Mezopotamya, Antik Anadolu Medeniyetleri, Orta Asya, Anadolu Selcuklular: ve
Osmanlt Devleti Donemi olarak ele alinmali ve cografi yapida gelisen tiim tarihi

topluluklarin incelenmesi gerekir. ” seklinde goriis bildirmistir.

K13; “Tiirklerin ilk gogebe kiiltiirleri ile baslanabilir ve bence hepsi; Mezopotamya, Antik
Anadolu Medeniyetleri, Orta Asya, Anadolu Selguklulart ve Osmanli Devleti Dénemi

kapsama girer.” diyerek diisiincelerini aktarmistir.

K17; “ Once bugiiniin mutfagim tanimlamal, alt bélgesel yemek kiiltiiriinii de incelemeli
ve Cumhuriyet doneminden baslayarak ge¢mige 151k tutmaliyiz. Sadece yazili resmi tarihe
bagli kalinmamali ve sozlii tarih, gelenek ve gorenekler arastirilmali, isin sosyolojik

boyutu da unutulmamall.” seklinde konuya yaklasmistir.
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K19; “Tiirk Mutfagini incelerken Mezopotamya ve Hititlerden bagslayarak, Orta Asya,
Selcuklu ve Anadolu Selcuklu, Osmanli Devleti ve tabii bu simrlar icinde bulunan
Balkanlar, Kuzey Afrika cografyasimin tarihi ile ilgili olarak ulasabildigimiz kaynaklardan
yvararlanmalyiz ve bu c¢ercevede anlatmalyiz. Bu cografya ile ilgili ulasabildigimiz
kaynaklara dayali olarak anlatmalyiz. Ciinkii  kiiltiivii  olusturan  biitiin  detaylart
anlatabilmeliyiz. Egitimde cografi ve tarihi bilgilendirmeyi yapabilirsek zaten birey
egitimini tamamladiginda, farkl kiiltiirlerin yeme icme ile ilgili iliskileri arasinda

baglantiyr kendi kendine kurabilir.” seklinde diisiincelerini paylagmustir.

Sekil 6. Tiirk Mutfaginin tarihsel sinirlarina iliskin degerlendirmeler

Diger

10.5% Selguklu ve Osmanli D6nemi Orta Asya, Selcuklu

I 3.6 ve Osmanli
D6énemi 7,9%

\ Mezopotamya,
Orta Asya,

Selguklu ve
Osmanli D6nemi
3,6
|
Mezopotamya, Antik Anadolu Medeniyetleri, Orta Asya, Selguklu ve Osmanli Donemi
64,4%
3. Sizce Tirk Mutfag1 arastirilirken konu bagliklarma gore mi, cografi

bolgelere gore mi, yoksa tarihsel gelisimine gére mi incelenmeli?

Tiirkiye’de lisans diizeyinde Tiirk Mutfag: egitimi veren liniversitelerde birbirinden
farkli yaklasimlar1 temel alan ders izlenceleri bulunmaktadir. Bu programlar genel olarak
konu basliklarina gore, cografi bolgelere gore, tarihi gelisime gore veya bunlarm cesitli
sekillerde harmanlanmasindan olugmaktadir. Ayn1 temel yaklasimi izleyen tiniversitelerin
ders izlenceleri ve kataloglar1 birbirinden farkli olabilmektedir. Bu soru ile ilgili grafikte
her ne kadar tarihsel gelisimine gore anlatilmali segenegi secilmigse de, hem goriismelerde

hem de formlardaki ek degerlendirmelerde farkli bir tablo ortaya ¢ikmaktadir.

K1, K4, K6, K7, K8, K9, K10, K13, K17 ve K19 ile yapilan goriismelerde Tiirk
Mutfaginin incelenme ve ders izlencesi olusturulmasma yonelik bir fikir birligi ortaya

cikmistir. Bu katilimcilar 6nerilerini su sekilde 6zetlenmistir. “7iirk Mutfag: incelenirken
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ve ders izlencesi olusturulurken konu bagshklar: iizerinden gidilmeli, bununla birlikte
elimizdeki giivenilir belge ve bilgilere dayanilarak 6grencilere Tiirk Mutfaginin tarihgesi
ile bahsedilen yemegin kokenleri ile ilgili bilgi verilmeli, ayrica bu yemeklerin Tiirkiye 'nin

yorelerine gore degisen hazirlama sekilleri ve isimleri de anlatilmalidir.”

Sekil 7. Tiirk Mutfaginin incelenmesinde kullanilacak yaklasima yonelik
degerlendirmeler

Konu baslklarina
gore
18%

Tarihi gelisimine

gore
43%
Cografi bolgelere
gore
39%
4. Konu bagliklarina gore incelemek gerekirse, sizce asagidaki siniflandirmada

kullanilan bdliimlerden hangileri olmali? Sizin bunlarin disinda bir 6neriniz var mi?

Tiirk Mutfagi, kullanilan {iriiniin 6ziinii korumay1 6ncelik sayan bir yaklasima sahip
olmakla birlikte, bircok yemek pisirme yOntemi ve kendine 0Ozgii yemek c¢esidi
barindirmaktadir. Bunlarin siniflandirilmasi egitimin igeriginin diizenlenebilmesi igin

biiylik nem tagimaktadir.

Sekil 8’de Tiirk Mutfak Kiiltlirli ve Uygulamalar1 ders izlencesi hazirlanirken
kullanilmasi diisiiniilen basliklar siralanmis ve katilimcilardan bunlarla ilgili diistincelerini
paylagsmalart istenmistir. Katilimcilarm tamamui biitiin - bagliklarin  olmas1 gerektigi

konusunda fikir bildirmislerdir. Bununla birlikte,

K27; “Helvalar tatlhilarin alt bashgi olmali.” diyerek diisiincesini paylasmistir. K13
“helvalar, hosaf ve kompostolar tatlilarin altinda olabilir. Serbetler ve diger icecekler de

icecekler altinda detaylandirilabilir.” seklinde goriis bildirmistir.
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KS5; “Tandiwr yemekleri” baglhiginin da olmasi gerektigini diistinmektedir.

K6; “Hosaf komposto ile ilgili degildi. Hosaf icecek, komposto ise bir tatlidir. Siniflamada
eksiklikler ve hatalar var. Sana detayli ac¢ilmis olarak gonderecegim. Ayrica Mutfak
anlayisinda en kiiciik bir meyane veya sos bile ele alinmalidir.” seklinde detayli olarak

fikir paylasiminda bulunmustur.

)

K10; “Ritiieller, kitlik donemleri ve Ramazan gelenekleri.” basliklarinin da

eklenebilecegini belirtmistir.
K7; “Ekmekler ve firin yemekleri. ” olarak ayr1 basliklar olabilecegini diisiinmektedir.
K21; “Eriste ve makarnalar pideler vs.” se¢eneklerini de eklemistir.

K22; “Regeller, makarnalar vb. kis hazirliklar: yiyecekleri.” konularmin da onemli

oldugunu hatirlatmastir.

K20; “Bunlara ek olarak, her iiniversite bulundugu yorenin mutfak kiiltiiriinii anlatan
dersler koymali, boylece farkll yoresel mutfaklarda uzmanlasma ve yoresel mutfaklarin

yasamasi saglanmalidir.” diyerek 6nemli bir detay1 hatirlatmaktadir.

Sekil 8. Tiirk Mutfagindaki konu bashklarina yonelik degerlendirmeler

Diger icecekler

Hosaf ve Kompostolar
Tursular

Serbetler
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Tathlar
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Piyazlar ve Pilakiler
Yumurta Yemekleri
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S. Tarihsel gelisimine gore incelemek gerekirse, sizce asagidaki

smiflandirmada kullanilan bdliimlerden hangileri olmali?

Bu soruya katilimcilarin tamami cevap vermis ve “Orta Asya Donemi Mutfagi, Antik
Anadolu Mutfagi (Hitit, Lidya, Frigya, Urartu, lonya), Mezopotamya Etkili Antik Anadolu
Mutfag1 (Siimer, Asur), Antik Helen Mutfagi, Dogu Roma Mutfagi, Anadolu Selcuklu
Mutfagi, Osmanli Mutfagi, Cumhuriyet Donemi Mutfagr” se¢eneklerinin tiimiiniin dikkate

alinmasi gerektigini belirtmislerdir.

K10; “Kimi programlarin bazi tarihi boliimleri ele almamasi kabul edilemez. Hi¢bir kiiltiir
yoktan evrilmez, var olmaz. Orta Asya’dan getirdiklerimiz ve burada bulduklarimiz var.
Ornegin; Istanbul fethedildikten sonra deniz ve balik kiiltiiriinden hi¢ mi etkilenmedik?
Bugiin Elazig ve Nigde’de genellikle diigiinlerde yapilan, i¢i sakatat ve nar taneleriyle
doldurularak hazirlanan kuzu budu yemeginin Hititler doneminde de yapildigini biliyoruz.
Sadece belli bir cografyaya veya belli bir kiiltiire bagh kalmak bence mutfaginin degerini

kiigiimsemektir. ” diyerek diisiincelerini dile getirmistir.

K13; “Tiirklerin bulundugu her cografya géz oniinde bulundurulabilir; ancak bu
cografyalardaki biitiin yemekler Tiirklere aittir anlamina da gelmez. Bu yiizden iyi

arastirma yapimalidir. Uluslararas: literatiivdeki temel teknikleri de 6gretmeli ve bunlarin

’

Tiirk Mutfagindaki uygulama sekillerini de gostermeliyiz.” seklinde bir yorumda

bulunmustur.

Sekil 9. Tiirk Mutfaginin incelenmesinde kullanilacak tarihsel ¢erceveye yonelik
degerlendirmeler

Cumbhuriyet Dénemi Mutfagi
Osmanlh Mutfagi
Selguklu Mutfag
Dogu Roma Mutfagi
Antik Helen Mutfag)
Mezopotamya Etkili Antik Anadolu Mutfagi (Stimer,...

Antik Anadolu Mutfag (Hitit, Lidya, Frigya, Urartu,...

Orta Asya Donemi Mutfag

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
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6. Tiirk Mutfag1 egitimlerinde teorik ve pratik egitimlerin oranlarinin nasil

dagitilmasi gerektigini diisiiniiyorsunuz?

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi teorik ve uygulamali egitimin birlikte
ilerlemesi, birbirini desteklemesi ve 6grencilerin her iki alanda da donanimli olmasini
gerektiren bir daldir. Bununla birlikte, iniversitelerin tamaminin yeterli uygulama mutfagi
ve uygula konusunda deneyimli akademik personele sahip olmadigi goriilmektedir.
Yapilan goriismelerde ve doldurulan formlarin incelenmesi sonucunda en ¢ok isaretlenen
secenegin %40 Teorik - %60 Uygulama oldugu saptanmustir. Ikinci sirada en ¢ok tercih
edilen secenegin “%30 Teorik - %70 Uygulama” oldugu gorilmiistiir.

K3; “%30 Teorik - %70 Uygulama” seceneginin de olabilecegini, ¢iinkii mutfakta el

becerisinin ¢ok 6nemli oldugunu vurgulamistir.
K1; “%40 Teorik - 2660 Uygulama” seceneginin yeterli olacagini belirtmistir.

K3, K6, K13 ve K27; “%30 Teorik - %70 Uygulama’ secenegi tlizerinde dururken, bir
kisim teorik dersler islenirken de verilebilecegini ve o durumda da “%40 Teorik - %60

Uygulama” yonteminin de uygulanabilecegini belirtmislerdir.

Sekil 10. GMS egitiminde teorik ve uygulamah egitim oranlarinin degerlendirilmesi

20-80 8020 70-30

60-40

14,3% 0% 10,7%

® Teorik-Uygulama
M 80-20
® 70-30

30-70
21,4%

M 60-40
M 50-50
M 40-60
W 30-70

W 20-80

40-60
35,7%
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7. Tiirk Mutfaginin hangi mutfaklardan etkilendigini diistiniiyorsunuz?

Arastirmanin bu boliimiine kadar Tiirk mutfak kiltiiriiniin uzun tarihi ge¢misi
boyunca varlik gosterdigi c¢ok genis bir cografyadan etkilenmesiyle olustugu tespit
edilmistir. Bu stirecte farkli kiiltiirlerle etkilesim i¢cinde oldugu, hem onlardan etkilendigi
hem de etkiledigi ve bunlara ait mutfak aligkanliklari, tirtinler ile yemekleri de kendi
biinyesine alip icsellestirdigi bilinmektedir. Tirk Mutfag1 yeniliklere her zaman agik
olmus, gelen yabanci liriinlere i¢ginde bir yer bulmustur. Bamya, patates, biber ve bugiin
yemeklerimizde Onemli bir yer edinmis olan domates bu misafirperverligin en iyi

Oornekleridir.

K10; “Mutfak, bir kiiltiir aktarimi oldugu icin az ya da ¢ok hepsinden aldigi ogeler

vardir.” diyerek diisiincesini belirtmistir.

K28; Tiirk Mutfaginin “Prusya” mutfagindan da etkilendigi yoniinde goriis beyan etmistir.
Katilimcilarin biiyiik cogunlugu Tiirk Mutfaginin Orta Asya Donemi Mutfagi, Hitit, Lidya,
Frigya, Urartu, lonya Mutfaklari, Mezopotamya Mutfagi (Siimer, Yeni Asur), Arap
Mutfagi, iran Mutfagi ve Cin Mutfagindan belli 6l¢iilerde etkilendigini belirtmislerdir.

Sekil 11. Tiirk Mutfaginin etkilendigi mutfaklara yonelik degerlendirmeler

Orta Asya Donemi
Mutfagi

82,1%

Arap Mutfagi
78,6%

Hitit, Lidya, Frigya,
Urartu, iyonya
Mutfaklari
64,3%

iran Mutfag
60,7%

Cin Mutfagi

28,6%

Mezopotamya
Dogu Roma Mutfagi (Stimer,

g Asur)

Mutfagi
53,6% 75%
’ Antik Helen
Mutfagi
53,6
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5.1.3. Mevcut o6gretim programimnin ve sektore yansimalarinin

degerlendirilmesine iliskin bulgular

Mevcut Ogretim Programmin ve Sektdre Yansimalarmin Degerlendirilmesi temasina
bagli olarak olusturulan alt temalar sunlardir:

Ogretim Programinin ve Sektore yansimalarinin Degerlendirilmesi

e Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 dersi oncesinde alinmasi gereken
dersler

e  GMS mezunlar ile ilgili goriisler

8. Sizce, 6grenciler asagidaki derslerden hangilerini Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve

Uygulamalar1 dersi oncesinde almalidir? Eklemek istediginiz dersler nelerdir?

Soruda belirtilen ders listesi; Tiirkiye’de GMS boliimleri olanlar arasindan segilen 10
devlet ve 10 vakif {iniversitesinin kataloglarinda taranmistir. Bu iiniversiteler doktora ve
yiiksek lisans programi olanlar ile GMS programlarmin agilis1 en eski olanlar arasindan

sec¢ilmistir. Veriler tablo 19°da verilmistir. Bu derslere ek olarak:

K28; “Beslenme” dersinin,
K25; “Arastirma yéntemleri” dersinin,

K24; “Besin iiretim teknolojisi (vaygin olarak kullandigimiz gidalara hangi teknolojik

islemler uygulaniyor)” dersinin,

K22; “Geleneksel Pigirme Teknikleri, Geleneksel Gidalar, Yoresel Mutfaklar” derslerinin,
K9; “Karsilastirmali Gastronomi” dersinin,

K7; “ Yoresel Mutfaklar “ dersinin eklenebilecegini belirtmislerdir.

Burada tavsiye edilen dersler GMS béliimlerinin ders kataloglarinda bulunmaktadir; ancak
Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 dersi ile olan ilgileri ev 6nkosul olma durumlar:

degerlendirilmelidir.

K6; “Konu genistir. Onemli olan gen¢lere arastirma yapmasim ogretecek bolca arastirma
odevleri vermek. En fazla yemek yapim teknikleri iizerinde durmaktir. Yemekler sonsuz
olduguna gore, onemli konularin érnekleri yapilarak islenmesi gerekir.” diyerek onemli

bir konuyu isaret etmistir.
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K7; “Tiirk Mutfag: sade, saglikli, kolay yapilabilir ve siirdiiriilebilir yemekler iizerine
kuruludur. Gida kronolojisi ve dilbilgisi 6nemlidir. Insanlar kolayina geldigi gibi, yabanci
dilde bir kitabr alip ¢evirdikten sonra referans olarak gosteriyor ve veri tabani olarak

2

kabul ediyor. Bu da yanhs bilginin yayimasina neden oluyor.” K1 bu disiinceyi

destekleyen bir yorumda bulunmustur; “Elimizde yeteri kadar bilgi olmamasina ragmen

’

Selcuklu yemekleri kitabt yazan, Mevlana 'nin kahve i¢tigini soyleyenler var.’

K20; “Anadolu’yu merkez alarak tiimevarim yapmaliyiz. Tiirkive uluslararasi alanda
kendini tanmitacag: 10 tiriin bile ¢ikarsa onemli bir is yapilmis olur. Her il kendi mutfagini
yasatip gelistirmeye calismali. Ankara gibi Roma Imparatorlugu’nun en Onemli
kentlerinden gelen turisti yabanci isimli restoranlara veya kebapg¢ilara gotiirmek mantikl
degil. Kiy1 kentlerindeki her sey dahil sistemler de gastronomi kiiltiiriinii oldiirmekte. Bu

konuda devlet politikasi olmamas: biiyiik eksiklik.”

K10 ve 1; “1850’lerden itibaren Kuzey Italya ile Giiney Italya arasinda sofra adabinda
farklihik olmasin diye 400°den fazla kitap yazilmis. Biz bugiin, aymi kaynaklar: evirip
cevirip, kopyala yapistir yapip, allayip pullayip, ozellikle piyasadaki bazi sefler para ve
izlenme oram ugruna aymi seyleri yaldizlayip satiyorlar. Akademik kaynak okuma
aliskanligimiz da olmadigi i¢in bizler de yaldizlilarimi aliyoruz ve is tevatiirle yiirtiyor.
Ondan sonra Kanuni doneminden yemek pisiriyorum deyip, domatesli yemek yapiyorlar.”
Gastronomi disiplinler arast bir alandwr. Akademik kadro turizm kékenliyse isletme

agisindan, beslenme diyetetik kokenliyse de besin degerleri agisindan bakiyorlar.

Sekil 12. Tiirk Mutfag icin onkosul olarak degerlendirilebilecek dersler

letiim I
Osmanh Saray Mutfad Uygulamalan - 1
TUrk Tatilan Uy gulamalan A
Temel Hamur Yapim Teknikleri L
Etisleme Uyguiamalan
Yiyecek Sektérl Uygulamalanna Girlg ——
Gida Muhafaza Teknikler
Gastronomi ve Mutfak Uygulamalanna Giris |-l /™
Anfik Yemek Kot T
Finncillk Uygulamalan A
Men0 Yénetimi ve Planiamasi T
Temel Mutfak Uygulamalan Hl I
|

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
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9. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 béliimiinden mezun olmus biriyle ¢alistiniz
mi1? Calistiysaniz, aldigi egitim ve tecriibesine gore mesleki yeterliligi hakkindaki

diisiinceleriniz nedir?

Bu soru, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinden mezun olmus ve yiyecek
icecek sektoriinde c¢alismaya baslamis kisilerin  mesleki yeterliliklerini ve sektor
ihtiyaglarini karsilayabilmedeki basarilarint anlayabilmeyi amaglamaktadir. Elde edilecek

cevaplar egitimde hangi konulara agirlik verilmesi gerektigi konusunda aydinlaticidir.

’

K1; “Okullarda yeterli pratik egitim veren usta eksikliginden dolayt beceri noksanligi.’
oldugunu belirtmistir. Okullarin akademik kadrolar1 incelendiginde bu tespitin dogrulugu

ortaya ¢ikmaktadir.
K3; “Calistim, yeterli bilgi ve donanim gérmedim.” diyerek tecriibesini aktarmistir.

K4; “Evet, mesleki gelisime acgik ve gerekli egitime sahipti.” seklinde olumlu

deneyimlerini paylasmistir.
K6; “Yetersizdir. Lise egitimi diizeyini gecemiyor.” tespitini yapmistir.

K10; “Popiiler akimlarin ve kiiltiirlerin etkisi altinda olduklarim diistiniiyorum. Risottoyu
miikemmel yapwp salma tekniginden haberi ddhi olmayanlar, "sef” unvamini da kendi
kendilerine edinmis oluyorlar.” diyerek konuya farkli bir agidan yaklagmistir. K17;

“Severek iyi programlardan ¢ikanlar ¢ok iyi.” demektedir.

K21; “Yetersiz, doktora yapan arkadaslarimiz var ama tezleri destinasyonla ilgili, teorik

altyapilart ve arastirma yontemleri ¢ok yetersiz.” seklinde goriis beyan etmistir.

K22; “GMS boliimii lisans mezunu yiiksek lisans 6grencim var, alani konusunda iyi egitim
aldigini ve ne yapmak istedigini bildigini diisiiniiyorum. Genel anlamda boliim dgrencileri

ile ilgili kanaatim motivasyonlarinin yiiksek oldugu yoniindedir.”
K25; “Evet, literatiir bilgisi zayif, uygulama egitimi daha iyiydi.”

K28; “Uygulama konusunda yetersizdi. Teorik bilgileri de turizm iizerine oturtulmustu.

Beslenme veya aile Ekonomisi gibi boliimlerden gelenlerin gerisinde kaldigini gérdiim.”

K12; “Evet ¢alistim, aldigi egitimin tizerine kendini sektor anlaminda gelistirerek tecriibe

kazanmis. Egitim ve Sektor birlikteliginin canli bir ornegi.” Seklinde olumlu bir tespit
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yaparak sadece egitim ve dgretimin degil; kisinin kendi ¢abasinin ve isteginin ne kadar

onemli oldugunun anlasilmasini saglamaktadir.

Katilimcilarin diistinceleri incelendiginde boliimiin akademik kadrosunun derslerinin,
derslerin igeriklerinin,  teori ve uygulama dengesinin, smiflarin teknik anlamda
yeterliliginin ne kadar onemli oldugu anlasilmaktadir. Tiirkiye’deki GMS programlari
incelendiginde bolimlerin ders programlarinin genellikle akademik kadroyu olusturan

personelin uzmanlik alanma gore belirlendigi goriilmektedir.

6. SONUC VE ONERILER

6.1. Sonug¢

Tirk Mutfagi; kiiltiirlerin kardesli§inin yaktigi atesten beslenen ve i¢inde diinyanin
pistigi bir tenceredir. Bu tencerenin katig1 tiim diinyadan gelmektedir. Tarihte var oldugu
giinden bugiine kadar; kendine ait olup hazinesinde yer alanlara ek olarak, gectigi biitiin
cografyalardan, karsilastig1 biitiin kiiltiirlerden beslenmis ve onlar1 beslemistir. Uretmis,
yeniliklere agik olmus, almig, benimsemis, gelistirmis ve yaymistir. Yogurt, bulgur, siitlac,
kahve, baklava, doner, kofte, kayis1 ve karpuz Tirk Mutfaginin diinya gastronomisine
tanittigr en oOnemli Ornekler arasindadir. Bununla birlikte, Tiirk Mutfagimin diger
cografyalarin mutfaklarindan etkilendigini sdylemek mutfagimizin  6zgiinliigiini
etkilemeyecegi, kiymetini distirmeyecegi, derinligini azaltmayacagi ve uluslararasi
alandaki etkisini yok etmeyecegi gibi; diger mutfaklarin da Tiirk Mutfagindan

etkilendikleri alanlar1 kabul etmeleri onlarin degerini diistirmeyecektir.

Bir iilkenin kiiltliriinii anlamak i¢in basvurulacak en oncelikli ve 6nemli kaynak; o
iilkenin mutfagidir. Bu kadar 6nemli bir kaynak arastirilirken, anlatilirken ve tanitilirken
ist diizeyde 6zen gosterilmelidir. Gliniimiizde diinya c¢apinda etkili olmaya calisan
iilkelerin en ¢ok kullandig1 ara¢ gastronomidir. Baska iilkelerde ag¢ilan yemek zincirleri,
diizenlenen festivaller ile liniversitelerde o iilke mutfagmnin ders olarak okutulmasi i¢in
verilen maddi destekler tamamen bu amaca yoneliktir. Bir devlet politikas1 olarak da
kullanilabilen bu yumusak giig, bir iilkenin diisiik maliyetle ve iilkenin ithalatina da katkida
bulunarak kiiltiiriinii yaymanimn en kolay yolu olarak gériilmektedir. Ornegin; yurt disinda

acilacak 100 kisi oturma kapasitesine sahip bir restoranin, 6glen servisinde kisi bas1 25
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Euro ve aksam servisinde kisi bagi 50 Euro tutarinda yemek sattigini varsayalim. Giinde
7.500 Euro kazanacaktir. Ayda 26 giin 26*7500 = 195.000 Euro ciro yapacaktir.
Restoranlarda, kazancin ligte biri malzeme maliyeti olarak kabul edilir, bu da 65.000
Euro’dur. Bunun yarisinin Tiirk mali oldugunu kabul edersek, yillik 37500*%12=390.000

Euro sadece bir restoranin Tiirk mali irlin ithalat1 olacagi hesaplanabilir.

Elbette istenilen etkinin elde edilebilmesi icin, burada bahsedilen bu biiyiik
semsiyenin altmin doldurulmasi ve uygulamanin da biitiin katilimcilariyla birlikte ortak bir

amag ¢ergevesinde yiiriitiilmesi gerekmektedir.

Arastrmada elde edilen tiim veriler g6z Oniinde bulunduruldugunda GMS
programlarindaki derslerin icerik, uygulama, teori ve d6gretim elemani yeterliligi acisindan

sektor ihtiyaclarimi karsilamakta yetersiz oldugu degerlendirilmektedir.

Yapilan literatlir taramasinda 1981 yilinda diizenlenen Tirk Mutfag:
Sempozyumu’nda Tiirk Mutfaginin arastirilmasi, gelistirilmesi, tanitilmasi ve gelecegi ile
ilgili olarak yapilmasi gerekenler ortaya konuldugu goriilmiistiir; ancak bugiine kadar
gecen 40 yillik siirede ne dernekler, ne federasyonlar, ne iniversiteler ne de devlet

kurumlar1 gerekli ve yeterli caligmalar1 yapmislardir.

Arastirmanin  birinci problemine yonelik yapilan ¢alismalarda, YOK’e bagh
tiniversitelerde bulunan GMS programlarinda Tiirk Mutfagma yonelik dersler ile Tiirk
Mutfak Kiiltiirli ve Uygulamalar1 derslerinde takip edilen yontem ve ders izlencelerinde bir
birlik veya ortak yaklasim olmadigir goriilmiistiir. Yapilan goriismelerde katilimcilarin
ifadelerinden ve {iniversitelerin akademik kadro ile ders kataloglarinda yapilan
taramalardan anlasildigina gore bu durumun en 6nemli sebeplerinden biri; GMS 6gretim
elemanlarinin farkli lisans mezuniyetlerine sahip olmalar1 ve boliim derslerini genellikle
kendi uzmanlik alanlarina gore belirlemeleridir. GMS programlarinin akademik kadrolari
farkli lisans mezuniyetine sahip, cogunlugu sektér deneyimi olmayan &gretim
elemanlarindan olugmaktadir. Sektor deneyimi olan 6gretim elemanlar1 da akademik
yaklasim konusunda zayiftir. Bu durum &grencilerin yeterli teknik bilgi edinmelerini ve
mesleki becerilerini gelistirmelerini olumsuz yonde etkilemektedir. Ek olarak, ticari

kaygilarla hizla artan GMS boliimlerine yetecek sayida akademisyen yetismemektedir.

Okul programlar: arastirilirken karsilasilan diger bir sorun ise, GMS boliimlerinin

Tirk Mutfak Kiiltlirii ve Uygulamalar1 ders izlenceleri hazirlanirken farkli yaklagimlar
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takip etmeleridir. Ders izlencelerinin bazilar1 cografi bolgelere, bazilar1 tarihsel gelisime,
bazilar1 konu basliklarina gore ve bazilar1 da bunlarin rastgele karigimlarindan
olusturulmaktadir. Ayrica, GMS programlarinda yoresel mutfaklar adi altinda verilen
derslerde Tiirkiye’nin biitiin cografi bolgeleri konu edilmektedir. Bu da konularin yiizeysel

olarak islenmesine sebep olmaktadir.

Universitelerin ders programlarmdan ve akademisyenlerle yapilan goriismelerden
elde edilen verilere gore; teorik ve uygulama derslerine ayrilan saatler farklilik
gostermektedir. Teorik derslere uygulama derslerinden daha fazla vakit ayimrilmaktadir;
ancak Ogrencinin el becerisinin gelistirilmesi hem mutfakta giivenlik hem de recetelerin

talimatlara uygun bir sekilde uygulanabilmesi a¢isindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Arastirmanin ikinci problemine yonelik ¢alismalarda elde edilen verilere gore; GMS
programi olan tiniversitelerin ¢ogunda uygulama dersleri i¢in sektor deneyimi olan yeterli
sayida ogretim elemani, teknik donanim, mutfak ve malzeme yoktur. Bu durum egitimin
icerigini ve kalitesini olumsuz yonde etkileyerek, GMS programlarimdan mezun olan

ogrencilerin yeterli mesleki beceri ve bilgiye sahip olmamalarina yol agmaktadir.

Son yillarda Tiirk Mutfagz ile ilgili olarak yazili ve gorsel medya yoluyla yayilan ¢ok
fazla yanlis bilgi oldugu, yorelerin kimligi haline gelmis iiriinlerin de “inovasyon™ adi
altinda aslindan uzak sekillerde hazirlandig1 goriilmektedir. Yemek kiiltiirtindeki bu tiir
yozlasmalar mutfagimizi ulusal ve uluslararasi alanda yanlis tanitarak, eksik ve hatali bilgi

aktarimina neden olarak mutfagimiza 6nemli 6l¢lide zarar vermektedir.

Yukarida belirtilen sonucglara ek olarak, goriismeler sirasinda katilimcilarn yari
yapilandirilmis goriisme tekniginin dogasma uygun olarak agik uglu sorulara verdigi
cevaplardan, arastirmanin konusuyla baglantili 6nemli baska sonuglara da ulasilmistir.
Bunlardan birisi Tirk Mutfaginin arastirilmasi ve yeni kaynaklar yaratilmasi ile ilgilidir.
Tiirk Mutfagi, Onyargilarin aksine sade, saglikli, kolay yapilabilir ve siirdiiriilebilir
yemekler iizerine kuruludur. Gida kronolojisi ve dilbilgisi énemlidir. Insanlar kolayina
geldigi gibi, yabanci dilde bir kitab1 alip ¢evirdikten sonra referans olarak gdsterebilmekte
ve veri tabani olarak kabul edebilmektedir; bu da yanlis bilginin yayilmasina neden
olmaktadir. Elimizde yeteri kadar bilgi olmamasma ragmen Selguklu yemekleri kitab1

yazan, Mevlana’nin kahve ictigini sdyleyen arastirmacilar veya as¢ibasilar bulunmaktadir.

35 Yeni ve yenilikgi iiriin. Bu konuya en iyi 6rnek, Gaziantep Katmeri’nin igine ¢ikolatali findik ezmesi ve
dondurma koyarak iistiine erimis ¢ikolata veya ¢esitli meyve soslarinin dokiilmesi gosterilebilir.
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Bu durum kabul edilebilir degildir. Ek olarak, Tiirkiye uluslararasi alanda kendini
tanitacagi 10 iiriin bile ¢ikarsa, tanitim i¢in ¢ok dnemli bir is yapmus olacaktir. Her il kendi
mutfagini yasatip gelistirmeye calismali. Ankara gibi Roma Imparatorlugu’nun en énemli
kentlerinden birisine gelen turisti yabanci isimli restoranlara veya kebapgilara gotiirmek
mantikli degildir. Kiy1 kentlerindeki her sey dahil sistemler de gastronomi kiiltliriinii

oldiirmektedir. Tiirk Mutfagi konusunda bir devlet politikast olmamasi biiyiik eksikliktir.

6.2. Oneriler

Arastirmanin bu boliimiinde 6ncelikle arastirma probleminin ¢dziimiine ve daha

sonra da gelecekte bu konuda yapilacak aragtirmalara yonelik 6neriler ele alinmugtir.

6.2.1. GMS Lisans Programina Yonelik Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamalan Dersi Ders izlencesi Onerisi

GMS programlarinda verilen Tirk Mutfagi egitiminin sektér ihtiyaclarini
karsilamaktaki yeterliligi ile birlikte Tiirk Mutfagina yonelik dersler ile Tiirk Mutfak
Kiiltiirii ve Uygulamalar1 derslerinde takip edilen yontem ve ders igeriklerinin bir biitiinliik
arz edip etmedigini arastiran bu calismada yapilan literatiir taramasi, yar1 yapilandirilmig
goriisme, anket formlari ve mevcut okul programlarmin incelenmesi sonucunda; hali
hazirda uygulanan ders programlarinm bir biitlinliik i¢inde olmamakla birlikte, sektor
ihtiyaglarini karsilamakta da yetersiz oldugu degerlendirilmistir. Arastirmada elde edilen
verilerin analizi sonucunda; Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 dersinin hangi konular1
icermesi gerektigi, ders izlencelerinin hangi yonteme gore olusturulmasmin dersin amacina
uygun olacagi ile uygulama ve teorik derslerin oranlarmin nasil belirlenmesi gerektigine
dair genel kabul goren sonuglar ortaya ¢ikmistir. Bu verilere gore; Tiirk Mutfak Kiiltiirii
ve Uygulamalar1 dersinin en az 2 donem, Tiirk Mutfag: Kiiltiirii ve Uygulamalari-I ile Tiirk
Mutfag: Kiiltiirii ve Uygulamalari-I1 ad1 altinda zorunlu ders olarak planlanmasi gerektigi
degerlendirilmektedir. Dersin genel plani her bir ders 4 saat, %60 uygulama ve %40 teorik

olacak sekilde olusturulmalidir.

Her ne kadar Sekil 7°de gosterilen verilerde derslerin tarihsel siralamaya gore
planlanmas1 gerektigi konusunda bir ¢ogunluk olusmus gibi goriinmekte ise de
katilimcilarla gergeklestirilen yiiz yiize goriismelerde dersin izlencesinin hazirlanma

yontemiyle ilgili farkli bulgular elde edilmistir. Bu bulgulara gore, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve
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Uygulamalar1 dersinde o6grencilere Oncelikle Tirk Mutfagmin tarihi ile ilgili bilgiler
verilmelidir. Sonrasinda derslerin konu basliklarina gore olusturulmasi; ancak konular
anlatilirken tarihi gelisim ve yemeklerin cografi bolgelere gore gosterdigi degisiklikler ile
ilgili de bilgi verilmesinin daha faydali olacagi sonucuna ulasilmis ve Oneriler bu yonde
olusturularak taslak ders plani hazirlanmistir. Tablo 22 ve Tablo 23’te verilen Tirk
Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari ders igerikleri sablonlari, okullarin uyguladigi zorunlu
derslere gore degistirilebilir. Ornegin; zorunlu olarak Tiirk Tatlilar1 dersi okutan bir okul,
2. Donem 12. ve 13. haftalarda planlanan Tiirk Tathlar1 boliimlerini uygulamamay1
secebilir veya ders izlencesini buna gore ayarlayabilir. Bu durumda, diger haftalarda
islenecek boliimlere daha fazla vakit ayirilmasi miimkiin olabilecektir. Elde edilen veriler

1s1ginda olusturulan ders izlencesi Tablo 22. ve Tablo 23.’te verilmistir.

Tablo 22. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari-I Dersi i¢in Ders izlencesi Sablonu

DERS ADI I?gg% YARIYIL UYG'{JIi,(Xl{ViII: ;’Saa o |AKTS
TURK MUTFAK Besinci
KULTURU VE GMS301 Yanyil (Giiz) 143 5
UYGULAMALARI-I
DERSIN TURU Zorunlu
DERSIN DUZEYI Lisans
DERSIN YILI 3
YARIYIL Besinci Yariyil (Giiz)
AKTS 5
gfl?l\fl[z’l;{\ll\gL AR)I Ogr. Gorevlisi Servet Kazim Giiney

Bu dersin sonunda dgrenciler;

1) Tirk Mutfaginin tarihgesini 6grenir.

2) Tirk Mutfaginin tanimlar ve temel prensiplerini 6grenir.

3) Tiirk Mutfaginda kullanilan arag, geregleri 6grenir.

4) Tirk Mutfaginda kullanilan pisirme teknikleri ve hazirlanan
yiyeceklerin servis sekillerini 6grenir.

5) Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki besin saklama yontemleri ile gida
giivenligi 6grenir.

6) Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki ¢orbalar1 6grenir.

7) Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki yumurta yemeklerini 6grenir.

8) Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki salatalar1 6grenir.

9) Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki meze, sos ve taratorlar1 6grenir
10) Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki piyazlar ve pilakileri 6grenir.
11) Tiirk Mutfak kiiltiirtindeki pilavlar1 6grenir.

12) Tiirk Mutfak kiiltiirtindeki ko fte ¢esitlerini 6grenir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI
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DERSIN VERILIS

BiCiMi Yuz Yuze
DERSIN - :
ONKOSULLARI Boliim tarafindan belirlenen dersler alinmalidir.
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Temel Mutfak Uyg., Mutfak
ONERILEN DERSLER | Yonetimi ve Menii Planlamasi, Antik Yemek Kiiltiirii, Temel
Hamur Yapim Tek.,
HAFTA ||[KONULAR
1. Hafta Tanigsma ve oryantasyon
2. Hafta Antik Anadolu Medeniyetleri ve Mezopotamya
Etkili Antik Anadolu Mutfag:
3. Hafta || Antik Helen ve Dogu Roma Dénemi Mutfagi
4. Hafta ||Orta Asya ve Selgcuklu Devleti Donemi Mutfag:
5. Hafta ||Osmanl Devleti ve Cumhuriyet Dénemi
Mutfagi
6. Hafta Tirk Mutfaginda Besin Saklama Y ontemleri
(kurutma, kavurma, tuzlama, baharatlama,
receller, tursular)
DERS iCERIGi

7. Hafta Corbalar

8. Hafta Ara Siavi Haftasi

9. Hafta Yumurta Yemekleri

10. Hafta ||Salatalar

11. Hafta |[|Mezeler, Soslar ve Taratorlar

12. Hafta ||Piyazlar ve Pilakiler

13. Hafta [|Pilavlar

14. Hafta ||Kofteler (kirmizi et, kiimes hayvanlar1 ve balik

etinden)

15. Hafta ||Final Sinavi Haftasi
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8]? I;EE%IEIS)FJI\III’I;EM Anlatim, Tartigsma,Soru-Cevap,Egitim- Uygulama
Sayis1 Toplam Katkisi(%)
Ara Sinav 1 40
DECERLENBIIE | Toni .
KRIiTERLERI Y1l I¢inin Bagartya Orani(%) 40
Finalin Basariya Orani(%) 60
Toplam(%) 100
Aktivite Sayr Siiresi(Saat) Iy Yiikii
Ara Sinav 1 4 4
AKTS IS YOKU Kisa Sinavlara hazirlik

Smif Dis1 Ders Calisma Siiresi
Final Sinavina Hazirlik 1 25 25
Ders Saati 14 4 56
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Ara Smava Hazirlik 1 19 19

Laboratuvar 14 3 42
Final Smav1 1 4 4
Toplam Is Yiikii 150
Toplam is Yiikii / 30 5,00
Dersin AKTS Kredisi 5
DiL Tirkge
Dersler %60 uygulama, %40 teorik olarak planlanir.
STAJ / UYGULAMA Ogrencilerin staj programu icerisinde Tiirk Mutfagi konusunda

bilgi almalar1 saglanmalidir.

PROGRAM YETERLILIKLERIi (P) / DERSIN OGRENME KAZANIMLARI (0)

01 02 03

P1 X
P2
P3

P4 X X X

P5

P6 X

pP7
P8
P9

P10 X

P11
P12
P13
P14
P15
P16
P17
P18
P19
P20
P21
P22
P23

KRR R

MATRISI
04 05 06 O7 08 09 | O10 O11 012

XXX R
IR
IR
XK R
IR I
R KR
IR
IRl
)X R R
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Tablo 23. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari-II Dersi igin Ders izlencesi Sablonu

DERS ADI DERS YARIVIL TEORIK + AKT
KODU UYGULAMA (Saat) S
TURK MUTFAK
KULTURU VE Besinci Yariyil
GMS302 . 1+3 5
UYGULAMALARI- (Giiz)
II
DERSIN TURU Zorunlu
DERSIN DUZEYI |[Lisans
DERSIN YILI 3
YARIYIL Besinci Yaryil (Giiz)
AKTS 5
OGRETIM o A .
Ogr. Gorevlisi Servet Kazim Giiney
ELEMAN(LAR)I
Bu dersin sonunda 6g8renciler;
1) Tiirk Mutfagmin tarihgesini 6grenir.
2) Tiirk Mutfaginin tanimlar ve temel prensiplerini 6grenir.
3) Tiirk Mutfaginda kullanilan pisirme tekniklerini 6grenir.
4) Tiirk Mutfak kiltiiriindeki et yemeklerini ve pisirme sekillerini
ogrenir.
5) Tiirk Mutfak kiiltiirtindeki kiimes hayvanlarindan hazirlanan
yemekleri, pisirme ve servis sekillerini 6grenir.
6) Tiirk Mutfak kiiltiirtindeki deniz tiriinlerinden hazirlanan
. yemekleri, pisirme ve servis sekillerini 6grenir.
PFERSIN 7) Tirk Mutfak kiiltiirtindeki sebze yemeklerini, pisirme ve servis
OGRENME sekillerini 6grenir.
KAZANIMLARI 8) Tiirk Mutfak kiiltiirtindeki sakatat yemeklerini, pisirme ve servis
sekillerini 6grenir.
9) Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki bakliyat yemeklerini, pisirme ve
servis sekillerini 6grenir.
10) Tirk Mutfak kiiltiiriindeki dolmalar ve sarmalar1 pisirme ve
servis sekillerini 6grenir.
11) Tirk Mutfak kiiltiirtindeki borek ve hamur islerini pisirme ve
servis sekillerini 6grenir.
12) Tiirk Mutfak kiiltiirtindeki tatlilar1 ve igecekleri hazirlamayi ve
servis etmeyi Ogrenir.
DERSIN VERILIS | .
s . Yuz Yuze
BICIMI
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DERSIN

Bolim tarafindan belirlenen dersler alinmalidir.

ONKOSULLARI
" . Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Temel Mutfak Uyg., Mutfak
ONERILEN . e . . e
Yonetimi ve Menii Planlamasi, Antik Yemek Kiiltiirii, Temel
DERSLER
Hamur Yapim Tek,
HAFTA KONULAR
1. Hafta | Et Yemekleri (kebaplar, kiilbastilar, tavalar,
haslamalar, kizartmalar, yahniler, giivecler)
2. Hafta | Et Yemekleri (kebaplar, kiilbastilar, tavalar,
haslamalar, kizartmalar, yahniler, giivecler)
3. Hafta ||Kiimes Hayvanlari (kebaplar, kiilbastilar, tavalar,
haslamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler)
4. Hafta ||Kiimes Hayvanlar1 (kebaplar, kiilbastilar, tavalar,
haslamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler)
5. Hafta ||Deniz Uriinleri (kebaplar, kiilbastilar, tavalar,
haslamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler)
6. Hafta | Sebze Yemekleri (Bastilar, kalyeler, oturtmalar,
musakkalar, kizartmalar, tavalar, silkmeler, giivecler,
. A zeytinyaglilar)
DERS ICERIGI
7. Hafta | Sakatat Yemekleri (Kebaplar, tavalar, haglamalar,
kizartmalar, yahniler, 1zgaralar, glivegler)
8. Hafta ||Ara Sinav Haftas
9. Hafta ||Bakliyat Yemekleri
10. Hafta ||Dolmalar ve Sarmalar (etli ve zeytinyagli)
11. Hafta ||Bérekler ve Hamur Isleri
12. Hafta || Tathlar (Hamurlu, siitlii, serbetli, meyveli, bakliyatl,
helvalar, kompostolar vb.)
13. Hafta || Tathlar (Hamurlu, siitlii, serbetli, meyveli, bakliyatl,
helvalar, kompostolar vb.)
14. Hafta ||Icecekler (Serbetler, Boza, Kimiz, Kefir, Tiirk
Kahvesi, hosaflar vb.)
15. Hafta || Final Sinavi Haftasi
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OGRETIM
YONTEM VE Anlatim, Tartigma,Soru-Cevap,Egitim-Uygulama
TEKNIKLERI
Sayis1 Toplam Katkisi(%)
DEGERLENDIRM | * 5™V ! 40
E YONTEMI VE Toplam(%) 40
GE?ME ) Y1l I¢inin Basariya Orani(%) 40
KRITERLERI Finalin Basariya Orani(%) 60
Toplam(%) 100
Aktivite Say1 Siiresi(Saat) Is Yiikii
Ara Sinav 1 4 4
AKTS iS YUKU Kisa Sinavlara hazirlik
Smif Dis1 Ders Calisma Siiresi
Final Sinavina Hazirlik 1 25 25
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Ders Saati 14 4 56

Ara Smava Hazirlik 1 19 19
Laboratuvar 14 3 42
Final Smav1 1 4 4
Toplam Is Yiikii 150
Toplam is Yiikii / 30 5,00
Dersin AKTS Kredisi 5
DIiL Tiirkce
Dersler %60 uygulama, %40 teorik olarak planlanir.
S Ogrencilerin staj programu icerisinde Tiirk Mutfagi konusunda
UYGULAMA

bilgi almalar1 saglanmalidir.

PROGRAM YETERLILiKLERI (P) / DERSIN OGRENME KAZANIMLARI (O)
MATRISI

O0r 02 03 04 05 06 07 08 09 O10 O11 012
P1 X
P2
P3
P4 X X X X
P5 X
P6 X X X X X X X X X X
P7
P8
P9
P10 X
P11
P12
P13
P14
P15 X X X X X X | X
P16
P17
P18
P19
P20
P21
P22
P23

il il
il iRl
il il
eI i
il
il
eI
eI
IR
IR
IR
IR
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6.2.2. Arastirma probleminin ¢oziimiine yonelik oneriler

Bugiinden itibaren alanla ilgili aragtirmalarin desteklenmesi, akademisyenler ile
aragtirmaci yazarlarin Tirk Mutfagimin kokenleri ile ilgili daha fazla arastrma ve yaymn
yapmalari, bu arastirmalarin sonuglarinin da hem ulusal hem de uluslararas1 diizeydeki
yaymlarla duyurmalar1 gerektigi diistiniilmektedir. Boylece yararlanilacak yeni kaynaklarin
artmasi saglanabilecektir. Ayni zamanda, bu arastirmalarin sonuglart meslek lisesi
seviyesinden baglayarak ascilik ve gastronomi bolimii 6gretmenleri ile Ogrencilerinin
bilgilendirilmesinde de kullanilmalidir. Federasyonlar, dernekler ve odalar Tiirk Mutfag1
ile 1lgili bilgilendirme toplantilar1 diizenlemeli, asgibasilardan bagslayarak bir egitim
seferberligi baslatilmalidir. Kurum ve kuruluslar uluslararasi festivaller ile fuarlarda Tiirk

Mutfagini tanitici etkinlikler diizenlemelidir.

Tiirkiye’de 2003 yilindan bu yana GMS boéliimlerine 68renci kabul edilmektedir. Bu
boliimlerden mezun olmus ve sektdrde de deneyim sahibi mezunlarin GMS bdéliimlerinde
istthdam edilmesi ile ilgili girisimlerde bulunulmalidir. Daha fazla 6grenci akademik
kariyer yapmaya yonlendirilmeli ve mezun olan 06grencilerin faaliyetleri de takip
edilmelidir. Boylece bu bdliimlerde uzmanlasma saglanabilecegi degerlendirilmektedir.
GMS boliimlerinin agilmasi i¢cin gereken asgari teknik ve akademik altyapi sartlar

belirlenmeli, altyapisi olmayan temelsiz boliimlerin agilmasina izin verilmemelidir.

Tirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 derslerinin farkl yaklagimlarla islenmesi
yerine, temel bir sablon olusturulmali ve iiniversiteler bu programi imkanlarma gore
uyarlamalidir. Ogretim programlarinda 6grencilerin Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari
dersi oncesinde almasi gereken dersler belirlenmeli ve zorunlu ders olarak okutulmalidir.
GMS programu olan {iniversiteler, dgretim programlarina sadece bulunduklar1 yorelerin
mutfagi ile ilgili dersler koyarak 6grencilerin derinlemesine bilgi edinmesini ve o ydrenin
mutfaginda uzmanlagmalarini saglamalidir. Dersler ilk glinden mutfakta ve uygulama dersi
ile baslamamalidir. Okulun ilk 4 haftasinda Tiirk Mutfaginin tarihgesi ile ilgili teorik
dersler verilmeli ve Ogrencilerin ge¢misle bugilin arasindaki baglantiyr kurmalar:
saglanmalidir. Uygulama derslerinde temel yaklasim, 6grencilere o giinkii konuyla ilgili en
temel teknikleri ve bunlara uygun regeteleri gostermek olmalidir. Ornegin; corbalar
dersinde taneli, piire, terbiyeli ve sakatatli ¢orbalardan en az birer 6rnek uygulanmalidir.
Yumurtali yemekler konusunda zengin bir mutfaga sahibiz ve farkl tekniklerle pisirilen en

az 6 farkli recete uygulamali olarak gdsterilmelidir. Bunlar; pekmezli yumurta, ¢ilbir,
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yumurta dolmasi, kaygana, zeytin mihlasi1 gibi receteler olabilir. Et yemekleri dersinde

kebaplar, kiilbastilar, tavalar, haslamalar, kizartmalar, yahniler, giive¢ler uygulanmalidir.

Bu egitimi verecek olan kurum ve kuruluglarin, yeterli ve deneyimli akademik kadro
ile teknik donanima sahip olmalar1 denetlenmelidir. GMS programlarinda uygulama
derslerinde gorev alacak Ogretim gorevlilerinin ise alimlarinda, ders verecekleri alanla
ilgili en az 5 y1l sektdr deneyimi sahibi olmalar1 sart1 getirilmelidir. Teorik ve uygulama
egitiminin Oneminin anlasilarak oranlar1 belirlenmeli, uygulama derslerinin saatleri

artirilmalidir.

Tirk Mutfagina yonelik yanhs bilgilendirmenin  yol actigi bu tahribatin
engellenebilmesi i¢in yazili ve gorsel medyada nitelikli yaymlar yapilmasi tesvik
edilmelidir. Tiirk Mutfagini diinya ¢apinda tanitacak 10 iiriin se¢ilerek bunlarm tanitimiyla

ilgili bir eylem plan1 olusturulmalidir.

Ozellikle peynir ¢esitlerimizin {iretiminin standardizasyonunun saglanmasi, bolgelere
0zel olan peynirlerin o bdlge disinda {iretimine izin verilmemesi veya bdlge disinda
iretildiginde cografi isaretteki ismi almasinin engellenmesi ve bu peynirlerin diinyaya

tanitilmasi gerektigi degerlendirilmistir.

Tirk Mutfak Kiiltiiri ve Uygulamalar1 dersinin desteklenmesine yonelik ilave
se¢meli dersler programa dahil edilmelidir. Tiirk Mutfagmn alt dallar1 konusunda kendini
yetistirerek uzman olmak isteyen 6grenciler i¢in se¢meli derslere Tiirk Mutfag1 Tathlari,
Tirk Mutfag1 Sakatat Yemekleri, Yoresel Mutfaklar, Tiirk Mutfagi Firincilik Uygulamalar1

gibi dersler programlara eklemelidir.

Tiirk Mutfaginin tanitim1 bir devlet politikasi haline getirilmelidir. Yurtdisinda Tiirk
Mutfag1 restoranlar1 acilmali ve bu girisimler devlet tarafindan desteklenmelidir.
Yurtdisindaki tiniversitelerde Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 derslerinin agilmasi
icin biitgce ayrilmali ve iiniversitelerle anlasmalar yapilmalidir. Ayr1 bir Ascilar Odas1
kurulmali ve ascilik federasyonlar1 da mutfagimizin tanitiminda daha aktif rol almalidir.
Cografi isaret verilecek {lriinlerin incelenmesi i¢in akademisyen, arastrmaci ve Tiirk

Mutfagi1 konusunda uzman ascibasilardan olusan bir kurul kurulmalidir.

Konunun akademik yoniinii arastirmak iizere UGKOK (Universiteleraras1 Gastronomi

ve Mutfak Sanatlar1 Koordinasyon Kurulu) gibi kurullarin, derinlemesine arastirma
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yaparak boliimler arasi koordinasyonun saglanmasinda 6ncii bir rol almasi, Tirk Mutfagi

egitiminde biitiinliiglin saglanabilmesinde 6nemli bir fayda saglayacaktir.

6.2.3. Gelecekte bu konuda yapilacak arastirmalar i¢in oneriler

Bu aragtrmanin Tirk Mutfagima akademik alanda Onemli katkilar saglayacagi
disiiniilmektedir. Gelecekte yapilacak calismalarda Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari
dersinin uygulama boliimlerinde gosterilecek temel regetelerin belirlenmesine yonelik

arastirmalar yapilmasi faydali olacaktir.

Sektor ihtiyaglarini detaylandirmak i¢in daha genis katilimli ¢caligmalar yapilmalidir.
Bu caligmalar sektor ¢alisanlarinin ve O6gretim elemanlarinin Tiirk Mutfagi algilarmin

Olciilebilmesi iizerine yapilabilir.

Tiirk Mutfaginin tarihsel derinligi ile ilgili daha kapsaml ¢alismalar yapilmalidir. Bu
konu biiyiikk 6nem arz etmektedir; ¢iinkii katilimcilarla yapilan goriismeler ile okullarin
Tirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 ders programlar1 ve igerikleri incelendiginde,
programlarin Orta Asya Donemi’nden geriye gitmedigi ve cogunlugunun da Selguklu
Donemi sonrasmi ele aldigi goriilmiistiir. Ancak, arastirmanin Antik Anadolu ve
Mezopotamya medeniyetlerinin Tiirk Mutfagmin iizerindeki etkileri ve hala devam eden
miras1 acik¢a goriilmiistiir. Bu medeniyetlere ait arastirmalar siirmektedir ve
¢Oziimlenmemis sayisiz tablet bulunmaktadir. Bu konuda yapilacak arastirmalara destek

verilmeli, elde edilen veriler ulusal ve uluslararasi alanda yayimlanmalidir.

Sonug olarak, sektorde ¢alisan mezunlarin Tiirk Mutfagina hakim olmalar1 i¢in lisans
diizeyindeki egitimin nasil olmasi1 gerektigi konusuna egilen bu arastirmada, degerli sektor
calisanlari, akademisyenler ve arastirmaci yazarlarin goriislerine bagvurulmus; hem Tiirk
Mutfaginin tarihsel ve cografi sinirlar1 hakkinda yeni bir bakis agis1 sunulmaya hem de bir
Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 ders izlencesi Onerisi gelistirilerek yazina katki
saglanmaya calistlmigtir. Tiirk Mutfaginin ulusal ve uluslararasi alanda hak ettigi
seviyelere tasiyacak caligmalar ve bundan sonra Tiirk Mutfagi konusunda arastirma
yapacak arastirmacilarin nelere 6nem vermesi, arsiv arastirmalarma nereden baslanilmasi
ve gecmis ile bugiin arasindaki baglantilarin nasil anlatilmasi gerektigine dair onerilerde

bulunulmustur. Tirk Mutfagini arastirmanim, tanimanin, anlamanin, gelistirmenin ve
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tanitmanm ana ¢oziimii gibi goriinen konunun egitim kisminin, yapilan bu calisma ve
benzer arastirmalar sayesinde ¢oziim bulmasini diliyor ve gelecekte arastirma yapacak

akademisyenlere basarilar diliyorum.
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1. EKLER

EK-1: Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

" UNIVERSITE SEKTOR iSBIRLiGi CERCEVESINDE GMS LIiSANS
PROGRAMLARININ TURK MUTFAGINA YONELIK DERSLERININ SEKTOR
IHTiYACLARI BAGLAMINDA DEGERLENDIRILMESIi” iCiN HAZIRLANMIS

YARI YAPILANDIRILMIS GORUSME FORMU

- Bu goriisme formu akademisyen, arastirmaci ve sektdr ¢alisanlarinin; GMS LISANS
PROGRAMLARININ TURK MUTFAGINA YONELIK DERSLERININ SEKTOR
[THTIYACLARI BAGLAMINDA DEGERLENDIRILMESI amaciyla yapilan bilimsel bir

calismadir.

Goriisme formu 4 boliimden olugsmaktadir.

1. boliimde KiSISEL BILGILER,
2. bdlimde TURK MUTFAGI KAVRAMININ INCELENMESI,
3. bolimde DERS IZLENCESININ CERCEVESININ OLUSTURULMASI,

4. bdliimde MEVCUT OGRETIM PROGRAMININ VE SEKTORE
YANSIMALARININ DEGERLENDIRILMESI

- Toplanan veriler tamamen akademik amagclarla kullanilacagi i¢in kisi isimlerine

ihtiya¢ duyulmamastir.

- Arastirma bilimsel bir nitelik tagidigindan derlenen bilgiler kesinlikle baska amaglarla
kullanilmayacaktir.

- Liitfen sorulari tam olarak okuduktan sonra kendinize en uygun olan cevabi veriniz ve
gerekli olanlar1 isaretleyiniz.

Ankette hi¢bir ifadenin dogru ya da yanlis yanit1 yoktur; 6nemli olan sizin bu konudaki
goriislinlizdiir. Bu nedenle, degerlendirmenin daha saglikli yapilabilmesi i¢in liitfen tiim
maddeleri doldurunuz.

Sonuglar, istatistiksel kurallara uygun olarak genelleneceginden, ankete kimlik bilgisi
koymaniz istenmemektedir.

- Ankette yer alan sorulara ictenlikle ve hi¢bir soruyu atlamadan yanit vermeniz,
aragtirmanin bilimsel gecerligi ve giivenirligi acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

- Katkilariniz i¢in simdiden tesekkiir ederiz.
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1-KiSISEL BILGILER BOLUMU:

1. s tammmza uygun olan secenegi isaretleyiniz.

[0 Akademisyen O Ascibasi OO Arastirmacr/Yazar
2. Yasiiz
020-30 O 31-40 [ 41-50 [ 51-60 061+

3. Egitim durumunuz ile ilgili uygun secenegi isaretleyiniz.
O Ilkokul O Ortaokul O Lise

O On Lisans [ Lisans O Yiiksek Lisans [ Doktora ve iizeri

4. Bu sektordeki toplam ¢alisma siirenizi y1l olarak isaretleyiniz.
0 1 yildan az 0O1-3 0 3-5
0 5-10 O 10-15 O 15 yildan fazla

2. BOLUM: TURK MUTFAGI KAVRAMININ iNCELENMESI

1- Tirk Mutfagi incelenirken cografi olarak hangi siirlar g6z 6niinde
bulundurulmalidir?

Kesinlikle Katilmiyorum Kararsizzim Katihyorum Tamamen

Katilmiyorum Katihyorum
1 2 3 4 5
Asagidaki bashklarin Tiirk Mutfag ile iliskilerini goz oniinde
- . . . . 12 3 45

bulundurarak, diisiincelerinize en yakin kutuyu (X) isaretleyin.
1 Anadolu ve Rumeli (Balkanlar) noo oo
Z Osmanli Devleti Donemi Cografi Siirlari LiLheh e
3 oo od

Orta Asya ve Osmanli Devleti Donemi Cografi Sinirlari

4  Mezopotamya, Orta Asya ile Osmanli Dénemi Cografi Sinirlari oono

5- Diger

O O
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2- Tiirk Mutfagi incelenirken tarihi olarak hangi donemler goz oniinde
bulundurulmalidir?

Kesinlikle Tamamen
Kittalmasy ormm Katlmiyorum  Kararsizzm  Katihyorum Koty orum
1 2 3 4 5

1 Selguklu ve Osmanli Donemi
e Orta Asya, Selguklu ve Osmanli Donemi
3 Mezopotamya, Orta Asya, Selguklu ve Osmanli Donemi (0 I R I I
4 Mezopotamya, Antik Anadolu Medeniyetleri, Orta Asya,
ooooao
Selguklu ve Osmanli Dénemi
5 Diger
3- Sizce Tiirk Mutfagi arastirilirken konu basliklarina gore mi, cografi bolgelere gore
mi, yoksa tarihsel gelisimine gore mi incelenmeli?
Kesinlikle Tamamen
Refillryier Katilmiyorum Kararsizzim  Katihyorum et
1 2 3 4 5

Konu bagliklarina gore incelenmeli (Corbalar, Pilavlar vb.)

2 Cografi bdlgelere gore incelenmeli ( I¢ Anadolu, Karadeniz OO0 0a0
vb.)

3 Tarihi gelisimine gore incelenmeli (Selguklu, Osmanli, O 0000
Cumbhuriyet Donemi vb.)
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3. BOLUM: DERS iZLENCESININ CERCEVESININ OLUSTURULMASI

4- Konu bagliklarina gore incelemek gerekirse, sizce asagidaki siiflandirmada
kullanilan bdliimlerden hangileri olmali? Sizin bunlarm disinda bir 6neriniz var m1?

Kesinlikle

Katilmiyorum Kararsizzm  Katihyorum KTarilamen
Katilmiyorum atillyorum
1 2 3 4 5
Asagidaki bashklarla ilgili diisiincelerinize en yakin kutuyu
. . 1 2 3 4 5
(X) isaretleyin.
1 Corbalar [ I I I
2 Salatalar ve Mezeler o o0oo0ooofd
3 Yumurta Yemekleri [ I I I
4 Piyazlar ve Pilakiler O 0000
5 Pilavlar o o0Oo0ooaofd
6 Kofteler O o0Oo0ooofd
7  Et Yemekleri (Kirmizi et ve beyaz etten; kebaplar, tavalar, O OO0 0O
haslamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler)
8  Sebze Yemekleri (Bastilar, oturtmalar, musakkalar, O OO0 O
kizartmalar, tavalar, silkmeler, giivecler, zeytinyaglilar)
9  Sakatat Yemekleri (Kebaplar, tavalar, haslamalar, kizartmalar, O O O O O
yahniler, 1zgaralar, glivegler)
10  Dolmalar ve Sarmalar (Kirmizi et, tavuk, balik, sakatat ve O OO0 O
sebze)
11  Bérekler ve Hamur Isleri O oOoooad
12 Tathlar (Hamurlu, siitli, serbetli, meyveli, bakliyatli) O O0O0a00g
13 Helvalar [ I I I I I
14 Serbetler o000
15 Tursular O oOoooad
16 Hosaf ve Kompostolar O 0000
17  Diger igecekler (Boza, Kimiz vb.) O 0000
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5- Tarihsel gelisimine gore incelemek gerekirse, sizce asagidaki siniflandirmada
kullanilan boliimlerden hangileri olmali? Sizin bunlarin disinda bir 6neriniz var mi?

Kesinlikle Tamamen
Katilmiyorum Katilmiyorum  Kararsizim Katihyorum Katihiyorum
1 2 3 4 5

Asagidaki bashklarin Tiirk Mutfag ile iliskilerini goz
oniinde bulundurarak, diisiincelerinize en yakin kutuyu 1 2 3 4 5

(X) isaretleyin.
I Orta Asya Dénemi Mutfag: O o ooan
2 Antik Anadolu Mutfag: (Hitit, Lidya, Frigya, Urartu, Iyonya) o oooad
3 Mezopotamya Etkili Antik Anadolu Mutfag: (Siimer, Asur) O ooaoao
4 Antik Helen Mutfag: I I R
> Dogu Roma Mutfagi O ooaoao
6 Selguklu Mutfag: 0OO0O0O0OGo
7" Osmanl Mutfag: O oooao
8 Cumhuriyet Dénemi Mutfag: O o ooano
6- Tirk Mutfagi egitimlerinde teorik ve pratik egitimlerin oranlarinin nasil dagitilmasi

gerektigini diisiinliyorsunuz?

Teorik % Uygulama %

80 20 |
70 30 |
60 40 |
50 50

40 60

30 70

20 80
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7- Tiirk Mutfaginin hangi mutfaklardan etkilendigini diistiniiyorsunuz?

Kesinlikle Katilmiyorum Kararsizim Katihyorum Tamamen
Katilmiyorum Katihyorum
1 2 3 4 5
Asagidaki bashklarin Tiirk Mutfag ile iliskilerini goz
oniinde bulundurarak, diisiincelerinize en yakin kutuyu 1 2 3 4 5
(X) isaretleyin.
! Orta Asya Donemi Mutfagi O oooo
e Hitit, Lidya, Frigya, Urartu, Iyonya Mutfaklar1 oobbo
3 Mezopotamya Mutfagi (Stimer, Asur) obbo
5 Antik Helen Mutfagi bbb
> Dogu Roma Mutfagi obbo
e Cin Mutfagi oobbo
7 fran Mutfagi obbo
¢ Arap Mutfagi oobbo
> Diger
4. BOLUM: MEVCUT OGRETIM PROGRAMININ VE SEKTORE
YANSIMALARININ DEGERLENDIRILMESI
8- Sizce, 6grenciler agagidaki derslerden hangilerini Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamalar1 dersi 6ncesinde almalidir? Eklemek istediginiz dersler nelerdir?
Kesinlikle Katilmiyorum Kararsizzim Katiliyorum Tamamen
Katilmiyorum Katiliyorum
1 2 3 4 5
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Asagidaki bashklarin Tiirk Mutfag ile iliskilerini goz

oniinde bulundurarak, diisiincelerinize en yakin kutuyu 1/12({3|4|5

(X) isaretleyin.
1 |GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI o O T o R o A
2 | TEMEL MUTFAK UYGULAMALARI I-1I OO O O d
3 |MENU YONETIMI VE PLANLAMASI o O O o R o A
4 |FIRINCILIK UYGULAMALARI OO 0O Qg d
5 | ANTIK YEMEK KULTURU [ O O o R o A
6 | GASTRONOMI VE MUTFAK UYGULAMALARINAGIRIS{O O O O O
7 | GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI OO 0o o g

YIYECEK SEKTORU UYGULAMALARINA GIRIS OO O o d
9 |ET ISLEME UYGULAMALARI OO 0o o g
10 | TEMEL HAMUR YAPIM TEKNIKLERI OO 0o o g
11 | TURK TATLILARI UYGULAMALARI OO O o g
12 | OSMANLI SARAY MUTFAGI UYGULAMALARI OO O o g
13 |ILETISIM OO 0O g d

DIGER

O-

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinden mezun olmus biriyle ¢alistiniz mi1?

Calistiysaniz, aldig1 egitim ve tecriibesine gore mesleki yeterliligi hakkindaki
diistinceleriniz nedir?

Cahsmadim O

Cahstim U] Diisiinceleriniz:

Degerli zamaninizi ayirarak anketimize verdiginiz katkilardan dolayi ¢ok tesekkiir ederiz.
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