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SUNUS

Uluslararas1 Sosyal Bilimler ve Tiirk Kiiltiiri Sempozyumu (SOBITURK), ilki
“Cumhuriyet’in 100. Y1l1” temastyla 2023 yilinda, ikincisi “Afet” temasiyla 2024 yilinda
gerceklestirilmis olan sempozyumlarin devami olarak, 2025 yilinda “Beslenme Kiiltiirii /
Gastronomi” temasiyla tigiincii kez gerceklestirilmistir. Sempozyuma ev sahipligi yapan
Marmara Universitesi Insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltemiz, dnceki sempozyumlarda
oldugu gibi, bu yil da, bilimsel birikime ve yaratici diisiinceye sahip ulusal ve uluslararasi
katilimcilar1 bir araya getirerek, lilkemiz gastronomi alanina toplumsal, kiiltiirel ve

tarihsel baglamda 6nemli katkilar saglamay1 amaglamistir.

Beslenme kiiltlirii sempozyumumuz, tarih boyunca toplumlarin kimliklerini ve sosyal
yapisini sekillendiren ¢ok boyutlu bir olgu olarak ele alinmistir. Osmanli saray
mutfagindan, Anadolu’nun gastronomi kiiltiirline, beslenmenin nesiller arasi
aktarimindan, dijital cagda gelisen yeni yemek ritiiellerine; sosyolojik etkilerinden
kiltiirel aktarim stireglerine kadar birgok 6zgiin konu, gastronomi konusunda uzman olan,
yaklagik 60 katilimci tarafindan derinlemesine tartisilmistir. Gastronominin edebiyat,
sanat ve kiiltiirle etkilesimi, siirdiiriilebilirligin ve hijyenin beslenmedeki rolleri,

programin 6nemli bagliklar1 olmustur.

Sempozyumda Tiirk Beslenme Kiiltiirii izerine farkl disiplinlerin bakis acilariyla yapilan
sunumlar, Tiirk Beslenme kiiltiiriiniin bir¢cok yoniiyle incelenmesini saglamistir. Sunulan
bildirilerin baslica konulari; Tiirk beslenme kiiltiiriine 6zgiin yemek tiirleriyle ilgili yerel
arastirmalar, Anadolu beslenme kiiltiiriine dair somut 6rnekler, Tirk yemek ritiielleri,
Tiirk Diinyast yemek kiiltiirti, kiiltiirel doniisiim siirecinde Tiirk mutfaginin doniigiimii,
Osmanli Sarayr yemek kiiltlirti, Tiirkiye cografyasi ve cografyanin toprak yapisinin
yemek bicimlerini sekillendirmesi, beslenmenin kiiltiirel kimlik ile iligkisi, Tiirk
Mutfaginin bagka iilkelerin mutfak kiiltiiriine etkileri, Tiirk misafirperverliginin
mutfaktaki islevi seklinde Ozetlenebilir. Farkli bilimsel disiplinlerden gelen
arastirmacilarin Tiirk Beslenme Kiiltiiriine bakislarini sunduklari bildirilerinin, ortak bir
sempozyumda tartisilmasi, beslenme konusuna c¢ok disiplinli yeni bir perspektif

kazandiracaktir.

Sempozyum, Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Gaziantep Universitesi, Bilecik Seyh

Edebali Universitesi, Marmara Universitesi ve Mimar Sinan Giizel Sanatlar Universitesi
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is birligiyle yapilmaktadir. Bilimsel etkinligimiz, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi ve
Cumhurbaskanligi Milli Saraylar Bagkanligi’nin sponsorluklar1 ve Sesal Laboratuvar ile

Rektorliigiimiiziin kiymetli destekleri ile gergeklesmistir.

Geleneksel hale gelmis olan sempozyumumuz bilimsel ydniiyle, TUBITAK tarafindan
desteklenmeye layik goriilmiistiir. Sempozyumun beslenme kiiltiirtine, disiplinler aras1 ve

0zgiin yaklasimlar kazandirmasini, toplumsal farkindalig1 artirmasin diliyoruz.

Katki saglayan tiim kurum ve kuruluslara, katki sunan tiim paydaslara, sempozyum bildiri
kitab1 sponsorumuz Aspava Restoran’in sahibi Recep Simsek’e, emegi gecen sempozyum
diizenleme kuruluna, sekreterya ekibine, katilimcilara ve 6grencilerimize siikranlarimizi

sunariz.
Prof. Dr. Sebahat DENiZ

insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi Dekam
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insan ve Toplum
Bilimleri Fakiiltesi

SOBITURK 2025
II1. Uluslararas1 Sosyal Bilimler ve Turk Kiiltiirii Sempozyumu:
s:BiTURK

“Beslenme Kiiltiirii/Gastronomi”

ACILIS PROGRAMI
Dr. ibrahim Uziimcii Konferans Salonu

09.00-09.30 Sempozyum Kayit
09.30-09.50 Acihs Téreni

Sayg1 Durusu ve Istiklal Mars:
09.50-10.20 Ag¢ihs Konusmalari

Prof. Dr. Seving Ar1 (Diizenleme Kurulu Baskani)
Prof. Dr. Sebahat Deniz (Dekan)
Prof. Dr. Mehmet Emin Okur (Rektir)

10.20-11.30 Davetli Konusmacilar

Dr. Yasin Yildiz
Cumhurbagkanhigi Milli Saraylar Idaresi Bagkam

“Kultire]l Varliklarin Korunmasi Kapsaminda Saray Mutfaklan”

Doc. Dr. Ozge Samanci
(Ozyegin Universitesi)

“Gegmisten Gunimuze Tirk Mutfak Koltird”
Sef Aylin Yazicioglu

“(Canakkale’deki Domatesten Domates Sorbeye:
Diinden Yarina Adil Gida Dagilim1”

Plaket Takdimi

Dog¢. Dr. Didem Berber
Maltepe Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bélim Bagkant

“Guvenli ve Surdartlebilir Gidanin Temelleri: Hijyen ve Sanitasyonun Rolid”
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insan ve Toplum
Bilimleri Fakiiltesi

Oturum Baskant:

Prof. Dr. Berat Birfin Bir

Prof. Dr. Haliik Harun Duman
(Marmara Universitesi)
“Kopuz-Saz ve Kimizin [zinden Tiirk
Diinyast Yemek Kiiltiri™

14.15-14.30

14.30-14. 45 Ogr. Gér. Dr. Nihan Abir
(Turk Alman Universitesi)
“Adib-1 Muaseret Kitaplari ve Romanlar
Arasindaki Bag: Batil1 Yemek ve Sofra
Kiltirinin Aktariimasinda Edebiyatin
Roliind Ahmet Midhat Efendi ve
Huseyin Rahmi Uzerinden Okumak™

14.45-15.00 Ars. Gor. Furkan Abir
(Marmara Universitesi)
“Julia Pardoe’nin Sultanlar Sehri
Istanbul’unda Sofra Kltird ve

Modemlik Imgeleri™

15.00-15.20 Tartisma ve Sonug

Oturum Bagkan1:

Prof. Dr. Giillhamm Unsal

Prof. Dr. Sueda Ozbent
(Marmara Universitesi)
“Kiresellegen Diinyada Tark Beslenme
Kiiltari™

Dog. Dr. Marie Helene Sauner Leroy
(Galatasaray Universitesi)

“19. yy. Fransiz Edebiyatindaki Yemek
Aliskanliklar1 ve Cevirileri. Paralel
Derlemlerde Balzac'n Insanlik
Komedisi (La Comédie Humaine)
Omeginde Igecek ve Yemek Ogtinleri”

Dr. Ogr. Uyesi Halise Giilmils Sirkintt
(Marmara Universitesi}
“Batih Kadin Seyyahlarin Gaziinden
Tirk Mutfagi: Temsil ve Kiltirel
Aktanm™

Tartisma ve Sonug

Oturum Bagkan1:

Prof. Dr. Niizhet Cenk Sesal

Prof. Dr. Elisabetta Marino
(University of Rome Tor Vergata)
“Lady Montagu’s “Oriental’ Banquets: The
Spectacularization of Food in the Turkish
Embassy Letters”

Dr. Ogr. Uyesi Soner Atalan
(Marmara Universitesi)
“Gregoryan Muhiti Kipcak Tirkgesi
Metinlerinde Yeme-lgme S6z Varligi™

Kanan Aghasiyev & Dog. Dr. Habib Tekin
(Karabiik Universitesi &
Marmara Universitesi)
“The Taste of Survival — Exploring Food and
Empowered Womanhood in Sabrina Mahfouz’s
Chef”

Oturum Baskani:

Prof. Dr. Mehmet Ali Celikel

15.40-15.55 Dog. Dr. Mihaela Badea &
Doc. Dr. Diana Presada
(Ploiesti Gaz Petrol Universitesi)
“The Role of Food-Related Topics in
Developing Students’ English
Communicative Skills”
15.55-16.10 Dr. Ogr. Uyesi Mahinur Gézde
Kasurka
(Marmara Universitesi)
“Challenging Antropocentric
Consumption: Posthumanist Ethics in
Margaret Atwood's The Year of the
Flood”

16.10-16.25 Tartisma ve Sonug
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Oturum Bagkani:

Prof. Dr. Mehmet A¢a

Dr. Hilal is¢i Yigit
“Tark -Yunan [liskilerinde
Gastromilliyetgilik Tartigmasi:
Tiirk Kahvesi — Yunan Kahvesi Omegi”

Fatma Peksen
“Asya Esintili $ahi Pilav”*

Tartisma ve Sonug

14

Oturum Bagkani:

Prof. Dr. Umran Ay

Dog. Dr. Otabek Yuldasev & Dog. Dr.
Mominjon Silleymanov
(Namangan Devlet Universitesi)

“Bazi Tiirk Halk Isimlerinin Dilokiltrolojik ve
Etnolinguistik Ozellikleri”

Tolgonay Sydykova
“Turk Halklarinn Gastronomik Dogal

Zenginliklerinden: ‘Beshbarmak™

Carla Fusco
(Macerata Universitesi)
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Tiirk Mutfaginin En Eski Beslenme Unsurlarindan Biri Olan
“Kavut”un Tirk Kiiltiiriinden Yansimalari

Sebahat DENiZ"

Ozet

Kavut, Tiirk mutfagmin en eski tahil gidalarindan biridir. Sézliiklerde “kavut, kavud, gavut, gavud, kagut,
kagurt, kogut, govut, gavit, kavit, govruk, goyut” gibi farkli ifadelerle yer alan kavut genel tanimiyla, kavrulmus
tahildan doviilerek elde edilen una ve ayni zamanda bu una seker, pekmez, serbet, tatlh yemis gibi gesitli
malzemeler karistirilarak elde edilen yiyecege de verilen addir. Kavut, biitiin Tiirk cografyasinda bilinen bir
iriindiir. Anadolu sahasmin dogusundan batisina kuzeyinden giineyine tamaminda goriilmekle beraber 6zellikle
dogu kisminda daha yaygin bilinen ve kullanilan bir gida unsurudur. Bunun yani sira Tiirklerin yasadigi diger
biitiin cografyalarda (Tiirkistan, Balkanlar, Akdeniz vd.) da kavut bilinmektedir. Tiirk diinyasimnin gesitli
bolgelerinde kavutun bir Nevruz yiyecegi olarak yapildigi da goriilmektedir.

Kavutun yaygin olarak yapilisi; arpa ve bugdayn biitiin olarak kavrulmasindan sonra giitiiliip yag, seker, su
(veya siit) ile kaynatilan serbetle karigtirilarak helva haline getirilmesi seklindedir. Ancak bazi yorelere gore
farkliliklar gostermektedir. Oldukca besleyici 6zellige sahip olan kavutla yapilan gidalar, yumusak olmalar1
sebebiyle ¢ocuklarin ve yaslilarin, besin degerinin yiiksek olmasi sebebiyle lohusa kadinlarin beslenmesinde
onemli bir yere sahiptir. Eskiden 6zellikle helva seklinde yapilan kavutun, kavrulan tahilin aromatik kokusunun
giizelligi sebebiyle misafir yiyecegi olarak da revagta oldugu bilinmektedir. Ayrica kavutun, yokluk dénemlerinde

kurtarici bir gida oldugu kabul edilmektedir.

Bir dilde bir unsur etrafinda s6z varlig1 olusmasi ve edebi iiriinlerde kullanilmasi o unsurun o dili kullanan
toplumun kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir yere
sahip olan kavutla ilgili de atasozii, deyim, tekerleme gibi s6z varliklar1 olusmustur. Ayrica fikra, siir, hikaye gibi
edebi iiriinlerde de kavuta rastlanmaktadir. Bu bildiride kavutun Tiirk kiiltiiriindeki yeri ve énemi belirlenmis,
yorelere gore farkliliklar tespit ve tasnif edilmis, Tiirkgede kavut etrafinda sekillenen séz varliklart ve kavuta
rastlanan edebi triinler 6rneklerle degerlendirilmistir. Bu g¢alismada, Tiirk mutfagimin en eski ve unutulmaya yiiz
tutmus beslenme unsurlarindan biri olan kavutun, kiiltiiriimiizdeki yeri ve dnemine dikkatleri ¢ekerek, besin degeri
oldukga yiiksek olan bu gidanin kaybetmekle karsi kargiya oldugu degeri tekrar kazanmasina ve modern mutfakla

bulusmasina zemin hazirlamak hedeflenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfag:, kavut, tahil, seker, meyve, soz varligi

* Prof. Dr., Marmara Universitesi insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi
e-mail: sebahat@marmara.edu.tr
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Reflections of “Kavut,” One of the Oldest Nutritional Elements of Turkish

Cuisine, in Turkish Culture

Abstract

Kavut is one of the oldest grain-based foods in Turkish cuisine. In various dictionaries, it appears under several
orthographic variants, including kavut, kavud, gavut, gavud, kagut, kagurt, kogut, govut, gavit, kavit, govruk, and
goyut. In general terms, kavut refers to a flour obtained by roasting and pounding grains, as well as to the food
prepared by mixing this flour with ingredients such as sugar, molasses, syrup, or sweet nuts. It is a product known
throughout the entire Turkic world. Although kavut is found across Anatolia, from east to west and north to South,
it is especially common and widely consumed in the eastern regions. Furthermore, kavut is known in other
geographies inhabited by Turkic peoples, including Turkistan, the Balkans, and the Mediterranean basin. In several

regions of the Turkic world, it is also prepared as a traditional food during Nevruz celebrations.

The typical preparation of kavut involves roasting whole barley or wheat, grinding it, and then mixing it with a
syrup made of oil, sugar, and water (or milk) to form a halva-like dish. Nevertheless, regional variations exist.
Foods made with kavut are notably nutritious; due to their soft texture, they are traditionally considered suitable
for children and the elderly, while their high nutritional value makes them particularly important in the diet of
postpartum women. Historically, kavut, particularly in the form of halva, was favored as a guest dish for its

aromatic, roasted flavor. It has also been regarded as a life-saving food in times of scarcity and hardship.

The formation of lexical items and their appearance in literary works around a particular concept indicates the
significance of that concept in the culture of the society using the language. Kavut, which occupies a prominent
place in Turkish culinary culture, has given rise to various linguistic expressions, including proverbs, idioms, and
tongue twisters. Moreover, it appears across numerous literary genres, including anecdotes, poems, and short
stories. This paper identifies and classifies regional variations of kavut, examines its role and importance within
Turkish culture, and evaluates linguistic expressions and literary references to kavut through illustrative examples.
The study aims to draw attention to kavut, one of the oldest and nearly forgotten nutritional elements of Turkish
cuisine, by highlighting its cultural and nutritional significance and by paving the way for its reintegration into

contemporary culinary practices.

Keywords: Turkish cuisine, kavut, grain, sugar, fruit, lexical heritage



Sebahat Deniz

Giris

Insanoglu yaratildigindan beri en onemli ihtiyaglarindan biri beslenme olmustur.
Toplumlarin i¢inde yasadiklar1 cografya, o cografyada var olan bitki ve hayvan cesitliligi,
toplumun beslenme aligkanliklar1 ve kiiltliriinii olusturur. Bu sebeple de diinya tlizerinde farkli
mutfak kiiltiirleri olusmustur. Eskiden beri hayvancilik ve tarimla ugrasan Tiirklerin mutfak
kiiltliriiniin temelini et ve siit Uriinleri ile yaglh hamur isleri olusturmustur (Yaman vd., 2021:
492). Eski Tiirklerden beri bu 6zelligin Tirk mutfaginda hala devam ettigi, et ve ekmegin
sofralarin bas tact oldugu goriilmektedir (Kut, 1996: 39). Tirk mutfaginin en eski tahil

gidalarindan biri “kavut”tur.

Literatiirde kavutla ilgili yapilan c¢alismalar olduk¢a az olup bunlar, genellikle kavut
ununun besin degeri, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri gibi daha ziyade gastronomi ve
kimya alaniyla ilgili ¢alismalardir. Bunlarin disinda sehir mutfaklar1 tizerine hazirlanmig
kitaplarda veya makalelerde “kavut” baslig1 altinda ele alinmis ve daha ziyade yapilisiyla ilgili
bilgiler veren ¢alismalar da mevcuttur. Ancak, kavutun kiiltiirel degeri ve 6nemi ile dil ve
edebiyat acisindan degerlendirme calismalar1 yok denecek kadar azdir. Bu sebeple bu ¢alisma

boyle bir ihtiyaca binaen hazirlanmistir.

Etimolojik sozliiklerde kavut kelimesinin; “ka-"kokiinden geldigi, bu kokten ka:g, ka:g,
ka:b, ka:v kelimelerinin, bu kelimelerden de ka:g/g/v:1/ur- fiilinin tiiredigi ve kelimenin
ka:g/g/v:1/urt ve ka:g/v:(u)t seklinde bugiinkii halini almis olabilecegi bilgisi yer almaktadir
(Clauson, 1972: 610; Tietze, 2016: 180-181).

Divdnu Lugati t-Tiirk’te “qagut, qavut ve talkan” seklinde 3 kez gegen (Kasgarli Mahmud,
2005: 392, 415, 524) kelimenin biitiin Tiirk cografyasinda bolgelere gore farkl agiz 6zellikleri
gosterdigi ve kavut, kavud, gavut, gavud, kagut, kogut, kogut, gavit, kavit, kagurt, kovut, govut,
govruk, goyut vs. gibi farkli sekillerde telaffuz edildigi goriilmektedir.

Arapca “es-seviyk/savik”, Farsca “pist, piist, abkame ve kiibide” kavut unu karsiliginda
kullanilan kelimelerdir. Kaynaklarda Bedevi Araplarin kavutu dagarciga basip 6zellikle zad-1
rah (yol azigi) olarak kullandiklari belirtilmektedir (Tarama Sozliigii, 1969: 4/2364-2365).
Buradan hareketle Miikemmel Osmanli Lugati 'nde Arapga “sevik (c. esvika)” kelimesi, “kavut
dedikleri kavrulmus un ki Bedevi Araplar “zad-1 rah” derler” seklinde tanimlanmistir (Nazim1i

Ali / Faik Resad, 2002: 457).

Kavut kelimesinin soézliiklerde yer alan anlamlarina bakildiginda; giincel TDK Tiirkge

sozliikte “Kavrulmus ve doviilmiis tahil ununa pekmez, seker veya tatli yemis katilarak yapilan

3
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yiyecek” ve “gilineste kurutulmus peynir” olarak iki farkli anlami verilen kavut hakkinda,
Divanu Lugati t-Tiirk’te “qagut” maddesinde; “Daridan yapilan bir yemegin adi. Dar1 dnce
kaynatilir, daha sonra kurutulur ve 6giitiiliir, son olarak yag ve sekerle karistirilir. Bu, yeni
dogum yapmis kadinlara verilen yemeklerden biridir, bkz. qavut.” seklinde bilgi verilmistir
(Kasgarli Mahmud, 2005:392). Halk agzindan derleme yoluyla hazirlanan Derleme
Sozliigii’nde kavut, “Kavrulmus ve doviilmiis tahil unu; kavrulmus ve déviilmiis tahil ununun
seker ya da tatli yemisle karisimi, helva; kavrulduktan sonra égiitiilen tahil unu; kurutulmus
armuttan c¢ekilerek elde edilen un; ince bulgur; kavrulmus bugday; bulgur kepegi” olmak {izere
alt1 farkli anlamda yer almistir (Derleme Sozliigii, 1975: 8/2695). TDK tarafindan hazirlanan
Taniklaryla Tarama Sozliigii'nde de kavut, “kavrulmus hububat unu” olarak tanimlanmistir

(Tarama Sozliigii, 1969: 2363)..

Clauson’in Etimolojik Sozligii’nde kavutla ilgili olarak cesitli kaynaklara atifla
“kavrulmus bugdayin 6giitiilerek un haline getirilmesi; bu undan yapilan bir lapa; daridan
yapilan bir ¢esit yiyecek; dar1 haslanir, kurutulur ve ezilir; elde edilen un eritilmis tereyagi ve
sekerle karistirilir; bu, dogum yapan kadinlar icin bir besindir; dar1 unu (sawiq), eritilmis
tereyagi ve sekerle karistirilarak yenir; kavrulmus tahildan yapilan un; bugday ve baklagillerden
un yapilir ve yenir.” seklinde tanimlara yer verilmistir (Clauson, 1972: 610). Ayrica, “Kuru
dutun havanda doviilmesiyle elde edilen g¢erez”, “6giitiilmiis dut kurusundan yapilan helva”
(Derleme Sozliigii, 1972: 6/2095) anlamlar1 da yapilan alan ¢alismalarindan elde edilen bilgiler
arasindadir. Biitlin bu tanimlardan hareketle kavutun genel olarak “kavrulmus tahildan
doviilerek elde edilen una ve ayni1 zamanda bu una seker, pekmez, serbet, kurutulup 6giitiilmiis

tathl yemis gibi g¢esitli malzemeler karistirilarak elde edilen yiyecege verilen ad” seklinde

tanimlandig1 goriilmektedir.

Derleme Sozliigii’nde ve yapilan alan ¢alismalarindan elde edilen bilgilere gore “kavut”
biitiin Tiirk diinyasi1 cografyasinda (Tiirkistan, Balkanlar, Akdeniz, vs.) bilinen bir {iriindiir.

Anadolu sahasinin dogusundan batisina kuzeyinden giineyine tamaminda goriilmekle' beraber

Tiirkive'de Halk Agzindan Derleme Sozligii’nde “kavut”la ilgili elde edilen bilgilerin kaynaklar1; Adana (Kadirli),
Afyon (Dinar *Kizilkdy, Sandikli), Agr1 (Dogubeyazit), Ankara (Polatli-Sabandzii), Antalya (Kas), Artvin
(Yusufeli *Ushum Koyii-Erkinis-Savsat), Bayburt, Bolu, Burdur (Celtek *Yesilova), Bursa (inegdl*Celtikli koyii-
Kurna), Cankir1, Corum, Denizli (Civril *Coplii koyii), Diyarbakir, Diizce (Elemen Koyil), Elazig (Agm-Baskil-
Keban), Erzincan (Cencige), Erzurum, Eskisehir (Alp1), Gaziantep (Kilis), Giresun, Giimiishane (Bayburt,
Sebinkarahisar), Isparta (Igdecik-Ilyas, Keciborlu, Sarkikaraagag *Bagilli,*Golkonak), Istanbul (Kartal), Izmir
(Urla), Kahramanmarag, Kars (Sarikamig), Kastamonu (Arag-Karabiizey, Daday *Eldiiren kdyii), Kayseri,
Kirsehir, Konya, Kiitahya, Malatya, Manisa (Kemaliye *Alasehir), Nigde (Bor), Ordu (Unye), Samsun (Bafta),
Sinop, Sivas ( Agrakos-Divrigi *Eske koyii, Gemerek *Cepni kdyii-Giiriin *Telin-Susehri-Zara), Tokat (Artova-
Karkincik), Trabzon, Tunceli (Nazimiye), Van (Ercis), Yozgat (Yerkdy), Kerkiik yoreleridir. (Derleme Sozligi,
1972: 8/2695)
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bugiin daha ¢ok Anadolu’nun dogu boélgesinde yaygin olarak bilinen ve kullanilan bir gida

unsurudur.
Kavutun Yapihsi ile Tlgili Tarifler, Yorelere Gore Farklihklar

Yukaridaki tanimlarda da goriildigi iizere kavut yapimiyla ilgili en genel uygulama,
bugday ve arpa gibi tahil tanelerinin belirli bir sicaklikta kavrulduktan sonra tas degirmende
veya el degirmeninde Ogiitiilerek elde edilen kavut ununa eritilmis yag (tereyagi), seker ve
su/stit karigimini katip yogurmak seklindedir (Yaman vd., 2021: 492). Kavutun yaygin olarak
yapimi bu sekilde olmakla beraber yorelere gore birtakim farkliliklar da arz etmektedir. Bu
farkliliklarda, yorelerde yetisen tahil iirlinlerinin cesitliligi de etkili olmaktadir. Kavut ununun
elde edilisindeki farkli uygulamalar su sekilde siralanabilir: Sadece bugday tanelerinin kavrulup
el degirmeninde veya tas degirmende ogiitiilmesiyle; bugday taneleri yan sira bolgede yetisen
tahil cesitliligine gdre arpa, misir, nohut, ay c¢ekirdegi, kabak cekirdegi vs. gibi tahillarin ayri
ayr1 kavrularak el degirmeninde veya tas defirmende Ogiitiiliip birbirine karistirilmasiyla;
bugday, arpa gibi tahil tanelerinin haslanip kurutulduktan sonra tas degirmende 6giitiilmesiyle;
tahil tanelerinin glineste kavrularak el degirmeninde veya tag degirmende 6giitiilmesiyle; armut,
ahlat (kocas) gibi meyvelerin kurutulup yenilmeyecek kisimlari alindiktan sonra doviiliip
ogiitiilmesiyle elde edilen kavut unu ve armut, ahlat (kocas) gibi meyvelerin kurutulup
yenilmeyecek kisimlar1 alindiktan sonra doviiliip ogiitiilerek elde edilen unun kavut ununa
karistirilmasiyla elde edilen un. Kavut ununun elde edilisinde bu sekilde bazi farkliliklar
olmakla beraber hepsinin de ortak yonii tahilin kavrulduktan veya haslandiktan sonra tag

degirmende ogiitiilmesidir. Cilinkii unun, serbet katilinca hamurlagmamasi esastir.

Kavut ununun yapilisindaki bu farkliliklar, kavut unundan elde edilen yiyeceklerde de
kendisini gdstermektedir. Kavut unuyla yapilan gida tiirlerinin; tatl helva seklinde; eglencelik
olarak un halinde; tath kuru meyvelerle tatlandirilmis ¢erez seklinde ve kavut unuyla yapilmais,
corba, yagl, tuzlu yemekler seklinde oldugu goriilmektedir. Kavut unuyla yapilan bu farkh

gidalarin yorelere gore farkliliklar: asagida verilen birkac 6rnekle daha iyi anlagilacaktir:

Tiirk Patent Marka Kurumu tarafindan 2018 yilinda tescillenen Van kavutu, Van havzasina
has bir bugday olan tir bugdayindan elde edilir ve Evliya Celebi’nin bildirdigine gore siit, dar1
ve tereyag ile pisirilir. “Siitte bekletilmis ve 6giitiilmiis kabuklu bugday unu ile tereyaginin
kavrulmasiyla iiretilen Kavut’un besin degeri yiiksek olup, tarihte erken kalkanlarin gidasi
olarak bilindiginden peygamber sofralarinda yer bulmus, yore insaninin hem kahvalti hem de

sahur sofrasindan eksik olmamistir.” (Tiirk Patent Marka Kurumu, 2018). Kavrulmus bugday
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ununun sade yagda pisirilmesiyle elde edilen kahvaltilik bir yiyecek olarak da tarif edilir

(Yigiter, 2023:83).

Gilimiighane’de, tereyagi ve kavut unu kavrulup soguk su ilave edilerek kaynatilip tuz
eklenerek ¢orba yapilir. Bunun kavurma eti de katilarak yapilmis sekli Bayburt kavut ¢orbasi
olarak Tiirk Patent Marka Kurumu tarafindan 2020 yilinda tescillenmistir. Glimiishane’de kavut
unundan helva da yapilmaktadir. Once kavut unu suda haslanarak pisirilir. Sicak bir hamur
kivamina geldikten sonra biiyiik bir kaba aktarilip {izerine, 6nceden hazirlanmis serbet dokiiliir
ve kavut iizerine delikler acilarak hamurun serbeti ¢ekmesi saglanir. Tereyag: eritilip kizgin
haldeyken kavutun iizerine dokiilerek kavut tatlisi, helva yapilir. Karadeniz mutfaginda arpadan
elde edilen kavut unundan lapa yapilip ortasina ¢ukur agilir ve i¢i tereyagli serbetle doldurulur.

Yerken biraz serbetten biraz lapadan alinarak tiiketilir (Yaman vd., 2021: 494).

Aksaray’da bugday, nohut, arpa, kenevir ve menengi¢ tohumlarinin kavrulup
ogiitiilmesiyle elde edilen kavut ununun iizerine pekmez veya siit dokiilerek yenilir. Cankiri’da
ahlat meyvesi doviilerek giineste kurutulduktan sonra i¢ine kavurga, misir ve kabak ¢ekirdegi
katilip, 6giitiilerek elde edilen kavut unu dylece tiiketildigi gibi seker, su veya pekmez katilarak
da yenilir. Erzurum’da ¢ok tiiketilen kavut ununa su eklenip karigtirilir, daha sonra iizerine
tereyag1 ve bal veya pekmez dokiilerek tatli olarak yenir. Ayrica kavut ununa tuz eklenip kaynar
su ilave edilerek kat1 bir karisim elde edildikten sonra ortasinda agilan delige bal veya pekmez
konularak {izerine, eritilmis tereyagi dokiilmesi de bir bagka tiikketim seklidir. Yorede buna
“hasil” da denilmektedir. Erzurum’da ayrica, kavut unu tereyagiyla kavrulup soguk su ilave
edilerek kivam alincaya kadar karistirilmak suretiyle ¢orba seklinde de tiiketilmektedir (Yaman

vd., 2021: 493-495).

Bolu’da kavrulmus bugday ve leblebi ununa toz seker karistirilmak suretiyle eglencelik
cerez olarak tliketildigi gibi, arpadan elde edilen kavut ununa, 6nceden hazirlanan serbet
karistirtlip suyunu iyice ¢ektikten sonra kiigiik toplar haline getirilerek de yenir. Ayrica kavut
ununa kurutulup 6giitiilmiis olan ahlat ve kocas (olgun kiigiik armut)in karistirilmasiyla ve biraz
da seker ilavesiyle elde edilen ve kizil kavut denilen un, su ile yogrulup ceviz biiytikliigiinde

toplar halinde de tiiketilir.

Azerbaycan’da da kavrulmus bugday, nohut vs. tahil ununa, tatlandirmasi i¢in seker tozu

vs. karistirip gerez olarak yenilir (Azerbaycan Dilinin izahli Liigati, 2006: 3/192).
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Kavutun Kullanim Alanlar

Kavut, igerigindeki ruseym ve kepek iceren tam bugday ve/veya arpa unu sayesinde
besleyici bir tahil tirliniidiir. Ayrica, 6gilitme isleminden once tahillarin kavrulmasi sebebiyle
olduk¢a aromatik bir lezzete sahiptir (Karaoglu/Kotancilar, 2006: 233). Bu sebeple de hayatin
pek cok yerinde kullanilan bir beslenme iiriinii olmustur. Yumusak ve besleyici olmasi sebebiyle
mama olarak ¢cocuklara, kuvvet vermesi ve siitii ¢ogaltmasi i¢in yeni dogum yapmis kadinlara
(lohusalara) (Kasgarli Mahmud, 2005: 392), kolay ¢ignemeleri ve kuvvet vermesi i¢in digsiz
yashlara yedirilmis?; besleyici olmasindan dolay1 iyilesmesi igin hastalara da ¢orba olarak

i¢irilmistir (Yaman vd., 2021: 495).

Kavut, besleyici ve yumusak olmasinin yani sira kuvvet verici ve tok tutucu o6zellige de
sahiptir. Ayn1 zamanda kullanima hazir bir un olmasi sebebiyle tekrar kaynatma, pisirme,
kavurma gibi herhangi bir islem gerektirmemesi onun yolculuk, savas ve go¢ zamanlarinda
tercih edilen bir gida iirlinii olmasin1 saglamis ve yol azig1 olarak da kullanilmistir. Nitekim
Kirgizlarin Coodarbesim Destani’nda yol azig1 olarak kullanildig: goriilmektedir. Kipcak beyi
Er Tostiik’lin olaganiistii dliinyaya gelen ve dokuz yasina kadar herkesten gizlenerek biiyiitiilen
oglu Coodarbesim, diismani 6ldiirmek i¢in uzak bir yolculuga ¢ikar. Annesi onu, “Buradaki
torbada seni rahatlatacak ve sana giic verecek kavut var, onu yersin. Atin Kiltorko i¢in
hazirladigim otu da basina bir sey geldiginde ona yedirirsin.” deyip dualarla yolcu ede. (Kaya,
2015: 9-10). Yine Manas Destani’nda, Almambet’in diismana kars1 harekete gegmeden Once
alplar1 Sirgak ve Cuvak’a hitaben yapmis oldugu konusmanin ardindan alplarin sakinlestikleri
ve Manas’1n karis1 Kanikey’in hazirlayip vermis oldugu kavut, kavurmaci, kurutulmus et gibi
yol aziklarindan yiyip atlarin1 yemledikten sonra “Tanr1’ya tevekkiil” diyerek atlarina bindikleri

anlatilmaktadir (Manas Destani, 2017: 106).

Tiirklerde kavut, her ne kadar giiniimiizde kaybolmaya yiiz tutmussa da eskiden hemen her
evin olmazsa olmazi gida triinlerinden biri olmustur. Yazin hasat mevsimi sonunda bugday,
arpa gibi tahil tirtinleri elde edildikten sonra, bir sonraki yaza kadar yetecek miktarda kavut unu

ogitiiliip hazirlanir ve kilerlerdeki yerini alir. Kavut ununun bu sekilde kullanima hazir bir un

2 Azerbaycan’da yapilan alan arastirmasinda kavutun disi olmayan yashlar igin hazirlanan gidalardan oldugu
anlagilmaktadir: “Kavut, kavrulmus bugdaym (qovurga) un haline getirilmis halidir. Daha sonra kavut ununa
sekerli siit yahut pekmez katilarak yenir. Ozellikle kavurga yiyemeyen, disleri olmayan yaslilar igin yapilmigbir
¢esni tiirtidiir. Ananemin (1895) dedem ig¢in siirekli yaptigi tatlidir. (Mestan Seferova, 1947/Agcabedi; Aziz
Kasimova, 1958/Agdam)”; “Bugday1 kavurup el degirmeninde ¢ektikten sonra un haline gelir ve bu una kavut
denir. I¢ine findik, ceviz vd. konulduktan sonra yasli, 6zellikle disi olmayan kisiler un halinde (mann1 seklinde)
yerlerdi. Bizim yorede siit koymayiz; un halinde kagsik kasik yerdik. (Nazile Abbasova 1965/Agdam)”. Bu
bilgilerin derlenmesinde yardimci olan Doktora 6grencim Giinay Gasimova Catalkaya’ya tesekkiirii borg bilirm.
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olmas1 ve aromatik bir lezzete sahip olmasi, gilinliik hayatta acil durumlarda kurtarict olarak
tiikketilen bir gida mahsulii olmasina vesile olmustur. Ozellikle misafirlik kavrammin ¢ok
onemli oldugu ve habersiz gelen misafiri Tanr1 misafiri olarak kabul eden Tiirk kiiltiiriinde,
ona ikramda bulunabilmek i¢in evde higbir yiyecek olmasa da hemen kavuttan bir yiyecek
sunmak bir gelenek halini almistir. Nitekim Evliya Celebi de Seyahatname’sinde Van ilini
anlatirken, orada yasayan halkin her misafire siit, dar1 ve tereyagindan yapilan kavut helvasi
ikram ettiklerini, kendisinin de yedigini ve tadim1 ¢ok begendigini, ¢ok lezzetli oldugunu

belirtmistir (Evliya Celebi, 2000: 166).

Diger taraftan kavut, her evde bulunmasi sebebiyle yokluk zamanlarinin da kurtarici
gidasidir. Ancak bir evde kavut ununun bulunmamasi bir fakirlik 6lclisii olarak
degerlendirilmektedir. Nitekim, bir Kirgiz destan1 olan Esimkul Menen Zuura’da, ¢ocuklari
olmayan yoksul Esimkul ile Zuura’y1 tedavi edip ¢ocuk sahibi olmalarini saglayan Hekim’e
duyduklart minnetin karsiliginda ona verecek bir sey bulamamanin mahcubiyetiyle iiziilerek
Zuura’nin Hekim’e: “Ey hekim, fakirligin gézii kor olsun bir kavut bile yok sana ikram
edebilecegim.” demesi de bir evde kavut bulunmamasinin bir fakirlik isareti oldugunu
gostermektedir (Gezer, 2017: 205-210). 1916 yilinda, Rus baskisina dayanamayip Ata Yurdunu
birakarak Cin’e kacan Kirgizlarin, orada ¢ileli bir hayat yasadiklari, hatta zorda kalan ailelerin
bir kase kavut unu icin kizlarin1 Cin ve Uygur zenginlerine vermek zorunda kaldiklar1 da

kaynaklarda yer alan bilgiler arasindadir (Diykanbayeva, 2014: 112-118).

Ramin Vekilov’dan derlenen bilgiye gore Azerbaycan’da I. Karabag Savasi’nda (1988-
1994) ekmek bulunamadigr veya parasizliktan ekmek alinamadigi i¢in insanlarmm kavut
yaptiklar1 ve onunla ekmek yapip veya dylece yiyerek karinlarini doyurduklari Azerbaycan

Tiirklerinin ac1 hatiralar1 arasinda yer almaktadir.?

Kavut, Tiirklerde sadece zor giinlerin degil ayn1 zamanda diigiin, bayram, eglence gibi
mutlu ve sevingli gilinlerin de yiyecegi olmustur. Nitekim, Kirsehir’in Hacibektas bolgesinde
bugday kaynatilip kurutulduktan sonra, el degirmenlerinde 6giitiiliir ve savrularak temizlenir.
Bu savrulma islemi esnasinda ortaya ¢ikan kabuk kisimlarina kavut denir ve kuru iiziim, ceviz
gibi kuru yemislerle karistirilarak ¢erez gibi yenir. Bu cerezin diigiin gelenegi icinde de
tiiketildigi goriilmektedir. Diiglinde bayrak kaldirilmasini takip eden giin, erkek evinden kiz
evine gotiiriilen siislenmis ikramlik hayvanin yaninda, bir tepsinin i¢ine hazirlanan kavut

karisimi gerez de bulunur (Ogalan, 2005: 10-13). Diger taraftan Uygurlarda da kavut ¢ayi diigiin

3 Ramin Vekilov, 1975 dogumlu/Kazah/Azerbaycan-Giircistan bélgesi. (Derleyen: Giinay Gasimova Catalkaya,
Marmara Universitesi Tiirkiyat Arastirmalari Enstitiisii Eski Tiirk Edebiyati Anabilim Dali Doktora dgrencisi.)
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icecekleri arasinda bulunmaktadir. Sar1 Uygurlar olarak da bilinen Yugurlarin, ¢ay kasesine
kavut, tereyagi, kaymak koyup iizerine demlenmis siitlii ¢ay doldurmak suretiyle yaptiklari
kavut ¢ay1 en sevdikleri caydir. Kaynaklarda, Yugurlarin diigiin gelenekleri icinde gelin alinip
damat evine gelindiginde misafirlerin Oniine pisi ve kavut cay1 getirildigi belirtilmektedir

(Davut/Canbuz, 1998: 470,474).

Eskiden c¢ocuklarin da en 6nemli eglenceliklerinden biriydi. Mesela Bolu’da leblebi
tozunun icine seker tozu karistirilarak elde edilen kavuttan yapilan bu eglencelik mahalle
bakkallarinda kiigiik seffaf posetlerde satilirdi. Kavutu yerken konusmak veya 1slik calmak
imkansizdi. Dolayisiyla ¢ocuklar bunu eglenceye donistiirlir, kavut yiyen arkadaslarini
agzindaki kavutu disar1 piiskiirtsiin diye giildiirmeye calisirlard1 veya kavutu agzina alan cocuk

onu karsisindaki arkadasinin yiiziine piiskiirterek sakalasirlard:.*

Tiirk diinyasinda Yenigiin / bahar bayrami olarak kutlanan Nevruz’da hazirlanan 6zel
yiyecekler arasinda kavutun da bulundugu bilinmektedir. Evlere bolluk bereket getirdigine
inanilan kavut, Tiirk diinyasinin ¢esitli bolgelerinde yapilmaktadir. Kirgizlarin, Nevruzda kutsal
kabul ettikleri “siimolok yemegi” icine kavut kattiklar1 ve yeni yilin ilk giiniinde Nevruza 6zel

olarak "Auz koco" denilen "kavut" yemegi yaptiklar1 bilinmektedir (Cay, 1988: 75).

Tiirklerde Hidrellez gelenekleri icinde de kavuta rastlanmaktadir. Kars’in Caglayan
kdyiinde yapilan bir Hidirellez ritiieli buna 6rnek verilebilir: Hidrellezden bir giin 6nce geceden
kavut pisirilir ve bir tabaga konulup lstii sivazlandiktan sonra bir tekneye alinir, yanina ayna,
tarak, makas ve at nali konulur, sonra bir dilek tutularak kimsenin girmeyecegi temiz bir odaya
birakilir ve ertesi giin olmasi beklenilir. O gece Hizir’in eve gelip aynaya bakarak sagim
tarayacagina, kavuttan yiyecegine ve atina binecegine ve bdylece atinin nali da iz olarak
kavutun istiinde kalacagina inanilir. Ertesi sabah giines dogarken odaya gidilir ve kavutun
iizerinde Hizir’a ait bir iz varsa dilegin gergeklesecegine ve o yilin bereketli gececegine inanilir
ve kurban kesilip dagitilir, kurban kesilmezse yilin ugursuz gegecegine inanilir (Cosan/Oztiirk,
2023: 299-300). Safranbolu’da da Hidirellez’den bir giin 6nce dut kurusu, misir patlagi, kabak
cekirdegi ve seker katilarak kavrulan ve doviiliip un haline getirilmek suretiyle hazirlanan kavut
unu, kiiciik bez torbalara konularak gece giil dalina baglanir ve sabah giin dogmadan oradan

alinip Hizir’in dokundugu inanciyla sifa umularak yenilir (Irmak, 2024: 506-507).

4 Bolu, dogup biiyiidiigiimiiz yer olmas1 bakimindan kavutla yapilan bu sakalasmalar bizim de gocuklugumuzun
eglenceli tecriibeleri ve hatiralari arasinda yer almaktadir. (Sebahat Deniz)
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Tunceli yoresi inang kiiltliriinde de Hizir orucu denilen bir orug tutulur; Subat sonu Mart
basina gelen ilk haftanin Sali giinii baslayan bu orug¢ 3 giin siirer. Oruca baglamadan 6nce evin
en yash kadin1 kavut ununu besmeleyle eleyip bir legene koyarak evin en giizel odasina birakir
ve Hizir’in gelip bu una iz birakmasi beklenir. Ardindan {i¢ giinliik oruca baslanir ve {igiincii
giiniin sonunda o undan lokma yapilip komsulara dagitilir. Bir diger uygulamaya gore de Hizir
ayinda Sali giinii oruca baglanir, Persembeyi Cumaya baglayan gece kavut unundan lokma
yapilip tistii kapatilarak bir odaya konur; Hizir’in gelip bu lokmaya at izi, nal izi, el izi gibi bir
isaret bir iz koyacagina ve eger isaret koymussa o haneye bereket ve mutluluk getirecegine

inanilir ve ertesi giin bu lokma komsulara dagitilir (Gegim, 2024: 51-63).

Kavutun, Ramazan’da oru¢ acarken de tiiketilen gidalardan biri oldugu kaynaklardan
anlasilmaktadir. Tarama Sozligii'nde, XV. yiizyil alimlerinden Miifessir Haci Ivazoglu
Mehmed tarafindan kaleme alinan va’z ve nasihatler iceren Cindnii’l-Cenan adli eserinden
iktibasla evliyalarin, oruclarini kavutla actigina isaret eden “Evliyadan bazisin gérdiim orucin
acicak avucina biraz kavut koyar, diliyle yalar.” ifadesine yer verilmistir. Yine ayni yerde XIV.
yiizy1lda Sam’l1 Imadiiddin Ismail bin Omer’in Arapca kaleme aldig: tarih kitabinin Hizir bin
Celaliiddin tarafindan 1438’de yapilan Tiirkce terciimesi olan Tdrih-i Ibn-i Kesir Terciimesi adl
esere atifla verdigi “Orug tutardi, kavut getirdiler ve su getirdiler orucin siya. Zait olmusdi,
stimadi orucunu, tamam etti.” seklindeki bilgide kavutun su ile beraber orucu a¢gmak igin
tilkketildigine isaret olunmustur (Tarama Sozliigii, 1969: 2364). Kavutun sadece oru¢ agmada
degil ayn1 zamanda sahurda da tiiketildigi bilinmektedir (Tiirk Patent Marka Kurumu tarafindan

2018).

XIV-XV. yiizy1l alimlerinden Iznikli Hac1 Hiiseyinoglu Musa (81.1423) nin, insanlarimn yedi
azastyla isleyebilecegi 1yilik ve kotiiliikleri konu edinen eseri Miinebbihii 'r-Rdakidin’den atifla
Tarama Sozliigii’'nde Hz. Peygamber’in esi Safiyye’yi aldigr zaman onu hurma ve kavut ile

davet ettigi belirtilmektedir (7arama Sozliigii, 1969: 2363).
Kavutla Ilgili Tiirkce S6z Varhgi ve Edebi Uriinlere Yansimasi

Tiirk beslenme kiiltiirlinliin en 6nemli gida unsurlarindan biri olan kavut, Tiirk dili ve
edebiyatinda da yer bulmus, baz1 atasozii, tekerleme gibi s6z varliklarinin olusmasina katki

saglamis ve edebi liriinlerde yer almistir.
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Deyim

Kavut gibi dagilmak: “Birlestirilemeyen, toplanamayan, birbirine yapistirilamayan,
dagilan seyler” i¢in kullanilan bir deyimdir. Daha ¢ok Sivas yoresinde kullanilan bu deyimin
cikis sebebi halk kiiltiirii arastirmacist Miijgan Uger tarafindan su sekilde aciklanmaktadir:

Daha 6nce kavrulup o6giitiilerek hazir bulunan un, istenildigi zaman, daha ¢ok kis aksamlari,

tatlandiric1 serbetle karilarak bir tepsiye dokiiliir. Avug iginde sikilarak kolay yenilecek duruma

getirilir. Elde sikilmayan kavut dagilir. Bu sebeple dagilan seylere “kavut gibi dagiliyor” derler.”
(Ucer, 1994: 87)

Kavut akilli: “Sersem, ahmak, kit akill’” anlamlarinda kullanilan bir deyimdir. Bugiin de
hala Cankir1, Corum taraflarinda “sersem, ahmak™ anlaminda “kavut akilli” tabiri kullanildig1

goriilmektedir.”

Agzina govut veren yoktur: Azerbaycan Tiirk¢esinde bu deyim “soyledigi sozlere kulak
veren, dinleyen, verdigi 6giidii tutan yoktur” manasinda kullanilan bir deyimdir (Azerbaycan

Dilinin Izahli Liigati, 2006: 192).

Kiil talkan (kavut) etmek: “Yikip dagitmak, yerle bir etmek, un ufak etmek” anlaminda
kullanilan bir deyimdir. Bu deyimle Kirgizlar’in Manas Destani’nda rastlanmaktadir. Manas’in

Alevke Han’la savasirken onunla karsilagtig1 bir sahnede;

Manas’a yaklast1 ve “Ben buray: birakip gitmek istiyorum. Seninle miicadele etmek istemiyorum.

Miisaade ediniz de ben gideyim.” dedi. Canini sag birakmasi i¢in Manas’a yalvardi. Manas ona “Ey
Alevke, Alevke! Yaralarimi agma! Seni bu Kirgiz iilkesine kim gonderdi? Yaralarima fazla

dokunursan kalelerini kiil talkan (kavut) ederim.” dedi. Manas’in tehditlerini dinledikten sonra

Alevke Han gdg hazirlhig1 yapip Kasgar’a hareket etti. (Inan, 2017: 26)
seklinde bu deyimi kullandig1 goriilmektedir.
Atasozii

Kaba yelsiz kavut yenmez: “Insanin sevingli bir zamaninda {iziintii sikint1 ¢ikmas1; sevincin
kursakta kalmas1” anlaminda kullanilan bir deyimdir. Miijgan Uger’in bu deyimle ilgili Sivas
yoresinde ii¢ farkli kisiden derledigi li¢ farkli bilgi mevcuttur. Bu bilgilerden birine gore;
adamin biri tam kavut yiyecegi sirada esen kabayel yiiziinden kavut dagilip agzina alamamasi
iizerine cani sikilmig ve “kabayelsiz kavut yenmez” diyerek talihsizliginden yakinmis. O

zamandan beri de sdylenir olmus (Ucer, 1997: 88). Aym1 durumu Andreas Tietze, Tarihi ve

5 Bu bilgi Seyma Ebru Yanik’tan alinmistir. (Seyma Ebru Yanik: Marmara Universitesi Tiirkiyat Arastirmalari
Enstitiisii Eski Tiirk Edebiyati Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans 6grencisi.)

11



II1. Uluslararasi Sosyal Bilimler ve Tiirk Kiiltiiri Sempozyumu Bildiri Kitabi

Etimolojik Tiirkiye Tiirkcesi Liigati’nde, Pertev Naili Boratav’dan nakille; “Hoca merhim bir
rliizgarl havada deve iistiinde kavut yermis. Fakat agzina attik¢a yel alir gotiiriir, hi¢ bogazina
gitmek kismet olmazmis.” seklinde yer vermistir (Tietze, 2016: 180-181). Uger’in derledigi
bir diger bilgiye gore; kavut yapilacak bugday, kaba yelde savrularak kabuklarindan ayrilir;
dolayisiyla kavut yapabilmek i¢in kabayele ihtiyac vardir. Bu sebeple kavutla kabayel arasinda
ilgi kurularak bu sdziin sdylendigi belirtilir. Ugiincii bilgide ise kisin yapilan kavuta kar
katildig1; karin yenebilir olmasi i¢in de kabayel goriip bulgur bulgur olmasi gerektigi
sdylenmistir (Uger, 1997:88-89). Bu ii¢ derlemeden ilkinde “kaba yelsiz kavut yenmez” sdzii
deyim anlamiyla kullanilirken, diger iki derlemede ise bu s6ziin deyimden ziyade kavutun elde
edilisinde kabayelin gerekliligine deginildigi anlasilmaktadir. Bu da farkl bir deyim anlamiyla
degerlendirilebilir. Dolayisiyla “Kaba yelsiz kavut yenmez” atasozii, “bir iste sartlar uygun

olmayinca istenilen sonuca ulasilmaz” anlamini da tagimaktadir.

Kavutu olan pekmeze katar, akli olan ogiit tutar / Kavutu olan pekmeze katsin, akli olan
nasihat alsin: Ogiit tutmanin faydasina isaret edilen bu atasézii, Divanu Lugati t-Tiirk’te yer
alan bir dortliikte “Oglum 6giit algil / Biligsizlik keter / Talgan kimnig bolsa / Angar bekmes
qatar” seklinde geg¢mektedir (Kasgarli Mahmud, 2005: 525). Burada kavutun pekmezle
karistirlldigr zaman daha lezzetli ve faydali oldugu o6rnek gosterilerek 6giit tutmanin da
bilgisizligi giderdigi i¢in onun gibi faydali oldugu anlatilmaktadir. Kaynaklarda bu atasziiniin

Selguklu ¢agmin baslarinda da kullanildig1 bildirilmektedir (Ozbay vd., 2024: 7).
Tekerleme

Kavudu ye, dagi as; hasili ye, koseyi dolas: Kavutun en Onemli Ozellikleri arasinda
besleyici, kuvvet verici ve tok tutucu olusu vardir. Ozellikle kavutun ¢ok tiiketildigi Erzurum
ve ¢cevresinde bu ozelligiyle ilgili dillerde kavudu ye, dagi as; hasili ye, koseyi dolas tekerlemesi
cok sdylenen bir s6z olmustur (Yaman vd., 2021: 495). Bu sozle kavutun, yiyene daglar asacak

kadar kuvvet ve tokluk hissi verdigine isaret edilmektedir.

Fikra

Kavudun giinliik hayatta ¢ok tiiketildigi yerlerde halkin yasayisina da etki ettigi, fikralara
dahi konu oldugu goriilmektedir. Ispir’de anlatilan bir fikrada; “Salagur’da (Aksu’da)
delikanlilar yemekli bir eglence (helfene) yapmak istemisler, aralarinda para toplamuislar.

Diisiiniip tasinmiglar: Ne alsak acaba? ... et alsak kemigi ¢ikar, dut alsak sap1 (poc¢igi) ¢ikar.
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Yine bir gavut posirigi, yine bir gavut posirigi.” demisler. Anlatilan bu fikradan hareketle
Erzurum Ispir’de kavutun hem kolay alinabilen hem vaz gecilemeyen eglenceliklerden biri

oldugu da anlasilmaktadir.
Siir

Tiirklerde beslenme kiiltiiriiniin kadim unsurlarindan biri olan kavutun siire yansimis ilk
orneklerine simdiki tespitlerimize goére Divdnu Lugatit-Tiirk’te yer alan bir dortliikte

rastlanmaktadir. Bu anonim dortliikte “talkan” seklinde gegen kavut, kavutun pekmezle

karistirllarak yenildigine isaretle konu edilmektedir:

Oglum 6giit algil (Oglum 6giidiimii dinle)

Biligsizlik keter ((Ve) cehaletten kurtul)

Talgan kimnig bolsa ((Ciinkii) kavutu olan kimse)

Angar bekmes qatar (Ona pekmez katar) [yani akli olan kimse, nasihata
deger verir.] (Kasgarlt Mahmud, 2005: 525)

Yukarida zikredildigi gibi Kirgizlar’in meshur Manas Destani’nda kavutun “kiil talkan
(kavut) etmek” deyimi halinde ve yine Kirgizlarin Esimkul Menen Zuura destaninda,

yoksullugun ifadesinde kullanilmistir (Gezer, 2017:205-210).

Kirgizlarin meshur sairi Kalik Akiev (1883-1953)’in babast Aki’nin vatanindan ayrilisin
ve gittigi yerde ¢ektigi sikintilar1 dile getirdigi asagidaki siirde, kavutun yoksullugun gidasi
olduguna isaretle a¢ kaldiklarini, kimseyi tamimadiklarini, herkesten kavut istediklerini

anlatmaktadir.

Basina diistii ¢ok tasa,
Kavut sorarak herkesten,
Tam oldu divane.

Gittigi tanidik halk degil,
Kadin, ¢ocuk a¢ olsa,

Sormadan birakmak akilli isi degil. (Musaev/Tastemirov, 2008:113)

Asik edebiyatinda da yer alan kavut, asiklarin siirlerine konu olmustur. 20. Yiizyil
asiklarindan Asik Mehmet Akgay (d.1951), asagidaki dortliigiinde kavutun, memleketi olan

Van’da kahvaltida yenen yiyeceklerden biri olduguna isaret etmistir.

¢ “Dil-Kiiltiir Baglantis1 Agisindan Ispir Mutfak Kiiltiirii”, http://www.ispir.gov.tr/dil-kultur-baglantisi-acisindan-
ispir-mutfak-kulturu/erisim:28.12.2025.
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Asik Caglariyem deme de hele
Sabah olsun kahvaltiya ge hele
Murtugani kavudunu ye hele

Siit yag kaymak peynir bal bizim elde (Isleyen, 2021: 224)

Bir baska Vanli sair Asik Celal Yenitiirk (d.1952)’{in Van’dan ayrilirken yazdig1 ve iginde
kavutun da yer aldigi “Hos¢a kal” baslikli siirinin bir dortliigi Van’in cografi isaretli
yemekleriyle ilgilidir.

Keledos sengeser asta kayganak

Cilbir sile kavut murtuga kuymak

Umacas helise bal peynir kaymak

Doyamadim hazim sen de hosga kal (Yigiter, 2023: 57)

Bayburtlu Asik Celali (51. 1915) de bir siirinde, kavutun yumusak ve besleyici olmasindan

dolay1 disi olmayan yaslilara ikram edildigini vurgulamistr.

Kara kavut der ki Mevla kerimdir

Nice dissizleri mihman eyledik (Kurnaz/Tat¢1 2000: 252)

Alevi-Bektasi inang kiiltiirii icinde de yer alan kavuta nefeslerde yer verilmistir. Asagidaki
nefeste Hizir orucunun ardindan yapilip dagitilan kavut lokmasindan bahsederek kavutun

kavrulmus bugdaydan elde edildigine de isaret edilmistir:

Her Subat ayinda ii¢ giin orucla
Anari1z Hizir’1 kavruk kavutla
Kutlariz Hizir’1 gelen konukla

Kurbanlar pisirip sunanimiz var (Gegim, 2024: 56)

Klasik edebiyatta ise kavuta daha ¢ok mesnevilerde rastlanmaktadir. XIV. yiizyilda yasamis
Mehmed adli bir sairin 1398 (800) yilinda kaleme alarak Yildirim Bayezid’in oglu Siileyman
Celebi’ye sundugu ve Hozan hiikiimdar1 Numan Sah’in oglu Ferruh ile Hitay hiikiimdar:
Hiimayun Sah’in kizi Hiima arasindaki aski konu edinen 8702 beyitlik Iskndme adli
mesnevisinde kavutla ilgili asagidaki beyit tespit edilmistir. Bu beyitte, hikdyenin kotii
sahislarindan biri olan gogebe beyi Ug’un, Hiima’ya 4sik olup Hiimayun Sah’tan onu istemesi,
Hiimayun Sah’1n bunu kabul etmemesi lizerine onu tehdit edip Hiima’y1 zorla yanina getirtmesi,
onun kendi hatunu olmasini istemesi, Hiima’nin ise bunu kabullenmemesi iizerine asagidaki

beyitlerde goriildiigii gibi azarlayarak onu zorla elde etmeye ¢alismasi anlatilmaktadir:
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Kakid didi itme goiiliimi tar

Ki bu gifi diinyede bin diirlii ig var

Goniille gel benim gonliimii avut

Bisirme hile ocaginda kavut

Beni yalvartmag ise yiter olur

Kagana kovan ahir yiter olur (Yiksel, 1965: 245)

(Ofkelenerek: “Bin tiirlii is olan bu genis diinyada benim génliimii dar etme; hile ocaginda
kavut bisirip [beni daha fazla ugrastirmal, goniillii olarak gel de benim goénliimii avut. Beni

yvalvarttigin artik yeter, kagcani kovalamak sonunda yeter” dedi.)

Ayni zamanda bu beyit, o0 donemde kavutun ¢ok bilinen ve ocaklarda en ¢ok kavrulan tahil

iirlinii oldugunu da diisiindiirmektedir.

Darii’]-flintin Kiitiiphanesi yazmalar1 arasinda bulunan Lehge-i Erzurum adli bir risalede
yer alan bir beyitte kavutun tarifi verilmektedir. Bu tarifte kavrulmus bugday olan kavurganin

ununa kavut, kurutulmus yogurda da kes ve kurut denildigi belirtilmistir:

“Kavurga” oldu kavrulmus olan bugday unu “kavut”

Yogurdu kurutup dirler adina “kes” dahi “kurut” (Erik, 2022: 198)

Yapilan divan taramalarinda sairlerin, kavut kelimesini pek kullanmadiklar1 tespit
edilmistir. Klasik Tiirk siirinde kavut kelimesinden ziyade zad-1 rah/reh (yol azigi) ifadesi
kullanilmistir. Daha once de ifade edildigi gibi etimolojik sozliikklerde bedevi Araplarin
kullandig1 belirtilen ve Farsca bir tamlama olan zad-1 rah ifadesinin Osmanli Tiirkcesi
sozliiklerine, “sevik” kelimesi karsilifinda “kavut dedikleri kavrulmus un ki Bedevi Araplar
“zad-1 rah” derler” seklinde ge¢mistir. Bu ifadenin gectigi beyitlerde ise dogrudan kavut
anlaminda kullanildigin1 sdylemek pek miimkiin degildir. Zira “zad-1 rah”, yolculuga ¢ikarken
yol i¢in hazirlanan biitiin yiyecekler i¢in kullanilan bir ifadedir. Ancak beyitte tarla, harman,
bugday gibi kelimelerle birlikte gecmesi halinde bunu kavut anlaminda degerlendirmek daha
dogru olacaktir. Nitekim asagidaki beyitte 17. yiizyil sairlerinden Na’ili (61.1666), “hise:
basak”, “hirmen: harman”, “zad-1 reh: yol az181” ve “irtihal: go¢, go¢ etme” kelimelerini bir
arada kullanarak bir kavut mazmununu ortaya ¢ikarmaktadir. Beyitte kavutun, go¢ sirasinda yol
az1g1 olarak kullanilmasina isaret edilmektedir. Hz. Peygamber i¢in yazilmis olan bir na’ttan
alinan bu beyitte sair, ahirete go¢ ederken yaninda yol azigi isteyen bir kimsenin, Hz.

Peygamber yolunda ¢ok dua etmesini ve dua harmaninda bugday basagi bulunmasi yani ettigi
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dualarin makbul olmas1 gerektigini belirtmektedir. Zira basaksiz harmanin faydasiz olmasi gibi,

kabul olmayan duanin da faydas1 yoktur.

Olsun yolunda hiige-i ber-hirmen-i du‘a

Ol kim tim1d-i zad-1 reh-i irtihal eder (Ipekten, 2019: 36)

Gog yolculuguna ¢ikarken yaninda yol azigi bulunmasini isteyen kimsenin, onun yolunda, dud

harmanminda basagt olsun.

18. yiizy1l sairlerinden Erzurumlu Zihni (61.1795-1797?) de Na’ili gibi, bir beytinde
“mahsul, tarla (kistzar), zad-1 rdh” kelimelerini bir arada kullanarak kavut mazmununu
diisiindiirmektedir. Bugday, tarlanin mahsuliidiir, oraya ekilip bicilir ve kavrulduktan sonra
ogiitiiltir. “Diinya ahiretin tarlasidir” hadisini hatirlatan bu beyitte sair, herkesin bu fani tarlanin
mahsuliinden yani diinyalik seylerden yiikiinii tuttuguna isaretle kendisine onlar gibi
yapmamasini, daha simdiden sonsuzluk tilkesinin yani ahiretin yol azigin1 hazirlamasini tavsiye
etmektedir. Tabii ki bu beyitte yol azigindan maksat, yapilan ibadetler, hayir hasenat gibi

Allah’in rizasin1 kazanmaya yonelik yapilan amellerdir.

Mahsiil-i kistzar-1 fenadan ytikiin tutar

Tut zad-1 rah-1 miilk-1 bekay1 zamanede (Macit, 2018: 227)

Zihni! Herkes bu fani diinya tarlasinin mahsuliinden yiikiinii tutar; sen simdiden beka iilkesinin

yol azigint hazirla.

15. ylizy1l sairlerinden Necati (61. 1509) ise go¢ yolculugu sirasindaki azigin 6nemine,
sevgilinin derdini azik edindigini séyleyerek deginmistir ve yolculukta misafire yol aziginin ne
kadar lezzetli geldigini sdylemistir. Insan bu diinyada misafirdir ve bir giin gelecek asil vatanina
gidecektir. Iste bu yolculugu esnasinda asigin yol azigi, sevgilinin derdidir. Beyitte ayrica
yoldan gelen misafire ikramda bulunmak 6zelligine de isarette bulunuldugu sdylenebilir. Uzun
stire yolculuk yapmis ve acikmis bir kimseye ikram edilen yiyecegin de ona lezzetli gelecegi
ifade edilmistir. Bu beyit, Evliya Celebi’nin yukarida bahsi gecen Van yolculugunda kendisine
ikram edilen kavutun ne kadar lezzetli oldugunu sdylemesini hatirlatmaktadir. Tiirk kiiltiiriinde
gelen misafire ikramda bulunulmakla yetinilmez; misafir oradan ayrilip tekrar yolculuga
cikacagl zaman da yanmna yol azigi konulur. Bu da misafiri mutlu eden bir gelenek olup

aciktiginda onu yediginde yine ayn1 lezzeti alacaktir. Necati Bey,

Rihlet giininde derdiipi diinydya virmezin

Zira olur miisafire zad-1 sefer leziz (Tarlan, 1997: 177)
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(Gé¢ giintinde senin derdini diinyaya birakip gitmem, yamimda gétiiriiriim; zira misafire

yolculuk azig lezzetli gelir.)

Seklinde kaleme aldig1 bu beytinde sevgilinin, yasadig1 yerden ayrilip giden asigina yol
azig1 olarak derdini verdigini, asik i¢in bunun ¢ok kiymetli ve lezzetli oldugunu sdyleyerek
asigin sevgiliden gelen derdi dahi ne sekilde kabul ettigini anlatmak istemistir. Nitekim 16.
ylizyil sair1 Baki (61.1600) de, (Ey sevgili!) Bu miiptela can, senin yasadigin yerden ayrilip
gitmeye kalktiginda, senden ayrilmanin gami, kederi, tasast ile feryadi onun yol azigi olur,

dedigi asagidaki beytinde onu destekler mahiyettedir.

Kiyufidan itse ¢ azm-i sefer can-1 miibtela

Zad-1 reh ana gussa vii nale nevalediir (Kigtik, 1994: 152)

Klasik Tiirk edebiyatinda kavut/zad-1 rahin gegtigi bu tiir 6rnekleri ¢ogaltmak miimkiindiir.
Sonug¢

Bir dilde bir unsur etrafinda s6z varlig1 olusmasi ve edebi iiriinlerde kullanilmasi o unsurun
o dili kullanan toplumun kiiltiiriinde énemli bir yeri oldugunu gostermektedir. Tiirk mutfak
kiiltiirtinde ¢ok 6nemli bir yere sahip olan kavutla ilgili de atasozii, deyim, tekerleme gibi s6z
varliklart olugmus, edebi tirlinlerde yer almistir. Ancak ne yazik ki Tiirk mutfaginin en eski tahil
gidalarindan biri olan ve Tiirk kiiltiiriinde ylesine 6nemli bir yere sahip olan kavut, unutulmaya
yliz tutmus ve iilkemizin daha ¢ok dogu bolgesine hapsolmus bir gidadir. Besin degeri oldukga
yiiksek olan bu gidanin bir proje dahilinde biitiin Tiirk diinyasim1 kapsayacak sekilde saha
calismasi yapilmak suretiyle kullanim cografyasinin tespit edilmesi ve daha genis kapsaml
edebi eser taramasinin yapilmasi planlanan kavutun kaybetmekle karsi karsiya oldugu degeri

tekrar kazanmasi ve modern mutfakla bulusmasi 6nem arz etmektedir.
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Kiiltiir Varhiklarinin Korunmasi Kapsaminda Saray Mutfaklar

Dr. Yasin YILDIZ !

Ozet

Osmanli mutfak kiiltiirii, imparatorlugun sosyal yapilanmasini, estetik anlayisini ve siyasi temsil bigimlerini
yansitan ¢ok katmanli bir kurumsal yapidir. Saray mutfaklari ise bu kiiltiirel yapinin hem iiretim hem de teskilat
boyutunun somutlastig1 temel mekanlar olarak 6ne cikar. Edirne Sarayi’ndan baglayarak Topkap1 Saray1 Matbah-
1 Amire’sine, ardindan 19. yiizyihn modernlesme dinamiklerini barindiran Dolmabahge ve Yildiz Sarayi
mutfaklarina uzanan siire¢, Osmanli mutfak geleneginin mimari, teknolojik ve idari agidan gegirdigi doniistimii
goriiniir kilmaktadir. Mutfak teskilatinin iase sistemi, liretim organizasyonu, sofra diizeni ve Helvahane gelenegi
gibi bilesenleri tarihsel baglaminda incelendiginde, saray mutfaklarinin yalnizca yemek {iretimi gergeklestiren
yapilar degil, ayn1 zamanda devletin temsil, ritiiel ve giinliik isleyis mekanizmasinin ayrilmaz bir pargasi oldugu
anlagilmaktadir. Bu galismada, s6z konusu tarihsel baglam ile Milli Saraylar idaresi Bagkanligi’nin giiniimiizde
yliriittiigii restorasyon, koleksiyon yonetimi ve miizelesme uygulamalari bir arada ele alinarak saray mutfaklarinin
iiretim alanindan kiiltiirel anlatt mekanma dontisim siireci degerlendirilmektedir. Bu cercevede saray
mutfaklarinin maddi mirasi, c¢agdas miizecilik anlayist igerisinde yeniden yorumlanmakta ve kamuya

aktarilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Milli Saraylar, Osmanli Mutfagi, Matbah-1 Amire, Helvahdne, Iase sistemi, Saray
Mutfaklari, Kiiltiirel Miras, Miizecilik.

Within the Framework of Cultural Heritage Preservation:

Ottoman Palace Kitchens

Abstract

Ottoman culinary culture represents a multilayered institutional structure that reflects the empire’s social
organization, aesthetic sensibilities, and political forms of representation. Palace kitchens emerge as principal
spaces in which both the productive and administrative dimensions of this cultural framework became materially
manifest. The historical trajectory extending from the Edirne Palace to the Matbah-1 Amire of Topkapi Palace, and
subsequently to the Dolmabahce and Yildiz Palace kitchens shaped by nineteenth-century modernization
dynamics, reveals significant architectural, technological, and administrative transformations within the Ottoman
culinary tradition. When examined within their historical context, the provisioning system, organizational
hierarchy, table etiquette, and the Helvahane tradition collectively demonstrate that palace kitchens functioned not

merely as sites of food production but as integral components of the state’s mechanisms of representation, ritual,

! Dr., Milli Saraylar Baskani, Milli Saraylar Baskanlig1, Istanbul/Tiirkiye E-posta:
yasin.yildiz@millisaraylar.gov.tr, ORCID: 0000 0002 5199 0898.
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and daily operation. In this study, this historical framework is considered alongside the contemporary restoration,
collection management, and museological practices carried out by the Directorate of National Palaces, through
which the transformation of palace kitchens from operational production sites into curatorial and interpretive
spaces is assessed. Within this scope, the material heritage of palace kitchens is recontextualized through

contemporary museology and made accessible to the public.

Keywords: National Palaces, Ottoman Cuisine, Matbah-1 Amire, Helvahdne, Provisioning System, Palace

Kitchens, Cultural Heritage, Museology.

GIRIS

Osmanli mutfak kiiltiirii, imparatorlugun sosyal yapisini, yonetim anlayisin1 ve estetik
degerlerini yansitan en kapsamli kurumsal alanlardan biridir. Mutfak, Osmanli saray yasaminda
yalnizca beslenmeye yonelik bir iglev iistlenmemis; liretim, teskilatlanma ve temsil boyutlariyla
devlet diizeninin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Bu yoniiyle Osmanli mutfag, giindelik
hayat pratiklerinin Otesine gegerek siyasi, iktisadi ve kiltiirel bir sistem olarak

degerlendirilmelidir.

Saray mutfaklari, bu sistemin merkezinde yer almis ve Matbah-1 Amire olarak
adlandirilan teskilat yapisiyla saray hayatinin siirekliligini saglamistir. Padisah ve hanedan
mensuplarindan saray gorevlilerine kadar genis bir kesime hizmet veren bu yapi, ayni1 zamanda
saray teskilatinin en kalabalik ve disiplinli birimlerinden biri olmustur. Mutfak personelinin
gorev dagilimi, iiretim Olgegi ve isleyis bicimi, Osmanli devlet anlayisindaki merkeziyetci

yapinin mutfak organizasyonuna da yansidigini gostermektedir.?

2 Selcuk Bilge, “Osmanli Imparatorluk Dénemi Saray Mutfaklar1”, Yildiz Teknik Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi, 2008, s. 145.
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Gorsel 1: Lala Mustafa Pasa’nin Ziyafeti, Gelibolulu Mustafa Ali, (Nusretname, Milli Saraylar Baskanhg
Koleksiyonu, nr. 1365, vr 34B).

Osmanli saray mutfagi, yalnizca yemeklerin hazirlandig: bir alan degil; iktidarin temsil
edildigi, ritiiellerin sekillendigi ve toplumsal hiyerarsinin goriiniir kilindig1 bir mekan olarak da
islev gormiistiir. Sofra diizeni, yemeklerin sunum bi¢imi, kullanilan kaplar ve mutfakla iliskili
torenler, saray protokoliiniin ayrilmaz unsurlaridir. Bu baglamda mutfak kiiltiiri, Osmanli’da

estetik ve temsil anlayisinin glindelik hayata yansiyan 6nemli bir boyutunu olusturur.

Saray mutfaklarmin tarihsel gelisimi incelendiginde, bu yapilarin Osmanli siyasal ve
toplumsal doniisiimleriyle paralel bir seyir izledigi goriiliir. Edirne Sarayi’nda sekillenen erken
donem mutfak diizeni, Istanbul’un fethinden sonra Topkapi Sarayr Matbah-1 Amire’sinde
kurumsal ve mimari agidan gelismis; 19. yiizyilda Dolmabahge ve Yildiz Saray1 mutfaklariyla
birlikte modernlesme siirecinin etkilerine agik hale gelmistir. Bu siire¢, mutfak mimarisi, teknik

donanim ve organizasyon yapisinda 6nemli degisimleri beraberinde getirmistir.

Osmanli mutfak kiiltiiriiniin temel bilesenleri arasinda iase sistemi, {iretim organizasyonu,
sofra diizeni ve Helvahine gelenegi 6zel bir yer tutar. Saray mutfaklarina gida temini,
imparatorlugun farkli bolgelerini kapsayan planli bir sistem dahilinde ytiriitiilmiis; mutfak

defterleri araciligiyla iiretim ve tliketim siirecleri ayrintili bi¢imde kayit altina alinmstir.
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Helvahane ise tatli, serbet, macun ve ilag tiretimiyle mutfak ile tibb1 bilginin kesistigi 6zgiin bir

alan olarak 6ne ¢ikmustir.?

Giliniimilizde saray mutfaklari, tarihsel islevlerini siirdiirmekten ziyade Osmanli mutfak
kiiltiirine ait maddi mirasin korunmasi ve sergilenmesi baglaminda yeniden
anlamlandirilmaktadir. Kiiltiir varliklarinin korunmasina yonelik ¢agdas yaklasimlar, saray
mutfaklarin1 iiretim merkezleri olmaktan c¢ikararak birer kiiltiirel anlati mekéanina
dontstiirmiistiir. Bu doniisiim, mutfak yapilar1 kadar bu yapilarda kullanilan arag-gerecler,
porselenler, glimiis sofra takimlar1 ve arsiv belgelerini de kapsayan biitiinciil bir miras anlayisini

beraberinde getirmistir.*

Bu calismada, Osmanli saray mutfaklarinin tarihsel gelisimi ve mutfak kiiltiirii igerisindeki
yeri ele alinmakta; s6z konusu yapilarin giiniimiizde Milli Saraylar Idaresi Baskanligi
tarafindan yiriitiilen restorasyon, koleksiyon yoOnetimi ve miizelesme uygulamalar
cergevesinde nasil yeniden islevlendirildigi degerlendirilmektedir. Saray mutfaklarinin iiretim
alanindan kiiltiirel anlatt mekanina doniisim siireci, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve
kamuya aktarilmasi baglaminda incelenerek, bu yapilarin ¢agdas miizecilik anlayisi icindeki

rolii ortaya konulmaktadir.
Osmanh Mutfak Kiiltiirii ve Saray Teskilati

Osmanli mutfak kiiltiirii, imparatorluk yapisi igerisinde yalnizca giindelik beslenme
pratiklerini degil, ayn1 zamanda devletin idari igleyisini, sosyal hiyerarsisini ve temsil anlayisini
yansitan kurumsal bir alan olarak sekillenmistir. Saray mutfagi, bu Kkiiltiirel sistemin
merkezinde yer almis; iiretim, dagitim ve sunum siirecleriyle birlikte Osmanli y&netim
geleneginin siirekliligini saglayan temel yapilardan biri haline gelmistir. Bu baglamda mutfak,

saray teskilatinin ikincil bir unsuru degil, dogrudan isleyisin pargasi olan stratejik bir kurumdur.

Osmanli saray mutfagi, Matbah-1 Amire, yalnizca padisah ve hanedan mensuplarina
degil; Enderun, Harem, Birun ve saray hizmetlilerine kadar uzanan genis bir gruba hizmet
vermistir. Giinliik liretim kapasitesi, mutfagin 6lgegini ve saray hayatindaki merkezi konumunu

acikca ortaya koymaktadir. Mutfak personelinin gorev dagilimi, hiyerarsik diizeni ve disiplin

3 Arif Bilgin, “Seckin Mekanda Seckin Damaklar: Osmanli Sarayinda Beslenme Aligskanliklar1”, Yemek Kitabr,
ed. M. Sabri Koz, Istanbul: Kitabevi Yayinlari, 2003, s. 82.
* Emre Madran, “Tarihi Miras Niteligindeki Yapilara Miize Islevinin Verilmesine Kullanilacak Degerlendirme

Olgiitleri”, Kent-Toplum-Miize: Deneyimler, Katkilar, Toplumsal Tarih Miizesi Kurulus Sorunlar: Sempozyum
Bildirileri, Istanbul: Tarih Vakfi Yayinlari, 2001, s. 106.
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anlayisi, Osmanlt devlet teskilatindaki merkeziyet¢i yapinin mutfak organizasyonuna da

yansidigim gdstermektedir.’

Gorsel 2: 1819 Tarihli Melling’in Graviiriinden II. Avlu Ve Mutfaklar Detay1 (Melling, Voyage
Pittoresque de Constantinople et des Rives du Bosphore, istanbul, 1969).

Saray mutfagi teskilat1 icerisinde yer alan birimler, islevsel ¢esitlilikleriyle dikkat ceker.
Has Mutfak, padisaha ve hanedan iiyelerine hizmet ederken; Enderun mutfagl, saray i
hizmetlilerine yonelik tiretim gergeklestirmistir. Kushane, sefer hazirliklart ve 6zel durumlar
icin ¢alismis; Ekmekhéne, sarayin temel besin ihtiyacini karsilamistir. Bu birimlerin yani1 sira
Helvahane, saray mutfaginin en 6zgiin ve ¢ok islevli alanlarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Helvahane’de yalnizca tatli ve serbet iiretimi yapilmamis; macun, ilag ve gesitli karigimlar

hazirlanarak mutfak ile t1ibbi bilgi arasinda dogrudan bir iliski kurulmustur.®

Osmanli mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir diger bileseni iage sistemidir. Saray mutfaklarina
gida temini, imparatorlugun farkli bolgelerini kapsayan planli ve denetimli bir sistem dahilinde
yiriitiilmiistiir. Et, tahil, yag, seker ve baharat gibi temel iiriinler, belirli merkezler araciligiyla
saraya ulastirilmis; bu siire¢, devletin ekonomik ve lojistik denetim mekanizmalartyla dogrudan
iliskilendirilmistir. Iase sistemi, yalnizca mutfagmn siirekliligini saglamakla kalmamis; ayni

zamanda Osmanl1 ydnetim anlayisinin merkezi kontrol ilkesini de somutlagtirmustir.”

Saray mutfaginda yiiriitiilen iretim siirecleri, ayrintili kayit sistemiyle desteklenmistir.
Matbah ve Masraf Defterleri, hangi giin hangi yemeklerin pisirildigini, hangi malzemelerin

ne miktarda kullanildigini ve personel dagilimini ayrintili bigimde belgelemektedir. Bu kayitlar,

3 {smail H. Uzungarsili, Osmanli Devletinin Saray Teskilati, Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari, 1945, s. 23.
6 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag, Istanbul: Kitabevi Yaylari, 2004, s. 252, Ek: 34.

7 Arif Bilgin, “Osmanli Sarayinin Iasesi 1489-1650", Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Doktora
Tezi, 2000, s. 19
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Osmanli mutfak kiiltiiriiniin yalnizca pratik yoniinii degil, ayn1 zamanda idari ve ekonomik
boyutunu da gozler oniline sermektedir. Giiniimiizde bu defterler, Osmanli gastronomi tarihi ve
saray yasami {lzerine yapilan akademik calismalar i¢in temel kaynaklar arasinda yer

almaktadir.?

Osmanli saray mutfagi, iiretim kadar temsil isleviyle de dikkat c¢eker. Sofra diizeni,
yemeklerin siralanigi, kullanilan kaplar ve sunum bic¢imleri, saray protokoliiniin ayrilmaz
parcalaridir. Glimiis tepsiler, Cin ve yerli iiretim porselenler, kristal kaplar ve 6zel sofra
takimlari, yalnizca estetik tercihleri degil; devletin ihtisamini ve diizen anlayisini da
yansitmaktadir. Bu yoOniiyle mutfak kiiltiirii, Osmanli’da iktidarin giindelik hayata yansiyan

sembolik bir dili olarak degerlendirilebilir.

Sonug olarak Osmanli mutfak kiiltiirii, saray teskilati igerisinde kurumsallasmais, tiretimden
tiiketime kadar uzanan ¢ok katmanli bir sistemdir. Saray mutfagi, yalnizca beslenme ihtiyacini
karsilayan bir alan degil; devletin idari yapisini, ekonomik diizenini ve kiiltiirel temsil anlayisin
goriiniir kilan temel kurumlardan biridir. Bu kurumsal yapi, saray mutfaklarinin tarihsel
gelisimini ve glinlimiizde Ustlendigi kiiltiirel miras roliinii anlamak acisindan temel bir ¢erceve

sunmaktadir.
Osmanh Saray Mutfaklarinin Olusum Evresi: Bursa ve Edirne

Bursa Sarayi ve Erken Donem Saray Mutfagi

Osmanli Devleti’nin kurulus ve tesekkiil doneminde baskentlik yapmis olan Bursa, saray
yasamimin ve buna baglh olarak saray mutfak kiiltiiriiniin ilk 6rneklerinin sekillendigi
merkezlerden biridir. Erken Osmanli doneminde saray mutfagi, heniiz ilerleyen yiizyillarda
goriilecek Olgekte ve kurumsal karmasiklikta olmasa da saray teskilatinin temel ihtiyaglarini
karsilayan diizenli bir yap sergilemektedir.” Bu ddnemde mutfak, daha ¢ok islevsel bir {iretim
alan1 olarak degerlendirilmis; saray yasaminin giinliik ihtiyaglarina yonelik bir organizasyon

anlayis1t hakim olmustur.

Bursa Sarayi’na iliskin mutfak yapilari, mimari agidan smirli dlgekte olmakla birlikte,
saray mutfaginin erken bicimlerine dair 6nemli ipuclar1 sunmaktadir.'® Uretim kapasitesi,

padisah ve yakin cevresinin ihtiyaglar1 dogrultusunda sekillenmis; heniiz ¢cok sayida birimin

8 Bu tiir calismalar icin kaynak olarak bakiniz: Omer Liitfi Barkan, “Istanbul Saraylarma Ait Muhasebe
Defterleri”, Belgeler, C. I1X, Sa. 13, 1979, s. 1-380.

? {smail Hakki Uzuncarsili, Osmanli Devietinin Saray Teskilati, Ankara: TTK Yayinlari, s. 3-7.

10 Dogan Kuban, Osmanli Mimarisi, istanbul: YEM Yaynlar1, 2007, s. 75.
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ayristigl, uzmanlagmis bir mutfak teskilati ortaya c¢ikmamustir.!! Bununla birlikte, Bursa
doneminde saray mutfaginin iase temelli bir diizen igerisinde ele alindigi ve ¢evre iiretim

alanlariyla dogrudan iliski kurdugu goriilmektedir.

Erken donem saray mutfaginda kullanilan arag-geregler, pisirme teknikleri ve yemek
cesitliligi, biiylik olcliide Anadolu Selguklu ve beylikler donemi mutfak geleneginin devami
niteligindedir. Bu siireklilik, Osmanli mutfaginin ani bir kopusla degil, mevcut kiiltiirel birikimi
dontstiirerek gelistigini gostermektedir. Bursa Sarayr mutfagi, bu anlamda, Osmanli mutfak

kiiltiirtiniin temel kodlarinin olustugu bir gecis alan1 olarak degerlendirilebilir.

Edirne Sarayr Matbah-I Amiresi: Geleneksellesmenin Baslangic1 Ve

Gunimiuzdeki Durumu

Osmanli Devleti’nin Edirne’yi baskent olarak benimsemesiyle birlikte saray mutfaklari
hem mimari hem de idari agidan daha geligsmis bir yapiya kavusmustur. Edirne Sarayi’nda insa
edilen mutfak yapilari, Osmanli saray mutfaginin kurumsallagma siirecinde 6nemli bir asamay1
temsil etmektedir. Bu donemde mutfak, yalnizca iiretim yapilan bir alan olmaktan ¢ikarak,
belirli bir organizasyon ve is bolimil igerisinde faaliyet gdsteren bir kurumsal yapi haline

gelmistir. '

Edirne Sarayr Matbah-1 Amire’si, pisirme alanlari, firinlar, depolar ve yardimei
mekanlardan olusan biitiinliiklii bir kompleks olarak planlanmistir. Bu diizenleme, saray
mutfaginin mekansal olarak ilk kez sistematik bicimde ele alindigin1 gostermektedir. Mutfak
yapilarinin saray biitiinliigii icerisindeki konumu, iiretim ve servis silireglerinin diizenli bir akig
icinde yiiriitiilmesine olanak saglamistir. BOylece mutfak, saray yasaminin siirekliligini

saglayan stratejik bir merkez haline gelmistir.'®

Edirne doneminde mutfak teskilatinin biliylimesi, saray niifusunun artmasi ve saray
torenlerinin ¢esitlenmesiyle dogrudan iliskilidir. Saray mutfagi, padisah ve hanedan
mensuplarinin yani sira, artan sayida gorevliye ve misafire hizmet vermeye baslamistir. Bu
durum, iiretim Olgeginin genislemesini ve mutfak personelinin uzmanlasmasini beraberinde
getirmistir. Pisirme, firincilik ve tatli {iretimi gibi alanlarda is boliimii belirginlesmis; mutfak

teskilat1 daha karmasik bir yapiya kavusmustur.'*

' {smail Hakki Uzungarsili, Osmanli Devletinin Saray Teskilati, Ankara: TTK Yaylari, s. 25.

12 fsmail Hakk Uzungarsili, Osmanli Devletinin Saray Teskilati, Ankara: TTK Yaynlari, s. 28-31.

13 Dogan Kuban, Osmanli Mimarisi, Istanbul: YEM Yayinlari, 2007, s. 81-86.

14 Suraiya Faroghi, Food and Nutrition in the Ottoman Empire, London: Variorum Reprints, 2000, s. 41-45.
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Edirne Sarayr mutfaklari, ilerleyen donemlerde Topkapi Sarayi’nda gelistirilecek olan
Matbah-1 Amire diizeninin altyapisin1 olusturmustur. Mekansal organizasyon, islevsel ayrisma
ve lretim mantigit bakimindan Edirne, Osmanli saray mutfaginin kurumsal hafizasinda
belirleyici bir yere sahiptir. Her ne kadar Edirne Saray1 mutfak yapilari giiniimiize sinirli dlgiide
ulagmis olsa da, tarihsel kaynaklar ve mimari izler, bu mutfaklarin Osmanli mutfak kiiltiiriiniin

gelisiminde kritik bir rol oynadigini ortaya koymaktadir.

18. yiizy1l sonlarindan itibaren Edirne Saray1’nin terk edilmesiyle birlikte Matbah-1 Amire
de atil kalmis ve zamanla biiyiik dl¢lide harap olmustur. 20. yilizyilin ikinci yarisinda yapilan
siirlt kazi caligmalari sonucunda, yapiya ait bazi temel kalintilari, ocak izleri ve pisirme

alanlarmna iliskin bulgular belgelenmistir.!®

Géorsel 3-4: Edirne Saray1 Matbah-I Amire’nin Restorasyon Oncesi Ve Restorasyon Siirecindeki
Goriintiileri
Onayl1 projesi dogrultusunda 2009 yilinda, TBMM nin maddi destegi ve Istanbul Rélove
ve Anitlar Mudiirligii’niin kontroldrliigiinde restorasyon ¢aligmalarina baslanilan Matbah-1
Amire’de, 2012 yil1 itibariyla ¢aligmalarn devam etmistir. Milli Saraylar idaresi Baskanlig1’na
devrinden sonra galismalarin hiz kazandigi Edirne Saray1’nda Matbah-1 Amiresi 6niimiizdeki

yillarda orijinal islevi ile yeniden sergilenmeye hazirlanmaktadir.

15 Mustafa Ozer, “Edirne Yeni Saray Kazis1 Saray-1 Cedid-i Amire 2010 Yili Calismalar1”, Sanat Tarihi Dergisi,
23(1), 2014, s.39-66.
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Gorsel 5: Edirne Saray1 Matbah-1 Amire restorasyon sonrasi goriintiileri.

Sonug olarak Bursa ve Edirne saray mutfaklari, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin olusum ve
kurumsallagsma stirecini temsil eden iki temel asamay1 yansitmaktadir. Bursa Sarayi, erken
donem saray mutfaginin iglevsel ve yerel iiretime dayali karakterini ortaya koyarken; Edirne
Saray1, bu yapinin kurumsallasarak imparatorluk dl¢eginde bir mutfak sistemine doniismesinin
ilk 6rneklerini sunmaktadir. Bu siireg, Istanbul’da insa edilecek olan Topkap: Saray1 Matbah-1

Amire’sinin tarihsel ve kurumsal zeminini hazirlamistir.'6

Gorsel 6-7: Edirne Saray1 Matbah-1 Amire i¢ Mekan, (Milli Saraylar Fotograf Arsivi)

16 Halil Inalcik, The Ottoman Empire: The Classical Age (1300—1600), London: Phoenix Press, 1994, s. 25-27.
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Topkapi Saray1 Matbah-1 Amire: imparatorluk Ol¢eginde Bir Mutfak
Sistemi ve Giiniimiizdeki Durumu

Osmanli saray mutfak kiiltiiriiniin en gelismis ve en kapsamli &rnegi, Istanbul’da insa
edilen Topkap: Saray1 Matbah-1 Amire’sinde karsimiza ¢ikmaktadir.” Fatih Sultan Mehmed
doneminde temelleri atilan ve 16. ylizyilda gerceklestirilen genisletme faaliyetleriyle buglinkii
biitiinciil yapisina kavusan bu mutfak kompleksi, Osmanli saray mutfaginin kurumsal
olgunlugunu temsil etmektedir. Topkap:t Sarayr mutfaklari, yalnizca iiretim kapasitesi
bakimindan degil; mekansal organizasyonu, is boliimii ve idari yapisiyla da imparatorluk

dlgeginde isleyen bir sistem olarak degerlendirilmelidir.'®

Topkap: Sarayr Matbah-1 Amire’si, sekiz biiyilk kubbeli ana mutfak yapisi etrafinda
sekillenen genis bir kompleks halindedir. Bu yapi i¢erisinde Has Mutfak, Helvahane, Kushane,
Ekmekhane ve Kilar-1 Amire gibi farkli islevlere sahip birimler yer almaktadir. S6z konusu
birimler, sarayin farkli kesimlerine hizmet verecek bigimde planlanmis; liretim, depolama ve
servis stiregleri belirli bir diizen igerisinde yiiriitiilmiistiir. Bu durum, saray mutfaginin

rastlantisal degil, bilingli bir organizasyon anlayistyla kurgulandigini ortaya koymaktadr.'

Gorsel 8: Topkap: Saray1 Matbah-1 Amire, (Milli Saraylar Fotograf Arsivi)

Topkap1 Saray1r mutfaklariin en dikkat ¢ekici 6zelliklerinden biri, liretim 6lgegidir. Saray

mutfaginda yalnizca padigah ve hanedan mensuplari i¢in degil; Enderun, Harem, Birun ve saray

17 Halil Inalcik, The Ottoman Empire: The Classical Age (1300—1600), London: Phoenix Press, 1994, s. 62.
18 Suraiya Faroghi, Subjects of the Sultan, London: 1.B. Tauris, 2005, s. 120—124.
19 Halil Inalcik, An Economic and Social History of the Ottoman Empire, Cambridge: CUP, 1994, s. 285-288.

30



Yasin Yildiz

gorevlileri i¢in de giinliik olarak yemek hazirlanmstir.?® Ayrica elgiler, sarayda agirlanan
misafirler ve resmi torenler i¢in diizenlenen ziyafetler de mutfak iiretiminin kapsamina dahildir.
Bu durum, Topkap: Saray1 Matbah-1 Amire’sini erken modern donemin en biiyiik kurumsal

mutfaklarindan biri haline getirmistir.

Matbah-1 Amire’deki isleyis, siki bir hiyerarsi ve disiplin anlayisi tizerine kuruludur.
Mutfak personeli, gorev ve uzmanlik alanlarina gore ayrilmis; as¢ilar, firicilar, tath ustalar: ve

yardimc1 personel belirli bir diizen igerisinde calismustir.?!

Bu yapi, Osmanli saray
teskilatindaki merkeziyet¢i yOnetim anlayisinin  mutfak organizasyonuna yansimasini
gostermektedir. Uretimin siirekliligi ve kalitesi, sistemli bir denetim mekanizmasiyla
saglanmistir. Topkapt Sarayr Matbah-1 Amire’sinde yiiriitiilen faaliyetler, ayrintili kayit
sistemiyle belgelenmistir. Mutfak defterleri, giinliikk yemek listelerini, kullanilan malzemeleri
ve iretim miktarlarini ayrintili bigcimde ortaya koymaktadir. Bu defterler, mutfagin yalnizca
pratik isleyisini degil, saray ekonomisi ve iage sistemiyle olan iligkisini de gozler Oniine

sermektedir.??

Topkap1 Sarayr mutfaklarinin 6nemli bir bileseni olan Helvahane, saray mutfaginin ¢ok
islevli karakterini en agik bicimde ortaya koyan birimdir.?> Helvahane’de tatli ve serbet
iretiminin yani sira macunlar, ilaglar ve ¢esitli karisimlar hazirlanmis; bu tiretim mutfak kiiltiiri
ile Osmanli tibbi bilgisi arasinda dogrudan bir iligski kurulmasina imkan tanimistir. Matbah-1
Amire’nin alt birimlerinden biri olan Helvahéne, tatl, regel, macun, ila¢ ve koku iiretiminin
yapildig1 6zgiin islevine génderme yapacak bicimde diizenlenmis; burada seker ve serbet
kaplari, Ol¢li takimlari, mermer hamur tekneleri ve ilag yapiminda kullanilan cam kaplar

sergilenmektedir.

20 Suraiya Faroqhi, Food and Nutrition in the Ottoman Empire, London: Variorum Reprints, 2000, s. 55.

21 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag:, istanbul: Kitabevi Yaymlart, 2004, s. 95-100.

2 Selguk Bilge, “Osmanli Imparatorluk Dénemi Saray Mutfaklar1”, Yildiz Teknik Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi, 2008, s. 82.

2 Arif Bilgin, “Klasik Donem Osmanli Saray Mutfag1”, Tiirk Mutfag:, Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yaynlari, 2008,
80.
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Gorsel 9-10: Topkap: Sarayr Matbah-1 Amire, (Milli Saraylar Fotograf Arsivi)
Topkap: Sarayr Matbah-1 Amire teskilatimin en énemli unsurlarindan biri de Sultan ve
ailesine hizmet eden Kushane Mutfagidir. Topkapt Sarayi’nda Harem boliimiinde yer alan
Kushane Mutfag: ise, 2024 yilinin Haziran ayinda yeni sergileme diizeniyle ziyaretgilere
acilmistir. Bu mutfak, arsiv belgelerine gore padisahin 6zel sofrasinin hazirlandig: alan olarak
tanimlanir; saray mutfagindan getirilen yemeklerin sunumu burada yapilmistir. Sergilemede,
saray koleksiyonundan tombak, giimiis ve bakir kaplar ile kasiklar gibi mutfak ve sunum
gerecleri yer almakta; ayrica “kushane” adiyla bilinen 6zel tencerelerden giimiis 6rneklerine de
yer verilmistir. Ziyaretcilere daha giiclii bir gorsel ve tarihi deneyim sunmak amaciyla o
donemde kullanilan malzemelerden de canlandirmalar yapilmistir. Kushane Mutfagi’nin
restorasyonu ve tekrar ziyarete agilmasi, saray i¢indeki gizli hizmet mekanlarinin — 6zellikle
mutfak ve hizmet birimlerinin — halka acilmasimnin bir 6rnegidir. Bu sayede sadece saray
mimarisi degil, saray hizmet organizasyonu, mutfak kiiltiirii ve sarayda yemek hazirlama

ritielleri de goriiniir hale gelmistir.
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Gorsel 11: Topkap: Saray1 Kushane Mutfagy, (Milli Saraylar Fotograf Arsivi)

Milli Saraylar Idaresi Baskanligi Topkapi Sarayi’nda gergeklestirilen restorasyon
calismalar1 kapsaminda saray mutfaklarin1 da ele almistir. Ozellikle mutfaklarin Marmara
Denizi cephesinde yer almasi ve bu cephedeki istinat duvari ile iliskisi nedeniyle, yapilarin
statik durumu ayrintili olarak degerlendirilmistir. Yapilarda goriilen statik sorunlar agirlikli
olarak Ortli elemanlarinda yogunlagsmaktadir. Kubbeli mekanlarda, filgozleri arasina
yerlestirilmis demir gergilerde korozyona bagli kesit kayiplar1 ve buna eslik eden orgii
deformasyonlari tespit edilmistir. Siitun bagliklarinda gozlenen kilcal g¢atlaklar i¢in gerekli
tetkikler yapilmus, riskli goriilen alanlarda malzeme analizlerine bagli olarak mikro enjeksiyon
uygulamalar1 gergeklestirilmistir. Duvar orgiilerinin saglam oldugu alanlarda 6zgiin tas-tugla
almasik Orgli sistemi derzli olarak birakilmis, yapisal sorun tespit edilen boliimlerde ise
giiclendirme ve saglamlastirma ¢alismalar1 yapilmistir. Mermer ve tas elemanlar agirlikli olarak
kapt ve pencere soveleri ile II. Avlu revaklarina ait siitun, bashik ve kaidelerde
yogunlagsmaktadir. Bu elemanlarda goriilen ylizey kirlilikleri, biyolojik olusumlar ve ¢imento
esasli onarimlar temizlenmis; ¢atlak bulunan mermer elemanlar uygun kenetleme sistemleriyle
saglamlastirilmistir. Déseme kaplamalarinda, 6zgiin mermer ve altigen tugla kaplamalar bakim
ve temizlik yapilarak yerinde korunmus; 6zgilinliiglinii yitirmis ge¢ donem ekleri uygun
malzemelerle yenilenmistir. Metal elemanlarda yogun korozyon tespit edilmis; demir gergiler,
lokma demir parmakliklar, menteseler ve diger metal aksamlar mekanik ve kimyasal
yontemlerle temizlenmis, ileri diizeyde bozulmus elemanlar 6zgiin yapim tekniklerine uygun
olarak yeniden imal edilmistir. Ortii elemanlarinda ise kursun kaplamalar, kubbe ve tonozlar

incelenmis; catlaklar O6zglin malzeme ve tekniklerle onarilmistir. Teshir calismalari
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kapsaminda, mutfak yapilarinda sergilenecek eserler vitrinler icerisinde diizenlenmis, elektrik
ve mekanik tesisatlar yiikseltilmis doseme altindan gecirilmis, bilgi panolar1 ve gezi

giizergahlar ile mekansal deneyim zenginlestirilmistir.

e o 2. e

Gorsel 12-13: Topkapi Saray1 Matbah-1 Amire Restorasyon ve Tefris Calismalari, (Milli Saraylar
Fotograf Arsivi)

Giiniimiizde Topkapi Saray1 Matbah-1 Amire béliimii, bugiin Milli Saraylar Baskanligi’nin
ylriittiigii restorasyon ve teshir diizenlemeleriyle Osmanli mutfak kiiltiiriinii temsil eden zengin
bir koleksiyonun sergilendigi miize alani olarak islev gormektedir. Bu boliimlerde, saray
mutfaklarinda kullanilan bakir, piring ve glimiis kaplar, tencereler, sahanlar, ibrikler, siniler,
kahve cezveleri, fincanlar, mangallar ve yemek sunumuna iliskin ara¢ gerecler 6zglin mekan
diizeni i¢inde teshir edilmektedir. Restorasyon ¢aligmalariyla birlikte mutfak yapilari, iiretim

merkezleri olmaktan ¢ikarilarak kiiltiirel anlati mekanlarina doniistiiriilmiistiir. Bu doniisiim,
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Osmanli mutfak kiiltiirinlin ¢agdas miizecilik anlayisi igerisinde yeniden yorumlanmasina
olanak saglamaktadir. Ziyaretgiler ayrica mutfak personelinin 6rgiitlenmesini, sarayda yemek
hazirlik siireclerini ve Osmanli mutfak mimarisinin gelisimini aciklayan bilgi panolari
araciligiyla donemin mutfak yasamina dair biitiinciil bir bakis elde etmektedir. Bu sayede
Matbah-1 Amire, hem Osmanh saray mutfaklarmmn teknik ve sanatsal boyutunu, hem de
giindelik yasam ve Kkiiltiirel siireklilik acisindan tasidig1 degeri yansitan 6zgiin bir sergileme

alan1 haline gelmistir.

Gorsel 14-15-16-17: Topkapi Saray1 Matbah-1 Amire i¢ Mekan (Milli Saraylar Fotograf Arsivi)
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19. Yiizyilda Doniisiim: Dolmabahg¢e Sarayr Mutfaklar: ve Giiniimiizdeki

Durumu

19. yiizyilda Osmanli Devleti’nde yasanan siyasal, toplumsal ve idari doniisiimler, saray
yasami ve buna bagli olarak saray mutfaklarinin yapisimi da dogrudan etkilemistir. Bu
doniistimiin mimari ve islevsel agidan en belirgin bicimde goézlemlendigi orneklerden biri
Dolmabahge Sarayr’dir. Dolmabahge Sarayr mutfaklari, geleneksel Osmanli saray mutfagi
anlayisinin modern teknikler ve yeni temsil bi¢cimleri dogrultusunda yeniden diizenlendigi bir

gecis evresini yansitmaktadir.?*

Dolmabahge Sarayi’nda mutfak yapilari, Topkap1 Sarayi’ndaki ice doniik ve ¢ok birimli
mutfak sisteminden farkli olarak, daha rasyonel ve islev temelli bir planlama anlayisiyla ele
almmistir. Uretim alanlari, depolama mekanlar1 ve servis birimleri belirgin bigimde
aynistirilmig; mutfak isleyisi hijyen, denetim ve verimlilik esaslar1 dogrultusunda yeniden
kurgulanmistir.?®> Bu durum, mutfak mimarisinde teknik donanimi ve islevselligin &n plana

ciktigini gdstermektedir.

Dolmabahge Sarayr mutfaklarinda kullanilan teknik ekipmanlar, 19. yiizyilda saray
yasaminda benimsenen modernlesme egilimlerini yansitmaktadir. Buharli pisirme sistemleri,
biiyiik 6l¢ekli kazanlar ve Avrupa menseli mutfak araclari, iiretim kapasitesini artirmis; mutfak
faaliyetlerinin daha izl ve kontrollii bigimde yiiriitiilmesine olanak tanimistir.2*Ayn1 zamanda
porselen servis takimlari ve yeni sofra diizeni anlayisi, mutfak ile servis mekanlar1 arasindaki

iliskinin yeniden tanimlandigini ortaya koymaktadir.

Dolmabahge Sarayr mutfaklari, organizasyon yapist bakimindan da dikkat c¢ekicidir.
Padisah ve hanedan mensuplarina hizmet eden mutfak birimleri ile saray gorevlilerine yonelik
mutfak alanlar1 islevsel olarak ayrilmistir.?” Sarayda diizenlenen resm-i kabul ve ziyafetler,
ozellikle yabanci el¢gilerin agirlandigi torenler, mutfak {iretiminin ¢esitlenmesini ve artmasini
beraberinde getirmistir. Bu baglamda saray mutfagi, yalnizca beslenmeye yonelik bir alan degil,

diplomatik temsilin de 6nemli bir unsuru haline gelmistir.

Dolmabahge Saray1 mutfaklarinda gozlemlenen doniisiim, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin Bati

ile kurdugu iliskiyi de yansitmaktadir. Avrupa mutfagina ait pisirme teknikleri ve sunum

24 Deniz Esemenli, Osmanli Sarayi ve Dolmabahge, Istanbul: Homer Kitabevi, 2002, s. 68.

23 Halil Inalcik, An Economic and Social History of the Ottoman Empire, Cambridge: CUP, 1994, s. 745.
26 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag, Istanbul: Kitabevi Yayinlari, 2004, s. 145-150.

27 {smail Hakki Uzungarsil,, Osmanli Devletinin Saray Teskilan, Ankara: TTK, 1988, s. 210-215.
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bicimleri, Osmanli sofra gelenegiyle birlikte uygulanmis; bu durum saray mutfaginda melez bir
mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir.?® Ancak bu siireg, geleneksel mutfak
anlayisinin biitiiniiyle terk edilmesi anlamina gelmemis; Osmanli mutfak kiiltiirii, yeni unsurlari

biinyesine katarak varligini stirdiirmiistiir.

Giliniimiizde Dolmabahge Sarayr mutfaklari, Osmanli saray mutfak kiiltiiriiniin 19.
ylizyildaki doniisiimiinii belgeleyen tarihi mekanlar olarak degerlendirilmektedir. Bu alanlar,
iretim islevlerini yitirmis olmakla birlikte, kiiltiirel mirasin korunmasi ve sergilenmesi
baglaminda yeniden islevlendirilmis; saray yasaminin modernlesme siirecine dair 6nemli

ipuglari sunan kiiltiirel anlati mekanlarina doniigmiistir.

2009 yilinda bu yapilar, Milli Saraylar Tarihi Eser Deposu olarak kullanilmaya baslanmus,
2011 yilinda miize vasfi kazandirilarak ziyarete ac¢ilmistir. 2016 yilinda, Milli Saraylar
Bagkanlig1 tarafindan restore edilerek “Saray Koleksiyonlar1 Miizesi” catis1 altinda yeniden
islevlendirilmistir. Saray Koleksiyonlar1 Miizesi; hem miize, hem sergi alani, hem depo olarak
cok amacl kullanimi ile orijinal bir miizecilik 6rnegidir. Saray Koleksiyonlar1 Miizesi’nde,
Osmanli saray yasaminin giindelik unsurlarim1  belgeleyen genis bir koleksiyon
sergilenmektedir. Bu kapsamda mutfak gerecleri, sofra takimlari, porselenler, cam esyalar,
kahve ve cay servisleri, bakir kazanlar, sini ve mangallar, miizecilik normlarina uygun
bicimde teshir edilmektedir. Ayrica Yildiz, Hereke ve Avrupa iiretimi porselen ve kristal
parcalar, saray sofralarinin zenginligini yansitan 6rnekler de sergilenen eserler arasinda yer

almaktadir. Ancak miizeyi diger 6zelliklerinden ayiran en 6nemli kismi depo alanidir.

Gorsel 18: Dolmabahce Sarayr Mutfaklari, Saray Koleksiyonlar1 Miizesi, (Milli Saraylar Fotograf Arsivi)

2 Ozge Samanci-Arif Bilgin, “II. Mahmud Dénemi Istanbul ve Saray Mutfag1”, II. Mahmud Yeniden Yapilanma
Siirecinde Istanbul, ed. Coskun Y1lmaz, Istanbul, 2010, s. 342.
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.
Al &

Gorsel 19: Dolmabahge Sarayr Mutfaklari, Saray Koleksiyonlar1 Miizesi i¢ Mekén,

(Milli Saraylar Fotograf Arsivi)

Saray Koleksiyonlar1 Miizesi’'nin Depo alaninda, Saray, kosk ve kasirlarin farkli
mekanlarindaki depolarda muhafaza edilen tefriste kullanilmayan eserlerin, uygun iklim
kosullarinda, ideal sartlarda ve ayn1 zamanda izlenebilir tek bir depoda korunmasi hedeflenmis,
olas1 bir deprem riski de goz oOniinde tutularak giiniimiiz miizecilik anlayisina gore her tiir
objenin (porselen, cam, tekstil, ahsap, metal vs.) korunmasi i¢in uygun sartlarin saglandigi yeni
bir depo diizenlenmistir. 18 Ekim 2016 tarihi itibartyla ziyarete acilan depo, iilkemizde bu

anlamda diizenlenmis ilk ve tek “depo miize” kimligine sahiptir.
Sonug

Osmanli saray mutfaklari, imparatorlugun idari yapisi, toplumsal diizeni ve kiiltiirel temsil
anlayistyla dogrudan iliskili kurumsal mekanlar olarak tarihsel bir siireklilik gostermektedir.
Bu tarihsel siire¢, saray mutfaklarinin yalnizca yemek iiretiminin gerceklestirildigi alanlar
olmadigini; devletin temsil, ritiiel ve giindelik isleyis mekanizmasinin ayrilmaz bir pargasi
oldugunu ortaya koymaktadir. Osmanli mutfak kiiltiirii, iase sistemi, {liretim organizasyonu,
sofra diizeni ve Helvahane gelenegi gibi bilesenleriyle birlikte ele alindiginda, ¢ok katmanli ve

kurumsal bir yap1 olarak degerlendirilmelidir.

Giiniimiizde bu mirasin korunmasi ve kamuya aktarilmas: siirecinde Milli Saraylar Idaresi
Bagkanligi, saray mutfaklarini hem mimari yapilar hem de koleksiyonlarla iliskili kiiltiirel
alanlar olarak ele alan biitlinciil bir yaklagim benimsemektedir. Milli Saraylar bilinyesinde
yiirlitiilen koruma, restorasyon ve miizelestirme caligmalari, Osmanl mutfak kiiltiirine ait
maddi mirasin belgelenmesini ve tarihsel baglami icerisinde sunulmasini amag¢lamaktadir. Milli
Saraylar tarafindan yiiriitiilen restorasyon projelerinde, saray mutfaklarinin 6zgiin mimari
karakteri korunurken, bu mekanlarin miize islevi kazanmasina yonelik cagdas sergileme

yaklasimlar1 benimsenmektedir. Uretim alanlari, depolama birimleri ve servis mekanlari,
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tarihsel islevlerine referansla ele alinmakta; mutfak esyalar1 ve sofra takimlari, ait olduklari
kullanim baglami1 g6z Oniinde bulundurularak sergilenmektedir. Bu yaklasim, saray
mutfaklarinin nesne merkezli sergilemenin 6tesinde, tarihsel siirecleri aktaran mekansal bir
kurgu igerisinde degerlendirilmesine imkan tanimaktadir. Bu baglamda Milli Saraylar’in saray
mutfaklarina yonelik ¢calismalari, Osmanl mutfak kiiltiiriiniin gastronomik bir ilgi alan1 olarak
degil, kiiltiire] mirasin 6nemli bir bileseni olarak ele alinmasina katki saglamaktadir. Saray
mutfaklari, tiretim merkezleri olmaktan c¢ikarak, Osmanli mutfak kiiltliriinlin maddi ve

mekansal izlerini tagiyan kiiltiirel bellek alanlar1 olarak yeniden tanimlanmaktadir.

Bu ¢er¢evede saray mutfaklari, giiniimiizde tiretim merkezleri olmaktan ziyade, Osmanli
mutfak kiiltiiriinii belgeleyen ve yorumlayan kiiltiirel mekéanlara dontismiistiir. Milli Saraylar
Idaresi Baskanlig1 tarafindan vyiiriitiilen galismalar sayesinde bu yapilar, Osmanli mutfak
kiiltiirtiniin tarihsel siirekliligini yansitan ve cagdas miizecilik anlayis1 icerisinde yeniden
degerlendirilen miras alanlar1 olarak ele alinmaktadir.
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Kopuz-Saz ve Kimizin izinden Tiirk Diinyas1 Yemek Kiiltiirii

Halik Harun DUMAN'"

Ozet

Canllar fiziki gereksinimlerini karsilamak ve hayatta kalmak icin yemek zorundadir. Insan viicudu yiyip
icmeden ayakta kalacak ve varligini devam ettirecek bir yapida degildir. Saglik i¢in yemek ve beslenmek sarttir.
Modern tibbin babasi sayilan Hipokrat (M.O. 460-370) binlerce yil 6nce “Yedikleriniz ilaciniz, ilaciniz
yedikleriniz olsun” so6ziinii bosuna sdylememistir. Tipki okuduklarimiz, gordiikleriniz, yasadiklarmiz ve
biriktirdiginiz anilariniz gibi yedikleriniz de sizi siz yapar. Tiirkleri hareketli ve enerjik kilan, belli bir cografyaya
hapsetmeyen en temel etken onlarin yemek kiiltiiriidiir. Tirkler yedikleri yemekler sayesinde binlerce kilometrelik
yollar1 rahatca kat ederler. Bu uzak yollar ile zor engelleri asma azmini ve kararligini yediklerinden alirlar. Et, siit,
tahil, sebze ve meyveyi baslica gidalart yapan Tiirkleri diger uluslardan ayiran en énemli 6zellik, bunlart farkli
formlarda -6rnegin kurutarak ya da salamura ve tursu yaparak- yemeleri olur. “Tiirk kimdir?” sorusuna ¢esitli
yanitlar verilebilir. Bu bildiride iizerinde duracagimiz “Kopuz-Saz-Kimiz”’, ulusal kimligin 6nemli somut
belirtecleri olacaktir. “Tiirkler kopuz veya saz ¢alip tiirkii sdyleyen, kisrak siitiinden kimiz yapip igen insanlardir”
dersek bir tanimlama da biz yapmis oluruz. Bu iki gosterge Tiirk tarihinin karanlik donemlerinden giiniimiize gelen
en onemli nesnel unsurlardir. Benzer birlestirici gostergeler Tiirk Diinyasinin yemek kiiltiiriinde farkli sekillerde
kargimiza ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada s6z konusu kiiltiiriin gelisim siireci ele alinacak; cografya, iklim, inanclar,

gelenek-gorenekler, sosyal-siyasal yap1 ve saglikli yasamin yemek kiiltiiriinii nasil etkiledigine deginilecektir.

Anahtar Kelimeler: kimiz, kopuz, yemek, manti, Tiirk diinyasi

Abstract

Living beings must eat to meet their physical needs and survive. The human body is not designed to remain
standing and continue its existence without eating and drinking. Eating and nourishment are essential for health.
Hippocrates (460-370 BC), considered the father of modern medicine, did not say the words ‘Let food be thy
medicine and medicine be thy food’ in vain thousands of years ago. Just like what you read, see, experience and
the memories you accumulate, what you eat also makes you who you are. The most fundamental factor that keeps
Turks active and energetic, preventing them from being confined to a specific geography, is their food culture.
Thanks to the food they eat, Turks can easily travel thousands of kilometres. They derive their determination and
resolve to overcome difficult obstacles and long distances from what they eat. The most important feature that
distinguishes Turks, whose main foods are meat, milk, grains, vegetables and fruit, from other nations is that they
eat these foods in different forms, for example, dried or pickled. There can be various answers to the question,

‘Who are the Turks?’ In this paper, we will focus on ‘Kopuz-Saz-Kimiz’, which are important concrete indicators

1 Prof. Dr., Marmara Universitesi, Insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi, Tiirk Dili ve Edebiyat1 Boliimii,
hadu@marmara.edu.tr, halukharunduman@gmail.com
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of national identity. If we say, ‘Turks are people who play the kopuz or saz and sing folk songs, and who make and
drink kimiz from mare's milk,” we would also be offering a definition. These two indicators are the most important
objective elements that have come down to us from the dark periods of Turkish history. Similar unifying indicators
appear in various forms in the culinary culture of the Turkish world. This study will address the development
process of this culture; it will discuss how geography, climate, beliefs, customs and traditions, social and political

structures, and healthy living have influenced food culture.

Keywords: kumys, qopuz, food, Turkish ravioli, Turkic world

Giris
Bir as¢cim olsa da doldursa kazi,
Tiirlii nimetlerle giildiirse bizi,
Oglene teke, aksama kuzu
Sabaha kaymakla bal ister goniil
Karacaoglan (17. ylizy1l)

Giliniimiizdeki sazin atas1 sayilabilecek olan kopuz, Uygurlar (745-840) doneminden beri
kullanilan telli bir miizik aletidir. Tiirkii sdylerken ve ayinlerde ¢alinan kopuz, zaman iginde
sap1, telleri ve gdvdesi ile degisiklige ugrar. Sibirya’dan Tiirkistan’a, Kafkasya'ya, Anadolu'ya,
Balkanlara ve Avrupa’ya diinyanin dort bir yanina ulasir. Kopuz ve sazin ardinda muhtesem bir
halk siiri, halk Oykiileri ve halk edebiyat1 gelenegi yatar. Duygu ve diislincelerini s6ze doken
halk ozanlarinin en 6nemli yardimecist kopuzdur. 14-15. ylizyillarda yaziya gegirilen Dede
Korkut Oykiileri’nde Dede Korkut, meclise kopuzuyla gelip degerli sozler soyler; kiiskiinleri
baristirip kavgalar1 yatistirir. Kopuz, ayn1 zamanda toylarin; yani eglencelerin ve diigiinlerin
vazgecilmez miizik aletlerinden biridir. Islamiyet’in ve Arap kiiltiiriiniin miizigi yasaklamasi
veya haram saymasina karsin Tiirkler tarihleri boyunca higbir zaman kopuz ve sazi terk etmez.
“Nerede bir Tiirk varsa orada bir kopuz veya saz vardir, nerede bir saz varsa orada tiirkii ve

Tiirk vardir” dersek yanilmis sayilmayiz.

Kopuzdan Kimiza

Tiirkler i¢in kutsal 6neme sahip olan kopuz-saz gibi yine kutsallik atfedilen bir nesnel
kiiltiir unsuru da kimizdir. Tiirk dilinde “coumis, kumyz, kemurs” olarak da bilinir. Tiirk, Mogol
ve Cin kokenli halklar tarafindan tiiketilir. Aramice/Siiryanice “yms” kokiinden gelen “yamss”

kelimesinin eksi, mayalanmis icki veya yiyecek anlamini tagidigi ifade edilir. Ata rahat binmek
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amaciyla eyer, gem ve tizengi gelistiren Tiirkler i¢in at hem kanat olup onlar1 uzaklara tagir hem

de etiyle ve siitiiyle besler, enerji verir.

Sibirya Taygalarinda yasayan Tiirklerin geyik etinden aldiklar1 enerjiyi bozkirda yasayan
Tiirkler de at etinden alir. Bozkir Tiirkleri atin etinin yam sira siitiiniin de kendilerine enerji
verdigini kisa siirede fark ederler. Bu nedenle ati hem binmek hem ytik tasimak hem de etinden
stittinden yararlanmak i¢in beslerler. Ziya Gokalp (1876-1924) “Kendine Dogru” siirinde kimiz
icin sOyle der:

Atann ickisi kopiiklii kimiz
Arpa suyu i¢me dedi bir Kirgiz
Evinin yemisi erikle elma,

Komgunun bagindan hurmay: alma! (Tuncay, 1978: 95-96)

Gokalp, bu dizelerde yiyecek ve iceceklerle “ulusal ve kiiltiirel kimlik” arasindaki ilgiye
dikkat ¢eker. Ona gore bira, Almanlarin igkisidir; kimizin yerini asla tutamaz. Bunun gibi
Araplarin meyvesi olan hurma da erik ve elma ile kiyaslanamaz, yani onlarin yerini tutmaz.
Kimliklerini korumak isteyen Tiirkler kimiz i¢gmeli, erik ve elma yemelidir. Diinyadaki insanlar
kimiz igenler ve icmeyenler diye iki kisma ayrilsa kimizi Tiirklerin tiikettigi rahatca anlagilir.
Bu nedenle sazin, kimizin oldugu yerlerde yasayan ve birden ona kadar benzer say1 isimlerini

kullananlarin tamami Tiirk soylu insanlardr.

Cografya ve iklimin toplumlarin tarihini, kimlik, kisilik ve karakterlerini belirlemede ne
kadar 6nemli oldugu bilinen tarihsel bir gergekliktir. Amasya ilimizde M.O. 24 yilinda dogan
ve 40 y1l yasayan Romal1 Strabon “cografya-insan”, “cografya-toplum” ve “cografya kiiltiir”
arasindaki iligkileri ilk kez irdeleyen bilim insanidir. Yalnizca 19 pargasi giiniimiize kadar
ulasan 17 ciltlik Geographumena veya Geographika (Cografya) adli eserin yazaridir ve
cografya biliminin isim babasidir. Ondan yaklasik 1300 yil sonra yasayan Tunuslu Ibn Haldun
(1332-1406) da Mukaddime’sinde cografyanin milletlerin kaderiyle olan bagini ayrintili ve net

bir sekilde ortaya koyar. Cografyanin etkisinin en fazla goriildiigli alanlardan biri de yemek

kaltaradur.
Tirkler ve Yemek

Tirk yemek kiiltiiriinlin karakteristik 6zelliklerinden birini ve onun cografyayla iliskisini
vurgulayan en énemli husus iiriinlerin kullanimindaki ¢esitlilik ile maharettir. Etin yani sira siit

ve siitten yapilan tiriinler Tiirk mutfaginin kose baslarini tutar. O kadar ki at siitii disinda koyun,
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ke¢i ve inek siitiinden bin tiirlii peynir, yemek ve tatli yapilir. Tiirklerin siitii ham madde olarak
kullandig1 ve “yogurt” adin1 verdigi yiyecek bugiin biitliin diinyanin vazgecemedigi bir gidaya
dontismiistiir. Yogurt ve salatalikla yapilarak yaz sicaginda sofraya konulan cacigin verdigi i¢
ferahligiyla rahatlama hissi de Tiirk yemek kiiltiiriiniin niteligini yansitmasi acgisindan dikkate
degerdir. Insanoglunun on iki bin yil dnce evcillestirmeyi basardigi bugday, arpa gibi tahillar
Tirk mutfaginda et ve siitle bulusarak mucizevi yemeklere doniisiir. Tiirk diinyasinda
“Basbarmak-Besbarmak-Besparmak™ olarak bilinen yemegin bu kadar yaygin olmasinin en

temel nedeni de et-hamur birlesiminden meydana gelmesidir.

Yasadiklar1 cografyanin kendilerine sagladig: firsatlart iyi kullanan Tiirkler, gerektiginde
yemek i¢in topografyay1 degistirir. Tiirkler Sibirya Taygalarinda Ren geyigi ile beslenir. Daglik
kesimlerin at yetistirmek, bozkirin ise koyun ve inek beslemek i¢in uygun oldugunu kesfederler.
Uygur Tiirkleri, glinlimiizden iki bin bes yiiz y1l 6nce yer ¢ekiminin giiciinden yararlanip Tanr1
Daglar’nin doruklarindan baglayarak Turfan bdlgesine kadar uzanan bes bin yliz kilometre
uzunlugundaki karizlar1 yapar. Bu yer alt1 kanallar1 Taklamakan C6lii'niin yiiz on metre altindan
almis kilometre boyunca uzanir. Bin yiiz adet kuyudan gelen su ylizeye, yani tarim
yapilabilecek alanlara arklarla yoOnlendirilir. Boylece sebze, meyve ve tahillar iiretilip
yemeklerde kullanilir. Uygur ve Ozbek mutfaginda gecmisten gelen bu kiiltiiriin somut
yansimalar1 goriiliir. Turfan Havzasi’nda yetistirilen tiirlii sebze ve meyvelerle lezzetli yemekler
yaparlar. Bu sebzelerin tursu veya salamurasini da yaparak uzun siire kullanirlar. Meyveleri
kurutur veya regellerini yapip her mevsim tiiketirler. Beslenme aligkanliklarinda doga onlar igin
sonsuz bir kaynak olur. Kendilerini besleyen, yuva yapip glivende yasadiklari doga bu nedenle
onlar i¢in kutsaldir. Dogayla uyumlu yasamak eski Tiirklerin Tanrisever (Tengrici) din
anlayislarinin, inang sistemlerinin temelini olusturur. Yani birtakim insanlarin ve Arabist
tarihgilerin yemeklerde sebze veya meyve kullanimini getirip Osmanli donemine baglamalari

yanlis, hatta iskembeden atilan bir bilgidir.

Yemek ister Tiirklerde olsun isterse diger uluslarda olsun temelde bir kimya isidir. Kimyager,
laboratuvarda yeni ve farkl iirlinler i¢in nasil ham maddeleri birbirine katip yeni {iriinler elde
ederse asgilar da Oyle davranir. El, goz, tat alma duyularina ve deneyimlere dayanan olciiler
zamanla hassas Olgiilere yerini birakir. Hangi {iriinle neler yapilacagi konusunda uzman
yetenegi ortaya c¢ikar. Gegmisten gelen tarifler onlara yol gosterir, fikir verir. Mutfaklarin
kapilar1 her zaman yeni arayislara, yeni kesiflere acgiktir. Bu kesifleri gerceklestirenler ise

cogunlukla kadinlar olur. Ninelerimiz el lezzetlerini kizlarina, onlar da kendilerinden sonra
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gelenlere aktarir. Tiirk erkekleri arasinda da diinyaca iinlii sefler ¢ikar, yeme-igme sektdriine

isimlerini altin harflerle yazdirirlar.

Asistanim Merve Unver Sheeraz’la yayma hazirladigimiz Tiirk Diinyas: Yemek Kiiltiirii adli
arastirmada yemek kiiltiirliyle birlikte Tiirklerin kisa tarihine de yer verdik. Eserde, Tiirk¢enin
9 bin yillik seriiveni, Tiirklerin ana vatanlari, kimlik ve kisilikleri ana ¢izgilerle anlatildi. Bu
bilgiler bize Tiirk yemeklerinin nasil bir temele dayandigini géstermesi bakimindan 6nemlidir.
Miizelik veya antropolojik malzemeler disinda, 8. yiizyildan kalma Orhun Yazitlari’ndan
baslayarak yeme-igme ve beslenme ile ilgili kiiltiirel bilgilerin yazili kaynaklarda nasil gectigi
tespit edildi. Bunun disinda ilerleyen ylizyillarda yemekler ve as¢ilik konusunda yazilmis 6zel

kitapciklara vurgu yapildi.

Stiphesiz ki Tiirk Diinyasi iizerine yapilacak herhangi bir ¢alismada arastirmacilara yol
gosterecek en onemli kilavuz yukarida deginildigi gibi cografya olmalidir. Biz de soz ettigim
aragtirmamizin akigini cografi yakinlik ve bolgesel ozelliklere gore belirledik. Tiirklerin
yasadiklar1 ve halen yasamakta olduklar1 en uzak topraklar olan Sibirya steplerinden yola ¢ikip
Tiirkistan, iran, Anadolu ile Balkanlara uzanan genis ve devasa dagilimi esas aldik. Gégler ve
fetihlerle gelen kiiltiirel karigimlar yemeklerde bize gercek yiiziinii gosterdi. Bunun yani sira
beslenme kiiltiiriindeki ortak 6zellikleri belirlememizi de sagladi. Etin-siitiin Tiirkler arasinda

nasil ortak besinlere doniistiigii ve bu trilinlerle benzer yiyecekler yapildig: anlasildi.

Bozkir insani olarak tanitilan Tiirklerin, konargdger yagamlarinda yemege verdikleri 6nem
ve deger yerlesik diizende yasayan ¢ogu toplumda goriilmemektedir. Yurt ad1 verilen ¢adirlarini
verimli yerlere kuran Tiirkler zamanlarinin ¢ogunu yemek hazirlamak ve yemek icin harcar.
Unlii yazar Lev Nikolayevi¢ Tolstoy’un (1828-1910) /nsan Ne ile Yasar? adh eserinde ilging
bir 6ykii vardir. Tolstoy, “Insana Ne Kadar Toprak Lazim?” 6ykiisiinde a¢gdzlii Rus koyliisii
Pahom’un yasadiklarin1 konu eder. Pahom, arazi satin alma arzusuyla Volga taraflarinda
yasayan Baskurt Tiirklerinin obalarina gider. Sonsuz bir hirsa doniisen toprak alma arzusu
ibretlik bir sonla noktalanir. Oykiiniin bir kisminda Tolstoy, Baskurt Tiirklerinin yasantisini

birkag ciimle ile sdyle betimler:

Yedinci giin, Bagkirlarmn cadirlarmi kurduklari yere ulastilar. Her sey tiiccarin anlattig1 gibiydi. insanlar
bozkirlarda, bir nehrin kenarindaki kege c¢adirlarda yasiyorlardi. Ne cift siiriiyorlar ne de ekmek
yiyorlardi. Sigirlar1 ve atlan siiriiler halinde bozkirda otluyordu. Taylar cadirlarin arkasinda baglh
duruyor ve kisraklar giinde iki defa yanlarina gotiiriiliiyordu. Taylarin siitii sagilarak bu siitten kimiz
yapiliyordu. Kimizi hazirlayanlar, peyniri yapanlar kadinlardi. Erkeklerin biitiin yaptig1 ise kimiz ve ¢ay
igmek, koyun eti yemek ve kaval ¢almakti. Hepsi iri yari, neseli insanlardi. (Tolstoy, 2005: 56)
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Tolstoy’un dikkatinden kagmadig1 gibi Tirkler i¢in “yeme-i¢gme-dinlenme-eglenme” en
Oonemli yasam aligkanliklaridir. Yemeklerin bir seremoni ile sunulmasi, herkesin sofradaki
yerinin belli olmasi, yemegin hangi pargasinin kime verileceginin bilinmesi gibi hususlar
onlarin yeme isini bir torene doniistiirdiiklerini gosterir. S6zlii gelenekten aktarilan bu bilgiler

kusaktan kusaga gecer.
Tiirklerin Yemek Adetleri

Tiirklerin yemek yeme adetleri zaman i¢inde farkli kiiltiirlerle karsilasmalar1 nedeniyle
degisir. Iranllar ve Araplarla karsilasinca daha fazla baharatli yiyecek tiiketilmeye baslanmasi
buna 6rnektir. Islamiyet’in etkisiyle Adetlerin bazilar1 farklilagsa da birgogu varligmni aynen
korur. At eti yeme, kimiz i¢gme, alkol kullanma, sarap igme, deniz kabuklulari yeme vb. hususlar
oldugu gibi devam eder. Bu, cografyanin onlara dayattig1 bir beslenme seklidir. Biitiin ¢cabalara
ve zorlamalara ragmen Arapcanin Tiirk¢eyi yok edemedigi gibi sicak iilkelerden gelen Arap
adetleri de Tirklerin yemek kiiltiirtinii koklii sekilde degistiremez. Arap-Fars adetleri gibi
Islami kurallar da toplumda yalnizca sosyolojik unsurlar olarak karsilik bulur. Giiniimiizde en
muhafazakar sayilan Erzurum-Konya gibi illerimiz ayn1 zamanda alkoliin en fazla tiiketildigi
sehirlerdir. Tiirk insan1 bunu garip karsilamaz, hatta hos goriir. Zira bu kimiz igmek gibi

atalardan gelen varolussal bir kiiltiirdiir.

Tirkler, yalnizca Miisliiman topluluklardan ibaret degildir. Aralarinda Musevi, Hiristiyan,
Budist, Tanrisever (Goktengrici) olanlar da vardir. Onlarin yemek kiiltiirlerinde alkol, sarap gibi
“dinen sakincali yiyecek ve icecekler” ilk sirada yer alir. Ornegin, Gagavuz Tiirkleri belli
zamanlarda ellerine yiyeceklerini ve saraplarin1 alip mezarliklara giderek 6lmiis atalarinin
serefine yiyip igerler. Bu bir noktada bereketin devamliligini gosteren bir ritiieldir.
Miislimanhigin yasakladigir veya haram kildig1 miizik, resim, heykel ile dansi1 goniillerince

yapan ve kusaktan kusaga aktaran Tiirkler i¢cin yeme-igme yasaklari bir tiir teferruattir.

Tirk mutfagi, aym cografyayr paylastifimiz Pers, Bizans gibi imparatorluklarin
mutfagindan hem etkilenir hem de onlar1 etkiler. XVI. Louis zamaninda Paris’e giden Tiirk
el¢isi Osman Aga Fransizlarin kahveyle tanismasini saglar. 17. yiizyilda Viyana onlerinden geri
donen Tiirklerin bayraklarindaki hilal sembolii Avusturyali pastacilarin kruvasan yapmalarina
ilham verir. Viyanalilar kruvasan yediklerinde Osmanli ordularinin yenildigini hatirlar. Bu da

yemegin toplumsal bilingle olan ilgisini gdsterir.

Bazi yemek yazarlar1 ve tarihgiler 1srarla Osmanli mutfak kiiltiiriini Tirk mutfak

kiiltiirtinden ayirmaya ve onun farkli oldugunu gostermeye calisir. Oysa 1450°’1i yillardan sonra
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imparatorluk vasfi kazanan ve 1920’de sona eren Osmanli Imparatorlugu en az bes bin yillik
Tiirk tarihi icinde 550 yillik kisa bir “ara” donemdir. Bu imparatorluk farkli etnik gruplardan
olussa da halkin ¢ogu Tirk’tlir. Aydinlar saray ve ¢evresinde Arapca-Fars¢a-Tiirk¢e agirlikl
Osmanli Tiirkgesini yazi dili olarak kullanir. Buna karsin halk, giinliik konusmada saf
sayilabilecek bir Tiirkge kullanir. Insanlar birlikte yasadiklari komsularinin dilleri olan
Ermeniceyi, Rumcay1, Arnavutgayi, Bulgarcayi iletisim saglayacak diizeyde bilir. Bu azinliklar

da ayn1 sekilde Tiirk¢eyi bilir.

Adetler, gelenekler, gorenekler gibi yeme igme aligkanliklar1 da i¢ i¢e gegmistir. Giiniimiizde
Tiirkiye’nin komsular1 olan iilkelere gidildiginde bu birlikteligi somut ve canli bir sekilde
gormek miimkiindiir. Mideye giden yol bazen dini yasaklar1 tanimaz. Giinlimiiz Tirkiye’sinde
15 yas ve iizeri kisi bas1 1.69 litre alkol tiiketilmekte, lilke bu yonden diinyada 33. sirada yer
almaktadir. Bu oran Tiirk diinyasinda ¢ok daha yiiksektir: Kazakistan 4.52, Kirgizistan 3.63,
Tiirkmenistan 2.62, Ozbekistan 2.10, Azerbaycan 2.49 litre alkol tiiketimine sahiptir.

Tab.1: Ulkelere Gore Diinyada Alkollii i¢cecek Tiiketimi Yogunlugunu Gésteren Harita

Nodata OL 2L 4L 6L 8L 0L 2L 14L 6L 8L 20L
I I I JEEE L ——

(https://ourworldindata.org/alcohol-consumption)

Ilgingtir ki Tiirkiye’de ilk bira fabrikas1 1890 yilinda, Sultan II. Abdiilhamit déneminde
verilen izinle Ferikdy'de kurulur. Fabrikanin kurucular1 ise Walter ve Adolf Bomonti ismindeki
Isvigreli iki kardestir. Hatta Sisli’deki Bomonti ismi de bu kisilerin soyadindan yadigar kalr.
Islam’da alkollii igecekler -6rnegin sarap- haram sayilmasina ragmen kimi Osmanl1 Sultanlar
bile kendilerini kadehlerin cazibesinden uzak tutamaz ve her firsatta ab-1 engiir veya bint-inep
(liztimiin kiz1) ad1 verilen sarabi igmenin zevkine yelken agar. Bu da yeme-igme endiistrisinin

her tiirlii yasaktan uzakta ve kendi yolunda gelistigini gostermektedir. Ciinkii isin i¢inde para
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vardir ve para her kapiy1 agan 6nemli bir anahtardir. Ureticiden tiiketiciye ulasan herhangi bir

gida maddesinin seriivenine goz atildiginda onlarca aktoriin bu isin i¢inde oldugu goriliir.

Tirk diinyasinda yemek kiiltiiriinlin gelismesini saglayan etmenleri birkag baslik halinde

kisaca agiklarsak konu daha da netlesir:

1. Cografya (doga): Giris kisminda da vurgulandigi gibi insanlarin yasadiklar1 cografyalar
yemek kiiltlirleri {izerinde etkili olan olgularin basinda gelir. Cografyanin onlara sagladig:
kosullar yalniz yemek kiiltiirlerini degil, sosyokiiltiirel biitiin faaliyetleri etkiler. Zorlu doga
kosullar1 ile miicadele etmek ve bu miicadeleden basarili ¢ikmak i¢in iyi beslenme cok
onemlidir. Tiirk diinyasi, i¢inde farkli cografi kosullar barindiran genis bir kita gibidir. Yiiksek
dag silsileleri, ugsuz bucaksiz ¢oller, sarp kayaliklar, kurak bozkirlar, tundralar, kayalik
topraklar vs. yagsamay1 ve iiretmeyi zorlastiran cografi engellerdir. Ancak cografyanin sundugu
firsatlarin da oldugu g6z ardi edilemez. Ornegin, binlerce kilometre uzanan tarihi Ipek Yolu,
Tiirk diinyasinin kalbinden geger. Gegmisi M.O. 45°1i yillara dayanan ve tarih¢i Heredot’un da
bahsettigi -Kuzey ipek Yolu disinda kalan- Giiney Ipek Yolu'nun da en yogun gectigi yer
Tirkistan’dir. Yiyeceklerini dogadan alan Tiirkler, ayn1 zamanda dogaya tesekkiir etmek icin
her yemekten 6nce “sac1” adi verilen ve genellikle tatli yiyeceklerden olusan gidalar1 agaglarin
veya kayalarin altina atarlar. Boylece kendilerini besleyen doganin comertligine karsilik olarak
onlar da dogadaki ruhlar1 beslerler. Benzer durum Mogollarda da vardir. Mogollar her sabah
giine baslarken cadirlarindan aldiklar1 bir kepge siitii doguya donerek havaya sacarlar. Boylece
géglin ve yerin ruhlarim1 beslerler. Bu nedenle gilizergdh {izerine yapilan hanlar ve
kervansaraylarda gelen yolcularin beslenme ihtiyaglari i¢in mutfaklar vardir. Burada pisen
envaigesit yemekler zamanla beslenme kiiltiiriinii etkiler. Bu nedenle Ipek Yolu’nun gectigi
sehirlerdeki yemek c¢esitliligi komsu sehirlere gore daha fazladir. Tebriz, Van, Erzurum,
Malatya, Antep, Antakya, Bolu, Bursa, Istanbul gibi sehirlerin mutfaklarinin zengin olmasinda

Ipek Yolu’nun biiyiik etkisi olmustur.

2. iklim: Cografya gibi iklim kosullar1 da yasama ve beslenme kiiltiirii {izerinde son derece
etkilidir. Soguk bir cografyada yasayan insanlar beslenme ihtiyag¢larini daha kalorili ve enerji
veren yiyeceklerle giderirler. Cocuklugumun gectigi Erzurum’da eskiden kislar ¢ok uzun
stirerdi. Bu nedenle kisa hazirlik i¢in ydre insani yaz ve sonbaharda yiyecek biriktirmeye
baslardi. Erzurum’a Selam Soyle adli eserimde yazdigim “Kisa hazirlik” kismi iklimin

beslenme ile olan ilgisini agik¢a ortaya koymaktadir:
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Yaz ve sonbaharda evlerdeki biitiin hazirliklar kisi sikint1 yasamadan ¢ikarmaya gore yapilirdi. Kis
¢ikar ¢ikmaz girilen bahar aylarinda kis giinleri diisiiniiliir ve tedbirler alinirdi. Kimsenin evinde
buzdolabi bulunmazdi. Bu yiizden kisin tiiketilecek yag, peynir, kavurma, sucuk, tursu dnceden
hazirlanirdi. Mesela biz tereyagini genellikle mayis aymda Kars’tan alirdik. 300-350 kg. kadar
tereyag1 aldigimizi hatirliyorum.

Kis dncesi yag disinda toptan alinan gidalar sunlardi: Piring, bulgur, patates, sogan, lahana, salca, kuru
fasulye, nohut vs. Babam bunlar1 almak icin Goélbasi’ndaki Kuru Hapan’a veya Giirciikap1’daki
carsiya gider, cuvalla alip eve getirirdi. Kuruhapan’da daha ¢ok kuru gida ve bakliyat satilirdi. Dut,
kaysi, elma ve ¢esitli meyvelerin kurusu, ceviz, pestil, kéme vs.nin en tazesi bu hapanda satilirdi. Biz
de genellikle kiglik malzemeleri bu hapandan alirdik.

Hasankale’nin salatasi, lahanasi ve patatesi ¢ok meshurdu. Sonbaharda kilolarca tursu malzemesi
alinir ve tursusu kurulurdu. Bunlar disinda pancar, salgam vesairenin de tursusu yapilirdi. Kisin
bunlarla yapilan yemeklerin tadina doyum olmazdi. Kis aylarinda grip olmamak i¢in en etkili yontem
kok tarcin, karanfil, thlamur bitkilerinden yapilmis karisimi kaynatip igmekti. Evdeki sobada sabah
aksam bu karisim kaynar, isteyen istedigi kadar iger ve i¢i agilirdi. Bu karisimin etrafa saldigi enfes
kokuyu ve tadini ala aklimda tagiyorum. (Duman, 2024: 52-66).

Bu satirlardan da anlasilacagi gibi iklim yemek kiiltiiriinlin belirlenmesinde basat rolii oynar.
Bu nedenle Tiirk diinyas1 yemek kiiltiiriiniin farkl1 dallarda olugmasinda iklimin etkisi g6z ard

edilemeyecek diizeyde dnemlidir.

3. Inangclar ve Dinler: Toplumlarin yemek Kkiiltiirii iizerinde etkili olan etmenlerden biri de
inanglardir. Tanrisever Tiirkler i¢cin doga saygi duyulacak ve uyum i¢inde yasanmasi gereken
kutsal bir varliktir. Bu kutsal varlik bazen insana zorluklar ¢ikarsa da verdigi iiriinlerle onu
besleyip biiyiitiir ve bir ana gibi onu korur. Bu nedenle eski Tiirkler dogay: tahrip etmeden veya
onu somiirmeden yasamay1 diistur edinmislerdir. Ava gittiklerinde ihtiyaclari kadar avlanmaislar,
hayvanlarin yasama hakkina sayg1 gostermislerdir. Ornegin, bir geyik dogum yapmadan &nce
onu kesip yememislerdir; bir inek hamileyken ona dokunmamislardir. Eski Tiirk inang¢larina
gore dogadaki varliklar insanlarin farkli donlara biiriinerek yeniden hayat bulduklar1 bir
dongiide yasarlar. Onun i¢in hayvana, agaca, bitkiye eziyet etmek insana eziyet etmekle es
degerdedir. Islamiyet’in insan, esrefii 'I-mahlukat yani yaratilmislarin en sereflisidir goriisii eski
Tiirk inanglarina aykiridir. Bu goriise gore her sey insanin emrine verilmistir. Agaclar
kesilebilir, hayvanlar ihtiya¢ fazlasi da olsa oldiiriilebilir, rmaklarin yonii degistirilebilir,

kisacas1 doga insan arzusuna gore tahrip edilebilir.

Islam inancina gore at, yenilmesi tasvip edilmeyen mekruh olan bir hayvandir. Yalnizca
savas zamanlarinda ihtiya¢ hélinde atin sag kismi yenilebilir. Oysa bugiin Sibirya Tiirkleri,
Kazaklar, Kirgizlar ve daha sayisiz Tiirk halklar1 arasinda at eti fazlaca sevilen ve yenilen bir
ettir. Yine at siitiinden elde edilen kimiz da Islamiyet’e gére mekruhtur. Fakat Tiirk diinyasinda

yeme ihtiyaci ile istegi inanca ¢ok bakmaz ve onun daraltici sinirlarin asar.
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Tiirklerin Andronovo Kiiltiir (MO 1700-1200) Dénemi’nden bu yana inek, koyun, deve ve
sigir besiciligi yaptigr bilinmektedir. Bu nedenle et ve siit agirlikli tiriinler yemek kiiltiirleri
icinde yer alir. Ozellikle at etinin ve kisrak siitiiniin besleyiciligini fark etmeleri onlarm bu
gidalar1 tiikketmesinin baglica sebebidir. Giinlimiizde Tiirk diinyasinin genelinde, kisrak siitii
hem ¢ig hem fermante edilerek tiiketilmeye devam edilmektedir. Cigken daha tatli olan kimiz
fermante edilince hafif eksimsi bir tat alir. Kimiz ¢ig olarak tiiketildiginde, yiiksek laktoz
nedeniyle ilk gilin ishale neden olurken zaman igerisinde enzim sisteminin laktoza uyum
saglamasiyla kiside canlilik, uyku kalitesi ve istah seviyesini arttirma 6zelliklerine sahiptir.

(Turgunbayer, 2021: 91)

4. Gelenek-Gorenekler: Giincel Tiirkoloji yorumlarina gore Tiirk¢enin tarihi dokuz bin yil
oncesine kadar uzansa da Tirk diinyasinda yazili kaynaklar ne yazik ki ¢ok geg ortaya ¢ikmistir.
Buna ragmen bellekte tutulan ve gelenek yoluyla sonraki nesillere aktarilan kiiltiiriin baginda
yemekler ve yemek adetleri gelir. O kadar ki hangi térende ne yenilecegi, kimin sofranin
neresinde oturacagi, kime hayvanin neresinin verilecegi vb. hususlar hafizalarda yer ederek
glinlimiize ulasir. Tiirk diinyasinin farkli iilkelerinde bu konuda yapilan aragtirmalarin birbirine
cok benzer oOzellikler tasidigi goriiliir. Aradan yiizlerce, binlerce yil gegse de Tiirkler
geleneklerinden 6diin vermezler ve her firsatta bunlar1 hayata gegirirler. En modern yasayan
Tiirk ailesinde bile atalar kiiltiiriinden gelen bir 6zellik olarak sofranin en merkezi yeri ailenin
biiyiigiine ayrilir. Yine yemek dagitiminda once biiyiikten baslanir. Ailenin kiiclik ¢ocuklarina
yemegin en giizel ve besleyici taraflart verilir. Yemek zamanlari, biitiin aileyi bir arada tutan
cimento gorevi goriir. Geleneksel Tirk kahvaltisinin ve yemek kiiltliriinlin yalnizca mideyi

degil, kalbi ve ruhu da besledigini rahatlikla soyleyebiliriz.

5. Saghkh Yasam: Tiirk yemek kiiltiiriiniin tarihsel seriiveninde saglikli yiyecek ve
iceceklerin 6nemi her zaman kendini gosterir. Farkli cografi kosullarda yapilan yemeklerin
temelinde bunlarin saglikli besin olmalarina dikkat edilir. Hatta baz1 bolgelerde yiyecekler
hastaliklardan korunmak ve iyilesmek igin gereklidir. Ornegin, Sibirya Tiirklerinde Ren geyigi
kani, zinde kalmak icin sucuk sekline getirilip bagirsaga doldurulur ve afiyetle yenir. Halk
sifacilar1 da envaigesit bitkiyi saglik i¢in kullanir. Hayvanlarin zehirli kabul edilen 6dleri bile
cesitli yaglarla karistirilarak yaralar tedavi edici merhem seklinde kullanilir. Bitkileri, etleri,
killari, deriyi, kemikleri, kani tedavi amagli ilaglara dondiiren Baksilar ve Kamlar vardir. Bunlar
zaman i¢inde Halk Sifacilarinin dogmasini saglamistir. Gliniimiizde, Tiirk diinyasinda az sayida

kalan Samanlar da bu tedavi islerini yapmaktadir. Biitiin kiiltiirel degisime ragmen Anadolu’da
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da az sayida da olsa sifaci ocaklar1 vardir. Bu ocaklardaki insanlar bitkilerin iyilestirici

giiclinden yararlanarak hastaliklari iyilestirirler.

6. Savaslar: Yemek kiiltiirii basta olmak tizere biitiin kiiltiirel alanlar1 en fazla etkileyen olgu
savaslardir. “Ordu millet” olarak tanian Tiirkler, Sibirya Taygalarindan baslayip Tiirkistan’a,
Anadolu’ya, Balkanlara, Avrupa’ya ve Afrika’ya bu 6zellikleri sayesinde yayilirlar. Gittikleri
pek cok yerde kalici yerlesim kurarlar. Ornegin, Araplar ele gegirdikleri topraklarda
yasamazlar; ancak Tiirkler bu yerleri vatan olarak bilip 6miirlerini adarlar. Bu nedenle savaslar,
onlarin yeme-igme beslenme kiiltiirlerini yakindan etkiler. Sefere ¢ikmadan dnce hazirladiklar
arpa-bugday ve yulaf karisimini kavurup ezerler. Talkan adin1 verdikleri bu yiyecegi ceplerine
doldururlar. Aciktiklarinda bunu adeta kuruyemis gibi veya siite-suya katarak yerler ve

durmadan yol alirlar.

7. Sosyal ve Siyasal Yapi: Tirklerin hiyerarsik yapilar1 yemek kiiltiirlerinin sekillenmesinde
onemli rol oynar. Osmanli Hanedani’nin hiyerarside en iist noktada bulunmasi ve ondan sonra
gelen siniflarin maddi durumu, farkli yemek kiiltiirleri olusmasina yol agar. Sultan ve saray
mensuplarinin  sasaali yemek aliskanliklari, bir alt tabakada olan askeri ve idari sinif
temsilcilerinde de goriiliir. Daha sonra din adamlar1 ve ticaret erbabinin yemek zevki 6ne ¢ikar.
Reaya, yani “koyun ve sigir siiriisii” anlamina gelen yonetilenler ise gelirlerine ve dini
inanglarina gore yemek kiiltiiriine sahiptir. Osmanli sarayinda pisen yemeklerin benzeri, pasa
konaklarinda da goriiliirken siradan insanlarin evinde bunun zerresi bile goriilmez. Yemek,
zenginler icin giizel sohbetlerin yapildig: torensel degere sahip bir zevk islevi tasir; yoksullar

igin ise yalnizca karin doyurmaya yarayan bir eylemdir.

8. Ticaret ve Gogler: Tiirk yemek kiiltliriinlin zenginligindeki en énemli etkenlerden biri
yasanan goglerdir. Kuraklik ve iklim degisikliklerinin diginda goclerin en biiytik sebebi savaglar
olur. Cin, Mogol saldirilar1 veya boylarin birbiriyle olan miicadelesi insanlarin sik sik yer
degistirmesine yol acar. Yeni otlaklar bulma, daha zengin bitki Grtiisiine sahip yerler elde etme
istegi hayvancilikla gec¢inen Tiirkler i¢cin olduk¢a dogaldir. Bu nedenle konargdcer yasayan
Tirkler i¢in go¢ etmek fazla zahmetli bir is degildir. Gittikleri yerin mutfak kiiltiirlerinden
etkilenirler. 18. yiizyildan itibaren Osmanli Imparatorlugu’nun gerilemeye baslamas: da
ozellikle Balkanlar ve Kafkasya’da yerlesik Tiirkler i¢in 6nemli bir go¢ faktorii olur. Her yenilgi
ve toprak kaybi yeni gocleri de beraberinde getirir. Rumi takvime gore 1293 yilinda (1877)
gerceklesen 93 Harbi ve ardindan 1912-13 yillarinda yagsanan Balkan Savaglari kitlesel géglerin

2 Ayrmtih bilgi igin bk. Bilgin A. (2004). Osmanli Saray Mutfag: (1453-1650). Istanbul: Kitabevi Yaymnlari.
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en yogun ve kapsamli sekilde yasandigi savaslar olur.® Bu savaslar yasanirken canlarmi
kurtarmak isteyen insanlar daha giivende olacaklar1t Anadolu’ya yiginlar halinde gelir. Gelenler
arasinda yalmiz Tiirkler yoktur. Arnavutlar, Abazalar, Araplar, Cerkezler, Lehler, Kiptiler vs.
gibi birgok etnik kdkene mensup insan da Anadolu’ya go¢ eder. Balkanlar ve Rumeli’den
gelenler Marmara ile Ege Bolgesine, Kafkaslardan gelenler genellikle Dogu ve i¢ Anadolu
Bolgesine yerlesir. Bu insanlar gelirken dillerini, gelenek-goreneklerini ve yemek kiiltiirlerini
de beraberlerinde getirir. Aradan gegen zaman i¢inde bu yemekler Tiirk yemek kiiltiiriiniin bir
pargasi haline gelir. Bunlar bazen ayni tarzda bazen de ufak tefek degisikliklerle Tiirk damak
tadina uygun olarak yapilir ve adlandirilirlar. Dolayisiyla yemek kiiltiiriiniin degismesinde

goglerin etkisinin yadsinamayacak diizeyde oldugunu net sekilde sdyleyebiliriz.

9. Toplumsal Yapi: Uzun yillar bozkirda konargdcer yasayan Tiirklerin olusturduklari
toplumsal yapinin temelinde aile vardir. Aile zamanla siilaleye, boylara ve budun adi verilen
ulus yapisina déniisiir. Imparatorluk ayarindaki yapilar genellikle hanedan isimleriyle anilir.
Karahanlilar, Gazneliler, Selguklular, Osmanlilar buna 6rnektir. Bu hanedanliklarin biiyiik bir
kismi Batililar tarafindan Tiirk’ten ziyade Islam devleti olarak goriiliirler. Toplumsal yap:,
ozellikle Osmanli doneminde yaklasik %30 oraninda gayrimiislim tebaanin yani sira Miisliiman

(Arap-Kiirt) vs. gibi farkli uluslardan olusur.

10. Yasant1 Tarzlari: Tiirkler uzun yillar bozkirda doga ile i¢ ice yasar. Uygurlari saymazsak
yerlesik hayata gegmeleri ¢cok sonraki yiizyillarda olur. Bu nedenle kirsal kesimde ya da
daglarda gocebe yasayanlar yoriik veya Tiirkmen diye adlandirilir. Onlarin yemek kiiltiirleri et-
stit tirtinleri agirliklidir. Kasabali veya sehirli olanlar ise daha ¢ok et-sebze-tahil agirlikli
beslenirler. Yasadiklar1 ¢evreyle uyum saglamanin yani sira beslenme olanaklar1 ve gelenek-

gorenekler Tiirklerin yemek kiiltiiriinii etkiler.
Sonug

Diinyada lezzete Tirkler kadar diiskiin bir ulus yoktur dersek yanilmis sayilmayiz.
Glinlimiizde Tirk mutfaginin herkesi kendine hayran birakan zenginligi bunun en giizel ve
somut kanitidir. Farkli uluslar karinlarint doyurmak i¢in ilk 6niine gelen yerden bir sey alir ve
yer. Amag, aclik ihtiyacini gidermektir. Ancak Tiirkler lezzetgidir. Yemek masasinda bile ertesi

giin ne yiyecegini diisliniir, ona gore plan yapar; hatta fanteziler kurar.

3 Savaslarm yemek kiiltiiriine etkisi konusunda bk. Duman, H. (2019). Tiirk Savas Edebiyati, Istanbul: DUYAP
Yayinlart.
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“Yemek” sadece “yemek yemekten ibaret degildir. Arkasinda insanoglunun tarihsel siireci
yatar. Milyonlarca y1l 6nce Bat1 Afrika’da ortaya ¢ikip zamanla evrimleserek glinlimiiz formunu
alan insanoglunun bu siirecte varligin1 korumas: yemek sayesinde olmustur. insanoglunun avel
kiiltiirden tarim kiiltlirline ge¢mesi, atesi bularak onun giiclinden yararlanmasi, bitkileri ve
hayvanlar1 evcillestirmesinin arkasinda hep “yemek™ ihtiyact yatar. Ates yakilan ocaklar
insanligin sosyallesme ve medenilesmesinde ¢ok dnemli rol tistlenmistir. Avlanan hayvanlar bu
ocaklarda pisirilmis, ocaklar etrafinda Oykiiler anlatilmis, dile dayanan kiiltiir gelismistir. Bu
nedenle Alevi Tiirkler arasinda ocaklar hala ¢ok onem ve deger verilen mekanlardir. Ulusal
Kurtulus Savasi’nin ulu 6nderi Gazi Mustafa Kemal Atatiirk su s6zii bosuna sdylememistir:
“Arkadaslar! Gidip Toros Daglari'na bakiniz, eger orada bir tek Yoriik ¢cadir1 goriirseniz ve o
cadirda bir duman tiitiiyorsa sunu ¢ok iyi biliniz ki bu diinyada higbir gii¢ ve kuvvet asla bizi

yenemez”.

Toroslardaki Yoriik ¢adirinda tiiten duman, yanan; yani yemek pisirilen bir aile ocaginin
dumanidir. Bu duman binlerce yil dnce Sibirya’nin Tayga ormanlarinda yanmaya baslayan,
Ergenekon’da demir dagi eriten atese doniisen, Tiirkistan’da tandirlardan yiikselen, Anadolu’da
ve Balkanlarda halen yanmakta olan ocaklarin dumanidir. Bu ocaklarin atesiyle Tiirkler
yemeklerini yapar ve diinya {lizerindeki varliklarini korur. Bu nedenle Tanrisever Tiirkler i¢in
yemek kutsal sayilir. Konunun 6nemine dikkat ¢eken giizel bir Karadenizli fikras1 da mevcuttur.
Istanbul’da bir vaiz cennetin nimetlerinden bahsedip “Baklava-giillag, muhallebi-siitlag...” diye

sayarken cemaatten bir Karadenizli:
—Hamsi yok midur? der.

Efendi kizarak sert sekilde “yok” cevabini verir. Bunun iizerine Karadenizli de kizar ve sdyle

yanitlar:
—Senin olsun o Cennet, ben gitmem ha oraya!

Hamsi, yani sevdigi bir yemek olmadig1 i¢in cennete bile gitmek istemeyen Karadenizli

aslinda her seyi 6zetliyor. Giizel yemek cennet kadar degerlidir...
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Mehmet ACA!

Ozet

Ronald Malta ile Yonatan Mendel, yemek kiiltliriinden sadece belirli bir beslenme bigimini degil, daha ¢ok
gidanin yetistirilme, iretilme, hazirlanma, metalastirilma, tiiketilme ve belirli bir toplum tarafindan algilanma
bigim ve yontemlerini kast etmislerdir (Malta ve Mendel, 2014: 414). Malta ve Mendel’in yaptiklar: bu tanimu,
gida liretimi i¢in kullanilan araglari, gidanin yemege donistiiriilmesi, sunumu, tiiketimi ve bu tiiketimi etrafinda
gelisen inang ve ritiielleri de dikkate alarak daha da kapsamli bir sekilde diisiinmek miimkiindiir. Tanimdan da
anlagilacag1 iizere yemek Kkiiltiiriiyle ilgili ¢alismalar1 sadece besin; yemegi hazirlama, sunma ve tiiketme
aligkanliklariyla sinirlandirmak miimkiin degildir. Yemekle inang, ritiiel ve statli kavramlar1 arasinda da baglar s6z
konusudur. Sosyoloji, sosyal ya da kiiltiirel antropoloji, giiniimiize kadar bu baglar iizerinde de énemli ¢aligmalar
yapmistir. Yemegi, bu baglamda antropolojinin kapsamina déahil eden isimlere Claude Lévi-Strauss, Mary
Dauglas, Sidney W. Mintz ve Christine M. Du Bois gibi isimleri 6rnek vermek miimkiindiir. insanlara kendileri
ve baskalari i¢in kim ve ne olduklarini ifade etmeleri i¢in bir ¢ikig noktast sunan yemek, son dénemlerde kimlik,
milliyetgilik ve politika konulu ¢aligmalari da odak noktalarindan biri olmaya baglamistir. Biiyiik 6l¢lide gézden
kacirilmis olan yemek, kimlik, milliyetcilik ve politika iligkisi {izerinde duran isimlerin basinda Ronald Ranta,

Yonatan Mendel ve Atsuko Ichijo, Michaela DeSoucey, Jonathan Leer gibi isimler gelmektedir.

“Gastomilliyetcilik” (Gastronationalism) terimi, ilk olarak 2000 ve 2002 yillarinda William Swart
kullanilmis olsa da Michaela DeSoucey, gastromilliyetciligin basili ortamda kullanimini ilk tegvik eden kisi olarak
bilinmektedir. DeSoucey, gastromilliyetgilik kavramini, kiiresellesmenin tek boyutlu, homojenlestirici bir giig
olarak anlasilmasina meydan okumanin bir yolu olarak Onermistir. O, gastromilliyetgiligi, “kiireselciligin
homojenlestirici egilimlerinin ve yeni kimlik politikalar1 bigimlerinin ortaya ¢ikisinin yarattig1 diyalektigin” bir
yan yana gelisini yakalamak i¢in faydali bir a¢1 olarak gormiistiir (DeSoucey 2010, 433). Gastro milliyetgilik,
DeSoucey tarafindan giderek kiiresellesen bir diinyada yiyecek ve politikayr devlet aktdrlerine odaklanarak
anlamak icin bir ara¢ olarak kavramsallagtirilmistir. Gastromilliyetcilik, gidanin ve tarihinin, {iretiminin,
kontroliiniin, hazirlanmasinin ve tiiketiminin milliyetciligi ve milli kimligi tesvik etmenin bir yolu olarak
kullanilmasidir. Gastromilliyetgilik, iki ya da daha fazla bolge ya da ilke arasinda, belirli bir yemek ya da
hazirligin bu bolge ya da ilkelerden biri tarafindan sahiplenilip sahiplenilmedigi ve digerleri tarafindan
sahiplenilip sahiplenilmedigi konusundaki tartigmalar1 da igerebilmektedir. Bu tiir tartigmalar, aym1 cografyada
yasayan ve tarih boyunca birbirleriyle temas halinde olan toplumlar arasinda politik catigmalara da yol
acabilmektedir. Bu tiir tartigma ya da ¢atismalardan etkilenen yemekler ise genellikle sembolik bir etnik dneme

sahip yemeklerdir.

I Prof. Dr., Marmara Universitesi Insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi Tiirk Dili ve Edebiyat: Boliimii Tiirk Halk
Edebiyati Anabilim Dali, mehmet.aca@marmara.edu.tr
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II1. Uluslararasi Sosyal Bilimler ve Tiirk Kiiltiiri Sempozyumu Bildiri Kitabi

Bu ¢alismada yemekle milli kimlik arasindaki iligkilere dikkat gekilip gastromilliyetciligin anlam1 ve 6nemi
tizerinde durulduktan sonra Yunanlar ve Ermenilerle olan yemek odakl tartismalarimiz tarih, cografya, toplumlar
arasi iliskiler ve etkilesimler, tanitim ve pazarlama odakli bir sekilde ele alinacaktir. Caligmada, bu tiir
tartigmalarda Tirkler, Yunanlar ve Ermeniler arasindaki cografi, tarihi, siyasi ve kiiltiirel iligki ve etkilesimlerle
imparatorluk miras1 olgusunun dikkate alinmasi gerektigine 6zel olarak vurgu yapilacaktir. Tiirk toplumu ve
devletinin bu tiir tartismalarin iistesinden hamasi bir milliyet¢i sdylemle gelemeyecegine dikkat ¢ekecek olan
calisma, ¢oziimiin hukukun yani sira, dogru ve islevsel tanitim ve pazarlama yontemlerinin gelistirilmesinde

oldugunun altini ¢izecektir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, kimlik, yemek kiiltiirii, gastromilliyetgilik, kiiltiirel temelliik.

Abstract

This study draws attention to the relationship between food and national identity, dwelling on the meaning
and importance of gastronationalism. It then discusses our food-focused debates with the Greeks and Armenians
from the perspectives of history, geography, inter-communal relations and interactions, promotion, and marketing.
Special emphasis is placed on the need to take into account the geographical, historical, political, and cultural
relationships and interactions, as well as the phenomenon of the imperial legacy, among the Turks, Greeks, and
Armenians in such debates. The study asserts that a food nationalism which ignores global competition and
contemporary promotion, marketing, and branding processes will not go beyond complaining and voicing
grievances. After making a situational analysis and expressing the problems, the study also put forward some
concrete suggestions for the Turkish culinary culture to be promoted and appreciated by the world much more
effectively.

Keywords: Food, national identity, gastronationalism, intangible cultural heritage, globalization

Giris

Bu yazida yemekle milli kimlik arasindaki iliskiye dikkat cekilip gastromilliyetciligin
anlami1 ve onemi lizerinde durulduktan sonra Yunanlar ve Ermenilerle olan yemek odakli
tartigmalarimiz tarih, cografya, toplumlar aras iligkiler ve etkilesimler, tanitim ve pazarlama
odakli bir sekilde ele alinacaktir. Calismada, bu tiir tartismalarda Tiirkler, Yunanlar ve
Ermeniler arasindaki cografi, tarihi, siyasi ve kiiltiirel iliski ve etkilesimlerle imparatorluk
miras1 olgusunun dikkate alinmasi gerektigine 6zel olarak vurgu yapilacaktir. Tiirk toplumuyla
devletinin bu tiir tartismalarin iistesinden sadece hamasi sdylemle gelemeyecegine dikkat
cekecek olan galisma, ¢oziimiin hukukun yani sira, dogru ve islevsel tanitim, pazarlama ve

markalagsma yontemlerinin gelistirilmesinde oldugunun altin1 ¢izecektir.

Ronald Malta ile Yonatan Mendel, yemek kiiltiirtinden sadece belirli bir beslenme bigimini

degil, daha ¢ok gidanin yetistirilme, iiretilme, hazirlanma, metalastirilma, tiiketilme ve belirli
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bir toplum tarafindan algilanma bi¢im ve yontemlerini kast etmistir (Malta/Mendel, 2014: 414).
Yemek ya da yemek kiiltiirii, birey ve ulus arasinda 6zel bir iliski kurup onu stirdiirtir. Yemek
kiiltiiriiyle basitge belli bir diyet kastedilmez, daha ziyade yemegin belli bir toplum tarafindan
pisirildigi, ticarilestirildigi ve tiiketildigi ifade edilir (Mendel/Ranta, 2014: 414). Yemekle
inang, ritiiel ve statii kavramlar1 arasinda da baglar s6z konusudur.? Sosyoloji, sosyal ve kiiltiirel
antropoloji disiplinlerinin temsilcileri gliniimiize kadar bu baglar lizerinde de 6nemli ¢alismalar
yapmislardir Yemegi, bu baglamda antropolojinin kapsamina dahil eden isimlere Claude Lévi-
Strauss, Mary Dauglas, Sidney W. Mintz, Christine M. Du Bois, Jack Goody, Claude Fischler,
Carole Counihan gibi isimleri 6rnek vermek miimkiindiir. Bu isimlere, Tiirkiye’den Mahmut
Tezcan’1 “Tiirk Yemek Antrolopojisi Yazilar1” (2000) adli kitabiyla dahil edebiliriz. Yemegin
sosyolojisi iizerine ¢alisan isimlere ise Bati’dan Anne Murcott, Wm. Alex Mclntosh, Stephen
Mennel, Alan Beardsworth, Teresa Keil, Zeynep Kilis Alaska; Tiirkiye’den ise Hayati Besirli

gibi isimleri drnek verebiliriz.

Insanlara kendileri ve baskalar1 i¢in kim ve ne olduklarini ifade etmeleri igin bir ¢ikis
noktas1 sunan yemek, son donemlerde kimlik, milliyet¢ilik ve politika konulu ¢alismalarin da
odak noktalarindan biri olmaya baslamistir. Biiyiik 6l¢iide gézden kagirilmis olan yemek,
kimlik, milliyet¢ilik ve politika iligkisi iizerinde duran isimlerin basinda Bati’da Claude
Fischler, Ronald Ranta, Yonatan Mendel ve Atsuko Ichijo, Michaela DeSoucey, Jonathan Leer

gibi isimler gelmektedir.
Kiiresellesmenin Homojenlestirici Giicii ve Gastromilliyetcilik

“Gastomilliyet¢ilik” (gastronationalism) terimini, ilk olarak 2000 ve 2002 yillarinda
William Swart kullanmigsa da Michaela DeSoucey, gastromilliyetciligin basili ortamda
kullanimini ilk tesvik eden kisi olarak bilinmektedir. DeSoucey, gastromilliyet¢ilik kavramini,
kiiresellesmenin tek boyutlu, homojenlestirici bir gii¢ olarak anlasilmasina meydan okumanin
bir yolu olarak dnermistir. O, gastromilliyetciligi, “kiireselciligin homojenlestirici egilimlerinin
ve yeni kimlik politikalar1 bi¢imlerinin ortaya cikisinin yarattigi diyalektigin™ bir yan yana
gelisini yakalamak i¢in faydali bir a¢1 olarak gormiistiir (DeSoucey, 2010: 433).
Gastromilliyetcilik, DeSoucey tarafindan giderek kiiresellesen bir diinyada yiyecek ve

politikay1 devlet aktorlerine odaklanarak anlamak i¢in bir arag¢ olarak kavramsallastirilmistir.

2 Fischler’a gore yiyecekler inanglari, degerleri ve kimligi de igsellestirdigimizin bir metaforudur. Bir grubun
yiyecegini yemek, sembolik olarak o grubun bir pargasi olmayi1 kabul etmek anlamina gelir. Belirli yiyeceklerden
kagimmak (diyetler, dini yasaklar), bir inang ya da kimlik sistemini disa vurarak bireyin kendisini belirli bir kolektif
icinde konumlandirmasina yardimci olur (Fischler, 1988).
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Gastromilliyetcilik, gidanin ve tarihinin, {retiminin, kontroliiniin, hazirlanmasinin ve
tiiketiminin milliyet¢iligi ve milll kimligi tesvik etmenin bir yolu olarak kullanilmasidir.
Gastromilliyetgilik, iki ya da daha fazla bolge ya da iilke arasinda, belirli bir yemek ya da
hazirligin bu bolge ya da iilkelerden biri tarafindan sahiplenilip sahiplenilmedigi konusundaki
tartismalar1 da i¢erebilmektedir. Bu tiir tartismalar, zaman zaman ayni cografyada yasayan ve
tarth boyunca birbirleriyle temas halinde olan toplumlar arasinda politik catigmalara da yol
acmistir. Tartisma ya da catismalardan etkilenen yemekler ise genellikle sembolik bir etnik

oneme sahip yemeklerdir.

Ichijo ve Ranta’nin yerinde tesptiyle yemegin politigi, derin bir sekilde ulus devlet sistemi
icinde yerlesik hale gelmistir. Bu yiizden yemek ve milliyetgilik, siyasetin dogasini arastirmak
icin biiyiileyici bir eksen olusturmustur; ¢iinkii siyasetin ¢esitli boyutlarina ve bunun bizimle
olan iligki bi¢cimine 151k tutmustur (Ichijo/Ranta, 2018: 10). Yemek ve beslenmeye, devlet ve
devlet destekli organizasyonlar tarafindan ulus devletin amaglar1 dogrultusunda, en yaygin
sekliyle bu ulus devletin bagimsizligini siirdiirmesi i¢in 6zel dnem verilir. Bu nedenle yemek
politikalarini, modernlesen bir devletin ve kolonyal baglamda milliyetci giiclerin “resmi”

milliyet¢ilik fikirleri lizerinden ele almak bir zorunluluktur (Ichijo/Ranta, 2018: 121)

Bilindigi iizere milliyetcilik siyasetin, politik ekonominin ve uluslararas: iligkilerin
biitiinleyici bir 6zelligidir. Yemek de kendisiyle siyasi gii¢lerin ¢esitli diizeylerde ilgili oldugu
temel metalardan birisidir. Ornegin, “yemek-ve-milliyetcilik” ekseni; yemek yapma, yeme ve
icme gibi siradan eylemlerin icinde ifade edilen gilindelik milliyet¢iligi gida yardimini
cevreleyen hassasiyete baglayabilir ve dolayisiyla giindelik bir olay: uluslararasi siyaset ve
politik ekonomiyle irtibatlandirabilir. Baska bir 6rnek, klasik milliyet¢iligin ticari isletmeler
tarafindan yemek cesitlerinin otantik ve belli bir mutfagin bir pargasi olarak tesvik edilmeleri
araciligiyla kullanimidir. Bu, bireylerin milliyet¢iligi/ulusal kimlikleri miizakere edip anlama
yolunu bi¢imlendirip etkiler ve ayn1 zamanda hiikiimetlerin ekonomi ve gida giivenligi konulari

iizerine politikalariyla ilgilidir ve bunlardan etkilenir.

Ulus-devlet olgusu, pek cok alanda oldugu gibi, yemek konusunda da ulusal iddialari
giindeme getirmistir. Ozellikle de Tiirkler gibi imparatorluk geleneginden gelen milletlerin
imparatorluklarin biinyesindeki diger unsurlardan ayrigarak ya da ayrismak zorunda kalarak
ulus-devletleri kurmalari, ulusal kimligi inga etme ve bunu cagdas diinyaya kabul ettirme
cabalar1 dogrultusunda yemek Kkiiltiirlinii de 6n plana c¢ikarmistir. Kimligin ifadesi olan
geleneksel yemeklerin imparatorluk biinyesinden ayrilan diger milletlerce de sahiplenilerek

ulusal kimliklerin bir ifadesi haline getirilmesi, en 6nemlisi de ¢agdas diinyaya ulusal yemekler
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olarak tanitilarak ekonomik kazanimlar elde edilmesi, ulusal iddialara yemegi de dahil etmistir.
“Gastromilliyetcilik” (DeSoucey, 2010: 446) ve “Mutfak Milliyet¢iligi” (Ferguson, 2010: 102)
yemek konusunda ulusal iddialarda bulunmanin yani sira, kiiresellesmenin neden oldugu

homojenlesmeye karsi direnmenin de bir yolu olmustur.

Gastromilliyetgiligi devlet organlari, sivil toplum kurulusglari, isletmeler ve is gruplari ile
bireylerin ¢abalar1 bi¢cimlendirir. Ulus devletler, kiiresellesen diinyada ulus devlet cercevesinin
otesinde hareket eden giicleri gittikge daha ¢ok dikkate almaya zorlanmaktadirlar. Bu nedenle
yemek ve milliyetcilik arasindaki iliskiyi, igerisinde giindelik yasamin, ulus devletin,
uluslararasi orgiitlerin ve kiiresel ekonomik ve siyasi gli¢lerin yemek konusunda kendilerine
has dinamikler yaratmak i¢in bir araya geldikleri kiiresel ol¢ekte ele almak kagmilmaz bir
durumdur. Kiiresel rekabati; cagdas tanitim, pazarlama ve markalagma siireclerini géz ard1 eden
bir yemek milliyetciligi, sikayet¢ci olmaktan ve magduriyetin dillendirilmesinden Gteye

gitmeyecektir.

Iletisim ve ulasim hizinin insan aklmi zorladig1, sinema filmleriyle televizyon dizilerinin
artik kiiresel olcekte izlendigi, internetin ve sosyal medyanin giindelik hayatin rutinine
dontstiigii, milletlerle ve devletlerin her agidan i¢ ice girdigi, baska milletlerin gelistirdigi
yontemlerin artik bir sir olmadig1 gliniimiizde ilgi ¢ekememek, anlatamamak, tanitamamak,
kabullendirmemek, tescil ettirememek ve uluslararasi markalara doniistirememek akildan ve

¢Oziimden uzak bir duyarhiliga ve politikasizliga isaret etmektedir.
Yemek Davamiz ya da Kavgamiz

Mutfagin milliyet¢ilik calismalart i¢in dogal bir odak noktasi oldugunu one siirerek 21.
ylizyilin ilk on yillarinda bu tiir diizinelerce ¢alismaya isaret eden yemek tarihgisi Michelle T.
King, Asya’nin mutfak milliyet¢iliginin 6zellikle yogun ve giiclii olduguna dikkat ¢cekmistir
(King, 2019: 1). Cin ve Kore yemekleri satan diikkanlarin sayisinin Tiirkiye’de giderek artmasi,
ozellikle de genglerinin Kore yemegi satan diikkanlarin 6niinde uzun kuyruklar olusturmalari,
King’in tespitini Tiirkiye 6zelinde de dogrular niteliktedir. Giiney Kore sinamasiyla televizyon
dizilerinin gengler iizerinde olusturdugu cekim alani, kanaatimizce, Kore yemeklerine olan
ilginin artmasinda da etkili olmaktadir. Bu baglamda, izlenme orani bakimindan diinya

genelinde {igiincii siraya oturan Tiirk dizilerinin, diinyanin sayili mutfaklarindan olan ve
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Tiirkiye’ye gelen ziyaretgilerin yogun ilgi gosterdikleri Tiirk mutfaginin tanitimi konusundaki

etkisinin de yurt dis1 odakli bir sekilde ayrica arastirilmasi gerekmektedir.

Ozellikle Yotube ve Instagram’in Uzak Dogu iilkelerinin yemek videolariyla dolu oldugu
giiniimiiz diinyasinda belli basl1 yiyecek ve icecekler lizerinden siirdiiriilen tartisma ve rekabet
biitiin hizryla devam etmektedir. Israil, Filistin, Suriye ve Liibnan arasinda koken, ulusal simge
ya da kimlik ve pazar odakli humus tartigmalar1 (bu tartisma zaman zaman Humus Savaslari
olarak da nitelendirilmektedir) ve rekabeti yasanirken Anadolu Tiirkleriyle Azerbaycan
Tiirkleri de bu tartisma ve rekabeti Yunanlar ve Ermenilerle siirdiirmektedirler. Ornegin dolma
ya da “tolma”, hem Ermenistan hem Azerbaycan tarafindan sahiplenilmektedir. Ermenistan,
her yi1l Azerbaycan’la olan catigsmalarinda tarthi dneme sahip bir yerde “tolma” festivali
diizenlemektedir. Dolma, tipki cacik (Yunanlar “caciki” adin1 vernektedirler) gibi, Tiirkiye ile
Yunanistan arasinda da bir sorundur. Ister “tolma”, ister “dolmaki” olarak adlandirilsin, bu
yiyecegin adinin Tiirk¢edeki “dol-" fiiline eklenen fiilden isim yapma eki olan “+ma’nin
eklenmesiyle olusturuldugu bilinen bir husustur. Bilindigi iizere, cacik ve benzeri yogurt bazli
yemeklerin kokent, Tiirk gocleri araciligiyla Anadolu, Balkanlar ve Orta
Dogu’ya yayilan Tiirkistan yogurt kiiltiiriine dayanmaktadir.* Bir diger paylasilamayan yiyecek
“keskek’tir. Tiirkiye’de harisa ve helise de denen keskek, hem Ermenistan hem de Tiirkiye
tarafindan sahiplenilmektedir. Keskek, UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesine
dahil edilmistir. Bu da hararetli bir tartismaya yol agmistir. Ermeniler, yemegin ana malzemesi
olan bugdayin, gelenegin gdcebe oldugu Tiirkiye’de gelistirilmis olamayacagini savunarak
kars1 ¢cikmaktadirlar. Bu 6rnek, yemegin kiiltiirel miras olarak taninmasinin nasil uluslararasi
bir siyasi anlasmazlik kaynagi haline geldigini gostermesi bakimindan 6nemlidir. Keskegin
UNESCO listesine alinmas®, bir iilkenin kiiltiirel mirasin1 resmi olarak pekistirirken, ayni
zamanda bu yemegi geleneksel olarak kendi mutfaginin bir pargasi olarak goren diger tarafin
itirazlarina neden olmustur. Tartigma, yemegin tadi ya da yapilis1 yerine, ana malzemesi olan
bugday iizerinden ylirlitiilmektedir. Ermeni argiimani, bugdayin yerlesik (yerlesik tarim) bir
gelenegi isaret ettigini ve dolayisiyla gocebe bir gegmise sahip olan (ve bugday temelli

olmayan) bir toplumda dogmus olamayacagimi iddia ederek yemegin kokeni ve kiiltiirel

3 Dizi ve filmlerin sofraya etkisi, “Independent Tiirkge”de 7 Mayis 2021°de Lale Elmacioglu tarafindan gesitli
gastronomi uzmanlari iizerinden sorgulanmistir (URL-1). Konuya Ramazan Bing6l de 10.12.2023 tarihinde “Yenis
Safak” gazetesinde “Tiirk Dizilerinde Tiirk Mutfagin1 Gérmek Istiyoruz” baghgiyla dikkat gekmistir (URL-2).

4 Yogurdun tarihi igin bk. Ozden, 2008.

> UNESCO Kiiltiirel Miras Listelerine eklenen yiyecek ve i¢eceklerimiz sunlardir: Toren keskegi mesir macunu
ve mesir macunu festivali, Tiirk kahvesi ve gelenegi, ince ekmek (lavas, katirma, jupka, yufka). Cay ise gay

etrafinda olusan kiltiir (misafirlik, misafirperverlik ve toplumsal etkilesim sembolii) temelinde listeye eklenmistir
(URL-3).
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mesruiyeti hakkinda bir iddia ortaya koymaktadir. Daha 6nceki dolma drneginde oldugu gibi,
keskek de siradan bir yiyecek olmaktan ¢ikarak ulusal koken ve tarihsel aidiyet konusunda

stiregelen bir gastromilliyet¢ilik semboliine donlismiistiir.

Paylasilamayan yiyecekler arasinda “lavas™ da anmak gerekir. Lavas ekmegi Tiirkiye,
Azerbaycan ve Ermenistan tarafindan sahiplenilmektedir. Ermeniler, lavasin geleneksel olarak
bir tandirda (tonir) hazirlandigini ve bunun da Ermenistan gibi yerlesik (gocebe olmayan) bir
toplumda gelistigini gosterdigini savunmaktadir. Ermeni medyasindaki suglamalar, Tiirkiye ve
Azerbaycan’in erken donem gOcebe yasam tarzlarini gizlemek amaciyla bu yemegi

sahiplenmeleri lizerine odaklanmustir.

UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel Miras dgeleri listesine dahil edilen kahve
de Tiirkiye ile Yunanistan arasindaki rekabet konularindan biridir. Bu kahve tarzi, aym
zamanda Yunanistan tarafindan da sahiplenilmektedir. Bu Ornek, gastromilliyetgilik
konusundaki 6nceki Orneklerle ayni dinamigi, bu kez bir igecek iizerinden gostermektedir.
Tipki keskek orneginde oldugu gibi, Tiirk kahvesinin UNESCO tarafindan listeye alinmasi,
Tiirkiye’nin kiiltiirel miras1 adina uluslararasi bir zafer anlamina gelmektedir. Ancak bu resmi
tanima, iceceg8i geleneksel olarak kendi kiiltiirliniin bir pargasi olarak goren Yunanistan gibi
diger komsu {ilkelerle arasinda siirtiismeye neden olmaktadir. Bu tiir igecekler genellikle
bolgedeki bir¢ok kiiltiirde mevcut oldugundan sahiplenme miicadelesi ¢ogu zaman yemek ya
da icecegin adlandirilmasi ve kokeni tizerine yogunlasmaktadir. Bu durum, Somut Olmayan
Kiilttirel Miras listelerinin bile bazen kiiltiirel semboller {izerinden siiren ulusal iddialar1 ve

gerilimleri hafifletmek yerine, uluslararasi bir platforma tagiyabildigini gostermektedir.
Sonug¢ ve Oneriler

Tiirkiye, Azerbaycan, Yunanistan ve Ermenistan’in ayni kiiltiir havzasinda yer aldig1 ve bu
nedenle maddi ve manevi kiiltiir temelinde pek ¢ok ortakliga sahip olduklari tartisilmaz bir
gercektir. Yiizyillar boyunca ayni cografyada, 6zellikle de ortak bir devlet ¢atis1 altinda yasayan
toplumlar, pek ¢ok kiiltiirel unsuru ortaklasa bir sekilde yasatmislardir. Gegmis donemlerde bir
arada yasamanin simgesi olan bazi unsurlar zamanla, 6zellikle de etnik ve dinsel temelli
ayrismalarin yasandigr donemlerde bolgesel ve uluslararasi tartigmalara, gerilimlere ve
rekabetlere neden olabilmistir. Yukaridaki orneklerden de anlasilacagi {izere, bolgesel ve

uluslararasi tartisma, gerilim ve rekabetlerin odaginda yiyecek ve igecekler de yer alabilmistir.

Yiyecek ve icecek davamizda devlet organlarina, sivil toplum kuruluslarina, isletmelere, is

gruplartyla bireylere Onemli gorevler diismektedir. Avrupa’ya ogrettigimiz doneri bile
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Almanlara kaptirma noktasinda olusumuz, s6z konusu kurum, kurulus ve isletmelerin yeni
yaklasim ve yontemleri gelistirmesi gerektigini gostermektedir. Yukarida da ifade edildigi gibi
akla, kararlihiga, teknolojiye, ¢agdas ve islevsel yaklasim ve yontemlere dayanmayan
girisimlerimiz, sonuna kadar hakli da olsak sonucsuz kalabilmektedir. Bu sorunun asilmasit da
hem gilinlimiiz diinyasinin gereklerine ve gerceklerine hitap eden yeni yaklagimlarla
yontemlerin gelistirilmesine hem de bu isi etkili bir sekilde yapan milletlerin deneyimlerinden

yararlanilmasina baglhdir.

Yaziya, Tirk mutfak kiiltiiriiniin diinayaya ¢ok daha etkili bir sekilde tanitilabilmesi ve

sevdirilebilmesi adina bir kag 6neride bulunularak son verilecektir.

1. Yemeklerin hikayesini, yapilis siireglerini ve yoresel kokenlerini anlatan, gorsel agidan
carpici videolar ve fotograflar hazirlanmali ve bunlar Instagram, TikTok, YouTube gibi sosyal

medya araglari iizerinden yayginlastiriimalidir.

2. Uluslararas1 taninmis yemek elestirmenleri, blogerlart ve sosyal medya fenomenleri

Tiirkiye’de agirlamali, deneyimlerini genis kitlelere ulagtirmalari saglanmalidir.

3. Kullanicilarin Tiirk mutfaklarini, pazarlarini ya da bir yemegin yapimini sanal olarak
deneyimleyebilecekleri igerikler olusturmalidir.

4. Geleneksel Tiirk yemekleri, modern pisirme teknikleri (suvit®, molekiiler gastronomi’ vb.)
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ve minimalist, estetik sunumlarla uluslararasi “fine dining”* standartlarina taginmalidir.

5. Diinyaca tinlii Tiirk ve uluslararasi seflerin is birligiyle Tirk mutfaginin kiiresel trendlere

uyarlanmis fiizyon yemeklerini igeren pop-up restoranlar’ ya da etkinlikler diizenlemelidir.

6 Suvid (sous-vide) ya da vakumda pisirme, yiyecekleri vakumlama yoluyla havasi tamamiyla alinmis izole naylon
torbalar i¢inde diisiik sicaklikta uzun siirede pisirme yontemidir (Erdem/Gékmen, 2022).

7 Molekiiler gastronomi, yemeklerin hazirlanma asamasindaki fiziksel ve kimyasal degisimleri takip eden bir
yemek bilim dalidir. Molekiiler gastronomi meyve, sebze ve cikolatadan kdpiikler ¢ikarir, soyadan yenilebilir
kagitlar yapar, besinleri dondurucularla pargalanabilir hale getirir, farkli besinleri havyar taneleri seklinde yeniden
yorumlar, karisimlardan yuvarlak topguk seklinde besinler yapar (Comert/Cavus, 2016).

8“Fine—dining” (iyi, kaliteli yemek), tipik bir restorandan daha sofistike, 6zel ve pahali bir restoran deneyimidir.
Bu tiir restoranlarin dekoru daha kaliteli malzemeler igerir ve isletmeler, ziyaretgilerin genellikle uymasi beklenen
belirli yemek yeme kurallarina sahiptir. Servis saatleri kisitlamasi ve bazen bir kiyafet yonetmeligi de buna dahildir
(Top/Yarmaci, 2021).

? Pop-up restoranlar, belirli bir temaya ya da konsepte dayali olarak, belirli bir zaman diliminde ve gegici olarak
hizmet sunan restoranlardir. Son yillarda bir gastronomi trendi olarak ortaya ¢ikan pop-up restoranlar; sefler ve
restoran sahipleri i¢in daha az bir yatirim ve finansal riskle biiylime imkan1 sunmakla birlikte miisterilerine farkli
ve akilda kalic1 bir yeme i¢gme deneyimi yasatmaktadir (Aldemir/Ugan Kayaalp, 2024).
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6. Yiyecek ve igeceklerin ekolojik ve saglikli yonlerini 6n plana ¢ikarilmalidir. Tiirk mutfaginin
atiksiz, mevsimlik, yerel ve zeytinyagli/sebze agirlikli (6zellikle Ege ve Akdeniz mutfaklar)

yonleri modern bir beslenme anlayisiyla bagdastirilarak tanitilmalidir.

7. “Tarladan Sofraya” hikayeleri olusturulmali, cografi isaretli lirlinlerin ve yerel {reticilerin

Oonemini vurgulayan belgeseller ve igerikler hazirlanamlidir.

8. Gastronomi turizmine ve kiiltiirel deneyimlere agirlik verilmeli, tematik gastronomi turlar
diizenlenmelidir. Baska bir deyisle farkli bélgelerin (Giineydogu Anadolu, Karadeniz, Ege vb.)

0zgiin mutfaklarin1 deneyimlemeye odaklanan yiiksek kaliteli tur paketleri olusturulmalidir.

9. Tiirk mutfag: ile bu mutfagin ustalari, diinya ¢apindaki 6nemli gastronomi festivallerinde

yiiksek profilli etkinlikler ve tadimlar araciligiyla temsil edilmelidir.

10. Dijital mutfak atdlyeleri olusturularak diinyanin farkli yerlerindeki insanlara ¢evrimigi

(online) olarak geleneksel Tiirk yemekleri yapimi 6gretilmelidir.

Bu ve buna benzer yontemler, bir yandan Tiirk mutfaginin sadece kebap ve donerden ibaret
olmadig1 gosterecek diger yandan da kiiltiirel derinligini, sagliklt yonlerini ve modern

yaklasimlarini da kiiresel capta ilgi ¢ekici bir sekilde sunmay1 saglayacaktir.
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Sémiirgecilik Sonrasi ingiliz Romaninda Yemek,
Kiiltiir ve Kimlik

Mehmet Ali CELIKEL!

Ozet

Bu caligma somiirgecilik sonrasi Britanya edebiyatinda yemek kiiltiiriiniin bir kimlik ifadesi, kiiltiirel
melezlik ve direnis aracina nasil doniistiigiinii incelemektedir. Timothy Mo, Hanif Kureishi ve salman Rushdie
eserlerinde mutfak aligkanliklarinin asimilasyon ve kiiltiirel bellek arasindaki gerilimi ortaya ¢ikaran bir olguya
doniistiigli vurgulanmaktadir. Boylece, emperyalizm sonrasi Britanya hayatina uyum saglama siirecinde yemek

gomenlerin kiiltiirel kimliklerini koruma aracina doniismiistiir.

Anahtar Sozciikler: Somiirgecilik sonrast roman, yemek, kiiltiir, kimlik

Food, Culture and Identity

in Postcolonial British Novel

Abstract

This article examines how postcolonial British fiction represents food as a site of identity negotiation, cultural
hybridity, and resistance. Through readings of works by Timothy Mo, Hanif Kureishi, Salman Rushdie, and others,
it argues that culinary practices reveal the tension between assimilation and cultural memory. Food thus becomes

a metaphor for the migrant’s struggle to preserve identity while adapting to the post-imperial British space.

Key Words: Postcolonial novel, food, culture, identity

GIRIS

Somiirge romani, somiirgeci sdylemin edebi bir uzantisi olarak, somiirge toplumlarinin
bireylerini genellikle egzotiklestirici, indirgemeci ve Otekilestirici bir bakis acisindan temsil
etmistir. Bu temsillerde somiirgelestirilmis halklar; anlasilmaz bir dil konusan, tuhaf giysiler
giyen ve alisilmadik yemekler yiyen figiirler olarak betimlenmis, dolayisiyla Bati
medeniyetinin uygarlagtirict misyonunun nesneleri haline getirilmislerdir. Bu anlayis, Edward
Said’in ifadesiyle, Dogu’nun Bat1 tarafindan epistemolojik olarak insa edildigi Oryantalist

sOylemin bir yansimasidir. Somiirgeci edebiyat, Bati’nin kendi kimligini uygarlik, ilerleme ve

! Prof. Dr., Marmara Universitesi, Insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi, Ingiliz Dili ve Edebiyat: Boliimii,
mehmet.celikel@marmara.edu.tr
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rasyonalite kavramlari etrafinda kurarken, somiirgelestirilen topluluklari bu kavramlarin karsitt

olarak tanimlamistir.

Ikinci Diinya Savasi sonrasinda bagimsizliklarin kazanilmasina kadar siiregelen bu sdylem,
edebiyatta da gii¢lii bir sekilde hissedilmistir. Rudyard Kipling’in Kim (1901) ve E. M.
Forster’in 4 Passage to India (1924) romanlari, bu tiir 6tekilestirici sdylemin 6rnekleri arasinda
yer alir. Her iki romanda da Ingiliz somiirge yonetimi ile yerli halk arasindaki iliskiler,
cogunlukla Ingiliz kiiltiiriinii i¢sellestirmis, Ingilizce konusabilen, somiirgeciyle isbirligi icinde
olan yerli figiirler lizerinden temsil edilir. Bu karakterler, “medeniyet” ve “barbarlik” arasinda
bir koprii kuran, ayn1 zamanda somiirge diizeninin devamliligin1 saglayan sembolik figiirlerdir.
Buna karsin, genis halk kesimleri bireyler olarak degil, homojen bir topluluk olarak, yani 6znel
deneyimlerden yoksun, kolektif bir “6teki” olarak betimlenmistir. Bu durum, romanin anlati
merkezinde daima Ingiliz 6znenin bulundugu, yerli karakterlerin ise yan ya da arka plan

figtirleri olarak konumlandirildig: hiyerarsik bir temsil yapis1 dogurmustur.

Ikinci Diinya Savasi sonrasinda baslayan somiirgecilik karsit1 hareketler ve bir¢ok iilkenin
bagimsizligin1 kazanmasiyla birlikte, edebiyatta da somiirgecilik sonrasi (postkolonyal) bir
donem baglamistir. Bu donemde somiirge edebiyatinin tek yonlii sdylemi kirilmis, temsil
iliskileri tersine cevrilmeye baslanmustir. Artik “dtekilestirilmis” kiiltiirler, Ingiliz kiiltiiriinii ve
Bat’y1 elestirel bir nesne olarak gormeye, hatta kimi durumlarda onu o&tekilestirmeye
baslamistir. Ancak bu donilislim, sOmiirgecilik sonrasi romanlarda yeni bir sorunsali da
beraberinde getirmistir: kiiltiirel melezlesme (hybridity) ve kimlik pargalanmasi. Homi K.
Bhabha’nin kavramsallastirdig1 bu melezlik olgusu ne tamamen yerli ne de tamamen Batili bir
Oznenin ortaya ¢ikmasina, kimligin siirekli bir arada kalma, miizakere ve yeniden insa siireci
icinde distinlilmesine yol agmistir. Dolayisiyla, somiirgecilik sonrasi roman yalnizca eski
iktidar iliskilerini tersine ¢evirmekle kalmamis, ayn1 zamanda kimligin, kiiltiiriin ve aidiyetin

sabitlenemez dogasini da goriiniir kilmistir.

Somiirgecilik sonrast donemde gdgmenlerin ingiltere’ye akini, yalnizca bir demografik
degisim degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir yeniden yapilanma siireci olarak degerlendirilmelidir.
Bu gbéemenler, geldikleri cografyalarin kiiltiirel aligkanliklarini ve kimliksel unsurlarini yeni
toplumsal baglamlara uyarlarken, kaginilmaz bigimde bir melezlesme siirecinin pargasi haline
gelmislerdir. Homi K. Bhabha’nin tanimladigi anlamda bu melezlik, yalnizca iki kiiltiiriin
karisimint degil, ayn1 zamanda bu kiiltiirlerin sinirlarimi yeniden miizakere eden bir “li¢iincii

AN

mekan”1n (third space) olusumunu ifade eder. Gogmenlerin Ingiltere’ye yerlesmeleriyle birlikte
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ortaya ¢ikan bu iigiincii mekan hem sémiirge gecmisinin hem de modern Ingiliz kimliginin

yeniden tanimlandigi bir kiiltiirel temas alan1 olmustur.

Bu siirecte, yalnizca somiirge halklar1 degil, somiirgeci merkez olarak Ingiltere de
doniistime ugramistir. Somiirgecilik silireci boyunca “6tekini tanimlayarak kendi kimligini
kuran Ingiliz kiiltiirii, somiirgecilik sonras1 dénemde, bu “tekinin maddi ve kiiltiirel olarak
kendi sinirlarn ig¢ine girmesiyle birlikte, kimligini yeniden diislinmek zorunda kalmistir.
Catherine Hall’un da belirttigi iizere, imparatorluk tarihinin izleri Ingiltere’nin giindelik
yasaminin her alaninda, “cadde isimlerinde, ¢aydaki sekerde, icilen kahve ve kakaoda,
meyvelerde, mezarliklardaki anitlarda, park ve meydanlardaki abidelerde” ¢oktan yer etmisti
(Hall, 2001: 66). Bu maddi kalintilar, imparatorlugun goériinmez bir hafizasi olarak varligini
stirdiiriirken, somiirgecilik sonras1 goclerle birlikte bu hafiza, somut ve yasayan bir kiiltiirel

cogulluga doniismiistiir.

Artik imparatorluk, yalmizca anitlarda temsil edilen gegmis bir olgu degil, ingiltere’nin
giincel toplumsal dokusuna islemis bir gerceklik haline gelmistir. Go¢men topluluklarin
Ingiltere’ye yerlesmeleri, somiirgecilik déneminde merkezin sahip oldugu kiiltiirel saflik ve
medeniyet anlatisin1 kirmis; Londra, Birmingham, Manchester gibi kentler ¢okkiiltiirlii yasamin
ve kimliksel ¢esitliligin mekanlar1 haline gelmistir. Bu baglamda, imparatorluk artik merkezden
cevreye dogru yayilan bir giic iliskisi degil, cevreden merkeze taginan bir kiiltiirel geri doniis

(cultural feedback) siireci olarak igslemeye baslamistir.
Somiirgecilik Sonrasi1 Go¢ ve Kiiltiir

Somiirgecilik sonrasi gogmenlerin dili, mutfagi, dini inanglar1 ve giyim tarzlar1 yalnizca
yabanci unsurlar olarak kalmamis; zamanla Ingiliz giindelik yasamiin ayrilmaz pargalarina
dontismiistiir. “Curry”nin ulusal yemeklerden biri haline gelmesi, Afro-Karayip miiziginin
popiiler kiiltiire yerlesmesi ya da Giiney Asya kokenli Ingiliz yazarlarin edebiyat sahnesinde
belirginlesmesi bu doniisiimiin gostergelerindendir. Bu durum, Paul Gilroy’un The Black
Atlantic’te (1993) vurguladigr gibi, Atlantik diinyasinin karsilikli etkilesimlerle oriilmiis ¢cok
katmanl bir kiiltiirel ag oldugunu hatirlatir. Dolayisiyla, sémiirgecilik sonras1 Ingiltere, artik
tek bir kimligin temsil ettigi homojen bir ulus olmaktan ¢ikmis; gegmisin somiirge iligkilerinden

beslenen, siirekli doniisen ve ¢ok sesli bir kiiltiirel yapiya evrilmistir.

Bu yogun niifus hareketliligiyle birlikte Ingiltere nin toplumsal dokusu k&klii bir doniisiim
siirecine girmis, bu da kacinilmaz olarak kimlik, aidiyet ve ulusal benlik algisinin yeniden

tanimlanmasina yol agmustir. Sémiirgecilik sonrasi goglerle birlikte Ingiliz kimligi artik sabit,
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homojen ve “beyaz” bir ulusal kimlik olarak korunamaz hale gelmistir. Catherine Hall’un

belirttigi iizere:

Ingiltere’nin artik bir sdmiirge imparatorlugu olmadiginin ve sdmiirgecilik sonrasi bir ulusa
doniistiigiinlin anlagilmasindan sonra, kiiltiirel kimlikle ilgili sorular ulusal hayallerin 6niine ge¢mistir.
Yiizyillar boyunca, Ingiltere’deki beyazlar, 1k olarak o6tekilestirilmis olanlara karst uyguladiklar:
giicten kaynaklanan bir {istiinliik duygusu yasamaktaydilar. Bu giiciin kaybi, Ingiltere’nin diinyanin
biiyiik sorunlarinda artik kiigiik bir oyuncu oldugunun anlagilmasi ¢ok uzun siiren zor bir sorundu. (Hall,
2001b: 67)

Bu tespit, Ingiltere’nin imparatorluk sonrasi donemde yasadigi kiiltiirel ve psikolojik
kirilmay1 agikca gostermektedir. Somiirge doneminde merkez olma konumuna alismis bir ulus,
artik eski giliciinii ve bu giiciin besledigi kiiltiirel tistiinliik sdylemini siirdiiremez hale gelmistir.
Bu durum, ulusal kimligin yalnizca digsal bir aidiyet degil, aym1 zamanda tarihsel olarak
kurulmus ve ideolojik olarak siirdiiriilmiis bir temsil bi¢imi oldugunu ortaya koyar.
Imparatorlugun sona ermesiyle birlikte, beyaz Ingiliz kimligini tamimlayan sinirlar
bulaniklasmus, Ingiltere ¢okkiiltiirlii, coketnikli bir toplumun gergekligiyle yiizlesmek zorunda
kalmistir. Stuart Hall’un ifadesiyle:

Kimlik disiiniildiigii kadar saydam ve sorunsuz degildir. Belki de kimligin halihazirda
basariyla sonlandirilmis, yeni kiiltiirel uygulamalarin temsil ettigi bir gergeklik oldugunu
distinmek yerine, kimligin daima siire¢ i¢inde olan, daima temsil i¢inde yapilanan, asla

tamamlanmamuis bir iirlin oldugunu diisiinmeliyiz. (Hall, 222)

Hall’un bu goriisii, somiirgecilik sonrasi kimligin sabit bir 6zden ziyade, siirekli miizakere
edilen, degisen ve temsil siirecleriyle yeniden kurulan bir yap1 oldugunu vurgular. ingiltere’nin
postkolonyal donemdeki kimlik krizi, bu tamamlanmamiglik halinin toplumsal diizeydeki
yansimasidir. Gégmenlerin Ingiltere’deki varligi, ulusal kimligin tekil bir anlat: olmaktan ¢ikip,
coklu deneyimlerin, gecmislerin ve kiiltiirel seslerin i¢ ige gectigi bir sdyleme doniismesini
saglamistir. Ancak bu doniisiim ayn1 zamanda derin bir gerilim alan1 da yaratmigtir: bir yandan
kiiltiirel melezlesme ve ¢esitlilik kutlanirken, 6te yandan 6tekinin goriintirliigi, ulusal kimligin

kayb1 korkusunu tetiklemistir.

Bu baglamda, yirminci yiizyilin sonlarina dogru kiiresellesmenin hiz kazanmasi, bu
kiiltiirel doniisiimii daha da karmasik bir hale getirmistir. Gog¢, medya ve kiiltiir endiistrilerinin
etkisiyle kiiltiirel sinirlar giderek gecirgenlesmis, yerel kimlikler kiiresel imgelerle etkilesime
girmistir. Ancak bu etkilesim, ¢ogu zaman kiiltiirel ¢esitliligin derinlesmesinden ¢ok, yiizeysel

bir homojenlige yol agmistir. Horkheimer ve Adorno Aydinlanmanin Diyalektigi’nde (1944)

68



Mehmet Ali Celikel

“kiiltlir endiistrisi’ni elestirerek, “kiiltlirtin her seyi aynilastirdigi, filmlerin, radyolarin, gazete
ve dergilerin her seyin birbirine benzedigi, politik karsitliklarin bile ayni ritimle ifade edildigi

bir sistem” olusturdugunu belirtmektedirler. (1944: 94).

Bu tespit, postkolonyal kimliklerin kiiresel kapitalizm altinda maruz kaldig1 asimile edici
baskiy1 anlamak agisindan dnemlidir. Kiiltiir, bir yandan melezlesme ve ¢ogulculugu miimkiin
kilarken, oOte yandan piyasa dinamikleri araciligiyla farklar1 torpiileyerek onlari
ticarilestirmekte ve tek bir kiiresel kiiltiir séylemi altinda eritmektedir. Boylece, postkolonyal
Oznenin kimligi hem yerel hem kiiresel giigler tarafindan siirekli yeniden sekillendirilen bir alan
haline gelmistir. Kimligin parcalanmasi ve aynilagmasini igeren bu ikili siire¢, postkolonyal
edebiyatin da temel temalarindan birine, yani aidiyetin, kimligin ve temsilin istikrarsiz dogasina

isaret eder.

Somiirgecilik sonras1 goglerle birlikte Ingiltere’nin toplumsal hayata yerlesen Kkiiltiir,
hem gé¢men topluluklarin kendi kiiltiirel pratiklerinde hem de Ingiliz toplumunun giindelik
yasaminda derin doniistimlere yol agmustir. Bu siireg, yalnizca kiiltiirel bir karsilagsma degil,
aynit zamanda karsilikli bir yeniden sekillenme, yani ¢ift yonlii bir melezlesme siirecidir.
GoOcmenler, yeni toplumsal ortama uyum saglamaya ¢alisirken, beraberlerinde getirdikleri
yemek kiiltiirii, giyim tarzi, miizik bigimleri ve dini ritiieller, ingiliz kamusal alaninda goriiniir
hale gelmis, zamanla da bu alanin ayrilmaz bir par¢asina doniismiistiir. Bu durum, artik kiiltiirel
merkez ile ¢evre arasindaki sinirlarin sabitligini yitirdigini, imparatorlugun eski hiyerarsik

yapisinin kiiltiirel alanda da ¢6ziilmeye basladigini géstermektedir.

Postkolonyal gé¢menlerin kiiltiirel etkisi, yalnizca giindelik yasama degil, ayn1 zamanda
sanata, miizige ve Ozellikle edebiyata da yansimistir. GOo¢men topluluklarin kendi
deneyimlerinden beslenen yeni bir sanat bi¢imi dogmus; reggae, bhangra, calypso ve hip-hop
gibi tiirler Ingiliz miiziginin yerlesik kaliplarini déniistiirmiistiir. Ayn1 sekilde sinema ve gorsel
sanatlarda da postkolonyal temalar, ¢okkiiltiirliiliik ve kimlik arayis1 6ne ¢ikmaya baslamistir.
Bu gelismeler, Ingiltere’nin kiiltiirel merkezinde artik yalnizca beyaz Ingiliz kimliginin degil,
farkl1 kokenlerden gelen coklu kimliklerin de s6z sahibi oldugu bir alanin olustugunu

gostermektedir.

Edebiyat ise bu doniisiimiin en goriiniir ve en elestirel bigimlerinden birini sunmustur.
Somiirgecilik sonrasi gocli ve onun Kkiiltiirel sonuglarint konu edinen edebiyat, go¢gmen
deneyimini anlatiya doniistiirerek hem kimlik hem de aidiyet meselesini tartismaya agmustir.
Bu edebiyatin yazarlari arasinda, kendileri dogrudan gé¢men olanlar kadar, Hanif Kureishi gibi
gdemen ailelerin ikinci kusak temsilcileri de yer almaktadir. Bu yazarlar, Ingilizceyi yalnizca
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bir iletisim araci olarak degil, ayn1 zamanda sOmiirgeci ge¢misle hesaplagmanin, kiiltiirel
kimligi yeniden kurmanin ve “merkeze” kendi seslerini duyurmanin bir araci olarak
kullanmislardir. Ingilizcenin, somiirgecilik déneminde bir tahakkiim dili iken, postkolonyal
yazarlarin elinde direnisin ve 6znelesmenin dili haline gelmesi, bu edebiyatin en belirgin

Ozelliklerinden biridir.

Sémiirgecilik sonrasi edebiyatin ortaya ¢ikisi, Ingiliz romaninda hem bigimsel hem de
tematik diizeyde yeniliklere yol agmistir. Bu romanlarda kimlik artik sabit bir aidiyet degil, gog,
stirglin, melezlik ve kiiltiirel gegislerle sekillenen dinamik bir siire¢ olarak ele alinir. Cografi ve
kiiltiirel sinirlarin agilmasiyla birlikte, romanin mekéani da degismis; Londra gibi sehirler, bir
“kiiresel metropol” olarak coklu aidiyetlerin, kesisen kimliklerin ve kiiltiirel ¢atigsmalarin

sahnesine donlismiistiir.

Bu dénemde Salman Rushdie, Zadie Smith, Monica Ali ve Hanif Kureishi gibi yazarlarin
eserleri, postkolonyal gé¢men deneyimini farkli yonleriyle temsil etmis; dilin, bellegin ve
kiiltiirel kimligin kirilganligini goriintir kilmistir. Rushdie’nin Midnight’s Children ve The
Satanic Verses romanlari, ulusal kimligin tarihsel bir insa oldugunu, dilin ise kimligin hem
tastyicist hem de sorgulayicist olabilecegini gosterir. Hanif Kureishi’nin The Buddha of
Suburbia (1990) adli romam ise, ikinci kusak gdcmenlerin Ingiltere’de yasadig1 kiiltiirel
ikilikleri, cinsellik, sinif ve 1rk baglaminda ele alarak postkolonyal kimligin karmagik dogasin1

irdeleyen 6nemli bir drnektir.

Dolayisiyla, somiirgecilik sonrast go¢ edebiyati, Ingiliz romaninin yalnizca tematik
yelpazesini degil, anlat1 yapisini ve estetik anlayisimi da doniistiirmiistiir. Bu doniisiim, ingiliz
edebiyatinin artik tek bir ulusal kimligin sesi olmaktan c¢ikip, farkli tarihsel ve kiiltiirel

hafizalarin bir aradaligini temsil eden ¢cokkatmanli bir anlat1 alanina evrilmesini saglamistir.
Somiirgecilik Sonrasi Roman ve Kiiltiirel Kimlik

Bu tarihsel siiregte, somiirgecilik sonras1 donemde yazilan roman, yalnizca bi¢imsel bir
yenilenmeye degil, ayn1 zamanda epistemolojik bir doniisiime de sahne olmustur. Somiirge
edebiyatinin tek yonlii temsil bigimlerini tersine ¢eviren postkolonyal roman, artik somiirge
halklariin kendi kiiltiirel 6zelliklerini, giindelik aliskanliklarini, deger yargilarini ve diinyay1
algilama bigimlerini, sémiirgecinin dili olan Ingilizce araciligiyla ifade etmeye baslamistir. Bu
durum hem dilsel hem de kiiltiirel diizeyde bir gerilimi beraberinde getirmistir: ¢iinkii Ingilizce,
bir yandan somiirge gecmisinin tasiyicisi olan bir tahakkiim diliyken, 6te yandan postkolonyal

Oznenin goriiniirlik kazandigi, kimligini yeniden kurdugu bir ifade aracina doniigmiistiir. Bu
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celiskili durum, Ngiligi wa Thiong’o’nun dilin somiirgelestirilmesi ve dil araciligiyla direnis

tartismalarinda isaret ettigi gibi, postkolonyal edebiyatin merkezinde yer alan bir ikilemdir.

Artik romanlarin karakterleri, on dokuzuncu yiizyil Ingiliz romaninda oldugu gibi,
imparatorlugun merkezinde yasayan ve sdmiirge halklarina disaridan bakan Ingiliz &zne
degildir. Aksine, somiirgecilik sonrasi donemde kaleme alinan romanlarin 6znesi, dogrudan
somiirge kokenli ya da sOmiirgeci ge¢misin etkilerini tagsiyan gdogmen karakterlerdir. Bu
karakterler, Ingiltere’nin toplumsal dokusuna dahil olmus, ama aynmi zamanda o dokuya
disaridan bakan melez 6znelerdir. Dolayisiyla, Jane Austen’in Mansfield Park’inda veya
Charlotte Bronté’nin Jane Eyre’inde oldugu gibi, imparatorlugun sessiz fonunda yer alan
somiirge halklar1 artik anlatinin merkezine taginmistir. Rudyard Kipling’in Kim’inde veya E.
M. Forster’in A Passage to India’sinda oldugu gibi, yerli karakterlerin yalnizca anlatiy1
tamamlayan yan figiirler olarak kurgulandigi bir edebiyat gelenegi, postkolonyal yazarlar

tarafindan tersyiiz edilmistir.

Bu yeni romanlarda, somiirge halklarmi temsil eden karakterler yalmzca Ingiliz
toplumunun 6tekileri olarak degil, anlatinin 6znesi, kiiltiirel deneyimin merkezi figiirleri olarak
konumlandirilmigtir. Boylece, somiirgecilik sonrasi roman, temsiliyet diizleminde koklii bir
degisim yaratmugtir: artik Ingiliz romani, tekil bir kiiltiiriin degerlerini ve diinyay: algilama
bigimlerini degil, coklu kimliklerin, melez seslerin ve kiiltiirel gecislerin olusturdugu ¢ogul bir

evreni yansitmaktadir.

Dahasi, bu romanlar yalnizca karakter diizeyinde degil, dilsel diizeyde de bu kiiltiirel
cogullugu yansitir. Postkolonyal yazarlar, Ingilizce anlati yapisina kendi ana dillerinden
sozciikler, deyimler, yemek adlari, inang¢ ifadeleri ve kiiltiirel gondermeler dahil ederek
Ingilizcenin tekdilli dogasini1 bozmus, dilin icine yeni anlam katmanlari yerlestirmislerdir. Bu
strateji, Bill Ashcroft, Gareth Griffiths ve Helen Tiffin’in The Empire Writes Back’te (1989)
belirttigi gibi, somiirgecinin dilini yeniden yazarak merkezin dilini doniistiirme ve ona kars1
direnme bigimi olarak okunabilir. Béylelikle ingilizce, artik yalnizca bir egemenlik araci degil,
farklr kiiltiirlerin seslerinin, imgelerinin ve deneyimlerinin bulustugu bir ¢ogulluk alanina

doniismuistiir.

Bu edebi déniisiim, ayn1 zamanda Ingiliz romaninin bicimsel yapisina da etki etmistir.
Postkolonyal roman, anlati yapisinda ¢oklu zaman g¢izgileri, parg¢ali bellek anlatilari, yer
degistiren anlatict sesleri ve kiiltiirler aras1 gecisleri iceren melez bir estetik anlayisi
benimsemistir. Bu bigimsel ¢esitlilik, yalnizca gogmen 6znenin dagilmis kimligini yansitmakla
kalmaz; ayni zamanda modernitenin tekil anlatilarina meydan okuyan c¢ogulcu bir diinya
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goriisiiniin ifadesidir. Sémiirgecilik sonras1 dénemde Ingilizce olarak yazilan roman, yalnizca
icerdigi temalarla degil, kullandig1 dil, bigim ve temsil stratejileriyle de Ingiliz edebiyatinin
sinirlarni genisletmistir. Artik Ingiliz romani, tek bir ulusal kimligin degil, sémiirgecilik
sonrast diinyanin kiiltiirel ¢cogullugunun, karsilasmalarimin ve gerilimlerinin anlati alanina

donlismiistiir.

Homi K. Bhabha, somiirgecilik sonras1 6znenin kimlik ingasini, giindelik hayatin siradan
goriinen ama ideolojik olarak son derece yogun sahneleri iizerinden okur. Ona gore “giindelik
somiirge manzaralarmin altinda yatan drami gérmenin hi¢ de zor olmadigin1” belirtmek,
somiirgecilik sonrast 6znenin hem goriiniirlitk hem de temsil diizeyinde nasil bir ¢eligki i¢inde
konumlandigini ifsa etmektir (Bhabha, 2005: 109). Bhabha’ya gore gé¢menin ya da
sOmiirgecilik sonrast 6znenin kimlik kazanmasi, paradoksal bi¢imde, ancak somiirgeci
sOylemin dayattig1 stereotipler araciligiyla miimkiin hale gelir. Bagka bir deyisle, gdgmen 6zne,
kimligini tanimlarken bu stereotiplerin alaninda hareket eder; onlar1 biitiiniiyle reddedemez,

fakat ayn1 zamanda onlara biitiiniiyle teslim de olmaz.

Bu durum, postkolonyal 6znenin kimliginin ikili olarak kodlanmis bir yapiya sahip
oldugunu gosterir. Somiirgecilik doneminde insa edilen 1rksal, kiiltiirel ve dilsel kaliplar,
somiirgecilik sonrast donemde de go¢men 6znenin temsil bi¢imlerini belirlemeye devam eder.
Ancak Bhabha, bu kaliplarin yalnizca tahakkiim araclar1 degil, ayn1 zamanda altiist edilme
potansiyeli tastyan metinler oldugunu da vurgular. Ciinkii stereotip, her ne kadar otekiyi
sabitlemeye calisan bir sdylem bi¢imi olsa da kendi i¢inde catlaklar, tutarsizliklar ve anlam
kaymalar1 barindirir. G6¢men 6zne, tam da bu catlaklarda, yani temsilin kararsiz alanlarinda,

kendi 6zneselligini kurma imkan1 bulur.

Bhabha’nin bu yaklasimi, onun taklit (mimicry) ve ikilem (ambivalence) kavramlariyla da
dogrudan iligkilidir. G6¢men 6zne, somiirgeci kiiltiirii taklit ederken ayn1 zamanda onu bozar;
“neredeyse ayni ama tam olarak degil” (“almost the same, but not quite”) formiiliinde ifadesini
bulan bu durum, sOmiirgecinin iktidarin1 zayiflatir. Taklit, hem benzemek hem de farki
korumak arasindaki o ikircikli alanda isler; bdylece sOmiirgeci sdylemin sabit kimlik
kategorilerini istikrarsizlastirir. Bu baglamda stereotip, yalnizca baskinin degil, ayn1 zamanda

direnisin de zemini haline gelir.

Gogmen karakterlerin edebiyattaki temsili de bu kuramsal gerceveyle Ortlislir. Hanif
Kureishi’nin The Buddha of Suburbia (1990) ya da Zadie Smith’in White Teeth (2000) gibi
romanlarinda go¢gmen dzne, tam da bu ikircikli konumda yer alir: bir yandan Ingiliz toplumuna
entegre olmaya calisirken, diger yandan o toplumun goziiyle siirekli stereotiplestirilir. Bu
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karakterlerin kimligi ne biitiiniiyle Ingiliz ne de biitiiniiyle gdgmen olmay1 basarir; aksine, iki

kiiltiir arasinda salinan bir “ara mekanda” (in-between space) siirekli yeniden kurulur.

Dolayisiyla Bhabha’nin isaret ettigi bu durum, postkolonyal kimligin temel 6zelligini
tanimlar: kimlik, sabit bir 6z ya da koken degil, temsiller arasindaki miizakere alanidir. Gd¢men
0zne, stereotipin sabitleyici giiclinii tersine ¢evirerek, temsilin sinirlarinda yeni anlamlar {iretir.
Bu anlamda postkolonyal roman, yalnizca go¢gmen deneyimini anlatmakla kalmaz; ayni
zamanda kimligin, kiiltiiriin ve aidiyetin ne dl¢iide temsil edilebilir olduguna dair kuramsal bir

sorgulamay1 da beraberinde getirir.

Melezlesmenin yani sira, kiiltlirel ¢atigmalara yol agan diger etmenlerin baginda ikilem
gelmektedir. Bhabha’nin belirttigi gibi, somiirgeciligin varlig1 “daima ikilem” icermektedir
(2005: 153). Bu ikilem, yalnizca somiirgeci ile somiiriilen arasindaki karsitliktan degil, ayni
zamanda her iki tarafin kimliksel, kiiltiirel ve epistemolojik diizeyde birbirine karigmasindan
kaynaklanir. Somiirgecilik sonrasi birey, tam da bu karsitliklarin ortasinda, kendi 6zgiin durusu
ile somiirgecinin goziindeki farklilig1 arasinda boliinmiis bir varliktir. Bhabha’nin ifadesiyle,
bu boliinmiisliik, 6znenin hem “kendine ait” olmasini hem de daima “6tekinin bakisina maruz”
kalmasini beraberinde getirir. Boylece somiirgecilik sonrasi 6zne, ne biitiiniiyle kendi kiiltiirel
kimligine geri donebilir, ne de biitiiniiyle sdmiirgecinin kiiltiiriine ait olabilir; kimligi, iki kiiltiir

arasinda askida, daima miizakere halinde bir konumda sekillenir.

Bu ikili yapi, somiirgecilik sonrasi bireyin deneyimini derinden belirler. Go¢men 6zne, ait
oldugu kiiltiirin normlarini ve degerlerini siirdiirmeye ¢aligirken, ayni zamanda i¢inde yasadigi
yeni kiiltiirel ortamin beklentilerine de yanit vermek zorundadir. Bu durum hem i¢sel hem de
toplumsal diizeyde bir yabancilasma yaratir. Ozne, kendi kiiltiirel koklerinden kopmamak igin
direng gosterirken, yeni toplumun goziinde “farkl’” ve “Oteki” olarak konumlandirilir. Bu
nedenle Bhabha’nin vurguladig ikilem, yalnizca bir psikolojik boliinme degil, ayn1 zamanda
ideolojik bir gerilim alanidir; kimligin stirekliligini tehdit eden, ama ayni zamanda onu yeniden

iiretme potansiyeli tastyan bir araliktir.

Bu baglamda, postkolonyal kimlik, duragan bir aidiyet bi¢cimi olmaktan ¢ok, siirekli
doniisiim halinde bir varolusu temsil eder. Ozellikle gd¢men edebiyatinda bu ikilemin izleri
acikca goriiliir. Hanif Kureishi’nin The Buddha of Suburbia romaninda, Karim karakteri, Ingiliz
kiiltiiriine ait olma arzusu ile kendi Giiney Asyali kimligini koruma ¢abas1 arasinda gidip gelir.
Bu gidip gelmeler, yalnizca bireysel bir kimlik bunalimi degil, ayn1 zamanda postkolonyal
6znenin yasadig1 temsil krizinin bir yansimasidir. Benzer bi¢cimde, Zadie Smith’in White Teeth
adli romaninda da ikinci kusak gogmen karakterler, ebeveynlerinin kiiltiirel gecmisi ile cagdas
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Ingiltere’nin asimilasyon baskisi arasinda sikisirlar. Bu karakterlerin varolusu, tam da
Bhabha’nin bahsettigi o “ikircikli mekan”da gerceklesir; burada kimlik, siirekli olarak hem

yeniden kurulur hem de yeniden parcalanir.

Dolayisiyla, somiirgecilik sonrast donemin belirgin 6zelligi, kimligin artik tek bir merkeze,
kokene ya da ulusal aidiyete indirgenememesidir. Bhabha’nin “ikilem” kavrami, bu ¢ogul ve
gecisken kimlik bicimlerinin teorik temelini olusturur. Ikilem, baski ve direnisin, benzerlik ve
farkin, asimilasyon ve ayrismanin ayni anda var oldugu bir alana isaret eder. Bu nedenle
postkolonyal 6zne, bu iki u¢ arasinda salinarak, kendi kimligini “saf” bir bicimde degil,

karsitliklarin tiretken gerilimi iginde tanimlar.

Timothy Mo’ nun Sour Sweet romani, somiirgecilik sonras1 ddonemde gogmen deneyimini,
giindelik yasamin siradan ayrintilar1 tizerinden goriiniir kilarken, ayni zamanda kiiltiirel
kimligin doniisiimiinii de derinlemesine sorgulamaktadir. Bir yandan gé¢menlerin ekonomik,
toplumsal ve dilsel diizeyde yasadiklar1 zorluklarin altin1 ¢izerken; diger yandan Chen ailesinin
yeni bir toplumsal diizene uyum saglama, kimliklerini koruma ve hayatta kalma miicadelesi
icinde gegirdikleri doniisiimii merkezine alir. Romanin anlati1 yapisi, bir yandan go¢menlerin
Ingiliz toplumuna eklemlenme ¢abalarinin sancilarini, diger yandan bu cabalarin yarattigi
kimlik boliinmelerini ironik bir bicimde aciga ¢ikarir. Mo, Chen ailesinin toplumdan yalitilmis
bigimde siirdiirdiikleri yasamda Ingiliz kiiltiirel degerlerini nasil reddettiklerini, ancak bu
reddedisin onlar1 giderek o degerlere daha fazla yaklastirdigin1 gostererek, kiiltiirel

asimilasyonun kac¢inilmaz paradoksuna isaret eder.

Chen, Hong Kong’ta evlendigi esi Lily ve ¢ocuklarinin bakimina yardim etmek iizere gelen
kiz kardesi Mui ile birlikte yasamaktadir. Mui, ingiliz kiiltiiriine direnmekte, evin siirlari
icinde kalmayi bir tiir kiiltlirel korunma bi¢imi olarak benimsemektedir. Onun i¢in dis diinya,
kimligin erozyona ugradigi, “6teki’nin diinyasidir. Buna karsin, Lily ise, ekonomik 6zgiirliik
ve toplumsal statli kazanma arzusuyla hareket eder; tiiketim kiiltiiriiniin sundugu imkanlara
erismeyi, Batili yasam bi¢imine yaklagmay1 bir ilerleme gdstergesi olarak goriir. Lily’nin i¢sel
catismasi, yalnizca bireysel bir arzunun degil, ayn1 zamanda somiirgecilik sonrasi 6znenin
kiiltiire] melezlik icinde yasadigr kimlik miicadelesinin de gostergesidir. Romanin bir

boliimiinde, Lily’nin kocasiyla yaptig1 konusmada bu arzular agikea dile getirilir:

“Kim daha iyi is yapiyor kocacigim, Cinliler mi yoksa Hintliler mi?”” Cabalarini nereye koyacagindan
emin degildi ama para kazanacak bir yer oldugunu biliyordu: Man Kee’nin egitimi i¢in, bir araba igin,
daha biiyiik, belki de renkli bir televizyon igin. (7)
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Bu kisa alint1, Lily’nin zihnindeki kiiltiirel doniisiimiin gdstergesidir. Televizyon, araba ve
egitim gibi unsurlar, kapitalist modernitenin ve kiiresel tiiketim kiiltiirliniin simgesel araglari
olarak islev goriir. Lily, ekonomik basariy1 kiiltiirel aidiyetin 6niine koyarak, “Ingilizler gibi
yasama” arzusunu igsellestirir. Boylelikle Sour Sweet, somiirgecilik sonrasi bireyin hem
ekonomik 6zglirliikk hem de kiiltiirel kabul arayisini, ama ayni zamanda bu arayisin beraberinde

getirdigi yabancilasmay1 goriiniir kilar.

Romanin ilerleyen béliimlerinde, Chen ailesi bu arzular dogrultusunda bir yemek biifesi
acar. Ancak burada da asimilasyonun ironisi bir kez daha karsimiza ¢ikar: Ingiliz miisterilerin
damak zevkine hitap edebilmek i¢in hazirlanan yemekler, arttk Hong Kong mutfaginin otantik
lezzetlerinden uzaklagsmistir. Mo, bu doniisiimi, kiiltiirel kimligin ticarilesmesi ve tiiketim
kiiltiirii i¢inde yeniden iiretilmesi baglaminda ele alir. Biifenin meniisiinde yer alan yemekler,
gd¢menlerin kimliklerini koruma cabasiyla Ingiliz toplumuna uyum saglama zorunlulugu

arasindaki gerilimin simgesel bir yansimasidir.

Bu anlamda Sour Sweet, yalnizca go¢men bir ailenin hikdyesi degil, ayn1 zamanda
somiirgecilik sonrasi 6znenin “li¢lincii bir kimlik alaninda” ne tam anlamiyla kendi kiiltiiriine
ne de biitiiniiyle Ingiliz kiiltiiriine ait oldugu bir mekanda var olma miicadelesinin romanidir.
Lily’nin Ingiliz yasam bi¢imine yonelme arzusu ile Mui’nin igine kapanik direnisi arasindaki
karsitlik, Bhabha’'nin “ikilem” ve “melezlik” kavramlarini somut bir baglama tagir. Mo, bu
karsitliklar iizerinden, kimligin sabit bir 6z degil, siirekli yeniden tanimlanan bir siire¢ oldugunu

ortaya koyar.

Dolayisiyla, Lily ve Chen Kkiiltiirlerini ve kimliklerini korumaya calisirlarken, farkinda
olmadan ev sahibi kiiltiirle girdikleri catismanin da i¢cinde yer almaktadirlar. Bu ¢atigsma, agik
bir karsitliktan ¢ok, giindelik yasamin kii¢iik ama anlam yiiklii ayrintilar1 tizerinden goriiniir
olur. Chen, kiiltiirel kimliklerinin erozyona ugradigini, ancak esinin yaptig1 yemeklerin artik
ona “fazla” ve “fazla sicak” geldigini fark ettiginde anlar. Bu fark edis, yalnizca damak
tadindaki bir degisimi degil, ayn1 zamanda kimligin doniistimiinii, kiiltiirel bellegin yavas yavas
silinigini de temsil eder. Bir restoranda ¢alismasina karsin, esi Lily her gece onun i¢in aksam
yemegi hazirlamaktadir, ¢linkii bu ritiielin kiiltiirel siirekliligi temsil ettigine inanmaktadir. Lily
icin yemek, yalnizca bir beslenme bi¢imi degil, kimligin tagindigi, korundugu ve nesiller arasi
aktarildig1 bir kiiltiirel gostergedir. Oysa Chen’in “agiz tadi” artik Ingiliz miisterilerin
begenisine gore hazirlanmis yemeklere alismistir; dolayisiyla damakta hissedilen bu farklilik,

kimlikteki melezlesmenin bedensel bir yansimasi héline gelir.
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Romanin bu sahnesi, kiiltiirel direnisin en giindelik, en siradan mekaninda — mutfakta —
yasandigini gosterir. Lily’nin yemekleri, kimliksel bir hafizay1 canli tutma g¢abasidir. Ancak
Chen’in bu yemekleri giderek yabanci bulmasi, somiirgecilik sonras1 goclin yarattigr ikili
aidiyet hissinin, yani “artik tamamen orada olamama” ve “buraya da tam olarak ait olamama”
halinin gdstergesidir. Somiirgecilik sonrast gog¢, bu anlamda, kimligin korunmasindan cok,
onun yogunlagsmast ve yeniden sekillenmesi islevini gorir. Ho’nun belirttigi gibi,
“somtirgecilik sonras1 gog¢, kimligi yitirmekten ziyade, onu yogunlastirma ve yeniden iiretme
stirecine doniistiirlir” (Ho 4). Chen’in damak tadinda yasanan degisim, bu yeniden {iretimin
paradoksal dogasini, yani melez kimligin hem kayip hem de yeniden dogus alan1 oldugunu

aciga cikarir:

Lily Chen, gece 1.15’te eve dondiigiinde yemesi i¢in kocasina “aksam” yemegi hazirliyordu. Oysa bu
hi¢ gerekli degildi ¢iinkii Chen, saat 11.45 gibi alisiilmamis geg¢ bir saatte, patronunun en iyi personel
yemegi oldugunu iddia ettigi yemegin tadini ¢ikariyordu (2).

Bu sahne, yalnizca kiiltlirel ayrigmay1 degil, ayn1 zamanda kimliklerin i¢ ige gegme
bi¢cimini de gbzler Oniline serer. Lily’nin yemegi, gecmisin bir simgesidir; Chen’in yedigi
restoran yemegi ise simdiki zamana ait bir asimilasyon gostergesidir. Bu iki eylemin ¢akismasi,
Bhabha’nin tanimladig1 “ligiincii alan™mn (third space) edebi bir karsilig1 olarak okunabilir.
Bhabha’ya gore iiciincii alan, “kiiltiirlerin karsilagsmasindan dogan, sabit kimliklerin ¢oziiliip
yeniden bi¢imlendigi bir miizakere mekanidir” (1994: 37). Chen ailesi, tam da bu ii¢lincii alanda

hem ge¢mislerine hem de bulunduklari topluma ayn1 anda ait olma ¢abasindadir.

Bu {i¢iincii alan ne tamamen direnisin ne de tamamen teslimiyetin alanidir; daha ¢ok,
kiiltiirel anlamlarin yeniden iiretildigi bir gecis bolgesidir. Sour Sweet bu baglamda,
somiirgecilik sonrast kimligin mutfakta, sofrada, damakta ve giindelik ritiiellerde nasil yeniden
insa edildigini gosterir. Lily’ nin direnisi ve Chen’in farkinda olmadan yasadigi1 doniisiim, melez
kimligin ka¢inilmaz dogasini goriiniir kilar. Boylece Mo’nun romani, Bhabha’nin kuramsal
olarak dile getirdigi “liciincii alan” kavramini somutlastirarak, kiiltiirel melezligin yalnizca

teorik bir soyutlama degil, giindelik yagamin i¢inde yasanan bir deneyim oldugunu kanitlar.

Kureishi’nin The Black Album romaninda, Pakistanli bir go¢gmen ailenin ¢cocugu olarak
Londra’da bir kolejde egitim gdrmeye baslayan Shahid’in hikayesi, somiirgecilik sonrasi
Oznenin imparatorluk merkezinde yasadigi kimlik arayisini gozler Oniine serer. Shahid,
Londra’ya ilk geldiginde kentin ¢okkiiltiirlii yapisindan biiyiilenir; farkli dillerin, renklerin ve

kokularin i¢ ige gectigi bu sehir, onun goziinde bir 6zgiirlik ve firsat alan1 olarak goriiniir.
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Ancak kisa siirede bu renkli goriintliniin ardinda, derin bir toplumsal ¢eligkinin, ekonomik
esitsizliklerin ve kiiltiirel dislanmanin bulundugunu fark eder. Shahid’in bu fark edisi, onun
hem mekansal hem de kimliksel diizeyde yasadigi bir “aydinlanma ani”dir. Londra’nin

sokaklarin1 gezerken hissettigi heyecan, yerini hayal kirikligina ve yabancilagmaya birakir:

... kapilardan disariya sizan Hint, Cin, italyan ve Yunan yemeklerinin kokusu Shahid’i mutlu ediyordu,
heyecan ve beklentiler iginde bavullarmi yiiklenmis olarak dnlerinden ilk gectiginde oldugu gibi. Ne
var ki, lokantalarin arasinda, pek ¢ok diikkan kapanmis ve pencerelerine tahtalar ¢akilmig; ya da
ucuzlukgu veya hayir kurumu diikkanlarina dontigmiistii. Shahid, ev sahibi o kapali diikkénlarin
zenginlikten degil iflastan kapandigini sdyleyene kadar Londralilarin zengin oldugunu diisiiniiyordu.

(3-4)

Bu sahne, somiirgecilik sonrasi bireyin merkezle karsilagmasindaki yanilsamay1 temsil
eder. Londra, somiirge doneminde “medeniyetin merkezi” olarak tahayyiil edilen bir mekandir;
ancak somiirgecilik sonrast donemde bu merkez, artik ekonomik ve kiiltiirel kirilmalarin,
esitsizliklerin ve kimlik ¢atismalarinin mekani haline gelmistir. Shahid’in bakisinda, Londra bir
yandan cokkiiltlirliiliigiin vitrini, diger yandan postkolonyal bir krizin aynasidir. Kureishi’nin
anlatisi, bu ¢eliskiyi goriiniir kilarak, Bhabha’ nin “ligiincii alan” kavramini yeniden diisiinmeye
olanak tanir: kiiltlirlerin bir araya geldigi bu alan, artik tiretken bir melezlikten ¢ok, rekabetin,

tahakkiimiin ve dislanmanin alanina doniismiistiir.

Kureishi’nin somiirgecilik sonras1 bireyleri, artik Hindistan’da ya da Pakistan’da degil,
imparatorlugun kalbinde, yani Londra’dadirlar. Bu durum, somiirgecilik sonrasit kimlik
tartismasini tersine g¢evirir: “6teki” artik merkeze taginmistir ve kimlik miicadelesi, merkezin
icinde yasanir. Yazar, goc ettigi iilkeye kendi yerel kiiltiiriinii tagiyan bu bireyleri, bir yandan
direnen, diger yandan ise asimilasyonun ve tiikketim kiiltiiriiniin etkisiyle otantikliklerinden
uzaklasan figiirler olarak betimler. Kureishi’nin anlatisinda gé¢men karakterler, kendi kiiltiirel
kokenleriyle baglarmi korumaya calisirken, ayni zamanda Ingiliz toplumunun kiiltiirel
cazibesine ve modern yasamin sundugu Ozgiirliik vaatlerine de kapilirlar. Bu ikili durum,

postkolonyal 6znenin siirekli bir kimlik miizakeresi i¢cinde var olmasina yol agar.

The Buddha of Suburbia’da bu miizakerenin en somut bicimde gozlemlendigi karakter
Haroon’dur. Ingiltere’de bir devlet dairesinde memur olarak c¢alisan, Pakistan kdkenli bir
gdemen olan Haroon, giindelik yasamin siradan bir aninda bile melez kimligini tasir. Isten evine

donerken Hint usulii geleneksel chapati ekmegine sarili kebap getirmesi hem kiiltiirel bellegin
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bir devam1 hem de modern kent yasami i¢inde siirdiiriilmeye ¢alisilan bir direnis bigimidir: ...
annemin eline aksam yemegini tutusturdu: paketi yagdan parcalanmaya baslamis bir paket

kebap ve chapati.” (Kureishi, 1990: 3)

Bu kiigiik ayrinti, somiirgecilik sonras1 6znenin kimligini giindelik nesneler ve ritiieller
tizerinden koruma cabasini sembolize eder. Chapati, burada yalnizca bir yiyecek degil, ayni
zamanda kiiltiirel siirekliligin, ge¢misle kurulan bagin ve “ev” duygusunun bir temsilidir.
Ancak ayn1 zamanda, Ingiltere’nin kent yasami icinde tasinan, paketlenmis, yagl bir “yabanci
nesne” olarak da melezlesmistir. Bu durum, postkolonyal go¢menin kimliginin hem maddi hem

de simgesel diizeyde nasil doniistiigiinii agiklar.

Kureishi, bu tiir ayrintilarla, somiirgecilik sonrast gogmen kimliginin merkezde yasadigi
parcalanmay1 gériiniir kilar. Onun karakterleri, ne tam anlamiyla Ingiliz toplumuna entegre
olabilirler, ne de ait olduklar: kiiltiirel kokenleri biitiiniiyle yeniden insa edebilirler. The Black
Album’de Shahid’in, The Buddha of Suburbia’da Haroon’un deneyimleri, bu ikili durumun
edebi bir yansimasidir. Her iki karakter de kimliklerinin miizakere edildigi, “saf olmayan” bir
ticlincli alanda var olurlar. Bu alan hem kaybin hem de yeniden dogusun mekanidir; kimligin

kirilganligini, ama ayni1 zamanda direnis potansiyelini de i¢inde barindirir.

Egitimli bir gdgmen olmasina karsin, geleneksel yemek aligkanliklarini stirdiiren Haroon
icin, i doniisii alabildigi kebap, kendisi gibi somiirgecilik sonrasi girisimci gdg¢menlerin
sundugu olanaklardan biridir. Haroon, somiirgecilik sonras1 gogiin bir sonucu olarak, romanin
her boliimiinde kiiltiirel ¢esitliligin merkezi olarak betimlenen Londra’da yasamasina karsin,
yerel yemegini yiyebilmekte ve kendi kiiltiirline ozgl tiikketim aligkanliklarini hala
stirdiirebilmektedir. Ancak burada onemli bir ikilem ortaya c¢ikar: Kebap ve chapati’yi
Haroon’un tiikketimine sunan tiretici, bunlar1 Haroon’un kiiltiirel kimligini stirdiirmesi i¢in degil,
kendi hayatta kalabilmesi i¢in iiretmektedir. Bu durum, yemek ve kiiltiirel tiiketim rittiellerinin,
postkolonyal gd¢ baglaminda bireysel kimlik ile ekonomik zorunluluk arasindaki geligkili
iligkiyi yansittigint gosterir. Dolayistyla, Haroon’un kiiltiirel tiiketim aligkanliklarini
stirdiirmesini saglayan bu yiyecekler hem kendisi hem de iireticisi i¢in bir hayatta kalma aracina
dontismiis, kiiltiirel anlamlarindan uzaklagmistir. Anthony Ilona’nin vurguladigi gibi,
“gdcmenin varolugsal kosullari, sabit ve degismez bir kimlik yerine, yeni ¢evresiyle etkilesime
girebilen ve degisebilen bir kimlik arayisinin sonucudur” (Ilona, 98). Bu baglamda, hayatta
kalma miicadelesi, gogmenin kendi vatanindaki kimligini oldugu gibi siirdiirmesini imkansiz

kilar.
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Kureishi’nin romaninda, Haroon ve arkadasi Anwar, Ingiltere’ye go¢ etmeden énce hayal
ettikleri Britanya ile karsilastiklar1 gercek arasinda derin bir uyumsuzluk yasarlar. Kendi
aristokratik ve entelektiiel kokenlerini geride birakarak geldikleri ingiltere’de, suyu akmayan,
bakimsiz bir daireyi paylasmak zorunda kalirlar. Bu deneyim, somiirgecilik sonrasi

gdecmenlerin imparatorluk merkezindeki diis kirikligini ve kiiltiirel ¢catigsmalarint somutlagtirir:

Babam Ingiltere’deki Ingilizleri goriince hem saskina ugramis hem de igi acimust1. Daha 6nce hig yollari
siipiiren, temizlik yapan, diikkanlarda ¢alisan, barmenlik yapan, fakirlik ¢eken Ingiliz gérmemisti. Hig
ekmegi elleriyle agzma tikistirarak yemek yiyen bir Ingiliz ile karsilasmamis, kimse ona su soguk
oldugu igin Ingilizlerin diizenli banyo yapmadiklarim sdylememisti, su bulabilirlerse o da. Ve babam
mahalle barlarinda Ingilizlerle Lord Byron hakkinda sohbet etmek istediginde, kimse onu her Ingilizin
okuma yazma bilmedigi ve sapik ve deli bir sair hakkinda bir Hintliden nutuk dinlemek istemeyecekleri

konusunda uyarmamisti. (24-25)

Bu pasaj, yalnizca ekonomik ve sosyal uyum sorunlarii degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
temsilde yasanan hayal kirikligini da ag¢iga ¢ikarir. Go¢menlerin Londra’da karsilastigi bu tiir
stirprizler, onlarin kimliklerini ve aidiyet duygularini siirekli yeniden miizakere etmelerine yol

agar.

Bu karsiliklr etkilesim, Londra’nin yemek kiiltiiriinde de somut bir bicimde gozlemlenir.
Hint ve Cin yemeklerinin giderek Ingilizlerin damak zevkine uyarlanmasi, Timothy Mo’ nun
Sour Sweet romanindaki Chen ailesinin yaptig1 gibi, gogmenlerin yemek biifeleri agarak kendi
kiiltiirlerine 6zgli yemekleri hayatta kalma aracina doniistiirmelerini beraberinde getirir. Bu
durum, sadece ekonomik bir zorunluluk degil, ayn1 zamanda kiiltiirel liretim ve tiikketimin
melezlesmis bir bicimde yeniden yapilandigini gosterir. SOmiirgecilik sonrasi gdogmen
girisimciligi, Ingiliz toplumunun yeme aliskanliklarinda degisime yol acarken, girisimci aile

icindeki geleneksel cinsiyet rollerinin de donligmesine sebep olur.

Benzer bigimde, Salman Rushdie’nin 7he Satanic Verses romaninda Sufyan ailesinin
islettigi Shaandar Café, bu Kkiiltiirel ve toplumsal doniisiimii gosteren bir O6rnek sunar.
Banglades’te 6gretmenlik yapan Muhammad Sufyan, karisinin yonettigi café’de geri planda
kalarak, memleketindeki entelektiiel kimligini bir siireliine askiya almak zorunda kalir. Bu
durum, somiirgecilik sonrasi gogmenlerin ekonomik ve kiiltiirel hayatta kalma stratejilerini ve

bunlarin kimlik iizerinde yarattig1 gerilimleri agiga ¢ikarir. Boylece, postkolonyal gé¢menlerin
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giindelik yasam ritiielleri hem kimliklerini yeniden iiretme hem de ekonomik hayatta kalma

cabalariin i¢ ige gectigi, siirekli miizakere edilen bir alan haline gelir.
Sonug

Sonug olarak, somiirgecilik sonrasi donemde yemek kiiltiirii, yalnizca bir beslenme bigimi
olmanin Gtesine gegerek, kimlik miicadelesinin, kiiltiirel direnisin ve melezlesmenin en goriiniir
ve somut alanlarindan biri haline gelmistir. Ingiltere’ye gd¢ eden eski somiirge halklar1, kendi
yemek geleneklerini yeni cografyalarina tasiyarak hem aidiyetlerini koruma stratejilerini
sirdiirmiis hem de ev sahibi kiiltiiriin donilisiimiinii hizlandirmislardir. Chen ailesinden
Haroon’a, Kureishi’nin Shahid’inden Rushdie’nin Sufyan ailesine uzanan romanlarda yemek,
yalnizca bir tiiketim nesnesi degil, kimligin yeniden insa edildigi, kiiltiirel anlamlarin ve
toplumsal ritiiellerin yeniden miizakere edildigi bir sahneye doniigmiistiir. Bu metinlerde
géemenlerin yemek aliskanliklari, Ingiliz toplumunun giindelik yasamina sizarak yeni bir
“melez kiiltiirel alan” yaratmis, boylece kiiltiirel etkilesimin ve doniistimiin somut gdstergesi
haline gelmistir.

TN

Bir baska deyisle, bu alan Homi Bhabha’nin isaret ettigi “ii¢lincii alan”dir; burada kimlik,
sabit ve homojen bir kategori olarak degil, siirekli miizakere edilen, doniistiiriilen ve yeniden
temsil edilen bir slire¢ olarak ele alinir. Bu siirecte yemek, hem somiirgecilik sonrasi 6znenin
kendi kiiltiirel kimligini koruma ve aktarma g¢abasi hem de kiiresellesmenin kagimilmaz
homojenlestirici etkisine karsi bir direng araci olarak islev goriir. Timothy Mo’nun Chen
ailesinde gozlenen mutfaktaki giindelik ritiieller, Kureishi’nin Shahid’inin ¢okkiiltiirlii Londra
sokaklarinda deneyimledigi kiiltiirel ¢atismalar ve Rushdie’nin Sufyan ailesinde ortaya ¢ikan

rol degisimleri, bu iiglincii alanin somut 6rnekleridir.

Dolayisiyla, yemek kiiltiirli, somiirgecilik sonrasi edebiyatin en gii¢lii metaforlarindan biri
olarak, kimligin stirekli yeniden tanimlandig1 ve temsil edildigi bir sinir mekani olusturur. Hem
kiiltiirel siirekliligin hem de doniisiimiin simgesi olan yemek, gd¢cmen Oznenin tarihsel,
toplumsal ve ekonomik kosullarina yanit veren bir ara¢ olarak One ¢ikar. Bu baglamda,
somiirgecilik sonrasi roman, yalnizca bireysel go¢ deneyimlerini degil, kiiltiirel etkilesimin,
melez kimliklerin ve direnis bigimlerinin edebiyat araciligiyla goriiniir kilindig1 bir alan olarak
onem kazanir. Boylece, yemek kiiltiirii, postkolonyal kimligin hem kurucu hem de sinirlandirici

mekanlarini anlamak i¢in vazgegilmez bir analiz nesnesi haline gelmektedir.
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Dijital Kiltiirde Statii Endisesiyle Doniisen
Tiirk Yemek Ritiielleri

Ash FISEKCIOGLU!

Ozet

Insan toplum iginde yasamini siirdiiren bir varliktir. Bu sebeple insanin, toplumsal yasamda yer alan belirli
gruplara kabul edilmeye, bu gruplar icinde sayginlik kazanmaya gereksinimi vardir. Bu gruplarda varligini
siirdiirebilmek i¢in gruplarca belirlenmis dlgiitleri de yerine getirmesi gerekmektedir. Bu durum belirli ritiiellerin,
cesitli diisiince ve davranis kaliplarmin benimsenmesi anlamina da gelmektedir. Insanin, kendi yasamma uygun
oldugunu diistinerek sectigi bu gruplara aidiyeti ayn1 zamanda onun toplumdaki statiisiinii de tanimlayan bir etken
olarak kabul edilebilir. Statii dar anlamda kisinin resmi veya mesleki konumunu ifade ederken genis anlamda
toplumun insana yonelttigi bakisi yani toplumun insana verdigi 6nemi ve degeri ortaya koymaktadir. Dijitallesme
oncesi toplumsal yasamda goriinlirliigii daha kisitli olan ritiieller, ¢esitli diisiince ve davranis kaliplart hatta
bunlarin gostergesi olarak kullanilan bazi dilsel ifadeler, dijitallesme sonrasi toplumu etkileyen, degistirip
doniistiirme Ozelligine sahip ritiiellere donligmiistiir. Ayn1 zamanda toplumsal yasamdaki statii endigesi dijital
yasamda da yerini almistir. Bu sebeple toplumsal kiiltiir, dijitallesmeden etkilenerek kendi degerleriyle ¢elisen ve
bazen ¢atisan bir dongiiye girmistir. Bu ¢alismada dijital kiiltiirden etkilenen Tiirk yemek gorgiisiiniin degisimini,
Tiirk yemek ritiiellerin doniistimiinii tartismaya agmak amaglanmaktadir. Nitel arastirma yonteminin kullanildigt
bu calismada dokiiman analizinden faydalanilarak erisime agik Instagram hesaplar1 incelenmis ve bu hesaplarda
yer alan fotograflar, videolar ve bunlara bagl dilsel gostergeler sdylem analizi yontemiyle ¢éziimlenmistir.
Aragtirmanin sonucunda Tiirk yemek kiiltiiriiniin dijital kiiltiirde algilanmasi, toplumsal statii endisesi ile degisip
doniisen ritiieller incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek, ritiieller, statii endisesi, dijital kiiltiir, statii.

The Transformation of Turkish Food Rituals under Status

Anxiety in Digital Culture
Abstract

Human beings are creatures that live within society. For this reason, humans need to be accepted into certain
groups within social life and to gain respect within these groups. In order to maintain their existence within these
groups, they must also meet the criteria set by the groups. This situation also means the adoption of certain rituals
and various patterns of thought and behaviour. A person's affiliation with these groups, which they choose based
on what they consider appropriate for their own life, can also be seen as a factor that defines their status in society.

Status, in a narrow sense, refers to a person's official or professional position, while in a broader sense, it reveals

! Dog. Dr., Marmara Universitesi Insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi Tiirk Dili ve Edebiyat: Boliimii Tiirk Halk
Edebiyati Anabilim Dali Ogretim Uyesi, asli.fisekcioglu@marmara.edu.tr
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society's view of that person, i.e., the importance and value that society attaches to them. Rituals, various patterns
of thought and behaviour, and even certain linguistic expressions used as indicators of these, which had limited
visibility in social life before digitalisation, have become rituals that influence, change and transform society after
digitalisation At the same time, status anxiety in social life has also found its place in digital life. For this reason,
social culture, affected by digitalisation, has entered a cycle that contradicts and sometimes conflicts with its own
values. This study aims to discuss the transformation of Turkish food etiquette and Turkish food rituals, which
have been influenced by digital culture. In this study, which utilised qualitative research methods, publicly
accessible Instagram accounts were examined through document analysis. The photographs, videos, and associated
linguistic indicators found on these accounts were analysed using discourse analysis methods. The study examined
how Turkish food culture is perceived in digital culture and how rituals change and evolve in response to concerns
about social status.

Key words: food, rituals,status anxiety, digital culture, status.

Giris

I¢inde yasadigimiz yiizyilda dijital aglarla &riilmiis bir toplumda yasadigimiz sdylenebilir.
Bu sebeple dijital toplumun fertlerinin, mekan algisinin da onceki yiizyillardan oldukca farkl
oldugu goriilmektedir. insanin i¢inde bulundugu, yasamsal tiim etkinliklerini siirdiirdiigii
kisacasi i¢inde var oldugu yer olarak tanimlayabildigimiz mekan artik somut bir kavram
olmaktan c¢ikmis olarak goziikmektedir. Mekanin artik insanin dijital aglar sayesinde
erisebildigi, sinirlart olmayan “bir yer” hatta “her yer” olarak algilandigi sdylenebilir. Bu
sebeple insanin erisim sinirlarinin, tlkelerin arasindaki smirlardan ibaret olmadig:
diisiiniilebilir. Insanin mekan algisinin degistigi bu dijital diinyada, toplumlarin kiiltiirel
siirlarinin da ortadan kalktig1 goriilmektedir. “Mekdnsal koordinatlarla algilanan klasik
kiiltiir  kavrami, kiiltiirel swmwrlarin  ortadan kalktigi  postmodern ¢agda artik islevini
kaybetmigtir” (Glizel, 2016: 84). Boylelikle insan, ait oldugu toplumun olusturdugu kiiltiir
cevresinin disinda gesitli kiiltlirel karsilagsmalarla yiiz yiize gelmekte ve dogal ortaminin disinda
kendisininkinden farkli bir kiiltiirel cevreye uyum saglamaya ¢aligmaktadir. Chul Han (2024)
icinde yasadigimiz yiizyilda insan1 homo digitalus olarak adlandirmakta ve dijital s6zciigliniin
etimolojisine vurgu yaparak insanin elsiz ama parmaklariyla hayata katildiginin altim1 ¢izerek
dijital kiiltiiriin parmakla saymaya dayandigimi belirtmektedir. Bu baglamda bireyin, sosyal
aglarda yaptig1 paylagimlarin, dijital diinyada aldig1 begenileri ve takipgilerini sayan ama igerigi
onemsemeyen bir kisilige biiriindiiglinii sdylemektedir. Deger yargilarinin, kiiltiirel aidiyetin
farkli anlamlar kazandigi dijital diinyada bireyin bazi yasamsal aligkanliklarina da yeni
anlamlar yiiklendigi goriilmektedir. Yasamsal alisgkanliklarin basinda da yemek olgusu

gelmektedir. Modern donem ve dijital donem 6ncesinde yemek, diiz anlamiyla, bireyin hayatta
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kalabilmek anlamimn yiikledigi bir olguyken sonraki donemlerde sosyal iletisim ve sosyal statii
gostergesine doniismiistiir. “Yivecekleri bir iletisim sekli olarak tammlayabiliriz; ¢iinkii
yiyecekler kendimizi ifade etmenin sozsiiz bir aracidir” ( Cayci, Aktas, 2018: 711). Dijital
diinyanin olusturmus oldugu dijital kiiltlir de bireyin hayatin1 doniistiirmekte ve kendini ifade
etme araclarin1 degistirmektedir. Birey sosyal statiisiinli kazanmak ve siirdiirmek adina kendini
goriinlir olmak zorunda hissetmektedir. Fakat bireyin goriiniir olma istegi salt bir fotograf
karesine kendisini sikistirmasindan ibaret degildir. Artik sosyal platformlarda bir grubun {iyesi
olmak, grubun gerektirdigi kurallara uymak, grubun alisgkanliklarini benimsemek ve uygulamak
cevrim dig1 hayatindaki statlisinden daha anlamli bir hale gelmistir. “Mobil ekranlarda
gortiniir olmak, yeni bir benlik sunumu olarak ortaya ¢ikmaktadir. Sosyal aglardaki benlik
sunumu daha ¢ok neyi tiikettigini gostermeye yoneliktir. Tiiketilen besinlerin kiiltiirel niteligi ve
ekonomik degeri bireysel kimligin veya statiiniin sunumunu belirlemektedir. Bu nedenle son
villarda bireyler ne yedigini, nerede yedigini ve kimle yedigini paylagma egilimindedir ” (Cayci,
2019: 130). Bu tanmimdan hareketle, yemegin artik birey igin, fiziksel gereksinimlerini
karsilamak anlamindan daha 6tede bir anlam tasidigi sOylenebilir. Hatta yemegin nerede ve
kiminle yendigi, ne yendigi bireyin kiiltiirel aligkanliklarini, kimligini ve sosyal aglarda ¢esitli
gruplara aidiyetini de gostermektedir. Roland Barthes (1961) yemegin sosyal, kiiltiirel hatta
ideolojik anlamlar igerdigini ve karmagik bir anlam sistemine sahip oldugundan
bahsetmektedir. Hatta yemegin kendi i¢inde bir dil olusturdugunu, cesitli anlamlar ve
mesajlardan olusan bir gostergeler sistemi oldugunun altin1 ¢izmektedir. Bu sebeple dijital
diinyada yemek, bireyin statiisiinii belirleyen, onun toplumsal aidiyetini igerdigi kiiltiirel

gostergelerle anlamlandiran bir olgu haline gelmistir.
Dijital Kabileler ve Statii

Topluluk ruhu, dijital kiiltiiriin hiikiim siirdiigii diinyada 6nceki tanimindan oldukga farkl
bir anlama doniismektedir. Ciinkii dijital toplumda yasayan birey ger¢ek yasamda kullandigi
kiiltiirel kodlardan daha farkli kodlar kullanmaktadir. “Kiiltiir kodu, herhangi bir seye iginde
bulundugumuz kiiltiir araciligiyla yiikledigimiz bilingsiz anlamdwr” (Rapaille, 2009: 7).
Boylelikle bireyin iginde bulundugu toplulugun kurallarinin, deger yargilarinin kiiltiirel kodlar:
olusturdugu sdylenebilir. Lévi Strauss (1986), ilkel kabilelerde insanlarin oldukg¢a zor
kosullarda bir yasam siirdiirmelerine ragmen c¢ikarsiz bir hayat anlayisina sahip olduklarini
belirtmektedir. Ilkel kabilelerde ¢ikarsiz ve uzun soluklu iliskilerin olmasinin sebebi beraberce
edinilmis deneyimler sonucu ulasilan ortak mitlere inanmak olarak da nitelendirilebilir. Fakat

Baumann, i¢inde bulundugumuz yiizyildaki toplumu akiskan bir modernite toplumu olarak
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tanimlamaktadir: “Akiskanlar ¢cok kolay yer degistirir. Akarlar, damlarlar, biikiiliirler, tagarlar,
Sfiskwrirlar, bosalirlar, piiskiiriirler, siiziiliirler” (Baumann, 2017: 27). Bu tanimlamadan yola
cikarak cagdas toplumun, 6zellikle dijitallesmeden sonra, ortak deger yargilarinin ve birlestirici
inang kaynaklarinin oldukca kolay doniistiigii ve degistigi sdylenebilir. Boylelikle, klasik kabile
anlayisindan oldukg¢a uzaklasan dijital topluluklarla karsi karsiya kaldigimiz sdylenebilir.
“Klasik kabile anlayisinin temelinde bireyler arasinda uzun soluklu bir birliktelik yatar fakat
modern kabilelerde uzun soluklu birliktelikler yoktur, ciinkii bireyler anlik fayda arar ve
sunulan metalari ¢cok hizli tiiketirler. Baglayici kimlikleri akigkandir” (Acar, 2024: 110). Kabile
olarak adlandirilan topluluklar bir arada tutan kiiltiirel unsurlar yapilari geregi dijital diinyadaki
kiiltiirel unsurlarin yapisindan daha farkli oldugu i¢in klasik kabilelerdeki baglarin daha
kuvvetli oldugu sdylenebilir. Bu baglamda dijital diinyadaki bireyin kimliginin de bir doniisiim
icinde oldugu sdylenebilir. Bauman (1997) dijital diinyadaki bu yeni kimliklerin, imaj1 merkeze
alan simgesel kimliklere doniistiiglinii belirtmektedir. Bu durum, g¢evrimici topluluklar ve
cevrimdisi topluluklarin kiiltiirel kodlarla ilgili farkliliklarini da ortaya koymaktadir. Cevrimigi
topluluklar, i¢lerinde barindirdiklar: farkl kiiltiirel kodlar araciligi ile dijital kabileler olarak da
anilmaktadir. “Beraber hareket eden, gruplarina goniilden bagl, gruplarinin varligi icin
goniillii olarak miicadele eden ve gruplarin iiyesi olmaktan haz alan insanlarin olusturdugu
dijital sosyal topluluklar, diger bir deyisle dijital kabileler ortaya ¢ikiyor” (Varnali, 2019: 20).
Bu tanimlamadan hareketle dijital kabilelerin, ¢esitli sosyal aglar araciligiyla ¢esitlendigini ve
dijital kabile tiyelerinin ¢evrimi¢i yasamlarinda aidiyet hissettikleri gruplar oldugu sdylenebilir.
Bu gruplarin iginde birey, kendi yerini koruyabilmek i¢in ¢esitli kurallara uymak ve grup

icindeki statiislinli korumak zorundadir.

Kilsheimer (1993), statiiyii bireye itibar kazandiran baskalarinin sahip olmay arzuladiklar
bir gii¢ olarak tanimlar ve statiiyii {i¢ farkli alanda inceler. Birey ya dogustan 6nemli bir aileye
mensup oldugu i¢in dogal yollarla statii sahibidir ya da belirli bir iste kazandig1 basar
sonucunda statiiye sahip olur. Statliye ulasmanin bir bagka yolu da toplumda olumlu
degerlendirilen bir iirlinii veya bir markay1 satin almaktir. Statii sosyal etkilesimleri etkileyen,
bireyin toplumda sayginlik kazanmasini ve gesitli firsatlara ulasmasini kolaylastiran bir konum
olarak tanimlanabilir. Bu denli olumlu kazanimlara ulasmay:1 kolaylastiran statii, bireyin
ulagsmak i¢in oldukga zorlu bir siiregten gegmesini gerektirebilir. Bu siirecte bireyin, statiiye
ulagma stirecinde endise ile ilerledigi sdylenebilir. De Botton (2005: 114) bu siireci statii
endisesi olarak adlandirmaktadir: “Modern endiistriyel devrimle gelen bolluk, refah ve giivenlik

anlayisi artik insanlara yeterli gelmeme hissi duymalarina yol acar. Zenginlik ya da sayginligin

86



Asli Figekgioglu

hangi él¢iite gore yeterli olacagi belirsizligi de bu duyguyu koriikler. Insanlar yetistikleri
cevrede referans gruplarini baz alirlar. Ozellikle aralarinda kendi ¢agdaglariyla / akranlariyla

esitleme hissine tutulurlar”.

Dijitallesmenin sonucu olarak bireyin toplum i¢inde kiiltiirlenme siirecinin de degistigi
goriilmektedir. Chul Han (2023) i¢inde yasadigimiz ¢cagda bireyi bir performans 6znesi olarak
degerlendirmektedir. Birey artik ger¢ek yasamda, toplumsal diizen i¢inde yakalamaya calistig
statiiye, dijital diinyada da ulasmak zorunda hissetmektedir. Bu sebeple ger¢ek yasamda
yaptiklarin1 gostermek oldukca onemlidir. Fakat “yaptiklarii gostermek™ onu dijital diinyada
ulagsmaya calistig1 statiiye ancak yakinlastiracaktir: “Tiiketim toplumunun bireyi i¢in sadece
tiiketmek de yetersizdir. Nasil, nerede ve ne zaman tiiketeceginin de bilincine varmus birey olma
durumundadir” (Aydemir, 2018: 287). Bu baglamda birey ‘“yaptiklarin1 gostermekle”
yetinemeyecegini anlayarak “yaptiklarini sergilemek™ siirecine adim atar. Bu sekilde se¢mis
oldugu dijital kabileye uygunlugunu ispat etme yiikiimliliigiinii de yerine getirmektedir.
Kendini sergilemek ve yaptiklarini sergilemek bireyin tiikketim toplumunda da yer almasini
saglamaktadir. Boylelikle dijital kiiltiirde tiiketerek ve digerlerinin de tiiketmesine aracilik
ederek dijital kabilede statliye kavusmaktadir. Bu durumun, aligilmis ritiiellerin digina ¢ikmay1

ve yeni ritiiellerle karsilasmay1 gerektiren bir siireci de ortaya ¢ikardigi sdylenebilir.
Dijital Kiiltiirde Bir Statii Gostergesi Olarak Yemek: Degisen Ritiieller

Birey, yaptiklarini sergileme siirecinde dijital kabilenin Olgiitlerine uygun bir sosyal
platform bulma ¢abasi i¢indedir. Sosyal platformlar incelendiginde ortak ilgi alanlar1, degerler,
yasam tarzlart veya ideolojiler baglaminda oldukca c¢esitlilik sunan bir yapiyla
karsilagilmaktadir. Bu ortak alanlar ¢ergevesinde olusan dijital kabileler cografi sinirlardan
bagimsiz, siirekli iletisim halinde olan, se¢imlerini kimliginin bir parcast olarak kabul eden
bireylerden olusur. Ayni zamanda bu durumun, bireylerin se¢imlerini, davranig bigimlerini,
tilketim aligkanliklarini da etkiledigi sdylenebilir. Yemek secimleri de dijital kabilelerde 6nemli
ortak ilgi alanlarindan biri olarak kabul edilebilir. Sosyal platformlar yemek baglaminda
incelendiginde Instagram’in daha ¢ok yemegin estetik boyutunu ortaya koydugu, ekonomik
gostergelerin de isin i¢inde oldugu yemegin, gosteri amaciyla kullanildig: bir sosyal platform
olarak tanimlanabilecegi goriilmektedir. Bir diger sosyal platform olan Facebook ise yemegin
nasil yapilacagina dair tarifler paylasma, gruplar olusturma ayni zamanda yemek fotograflari
paylasma amaciyla kullanilan bir sosyal platform olarak goriilmektedir. YouTube ise videolar
araciligi ile etkilesime girilen bir sosyal platform oldugu i¢in daha ¢ok yemekle ilgili tekniklerin

paylasildigy, iinlii ascilarin veya ev hanimlarimin farkl tariflerle hazirladiklart yemek bilgisinin
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paylasildig: bir platform olarak goze carpmaktadir. Ayni zamanda gezginlerin yurt i¢inde veya
yurt disinda gezdikleri yerlerde bulunan cografi isaretli yiyecekleri ve pigirme tekniklerini
paylastiklar1 bir sosyal platform olarak daha ¢ok egitici bilgileri igermektedir. Tik Tok isimli
sosyal platform ise yemegin gorsel bir sov niteliginde ele alindig1 goriilmektedir. Bahsedilen
sosyal aglarin tlimii bireyin hem giinliikk aligkanliklarint hem kiiltiirel aidiyetini degistirme
giiciine sahip platformlar olarak tanimlanabilir. “Dijital kiiltiir ve yemek kiiltiirii iliskisinde
coziimlenecek unsurlardan biri de bilisim ve iletisim teknolojileriyle beraber degisen kiiltiirel
algi ve tutumlardr” (Alpyildiz, E. 2019: 121). Farkli sosyal platformlarda yemekle ilgili yer
alan gruplagmalar veya yemegi ortak ilgi alani olarak kabul eden dijital kabileler incelendiginde
oldukea cesitlilik igeren bir yapi ile karsilasiimaktadir. Ornek olarak bahsetmek gerekirse
vegan, vejetaryan kabileleri, ketojenik olarak da adlandirilan diisiik karbonhitrat kabileleri,
gliitensiz beslenen dijital kabileler, slow food olarak da adlandirilan yerel {iretim kabileleri,
sokak lezzetleri kabileleri, foodie olarak adlandirilan genel yemek tutkunlari bu gruplar
arasinda sayilabilir. Bu gruplarin etkilesimleri restoran 6nermek, tarif paylagmak, gruba uygun
diyet Onerileri yapmak ve yedikleri yemeklerin fotograflarimi ¢ekip paylasmak olarak

siralanabilir.

Dijital kiiltiirde, sosyal platformlar baglaminda bireyin yemekle olan iliskisinin
degisiminin ve doniislimiiniin, bireyin yemekle ilgili ritiiellerini de doniisime ugrattig
distintilebilir.  “Ritiieller muhafazamin sembolik teknikleri olarak tamimlanabilir. Onlar
diinyada olma halini evinde-olma haline doniistiirtir” (Chul Han, 2022: 10). Ritiieller, bireyin
kiiltiirel hafizasin1 olusturan kiiltiirel birikimlerinin varligin1 somutlastiran davranis kaliplari
olarak tanimlanabilir. Bu sebeple ritiiel kategorisine girebilecek olan tiim davranis kaliplarinin
bireyin kendi yasam alaninda anlamli ve gegerli olabilecegi diistiniilebilir. “Ritiielin dogasinda
belirli zaman ve mekan algisiyla bi¢cimlendirilmis ve sinirlandirilmis bir yapi ve ayni sekilde
yapinin mekanizmasini isleten iglevler vardir. Ritiiel, dogasindan koptugu andan itibaren ritiiel
olmaktan ¢ikar. Ciinkii ritiiel bellegi bicimlendiren diistincenin degisimi kolay olmamaktadir”™
(Kose, 2021: 60). Bu tanimlamadan hareketle ritiiellerin yapis1 geregi, bireyin bir anlamda
varolus bicimini ortaya koydugu sdylenebilir. Bu sebeple ritiiellerin degisiminin veya
doniistimiiniin kiilttirel bellegi de etkileyebilecegi goriilmektedir. Tiirk kiiltiirii incelendiginde
ozellikle misafirperverlik, paylasma, yardimlagsma gibi kiiltiirel 6zellikleri bakimindan oldukga

zengin yemek ritlielleri oldugu goriilmektedir.

Oncel ve Boz (2023) Tiirk kiiltiiriinde yemek ritiiellerini ayrintil1 bir sekilde inceledikleri

calismalarinda yemek ritiiellerini dort farkli tema etrafinda toplamislardir. Gegis donemi yemek
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ritlielleri olarak adlandirilan ilk smiflandirmada dogum, evlenme ve 6lim donemlerinde
uygulanan yemek ritiielleri dogum, dis ¢ikarma, slinnet, nigan, evlilik, diiglin, 61iim siire¢lerinde
cesitli cografi bolgelerde degisiklik gosteren fakat temelde ayni kiiltiirel sahaya ait olan yemek
ritliellerini ortaya koyduklari goriilmektedir. Agirlama ve Ugurlama Ritiielleri olarak
adlandirilan ikinci siniflandirmada ise davet, ziyafet, solen, agirlama ve ugurlama, askere
gitme-donme, hacca gitme-donme siireclerinde daha c¢ok kutlama baglaminda uygulanan
yemek ritiiellerin oldugu gériilmektedir. Ozel Giin ve Kutlama Ritiielleri ad1 altinda uygulanan
yemek ritiielleri de ligiincli simiflandirmay1 olusturmaktadir. Bu simiflandirma kapsaminda
Hidirellez, Nevruz, bag bozumu, gezek, barama gibi yoresel kutlamalarda uygulanan yemek
ritiielleri yer almaktadir. Ongel ve Boz (2023) son temayi ise Dini giin ve Bayram Ritiielleri
bashig1 altinda incelemislerdir. Bu smiflandirma kapsaminda Kandil, Ramazan Bayramui,
Kurban Bayrami, iftar, sahur, mevlit gibi dini giinlerde uygulanan yemek ritiielleri ele
alimmistir. Tirk kiilttirtinde, dijital diinya 6ncesinde goriilen yemekle ilgili bu ritiieller ayni
zamanda kendine has bir gorgii ve toreyi de kapsamaktadir. Yemek ritiielleri ve gorgiisii Tiirk
kiiltiirtinde o kadar onemlidir ki asik edebiyatinda da simatiye olarak adlandirilan yemek
destanlaria da konu olmustur. Kaygusuz Abdal ‘in 14. Yiizyila ait simatiyeleri i¢inde yemek
cesitlerini ve ritliellerini kapsayan destanlardir (Dogan, 2007). Ayrica Divanii Liigati’t Tiirk
incelendiginde olduk¢a ayrintili yemek ritiielleri ve yemek gorgli kurallart ile
karsilagilmaktadir. Yemegin kimlerle, nasil, nerede yenilece§i; yemegin kimlere, nasil, ne
zaman sunulacagi; yemegin kimlerle paylasilmasi gerektigi oldukca ayrintili bir sekilde ele
alinmistir (Bozkurt, 2000). Bu baglamda Tiirk kiiltiiriinde ve Tiirk edebiyat eserlerinde 6rnekler
cogaltilabilir.

Bu calismanin sinirliliklar1 kapsaminda Tiirk yemek kiiltiiriiniin ayrintili ritiiellerinden,
yorelere gore degisen uygulamalarindan bahsedilmemektedir. i¢inde yasadigimiz cagda, dijital
kiiltiirtin, bireyin kiiltiirel yasantisin1 degistirip doniistlirdiigii fikrinden hareketle, sosyal
platformlarda yer alan dijital kabilelerin, yemege yiikledikleri yeni anlamlar ve yemek

araciligiyla ulagsmaya c¢alistiklar1 sosyal statii incelenmektedir.
Yontem

Bu calismada nitel arastirma yontemi ve dokiiman analizi kullanilmistir. “Nitel arastirma,
insamin kendi potansiyelini anlamasi, swrlarini ¢ozmesi ve ¢abasiyla insa ettigi sosyal yapi ve
sistemlerin derinliklerini kegfetmek icin gelistirdigi bilgi tiretme bigimlerindendir. Nitel
yontemle desenlenmis arastirmalarda incelenen olay veya olgu hakkinda derin bir algiya

ulasma gayreti s6z konusudur” (Baltaci, 2019: 370). Sosyal bilimlerde nitel arastirma
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yontemini kullanmak arastirmaciya konuyu derinlemesine incelemesini saglamaktadir. Nitel
arastirma yonteminde kullanilan dokiiman analizi ise arastirmaciya oldukg¢a zengin bir icerige
ulagmasini saglamaktadir. “Dokiiman analizi, sadece yazili olarak iiretilen temsilleri degil,
grafik temelli, harita, sema, grafik, fotograf gibi bir¢ok kaynagi da barindirmaktadir” (Sak,
Sahin, Oneren, 2021: 230). Arastirma konusu dijital kiiltiirde olusan yemek ritiiellerinin
incelenmesi oldugu i¢in konu etnografik bir bakis agiyla da ele alinmak istenmistir. Fakat dijital
kiiltir baglaminda inceleme s6z konusu oldugu i¢in dijital etnografi yontemine de
bagvurulmustur. “Geleneksel etnografide oldugu gibi dijital etnografide de konu ve problem
kiiltiir ile ilgilidir (...). Dijital etnografide arastirmacinin katilimi ¢cevrimici gergeklesir. Dijital
etnografide arastirmanmin orneklemi segilirken sorulmasi gereken sorular vardwr: Kim
cevrimigidir? Belirli bir bilgi verici kitleye nasil ulasilir? Rastgele bir 6rnege nasil erisilebilir?
“(Aksoy, 2023: 123). Bu calismada, erisime agik instagram hesaplarindan “meliozkann” adli
yemek igerigi iireticisi ve erisime acik bir bagka yemek igerigi iireticisi hesabi olan
“ariferdogann” hesaplar1 incelenmistir. Bu hesaplarin secilmesinde ana etken erisime agik
olmalar1 ve takip¢i sayilarinin oldukca fazla olmasidir. “meliozkann” adli hesabin 585 Bin,
“ariferdogann” adli hesabin ise 1,6 milyon takipcisi bulunmaktadir. Bu hesaplarin
secilmesindeki bir diger etken ise her iki hesabin da farkl kiiltiirel gruplar1 ve farkli sosyal
statlileri temsil etmesidir. Her iki hesap da sadece ana sayfalar1 iizerinden yaptiklari
paylasimlar1 baglaminda degerlendirilmistir. Instagram sosyal aginda paylastiklar1 hikayeler,
reels olarak adlandirilan videolar daha sonra sosyal paylasim aginin 6zellikleri dolayisiyla
sonradan silindigi i¢in ¢alismanin siirlarinin disinda tutulmustur. Instagram {izerinden her iki
hesabin da yapmis oldugu paylasimlar Ocak 2025 — Kasim 2025 arasinda olmak iizere 11 aylik

bir siireyi kapsamaktadir.
Bulgular

Yemek Icerigi Ureticilerinin Ozellikleri

a. “meliozkann”
Bu hesabin yoneticisi yaptig1 yemek videolarin1 paylasirken 27 yasinda Almanya
dogumlu oldugunu, 5 yasinda Isvec’e tasindiklarini, egitim hayatina da Isveg’te
devam ettigini anlatmaktadir. Ardindan Kanada’ya gittigini, 10 yildir istanbul’da
yasadigini, evli ve 1 cocuk annesi oldugunu sdylemektedir. Paylasimlar
incelendiginde maddi olarak oldukga rahat bir yasam siirdiigii, bahgeli, biiyiik bir
evde ailesi ve calisanlariyla birlikte yasadigi goriilmektedir. Paylagimlar: evinin

mutfagindan yemek yaparken g¢ektigi sesli videolardan olugmaktadir. Olduk¢a
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temiz, liiks 6zelliklere sahip, genis, beyaz bir mutfakta ailesi i¢in yaptig1 yemekleri
paylagsmaktadir. Hesap yoneticisi yemek yaparken paylastigr sesli videolarinda
oldukca 1yi giyimli, genellikle disariya ¢ikarken giyilen elbiselerle, bakimli bir
goriinlim sunmaktadir.
b. “ariferdogann”

Bu hesabin yoneticisi 20’li yaslarimin sonunda bekar ve annesiyle yasayan bir
gengtir. Paylasimlar1 incelendiginde toplumun c¢ogunlugu gibi bir aile yasami
oldugu goriilmektedir. Orta halli bir evde, oldukca miitevazi bir hayat yasamaktadir.
Paylagimlar1 evinin mutfaginda genellikle annesi ile yaptiklar1 sesli videolardan
olusmaktadir. Paylasimlarin1 yaptig1 mutfak kiiciik, oldukca miitevazi dosenmis bir
mutfaktir. Hesap yoOneticisi ve annesi yemek yaparken paylastiklar1 videolarda
miitevazi giyimli, mutfak onltigii takmis bir sekilde ev kiyafetleri ile bir goriiniim
sunmaktadirlar. Yemegi tek basina yaptifi paylasimlarinda ise yemegin tadina

annesi ile bakmaktadir.
Yemek Paylasimlarinin Yapildigi Mekanlar

a. “meliozkann” Bu hesabin yoneticisi tiim paylasimlarini beyaz mermerle kapl
bir mutfak tezgdhindan yapmaktadir. Tiim paylasimlarda arka fonda beyaz
dolaplar goziikmektedir. Tezgdh ve mutfak dolaplarindan baska mutfakta
kullanilan bir alet goriilmemektedir. Yemekleri yaptigi yer agik mutfakta
bulunan ada olarak tabir edilen bir tezgahtir. Tezgahin iizerinde aydinlatici
olarak altin rengi avizeler bulunmaktadir. Tezgahta dnceden hazirlanmis yemek
malzemeleri bulunmamaktadir. Paylasimlarin1 bazen mutfagin disindaki baska
bir odadan da baslatabilmektedir. 14 Kasim 2025 tarihinde yaptig1 yemek
paylasimi kendi yatak odasinda baglamaktadir. Bembeyaz dosenmis yatak
odasmin sik agaclikli, oldukga biiyiik bir bahceye acildig1 goriilmektedir. Bu
paylasiminda igerik iireticisinin kiz1 da yer almaktadir. 5 Ekim 2025 tarihinde
yaptigl paylasimda evinin i¢indeki beyaz, mermer merdivenlerden mutfaga
gectigi goriilmektedir. Bu sekilde evinin iki kathh miistakil bir ev oldugu
anlasilmaktadir. 27 Ekim 2025 tarihinde yaptig1 paylagimi evinin salonundan
yapmistir. Yine beyaz renklerle dekore edilmis salon oldukga liiks dosenmistir.
3 Eyliil 2025 tarihinde yaptig1 paylasimda ise evinin bahgesi goriilmektedir.

b. ariferdogann” Bu hesabin yoneticisi tiim paylasimlarini oldukca kiigiik ve

miitevazt dosenmis bir mutfakta yapmaktadir. Tarifini verdigi yemekleri
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yaparken mutfakta bulunan arag ve gerecler de videoda goziikmektedir. Mutfak
incelendiginde, olduk¢a klasik tiil perdelerin asili oldugu, tezgahin
kiigiikliigiinden dolay1 yemeklerin mutfagin tam ortasina koyulan portatif bir
masada yaptig1 goriilmektedir. Mutfakta, tiim evlerde bulunabilecek klasik bir
ocak, yemek pisirmek i¢in kullanilan kasik, kepce gibi araclarin yerlestirildigi
seramik eski bir kupa bulunmaktadir. Tiim videolarda ocagin iizerinde alti
kirmizi iistii beyaz demlikle bir caydanlik bulunmaktadir. Mutfakta ayrica agik
renk bir hali vardir. Mutfak dolaplariin kahverengi, tezgahin ise gri oldugu
goriilmektedir. Genel olarak incelendiginde paylasimlarini yaptig1 mutfakta renk
ve dekorasyon olarak bir 6zellik goriilmemektedir. Raflara yerlestirilmis dantel
stis Ortlileri bulunmaktadir. 28 Ocak 2025 tarihinde yaptig1 paylasimda koy

hayatin1 yansitan goriintiiler de videoda yer almaktadir.

Yemek Paylasimi Sirasinda Hesap Sahibinin Dis Goriiniisii

a.

“meliozkann” hesabinin yoneticisinin kiyafetleri incelendiginde kullandigi
giysilerin dis mekanlarda kullanabilecek oldukea sik giysiler, elbiseler oldugu
goziikkmektedir. Elbiselerin genellikle beyaz, siyah ve kirmizi oldugu goze
carpmaktadir. Hesap yoneticisi makyajli, olduk¢a bakimli uzun sac¢hdir.

ariferdogann” hesap yoneticisinin tim paylasimlarinda siyah bir t-shirt veya
siyah bir gémlekle yine siyah bir esofman alt1 giydigi goriilmektedir. Annesinin
oldugu paylasimlarda annesinin de siyah bir bluz ve yemek yaparken siyah bir

bagortiisii taktig1 goriilmektedir. Paylagimlarinda ev terligi ile goriilmektedir.

Yapilan Yemekler

a.

“meliozkann”

2 Ocak 2025 Havug tarator, Kabak Tarator, Girit ezmesi, Amerikan salatasi
5 Ocak 2025 Kalpli Pizza

7 Ocak 2025 Bonfileli Bezelye

11 Ocak 2025 Pasta

13 Ocak 2025 San Sabastian Kek

16 Ocak 2025 Cocuklar I¢in yumurta
19 Ocak Dana Kaburga

28 Ocak 2025 Hamburger

30 Ocak 2025 Cikolatali pasta

3 Subat 2025 Kurabiye

92



Asli Figekgioglu

7 Subat 2025 Cordon Bleu

12 Subat 2025 Krep

14 Subat 2025 Kalpli Ekmek Mektup

15 Subat 2025 Bafra Pidesi

19 Subat 2025 Bezelyeli Ispanakli Arpa Sehriye
23 Subat 2025 Kuzu But

27 Subat 2025 Dana Pirzola

4 Mart 2025 Pideli Tavuk Doner

7 Mart 2025 Cicken Nuggets

10 Mart 2025 Protein bar

13 Mart 2025 Somon

18 Mart 2025 Kaymak

14 Nisan 2025 Kuzu Incik

18 Nisan 2025 Sekersiz Pan Cake

29 Nisan 2025 Cup Cake

2 Mayis 2025 Kalpli Pasta

6 Mayis Somon Fiimeli Baggel

8 Mayis 2025 Somon

13 Mayis 2025 Cevizli Havuglu Kek

16 Mayis 2025 Tavsan seklinde Yumurta
19 Mayis 2025 Ayicik seklinde Pan Cake
28 Mayis 2025 Tuzda Balik

29 Mayis 2025 Pizza

2 Haziran 2025 Cilekli Dondurma

5 Haziran 2025 Dogum Giinii Organizyon Yemekleri
12 Haziran 2025 Zeytinyagl Fasiilye

19 Haziran 2025 Hamburger

24 Haziran 2025 Karidesli Makarna

26 Haziran 2025 Zeytinyaglh Barbunya
29 Haziran 2025 Yaban Mersinli Panna Cotta
2 Temmuz 2025 Tavuklu Wrap

4 Temmuz 2025 Etli Kuru Fasulye

9 Temmuz Cocuklar i¢in kahvalti tabag1

12 Temmuz 2025 Tavuklu salata
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16 Temmuz 2025 Somon

19 Temmuz 2025 Siirpriz tath

26 Temmuz 2025 Salgali makarna

30 Temmuz 2025 Limonlu tatl

1 Agustos 2025 Fistikli Cikolata

13 Agustos 2025 Avokadolu tath

18 Agustos 2025 Ordek

23 Agustos 2025 Ekmek ve Sandvig

25 Agustos 2025 Menemen

30 Agustos 2025 Yaban Mersinli penguenler

3 Eyliil 2025 Sekersiz Bogiirtlen Receli

6 Eyliil 2025 Ananash tavuk

10 Eyliil 2025 Dinamitli karides

13 Eyliil 2025 Yumurtali Civciv

16 Eyliil 2025 Visneli tart

22 Eylil 2025 Citir tavuk

27 Eyliil 2025 Pasta

30 Eyliil 2025 Elmali Kurabiye

4 Ekim 2025 Osobuko

20 Ekim 2025 Kremali1 Bonfile

24 Ekim 2025 Giil Boregi

30 Ekim 2025 Café de Paris Soslu Antrkot

31 Ekim 2025 Pasta

3 Kasim 2025 Buratta Peynirli Kuymak

11 Kasim 2025 Baharatli Avokadolu Tavuk Kebab1

14 Kasim 2025 Avokadolu Peynirli Sandvig
b. “ariferdogann”

5 Ocak 2025 Makarna

12 Ocak 2025 Biberli Ekmek

31 Ocak 2025 Cilbir

4 Subat 2025 Thlamur

12 Subat 2025 Ayva Regeli

18 Subat 2025 Kara Lahana Sarmasi

21 Subat 2025 Tavada Lavas
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27 Subat 2025 Ispanakli Lazanya
4 Mart 2025 Pide

14 Mart 2025 Bosnak Mantisi

7 Nisan 2025 Sebzeli Mant1

15 Nisan 2025 Sis Kebap

21 Nisan 2025 Profiterol

25 Nisan 2025 Kizarmis Dondurma
3 Mayis 2025 Ispanakli Su Boregi
17 Mayis 2025 Katmer

24 Mays 2025 Kirpi Kofte

2 Haziran 2025 Krem Puf

4 Haziran 2025 Bayramlik Lavas
13 Haziran 2025 Makarna Kofte
26 Haziran 2025 Pasta

30 Haziran 2025 Perde Pilavi

16 Temmuz 2025 Doner

31 Temmuz 2025 Sandvig

1 Eyliil 2025 Citir Sebzeler

13 Eyliil 2025 Kislik Menemen
19 Ekim 2025 Simit

27 Ekim 2025 Tavuk Nugget

3 Kasim 2025 Tiramisu pasta

Bulgularin Yorumlanmasi

“melisozkann” isimli hesap yoneticisinin Ocak 2025 — Kasim 2025 arasinda yaptigi 70
videolu yemek paylasimi incelendiginde yaptig1 yemeklerin, (19 Ocak Dana Kaburga, 15 Subat
2025 Bafra Pidesi, 23 Subat 2025 Kuzu But, 4 Mart 2025 Pideli Tavuk Doéner disinda)
geleneksel Tiirk mutfagi disinda olan Avrupa mutfagini temsil ettigi goriilmektedir. Hesap
sahibinin yemek yaparken paylastig1 videolarda olduk¢a bakimli, disariya ¢ikilan kiyafetlerle
paylasim yaptig1 dikkat ¢ekmektedir. Mutfak onliigii veya yemek yaparken kullanimi daha
kolay olacak kiyafetleri kullanmamakta hatta bazi paylasimlarinda iki kez kiyafetini
degistirdigi goriilmektedir. Tiim videolarindaki konusmalarinda gizemli ve kisik bir sesle
konustugu dikkat ¢ekmektedir. Konusurken arka fonda da hafif bir miizik bulunmaktadir.
Hesap sahibi yemek yaparken kendi gegmisinden de bahsetmektedir. Cok arkadasi olmadigini,
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ylizeysel arkadasliklar1 sevmedigini, ahlaki degerler ve dostlugun onun i¢in ¢ok Onemli
oldugunu sdylemektedir. Babasinin Bosnak oldugunu ve onlarin genetik 6zelliklerini tagidigini
digtinmektedir. Cocuklar1 olmadan o©nce Yenikdy’de oturdugunu, iki kizi oldugunu,
cocuklugunun Avrupa’da gectigini belirtmektedir. Kendini kotli hissettiginde kendini
odiillendirip simarttigin1 ve disaridan yemek sdyledigini agiklamaktadir. Son bir yilda 15 kilo
verdigini ve hala yediklerine dikkat ettigini sOylemektedir.. Yillar 6nce ¢esitli psikolojik
sorunlart oldugunu ve terapiye gitmek yerine pasta yapmaya karar verdigini, 20 yasinda
evlendigini ama erken evlilikleri tavsiye etmedigini de belirtmektedir. Yaptig1 paylasimlarda
hala Avrupa’daki muhtelif {ilkelerde aile {iyelerinin ve dostlarinin oldugu da anlasilmaktadir.
Paylasimlarinda en dikkat ¢ekici unsurun genis, biiyiik bahgeli bir evde yasamasi ve yemek
videolarin1 ¢ektigi mutfagin oldukca liiks dekore edilmis bir mutfak oldugu diisiiniilebilir.
Yaptig1 paylasimlarda ¢ogunlukla sofralarin1 da gostermekte ve pahali porselen ve kristallerle
hazirladig1 sofralarla dikkat ¢ekmektedir. Yemek yaparken oldukca sik, elleri manikiirlii,
tirnaklart uzun ve ojeli, soslar1 ve soslu hamurlar1 ellememekte ve eldiven takmaktadir.
Kullandig1 mutfak ara¢ gerecleri arasinda doner pasta tabaklari, markali porselen kaplamali
tencereler, ayakli servis tabaklari, pisme 1sisin1 goOsteren aletler, c¢esitli makineler yer
almaktadir. Sunumlart siislii ve dekoratif malzemeler kullanmaktadir. Her yemegin 6zel bir
sekli oldugu ve yemegin sunum seklinin kim i¢in, hangi 6zel giinde yapildig: ile ilgili olarak
0zel olarak secildigi dikkat ¢ekmektedir. Bu sebeple her yas grubu igin 6zel siislemeler
kullanmaktadir. Ornegin ¢ocuklar igin yaptig1 yemeklerin hepsi gesitli sempatik hayvan ve bitki
figlirleriyle, yilbasi sofrasi yilbasi siisleriyle silislemektedir. Tiim bunlar g6z Oniinde
bulunduruldugunda hesap sahibinin, geleneksel Tiirk kiiltliriine ait yemek pisiren kadin
goriintlisliniin oldukca disinda bir goriintiiye sahip oldugu sdylenebilir. Yemek pisirirken
kullandi1g1 malzemeler incelendiginde ise geleneksel mutfaga uzak, oldukga farkli malzemelerle
karsilasilmaktadir. Geleneksel Tiirk mutfaginda ¢cok kullanilmayan kuskonmaz, yenilebilir altin
tozu, kirmizi {iziim suyu, yaban mersini, seker tozu, ganaj, kurutulmus giil, triifli mayonez,
yenilebilir ¢icek, permesan, kapari, mango, mozarella, edamame, Hindistan cevizi siitii, ¢ia
tohumu, macha bitkisi gibi malzemelerin siklikla kullandig1 goriilmektedir. Paylagimlarinin
cogunda yaptig1 yemeklerin yanma peynir tabagi hazirlamasi ve bu peynirleri annesinin
Isvigre’den getirdigi peynirlerle yaptigini anlatmasi, makarna yaptig1 paylasimda makarnanin
da Isvigre’den geldigini belirtmesi ve kullandig1 bazi peynirlerin de Isvec ‘den gelen peynirler
oldugunu sdylemesi sosyo kiiltiirel olarak hesap sahibini diger yemek igerigi iireticilerinden
ayirmaktadir. Ozellikle Fransa’da gilek bahgesinden topladigi gileklerle mutfaginda yaptigi
cilekli dondurma bu sosyo ekonomik farki olduk¢a net bir sekilde ortaya koymaktadir. Paris
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gezisinden bir video ile siisledigi Café de Paris soslu bonfile ve arkadasinin dogum giinii i¢in
yaptig1 pastay1 Bogaz’da bir tekneye gotiirmesi ile ilgili video, devamli Avrupa ve Amerika’ya
gonderme yapmasi, aile ve arkadaslarin oralarda yasadigini hatta kendi ¢cocuklugunun da farkli
Avrupa lilkelerinde gegtigini birden fazla belirtmesi hesap sahibini diger yemek icerigi
tiretenlerden sosyo ekonomik anlamda farkini ortaya koymaktadir. Bu sosyokiiltiirel ve
sosyoekonomik yap1 geleneksel Tiirk toplumunda siklikla karsilasilan bir yapi olarak
gozilkmemektedir. Bu baglamda videolarinda paylastigi yemekler toplumda rahatlikla
hazirlanacak yemekler degildir. Yemeklerinde hemen hemen her paylagimda et kullandig:
goriilmektedir. Fakat bonfilenin fiyatinin yiliksek oldugunu belirtip fazla tercih etmedigini, dana
kaburganin ekonomik oldugunu, dana pirzolanin bonfile ve antrkota nazaran daha uygun fiyath
oldugundan bahsetmektedir. Esinin tavuk yemedigini, Osobuko etinin ise olduk¢a ekonomik
oldugunu sdylemektedir. Paylasimlarinda sadece tek bir videoda Trabzon Arakli’dan 6rdek
getirttigini sdylemekte bu durum da hesap sahibinin bir yillik paylasimlarinda gegen tek
Tiirkiye referans1 olarak goziikmektedir. Hesap sahibinin evinde tadilat yapan ustalara
hazirladig1 ve 28 Haziran 2025 tarihinde paylastigi video oldukea ilgi ¢ekici bir igerige sahiptir.
Yumurta, simit ve avokadoyu yerlestirdigi tabagi yenilebilir menekse ¢igegi ile siislemistir.
Ayni ustalara 4 Temmuz 2025 tarihinde yaptigi paylasimda goriildiigii lizere yine etli,
avakadolu kuru fasulye pisirip yine yenilebilir ¢igeklerle siislemistir. 25 Agustos tarihinde ise
yine evdeki ustalara menemen yaparken yaninda ciabatta ekmegi yapmis, ekmegin i¢ine hindi
flime ve yenilebilir ¢i¢ekler koymustur. Ustalar da videoda yemegi yerken goriilmektedir. 6
Eylil 2025 tarihinde ise evinde calisan yardimcisina ananasli tavuk yaptigi bir videoyu
paylagsmistir. Evinde ¢alisan yardimcisinin uzak dogu mutfagini ¢ok sevdigini de eklemistir.
Hesap sahibinin paylasimlarinda yaptigi konugmalarda yaptig1 yemegin goriintiisiine tadindan
daha ¢ok oOnem verdigi anlasiliyor. Hatta videolarinda “Her ne kadar lezzetini tam
tutturamasam da insanlarin goziine hitap eden seyleri yapmay:r ¢ok seviyorum” (11 Ocak
2025). “Pastamin i¢i dagilmis olsa da goriintiisii giizel oldu” (11 Ocak 2025) Bu duruma 6rnek
vermek gerekirse, sabah kahvaltis1 hazirlarken Sebastianlar1 ve kruvasanlar1 yaktigini ama
sofrasinin ¢ok giizel oldugunu diisiindiiglinii sdylemektedir. Hesap kullanicisinin yemek
pisirme videolarinda kendi hayatiyla ilgili anlattiklar1, yemek se¢imleri, yemekleri pisirirken
kullandig1 malzemeler ve videolar1 paylastig1 mekan incelendiginde, Tiirk mutfagi veya Tiirk
yemek ritiielleri ile ilgili bir bagimin olmadigi anlagilmaktadir. Bu durum hesap kullanicisini
Tiirk toplumunda yemekle ilgili geleneklere oldukca yabanci bir konuma yerlestirmistir.
Paylagimlarinda yemegin goriintiisiiniin 6n plana ¢ikmasinin, sunumun olduk¢a pahali araglar

kullanilarak yapilmasi, nasil yemek pisirildigini gostermek degil, yasamin1 ve bu yasamin
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gerektirdigi mutfak ritiielleri sergilemek, ayrica toplumun ¢ogunlugunun sahip olmadig farkl

bir sosyal statiiye mensup oldugunu gostermek izlenimi vermektedir

“ariferdogann” isimli hesap yoneticisi miitevazi dig goriiniisiiyle yemek yapmay1 seven
orta halli bir ailenin mensubu olarak gdziikmektedir. Yemeklerini sadece evinin mutfaginda
yapmaktadir. Mutfaginin goriintiisii ayrintili olarak incelendiginde toplumda, sehirde yasayan
cogu insanin orta halli mutfagini temsil etmektedir. Ocak 2025 — Kasim 2025 arasinda olmak
iizere 11 aylik bir siire i¢inde yaptig1 29 paylasim incelendiginde tarifini verdigi ve pisirme
yontemlerini gosterdigi yemek videolarinda sectigi yemeklerin 24 tanesinin Anadolu mutfagini
temsil eden yemekler oldugu goriilmektedir. Geriye kalan tavuk nugget, profiterol, kizarmis
dondurma, 1spanakli lazanya ve tiramisu bati mutfagini temsil eden yemeklerdir. Yemek
paylasimlarinin basinda ve sonunda “selam veya aleykiim selam” ifadelerini kullanmasi
geleneksel Tiirk selamlasma kaliplarini kullandigini gostermektedir. Paylastigi yemeklerin
hazirlanmasi i¢in kullandigi malzemeler de orta halli bir ailenin kolaylikla ulasabilecegi
malzemeler olarak goriilmektedir. Yemeklerinin cogunda et kullanmamasi, sebze ve meyveleri
mevsiminde kullanmasi, daha ¢ok unun kullanildigi yemek tariflerinin olmasi ekonomik
yemeklerin hazirlandig1 izlenimini vermektedir. Ozellikle kurban bayrami arifesinde paylastig
bayramlik lavas tarifinde lavasin i¢inde bulunan etin (kuzu tandir) pisirilmesi veya hazirlanma
asamalarinin gosterilmemesinin, sadece videonun sonunda lavasin igine konulmasinin,
geleneksel Tirk yemek gorgiisiinde alamayam1 oOzendirmemek amaciyla yapildig:
diisiiniilmektedir. Yapilan yemeklerin yaninda ¢ogunlukla ¢ay ve ayran bazen de meyve suyu
icilmesi, recel ve kislik menemen hazirlama asamalarinin videolarinin, Anadolu kiiltiiriinde
yapilan menemen ve recel hazirliklarinin gergekte kis hazirliklarinin yapildigi tarihlerine denk
gelmesi de bu hesabi1 gercek, inanilir, kolay erisebilen malzemelerle yapilan yemeklerin
paylasildigr bir sosyal medya hesabi haline getirmektedir. Hesap sahibinin de tutumu,
konusmasi, segtigi kiyafetler de halktan biri oldugu izlenimini kuvvetlendirmektedir. Mutfakta
kullandig1 arag gerecler incelendiginde yine oldukca miitevazi emaye ve ¢elik tencereler, plastik
veya tahta yemek karistirma kasiklari, seramik veya cam yemek tabaklar1 kullandig:
goriilmektedir. Evde bulunan maniiel makarna yapma makinesi de kullanilan bir mutfak aleti
olarak goriilmektedir. Bu hesabin yoneticisinin en dnemli 6zelligi ise hesap sahibinin bazi
paylasimlarinda yemekleri annesiyle birlikte yapmasidir. Hesap sahibinin tek basina yemek
yaptig1 videolarda ise sonunda yaptigi yemegi mutlaka annesi ile birlikte tatmasi dikkat

cekmektedir.
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Paylasimlarda goriilen anne, dis goriintiisii, tavirlar1 bakimindan Tiirk toplumundaki genel
anne tipini yansitmaktadir. Annenin yemek pisirirken saglarini bir esarpla baglamasi, sarma
gibi yapimi1 uzun siiren yemekleri yere koydugu bir sini ilizerinde veya yere oturarak dizlerine
koydugu bir ortiiniin iizerinde yapmasi dikkat ¢ekmektedir. Videolarda anne ogulun birbirine
sarilmasi, sakalagmasi, hesap yoneticisinin annesine eliyle yemek yedirmesi ¢ok iyi anlasan
birbirini seven, birbirine bagl bir anne ogul goriintiisiinii ortaya koymaktadir. Ozellikle hesap
sahibinin, “En iyi sarmayt kim yapar?: Tabii ki anneler!” (18 Ocak) En giizel pideyi kim
vapar?: Anneler (4 Mart)” sdylemi annesinin yemeklerini her zaman tercih eden, annesine

diiskiin Tiirk toplumunda geleneksel erkek ¢ocugu tipini ¢izmektedir.

Bu goriintii hesap sahibini samimi, Tiirk kiiltiirlinde olumlu karsilanan bir tip haline
getirmektedir. “Bizden biri” profili olarak adlandirabilecegimiz hesap yoneticisinin yaptigi
yemeklerin, kullandigi malzemelerin, annesiyle olan iletisiminin ve beraber yemek
pisirmelerinin toplumun genel deger yargilari ile uyumlu oldugu ve takipcilerinde sempati
yarattig1 goriilmektedir. Hamur agma, yufka hazirlama, sarma gibi en geleneksel yemekleri
annesine yaptirmasi ve hesap sahibinin bu yemekler hazirlanirken annesine ¢iraklik yapmasi da
oldukca dikkat ¢ekicidir. Giliniimiizde sosyal medyada veya televizyonlarda rastladigimiz erkek
asc1 modeli diisiiniildiigiinde 6zellikle geleneksel yemeklerin yapilmasinda anne figiiriiniin 6ne
cikarildig1 goriilmektedir. Annesinin profiterol sézciigiinii bir tiirlii sdyleyememesi onu halktan
biri haline getirmektedir. Annenin videolarda yemek yaparken kendi ge¢misinden bahsetmesi,
hem hesap sahibinin nasil bir ailenin iiyesi oldugunu hem de annenin nasil bir ortamda
biiylidiigii ile ilgili bilgiler vermektedir. Annenin cesitli videolarda hamur a¢gmay:1 kendi
annesinden 6grenmis oldugunu agiklamasi, annesini yemek yaparken seyrettigini sdylemesi,
kizdiginda onlar1 oklava ile kovaladigindan bahsetmesi, biiyiidiigii evde soba kuruldugunu ve
bundan ¢ok zevk aldigini agiklamasi onun sosyal olarak geleneksel Anadolu toplumunun bireyi
oldugunu dogrulamaktadir. Annenin konugsmalarinda, eski hayati ve ailesinden bahsederken
ozellikle manti, sarma gibi yemeklerin ¢ocuklarin yardimi ile yapilmasi gibi geleneksel yemek
ritiiellerini anlatmasi da dikkat ¢ekmektedir. Annenin konusmalarindan anlasilacagi iizere baba,
erkek ¢ocuk ve bir abla da ailenin iiyeleri arasindadir. Annenin “sen bana ¢ektin, ablan kime
cekti?” soylemi de geleneksel Tiirk aile yapisinda goriildiigii lizere annenin erkek ¢ocuguna
olan 6zel sevgisini de ortaya koymaktadir. Bu baglamda hesap sahibinin sectigi yemekler,
paylasimlarinda kullandigr malzemeler, yaptigi konusmalar ve dis goriiniisii incelendiginde

geleneksel Tiirk aile yapisina sahip, miitevazi bir sosyal statiiyii temsil eden, geleneksel Tiirk
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mutfaginda herkesin yapabilecegi yemeklerin nasil yapilabilecegini 6greten paylasimlar yaptigi

izlenimi vermektedir.
Sonug

“Yiyecekleri se¢mek, pisirmek, satin almak, paylasmak ve satin almak, kendi kimligimizin
ve baskalarmin kimlik temsillerinin ima ettigi deger, fikir, ilke ve beklenti sistemlerinin
vayildigi, dayatildigi veya ihlal edildigi eylemlerdir (Stano, 2024: 124). Bu baglamda yemegin
insanin fiziksel ihtiyacini karsilamanin yani sira oldukc¢a karmasik semboller iceren bir olgu
oldugu diisiiniilebilir. Her toplumda “degerli” ve “siradan” yiyeceklerin bulundugu ve bu
ayrimin da sosyal statii ile iligkili oldugu sdylenebilir. Nadir bulunan, pahali veya bagka
nedenlerden ulasilmasi zor yiyeceklerin yiiksek sosyal statiide yasami, daha ucuz, daha kolay
erisilebilen yiyeceklerin ise daha orta sosyal statiiyli temsil ettigi diisliniilebilir. Boylelikle
yemegin, yemek pisirme tekniklerinin, kullanilan malzemelerin sinifsal ayrimlar1 da ortaya
cikardigr bir gergektir. Bu calismada yemek paylasimlari yapan iki sosyal medya hesabi
yoneticisinin sectikleri yemekler, bu yemekleri yapmak i¢in kullandig1 malzemeler, yemekleri
yaptiklart mekanlar, yemekleri yaparken dis goriiniisleri ve konugmalari nitel aragtirma yontemi
kullanilarak incelenmistir. Caligma dijital ortamda gerceklestigi icin netnografik teknikler
kullanilarak gergeklestirilmistir. “Netnografi kiiltiirel olgularin dijital ortamlarda nasil
evrildigini ve bu evrilme siireclerinin toplum iizerindeki etkilerini ortaya koyar” (Erdogan,
2022: 420). “melisozkann” adli hesap yoOneticisinin yaptig1 paylasimlar incelendiginde
yemegin gorlintiisiiniin 6n plana ¢iktig1, yemek sunumunun oldukg¢a pahali araclar kullanilarak
yapilmasi, paylasimlarinin amacinin nasil yemek pisirildigini géstermek degil, yasamini ve bu
yasamin gerektirdigi mutfak ritiielleri gostermek, ayrica toplumun cogunlugunun sahip
olmadig farkl bir sosyal statiiye mensup oldugunu gostermek izlenimi verdigi goriilmektedir.
Bu baglamda yemeklerin sergilenmesinin toplumda c¢ogunlugun mensup olmadigi hatta
tanimadi81 bir sosyal statiiniin de sergilenmesini ifade etmektedir. Temsil ettigi sosyal statiiyii
devam ettirebilme endisesi, Tiirk mutfagina ait geleneksel yemekleri yaparken igine, alisiimis
tariflerde bulunmayan ama ulasilmasi zor, pahali malzemeleri eklemesinde hissedilmektedir.
“ariferdogann” adli hesap yoneticisinin yaptig1 paylagimlar incelendiginde yemegin
gorilintiisiine, sunumuna 6zel bir dikkat gosterilmedigi, secilen yemeklerin ¢ogunun Tiirk
toplumundaki insanlar tarafindan kolaylikla ulagilabilecek malzemelerle yapilan bilindik
yemekler oldugu goriilmektedir. Hesap sahibinin Tiirk mutfagina ait yemekleri paylastigi
videolarda, yemek paylasimlarini olduk¢a miitevazi, toplumda hemen hemen sehirlerde

yasayan herkesin sahip oldugu bir mutfakta yapmasi, kullanilan mutfak ara¢ gereglerinin her
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evde olan arag ve gerecler olmasi, hesabin inanilir, hatta gercege yakin bir hesap oldugu
izlenimini vermektedir. Hesap yOneticisinin bazi paylasimlarinda annesi ile birlikte yemek
pisirmesi, annesine karsi tavirlari, annesinin ona karsi tavirlar1 ve paylasimlarinda kendi
hayatlarindan verdikleri 6rnekler g6z oniline alindiginda, geleneksel Tiirk aile yapisinin da
yansitildigr goriilmektedir. Bu baglamda hesap yoneticisinin miitevazi sosyal statiiyli temsil

eden yan1 goze carpmaktadir.

Yemegin, bireyin kimligini insa etme ve sosyal iligkiler kurmada toplumda 6nemli bir yeri
bulunmaktadir. iginde yasadigimiz dijital cagda, medya ve popiiler kiiltiiriin yemek ve statii
arasindaki iliskiyi daha da belirginlestirdigi, kimligin, sosyal statiiniin, dijital diinyadaki
gruplara kabuliin, yemek aracilig1 ile gerceklestigi goriilmektedir. Boylelikle ucuz ve hizh
enerji saglayan yiyeceklerin, dengeli ama erisilebilir yiyeceklerin ve pahali, zor ulasilabilen
yiyeceklerin, toplumda farkli sosyal statiileri temsil etmekte oldugu ve dijital kiiltiirtin bu

durumu daha goriiniir kildig1 diigiiniilmektedir.
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iklim, Toprak ve Uriin Cografyasi Teruar Kavram Uzerinden
Anadolu’nun Gastronomik Zenginligi

Ahmet Emrah SiYAVUS'

Ozet

Tiirkiye'nin cografi yapisi ve kiiltiirel mirasi, iilke genelinde kendine 6zgii bolgesel gastronomi iiriinlerinin
gelismesine yol agmustir. Toprak, iklim, yiikselti sartlar1 ve tarim tekniklerinin birlesimi, her bdlge i¢in kendine
ozgii tarim {irinlerinin ortaya c¢ikmasmm saglamistir. iklim unsurlari, toprak o6zellikleri, rakim ve insan
uzmanligmimn birlesimiyle teruar olarak bilinen kavram ortaya ¢ikmistir. Gida iiriinleri tadi, aromasi ve gorsel
gOriiniimii gibi 6zelliklerini teruardan almaktadir. Bu ¢aligmada Tiirkiye’deki cografi isaretli iiriinlerin olusumunda
teruarin etkisi ve gastronomi turizmindeki roliiniin ortaya konulmasi amaglanmistir. Arastirmada, nitel derleme
teknigi kullanilmig, konu hakkinda yapilmis ¢alismalar ve raporlar incelenmis, Tiirk Patent Enstitiisii kayitlari
temel veri olarak kullanilmistir. Teruarm fiziki yetisme kosullarini ve geleneksel iiretim tekniklerinin korunmasi
ve kendine 6zgii gida kimliklerinin muhafaza edilmesindeki 6nemi ortaya konulmustur. Calismada Tiirkiye’deki
cografi isaretli lirlinler incelenerek bunlarin olusumu ve gelisimi arasinda teruarin etkisi gozlemlenmis ve cesitli
ornekler verilmistir. Ancak Tiirkiye’de cografi isaretli iiriinlerin tanitiminda teruar etkisine dair yeterli tanitim ve
akademik c¢aligmalarin yapilmadigi saptanmistir. Bu baglamda teruarin cografi isaretli iriinlerin korunmasi,
geleneksel iiretim tekniklerinin muhafaza edilmesi ve gesitli gastronomi destinasyonlarin olusturularak politika ve

stratejilerin gelistirilmesine katki sunacagi hususunda ¢esitli 6nerilerde bulunulmustur

Anahtar Kelimeler: Teruar, Cografi Isaret, Gastronomi Cografyas, Siirdiiriilebilirlik, Uriin ve Mekan Iliskisi

Abstract

Tiirkiye’s geographical structure and cultural heritage have led to the development of unique regional
gastronomic products across the country. The combination of soil, climate, elevation conditions, and agricultural
techniques has enabled the emergence of distinctive agricultural products for each region. The concept known as
terroir has emerged from the combination of climatic elements, soil characteristics, altitude, and human expertise.
Food products derive their properties such as taste, aroma, and visual appearance from terroir. This study aims to
reveal the impact of terroir on the formation of geographically indicated products in Tiirkiye and its role in
gastronomy tourism. In the research, a qualitative review technique was used, studies and reports on the subject
were examined, and the records of the Turkish Patent Institute were used as the main data source. The importance
of terroir in the protection of physical growing conditions, traditional production techniques, and the preservation
of unique food identities has been demonstrated. Geographically indicated products in Tiirkiye were examined,

the influence of terroir on their formation and development was observed, and various examples were provided.

! Dog. Dr., Marmara Universitesi Insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi Cografya Boliimi,
emrah.sivavus@marmara.edu.tr
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However, it has been determined that there is insufficient promotion and academic work regarding the effect of
terroir in the promotion of geographically indicated products in Tiirkiye. In this context, various recommendations
have been made regarding the contribution of terroir to the protection of geographically indicated products, the
preservation of traditional production techniques, and the development of policies and strategies through the

creation of various gastronomic destinations.

Keywords: Terroir, Geographical Indication, Gastronomy Geography, Sustainability, Product and Place

Relationship
Giris

Gastronomi, lezzet deneyimlerini kiiltlirel unsurlar, ekonomik yonler ve bdlgesel
ozelliklerle birlestiren bir alam temsil eder. Insanligin varolusundan bu yana gida iiriinleri,
dogal ozellikleri ve kokenlerinden gelen tarihi ve kiiltiirel 6geleriyle birlikte gastronomi
alaninda yerini alirken ayn1 zamanda gecim kaynagi olarak hizmet etmistir (Sims, 2009: 327).
Gastronomi cografyasi, yiyecek ve igeceklerin kdkenlerinden nihai tiiketim noktalarina kadar
olan tiim yolculugunu, belirli konumlarla iliskileri {izerinden inceler. Gastronomi cografyasi

alani, turistleri cekmede ve seyahat destinasyonlari i¢in 6zgiin kimlikler olusturmada hayati bir

rol oynar (Hall ve Gossling, 2016: 9).

Son yillarda gastronomi alaninda, iiriinler ile konumlar1 arasindaki baglantiy1 tanimlamak
icin teruar kavrami ortaya ¢ikmistir. Toprak 6zelliklerinin, iklim unsurlarinin, topografyanin,
su kaynaklarinin ve geleneksel liretim yontemlerinin birlesimi, teruar olarak bilinen liriine ait
Ozglin lezzetin olugmasint saglar. Teruar terimi, fenolik bilesiklerin olusumunu, aroma
profillerini ve renk kompozisyonlarin1 etkilemekte olup bagciik ve sarap iretim
arastirmalarinda kullanilmistir (Ribéreau-Gayon vd., 2000: 183; Cheynier vd., 2006: 299).
Latince "toprak" anlamina gelen terra kelimesinden tiireyen teruar, iiretim alanlarindaki dogal
ve beseri unsurlarin iiriiniin tadini, dokusunu ve aroma ozelliklerini nasil sekillendirdigini

gosterir (Wilson, 1998: 8).

Teruar iizerine yapilan ilk aragtirmalar saraplik iiziimlere odaklanmistir. Bu konudaki
aragtirmalar, ayni ¢esit liziimlerin, farkli cografi bolgelerdeki nem, giines radyasyonu ve toprak
yapist gibi ¢evresel faktorlere bagl olarak farkli duyusal profillere sahip saraplar iirettigini
gostermektedir (Koundouras vd., 2006: 5077; Green vd., 2011: 2093). Fransa'da yapilan
arastirmalar, farkli baglardan aym sarap yapim yontemleriyle iiretilen saraplarin farkl lezzet

profilleri gelistirdigini ve bu durumun cografi konumun tat yapisini etkilediginin gostergesi
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oldugunu ifade etmektedirler (Wilson, 1998: 11). Nitekim arastirma bulgulari, teruarin duyusal

degerlendirme yontemleriyle dogrulanabilen kanitlanmis bir kavram oldugunu gostermektedir.

Teruar alaninda yapilan ¢alismalar saraplik tiziimler ile sinirli kalmamis zaman igerisinde
basta peynir olmak {izere zeytinyagi, meyve ve hayvansal iirlinleri de kapsayacak sekilde
genigletilmistir (Barham, 2003: 132). Teruar etkisi, ¢evresel faktorler, geleneksel iiretim
yontemleri ve kiiltiirel miras unsurlarinin birlesmesiyle ortaya ¢ikar (Bowen ve Zapata, 2009:
109). Teruarin kapsamindaki cografi koken ve iiretim tekniklerinden dolay1 6zgiin tiriinler yasal
stire¢ kapsaminda cografi isaret olarak tescillenir. Cografi igaret ile teruar arasinda giiclii bir
bag mevcuttur. Marie-Vivien ve Biénabe (2017) gore, duyusal kalite ile mekansal koken
arasindaki iliski yasal ve ekonomik degerin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Teruar kavramai, yasal
veya ekonomik cergeveler gerektirmeden, dogal ve kiiltiirel unsurlar araciligiyla kalitenin
korunmasina karsilik gelir. Cografi isaretli tirlinlerin tescil siirecinde teruarin kalkinma amaglar1

icin temel bir tamamlayict unsur oldugu goriiliir.

Bir {irlinlin cografi konumu, ¢evresinin dogal unsurlar1 araciligiyla ayirt edici 6zelliklerini
belirler ve s6z konusu kosullar, farkli lezzet profillerine sahip ¢ok sayida iiriiniin olusmasini
saglar. Tiirkiye'nin iklim ve toprak yapisi ile topografik ozellikleri, farkli teruar 6zelliklerine
sahip ¢esitli iirlinlerin iiretimi i¢in ideal bir ortamdir (Savaskan ve Kingir, 2020: 940).
Anadolu'daki kisa mesafedeki yiikselti farklari, karasal-denizel iklim kosullar1 ve toprak
cesitliligi, Ezine peyniri ve TaskOprii sarimsagi, Malatya kayisisi ve Rize ¢ay1 gibi farkli teruar

Ozelliklerine sahip ¢ok sayida cografi isaretli iirliniin ortaya ¢ikmasini saglamstir.

Zengin teruar kosullarina ragmen Anadolu'da teruar-toprak-iklim etkilesimleri ve duyusal
{iriin analizleri hakkinda sinirli arastirma bulunmaktadir (Iloglu, 2014: 117). Bu baglamda
calismanin amaci, gastronomi cografyasi kapsaminda iklim ve toprak 6zelliklerine gore tiriinler
bazinda Anadolu teruar alanlarim1 gostermek ve teruar ilkelerine dayali cografi isaret
sistemlerini gelistirmek, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi rotalar1 olusturulmasina katki
sunmaktir. Ayrica, teruarin hem bilimsel bir cografi unsur hem de bir pazarlama araci olarak
varhigim1 kanitlamak igin c¢esitli bolgelerden tarim {iiriinlerinin iklim-toprak-liriin iligkilerini
incelemek ve Anadolu genelinde bolgesel kalkinmay1 desteklemek i¢in teruar, cografi isaret ve

gastronomi turizmi arasinda baglantilar kurmak ¢alismanin amaglari arasinda yer almaktadir.
Yontem

Calisma, Tirkiye'de cografi isaretli {iriinlerle teruar iligkilerini cografi analiz yoluyla

inceleyen nitel bir aragtirmadir. Arastirmada gastronomi cografyasi kapsaminda teruar ve
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cografi isaretli tirlinlerle ilgili literatiir taranmigtir (Barham, 2003: 133; Bowen ve Zapata, 2009:
111). Fenolik bilesik ve aroma profili ¢alismalar1 ile bagcilik verileri incelenmis, Tiirk Patent
ve Marka Kurumu’nun (Tiirk Patent, 2024), cografi isaretli iirlinlere dair kayitlar1 temel veri
seti olarak kullanilmistir. Aragtirmada, iiriin-mekan iliskilerinde teruarin énemini gostermek
icin iklim, toprak, rakim, duyusal ve kimyasal 6zelliklerin analizi yoluyla iiriin ve 6zgiinliik
iligkileri degerlendirilmistir. Teruar liretim uygulamalar1 ve cografi isaret etkileriyle ilgili
caligmalar1 tematik kategorilere ayirarak dogal ve kiiltiirel unsurlarin degerlendirilmesi icin
elde edilen veriler betimsel analiz yontemiyle yorumlanmistir (Marie-Vivien ve Biénabe, 2017:
4). Arastirmada, iriinler lizerinde laboratuvar testleri yapilmamis, ancak mekansal iliskileri
analiz etmek i¢in mevcut bilimsel veriler kullanilmis ve CBS ile il bazinda cografi isaretli
irlinleri gosteren harita olusturulmustur. Bu baglamda arastirmada teorik c¢ercevede teruar,

cografi isaret ve Tiirkiye'de gastronomi turizmi arasindaki iliski analiz edilmistir.
Bulgular

Anadolu'nun Teruar Alanlar ve Yerel Uriin Ornekleri

Cevresel unsurlar, kiiltiirel unsurlarla birlikte gastronomi {iriinlerinin tadini, kokusunu ve
aromasini belirler. Buna uygun olarak Tirkiye'deki cografi isaretli iirlinlerin de kalitesi, tad,
aromas1 ve kimyasal bilesimi {lizerinde belirleyici faktorler teruar yapisina baglidir. Toprak
yapist, iklim ve mikro iklim modelleri, rakim, geleneksel tarim uygulamalar ile kiiltiirel
geleneklerin birlesimi, irlinlerin ayirt edici Ozellikleri ve bunlarin gelisimleri tizerinde
belirleyici olur (Bowen ve Zapata 2009: 113). Topragin kimyasal 6zellikleri, pH degerine,
mineral icerigine, godzenekliligine ve humus miktarina bagli olup bazaltik kirecli veya
aliivyonlu topraklar lezzet profillerini belirler. Giines radyasyon siiresi, gilinliik sicaklik
degisimi, rakim ve yagis rejimi tiiri, nem kosullarinin birlesimi, tirlin gelisimi ve tadinda ayirt
edici ozellikler olusturur. Benzersiz iiriin yapisi, bolgesel kimligi koruyan ve gastronomik
mirasi slirdiiren lriinler cografi isaret yoluyla yasal ve ekonomik koruma altina alinmaktadir

(Marie-Vivien ve Biénabe 2017: 6; Tiirk Patent 2024).

Anadolu'nun farkli bolgelerinin teruar unsurlari, 6zgiin niteliklere sahip cografi isaretli

iirlinler izerinden incelenmistir;

Karakteristik Akdeniz ikliminin hiikiim siirdiigii Ege Bolgesi, teruar etkisinin en belirgin
goriildiigii alanlardan biridir. Cografi isaretli tiriinlerden biri olan Milas Zeytinyad: kiregli
topraklar iizerinde ve deniz meltemlerinin etkisinde yetismekte olup, sz konusu g¢evresel

faktorler yliksek fenolik bilesikler, giiclii acimsi-keskin duyusal yapi ve yiiksek oleik asit igerigi
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olusumuna neden olmaktadir (Toklu ve Pekersen 2019: 2256). Aydin'in mineral bakimindan
zengin kirecli topraklari, Akdeniz iklimi ve toprak 6zellikleri Aydin Kestanesi ve Aydin Inciri
irlinlerinde 6zgilin tat ve aroma olusumunu saglamaktadir. Gediz ve Biiyilk Menderes
havzalarindaki gece ve giindiiz arasindaki sicaklik farklar1 ve toprak yapisi liziimlerde daha iyi
tanen, antosiyanin ve aromatik bilesik gelisimini saglar. Bolgenin teruar unsurlari, gastronomi

turizminin biliylimesi agisindan elverisli kosullar1 barindirmaktadir.

Tiirkiye’nin merkezi sahasin teskil eden I¢ Anadolu Bolgesi’nde hiikiim siiren 1liman
karasal (step) iklim ve az yagis hububat ve bakliyatin yetisme kosullarmma uygun ortam
saglamaktadir. Corum Leblebisi hammaddelerinin mineral igerigi, nihai iriiniin 6zgiin
niteliklere sahip olmasini saglar. Divle Obrugu Peynirinin kendine 6zgii mikro iklimi, peynirde
belirgin tat ve dokular iireten belirgin bir kiif olusumuna neden olur (Toklu ve Pekersen, 2019:
2255). Urgiip-Goreme'deki volkanik topraklar, {iziim ve sarap iiretimi i¢in belirgin duyusal
ozellikler yaratir. Kizilirmak vadisindeki killi-kumlu-aliivyal topraklarda ve mikro iklim
kosullarinda yetistirilen Kalecik Karasi Uziimii, dengeli seker-asit oranlarina ve zengin

aromalara sahip saraplar liretilmesini saglar.

Tiirkiye’de cografi isaretli {iriin sayisinin en fazla oldugu Giineydogu Anadolu Bolgesinde
teruar etkisi Ozellikle baharat ve cesitli tath iiriinlerde 6n plana ¢ikmaktadir. Tash toprak ve
kurak iklim kosullari, ¢iftgilerin giiclii aromatik 6zelliklere sahip yagh tohumlar ve bitkiler
yetistirmesine olanak tanir. Sanlurfa Isotunun yiiksek kapsaisin ve antosiyanin igerigi, yiiksek
sicaklik farkinin oldugu ortamda kurutulmasi koyu bir goriiniim ve giiglii bir kokuya sahip
olmasim saglar (Kayran, 2021: 53). Gaziantep'teki kirecli topraklar ve kuru iklimin birlesimi,
diinyaca iinlii Antep Baklavasinin temelini olusturan Antep fistiginin 6zgiin yetisme kosullarini
saglar ve bu da bolgenin yag icerigi ile duyusal kalite tizerindeki etkisini gosterir. UNESCO
alanlarinda ve gastronomi turizm merkezlerinde cografi isaretli iiriinlerin ¢oklugu, teruar
unsurlarinin turizm gelisimini olumlu yonde etkiledigini gostermektedir (Akgdz vd., 2023:

554).

Karasal iklim sartlarinin hakim oldugu Dogu Anadolu Bélgesinde yiiksek rakimli arazi
yapist Uriinlerin kimyasal gelisiminde belirleyici olur. Malatya Kayisisinin teruar 6zellikleri,
giicli kuru madde igerigi ve kendine 0zgii aromasi nedeniyle diinyaca {inlii olmasini
saglamistir. Kurutma stirecinde etkili olan kuru ve sicak-1liman karasal iklim kayisinin kehribar
rengini korumasinda etkilidir. Cayirlarda bulunan dogal bitki tiirleri, Kars Kasar Peyniri ve Oltu

Cag Kebab1 gibi aromatik iriinlerin iiretimi i¢in ideal kosullarin olusmasinda etkilidir.
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Anlasilacagi iizere Teruar unsurlar1 hem bitkisel hem de hayvansal iiriinlerin olusturulmasinda

hayati bir rol oynamaktadir.

Anadolu'nun giiney kiyisini teskil eden Akdeniz Bolgesi, sicak-iliman Akdeniz iklimi,
kiregli topraklari, giines radyasyonu ve deniz meltemleri sayesinde ¢ok sayida gastronomik
cesitlilik sunmaktadir. Kdycegiz Portakalinin benzersiz lezzet profili ve seker dengesi, kalkerli
topragindan ve giinliik sicaklik farklarindan kaynaklanmaktadir (TAGEM, 2021; Kargiglioglu
ve Temiir, 2022: 1207). Nesilden nesile aktarilan geleneksel yontemler ve fiziksel kosullar
Kahramanmaras Tarhanasinin teruar bazli iiriin kimliginin gelisiminde etkili olmustur (Cekal

ve Aslan, 2017: 133).

Asidik toprak yapisi, egimli arazisi, yiiksek yagis ve nemli iklimi Karadeniz Bolgesinde
yetigen irlinlerdeki belirleyici teruar etkileridir. Nemli atmosfer, uygun drenaj sartlar1 ve egimli
topografya, Giresun Findiginin yiiksek yag iceriginin, diisiik aciligt ve citir dokusunun
gelismesini saglamistir. Yiiksek yagislt ve asidik topraklar ile serin yazlar ve yiiksek rakimli
egimli arazi yapisi, Rize Cayinin kendine 6zgii aromasini ve yiiksek kalitesini gelistirmesini

saglamistir.

Marmara Bolgesi, sahip oldugu gecis iklim 6zelligi sayesinde farkli lezzet profillerine
sahip c¢esitli tiriinlere sahiptir. Ezine Peyniri su kaynaklarinin mineral bilesimi ve bitki Ortiisii
kendine 6zgii lezzetini olusturmaktadir (Isleten vd., 2007: 174). Istanbul'daki tarihi fermente

icecek Boza, mikrobiyal ¢esitliligi ve kiiltiirel mirasiyla teruarin bagka bir 6rnegidir.
Teruar, Cografi Isaret ve Gastronomi Turizmi

Teruar, fiziki cografya, toplumsal hafiza, kiiltiirel birikim ve geleneksel {iiretim
yontemlerini icerdigi i¢in varligin siirdiiriir (Barham, 2003: 134). Cografi isaretler araciligiyla
cevresel kosullar ve kiiltlirel unsurlarin birlesimi, teruarin iiriinlerde 6zgiin tatlar sunmasini
saglar (Bowen ve Zapata, 2009: 115; Demirer, 2010: 36). Bu baglamda teruar, iirlinlerin kalitesi

ve nihai 6zelliklerinin belirlenmesinde 6nemli rol oynar (Koundouras vd., 2006: 5081).

Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii (TAGEM), Tiirk tarim tirlinlerinde
bulunan kalite farkinin %60'imin teruar faktorlerinden kaynaklandigini saptamistir (TAGEM,
2021). Uriinlerin aromatik profili, fenolik bilesik yapisi1 ve duyusal karakteri; iklim kosullarina,
rakima, toprak yapisina ve sulama yontemlerine baghdir (Cabaroglu, 2003: 599; Green vd.,
2011: 2095). Kaz Daglar eteklerinde yetistirilen Bayrami¢ Beyaz Nektarinin tadi, aromasi ve

dokusu rakima, gece-giindiize sicaklik farklarina ve hakim riizgar yoniine baglidir (TAGEM,
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2021). Antep fistig1 ile Siirt fistiginin belirgin 6zellikleri ilgili iretim bolgelerindeki farkli iklim
ve toprak kosullarindan kaynaklanmaktadir (Dogan ve Saner, 2023: 128).

Teruar hem bitkisel iiriinlerin hem de hayvansal {iriinlerin tat, doku ve aromasini etkiler
(Demirer, 2010:38). Nitekim Kars Gravyeri ve Divle Obruk Peynirinin kendine 6zgii lezzetleri
tizerinde hayvanlarin otladig1 yiliksek rakimli meralar ve mikroflora etkili olmaktadir. Nem,
hava akimi ve geleneksel kurutma yontemleri (Barham, 2003: 136) Kayseri Pastirmasi ve

Afyon Sucugunun kendine 6zgii lezzetlerinin ortaya ¢ikmasinda etkili olan teruar 6zellikleridir.

Uriin tanitiminda teruar etkilerinin bilimsel arastirmalarla birlikte analiz edilmesi,
gastronomi turizminin gelisimi i¢in ¢esitli firsatlar sunmaktadir. Giiniimiizde turistler, tirtinleri
tatmadan Once {irtiniin yetisme siireclerine taniklik etmek ve iiretim tarihceleri hakkinda bilgi
edinmek istemektedirler (Trubek, 2008: 24). Gaziantep mutfaginda fisttk ve baharat
atolyelerinin, Kars'ta peynir turizmi rotalarinin ve Ege Bolgesi'nde bagcilik rotalarinin

gelistirilmesi gastronomi turizmi agisindan 6nemli gelismelerdir.

Iklim cesitliligi ve toprak cesitliligi gibi cevresel faktorlerin iiretim teknikleri, kiiltiirel
miras ve geleneksel uygulamalarla birlesimi Tiirkiye'de cografi isaretli Uiriinlerin 6zelliklerini
belirlemektedir (Tablo 1). Tiirkiye'de teruar ile ilgili mevcut bilimsel ve yonetsel ¢alismalar
yeterli diizeyde degildir. Cografi isaretli iirlinlerin tanitiminda g¢evresel ve kiiltiirel faktorlere
dair bilgilendirmeler yiizeysel yapilmaktadir (Bowen ve Zapata, 2009: 117; iloglu, 2014: 116).

Teruar bilesenlerini haritalamak i¢in Cografi Bilgi Sistemleri tabanli caligmalar yapilmamastir.

Tab. 1: TAGEM (2021) Verilerine Gore Tiirkiye’de Teruar Etkisi Gosteren Bazi Cografi isaretli Uriinler

Uriin Bolge Teruar Etkisi
Fistik Gilineydogu Anadolu Kurak iklim, taglh toprak —
Ince kabuk, yiiksek yag
icerigi
Malatya Kayist Dogu Anadolu Sicak-1liman iklim —
Yiiksek seker icerigi,
kehribar rengi
Bayrami¢ Beyazi Ege Mikro iklim etkisi — Ince
kabuk, yogun aroma
Aydmn Incir Ege Kiregli toprak — Tatlilik,
recel benzeri yapi
Tagkoprii Sarimsagi Karadeniz Killi-kiregli toprak —
Keskin aroma, dayaniklilik
Divle Obruk Peyniri I¢c Anadolu Magara iklimi — Sert doku,
essiz aroma
Kars Kasari Dogu Anadolu Yayla iklimi — Yiiksek yag
icerigi, giiclii aroma
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Finike Portakal Akdeniz Sicak giinler, serin geceler
— Ince kabuk, aromatik
yogunluk

Gemlik Zeytini Marmara Killi toprak, 1liman iklim —
Yumusak doku, dengeli
acilik

Siirt Fistig1 Gilineydogu Anadolu Yar1 kurak iklim — ince
kabuklu, tath yag icerigi

Kaynak: TAGEM, 2021.

Tiirkiye'de cografi isaret sisteminin son yillarda gelismesi, yoresel tiriinlerin markalagmasi
agisindan dnemli bir firsat yaratmistir. TURKPATENT verilerine gore 2025 yili itibari ile
1700'e yakin cografi isaret tescilli iiriin bulunmaktadir. iller bazinda cografi isaretli iiriin
sayisinin en fazla oldugu il 107 ile Gaziantep ve bdolgesel bazda 273 firiin ile Gilineydogu

Anadolu Bolgesi'dir (Tablo 2, Harita 1).

Tab. 2. Tiirkiye'de illere ve bolgelere gore cografi olarak isaretlenmis iiriin sayisi

Cografi Cografi
Olarak Olarak
il Bolge Isaretlen il Bolge Isaretlen
mis Uriin mis Uriin
Sayisi Sayisi

Adana Akdeniz 23 Izmir Ege 45

Adiyaman Gilineydogu 9 Kahramanma | Akdeniz 31
Anadolu ras

Afyonkarahi | Ege 50 Karabiik Karadeniz 9

sar

Agr Dogu 6 Karaman I¢ Anadolu 14
Anadolu

Aksaray I¢ Anadolu 12 Kars Dogu 10

Anadolu

Amasya Karadeniz 24 Kastamonu | Karadeniz 34

Ankara I¢ Anadolu 41 Kayseri I¢ Anadolu 32

Antalya Akdeniz 19 Kilis Gilineydogu 10

Anadolu

Ardahan Dogu 7 Kirikkale I¢c Anadolu 3
Anadolu

Artvin Karadeniz 7 Kirklareli Marmara 7

Aydin Ege 32 Kirsehir I¢ Anadolu 9

Balikesir Marmara 39 Kocaeli Marmara 15

Bob Karadeniz 13 Konya I¢c Anadolu 84

Batman Gilineydogu 6 Kiitahya Ege 23
Anadolu

Firinci Dogu 12 Malatya Dogu 52
Anadolu Anadolu

Bilecik Marmara 10 Manisa Ege 32
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Bingol Dogu 5 Mardin Gilineydogu 24
Anadolu Anadolu
Bitlis Dogu 7 Mersin Akdeniz 24
Anadolu
Bolu Karadeniz 26 Mugla Ege 37
Burdur Akdeniz 14 Mus Dogu 4
Anadolu
Bursa Marmara 35 Nevsehir I¢ Anadolu 10
Canakkale Marmara 15 Nigde Ic Anadolu 8
Cankir1 I¢ Anadolu 28 Ordu Karadeniz 20
Corum Karadeniz 23 Osmaniye Akdeniz 7
Denizli Ege 16 Rize Karadeniz 17
Diyarbakir | Giineydogu 59 Sakarya Marmara 20
Anadolu
Diizce Karadeniz 15 Samsun Karadeniz 17
Edirne Marmara 13 Siirt Giineydogu 9
Anadolu
Elaz1g Dogu 13 Sinop Karadeniz 12
Anadolu
Erzincan Dogu 10 Sivas I¢ Anadolu 21
Anadolu
Erzurum Dogu 60 Sanliurfa Giineydogu 49
Anadolu Anadolu
Eskisehir I¢ Anadolu 14 Sirnak Giineydogu 9
Anadolu
Gaziantep Gilineydogu 107 Tekirdag Marmara 13
Anadolu
Giresun Karadeniz 13 Tokat Karadeniz 23
Giimiishane | Karadeniz 13 Trabzon Karadeniz 13
Hakkari Dogu 12 Tunceli Dogu 4
Anadolu Anadolu
Hatay Akdeniz 45 Usak Ege 9
Igdir Dogu 6 Van Dogu 24
Anadolu Anadolu
Isparta Akdeniz 20 Yalova Marmara 4
Istanbul Marmara 5 Yozgat I¢ Anadolu 8
[zmir Ege 45 Zonguldak Karadeniz 8
TOPLAM: 1688

Kaynak: TURKPATENT, 2025 (https://ci.turkpatent.gov.tr/)

111


https://ci.turkpatent.gov.tr/

II1. Uluslararasi Sosyal Bilimler ve Tiirk Kiiltiiri Sempozyumu Bildiri Kitabi

e o B0

/ Ardahan -~}

< Hakkari |

i _/n“»-“\""-vf",\ =
L

Uriin Sayist
K —
‘l | 0-10 . 31-40
A k d e n i Z &
] 1-20 B 45 [:I
a 100 200 km
4. B, SIVAVESS 2025 I 21-30 . 51-107

Harita 1. Tiirkiye'de Cografi isaretli Uriinlerin illere Gore Dagihm

Tiirkiye’de cografi isaretli iriinlerin sekillenmesinde; iklim ve toprak yapisi, liretim
yontemleri, kiiltlirel birikim ve gelenekler etkili olmaktadir (Garcia-Henche vd., 2024: 15). Bu
durum teruar lizerinde fiziki faktorler kadar kiiltiirel unsurun da etkili oldugunu gostermektedir
(Hall ve Gossling, 2016: 33). Nitekim Tiirkiye’deki cografi isaretli lirlinlerde kimyasal igerik,
duyusal karakter ve kiiltiirel kaynakli teruar yapisi ile sekillenmektedir. Cografi isaretlemede
teruar etkisinin 6n plana ¢ikartilmasi marka degeri, kirsal kalkinma, turist motivasyonu ve
gastronomi destinasyonlarinin gelisimine olumlu yonde katki saglar (Coelho Costa, 2014: 35;
Yurt ve Dinvar, 2024: 418). Bu durum iriin-mekan iligkisi, gida bilimi ve bdlgesel

stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli firsatlar sunar.
Sonuc¢

Arastirmada, gastronomi cografyasi kapsaminda cografi isaretli lirlinlerde teruarin etkisi
ortaya konulmaya calisilmistir. iklim, yiikselti, toprak yapisi, bitki rtiisii, giines radyasyonu ve
geleneksel {iiretim yontemlerinin {iriiniin tadi, aromasi, kimyasal bilesimi ve duyusal
ozelliklerini nasil etkiledigi analiz edilmistir. Uriiniin teruar yapisi, arazi ve yetistirme
kosullarindan kaynaklanirken, cografi isaret bir kalite gostergesi ve yasal giivence gorevi goriir

(Marie-Vivien ve Biénabe, 2017: 9).
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Tiirkiye’deki ayirt edici teruar kosullar1 gastronomi {irtinlerinin 6zgiin olmasini ve pazar rekabet
giiclerinin artmasini saglamaktadir. Ege Bolgesi'nin bereketli florasi iiziim ve zeytin iizerinde
kimyasal etkiler yaratirken, Dogu Anadolunun yiiksek rakimi seker-asit dengesini
etkilemektedir. Ayrica Glineydogu Anadolu'nun yogun giines radyasyonu ve kuraklik kosullar
baharat kalitesini artirirken, Karadeniz Bolgesi'nin nemli iklimi yiiksek kaliteli findik ve ¢ay
iretimine uygun ortam saglar. Teruar bazli iiriinlerin ekonomik ve sosyal faydalari, yerel
kalkinmay1 ve gastronomi turizmi faaliyetlerini desteklemektedir. Teruar bazli cografi isaretli
tirtinlerin gastronomi rotalari araciligiyla tanitimi Konya ve Gaziantep, Tokat, Afyonkarahisar,

Kars ve Sanlurfa genelinde destinasyon markalasmasini gli¢lendirir.

Tiirkiye, fiziksel ve beseri potansiyeli sayesinde giiclii bir teruar mirasina sahiptir. Ancak,
cografi isaretli uriinlerdeki teruar bilesenlerinin bilimsel analizi, dokiimantasyonu ve
pazarlamasi heniiz istenilen diizeyde degildir. Bu nedenle teruar potansiyelinin siirdiiriilebilir

kalkinmaya ve gastronomi turizmine katkilar1 konusunda ¢esitli politikalar gelistirilmelidir;

» Cografi Bilgi Sistemleri kullanilarak iklim, toprak, rakim ve flora gibi ¢evresel verilerin

bilimsel olarak haritalanmasi, iirlin-mekan-teruar iliskilerinin ortaya ¢ikarilmasi,

» Cografi olarak isaretli iirlinlerde iiretim siireglerinin ve yerel kimligi etkileyen unsurlarin

korunmasi i¢in standart denetim mekanizmalarinin gelistirilmesi,

* Geleneksel iiretim tekniklerinin korunmasi i¢in ¢esitli egitimler aracilifiyla yerel iireticiler

arasinda farkindalik yaratilmasi,

* Gastronomi turizmi ile teruar arasindaki iliskiyi giigclendirmek ve kalkinmaya yonelik turizm
politikalar1 olusturmak i¢in peynir rotalari, bag yollar1 ve yerel iiriin deneyim alanlar

olusturulmasi,

e Tarim, turizm, cografya ve gastronomi alanlarinda disiplinler aras1 akademik calismalar

ylriitiilmesi,

* Tiirkiye'nin teruar potansiyelinin ulusal ve uluslararasi tanitim faaliyetleri, kampanyalar ve

cesitli uygulamalarla tanitilmast,

Bu tiir ¢aligmalar, teruar temelli {irtin kimliginin korunmasina ve teruar odakli kalkinmaya

katkida bulunacaktir.
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The Role of Food Topics in Developing Students English
Communicative SKkills

Badea MIHAELA!, Presadi DIANA 2

Abstract

The purpose of the paper is to explore the potential of food-related topics in enhancing students’ English
communicative skills in second language (L2) classrooms. While communicative competence remains a central
goal in language education, selecting engaging, relatable, and culturally rich themes is vital to encouraging active
participation and meaningful interaction. Food, as a universal and culturally embedded subject, offers a
multidimensional platform for language development. It investigates how integrating food topics into classroom

discourse and activities fosters students’ speaking and writing, as well as and interpersonal communication skills.

Keywords: food topics, productive skills, communicative skills, experiment, English classes

Introduction

Food and eating related topics provide an excellent opportunity for developing students’
communicative skills, especially productive skills such as speaking and writing by means of
various activities that could avoid monotonous teaching and thus, allowing instructors to engage

students in the learning process.

Drawing on qualitative and quantitative data from classroom observations, student surveys,
and language performance assessments in academic English language classes, the research
identifies a positive correlation between food-themed tasks and increased learner motivation,
vocabulary acquisition, and spontaneous communication. Role-plays (e.g., restaurant
scenarios), debates (e.g., food ethics), descriptive tasks (e.g., favourite meals or traditional
dishes), and cross-cultural comparisons (e.g., food customs) emerged as particularly effective

in promoting authentic language use and cultural awareness.

The findings suggest that food topics serve not only as linguistic input but also as socio-
cultural bridges that connect learners' personal experiences with global contexts, thus lowering
affective filters and fostering a more inclusive and interactive learning environment. The paper

concludes with practical implications for English language teachers, proposing adaptable
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classroom strategies and materials centered on food to support diverse learner needs and
communicative goals. By highlighting food as a dynamic and underutilized resource in English
language teaching, this study contributes to a broader understanding of content-based
instruction and task-based learning in communicative language teaching frameworks.
Ultimately, integrating food topics can enhance both language proficiency and intercultural
competence, aligning with 21st-century educational priorities for global communication and

understanding.
Review of Literature

In order to increase students’ involvement in producing their own spoken and written
messages teachers should integrate productive skills with the receptive ones in a communicative

environment, or insist on teaching speaking and writing together in combined activities.

As regards speaking, Thornbury (2007:79) states that it is a cognitive skill by means of
which “knowledge becomes increasingly automated through successive practice. Practice
makes — if not perfect — at least, fluent.” This means that systematic practice can lead to the
ability of producing oral coherent messages, which leads to the idea of fluency. According to
Griffee and Gorsuch (2024), fluency is a complex concept that includes five areas: smoothness,
linguistic accuracy, communicative goal achievement, vocabulary and text organizers, and
creativity. By smoothness is meant the students’ capacity of producing language without
interruption and difficulty. Linguistic accuracy means being coherent when expressing your
ideas in L2. In order to have this ability it is necessary for students to master the vocabulary
and grammar of the language. Communicative goal achievement refers to the students’ ability
to use language accurately in achieving communicative goals in various real-life situations.
Vocabulary and text organizers are required for students to be able to produce meaning, that is
to have enough knowledge about vocabulary and sentences or text organizers (strings of words,
syntagms, etc.), which allow them to express themselves in L2 successfully. As to the final area
of fluency, creativity, it implies mastery of language to such a high standard that you are able
to write your own texts (even stories, novels, poetry) and produces personal speeches. All these
areas show that teachers tend to lay emphasis on using the language efficiently, and not only
learning about it. That is why grammar and vocabulary are seen as support skills for learners to
produce oral and written messages. Therefore, as a basis of oral communication speaking
involves complex factors such as promoting real natural communication in the classroom
setting, including non-verbal elements like facial expression, tone of voice and body language,

practicing various linguistic registers and styles as well as producing accurate utterances.
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Besides speaking, students learn how to communicate their ideas by means of writing as well.
As Oliveira (2023:271) states “when students work collaboratively and have collective tasks to
accomplish, they cand interact in rich and meaningful ways (...) Partner work, groupwork and
discussions are key contexts in which English language students have the opportunity to
develop productive skills.” In other words, communicative activities can stimulate and create
real-life contexts that enable students to convey ideas in a natural way as much as possible. No
matter how much teachers try to expose their students to authentic situations, “this has often
remained superficial to some extent, since the people involved in such conversations are also
role-playing and topics are often disengaging and far from real-life issues” (Reynolds et al.,
2024:223). In this sense, the authors previously mentioned as well as other researchers (Bassa,
2023, Altinsoy and Boyraz, 2024, Duarte, Andrade and Dias, 2025) emphasize the idea of
developing students’ communicative skills by means of informal digital learning of English
(IDLE). Thus, in-class communication is complemented by opportunities for students to
interact with people outside the classroom mainly by using digital tools (SnapChat, Marco Polo,
Instagram, Tik Tok, etc.). Therefore, “learning English is not restricted by textbooks and other
learning materials or classroom-traditional-learning interaction” (Bassa, 2023:148), which
contributes to the strengthening of productive skills in communicative digital contexts.
Learning the language in such contexts has led to the acknowledgement of the role of
“extramural English” (Bassa, 2023) in developing students’ communicative and intercultural

competences.

In order to develop such competences food topics are a great opportunity for students to
practice English both inside and outside the classroom, including virtual communication.
Depending on the aim of the activity the teacher may insist either on accuracy or fluency when
asking students to make use of productive skills. As a result, the activities may be accuracy-
based if the purpose is to consolidate certain vocabulary, pronunciation and grammatical
structures, or fluency-based if the purpose is to produce language naturally and freely. The
former consists in gradual teaching strategies, that range from very controlled to freer practice
tasks, while the latter lays emphasis on free activities in order to help students produce language

easily and confidently.

Irrespective of the purpose the teacher has in mind, when teaching productive skills there
are certain challenges that instructors and students have to cope with. As Thornbury (2007),)
states, there are various factors that might impede communication which are connected with

curriculum content, textbooks, class size, etc. Moreover, especially in the case of writing,
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traditionally-based techniques (copying, dictation) boredom may be one of these challenges. A
possible solution suggested by the two authors is to choose writing topics that are interesting
for the students and to make sure that students have enough background knowledge to produce
a written text. Taking into account that giving students written tasks as homework can be
demotivating, teachers should resort to collaborative activities by using brainstorming
techniques (creating a mind map with the whole class) before the writing itself. Another
possibility is to make students interact by means of creating tasks which involve writing to each

other.

Another challenge refers to insufficient use of L2 inside or outside the classroom when it
comes to productive skills to which teachers might have the following solutions: tolerating
students’ errors by seeing them as a sign of language progress, designing flexible tasks, that do
not surpass students’ background knowledge, giving students enough time to think before
speaking or writing something, using various forms of students’ groupings to increase

classroom collaboration etc.

When it comes to productive skills students’ lack of creativity when solving tasks may be
avoided by not allowing robotic production such as only repeating the teacher’s words or

copying information in their notebooks and emphasizing free production

Research Methodology

Research Questions

The study had in view answering the following research questions meant to guide the

teaching strategies during English classes:
e How to improve students’ productive skills starting from food topics?
e What food-related topics should be discussed?
e What language structures should be presented and practiced?
e What food-related vocabulary should be taught?

e What language functions should be practiced?
Participants In The Study

The students who took part in the study were 30 second year Philology students enrolled
in Romanian Language and Literature — English Language and Literature Bachelor’s Degree

programme. The study was carried out during the English practical courses classes in the 2

120



Badea Mihaela — Presada Diana

semesters of the academic year 2024-2025. Students’ level of English was B1+ and B2 at the
time of the study but by the end of the 3-year programme they should reach C1 or C2 level of
English.

Research Methods

The study was based on a pedagogical experiment which divided into 3 stages: pre-
experimental stage, experimental stage and post-experimental stage. In the first stage the
teacher evaluated students’ communicative skills (spoken and written production) and their
knowledge of food-related vocabulary. The second stage consisted in activities meant to
improve students’ communicative skills using food topics and the final stage of the experiment

measured students’ achievements as a result of the class activities they took part in.

Other research methods used in the study included the survey focused on students’
knowledge of food topics and classroom observation that provided the teacher with relevant

information about students’ needs and progress.
Results and Analysis

The survey included 10 open questions whose purpose was to assess students’ knowledge
about food topics (favourite foods, places to go out, specific dishes, recipes, etc.) as well as to
find out their interest in food as a cultural aspect revealing social identity, traditions, shared
experiences and values. The survey served as a needs’ analysis that oriented the teacher when

conceiving the content of the lessons during the experiment.

Students’ answers reflected the usefulness of dealing with food-related topics as they go
out with friends and family or travel abroad and these represents situations that help discover
other cultures and civilizations by means of English. In addition, due to their interest in the
topic, the great majority of the students considered it to be stimulating as it facilitates
interactions not only in the classroom when solving systematic tasks, but also outside the
classroom environment where they have to opportunity to use the language in various real-life
situations. It is also worth mentioning that most of the students were familiar with the
vocabulary denoting types of food and dishes, types of restaurants, foods characteristic to
particular countries, dietary habits, healthy and unhealthy food as well as the cultural impact of
food in people’s life. However, there were some aspects that students were less familiar with
like recipes, ingredients used for preparing food, methods of cooking, verbs expressing actions

related to cooking, table manners etc.
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As regards the initial evaluation of the students’ speaking and writing skills, the findings
showed that there were differences between spoken and written production in the sense that
their writing skills were better than their speaking skills. For this reason, they had problems in
expressing their opinions fluently in English which led to pauses and interruptions when asked
to take part in dialogues or conversations. Moreover, in order to overcome this difficulty in
speaking, some of the students tended to mix English and Romanian every time they were not
sure about certain terms and grammatical structures. Another problem that was noticed was the
lack of coherence in organizing their thoughts and speech, which revealed students’ inability to
build a fluent and accurate speech, especially when required to produce a two or three-minute

monologue.

In contrast, students proved better abilities when solving their writing tasks because the
time provided for the tasks was longer, a fact that enabled most of them to produce clearly built

sentences, with adequate grammar and spelling.

Given these results, the experimental stage had to be conducted in such a manner that
prioritized improving students’ fluency in speaking, but without neglecting vocabulary,

grammar and writing skills.

From all the activities developed during the classes, the following can illustrate how

speaking and writing skills were tackled.
Activity 1:
Aim of the activity: expressing likes and dislikes about food
Stages of the activity:

The students were asked to write the name of a kind of food on a small piece of paper.
After that, the teacher collected their pieces of paper and redistributed them to the class. Then,
the students were required to form groups with the classmates who mentioned the same food
on the slips of paper, by asking questions like: What kind of food did you write down? What
was your choice? Afterwards, the students talked about their likes and dislikes regarding food
in each group. They were told to use structures like / prefer....., I'd rather have... ... than...... ,
1 dislike....., ...... is not my cup of tea etc. When the conversation was over, the students chose
a representative of the group to inform the others about their likes and dislikes. While listening
the representatives of all groups, they had to take notes and report what the most appreciated

type of dish was.
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Activity 2:
Aim of the activity: developing speaking and writing by means of role-play
Stages of the activity:

The teacher told the students to imagine that they were in a pub/restaurant where they were
going to have a meal. Organized in groups of three or four, the students were asked to write
down the dialogue before acting it in front of the class, one of the students playing the part of
the waiter, while others were the customers. Meanwhile, the teacher could walk around, listen
to the students and encourage them to take part in the activity. At the end of the performance,

the group which had conceived the most appropriate dialogue was declared the winner.
Activity 3:
Aim of the activity: developing speaking and writing
Stages of the activity:

The teacher divided the class into groups and each group had to give reasons for choosing
a certain pub or restaurant to go out. They also had to justify why other pubs or restaurants did
not correspond to their preferences. In addition, they had to describe the menu of the place they
chose. After doing this in speaking, they were required to write an advertisement in order to
convince the other groups to choose the same place. When the presentation of the
advertisements was over, the restaurant with highest number of votes was declared to be the

place where they would celebrate a classmate’s birthday.
Activity 4:
Aim of the activity: developing speaking skills by means of a debate
Stages of the activity:

The class was divided into two groups and they had to come up with arguments pro and
against the following statement: Fast food is better than slow food. After giving the groups the
necessary time to prepare their arguments, they presented them to the jury designated by the
teacher at the beginning of the activity. At the same time, they were given the opportunity to
cross examine each other. Meanwhile, the members of the jury were asked to write down the

strengths of each group in order to decide which the most convincing part was.
Activity 5:
Aim of the activity: developing writing skills
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As a follow up of the previous activity, the students had to write an argumentative essay
explaining why they preferred fast food or slow food. They were asked to pay attention to the
specific structure of such a type of writing, that is to bear in mind expressing a main statement
in the introduction, developing supporting arguments for it, and finding an appropriate
conclusion. To help them write a coherent text, the teacher reminded them to use various

sentence connectors for organizing their ideas.

Other activities focused on using digital tools, such as socializing networks (Instagram,
Facebook, Tik Tok) with the purpose of developing the students’ vocabulary as well as their
speaking skills. Therefore, they were given projects on the best restaurants in certain cities, best
rated food, famous chefs, well-known international recipes etc. that they had to present in front

of the class.

The third stage of the experiment took place towards the end of the second semester and it
consisted in re-evaluating the students’ speaking and writing skills. After being tested, it was
noticed that most of the students proved to be more confident and fluent when expressing
personal opinions in English. Having the opportunity to improve their vocabulary and grammar
knowledge the students had the opportunity to get better at producing oral and written messages

which gained coherence, accuracy and fluency.

Apart from the findings that were mentioned above, valuable information was also gathered
by means of classroom observation. Thus, the classed were perceived by the students as being
enjoyable because they found the food-related topics to be stimulating as they were part of their
everyday life. It was also noticed that due to the various tasks based on pair and groupwork,
collaboration and interaction were highly appreciated leading to a higher interest in the English
class. Special mention should be made of the fact that not only the classroom environment was
a stimulus for the students, but also practicing English outside the classroom by means of social

networks that put them in real-life situations.
Conclusion

The experiment showed that the use of food-related topics during English classes
represented a good opportunity to improve students’ productive skills both inside and outside
the classroom because such topics are stimulating, being part of their everyday life. It was
observed that besides the productive skills targeted by the experiment, students also enriched
their vocabulary and grammar knowledge. The food-related vocabulary that was taught

included basic food vocabulary, as well as advanced vocabulary referring to ingredients and
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spices, kitchen tools and appliances, verbs denoting activities in the kitchen, types of restaurants
etc., while the grammar structures most often practiced were tenses of the indicative mood,
degrees of comparison, modal verbs, -ing forms etc. As far as the topics that were discussed,
students found traditional English and Romanian dishes, as well as international dishes to be
the most interesting and appropriate for communication. Students’ productive skills were also
developed by insisting on practicing language functions connected to these topics, such as
expressing preferences, likes and dislikes, asking for and giving information, ordering, thanking

etc.

All these findings demonstrate that dealing with topics which correspond to students’
interests represents a good way to improve their performance in terms of communicating in
English. It is therefore advisable for English teachers to adapt the content of the lessons to
students’ needs as this might lead to successful English classes meant to develop students’

communicative skills.
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John Freely’nin istanbul Anlatilarinda Gastronomi ve Kiiltiirel
Kimlik iliskisi

Cahit BAKIR!

Ozet

John Freely (1926-2017), Istanbul ve Akdeniz bolgeleri ile ilgili tarihsel ve kiiltiirel anlatilartyla taninan 6nemli
bir yazar ve gezgindir. Freely 6zellikle Istanbul ile ilgili eserlerinde sehrin tarihi ve mimarisi konusunda gok detayli
bilgiler vermesinin yani sira, giindelik yagamin ayrilmaz bir pargasi olan yemek kiiltiiriine de dnemli bir yer verir.
Bu eserlerde Tiirk mutfagi, sadece bir beslenme bigimi degil, ayn1 zamanda kimlik, toplumsal aidiyet ve kiiltiirel
stirekliligin bir araci olarak zuhur eder. Bu calisma, John Freely’nin Strolling Through Istanbul (1972), Galata,
Pera, Beyoglu: Bir Biyografi (2016) ve Osmanli Sarayi (1999) gibi eserlerinde Tiirk yemek kiiltiiriiniin mekan ve
kimlik insastyla iliskisini Paul Connerton, Jan Assmann, Pierre Bourdieu ve Roland Barthes gibi diisiiniirlerin
yemek iizerine yaptig1 calismalar 1s181nda inceler ve Tiirk gastronomisinin kiiltiirel bellek agisindan 6nemini ortaya
koyar. Bu baglamda bu ¢aligsma Freely’nin eserlerinde Tiirk gastronomisinin tarihsel ve toplumsal 6nemini ortaya
koyarak yemek kiiltliriiniin kimlik ve kiiltiirel bellek olusumundaki roliine dair yeni bir bakis agis1 getirmeyi

amaglar.

Anahtar Kelimeler: John Freely, Tiirk gastronomisi, yemek kiiltiirii, kimlik ve kiiltiirel bellek.

Gastronomy and Cultural Identity in John Freely’s

Istanbul Narratives

Abstract

John Freely (1926-2017) was a prominent writer and traveler known for his historical and cultural narratives about
Istanbul and the Mediterranean regions. In his works on Istanbul, Freely not only provides highly detailed
information about the city’s history and architecture but also gives great importance to its culinary culture, which
is an indispensible part of daily life. In Freely’s works, Turkish gastronomy appears not merely as a mode of
nourishment but also as a vehicle of identity, social belonging, and cultural continuity. This study examines the
relationship between Turkish culinary culture and the construction of space and identity in John Freely’s works
such as Strolling Through Istanbul (1972), Galata, Pera, Beyoglu: A Biography (2016), and Inside the Seraglio:

Private Lives of the Sultans in Istanbul (1999) through the lens of the writings of scholars like Paul Connerton,
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Jan Assmann, Pierre Bourdieu, and Roland Barthes on food. It highlights the significance of Turkish gastronomy
in terms of cultural memory. In this regard, this study aims to offer a new perspective on the role of culinary culture
in the construction of identity and cultural memory by revealing the historical and social significance of Turkish

gastronomy in Freely’s works.

Key Words: John Freely, Turkish gastronomy, culinary culture, identity and cultural memory.

Giris

John Freely 1926 — 2017 yillar1 arasinda yasamis 6nemli bir Amerikali yazar, fizik¢i ve
gezgindir. 1960 yilinda Tiirkiye’ye gelen Freely, daha sonra Bogazi¢i Universitesi adim1 alan
Robert Koleji’nin Fizik Boliimii’nde 6gretim iiyesi olarak calismaya baglamistir. Yasaminin
biiyiik béliimiinii Istanbul’da gegiren Freely, 2017 yilinda Istanbul’da vefat etmis ve Ferikdy
Protestan Mezarlii’na defnedilmistir. Bogazigi Universitesi'nde fizik derslerinin yam
sira uzun yillar boyunca astronomi, bilim tarihi ve 6zellikle Dogu ve Bati’da modern bilimin
dogusu konulu dersler vermistir. Kariyeri boyunca yalnizca bir fizik¢i olarak degil, ayni

zamanda bir bilim ve kiiltiir tarihg¢isi, gezgin ve yazar olarak da taninmustir.

Istanbul ve Akdeniz diinyasina dair tarihsel, kiiltiirel ve edebi anlatilartyla bilinen Freely
Strolling Through Istanbul: The Classic Guide to the City (1972), Istanbul: The Imperial
City (1998), Inside the Seraglio: Private Lives of the Sultans in Istanbul (1999), The Grand
Turk: Sultan Mehmet II — Conqueror of Constantinople and Master of an Empire (2009),
Aladdin's Lamp: How Greek Science Came to Europe Through the Islamic World (2009),
Before Galileo: The Birth of Modern Science in the Middle Ages (2012), Light from the East:
How the Science of Medieval Islam Helped to Shape the Western World (2010), Galata, Pera,
Beyoglu: A Biography (2016) gibi altmistan fazla kitabin yazaridir. Eserleri genellikle Istanbul,
Tiirkiye,  Yunanistan, Osmanli  Imparatorlugu  ve  bilim  tarihi  konularmi
kapsamaktadir. Freely’nin anlatilarinda tarih, mimari, giindelik yasam ve gastronomi i¢ ice
gecer. Bu nedenle onun eserleri hem kiiltiirel tarih hem de kent bellegi acisindan énemli bir

basvuru kaynagi niteligi tasir.

Freely eserlerinde Istanbul’un tarihi, kiiltiirii ve bilimsel miras: iizerine derinlemesine
analizler sunar. Onun eserlerinde yalnizca Istanbul’un tarihi ve mimarisi degil ayn1 zamanda
giindelik yasamin ayrilmaz bir parcasi olan yemek kiiltiirii de 6nemli bir yer tutar. Hem yabanci
hem de yerli bakis acisiyla Istanbul’a hem disaridan hem de iceriden bakabilen Freely, bir kiiltiir

elcisi kimligiyle 6n plana ¢ikar ve gastronomi, kimlik, aidiyet ve kiiltiirel bellek iligkisi lizerine
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onemli gozlemler yapar. Bu baglamda Freely’nin anlatilarinda Tiirk mutfagi yalnizca bir
beslenme big¢imi olmanin Otesine gegerek bir kiiltiirel dil islevi kazanir. Yemek, onun
eserlerinde kimligin, toplumsal aidiyetin, kiiltiirel stirekliligin ve tarihsel anlatinin bir araci
haline gelir. Boylece Freely, gastronomiyi hem bireysel hem de kolektif bellegin tasiyicisi
olarak konumlandirir ve Istanbul’un ¢ok katmanl kimligini yemek kiiltiirii iizerinden yeniden

okumamiza olanak tanir.

Bu makale, yemegi bir kiiltiirel dil olarak kullanan John Freely’nin eserlerinde
gastronominin kimlik ve kiiltiirel bellek insasindaki roliinii incelemeyi amacglamaktadir.
Calisma Freely’nin Istanbul’u yemek kiiltiirii {izerinden nasil anlattigini, yemegin nasil bir
kimlik hikayesine doniistiigiinii ve Tiirk gastronomisinin mekan ve kimlik insasiyla nasil
iliskilendirildigini arastirmaktadir. Ayrica, Freely’nin eserlerinde yemek kiiltiiriintin kiiltiirel
bellek acisindan nasil degerlendirildigi de bu incelemenin temel amaclarindan biridir. Bu
baglamda Freely’nin eserleri gastronomi, tarih, kimlik caligmalari ve Kkiiltiirel bellek
perspektifinden degerlendirilmekte ve Tiirk yemek kiiltiiriiniin mekan ve kimlik ingasiyla
iliskisi Paul Connerton, Jan Assmann, Pierre Bourdieu ve Roland Barthes gibi diisiiniirlerin
yemek, kiiltir ve bellek {lizerine ortaya koyduklar1 kuramsal yaklasimlar 1s18inda
degerlendirilmektedir. Bu dogrultuda bu ¢alisma Freely’nin eserlerinde Tiirk gastronomisinin
tarihsel ve toplumsal onemini ortaya koyarak yemek kiiltiiriiniin kimlik ve kiiltiirel bellek

olusumundaki roliine dair yeni bir bakis acis1 sunmay1 hedeflemektedir.
John Freely’nin istanbul Anlatilarinda Gastronomi, Mekan ve Bellek

Kiiltiirel bellek yemek yeme, ¢ay-kahve igme, selamlagma ve kutlama gibi bedensel olarak
icra edilen giinliik pratikler yoluyla defalarca tekrarlanarak pekisir ve sonraki nesillere aktarilir.
Bu dogrultuda toplumlar, kiiltlirel hafizalarini yalnizca kendilerine aktarilan sozlii veya yazili
metinler aracilifiyla degil, ayn1 zamanda bu hafizay siirekli yeniden tireten, koruyan ve devam
ettiren bedensel pratikler araciligiyla da tazelerler. Paul Connerton’in belirttigi gibi, “ge¢misin
imgeleri ve gecmise dair hatirlanan bilgiler, az ya da ¢ok ritiiel nitelikli performanslar
aracihiftyla aktarilir ve siirdiiriiliir.”? (How Societies Remember, 1989, s. 38). Connerton’un
belirttigi iizere, giindelik ritiiel haline gelmis eylemler aliskanlik haline gelmis hatirlama
bigimlerine doniisiir ve bu eylemler ge¢misi bugiinkii davranislarimiz iginde yeniden
canlandirarak zihnimizde canli tutar. Bu tiir bir bellekte ge¢mis, sanki bedenin i¢ine islemis ya

da orada katmanlagmis gibidir:

2 Aksi belirtilmedikge geviriler tarafimdan yapilmustir.
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Gorgii kurallari ile nezaket kurallari, bedensel davranig bigimleri araciligiyla yeniden iiretilir ve hatirlanir.
Bu kurallar, aligkanlik héline gelmis bellekler (habit-memories) olarak, yani siirekli yinelenen nezaket ve
gorgii kurallari olarak hatirlanir. Adab istahin 6zellikle de en miikemmel eylem olan tiiketimi kapsayacak
sekilde uygun bir bigimde giderilmesini gerektirir. Kiiltiiriin doga iizerindeki kirilgan hakimiyeti ise,
yeme eyleminin zevk ve estetik anlayiginin sergilendigi bir gosteriye doniistiiriilmesiyle yerine getirilir.
Bourdieu’nun da hatirlattig gibi, bu durum, yemegi sanatsal incelik ve etik degerlerin kutlandig1 bir vesile
haline getirerek tiiketimin asil islevi olan ortak bir ihtiyaci karsilamay1 ikinci plana atmanin bir yoludur.
(How Societies Remember, 1989, s. 84).

Yukarida da belirtildigi gibi, Connerton giinliik veya mevsimsel yemek ritiiellerini,
yemekle ilgili aligkanliklarimizi ve yemegi hazirlama, sunma ve tiikketme bicimlerimiz gibi
bedensel rutinleri kiiltiirel bellegin temel unsurlarindan biri olarak ele alir ve bunlar1 kollektif
kimligin siirekliligini saglayan ogelerle iliskilendirir. Benzer sekilde, Freely de bir sehrin
(Istanbul) giinliik yeme-igme eylemleri aracihigiyla kendini hatirlamasimin, yani bedensel
pratikler yoluyla kiiltiirel kimligini insa etmesinin 6nemini vurgular: “Bu yiizden ziyaret¢iye,
sehri ilk kez gormek icin Galata Kopriisii'ne dogru bir gezintiye ¢ikmasini tavsiye ederim.
Ancak orada gezerken, tipki Istanbullular gibi, kdpriiniin alt katindaki bir cay bahgesinde ya da
kafede oturarak, bir fincan ¢ay ya da bir kadeh raki esliginde keyif yapmali; Hali¢’in, Bogaz ve
Marmara Denizi’yle bulustugu yere dogru uzanan manzaray1 seyretmelisiniz” (Strolling
Through Istanbul, 2010, s. 1). Connerton’un belirttigi iizere, bu tiir ritiieller gegmisin imgelerini
ve hatiralarint canli tutar ve giiniimiize kadar ulasmasini saglar. Freely’de de tasvir edilen
Galata Kopriisii'nde ¢ay, kahve veya raki icme eylemleri sadece bir sey igmekten ibaret
degildir, bu aksine Istanbullu olmanin ve Istanbul kiiltiiriiniin bir pargasidir. Boylece, Freely
Istanbul’un tarihsel ¢cok katmanliligini1 bu tekrar eden giindelik eylemler araciliiyla goriiniir

kilar.

Freely’de gordiigiimiiz gibi, Istanbul’da yeme-igme gibi giinliik tekrarlanan eylemler
insanlar1 bir araya getirir, sosyallesmelerine olanak tanir ve toplumsal bir kimlik olusmasina
katkida bulunur. Yemek, daha ziyade yemek kiiltiirii, Ichijo ve Ranta’nin vurguladig gibi, birey
ve ulus arasinda belirli bir iligki kurar ve bunu siirdiiriir. Belirli bir toplumda yemegin
hazirlanigi, sunumu ve tiikketilmesi bu toplumun yemeklerini nasil algiladiklarina ve kendilerini
bir ulus olarak nasil tamimladiklarina katkida bulunur (Food, National Identity and
Nationalism: From Everyday to Global Politics, 2016, s. 2). Boylece benzer damak tadina sahip
olmak, yemek sofralarinda bulugsmak, yemek yerken sohbet etmek ve bu gelenekleri siirdiirmek
bir toplumun uluslagma siirecinin 6nemli bir &gesini olusturur. Connerton’a gore “[t]im
ritiieller tekrarlayicidir ve tekrar, kendiliginden gegmisle bir siireklilik anlamina gelir.” (1989,
s. 45). Aliskanlik haline gelmis bu giindelik tekrarlanan eylemler, toplumsal kimligin

olusmasinda énemli bir rol oynar. Dolayisiyla Freely’nin Istanbul’u hem bireysel hem de
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toplumsal hafizanin mekansal olarak sergilendigi bir sehir haline gelir: “Istanbul, yalmizca
icinde yasanilan bir miize degildir; ¢iinkii eski sehir, tarihinin ve mimarisinin ¢ok 6tesine gegen
bir giizellige ve biiyliye sahiptir. Bu duyguyu, giines 1sinlarinin siiziildiigii bir meydandaki
cayevinde ya da meyhanede otururken ya da Bogaz kiyisinda asmalarla gélgelenmis bir kafede
dinlenirken hissetmek mimkiindiir” (Strolling Through Istanbul, 2010, s. 461). Freely,
Istanbul’u yemek ve mekan kavramlarim bir arada ele alarak anlatirken, sehrin giinliik yemek
eylemleri araciligiyla kendi kiiltiirel kimligini nasil hatirladigin1 ve bunu nesilden nesile
aktardigini ortaya koyar. Boylelikle, bu yeme-i¢cme gibi giindelik eylemler mekan ile biitiinlesir

ve toplumsal kimligin olusmasina katkida bulunur.

Hem bireysel hem de toplumsal kimliklerimizin olugsmasinda kiiltiirel bellek 6nemli bir rol
oynar. Bu bellek, bizlere kokenlerimizi ve mekansal aidiyetimizi hatirlatarak bir benlik ve
kimlik duygusu kazandirir. Kiiltiirel bellegimizin olugsmasi ve siirdiiriilmesi siirecinde en 6nemli
faktorlerden biri de gastronomidir. Yemegin hazirlanmasi ve yenmesi gibi siiregler, bu bellegi
stirekli olarak yeniden hatirlamamizi saglayan ve bizi gegmisimizle bag kurmaya yonlendiren
pratiklerdir. Jan Assmann’in belirttigi gibi, “[...] diger deyisle "gelenegin olusumu’: "ge¢cmisle
iliski" ve "politik kimlik ya da imgelem" ifadeleri ile tanimlayabilecegimiz islevsel gerceve i¢in
kiiltiirel bellek kavramina ihtiyacimiz var. Bu bellek kiiltiireldir, ¢iinkii sadece kurumsal ve
yapay olarak olusturulabilir, buna ragmen bellektir, ¢iinkii toplumsal iletisimle iliskisi, bireysel
bellegin bilingle iliskisi ile aymidir” (Kiiltiirel Bellek: Eski Yiiksek Kiiltiirlerde Yazi, Hatirlama
ve Politik Kimlik, 2015, s. 31). Kiiltiirel bellek bireylerden daha uzun siire yasayan ve onlara
gecmislerini hatirlatan ve gecmisleriyle bag kurmalarini saglayan anlatilar, semboller ve
pratikler araciligryla hatirlanir ve gelecek nesillere aktarilir. Bu baglamda hem yemegin
hazirlanis, sunulusu ve sofra adabi1 gibi yemek ile ilgili gelenekler hem de hanlar,
kervansaraylar, lokantalar, meyhaneler, kafeler, kahvehaneler gibi yeme-icme mekanlari
geemisi iginde bulundugumuz zamana baglayan birer hafiza islevi goriir. Bu mekanlar yalnizca
yemek yeme ve sosyallesme yerleri degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bellegin ve kiiltiirel
siirekliligin icra edildigi yapilardir. Bu agidan, John Freely’nin Istanbul anlatilarinda yer verdigi

hanlar ve kervansaraylar, ge¢cmisin mekansal hafizasini canli tutan 6rnekler arasinda 6ne ¢ikar:

Ana caddeyi bir an igin terk ederek saga, Konstantin Siitunu’nun yaninda asagi dogru inen Vezir Han
Caddesi’ne doniiyoruz. Bu sokagin sag tarafinda kisa bir mesafe yiiriidiiglimiizde Kopriili kiilliyesinin
bir baska kurumu olan Vezir Hani’nin girisine geliyoruz. Bu tiir hanlar, veya kervansaraylar, seyahat eden
tiiccarlarin sadece gece konaklayip yemek bulabilecekleri degil, ayn1 zamanda mallarin1 satabilecekleri
veya depolayabilecekleri ticari isletmelerdi. Bunlar biiyiik ve saglam insa edilmis tas ya da tas ve tugladan
yapilmis biiyiik bir avlu etrafinda iki ya da ti¢ kath yapilardir. (Strolling Through Istanbul, 2010, s. 142).
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Bu tlir mekanlar kiiltiirel bellegin siirekliligini saglayan yapilardir ¢iinkii yeme-igme
gelenekleri bu mekanlarda defalarca tekrarlanan ve kurumsallasan eylemlere dontisiir. Nitekim
Istanbul da bu mekénlarda icra edilen yemek gelenekleri ile hem kendini hatirlar ve hem de
bunu ziyaretcilerine hatirlatir. Bdéylelikle, Freely’nin Istanbul anlatilarinda yeme-i¢gme
mekanlar1 yalnizca gastronomik deneyim alanlar1 olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bellegin
somutlastigr sosyal mekanlar olarak da karsimiza c¢ikar. Bu yoniiyle, gecmisin yasam
bicimlerini ve toplumsal iligkilerini giiniimiize tagiyan mekanlar olarak 6nem kazanirlar. Bu
baglamda Freely, Istanbul’un sokaklarinda yer alan bu yeme-igme mekanlarini yalnizca sosyal
bulusma alanlar1 olarak degil, ayn1 zamanda kentin kiiltiirel bellegini ve edebi mirasin1 yansitan

yasam alanlari olarak betimler:

Sahne Sokak'tan saga ayrilan ilk sokak Nevizade'dir. 19. yiizyilin ikinci yarisinda, bu sokagin ana faaliyeti
at arabalar1 yapimi, araba tekerleklerinin onarimi ve atlarin nallanmasiydi. Otomobilin gelisiyle ragbet
gormemis sokak ¢okiise gecmisti. 1940'larda sokakta iki efsanevi meyhane agilmisti. Bunlarin ilki, solda
Kameriye Sokak'in kdsesinin yakinindaki, Orhan Veli, Sait Faik, Mina Urgan, Peyami Safa ve Cahit Irgat
gibi edebi sahsiyetlerin ugrak yeri olan Lambo'nun meyhanesidir (Miicap Ofluoglu buray1 "bir nesil
bohem sanatginin egitildigi laboratuvar" diye tanimlar). Son derece kiigiik bir yerdi (Ilhan Berk "belki de
diinyanin en kii¢iik meyhanesidir: Bir tramvay biiyiikliigiindedir" der): Pencere kenarindaki taburelerde
sadece iki kisilik yer vardi, miisterilerin kalani ¢inko tezgdha yaslanmak zorundaydi. Lambo'nun
meyhanesinde yiyecek fazla bir sey yoktu ve miisteriler genellikle Marmara sarabi igerlerdi.

[..]

Biraz daha asagida kendini tiikketen yazarlarin bagka bir ugrak yeri, Lefter'in meyhanesi vardi; mezelerinin
kalitesi ve c¢esitliligi ile bilinirdi, Lefter'in erkek kardesi Panayoti burada laterna ¢alardi. Bu meyhane
1964 yilinda Lefter ve kardesi Atina'ya tasininca kapandi. (Galata, Pera, Beyoglu: Bir Biyografi, 2014,
s. 225-226)

Bu almt1, Istanbul’un toplumsal hafizasinda nemli bir yer tutan mekansal bellegin canl
bir 6rnegini sunar bize. Assmann’in isaret ettigi lizere kiiltiirel bellek toplumsal olarak
paylasilan ritiieller, anlatilar ve mekanlar araciligiyla kurumsallasir ve tekrar tekrar yeniden
tiretilir. Freely’nin bahsettigi Nevizade Sokagi’nda bulunan Lambo’nun ve Lefter’in
meyhaneleri yalnizca yemek yenilen ve icki i¢ilen mekanlarin 6tesine geger ve bir entelektiiel
ve kiiltiirel hafiza alan1 olarak islev goriirler. Bu mekanlarda bilinen bazi Tiirk yazar, sair ve
diisiiniirlerin bir araya gelmesi, kentin kiiltlirel kimliginin insasinda bellegin toplumsal ve
mekansal boyutlarini bize gosterir. Buralarda mekan bireysel anlarin Gtesine geger ve bir
kusagin yasam tarzinin, sanatsal liretim bi¢iminin ve entelektiiel paylasiminin bir tasiyicisina
doniisiir. Assmann’a gore: “I¢inde yasadig1 seyler diinyasinin, simdiki zaman1 yasarken farkli
gecmisleri hatirlatan bir zaman dizini de vardir” (2015, s. 27). Assmann’in vurguladigi gibi

kiiltiirel bellek, simdiki zamanda ge¢misin hatirlanmasiyla varligmni siirdiiriir. Freely’nin
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bahsettigi Nevizade Sokagi’ndaki bu efsanevi meyhaneler de artik gliniimiizde var olmasalar
da Istanbul’un kiiltiirel belleginde nostaljik bir siireklilik yaratmaya devam eder. Boylece bu
mekanlar yikilmis ya da dontismiis olsalar da hatira seklinde varliklarini siirdiiriir ve kiiltiirel
kimligimizi ve bellegimizi olusturmada 6nemli bir rol oynarlar. Boylelikle ge¢misin sosyal

dokusunu ve yasam bigimlerini giiniimiiziin kentsel hafizasinda yeniden tiretirler.

John Freely, Istanbul’un hem giiniimiiz yeme-igme mekanlarini hem de gegmisin
geleneksel mutfak kiltliriinii anlatarak kentin gastronomik kimligini tarihsel bir siireklilik
icinde sunar. Yemek kiiltiirti, Ichijo ve Ranta’nin belirttigi gibi, bir ulusu belirli yemeklerle ve
onlara bagl aligkanliklarla diisiinmemizi saglar. Bu kiiltiir ayn1 zamanda giinliik yemek
pratikleri ve siradan eylemler araciligiyla ulusu siirekli yeniden kurar ve yasatir. Bu sade ulusal
yemek sembolleriyle birlikte bakildiginda, yemek kiiltiirii, hem ulusal kimligimizin zamanla ve
mekanla iligkisini olusturur hem de ona anlam ve simgesel bir deger verir (Food, National
Identity and Nationalism: From Everyday to Global Politics, 2016, s. 7). Yemek kiiltiirii sadece
ulusal kimligimizi sekillendirmekle kalmaz ayni zamanda i¢inde bulundugumuz kiiltiiriin
sosyal yapisini da sekillendirmeye katkida bulunur. Bilindigi {lizere tat veya lezzet sosyal
hiyerarsinin bir gostergesidir ve ne yedigimiz ve nasil yedigimiz ait oldugumuz toplumsal
simiflarimizi, egitim diizeylerimizi ve kiiltiirel sermayelerimizi gosterir. Bourdieu’ya gore:
“Konu begeni oldugunda, her belirlenim, hi¢bir seyde olmadigi kadar yadsimadir ve begeniler
kuskusuz, her seyden once baska begeniler s6z konusu oldugunda, bagkalarinin begenileri
karsisinda, tiksinti, dehsete diisme, derinden gelen bir tahammiilsiizliiktiir ("mide bulandirict
bir sey")” (Ayrum: Begeni Yargisimin Toplumsal Elestirisi, 2014, s. 91). Bu noktada,
Bourdieu’niin begeni kavramina iliskin saptamalari bize Freely’nin Istanbul anlatilarinda
betimledigi yeme-igme kiiltiiriinii anlamak agisindan 6nemli bir kuramsal g¢erceve sunar.
Freely’nin aktardigi yemek sahneleri yalnizca damak zevkinin degil, ayn1 zamanda sinifsal
aidiyetin, kiiltiirel farkliliklarin ve toplumsal smirlarin da goriiniir oldugu alanlardir. Bu
yemekler yalniz beslenme araci olmaktan ¢ikar ve kiiltiirel sermaye ve sosyal statiiyli gosteren

birer sembol haline doniistirler.

Freely’nin gastronomik Istanbul tasviri, sosyal smiflar1 ve tarihsel siirekliligi gdzler 6niine
serer. Boylece yeme-igme pratikleri ve mekanlar1 gegmisten giiniimiize toplumsal katmanlari
gosterir. Bu baglamda, tarihsel kaynaklar ve gdzlemler, Istanbul’da yeme-igme Kkiiltiiriiniin
yalnizca gastronomik bir boyutu olmadigini, ayn1 zamanda sosyal statii ve yasam tarzlarini da
yansittigini ortaya koyar. Freely’nin Osmanli Sarayr (2020) kitabinda belirttigi iizere, Leydi
Mary’nin 1718 tarihli mektubu da bu durumu destekler. Abbe Conti’ye yazdig: satirlarda,
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Bogaz’daki saray1 “Kanal” olarak tanimlayarak Batililar ile Dogulularin yagam bi¢imlerindeki

belirgin farkliliklar1 6ne ¢ikarir:

Evet, zevk anlayislar1 bizlerinkinden farkli, hatta belki de ¢ok daha iyi. Neredeyse, bu sekilde miizikle,
sarapla, lezzetli yemeklerle, bahgelerde gezintilerle bir miir gegirmenin, bizim politikayla ya da sirrina
eremeyecegimiz, ersek de insanlari bizim kadar deger vermeye ikna edemeyecegimiz ilimlerle ugrasarak
zihinlerimize iskence edisimizden ¢ok daha yerinde olduguna inanacagim ... Belki de bu itirafima
giileceksiniz ama olanca bilgisiyle bir Isaac Newton olmaktansa, olanca cahilligiyle varlikli bir Efendi
olmay1 yeglerdim. (s. 211)

Bu gozlem, Istanbul’da yeme-igme pratiklerinin yalmzca zevk veya estetikle sinirl
olmadigini, ayni zamanda toplumsal statii, kiiltiirel degerler ve tarihsel siireklilikle
sekillendigini ortaya koyar. Leydi Mary’nin mektubu, Osmanl elitinin giinliik yasamina ve
zevk anlayisina dair Batil1 bir bakis sunarken, Freely’nin betimlemeleri bu tarihsel ve sosyal
farkliliklar1 modern okuyucuya aktarir. Bu baglamda, Murat Belge’nin de belirttigi gibi, “[...]
soylemeye ¢aligtigim sey, bu ‘lezzetin’ o kadar da bireysel olmadig1. Bize neyin ‘lezzetli’, neyin
‘lezzetsiz’ geldiginin ardinda tarihi ve toplumsal etkenlerin rolii oldugu” (Tarih Boyunca Yemek
Kiiltiirii, 2024, s. 24). Bu da gosteriyor ki, bir yemegin lezzeti yalnizca bireysel bir zevk
meselesi degil, ayn1 zamanda tarihsel ve toplumsal baglamlarla sekillenen kolektif bir
deneyimdir. Dolayistyla Istanbul’un gastronomik deneyimleri hem kiiltiirel kimligi hem de

toplumsal dokuyu anlamada 6nemli bir arag olarak 6ne ¢ikar.

Yukarida bahsedildigi gibi yeme-igme eylemi hazirlanis1 ve tiiketilmesi siiregleri ile
kiiltiirel bir dil islevi goriir ve bu nedenle beslenmenin 6tesine gecip kiiltiirel anlamlar tagir.
Boylelikle her 6gilin, kullanilan her malzeme ve eslik eden her ritiiel, toplumun degerlerini,
kimligini ve hatta ideolojik ydnelimlerini yansitan birer anlam tasiyicisina doniisiir. Bu
baglamda Roland Barthes sorar: “Yemek nedir? O, yalnizca istatistiksel veya beslenme amacl
caligmalarda kullanilabilecek {iriinlerin bir koleksiyonu degildir. Ayn1 zamanda, bir iletisim
sistemi, bir imgeler biitlinli, bir kullanim, durum ve davranig protokoliidiir” (“Toward A
Psychosociology of Contemporary Food Consumption™, 1961, s. 21). Bu kiiltiirel anlam
katmanlari, Freely’nin Istanbul betimlemelerinde somut mekansal deneyimlerle daha da
goriiniir hale gelir. Nitekim Freely’de yeme-igme anlari, kentin tarihsel birikimini
duyumsamanin ve onu yeniden okumaya baslamanin da bir aracina doniisiir: “Galata
Kopriisti'ndeki kafemizde ¢cayimizi veya rakimizi yudumlarken gozlerimizi bir kez daha yedi
kadim tepesinde imparatorluk amitlariyla taglanmus, gri ve harap giizellikteki Istanbul’a
dikiyoruz. Boyle anlarda Delphi kahini hakli bulabiliriz; ¢iinkii bu biiyiileyici yerin ote
yakasinda yerlesenler kesinlikle kor olmaliydi” (Strolling Through Istanbul, 2010, s. 14) Bu

sahne, yeme-igme eyleminin Freely’nin anlatilarinda yalnizca bir tat alma deneyimi degil, ayni
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zamanda tarihsel dokuyu, mekansal hafizayr ve kentin ¢ok katmanli kimligini kavramay1
saglayan bir bakis pratigi olarak islev gordiigiinii acik¢a ortaya koyar. Boylece sehir, giindelik
bir i¢imlik ¢ayin ya da rakinin esliginde yeniden anlamlanan, ge¢cmisi ve bugiinii ayn1 anda

duyumsatan yasayan bir kiiltiirel metne dontisir.

Freely boylelikle yeme-igme eylemini sadece bir beslenme araci olarak degil, bir anlati
araci olarak da tasvir eder. Tiirk kahvesi icme ritiieli, Bogaz kenarinda balik ekmek yenmesi ve
bir meyhanenin ziyaret edilmesi bize gastronomi, mekan, kimlik, sosyal iliskiler ve toplumsal
aidiyet arasindaki bag1 gosterir. Barthes’in yemegi beslenme bi¢iminden ziyade bir iletisim
sistemi olarak tanimlamasimna paralel olarak Freely de Istanbul’un yemek kiiltiiriiniin nasil
konustugunu gdzler dniine serer. Boylelikle Freely nin yazilarinda gastronomi Istanbul’un
kendini ifade ettigi bir gdsterge sistemi niteligi kazanir. Bu durum, onun Istanbul’un meyhane
kiiltiirtinii betimlerken kullandig1 su satirlarda da acikga goriiliir: “Pasaj, lezzetli bir atistirmaligi
draft bira veya anason aromali, akli uyusturan ulusal icki raki esliginde tadabileceginiz, eski
tarz meyhanelerle ¢evrilidir. Pasaj’mn i¢ ucu, Istiklal Caddesi’nden baslayip sehrin en renkli
sokak pazarlarindan biri olan Galatasaray Balik Pazari’na kadar uzanan Sahne Sokagi’na agilir”
(Strolling Through Istanbul, 2010, s. 397). Nevizade’de atistirmalik esliginde bira yudumlamak
veya Galata Kopriisii'nde raki ya da ¢ay igmek yalnizca bir tiiketim eylemi olmanin &tesinde
bir anlam tasir ve mekanla, tarihle ve kimlikle kurulan bir kiiltiirel iletisim bigimi haline gelir.
Bu ve benzeri yeme-igme pratikleri kentin ¢ok katmanli hafizasin1 ve yasam tarzini iginde
barindirir ve bizlere hatirlatir. Boylelikle Freely de yemek betimlemeleri toplumsal aidiyetin,
kimligin ve kiiltlirel sermayenin dile geldigi bir anlam sistemine doniisiir. Freely’nin yemek
sahnelerini bir kiiltiirel okuma pratigine doniistiiren yaklasimi, Barthes’in yemegi ¢ok katmanli
bir iletisim sistemi olarak ele alan genis ¢ercevesiyle daha da anlam kazanir. Nitekim Barthes,
yiyeceklerin yalnizca tiiketilen maddeler degil, toplumsal iliskileri ve kiiltiirel kodlar1 tasiyan

gostergeler oldugunu ayrintili bigimde sdyle agiklar:

Bir yiyecek maddesini satin aldiginda, tiikettiginde veya sundugunda, modern insan basit bir nesneyi salt
gegcisli bir bigimde islemez; bu yiyecek maddesi bir durumu &zetler ve iletir; bir bilgi olusturur, anlam
tasir. Yani, sadece daha az veya ¢ok bilingli motivasyonlarin bir gostergesi degil, gergek bir isaret, belki
de bir iletisim sisteminin islevsel birimi olur. Burada yalnizca yiyecegin sergilenme &gelerini - rnegin
misafirperverlik ritliellerinde kullanilan yiyecekleri - kast etmiyorum; ¢iinkii her yiyecek, belirli bir
toplumun tiyeleri arasinda bir isaret iglevi gorlir. Bir ihtiyag, standart iiretim ve tiiketim yoluyla
karsilandig1 anda, yani kisa siire icinde bir kurum niteligi kazandiginda, islevi artik o islevin isaretiyle
ayristirilamaz. Bu durum giyim i¢in de gecerlidir; yiyecek igin de dyle. Siiphesiz, antropolojik agidan
bakildiginda yiyecek (her ne kadar soyut bir bicimde olsa da) temel ihtiyagtir; ancak insan yabani
meyvelerle beslenmeyi biraktigindan beri, bu ihtiyag oldukga yapilandirilmigtir. Maddeler, hazirlama
teknikleri, aligkanliklar - tiim bunlar anlam farkliliklar1 sisteminin bir parcasi haline gelir; ve bu
gerceklestigi anda, yiyecek aracihigiyla iletisim baslamis olur. iletisimin varligi, kullanicilariin bu
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durumu ne kadar bilingli fark ettigiyle degil, yiyecekle ilgili tim olgularin diger iletisim sistemlerine
benzer bir yap1 olusturma kolayligiyla kanitlanir (“Toward A Psychosociology of Contemporary Food
Consumption”, 1961, s. 21-22).

Bu dogrultuda Freely’nin Istanbul’daki yeme-i¢gme pratiklerini betimlerken yaptig1 sey,
yalnizca mekanlarin atmosferini aktarmak degildir; o, daha ziyade kentin giindelik hayatina
sinmis kiiltiirel kodlar1, hafizay1 ve toplumsal iligkileri goriiniir kilar. Barthes’in belirttigi gibi
yiyecekler, tiiketildikleri anda bile siradan nesneler olmaktan ¢ikarak birer isaret haline gelir.
Diger bir deyisle, tiiketim maddesi olma durumunun Gtesine geger, anlam f{iretir, i¢inde bir
kimlik ve kiiltiirel hafiza barmdirir. Freely nin anlatilarinda da Istanbul’un gastronomisi tam
olarak bu islevi iistlenir. Nevizade’de icilen bir bira, Galata Kdpriisii’nde yudumlanan bir ¢cay
ya da raki, kenti okumaya yarayan birer sembolik araca doniisiir. Boylece yemek, hem mekani
hem de kimligi hatirlatan, toplumsal aidiyeti pekistiren kiiltiirel bir dil olarak islev goriir. Bu
son derece zengin ve ¢ok katmanl gdsterge sistemi, Freely’nin Istanbul tasvirlerinde hem

bireysel deneyimi hem de kolektif bellegi ayn1 anda goz dniine serer.
Sonug

John Freely’nin Istanbul anlatilarinda yemek, yalmzca beslenmenin 6tesinde, kimlik,
toplumsal aidiyet ve Kkiiltiirel bellegin somut bir gostergesi olarak islev goriir. Ichijo ve
Ranta’nin vurguladigi gibi, yemegin temin edilmesi ve tiiketilmesi gibi rutin ve giindelik
faaliyetler araciligiyla yemek kiiltiirlinlin bir ulusun hem kurulmasinda hem de kendini tekrar
tekrar yaratmasinda énemli bir rolii vardir (2016, s. 7). Freely’nin anlatilarinda da yeme-igme
kiiltiirii Istanbul’un tarihsel ve kiiltiirel dokusunu, toplumsal yasamin katmanlarimi ve ge¢misin
izlerini bizlere aktarir. Bu da bize gdsterir ki yeme-i¢gme eylemi yalnizca tadiyla degil, tarih,
kimlik ve kiiltiirel hafiza araciligiyla anlam kazanir. Boylece Freely’nin eserlerinde Tiirk
mutfagi, farkli etnik ve kiiltiirel etkilerin bir araya geldigi bir kimlik araci olarak, ge¢misin
stirekliligini saglar ve kiiltiirel bellegin aktarilmasinda 6nemli bir rol oynar. Bdylelikle
Freely’nin metinlerinde her 6giin, Istanbul’'un ve Tiirk toplumunun tarihini, kiiltiiriinii ve
toplumsal bellegini anlatan bir hikaye olarak islev goriir. Yemekler tiiketilirken ayn1 zamanda
kimlikler, kiiltiirel degerler ve tarih yeniden hatirlanir ve yeniden {retilir. Bu baglamda,
Freely’nin Istanbul gastronomisini ele alig bigimi, bir ulusal mutfagin yalmzca lezzetleriyle
degil, biitiin bir tarihsel yasam anlayis1 ve kiiltiirel diinya goriisiinii yansitmasi agisindan énem
kazanir. Bu durum, Murat Belge’nin de isaret ettigi iizere, “Bir ulusal mutfak, bir ulusal giysi
kadar yansitabiliyor tarihi, biitiin bir hayat anlayis1 ve diinya goriisiini” (7arih Boyunca Yemek

Kiiltiirii, 2024, s. 18) ifadesiyle dogal bir sekilde ortiisiir.
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Posthumanist Ethics of Consumption in Margaret Atwood’s The
Year of the Flood!

Mahinur Gozde KASURKA?

Abstract

Species supremacist ideology echoes an anthropocentric worldview by injecting a masculinist dimension of
nature/culture duality. Under this paradigm, animal consumption appears as a natural outcome of anthropocentrism
which injects ontological and epistemological boundaries among various agents. However, the impending risk of
climate crisis and ecological degradation marks the urgent need to create an affirmative transformation that will
not bear any residues of epistemic and material violence exerted against the disadvantaged segments of the society.
Posthumanism suggests a recalibration of our relationality with other(s) by negating hierarchical markers of
boundaries. Margaret Atwood’s novel The Year of the Flood (2009) manifests a critical engagement with animal
consumption by refuting human centrality in the aftermath of an apocalyptic event. The novel’s employment of
“God’s Gardeners”, a group defending vegan principles of consumption, undermines discriminatory principles of
Humanism. This article proceeds from the premise that The Year of the Flood (2009) injects posthumanist ethics
of consumption as a survival strategy by departing from the species supremacist and hierarchical mindset. In doing
so, the novel beautifully portrays a human-animal intra-active relationality in Karen Barad’s sense of the term. The
text also manifests animal consumption as indicative of a possible disastrous apocalyptic doom for humanity by
portraying the cruel exploitation mechanism. Therefore, this paper brings to the fore the enmeshment of human
and nonhuman, biotic and abiotic, mind and body, subject and object by rejecting any form of discriminative
agenda and instead instilling an enmeshed network of agents as a premise of zoe-centred egalitarianism. By
refuting anthropocentric consumerist politics of life, I will demystify agentic potentialities of nonhuman and
human entanglement against the backdrop of a posthumanist ethics of consumption by proposing an expansion in

normativity.

Key words: Margaret Atwood, The Year of the Flood, animal consumption, posthumanist ethics, zoe-centred

egalitarianism.

Introduction

The Anthropocene has been a critical framework in establishing how we humans establish
our relationality with the nonhuman others. The term does not only denote a discriminative

attitude with regard to nonhuman others, it also has a limited acknowledgement of the human

! This article is a revised and extended version of the paper presented at the 111" International Social Sciences
and Turkish Culture Symposium SOBITURK.

2 Mahinur Gdzde Kasurka works as an Assist. Prof. Dr. at the department of English Language and Literature at
Marmara University.
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which is a point of criticism in Rosi Braidotti’s critical posthumanist stance. She clearly
highlights how reductive the agenda of human-centred ideology that has positioned itself as the
centre especially with Renaissance idea of the human. According to Braidotti, “Not all of us
can say, with any degree of certainty, that we have always been human, or that we are only that.
Some of us are not even considered fully human now, let alone at previous moments of Western
social, political and scientific history” (2013: 1). This human-centred agenda works in a double-
coded manner by discriminating against both some human and nonhuman others. Therefore,
who is counted as human is also a matter of debate. From a critical standpoint, Braidotti remarks
“He is white, European, handsome and able-bodied” (2013: 24). The excluded figures are not
counted as human enough to live under the protective umbrella of the term. The ones who are
not granted with this label are devoid of the right to live which marks the justification of the

exploitation of nonhuman animals in human-centred ideology.

Posthumanism questions this assumingly central position of a certain concept of the human
leading to his superior position in establishing his relations with others of the discourse. While
doing this, posthumanism mainly strives for problematizing the binary oppositions that lie at
the heart of Western Humanism by proposing a ground to go beyond this dualistic perspective.
Posthumanism’s call for a recalibration of human and nonhuman relationality is promising in
offering an answer for the current environmental degradation, species extinction and climate
crisis. Under the shadow of this chaotic atmosphere that emerges in the twenty-first century
questions regarding animal consumption require urgency since politics of consumption include
epistemic and material violence exerted against the others of the discourse by reducing

nonhuman animals’ right to exist to a matter of eating within the normativity.

Posthumanism reverberates non-hierarchical and non-possessive relations of the self to the
other by operating as a space for alternatives in constituting an antithetical affirmation of ethics.
Before delving into how posthumanism challenges human/ animal boundary, I will briefly
touch on early attempts of extending ethical considerations for a more inclusive agenda within
utilitarian framework. Jeremy Bentham’s emphasis on nonhuman animal’s capacity to suffer
marks a foundational transformation through a broader ethical framework in the eighteenth
century. Bentham’s questioning how to calibrate human and nonhuman relationality with an
end to understand how to establish a criterion marks an early attempt to horizontally aligned

form of ethics as in his book Principles of Morals and Legislation he states:
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Perhaps it will some day be recognised that the number of legs, the hairiness of the skin, or the possession
of a tail, are equally insufficient reasons for abandoning to the same fate a creature that can feel? What
else could be used to draw the line? Is it the faculty of reason or the possession of language? But a full-
grown horse or dog is incomparably more rational and conversable than an infant of a day, or a week, or
even a month old. Even if that were not so, what difference would that make? The question is not Can
they reason? or Can they talk? but Can they suffer? (Bentham, 1789: 283).

Bentham’s conception hints at an affirmative transformation that strips away nonhuman
animal’s status as a mere property by instilling their sentient status as an ethical conduct.
Building on this premise, Peter Singer as a twentieth century philosopher draws our attention
to the failure of the current discriminative agenda in privileging human over nonhuman animal
as it leads to the constant suffering of masses of animals. His definition of speciesism 1is
symptomatic of the invisible hierarchical mechanism operating there. Singer delineates
speciesism as stated below: “Speciesism... is a prejudice or attitude of bias in favour of the
interests of members of one’s own species and against those of members of other species”
(2002: 6). He adds that it is correct to say “the fundamental objections to racism and sexism”
can also be applied to speciesism (2002: 6). Singer stands in opposition to the idea of fulfilling
the interest of one group for the sake of sacrificing some others by expressing how
anthropocentric vision fails to acquire a more egalitarian system of thought. “The
overwhelming majority of humans take an active part in, in acquiesce in, and allow their taxes
to pay for practices that require the sacrifice of the most important interests of members of other

species in order to promote the most trivial interests of our own species” (2002: 9).

Whereas Singer manifests a direct attack on speciesist, hierarchical and discriminative
mindset, his standpoint is still rooted in anthropocentric morality as it mainly prioritizes a
reduction of suffering by not appreciating nonhuman animals’ right to exist without being an
object of any point of comparison. Even though his attempt showcases a transition in our
relationality with others, we can see the residues of anthropocentric position in formulating a
comparative assessment. Tom Regan’s stance in animal ethics indicates a radical answer in the
face of Singer’s reductive dictum. In his book The Case for Animal Rights, Regan refuses
dualism dominated epistemologies as a result of which it would be suitable to sacrifice some
entities for the sake of greater benefit. For Regan, when we privilege human interests in our
relationality with animals, it means we still fail to debunk species hierarchical logic. In contrast
with Singer’s moral utilitarianism, Regan argues Singer “fails to account for why we have a
direct prima facie duty not to harm, by killing, animal and those human moral patients like these

animals in the relevant respects. To desire to continue to live presupposes that one has a
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conception of one’s own mortality- that one can foresee or anticipate one’s eventual demise”

(1983: 207).

Even though Singer’s stance offers a critique of speciesism, Regan argues that Singer’s
utilitarian position remains insufficient in answering the right to exist for individual lives.
Singer’s framework aims to point out the moral concern for nonhuman animals for their ability
to suffer, but in doing so he also turns a blind eye to the idea of sacrificing some entities if he
sees it will end in greatest overall benefit. Regan proposes an ethically sensitive stance by
problematizing whose benefit it is (emphasis mine). Therefore, as it is obvious, Singer’s stance
seems to be limited in dismantling binary oppositions although he attempts to expose the

limitations of dualism dominated paradigm.

In his book The Case for Animal Rights, Regan debunks this utilitarian formation which
works for the greater good, and instead offers the term “the subject of a life” as the criterion

which is further detailed by him (1983: 243):

Individuals are subjects-of-a-life if they have beliefs and desires; perception, memory, and a sense of the
future, including their own future; an emotional life together with feelings of pleasure and pain... Those
who satisfy the-subject-of-a-life criterion themselves have a distinctive kind of value- inherent value- and
are not to be viewed or treated as mere receptacles. (1983: 243).

Regan further clarifies his category of “subject-of-a-life” by relating human with nonhuman:

We are each of us the experiencing subject of a life, a conscious creature having an individual welfare
that has importance to us whatever our usefulness to others. We want and prefer things, believe and feel
things, recall and expect things. And all these dimensions of our life, including our pleasure and our pain,
our enjoyment and suffering, our satisfaction and frustration, our continued existence or our untimely
death—all make a difference to the quality of our life as lived, as experienced, by us as individuals. As
the same is true of those animals that concern us (the ones that are eaten and trapped, for example), they
too must be viewed as the experiencing subjects of a life, with inherent value of their own. (1983: 92).

To be more precise, Regan’s position requires taking into consideration those who have
beliefs, desires, perception, a concept of future. These entities cannot be compared to others in
accordance with the greater benefit of Singer’s framework, in contrast they bear moral rights
that cannot be minimized to a status of suffering. This departure from utilitarian mindset signals
a move from anthropocentric tendencies by not belittling the pains of the ones who also have
the capacity to suffer. Here, Regan can be taken as one step further to break the assumed human

and nonhuman hierarchy by demythologizing the totalising tendency.
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In spite of their critical tone of voice, both Singer and Regan still resonate a human-centred
perspective that cannot go over speciesism. More precisely stated, Singer seeks to go beyond
hierarchical perspective with the extension of moral consideration based on sentience, and
Regan’s framework postulates an inherent value which calls for a right to exist. In both stances,
human subject accounts for the criterion to assess the value of a nonhuman animal. Nonhuman
animal is not evaluated through individualism and in both cases we see these critics’ struggling
to surpass normative thresholds of inclusion. With Cary Wolfe’s posthumanist animal ethics
and Rosi Briadotti’s zoe-centred egalitarian approach, we can scrutinise how nonhuman
animals can be thought as the ones that blur boundaries in an affirmative manner by going
beyond their status reduced to tools of consumption in anthropocentric discourse. Rather than
striving to incorporate nonhuman animals into the existing hierarchy of being, posthumanist

discourse calls for a more radical decentring of the human subject itself.
A Move Towards Posthumanist Ethics

In this part of the analysis, before explicating Braidotti’s zoe-driven ethics, I will briefly
showcase how Wolfe’s stance enables us to see a disanthropocentric view with his emphasis on
speciesism as a discursive mechanism working for the central anthropos figure. Rather than
extending ethical insights to nonhuman animals, Wolfe questions the epistemological and
ontological structures that fabricate species hierarchy by summarizing how Singer and Regan
have contributed to animal studies. In Wolfe’s words for Singer, “beings who have a capacity
to suffer” and “suffering” includes “not only physical pain but also psychological pain” tend to
avoid from this painful state (2003: 33). This condition enables them a right to exist. In a similar
vein, Wolfe touches on Regan’s position by highlighting it “does not exactly dispose of the
problem of essentialism” (2003: 36). Wolfe explicitly argues that both perspectives bear the
traces humanist perception. Instead of injecting a human-centred mark in our relationality with
nonhuman animals, he claims such tendencies are the products of “discursive coordinates of
speciesism” (2003: 176). What is proposed by Wolfe is a recalibration of epistemological and
ontological structures through which the human is not constructed as unique. By decentring the
central human figure, Wolfe’s posthumanist animal ethics underlines relationality freed from
any form of exceptionalism since “the model of rights being invoked here for extension to those
who are (symptomatically) ‘most like us’ only ends up reinforcing the very humanism that
seems to be the problem in. the first place” (2003: 192). In an underlying message, he paves the
way for a broader posthumanist questioning that departs from anthropocentrism and inclines

towards constructing an inclusive agenda based on transcending boundaries. In the course of
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this argument, Wolfe’s discussion on apes seems to be telling as he claims if “we end up
recognizing them not because of their wonder and uniqueness, not because of their difference,
but because they are inferior versions of ourselves” that will be a consolidation of ethical
humanism (2003: 255). As a conceptual shift, Wolfe offers we need to unlearn what we have
learnt by considering that we share our world with nonhuman others who inhabited this planet
before we arrived on the scene and will in all likelihood far outlast the tenure of Homo sapiens
but also that we whoever ‘we’ are in a profound sense constituted as human subjects within and

atop a nonhuman otherness” (2003:193, emphasis in the original).

Braidotti’s posthumanist framework advances Wolfe’s trajectory by shifting towards an
affirmative, zoe-centred ethics that aims not only to debunk anthropocentric hierarchies but also
to imagine alternative ways of relationality rooted in interdependence beyond species. In this
sense, Braidotti expands Wolfe’s critical stance by suggesting post-anthropocentric relations
across species. Braidotti makes use of the ancient Greek terms bios and zoe to lay bare how
Western ideology is grounded in a hierarchical and discriminative frame. Bios is “reserved for
anthropos” whereas zoe is “the wider scope of animal and non-human life” (2013: 60). To be
more precise, zoe can be acknowledged as “the dynamic, self-organizing structure of life itself
stand for generative vitality. It is the transversal force that cuts across and reconnects previously
segregated species, categories and domains” (Braidotti 2013: 60). Braidotti establishes her zoe-
centred egalitarianism as a way to link “human to non-human life so as to develop a

comprehensive eco-philosophy of becoming” (2013: 104).

Braidotti’s zoe-centred ethics provides a fertile ethical perspective through which Margaret
Atwood’s novel The Year of the Flood can be reread as a literary exploration of post-
anthopocentric relationality. The text does not only criticize the wrongdoings of
anthropocentric mechanisms but also provides an alternative ethical system of thought in which
human survival is not placed above nonhuman life. By forming an eco-religious group called
God’s Gardeners, Atwood presents a new phase of living that is based on shared vulnerability
and dependence. From this perspective, the novel transforms Braidotti’s zoe-entred ethics into

narration by opening it into a dystopian context.
Destabilizing Capitalist Consumption in The Year of the Flood

Margaret Atwood’s the Year of the Flood (2009) is the second novel of the MaddAddam
trilogy that starts with Oryx and Crake (2003) and ends with MaddAddam (2013) all of which

mainly delve into a contagious disease that nearly puts an end to the humanity. In Oryx and
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Crake, we see that Jimmy (also known as Snowman) seems to be the lonely survivor in the
aftermath of an illness that nearly wipes out humanity. In the first novel, we hear the story from
Jimmy’s perspective, through which we learn Glenn (also known as Crake) is the engineer of a
pill BlyssPluss that promises to increase libidinal energy but actually the pill that will transmit
a contagious disease. It is Crake’s plan to save the world from humanity as they are the main
cause of depletion of the sources and environmental degradation. After the apocalyptic illness
takes place, Jimmy strives to survive on his own, together with a group of humanoids called
Children of Crake. As the first novel comes to an end, we learn the existence of other human

survivors in the novel.

The narrative is recounted by a different segment of the society by the implied author’s
conscious struggle for plurality in The Year of the Flood. The first novel mainly revolves around
the Compounds, the reserved area for rich segment of the society whereas in the second novel
the setting moves towards the Pleeblands, the area where members of the working class live.
The narrators are Toby and Ren, who are once members of an eco-religious group called God’s
Gardeners. We learn from Toby and Ren’s narration that they are able to survive in the
aftermath of “Waterless Flood” God’s Gardeners call them (Atwood, 2009: 7). This religious
group is governed by members who are named Adams and Eves who live in line with the
dictates of their religious sermons delivered on several occasions by Adam One. These sermons
are dispersed among various chapters, and they inject Judeo-Christian doctrine with an end to
undo systemic exploitation of environment and to reposition humans within all living entities.
Among their teachings, we see Adam One advocates for an ethical way of living that cares for
the wellbeing of nonhuman animals. Therefore, the text merges spiritual discipline with

nonhuman relationality by negating human exceptionalism.

The novel explicitly underlines human and nonhuman relationality when it refers to
SecretBurgers as a product of consumer culture where “the burgers are ‘secret’ because one can
never be sure what is in them, whether animal or human or other” (Wright, 2015: 519-520).
Adam One and his disciples pursue a vegan form of life as he asks “Which is more blessed, to
eat or to be eaten? To flee or to chase? To give or to receive?” (Atwood, 2009: 347). It is thanks
to this realization that the novel “raises questions about the nature of faith and the way that
human beings shape dogma to fit specific circumstances and needs as well as nature of supposed

hypocrisy” (Wright, 2015: 520).

God’s Gardeners’ religious stance echoes what Deep Ecology movement suggests as Arne

Naess also frames this way of thinking as “the well-being and flourishing of human and
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nonhuman life on Earth have value in themselves. These values are independent of the
usefulness of the nonhuman world for human purposes” (1986/ 2005: 4). Gardeners’ refusal to
eat meat by not framing them as mere objects to consume bears residues of deep ecological
awareness in the novel. Hannes Bergthaller also foregrounds the same similarity as she stresses
the text reveals Gardeners’ confirming “the evolutionary kinship of all species and the ethical

obligations it entails” in a similar vein with deep ecology (2010: 738).

Atwood’s portrayal of God’s Gardeners community is a consolidation of a critique of
modernity driven logic according to which capitalist consumerism and exploitation of
nonhuman others is legitimized. This eco-religious group’s engagement with capitalism is a far
cry in highlighting interconnected web of being in a non-hierarchical web of existence.
Therefore, the hierarchical taxonomy is negated and sustainable way of living as exemplified
in plant-based nutrition, recycling a respect for extinct species have transformed daily life
practices into an area of ecological resistance. The novel begins with a novel entitled “The
Garden” which is symptomatic of the collapse of modernity by manifesting how totalising

accounts of human centred agenda poses a threat:

Who is it tends the Garden,

The Garden oh so green?

"Twas once the nest Garden
That ever has been seen.

And in it God’s dear Creatures
Did swim and fly and play,

But then came greedy Spoilers,
And killed them all away.

And all the Trees that flourished
And gave us wholesome fruit,
By waves of sand are buried,
Both leaf and branch and root.
And all the shining Water

Is turned to slime and mire,

And all the feathered Birds so bright
Have ceased their joyful choir.
Oh Garden, oh my Garden,

I’ll mourn forevermore

Until the Gardeners arise,

And you to Life restore. (Atwood, 2009: 1).
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The poem above beautifully portrays the implied author’s stance which laments the
destruction of the Earth as a system that once had a harmony in itself. The poem is a lamentation
of the extinction of some species that turns the world into a desolate place. Such a devastation
occurs as an inevitable result of the dualism dominated ideologies according to which nature is

a passive backdrop waiting for a human being to act upon it.

Ethical agency is not presented only as dictating Western capitalist mechanisms, the text
also opens a space for posthumanist space where the concept of consuming paves the way for
a posthumanist space based on interdependence rather than domination. The narrator’s portrayal
of God’s Gardeners’ Book of Creation implies an alternative way of initiating life, going back
to premodernity and rewriting the religious dictates, but maybe this time we as members of
humanity will be more cautious about the nonhuman others’ right to exist. This ability to start
life from the beginning might give a chance to do it freed from patriarchal capitalist culture of
consumption. The novel’s stress on ecological problems marks Stacy Alaimo as she states:
“Environmental illness epitomizes that humans are inseparable from their environment- there
is no safe place, no possibility of transcending from the nature that is wracked with poison”
(2001: 290-1). Based on this, the text lays bare the fact that environmental ruination is mainly
due to humanity, but the results will affect both human and nonhuman regardless of their
ontological status. In doing so, the text succeeds in erasing subject/object division as Francesca
Ferrando also indicates “posthumanism offers a generative critique to the subject/object
dualism by not prioritizing one instead of the other, or assimilating one to another, but by
embracing both relationally, as intra-connected actants in an open and respondent context,
which is also constantly shifting” (2019: 165). Hence, posthumanist practices of life requires

unlearning discriminative agenda of “difference” which denotes a “less than” status.
Conclusion

This article has argued the Year of the Flood suggests a critique of anthropocentric ethics
by problematizing animal consumption as a capitalist and relational life practice. By positioning
this novel within contemporary debates on animal studies, this analysis has showcased how
Atwood achieves a recalibration of human and nonhuman relations. With her portrayal of God’s
Gardeners, the novel lays bare the exploitative agenda of consumerist capitalist culture in which

the central human figure is destabilized.

From a posthumanist perspective, particularly Cary Wolfe’s critique of human-centred

animal ethics and Rosi Braidotti’s zoe-centred egalitarian framework the novel emerges as a
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consolidation of ethical relationality rather than a pessimistic dystopian warning about future.
The Gardeners’ practices dictating nonviolence enacts a nonathropocentric mindset by merging

culturally produced and naturally born.

The implied author does not reflect zoe-centred ethics as a utopian solution to current
problems of the narrative world. Rather than portraying an idyllic place regulated by
nonviolence, the text presents “Waterless Flood” as a natural outcome of the current ecological
crisis. Human survival is merged with nonhuman agency by destabilizing hierarchical ways of
being. Ultimately, Atwood’s novel presents relationality and becoming as a requirement to
unlearn capitalist consumption and recalibrate human with more than human. The novel leaves
us with some bitter questions that we need to find answer to find a way out of this mess we

ourselves have created:

What is it about our own Species that leaves us so vulnerable to the impulse to violence? Why are we so
addicted to the shedding of blood? Whenever we are tempted to become puffed up, and to see ourselves
as superior to all other Animals, we should reflect on our own brutal history. (Atwood, 2009: 314).
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Tiirk Mutfaginin Polonya Beslenmesine Etkisi

Danuta CHMIELOWSKA

Ozet

XV. ylizyilda Polonyalilarla Osmanlilar arasinda kurulan iliskiler, savas ve barig donemlerinde pek ¢ok olaya
sahne oldu. Catigmalara, yenilgilere ve zaferlere ragmen Polonyalilar, Dogu’ya, 6zellikle de Yakin Dogu’ya biiyiik
ilgi gosterdiler. Osmanli Imparatorlugu, egzotik yapisi, siyaseti, ¢ok uluslulugu ve kiiltiiriiyle dikkat cekiyordu.
Polonya hatirat edebiyatinda, farkli donemlerdeki seyyahlarin sosyal hayati, askeri diizeni, torenleri, gelenekleri
ile popiiler kiiltiirii betimleyen ¢ok sayida kaydi bulunmaktadir. Polonya kiiltiiriinde 6zellikle mutfakta Osmanli

etkileri belirgindir.

XIII. yiizy1lda, Tatar hanlarinin himayesinde, Cenevizliler eski Yunan limani Teodozya’nin adin1 Kefe olarak
degistirdi ve Batt ile ticareti baslatti. “Tatar yolu” olarak bilinen ticaret giizergahi, Polonya’daki Lviv ve Krakow
iizerinden geciyordu. Ermeni ve Yahudi tiiccarlarla birlikte ilk degerli baharatlar ve otlar Krakow’a ulasti.
Yunanistan’dan, 6zellikle Girit’ten, Lviv iizerinden “malmazja” (énceleri Osmanliimparatorlugu’ndan gelen tiim
saraplar) getiriliyordu. Dogu, Polonya mutfagina karabugday, hashas, serbetler (dondurulmus meyve sulari),
kuruyemis, regeller (balda pisirilmis meyveler), nuga, “makagigi” (bal, hashas, ceviz ve bademden yapilan

kurabiyeler) ve helva kazandirdu.

Ayrica etin hazirlaniginda otlarla marine etme, kiyma, sis kebap, ¢ig kofte ve kuzu etinin kuru meyveler ve
tursu sebzelerle pisirilmesi gibi yeni teknikler yerlesti. Hanna Szymanderska, Polonya Mutfak Sanati
Ansiklopedisi’nin girisinde bu etkilerden bahseder. ilk Polonya yemek kitaplarinda “Tatar usulii”, “dogu usulii”
veya “sultan usulii” tarifler yer aldi. Lukasz Golgbiowski, Evler ve Konaklar adli eserinde, etin otlarla marine
edilmesi gibi saklama tekniklerinin dogrudan Dogu mutfagindan geldigini belirtir. Tatarca adiyla bilinen
karabugday, yalnizca Krakow’da degil, tiim Giineydogu Polonya’da yaygindi. Pierogi, domuz yavrusu ve 6rdek
i¢i bu tahilla dolduruluyordu. Geleneksel ve ucuz bir Krakow 6grenci yemegi olan karabugday ve kefir, Kafkas
kokenli kefir sayesinde dogudan gelmistir. Noel sofrasinda da dogu kokenli yemekler yer aldi: kutia, badem

¢orbasi ve hashasli ¢orek bunlardan bazilaridir.

Anahtar Kelimeler : Beslenme, Tiirk, Polonya, Osmanli, Baharatlar, Tatllar

Abstract

In the fifteenth century, relations established between the Poles and the Ottomans were marked by numerous
events during periods of war and peace. Despite conflicts, defeats, and victories, the Poles showed great interest
in the East, especially the Near East. The Ottoman Empire attracted attention with its exotic structure, politics,
multi-ethnic character, and culture. In Polish memoir literature, there are numerous records by travelers from

different periods describing social life, military organization, ceremonies, traditions, and popular culture.
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Ottoman influences are particularly evident in Polish culture, especially in cuisine. In the thirteenth century, under
the protection of the Tatar khans, the Genoese changed the name of the ancient Greek port of Theodosia to Kaffa
and initiated trade with the West. The trade route known as the “Tatar road” passed through Lviv and Krakow in
Poland. Along with Armenian and Jewish merchants, the first valuable spices and herbs reached Krakéw. From
Greece—especially from Crete—"“malmazja” (a term that initially referred to all wines coming from the Ottoman
Empire) was brought via Lviv. The East introduced buckwheat, poppy seeds, sherbets (frozen fruit juices), nuts,
preserves (fruits cooked in honey), nougat, “makagigi” (cookies made of honey, poppy seeds, walnuts, and

almonds), and halva into Polish cuisine.

In addition, new techniques became established in meat preparation, such as marinating with herbs, mincing,
skewered kebabs, raw meat dishes, and cooking lamb with dried fruits and pickled vegetables. Hanna
Szymanderska mentions these influences in the introduction to the Encyclopedia of Polish Culinary Art. In the
first Polish cookbooks, recipes described as “Tatar-style,” “Eastern-style,” or “Sultan-style” appeared. Lukasz
Gotebiowski, in his work Houses and Manors, notes that preservation techniques such as marinating meat with
herbs came directly from Eastern cuisine. Buckwheat, known by its Tatar name, was widespread not only in
Krakow but throughout southeastern Poland. Pierogi, as well as suckling pig and duck, were stuffed with this grain.
A traditional and inexpensive student meal in Krakéw—buckwheat with kefir—also came from the East, thanks
to kefir of Caucasian origin. Eastern-origin dishes also appeared on the Christmas table: kutia, almond soup, and

poppy seed rolls are among them.

Keywords: Nutrition, Turkish, Poland, Ottoman, Spices, Sweets

Giris

Giliniimiizde Polonya’daki Tiirk mutfag algisi, tarihsel, toplumsal ve kiiltiirel siireclerin bir
toplamidir. Bu siirecler, mutfaklar arasindaki etkilesimin tek yonlii veya basit bir “aktarimi”
degil, karsilikli bir diyalog, uyarlama ve yeniden yorumlama siireci oldugunu gostermektedir.
Tiirk tatlarinin Polonya’daki varligi sadece bir “0diing alma” degil; modern Polonya’nin mutfak
kimligini sekillendiren unsurlardan biridir.Yiizyillar boyunca devam eden diplomatik, askeri,
ticari ve go¢ temelli temaslarin ardindan, glinlimiiz gastronomisi baris¢il bir kiiltiirel aligveris
alan1 olarak one ¢ikmistir. Bu durum, “ulusal mutfaklarin” yalnizca tarifler degil, tarihsel

deneyimlerin bir toplami oldugunu kanitlar.
Tarihsel Arka Plan

Osmanli mutfaginin Polonya mutfag: lizerindeki etkileri, iki iilke (Tatarlar dahil olmak
iizere) arasindaki temaslarin tarihine derinlemesine uzanan, karmasik ve ¢ok katmanli bir
olgudur. Her ne kadar Osmanli Imparatorlugu ile Osmanli déneminde Lehistan olarak

adlandirilan Polonya arasindaki siyasi, askeri ve diplomatik iliskiler Orta Cag’a kadar uzansa
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da, kiiltiirel ve gastronomik aligveris X V. ylizyilda baslamistir. Bu donem, Karadeniz ticaretinin
gelistigi; Avrupa saraylarinda Dogu kokenli baharatlarin, kumaslarin ve {iriinlerin
yayginlagmaya basladigi bir donemdir. Anadolu ve Levant’tan baglayarak Kirim, Eflak ve
Bogdan iizerinden Lwow (Lviv) ve Krakow’a uzanan ticaret yollari, yalnizca mal degil, ayn
zamanda fikir akiginin da kanali haline gelmistir.Yakin Dogu’dan gelen piring, kuru iiziim,
incir, hurma, badem, safran, tar¢in ve karabiber gibi iirlinler Polonya mutfaginin ¢ehresini kalici
bigimde degistirmistir. Bu erken donem temaslar sayesinde Dogu ile Bati’nin damak tadini
birlestiren bir lezzet anlayis sekillenmeye baslamistir.'Mutfak, kiiltiirlerarast iletisimin en eski
bigcimlerinden biri olarak, tarihsel ve toplumsal siirecleri politika veya ticaretten ¢ok daha
incelikli bir sekilde yansitir. Tat, koku, yemeklerin sunumu ve yemek yeme ritiieli, gegmisin
izlerini tasiyan kiiltiirel bir dil olusturur. Bu nedenle Polonya—Tiirk iliskilerini inceleyen
arastirmacilar i¢in gastronomi, fikir ve sembol aligverisinin degerli bir kaynagidir. Bu anlamda
Tiirk mutfaginin Polonya’daki tarihi, yalnizca etkilerin tarihi degil; karsilagsmalarin, ddiing

almalarin, hayranliklarin ve yeniden yorumlamalarin tarihidir.

XV. yiizyilda, Jagiellonlar doneminde, Konstantinopolis’e gonderilen Polonya elgilik
heyetleri tilkelerine yalnizca diplomatik raporlarla degil, ayni1 zamanda bilinmeyen geleneklerin
-0zellikle yemek Kkiiltlirlinlin- betimlemeleriyle doniiyorlardi. Dénemin kroniklerinde ve
seyahat mektuplarinda, sultan saraylarinda verilen gorkemli ziyafetler; hurmalar, bademler ve
tathi regellerle dolu altin tepsiler; hos kokulu baharatlar ve aromatik icecekler sik¢a betimlenir.
Polonyalilarin Osmanli sofrasina duydugu ilgi yalnizca gastronomik bir merak degil, ayni
zamanda giindelik yagam bir ritiiel haline getiren bir diinyaya duyulan hayranligin ifadesiydi.
Bugiin “sofra estetigi” diye adlandirilabilecek olan unsur, o donemde Osmanli uygarliginin

belirleyici dzelliklerinden biri olarak goriiliiyordu.?

lMurphey, R. (1999). Ottoman warfare, 54.

Chmielowska D.(1985), Obiad nad Bosforem.

Chmielowska D. (2013). ,,Tiirk Mutfaginin Polonya’ya Etkileri”, Yalim Kaya Bitigi: Osman Fikri Sertkaya
Armagani, ed. Hatice Sirin User ve Biilent Giil (Ankara: Oncii Basimevi), 215-220.

zFaroqhi, S. (2000). Subjects of the Sultan: Culture and daily life in the Ottoman Empire, 211.
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Rys. 1. Compendium Ferculorum, Stanistaw Czerniecki (1682)

XV. ve XVI. yiizyillarin ortasinda, Polonya’nin Osmanli imparatorlugu ile diplomatik
iliskilerini yogunlastirdigt ve Karadeniz iizerinden yiiriitiilen ticaretin 6nem kazandigi
donemde, Dogu mutfagi Rzeczpospolita’nin saray Kkiiltiiriine niifuz etmeye baslamistir.
Konstantinopolis ve Halep’ten getirilen baharatlar, tatlilar ve meyveler liiksiin simgeleriydi.
Donemin saray muhasebe kayitlarinda “Tiirk sekerleri” ve “Arap kokleri” olarak adlandirilan -
Osmanli limanlarindan gelen baharatlar1 tanimlayan- ifadeler yer almaktadir.Osmanli mutfagi,
o donemde Avrupalilar tarafindan en rafine ve en sanatsal mutfak olarak kabul ediliyordu;
yalnizca tat gesitliligiyle degil, yemeklerin sunumundaki diizen ve uyumla da hayranlik
uyandirtyordu. Eski Slav oburlugu geleneginde yetismis Polonyalilar i¢in bu Osmanl
olgiiliiliigli ve uyumu baglangigta bir yenilikti. Ancak zamanla bu estetik anlayis, Polonya’nin

ziyafet diizenine niifuz ederek kalic1 bir etki yaratt1.?

Rys. 2. Uczta w Jaworowie — Jan III Sobieski’nin Ziyafeti (1684)

XVII. yiizyilin ikinci yarisinda, 6zellikle Jan III Sobieski doneminde, Tiirk mutfaginin

Polonya’daki etkisi somut bir boyut kazandi.Kraliyet envanterlerinde “Tiirk sekerleri”,

3Reychman, J. (1961). Wschod w literaturze polskiej, 127-134.
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“kandizler”, “serbetler” ve “havyarlar” ile Osmanl likdrlerinden esinlenen alkollii i¢ecekler
goriiliirdu. Yemeklerin sunumunda benimsenen diizen ve simetri, Istanbul’daki saray
torenlerini andirtyordu. Polonyali ag¢ilar, hem Fransiz hem Tiirk mutfak geleneklerinden ilham
alarak Bat1 ve Dogu’nun birlestigi bir barok sofra estetigi gelistirdiler.*Bu donemde Polonya’da
en Onemli yeniliklerden biri, kahvenin yayginlasmasidir.Kahve baslangigta kusku ile
karsilanmis olsa da kisa siirede zarafet ve diinyaya acikligin simgesi haline geldi. Polonya’da
Tirk usulii kahvenin ilk kez muhtemelen XVII. yiizyilin ikinci yarisinda igildigi tahmin
edilmektedir. 1683 Viyana Kusatmasi’nin ardindan Jan III Sobieski’ye hediye edilen kahve

cuvallar, iilkede yeni bir kahve kiiltiirii caginin baslangici olmustur.’

Zamanla ithal edilen baharatlar ve meyveler Polonya mutfaginin ayrilmaz unsurlari haline
gelmistir. Ancak bu baharatlarin ve meyvelerin kokenleri unutulmustur. Safran, targin, kuru
liziim, piring veya incir artik “Tiirk” degil, “evsel” sayilir oldu. Boylece Dogu egzotik olmaktan
cikty; tat araciligiyla evcillestirildi. Yiizyillar boyunca Tiirk mutfagi, Polonya’da kahve pisirme
aligkanlig1, caylarin ince bardaklarda ikrami, et ve tatli yemeklerinde baharat kullanimi, sofra

ritiielleri ve misafirperverlik kodlar1 gibi giinliik jestler tizerinden kalicilasmistir.

Bu kiiltiirel etkilesim bes yiizy1l boyunca kesintisiz devam etti.Siyasi ¢atismalarin ve
savaslarin aksine, tat, Orta ve Dogu Avrupa tarithinde barigin ve karsilikli anlamanin bir alani
oldu.Barok donemde Tiirk etkisi doruk noktasina ulasti. Rzeczpospolita’da teatraliteye,
kompozisyona ve bolluga dayali zengin bir sofra estetigi gelisti. Bu estetik;
Osmanliimparatorlugu’ndan gelen egzotik baharatlar ve Orta Dogu tatlhilarinm yerli {iriinlerle
birlesmesinden olusuyordu. Bu sentez olmadan, X VII. ylizyildaki diplomatik ve ticari temaslar
diisiiniillemezdi.Jan III Sobieski, Osmanlilarla politik agidan ¢ogu zaman karsit konumda
bulunsa da, Tiirk sofra Kkiiltiirine ve Dogu tatlarima biiyiikk deger veriyordu. Kralin
envanterlerinde incir, hurma, kahve, sekerlemeler ve serbetler yer alir. Osmanli serbeti

Polonya’da “sorbet” veya “szarbat” adlariyla yayginlagmistir.°Bu, aym dénemde Polonya’da

4Dumanowski, J., & Kasprzyk-Chevriaux, M. (2015). Kaplony i szczezuje: Opowies¢ o zapomnianej kuchni
polskiej, 55-62

3Szulist-Phucinciak, P. (2020).Barok Doneminde Saray Sofra Kiiltiirii, 4851

6Czerniecki, S. (1755). Compendium ferculorum albo zebranie potraw.
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gelisen barok sofra kiiltiirli, yabanci geleneklerin etkilerini belgeleme islevi géren Polonya

mutfak literatiiriinde de gortiniir hale gelmistir.

Doénemin en 6nemli tanikligi, 1682°de yayimlanan ve Polonya’da basilan ilk yemek kitab1
olan Stanistaw Czerniecki’nin Compendium Ferculorum’udur. Eser, Fransiz ve sarmatian
geleneklerinde koklenmis olsa da, ¢ok sayida Osmanli kdkenli unsuru barindirmaktadir.’
Kitaptaki Polonya yemeklerinin tariflerinde disaridan gelenbadem, kuru iiziim, safran, piring,
incir ve giill suyu sikca yer almakta ve bu sayede Polonya’ya ozgu yeni tarifler elde
edilmektedir. Polonya’da kiiltiirel olarak Fransiz etkisi altinda kalinmasimmin yan sira,
yemeklerin renklerinin parlakligi, meyve ve kuruyemislerle yapilan dekorasyonlar,
tabaklardaki simetri, Osmanli mutfak estetiginin bir yansimasidir.Barok dénemin en belirgin
ozelliklerinden biri, giinliik ve bayram sofralarinda baliklarin biiyiik rol oynamasidir. Bu durum
hem dini kurallardan hem de yilda iki yiizden fazla giin et tiilketimini yasaklayan orug
kiiltiirlinden kaynaklaniyordu. Czerniecki, eserinde yilizden fazla balik tarifi sunar ve bu

tariflerde asagidaki detaylara yer verilir:
— baliklarin limon, kuru {iziim, sirke, bal ve safranla hazirlanmasi,
— tatli-eksi kombinasyonlarmin kullanilmas.?

Balik yemeklerinin yani sira tatlilar da barok Polonya mutfaginda merkezi bir yere sahiptir.
Doénemin terminolojisinde bu tatlilara “wet” ve “konfekt” denirdi. Bugiinkii tatlilara tam olarak
karsilik gelmeyen bu {iriinler;sekerlemeler,meyve suruplarisiitlii joleler, badem ezmesi gibi
Osmanl tatlicilik geleneginden esinlenen hazirlanis bicimlerini iceriyordu.Ozellikle “arkas”

adl siitlii tatli, Osmanli tatlis1 muhallebi veya siitlag ile benzerlik gosteren, belirgin bir Dogu

7Dumanowski, J., & Kasprzyk-Chevriaux, M. (2015). Kaplony i szczezuje: Opowiesc o zapomnianej kuchni
polskiej, 97-102
¥bid. ss. 111-118.
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kokenine sahip bir tatliydi. Seker ve bademle aromalandirilmis, soguk servis edilen bu tatli, Jan
II1 Sobieski’nin en sevdigi tatlilardan biri olarak kaydedilmistir.”Bu durum, Dogu’dan gelen

tathilarin Polonya saray kiiltiiriinde ne denli prestijli oldugunu gostermektedir.

Barok sofrasinin ikinci 6nemli alani, yemeklerin sunum estetigidir.Bu dénemde ziyafet,
ritliellesmis bir toren niteligi tasir; masanin diizeni adeta bir sahnelemeyi andirirdi. Sobieski
sarayinda hakim olan service a la frangaise sistemi, tim yemeklerin ayni anda masaya getirildigi
ve gorsel bir kompozisyon olusturdugu bir diizeni temsil ediyordu.Bu teatral sunum bigimi,
Istanbul ve Anadolu saraylarindaki ziyafet geleneklerini hatirlatir nitelikteydi. Avrupali
seyyahlar; meyvelerle dolu tabaklari, tatlilari, renkli yemekleri ve altin kaplariyla Osmanli
ziyafetlerini hayranlik iginde tasvir etmislerdir.!Polonya saraylar1 da benzer bir atmosfer
yaratmay1 amaclamistir.Barok donem Polonya sofra kiiltiiriinde, Tirk misafirperverliginin
temel degerlerinden biri olan misafir agirlama gelenegiyle ortaklik gosteren unsurlar mevcuttur.
Osmanli kiiltiirlinde “misafirperverlik”, misafire kars1 derin bir ahlaki ytlikiimliiliik anlamina
gelir. Polonya’nin sarmatian kiiltiiriinde bu anlayis “misafiri kral gibi agirlama” geleneginde
karsiligint bulmustur.Bu ortak misafirperverlik ideali, iki kiiltiir arasindaki diplomatik
sofralarn 6nemli bir dayanagi olmustur.!'Barok dénemde Polonya sofra kiiltiiriiniin tiim bu
unsurlart1 -malzemeler, teknikler, sofra diizeni, sembolik anlamlar-Osmanli etkisinin
yogunlugunu agikca ortaya koymaktadir.Aragtirmacilar bu nedenle XVII-XVIIIL. yiizyillari,
Osmanli ve Polonya gastronomik geleneklerinin en gii¢lii sentez donemlerinden biri olarak

degerlendirmektedir.

XIX. yiizyila gelindiginde Polonya’nin Rusya, Avusturya ve Prusya tarafindan
paylasilmast ve Rzeczpospolita’nin siyasal olarak parcalanmasi ile Polonya mutfaginda
birtakim degisiklikler yasanmistir.Bu donemde Tiirk gastronomi mirasinin kalici olarak
yerlestigi en 6nemli mekan; sehir yasamini, kiiltiirii ve siyaseti bir araya getiren ve toplumsal

bir alan olan kafedir. Ozellikle Rusya bdlgesinde Tiirk mutfaginin izleri gériilmiistiir.

Varsova, Lwow ve Krakow’da acilan ilk kahvehaneler, Osmanli’daki kahvehane kiiltiirtinii
model almistir. Polonyali seyyahlar, Istanbul’da gordiikleri mekanlar1 anlatirkenkiigiik
masalar,porselen fincanlar, taze kavrulmus kahvenin kokusu ve tek igecek esliginde uzun

sohbet geleneginidzellikle vurgulamislardir.

% Jan I Sobieski Saraymmin Mutfak Defteri. (1695—1696)
10Faroghi, S. (2004). The Ottoman Empire and the World Around it, 142-149
"Reychman,M. (1961). Wschéd w literaturze polskiej, 152-159.
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Kahve daha once aristokrat saraylarinda bilinmekle birlikte, XIX. yiizyilda ilk kez sehirli
halkin i¢ecegi haline gelmistir. Giinlilk yasamda “Tiirk usulii” kahve -az porsiyon, cezveden
fincana dokiilen, tortulu kahve- standart bir aliskanlik héline gelmistir.'”?’Bu kahvehaneler
zamanla entelektiiel ve siyasal yasamin merkezleri haline doniismiistur. Ayni1 mekéanlarda
kahvenin yanindanougat, makagigi ve gesitli sekerlemeler gibi Osmanli ve Levant kokenli
tathilar da sunuluyordu.Galigya (Avusturya) sehirlerinde kiiltiirel aracilar -6zellikle Ermeniler,
Rumlar ve Sefarad Yahudileri-giiney Osmanli limanlarindan susam, tahin, incir, hurma ve
meyve suruplart gibi tirlinleri Polonya’ya tasiyarak Tiirk mutfaginin bu bolgeye yerlesmesine

katki sagladilar.'?

XIX. yiizy1lda Avrupa’yi etkisi altina alan oryantalizm akimi, Tiirk kiiltiiriine yonelik ilgiy1
daha da artirdi.Sanat, edebiyat, moda ve mimaride Osmanli motifleri -arabesk desenler,
geometrik kumaglar, metal isciligi, halilar- yaygin bir ilham kaynag: haline geldi.Polonya
salonlarinda, Istanbul’dan esinlenen kahve takimlari, dogu tarzi siislemeler ve hilalli kulplar
kullanilmaya baglandi. Bu estetik begeni mutfaga da yansidi:Yemek kitaplarinda “Arap
kahvesi”, “Tiirk usulii pirin¢”, “bademli puding”, “limonlu sekerlemeler” gibi tarifler ortaya
¢ikt1.'*Osmanl1 kdkenli bu tarifler cogu kez yerel damak tadina uyarlanmis ancak kdkenlerine

dair hafiza korunmustur.Tilip bardaklar, cay ritiieli ve Osmanli’dan Polonya’ya gegen

aligkanliklar etkisini gostermeye baslamistir.

Her ne kadar Tirkiye’de ¢ayin yayginlagmas1 XX. ylizyili bulsa da, Polonya’da ¢ay igcme
bicimi Dogu gelenegi ile iligkilendirilmistir. Bu aliskanlik Polonya’da XX. yiizyilin sonuna
kadar yasamaya devam etmis ve Osmanli etkilerinin giinlik hayatta ne denli kalici

olabileceginin bir gostergesi olmustur.'®
XX. Yiizyilin Politik Doniisiimleri ve Devam Eden Osmanh Etkisi

Ozellikle 1. ve II. Diinya Savasi aras1 dénem ve ardindan 1947-1989 yillar1 arasindaki PRL
(Polonya Halk Cumhuriyeti) donemi gibi XX. yiizyilin siyasi doniisiimleri Tiirk mutfak etkisini
tamamen kesmemistir.Il. Rzeczpospolita (Polonya) doneminde Ermeni ve Rum isletmecilerin
kurdugu lokantalarda pilav, baklava, helva, sekerpare gibi Osmanli tatlar1 yaygindi.1930’larda

Varsova pastaneleri “Tiirk tatlilar” adiyla levant tatlilar1 sunuyordu. Biitiin kafeteryalarda Tiirk

12Bohué, A. (1972). 19. Yiizyil Varsova Kahvehane Kiiltiirii, 44-51.

BLewicka, M. (2011). Gali¢ya 'min Tatlart, 22-27.

14Estreicher, K. (1961), Bibliografia polska XIX. stulecia, 118.
SGlowacka-Grajper, M. (2016). 1945 Sonrast Polonya’da Sofva Kiiltiirii, 92-95
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kahve usulii yaygin olmasa da, PRL déneminde Tiirk kahve pisirme gelenegi korunmus; helva,

pistachio ve susam iiriinleri ddSnem dénem magazalarda yer bulmustur.'¢

Bu stireklilik, mutfak etkisinin sosyal doniisiimlere ragmen toplumsal bellekte nasil
korundugunu gosterir.1989 yilindan sonra Polonya’da Tiirk mutfaginin algilanis1 yeni bir boyut
kazanmistir.Sinirlarin agilmasi, seyahatin kolaylagsmasi ve Tiirklerin Bati Avrupa’ya gogciiyle
birlikte, Tiirk gastronomisinin Polonya’daki en taninan 6gesi kebap olmustur.Her ne kadar
Polonya’da yayginlasan versiyon, geleneksel doner kebabin sadelestirilmis bir uyarlamasi olsa
da, kebap toplumsal kiiltiiriin goriiniir bir parcast héline gelmis; sehir hayatinin ¢okkiiltiirlii
yapisini simgeleyen bir unsur olmustur.!’Kebap kiiltiiriiniin yaygilasmasi, Tiirk mutfagin
daha genis kitlelere tanitarak daha derin kesiflerin kapisini aralamistir. Polonya’da 1989 yili
oncesindeki PRL doneminde Tirkiye’den baharat, sebze ve tath ithalati sinirli oldugundan,
Tiirk mutfagina 6zgii pek cok iriin lilkeye ulasamazken, 1989 sonrasi ticari iliskilerin
gelismesiyle beraber bu firiinlerin Polonya pazarma girisi miimkiin olmustur. Dolayisiyla

yemek kiiltlirlinde daha goriiniir hale gelmislerdir.
XXI. Yiizyll-Tiirk Restoranlarimin Yiikselisi

Gliniimiiz diinyasinda kiiresellesme, gog, diisiik maliyetli seyahat olanaklar1 ve dijital
medya sayesinde Tiirk mutfagina erisim tamamen degismistir. Artik Tiirk mutfagiyla temas, elit
bir seckinlige degil, genis toplum katmanlarina agiktir.Polonyali turistler Tiirkiye
ziyaretlerinden yalnizca fotograf degil; cay demleme tekniklerini, meze sofralarinin mantigini,

baklava ya da humus geleneginide iilkelerine tagimaktadir.

Polonya’da Tirk sefler tarafindan isletilen restoranlar, geleneksel tariflerin 6zgiin
bicimlerini sunarken; Polonyali sefler de Tiirk mutfagini kendi yerel malzemeleriyle
harmanlayarak yeni yaratimlar ortaya koymaktadir.Bu karsilasma, Homi Bhabha’nin “liglincii
mekan (third space)” adin1 verdigi kiiltiirel melezlesme alanini olusturur. Burada iki kiiltiir
birbirine eklemlenmez; yeni ve 6zgiin bir sentez meydana getirir.'®Kebap bunun en iyi
orneklerinden biridir.Polonya’daki hali geleneksel Anadolu donerinden farkli olsa da, yeni bir
kiiltiirel kod haline gelmis; paylasilan bir tat deneyimi yaratmistir.Bu deneyim, Tiirk mutfagini
kesfetmenin baslangic noktasi olup, birgok tiiketiciyi daha sofistike Anadolu yemeklerine

yonlendirmistir.Kebabin yaninda, Anadolu’nun bolgesel mutfaklarina ait olan meze ¢esitleri,

mDerewiﬁski, R. (2010). Iki Savas Arasi Dénemde Varsova min Tatlart ve Kokular1, 133.
17Domaflski, T. (2019). Tatlarin Kiiresellesmesi: Kebap Bir Toplumsal Olgu Olarak, 77-78
'8Bhabha, H. (1994). The location of culture, 112-118.
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manti,borek, kiinefe, imam bayildi,Adana kebabi, Urfa kebabi,lahmacun ve ¢ig kofte gibi
geleneksel yemekler de zamanla goriiniir olmustur.'*2°2!Bunun paralelinde, Akdeniz mutfagina
yonelik genel ilginin artmasi, Tiirk mutfagmin saghkli ve zeytinyagi temelli karakteriyle

birleserek Polonya’da popiilaritesini artird:.??
Orient Uriinlerinin Ithalati ve Ev Mutfaginin Doniisiimii

Gastronomi sektoriiniin biiylimesiyle birlikte, Polonya’da Orta Dogu ve Anadolu tiriinlerini
satan magazalar ve toptancilar ortaya ¢cikmistir.Bu diikkanlarda satilan iiriinler arasindaAyvalik
zeytinleri,beyaz peynir ve kasar ¢esitleri,bulgur, tahin, ac1 biber salcasi, yliksek kaliteli nohut,
helvagibi Tiirkiye’den dogrudan ithal edilen temel malzemeler bulunur.?* Bu iiriinler yalmzca
profesyonel restoranlarda degil, ev mutfaginda da standart haline gelmistir.Polonyalilar
arasinda kisir, mercimek koftesi,simit, pide,corba cesitleri gibi tarifler yayginlasmistir. Bu
adaptasyon, Tiirk mutfaginin gilinliik Polonya mutfagina asamali olarak yerlestigini

gostermektedir.
Tiirk Mutfaginin Kiiltiirel Diplomasi Araci Olarak Rolii

Gilinlimiizde Polonya-Tiirkiye gastronomik iligkileri biiylik Olciide kiiltiirel kurumlarin
caligmalarina dayanmaktadir.Bu alandaki en 6nemli modern etkinliklerden biri, 2022’den
itibaren Cumhurbaskanligi himayesinde gergeklestirilen ve Kiiltiir ve Turizm Bakanligi

tarafindan koordine edilen Tiirk Mutfag:1 Haftasidir (Turkish Cuisine Week).?*

Polonya’da bu etkinlik, Tiirkiye Cumhuriyeti Varsova Biiyiikelciligi ve Yunus Emre
Enstitiisii tarafindan organize edilir. Etkinlik kapsaminda yemek gosterileri, atdlyeler,
Polonyal1 ve Tiirk seflerin birlikte pisirdigi yemek etkinlikleri ve Tiirk gastronomi geleneginin
tarihi lizerine konferanslargerceklesmektedir.*?Bu etkinlikler, gastronomiyi kiiltiirlerarasi
diyalog aracina doniistiiriir.Polonyali ve Tiirk seflerin birlikte calistig1 atdlyelerde baharat
bilgisi, pisirme teknikleri ve tirinlerin kiiltiirel baglamipaylasilir.Modern sunumlarda ayrica

UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne dahil edilen Gaziantep mutfagi, mesir

19Rockower, J. (2014). “Recipes for gastrodiplomacy”, Place Branding and Public Diplomacy, 3-9.
2yEE Varsova. (2023-2024). Tiirk Mutfagi Haftas: — Bilgilendirme Materyalleri

2leiec', Z.(2018), Polonya’da Akdeniz Mutfagi, 34-39.

22Domaﬁski, T. (2019), Tatlarin Kiiresellesmesi: Kebap Bir Toplumsal Olgu Olarak, 77-82.
23Drzewiecka, E. (2021), Giiniimiiz Polonya Mutfaginda Dogu Uriinleri, 41-44.

24Tiirk Mutfagi Haftasi. (2023). Program Materyalleri.
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macunu gelenedi, Hatay’in bakir isciligi gibi zanaatlar®® ve Anadolu gelenekleri 6zellikle

vurgulanmaktadir.
Tiirk—Polonya Mutfag: Arasinda Fiizyon (Fusion) Akimi

Glinlimiiz Polonya gastronomisinde, Tiirk ve Polonya mutfaklarinin yaratict sekilde
birlestigi fiizyon trendi 6ne ¢ikmaktadir.Polonya evlerindeyapilan Anadolu usulii kuzu etli
pierogi, tahin ve Antep fistikli cheesecake, aci1 biber salgali somon, nar ve bulgurlu 6rdek gibi
yiyecekler 6rnek verilebilir.Bu yemekler, Tiirk mutfaginin Polonya’da gegici bir moda degil,
kalict bir kiiltiirel unsur haline geldigini gosterir.?® Bu karsilikli etkilesim, mutfaklarin statik

degil; dinamik, iki yonlii bir aligveris oldugunu kanitlamaktadir.
Sonug

Polonya ile Tiirkiye arasindaki uzun siireli gastronomik etkilesim ti¢c temel motif lizerinden
okunabilir. Polonya mutfagi ile Tiirk mutfag arasindaki bu etkilesim, tat ve estetik arasinda bir
bag ve ayn1 zamanda gorsel estetik kazandirmistir. Ayrica Tiirk mutfak unsurlar1 Polonya’ya
her zaman dogrudan degil; yeniden yorumlanarak, yerellestirilerek ve donistiiriilerek girmistir.

Bu nedenle Tiirk etkisi statik degil; siirekli gelisen bir yapidadir.

Tiim bu analizler, Tiirk mutfaginin Polonya tizerindeki etkisinin gegici bir moda ya da
ylizeysel bir egilim olmadigini ortaya koymaktadir.Aksine, XV. ylizyildan bugiine Tiirk—
Polonya gastronomik iliskileri yapisal, kalict ve ¢ok yonlii bir etkilesim olusturmustur.Bugiin
Polonya’da igilen her Tiirk kahvesi, yenilen her baklava, bu uzun tarihsel siirecin modern bir
yankisidir.Claude Lévi-Strauss’un dedigi gibi:“Yemek pisirmek, toplumlarin kendileri
hakkinda diisiindiigii yoldur.”?’Bu perspektiften bakildiginda, Polonya’nin Tiirk mutfak
unsurlarint benimsemesi, Polonya toplumunun kendini zenginlestirme, c¢esitlendirme ve
cokkiiltiirlii bir duyarlilikla yeniden tanimlama bic¢imidir. Tiirklere ve Tatarlara ait tarihten
gelen mutfak unsurlar1 bazen Polonya kiiltiirel deneyiminin organik bir parcasi haline gelmistir.
Bu nedenle Tiirk-Polonya gastronomik iligkileri tariflerden ibaret degildir; karsilagsmanin,

degisimin ve ortak miras liretiminin uzun soluklu hikayesidir.

ZSUNESCO (2020-2024). Somut Olmayan Kiiltiirel Miras - Tiirkive.
26Czarnecki, P. (2022). Polonya’da Fiizyon Mutfagi: Gelenek ile Modernlik Arasinda, 116—122.
27Lévi—Strauss, C. (1958). Anthropologie structurale deux, 145
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Julia Pardoe’nin Sultanlar Sehri Istanbul’unda Sofra Kiiltiirii ve
Modernlik imgeleri

Furkan ABIR"

Ozet

Bu calisma, 19. yiizyilda Istanbul’a seyahat eden Ingiliz yazar Julia Pardoe’nin Sultanlar Sehri Istanbul ve
Tiirklerin Ev I¢i Davramslar: adl eserinde yer alan yemek ve sofra sahnelerini kiiltiirel modernlesme baglaminda
incelemeyi amaglamaktadir. Pardoe’nin eseri, Osmanl giindelik hayatina dair detayli betimlemeleriyle Batil1 bir
g0ziin Dogu toplumunu nasil algiladigina dair énemli bir temsil metnidir. Onun kaleminden aktarilan Ramazan
iftarlari, konak davetleri, Rum ve Tiirk evlerindeki yemek aligkanliklar1 ve bayram sofralari; Osmanli’daki sofra
diizeni, toplumsal roller, dini pratikler ile cinsiyet iliskileri hakkinda ayrintili veriler sunar. Bununla birlikte
yemeklerin sunum bigimi, yeme-i¢me ritiielleri ve misafirperverlik anlayisi tizerinden Osmanli toplumunun sosyal
yapisi da okuyucuya yansir. Eserde gecen "gosteristen uzak agirlama", "cubugun zarafeti", "kasigin tek noktadan
daldirilmast” gibi ifadeler hem kiiltiirel kodlara hem de davranig normlarina 11k tutar. Pardoe’nin anlatimi zaman
zaman Dogu ile Bat’nin yasam tarzlarini karsilastiran bir nitelik de tasir. Ozellikle yemeklerin cesitliligi, icki
kullanimina dair gdzlemler ve sofradaki adab-1 muageret Avrupali okura hitap edecek bigimde sunulur. Bu yoniiyle
eser, Osmanli modernlesmesinin giindelik hayata nasil yansidigina dair bir tartigmayr da miimkiin kilar. Ote
yandan Batil1 bir kadinin géziinden aktarilan bu tasvirlerin ne dl¢ilide oryantalist ya da kiiltiirel kodlayict oldugu
da sorgulanmaya aciktir. Yazimizda, Julia Pardoe’nin eserinden hareketle Tanzimat arifesindeki Osmanli
toplumunda yemek kiiltiirii, kiiltiirel temsil bigimleri ve modernlesmenin izleri ele alinacaktir. Sofra, fiziksel bir
alan olmanin Stesinde toplumsal degerlerin, degisimlerin ve kiiltiirel kimliklerin sahnelendigi bir gdsteri alani
olarak yorumlanacaktir. Boylece edebi niteliginin yan1 sira tarihsel bir belge 6zelligi de tastyan Sultanlar Sehri
Istanbul’a gastronomi merkezli yeni bir okuma bigimiyle yaklagilacaktir. Bu baglamda seyahat anlatilarinin

kiiltiirel hafiza olusturmadaki islevinin yani sira yemegin bir temsil dili olarak nasil kullanildig1 da vurgulanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Julia Pardoe, Osmanli yemek kiiltiirii, seyahat edebiyati, modernlesme imgeleri.
Abstract

This study aims to examine the food and dining scenes featured in Julia Pardoe's work The City of the Sultan;
and Domestic Manners of the Turks in 1836 written by the English author who travelled to Istanbul in the 19th
century, within the context of cultural modernisation. Pardoe's work, with its detailed descriptions of Ottoman
daily life, is an important representative text of how a Western eye perceived Eastern society. Her accounts of
Ramadan iftars, mansion invitations, eating habits in Greek and Turkish homes, and holiday tables provide detailed
data on the Ottoman table order, social roles, religious practices, and gender relations. Furthermore, the social

structure of Ottoman society is reflected to the reader through the presentation of meals, eating and drinking rituals,

I Arastirma Gorevlisi, Marmara Universitesi, Insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi, Tiirk Dili ve Edebiyati
Boliimii, furkan.abir@marmara.edu.tr
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and the concept of hospitality. Expressions such as ‘hospitality without ostentation,” ‘the elegance of the stick,’
and ‘dipping the spoon from a single point’ shed light on both cultural codes and behavioural norms. Pardoe's
narrative also occasionally takes on a quality that compares Eastern and Western lifestyles. In particular, the variety
of dishes, observations on the use of alcohol, and table manners are presented in a way that appeals to European
readers. In this respect, the work also allows for an indirect discussion of how Ottoman modernisation was reflected
in everyday life. On the other hand, the extent to which these depictions, conveyed through the eyes of a Western
woman, are Orientalist or culturally codifying is also open to question. The paper will examine food culture, forms
of cultural representation, and traces of modernisation in Ottoman society on the eve of the Tanzimat, based on
Julia Pardoe's work. The table will be interpreted as a performance space where social values, changes, and cultural
identities are staged, beyond being a physical space. Thus, The City of the Sultan; and the Domestic Manners of
the Turks in 1836, which has both literary and historical documentary qualities, will be approached with a new,
gastronomy-centred reading. In this context, the function of travel narratives in forming cultural memory will be

emphasised, as well as how food is used as a language of representation.

Keywords: Julia Pardoe, Ottoman food culture, travel writing, images of modernisation.

Giris

Tiirk modernlesmesi, 18. ylizyildan itibaren askeri ve idari alanlarin yani sira giindelik
hayati da doniistiiren, sosyokiiltiirel boyutlar1 bulunan ¢ok katmanli bir siirectir. Bu doniisiim
hatt1, ¢ogu zaman II. Mahmut'un devleti merkezilestirme c¢abalar1 yahut Tanzimat reformlari
iizerinden okunur; ancak modernlesme hareketinin asil karmasikligi, giinlik yasam
pratiklerinin i¢ine sinen kii¢iik ama etkili degisimlerle ortaya c¢ikar. Yemek kiiltiirii, eglence
anlayis1, giyim kusam gibi hususlar doniisiimiin goriiniirliigiinii ya da geleneklerin saglamligini
en net yansitan alanlardan bazilaridir. Dolayisiyla Tiirk modernlesmesini yasam tarzi, zihniyet
ve aliskanliklar diizeyinde de ilerleyen bir kirilma ve yeniden yapilanma siireci olarak
tanimlamak miimkiindiir.> Bu nedenle modernlesmeyi yalnizca devletin iist diizey reformlariyla
iligkilendirmek eksik bir yaklagimdir; ¢iinkii bu siire¢ giindelik hayatin iiretildigi mekanlarda,
yani evlerde, carsilarda, sokaklarda ve sofralarda ortaya ¢ikan davranis kaliplari {izerinden
somutlasir. Modernlesme siirecini anlamlandirmamizda sabit kalan/¢ok yavas degisen hususlar

da degisen/degismeye baslayan aliskanliklar kadar 6nemlidir.

Somut sosyal pratikleri yansitmada seyahat anlatilarinin rolii biiyiiktiir. Tiirk

modernlesmesi dis temaslar -diisiinceler, akimlar, yaymlar- aracihigiyla sekillenir.> Seyahat

2 Modernlesme siirecindeki kirilmalar noktasinda ayrmtili bilgi igin bk. Berkes, N. (2002). Tiirkiye'de
Cagdaslagma. Istanbul: YKY.

3 Tiirk modernlesmesinin beslendigi kaynaklar hakkinda ayrintili bilgi i¢in bk. Ulken, H.Z. (2013). Tiirkiye de
Cagdas Diisiince Tarihi. Istanbul: Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yaynlari.
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anlatilarinin da bu dis temaslardan biri olarak diisiiniilebilecegi aciktir. 18. ve 19. yiizyillarda
Batili seyyahlarin Osmanli toplumuna iliskin gézlemleri kimi zaman 6n yargilarin kimi zaman
da hayranligin slizgecinden gegerek modernlesme tartismalarina yeni boyutlar ekler. Bu
anlatilar, Osmanli aydinlarinin kendilerini ve toplumlarini degerlendirdikleri bir karsilastirma
zemini olusturup ¢esitli sorularin giindeme gelmesini saglayarak modernlesmenin diisiinsel
zeminini giiclendirir. Seyyahlarin aktardigi mekanlar, ritiieller, insanlar ve giindelik pratikler
¢ogu zaman oryantalist bir sOylemin izlerini tasisa da yer yer giindelik hayatin ritmini yakalayan
ayrintili gézlemler de mevcuttur. Dolayisiyla seyahat anlatilart hem bir dis temsil alan1 hem de
modernlesme  digiincesinin  gelisimine katki  sunan dolayli bir kaynak olarak

degerlendirilmelidir.

19. ylizyil seyahat yazininda yemek ve sofra kiiltlirii, genellikle Osmanli toplumunun
“medeniyet seviyesi” ile iliskilendirilen bir tema haline gelir. Avrupa’da gastronomi bir sanat,
hatta bilim olarak sekillenirken Osmanli topraklarinda sofra daha c¢ok ahlaki diizenin,
misafirperverligin ve topluluk duygusunun pargasi olarak degerlendirilir. Seyahat anlatilari, bu
iki anlayis arasindaki farklari goriiniir kilarak modernlesme tartismalarinin giinliik hayat
ekseninde yeniden diisiiniilmesine kapi aralar. Julia Pardoe’nin Sultanlar Sehri Istanbul adl
eseri de tam da bu sebepten Osmanli modernlesmesini kiiltiirel pratikler iizerinden tartigmaya

imkan veren bir belge olarak 6nem kazanir.

Pardoe’nin, II. Mahmut saltanatinin son yillarinda Istanbul’da yaptig1 gézlemler;* onun
aristokratik Ingiliz duyarliligryla Osmanli toplumunu anlamaya calistig1 bir ¢erceve olusturur.
Pardoe, sofra diizeni, misafir agirlama, kadinlarin ev i¢indeki durumu ve sosyal mekanlardaki
varligr, Ramazan ritiielleri gibi hususlara 6zel bir dikkat gosterir. Bu hususlar, Osmanli
toplumunda hem siireklilige sahip geleneksel degerleri hem de modernlesmenin sinifsal ve
kiiltiirel yiizeydeki izlerini yansitir. Pardoe’nin eserinde yemek, toplumun davranig
ortintiilerini, sinifsal farkliliklarini, kadin-erkek rollerini ve kiiltiirler arasi etkilesimleri ortaya

¢ikaran bir islevdedir.

Bu ¢alismanin temel sorusu da buradan dogar: Pardoe’nin yemek ve sofra betimlemeleri,
Osmanli toplumunda modernlik, gelenek, ¢okkiiltiirliiliik ve temsil iliskilerini nasil goriiniir

kilar? Amag, yazarin iftar sofralarindan konak ziyafetlerine, Rum tliccarin evinden saltanat

4 11. Mahmut doénemi, yeme igme ve sofra kiiltiiriiniin -saray ile iist diizey devlet adamlar1 6l¢eginde- keskin sekilde
degisime ugradigi zaman dilimidir. Siniden masaya gecis, sofrada catal-bicak kullanilmasi, resmi davetlerde
Avrupa tarzi yemekler pisirilmesi ve davetlilerin sarap igmesine izin verilmesi bu degisimin boyutunu yansitir
(Abir, 2021: 38).
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diigiiniine kadar aktardig1 sahneleri tahlil ve analiz metoduyla inceleyerek sofra diizeninin hangi
kiiltiirel anlamlar1 tasidigini ortaya koymaktir. Julia Pardoe’nin eserinde sofranin Osmanl
toplumundaki kiiltiirel farklarin, sinifsal ayrismalarin, modernlik arayisinin ve imparatorluk
6lcegindeki cokkiiltiirliiliigiin sahneye c¢iktig1 bir temsil alani oldugu caligmanin en temel
arglimanidir. Bu temsil, bazen sade bir Ramazan sofrasinda bazen Avrupai bir konagin yemek
masasinin vitrinlesmis diizeninde bazen de Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok dinli yapisin
yansitan saltanat diigiinlerinde goriiniir hale gelir. Sultanlar Sehri Istanbul, gastronomi
ekseninde degerlendirildiginde yemek ve sofranin salt bir ev igi ritiiel olmanin ¢ok Stesinde
temsiliyet, temas, gelenek ve doniisiimiin bir araya geldigi kiiltiirel laboratuvar olarak

konumlandig1 net olarak goriilecektir.
Eserin Niteligi ve Onemi

19. yiizy1lin dikkat ¢ekici Ingiliz yazar ve seyyahlarindan Julia Pardoe’ nin (1806—1862),
Sultanlar Sehri Istanbul adh eseri Batili kadin bir gezginin Osmanl diinyasina dair gézlemlerini
kalic1 bir kiiltiirel belgeye doniistiirmesi yoniinden 6nemlidir. Eserin orijinal ad1 The City of the
Sultan and the Domestic Manners of the Turks, yani “Sultanlar Sehri Istanbul ve Tiirklerin Ev
I¢i Davraniglary”dir. Pardoe, bu kitab1 1835 yilinin aralik ayinda babasi Binbas1 Thomas Pardoe
ile Istanbul’a yaptig1 yolculuk sirasinda tuttugu ayrintili notlardan yola ¢ikarak kaleme alir.
Babasinin askeri gorevi vesilesiyle geldigi topraklarda yaklasik dokuz ay kalmis, bu siire
zarfinda Istanbul’un yam sira kisa siireli bir ziyaretle Bursa’y1 da gézlemleme firsat: bulmustur.

(3

Hali¢’e demir attiklar1 30 Aralik 1835 tarihli gelis sahnesini Pardoe, “...Uzun zamandir
besledigim umutlar sonunda gerceklesmisti ve Sehirlerin Kraligesi, saraylarla siislii glimiis
Bogaz’in ayaklarinin dibinde aktig1, insanlarla dolu tepelerinde taht kurmus olarak

karsimdaydi1” (Pardoe, 2024: 17) seklinde tarif eder.

Pardoe’nin eseri ilk kez 1837°de iki cilt olarak Londra’da yayimlanir; ardindan 1838, 1845
ve 1854 yillarinda kitabin yeni baskilar1 yapilir. 1854 baskisi, yazarin gézden gecirip kisalttigi
ve Uinlii ¢izer William Henry Bartlett’in graviirleriyle zenginlestirilen {i¢ ciltlik bir edisyondur.
Sultanlar Sehri Istanbul, edebi degerinin yam sira 19. yiizy1l Avrupa’sinda yiikselen
Oryantalizm akim1 baglaminda 6nemli bir kiiltiirel rol oynar. Bu durum, kitabin satis sayilarina

da yansir (Baykara, 2010: 379).

Yazarin seyahat gozlemleri, 18. ylizy1l baslarinda Osmanli kadin yasamini betimleyen
Lady Mary Montagu’den sonra Osmanli toplumuna igeriden bakabilen ilk Batili kadin yazar

olmas1 yoniinden de degerlidir. Montagu’den yaklasik yiiz yirmi y1l sonra Istanbul’a gelen
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Pardoe, II. Mahmut devrinin doniisiim atmosferi i¢indeki toplumunu gézlemler. Bu bakimdan,
onun anlatisi klasik bir “harem merakindan” 6teye gecerek sehir yasami, mimari, saglik diizeni,
eglence kiltiirii, giyim-kusam ve 6zellikle yemek ile sofra ritiielleri gibi giinliik hayatin tiim

katmanlarini kapsar.

Pardoe’nin biitiin bu alanlarda gézlem konumunun bazen ¢eligkili ama iiretken oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Batili bir kadin seyyah olarak “yakinlik” ile “mesafe” arasinda gidip
gelir; Osmanli halkinin giindelik yasantisini hem merakla hem de elestirel bir dikkatle kaleme
alir. Zaman zaman “Dogu’nun gizemi’ne dair romantik bir ton kullanir fakat kitabinda
ayrintilart giiclii sekilde kavrayabilen bir gdzlem giicii vardir. Ramazan iftarlari, konak
davetleri, Rum ve Tiirk evlerinde yemeklerin hazirlanisi, bayram sofralari, serbetler, kahveler
ve nargileler gibi unsurlar biiylik bir dikkatle kaydeder. Yemegin bir damak tadi meselesi
olmanin ¢ok otesinde toplumsal diizen, nezaket, misafirperverlik ve 6lciiliiliik gibi ahlaki

kodlara dayal1 bir kiiltiirel gostergeler sistemi oldugunu fark eder.

Biitiin bu gozlemler, Julia Pardoe’yi Tanzimat arifesindeki Osmanli toplumunun kiiltiirel
dokusunu farkli bir medeniyetin perspektifinden goriip gercek¢i mukayeseler yapabilen bir
tanik haline getirir. Eser, bu kiiltiire] dokunun en énemli 6gelerinden olan sofray1 da kiiltiirel
fark ve doniisiim izlerinin sahnelendigi bir alan olarak yansitir. Boylelikle Pardoe’nin kalemi,
Osmanli’daki giinliik hayatin zarafetini, karmagikligin1 ve degisim potansiyelini ayni anda

ortaya koyar.

Sultanlar Sehri Istanbul’da Yemek ve Sofra Gozlemleri

Eserde yemek ve softra kiiltiiriine dair ilk detayli g6zlemle Pardoe’nin Ramazan ayinda bir
Tiirk tliccarin evine konuk olmasi vesilesiyle karsilasiriz. Evin sakinleri oruglu oldugu igin
misafirlere ne kahve ne de tath ikram edilir; icecek sunulsa da Pardoe, ev halkina saygi
gostermek amaciyla bu ikrami reddettiklerini belirtir. Aksam ezanmin okunmasina kadar
herkesin bilyiik bir sabir ve itina iginde iftar saatini bekledigini yazar. Miiezzinlerin Ay’1
gordiigiinii haber vermesiyle birlikte evdeki hareketliligin birden arttigini, hazirliklarin son

derece diizenli ve 6nceden planlanmis bigimde yiriitiildiigiinii gézlemler.

Misafirler, kendilerini yemege davet eden halayigin ¢agrisiyla tamamen bos bir odada hali

iizerine yerlestirilmis biiyiik bir sininin ¢evresinde oturur.® Sofrada ¢esitli peynirler, havyar,

> II. Mahmut déneminde (1808-1839) sarayda masaya gecilmesine ragmen sini etrafinda yemek yeme aliskanligi
halk arasinda uzun siire devam eder. Ug Nesil U¢ Hayat adl eserinde Abdiilaziz, II. Abdiilhamit ve Cumhuriyet
donemlerindeki sofra kiiltiirlerini kargilagtiran Refik Halit, Abdiilaziz doneminde (1861-1876) masaya ge¢isin halk
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angiiez, tatlilar ve serbetler yer almakta; sininin kenarina Ramazan pidesi ve mayasiz ekmek
pargalar1 konulmaktadir. Herkes minderlere oturarak dizlerinin iistiine yaydiklari islemeli
peskirlerle yemek yemeye baslar. Ortak kaplardan kagikla yemek yenmesi Pardoe’nin dikkatini
ceker; sofradakilerin yalnizca kendi Onilinden kasiklamasina gosterilen 6zeni, bu adabin
temizlige ve diizene verdigi 6nemin gostergesi olarak degerlendirir.® Kasik kullanimindaki bu
0zenin aksine et ve tavugun parmaklarla yenmesi ve herkesin “géziine hos geleni koparmasi”
yazarda tiksinti uyandirir.” Yine de yemeklerin sira disi gesitliligi, tatl ile tuzlularin ard1 ardina
gelmesi ve iftarin on dokuz farkli yemekten olugsmasi onu hem hayrete diistiriir hem de Osmanli
mutfak kiiltiirlinlin zenginligine dair bir izlenim yaratir (Pardoe, 2024: 30-32). Pardoe’nin
Osmanl1 mutfak kiiltiiriiniin zenginligine dvgiileri eser boyunca tekrarlanir. Ornegin, Ramazan
Bayrami’nda bir konaga misafir olmasi vesilesiyle kendilerine “haglanmis, kizarmis, firinda
pismis, akla gelebilecek her nevi yiyecek, leziz tar¢in g¢orbasi, 1tirli otlar ve zeytinlerle
siislenmis tavuk, angliezli ekmekler, zerdeli pilav, kusbasi et ve asma yapraklarina sarilmig
baharathi pilav, en nefis hamur isleri ve en pahali receller”in sunuldugunu belirterek Tiirk
mutfagiyla kavgali olan Batili seyyahlarin 6n yargilarinin anlamsizligina dikkat ¢eker (Pardoe,

2024: 93).

Pardoe, mutfak kiiltiirlinlin zenginligine ragmen Dogu kiiltiiriiniin gastronomik anlayisina
kars1 elestirel bir tutumdadir. Sark’ta gastronominin bir bilim addedilmedigini, agzinin tadini
bilme diye bir seyin olmadigini, Osmanli insaninin yalnizca yasamak i¢in yedigini 6zellikle
vurgular (Pardoe, 2024: 32). Bu elestirel tespitin yaninda yazar, sofra ile yemek diizeninin
arkasindaki ahlaki ve kiiltlirel mantig1 da kavramaya ¢alisir. Pardoe’ye gore Osmanli sofrasinda
yemeklerin bu kadar cabuk birbirini takip etmesi insanlarin agiriliga kapilma egiliminde
oldugunu gosterir. Biitlin bu olumsuz ¢ikarimlara ragmen Tiirk sofrasinin misafirperverlik,
kanaatkarlik, comertlik, hosgorii gibi degerlerle olan bagini vurgulayan su satirlar kiiltiirel
hususlarin yemek ile sofra iizerinden somut karsiliklar buldugunu goéstermesi bakimindan

dikkat ¢ekicidir:

arasinda hala yayginlasmadigim belirterek masaya gegisin ve 6zellikle de ayr1 yemek odalariin kurulmasimin II.
Abdiilhamit doneminde (1876-1909) basladigini ifade eder (Karay, 2016: 72-82).

®Bu adap, Tiirk geleneginde eski tarihlerden beri mevcuttur ve yazili metinlerde de siirekli tekrar edilir. Ornegin,
Kutadgu Bilig’te bagkasmimn lokmalarina dokunmadan kendi 6niinden yemek 6giitlenirken Gelibolulu Ali de
kendisine uzak, baskalarina yakin yemeklere el uzatanin edep ve akildan yoksun oldugunu ifade eder (Abir, 2021:
42-43).

7 Pardoe’nin bu gbzlemi sofrada Bat1 adab-1 muaseret kurallarinin o donemde heniiz yaygimlasmadigini géstermesi
bakimmdan 6nemlidir. Bunun yaninda, Refik Halit, U¢ Nesil U¢ Hayat adli eserinde II. Abdiilhamit doneminde
Tiirk sofralarinda artik elle yemenin son derece ayip kabul edildigini ve yeni nesli igrendirdigini belirtir ki bu da
sofra kiiltiirtindeki degisimi iki metin iizerinden tarihsel siireg igerisinde izleyebilmemizi saglar (Karay, 2016: 77).
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Tiirklerin sade ve giizel misafirperverligini de yorumsuz gegmemeliyim; zengin ya da fakir olsun,
sofralarina oturmay1 uygun goren her yurttaga hos geldiniz derler; ‘Hos geldiniz’ sdzii asla soguk ya da
isteksizce sdylenmez ve Miislimanlar bu gosterigsiz selamlamayi her yeni gelene, higbir ¢ekince ya da
siirlama olmaksizin, ayni ilkeye dayanarak sunarlar; ikram edilen herhangi bir yiyecek maddesinde
kusur bulmalarina asla izin vermezler. Kendilerini yalnizca tanrinin vekilleri olarak goriirler ve bu
nedenle yasam mallarini bir miilk olarak degil, bir bor¢ olarak kullanirlar; kendilerini daha az liitufta
bulunmus olanlara fazlaliklarindan vermekle yiikiimlii sayarlar (Pardoe, 2024: 33).

Bu pasaj, Pardoe’nin Osmanli toplumuna dair gézlem bi¢imini en berrak haliyle yansitir.
Yemegin burada zevk degil, diizen; tiikketim degil, paylasim; haz degil, ahlak kategorisine ait
bir eylem olarak konumlandirildigi goriiliir. Sofra etrafinda sergilenen misafirperverlik,
olgiiliiliik ve gosteristen uzak nezaket Osmanli giindelik hayatinin “medeniyet” anlayisina dair
ipuglar1 sunar. Boylece Pardoe’nin satirlarinda yemek ile sofra toplumun ahlaki yapisini ve

dayanigma kiiltiiriinii yansitan sembolik bir alan haline gelir.

Yazarin gozlemlerinde dikkat ¢ekici bir husus da Tiirk sofralarinda karnin1 doyurduktan
sonra hi¢ kimsenin bir saniye bile fazla oturmasinin beklenmemesi ve kisilerin bir fikir
belirtmeden ya da 6ziir dilemeden hemen ellerini yikayarak ¢ubuk tiittiirmeye yahut mesgul
olduklar1 ise donmelerine dair sdyledikleridir (Pardoe: 2024, 32). Tiirk sofra kiiltiiriinii ve adab-
1 muaseret kaidelerini bir biitiin olarak diistindiiglimiizde yazarin bu tespitinin de sylediklerinin
kapsaminin da -yani bunun toplumun hangi kesimleri i¢in gegerli oldugunun da- tartismali
oldugu agiktir. Yine de modernlesme oncesi Tirk kiiltiirlinde sofrada sohbet etmenin ¢ok da
hos karsilanmamasi, yani sofranin bir iletisim mekani islevi tastmamasinin bu duruma sebep

olmasi1 mumkiindr.

Pardoe, Tiirk sofralarinda kadinlarin yalnizca kahve, serbet veya su ictigini, buna karsilik
az sayida erkegin “uygar uluslarin kotii aliskanliklarin1” benimseyerek “daha giiclii iceceklere”
bagimli oldugunu da belirtir (Pardoe, 2024: 32). Bu husus, Osmanli toplumunda Bati
etkisindeki aligkanliklarin seckin smiflar {lizerinden yayilmaya basladiginin bir isaretidir.
Yazarm kullandig1 “uygar uluslar” ifadesi dolayli bigimde modernlesmenin tiiketim ve keyfi
aliskanliklar {izerinden sinifsal bir ayrigsma yaratmaya basladigini sezdirir. Sofralardaki diizen
ve Ol¢ii toplumun geleneksel degerlere baghiligini temsil ederken “sert igecek™ vurgusu bu
yapinin i¢ine sizan Batili yagam bi¢imi unsurlarini, yani yeni bir “zevk kiiltiiriinii” gosterir.
Pardoe’nin ifadelerinden anladigimiz iizere bu tiir aligkanliklar heniiz halk tabakasina
yayilmamis, {ist tabakaya mensup erkeklerin diinyasinda siirli kalmigtir. Dolayisiyla yazarin
bu konudaki tespiti Osmanli modernlesmesinin giindelik hayat diizeyinde, toplumsal cinsiyet
ve smif lizerinden bicimlenen erken belirtilerinden biri olarak okunabilir. Kadinlarin sade

icecekleri “geleneksel ol¢iiliiliigiin®, erkeklerin sert igkileri ise “Bati’dan gelen yeni keyif
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pratiklerinin” temsilidir; Pardoe’nin metninde bu iki kutup modernligin yarattigi ikiligi

somutlastirir.

Sultanlar Sehri Istanbul’daki 6nemli tespitlerden biri de Pardoe’nin, yiyeceklerin Tiirk

aile kurumunun biitlinliigiiyle olan iliskisini vurgulamasidir. Bunu soyle ifade eder:

Hareme girerken, ailenin her bir beyinin aksam ikramini dairenin en ucundaki bir masaya biraktigini
belirtmeyi ihmal etmemeliyim ¢iinkii hi¢bir Tiirk, riitbesi ne kadar yiiksek olursa olsun, giiniin eglencesi
bittiginde gece evine eli bog donmez: Yiikiiniin degeri ne kadar 6nemsiz olursa olsun, bir salkim {iziim,
bir kagt tatli ya da alt tabakadan insanlar arasinda birkag kii¢iik balik ya da bir bag salata, herkes [sanki]
tanrilara bir adak sunmakla yiikiimliidiir ve bu goérevi yerine getirmemek, karisin1 reddetmek {iizere
oldugunu ima etmek demektir (Pardoe, 2024: 35).

Tirk aile yapisinda evin reisi konumundaki erkegin her aksam evine eli dolu donmesinin,
ozellikle de sembolik de olsa bir yiyecek getirmesinin onun ailesine karst duydugu sorumluluk
ve bagliligin ifadesi olarak degerlendirildigi agiktir. Pasajda gegen “tanrilar” ifadesi, eserin
Ingilizce orijinalinde Di Penates seklinde ifade edilmistir ki bunlar da Roma mitolojisinde evin
icindeki yiyecek-igecek hazinesini, hane diizenini, sofra ve ocak ¢evresini korudugu diistiniilen
ruhani varliklardir. Bu detay da yazarin bu jestleri algilayis bi¢cimini ortaya koyar. Pardoe’nin
gbzleminde bu davranis bigcimi, Bati’daki “romantik sevgi” anlayisindan farkli olarak dinsel ve
toplumsal bir yiikiimliiliigii ifade eder. Dolayisiyla bu kiigiik jest, Osmanli giindelik yagaminda

ailenin manevi biitiinliigiinii koruyan bir ritiiel islevi goriir.

Tiirk tiiccarin evindeki gozlemler yemek sonrasi fakat yine yemekle baglantili olan
geleneklerle devam eder. Pardoe, yemegin bitisiyle birlikte hane halkinin “hos bir merasim”
diizenledigini, ardindan yasl bir masalcinin da katilimiyla ana dairede toplanildigini belirtir.
Gelen kisi, Ramazan aksamlarinda hanimlar1 eglendirmek igin c¢agirilan geleneksel hikaye
anlaticilarindandir. Kadinlar, kahvelerini i¢ip ¢ubuklarini tiittiiriip rahat bi¢cimde uzanarak bu
sOzlii anlatiyr dinlerler. Evdeki hizmetliler kahveyi hazirlayip mangalda pisirir, ardindan

sessizlik i¢inde herkesin dikkatini masalciya yonelttigi bir atmosfer olusur (Pardoe, 2024: 33).

Bu tabloda Osmanli evinin sofra sonrasindaki kiiltiirel ritiiellerinden biriyle karsilasiriz:
Yemekle baslayan aile i¢i birlik duygusu, kahve ve tiitiinle sakin bir paylasima, ardindan edebi
ve sozli kiiltiiriin dahil oldugu bir sohbet ortamina doniislir. Kahve ve ¢ubuk konusmanin,
dinlemenin ve hikaye aktariminin araci haline gelir. Yazarin gbzlemleri, Osmanli evinde
yemegin toplumsal bir iletisim bi¢imi aldigini, sézlii edebiyatin giindelik yasamla i¢ ice
gectigini yansitir. Dolayisiyla bu sahnenin Osmanli giindelik hayatinin ritmini sekillendiren

incelikli bir sofra sonrasi estetiginin ifadesi oldugunu sdyleyebiliriz.
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Sultanlar Sehri Istanbul’ da sofrayla ilgili en ayrintili kisimlardan biri Pardoe nin dénemin
onemli devlet adamlarindan Iskodrali Mustafa Pasa’nin esi ve kizim ziyaret etmek iizere gittigi
konakta katildig1 yemektir. Ziyaretgiler geg¢ kaldigi i¢in aile, yemeklerini ¢oktan yemistir; ancak
bu durum ev halki agisindan bir sorun teskil etmez. Tiirk mutfak diizeni, konuklar i¢in her an
yeni bir sofra kurulabilecek esnekliktedir. Onlar1 agirlamak iizere kurulan masa son derece
zengin, hatta gosterisli bicimdedir. Pardoe, sofranin tamamen Avrupai tarzda hazirlanmig
olmasindan dolay1 hayal kirikli§1 yasadigini soyler: Glimiis ¢atal-bigaklar, iskemleler, igne isi
masa Ortilisii, sirma nakisli tiil pegeteler, kesme kristal kadehler ve goblen hali detaylar1 konakta
Bati tarzi bir goriintii yaratmaktadir. Ancak yazara gore bu Avrupai atmosferin icinde bile
Dogu’ya 6zgii zarafet ve ihtisam unsurlar1 korunmustur: iki siyahi halayik konuklara giimiis
legen-ibrik takimiyla ellerini yikatir, bir digeri renkli ibrisimden siislenmis havlular sunar. Bu
torenin her ayrintisi, Osmanli konak yasaminin ritiiellesmis nezaketini gosterir. Yemekten
sonra konuklar Emine Hanim’in 6zel dairesine geger; burada gen¢ kadin zarif bir bigimde
cubugunu tiittiirir. Pardoe, bunu bir giizellik ve incelik gosterisi olarak betimler; gen¢ Tiirk

kadininin ¢ubuk i¢isini “igveli bir zarafet”le 6zdeslestirir (Pardoe, 2024: 179-180).

Iskodrali Mustafa Pasa’nin konagina yaptig1 ziyaret, Pardoe’nin Sultanlar Sehri Istanbul
boyunca insa ettigi modernlesme ve temsil geriliminin doruk noktalarindan biridir. Pasa
konaginda kurulan sofrada Avrupa tarzi esyalar ve gorsel diizen, Osmanli seckinlerinin Bati’ya
yonelen begeni anlayisini yansitir.® Yazarin yasadigi “hayal kiriklig1” ise bu goriiniimiin taklit
diizeyinde kaldigina dair elestirel bir sezgi igerir. Sofranin bicimsel modernligi, Pardoe’nin
gozilinde i¢sel bir doniisiimiin degil; dissal bir “gdsteri medeniyetinin” belirtisidir. Buna karsilik
ellerin giimiis ibrikle yikanmasi, siisli havlular, islemeli masa Ortiileri ve hizmet eden
halayiklarin diizenli hareketleri gibi ayrintilar, Dogu’ya 6zgii térenselligin bu modernligin
icinde hala varhigini siirdiirdiigiinii gosterir. BOylece konak sofrasi hem Batili esya ve
aliskanliklarin taklit edildigi bir vitrin hem de Osmanli zarafetinin sergilendigi bir gelenek
sahnesi haline gelir. Emine Hanim’in ¢ubuk i¢isiyle kapanan sahne, Sarkli kadinlarin isveli
zarafetini vurgularken Batili gozlemcinin “egzotik kadin” imgesine de alan acar. Bu da
Sultanlar Sehri Istanbul’da modernligin temsili ile oryantalist bakisin Dogu’yu egzotiklestirme

egiliminin i¢ ice gectigi en belirgin drneklerden biridir.

8 Osmanli seckinlerinin Bat1 sofra diizenine gecisindeki nispi hiz, onlarin yemek; yani damak tadiyla ilgili
tutumlarinda goriilmez: “Damak zevkinde tutucu kabul edilebilecek Osmanli segkini, yeni alafranga yemekleri
uzun zaman i¢inde ancak kendi bildigi lezzet kaliplarina doniistiirerek ya da degistirerek kabul etmistir” (Samanci,
2006: 59).
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Yazarin yemek ile Osmanli sosyal hayatinin baglantisin1 ortaya koyan en dikkat cekici
gozlemlerinden biri de hamam deneyimiyle bilikte ortaya ¢ikar. Pardoe, hamamin “sogukluk”
kismina ¢iktiginda beklemedigi bir hareketlilikle karsilasir. Yikanmay1 bitiren kadinlarin bir
kismi dinlenme alaninda yemek yemeye baslamistir; yikanmanin yarattigi gecici kizilligin
yerini daha sakin ve yumusak bir ten rengi almistir. Ortalikta hizmetliler ve zenci halayiklar
stirekli dolagsmakta; kimileri tencerelerle yemek tasirken kimileri biten kaplar1 toplamaktadir.
Kadimlar yere koyulmus porselen veya bakir kaplarin ¢evresine bagdas kurarak kendi evlerinin
mahremiyetindeymiscesine rahat bir sekilde atistirir. Ayn1 anda serbet, limonata, muhallebi ve
meyve satan seyyar saticilar kalabaligin arasinda dolasir. Pardoe, bu manzarayi canli, eglenceli
ve renkli bulur; ayrilma vakti gelmesine ragmen orada zaman gegirme istegi artar (Pardoe,
2024: 107-108). Bu hamam ziyareti, Pardoe’nin Osmanli kadmlarinin giindelik yasamina
iliskin gozlemlerinde 6zel bir yere sahiptir; ¢ilinkii hamam hem bedenin arindigi hem de
kadinlarin sosyal ¢evrede bir araya geldigi yar1 kamusal bir mekandir. Yikanma sonrasinda
baslayan, adeta bir piknige benzeyen yemek diizeni; hamamin gegici bir sosyallesme alanina
dontstiirdiigiinii gosterir. Kadinlarin bagdas kurarak rahatga yemek yemeleri, modern Bati
toplumlarinda kadin bedeni ve davranisina dair utangaglik veya nezaket kodlarina ters olarak
Osmanli giinliik yasaminda bedensel rahatlik ile topluluk hissinin birlikte isledigini ortaya
koyar. Seyyar saticilarin dolastig1, hizmetlilerin siirekli hareket ettigi bu ortam, yemegin evle
siirlt olmayan daha genis bir kiiltiirel ritme sahip oldugunu da kanitlar. Béylece hamam
sahnesi, yemegin Osmanli toplumsal hayatinda kadinlar arasi dayanismanin, gevsemenin ve

sosyallesmenin de bir parcasi oldugunu gosterir.

Yemek ile Sofrada Cokkiiltiirliiliik: Imparatorluk Mutfag

Osmanli Devleti’nin kurulusundan itibaren Bati’ya, yani Balkan topraklarma dogru
genisledigi bilinen bir husustur. Devleti, zaman igerisinde ¢ok uluslu bir imparatorluk haline
getiren temel faktor de bu genislemedir. Farkli etnik veya dini gruplar arasindaki sosyokdiltiirel
etkilesimler imparatorluklarin en belirgin niteliklerindendir. Pardoe’nin bir Rum tiiccarin evine
yaptig1 ziyaretteki gozlemleri iizerinden Osmanli Imparatorlugu biinyesindeki milletlerin

etkilesimini yemek ve sofra boyutuyla degerlendirmek miimkiindiir.

Pardoe, konuk edildigi Rum tiiccarin evinde karsilastigi sofra diizeninin Osmanli
evlerindekinden belirgin bigimde farkli oldugunu belirtir. Biiyiik bir ¢orba kasesinin ¢evresine
tiirlii meze ve istah agici1 yiyeceklerin dizildigini, tuzlanmis baliklar, peynir g¢esitleri, sucuk ve
tursularin sofraya zengin bir ¢esitlilik kattigin1 aktarir. Masanin iizerinde kopiiklii Rum
saraplari, kizarmis baliklar, renkli pilavlar ve hamur igler yer almakta; yemeklerin hazirlanisi
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ve sunulusu Bat1 Akdeniz gelenegini ¢agristiran bir gorsellik sunmaktadir (Pardoe, 2024: 64).
Evdeki kahvalt1 diizeni bile aksam yemeginden pek farkli degildir; benzer yiyeceklerle birlikte
kaymak, sekerlemeler ve semaver mevcuttur (Pardoe, 2024: 70). Pardoe’ye gore Rum sofralari,
cesitlilikleri, renkleri ve kokulariyla neredeyse biitiin duyulara hitap eden zengin bir mutfak

kiiltiirlinlin izlerini tagir.

Rum tiiccarin sofrasina dair bu tespitler, Tanzimat arifesindeki Istanbul’un gokkiiltiirlii
toplumsal yapisinin gastronomiye nasil yansidigini gostermesi bakimindan son derece
onemlidir. Buradaki yemek c¢esitliligi, Tiirk, Ladino, Rum, Ermeni ve Levanten topluluklarinin
ylizyillara yayilan etkilesiminin iiriinii olan bir “imparatorluk mutfag:” fikrine isaret eder.’
Meze gelenegi, tuzlanmis baliklar, peynir gesitleri, tatlilar ve saraplar ayni sofrada bir araya
gelerek Dogu Akdeniz toplumlarinin kiiltiirel aligveriglerini goriiniir kilar. Pardoe, bu
kozmopolit sofray1r Bati’ya 6zgii bir “istah acicilik™ estetigi lizerinden okurken ayn1 zamanda
Osmanli ¢okkiiltiirliiliigiiniin gilinliik hayata nasil yansidigini da sezdirir. Bu yemek diizeni,
Tiirk evindeki 6l¢iiliiliik ve torensel misafirperverlikten farkli bir ritme sahiptir; Rum sofrasi
daha disa doniik, duyuya hitap eden ve gosterisli bir karakter tasir. Boylece Pardoe’nin eseri,
Istanbul’da birbiriyle temas eden mutfak pratiklerinin hem ayristigt hem de birbirine

eklemlenerek melez bir gastronomik dil olusturdugu sahneleri kayda gegirir.

Cok Dinli Temsil ve Teatral Modernlik

Julia Pardoe, Istanbul’da bulundugu siire igerisinde bir saltanat diigiiniine de sahit olur.
Padisahin diizenlettigi diiglin senliklerinin en tipik 6zelliginin ardi ardina verilen goérkemli
ziyafetler olmas1'® yazarin 6zellikle dikkatini ceker. Bu ziyafetlerden ilki din adamlarina

ayrilmistir. Alayin basinda Seyhiilislam yer almakta; onu miiftiiler, Mevlevi postnisini,

? “Olaganiistli bir sentez olan Osmanli mutfaginin, yaraticiligi 6nemli rol oynadig1 bir mutfak olarak kendine
Ozgii bir yapiya sahip olmasinin bir¢ok nedeni vardir. Bunlarin en 6nemlileri imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapisi,
cok farkli bitki tdrlerinin yetistigi farkli iklimlere sahip genis topraklarinin bulunmasi, genis ticaret agi ve
toplumun ileri gelenleri arasinda gelismis damak tadina sahip, yeniliklere merakli kisiler bulunmasidir” (Isin,
2014: 7).

10°En eski Tiirk devletlerinde dahi goriilen toylardan itibaren yemeklerin, dzellikle de ziyafet geleneginin Tiirk
kiiltiirel kodlarini yansitma islevi vardir: “Tiirk milleti i¢in yemek, tarihin bagindan beri karin doyurmaktan 6te bir
anlama sahiptir. Orhun Abideleri'nden de gozlemleyebilecegimiz gibi halkin karnini doyurmak hakanin ilk ve
oncelikli gorevidir... Bu baglamda Tiirk devletlerinde toplumsal birlikteligi pekistirmek i¢in diizenlenen birgok
etkinlik vardir. Bunlardan biri toy, yani gesitli sebeplerle diizenlenen geleneksel ziyafettir. Bunlar toplumsal
dayanismay1 artirmasi ve yonetici kesimin halkla bulusmasi bakimindan 6nem tasir... Bu biiyiik ziyafetler Tiirk
devlet geleneginin temel yapi taslarindan biridir” (Abir, 2021: 21). Osmanli Devleti’nde saltanat diigiinleri
ziyafetlerinin eski toy geleneginin bazi niteliklerini net olarak yansittigi goriiliir: “Saraydaki giinliik hayatta
gosteristen uzak olan sofra, diigiinlerde devletin varligini, giiclinii ve imkanlarim sergiledigi araglardan biridir.
Padigahin ve miistakbel padisahlar olan sehzadelerin tebaalartyla kaynastig1 bu torenler, halkin sevgi, hiirmet ve
itaatlerini; padisahin da comertlik ve eli agikligini gosterdigi onemli zamanlardir” (Abir, 2021: 27).
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dervigler, hacilar ve diger tarikat mensuplart izlemektedir. Ardindan Rum Patrigi, Ermeni
Bagpiskoposu ve Yahudi Hahambasi kendi dini kiyafetleriyle torene katilirlar. Bu ¢ok renkli ve
cok inanc¢lh kortej, Pardoe’ye gore gorsel olarak son derece etkileyicidir (Pardoe, 2024: 354-
346).

Dinler arasi cesitlilik sofrada bir soruna da yol agar: Rum ve Ermeni din adamlari
Yahudilerle aynmi tabaktan yemek yemeyi reddeder; Yahudiler de Hristiyanlarla ayni1 masaya
oturmay1 uygun bulmaz. Bu gerginlik karsisinda Seyhiilislam azametli bir sessizlik i¢indedir.
Pardoe, onun bu tavrini $6yle yorumlar: “...Kendi kalbinin ve inancinin hosgoriisii icinde, ayn
Tanr1’ya hizmet eden insanlarin neden ‘birbirlerinin tabagina dalmamalar1® gerektigini merak
ediyordu” (Pardoe, 2024: 346). Nihayetinde ¢oziim bulunur: Yahudi seriatt Hahambasi’nin
kendi soyundan biri tarafindan kesilmemis hayvan etine el slirmesine izin vermedigi i¢in
Hahambasi’na yalnizca peynir ve salatadan olusan bir yemek hazirlanir, Hristiyan din adamlar:
ise Seyhiilislam’in yaninda ayr1 bir masaya otururlar. Ziyafet sona erdiginde davetliler

Bogaz’daki havai fisek gosterilerini izlemeye gecerler.

Diigiin ziyafetindeki bu ¢ok dinli tablo, Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ogulcu yapisini ve
“birlikte yasama” fikrinin térensel boyutunu yemek ve sofra lizerinden yansitir. Ayni sofrada
bir araya gelen din adamlari, goriiniiste bariscil bir temsil olustururlar; ancak farkli inanglarin
ayni tabaktan yemeyi reddetmesi bu birligin siirli ve bigimsel bir diizeyde kaldigini aciga

cikarir.

Pardoe’nin aktarimlarindan yola ¢ikarak bu sahneyi iki diizlemde yorumlayabiliriz.
Bunlardan birincisi imparatorlugun modernliginin teatral yliziidiir. Sofra, dinl ve etnik
cesitliligi uyum ic¢inde gdstermeyi amacglayan bir yapidadir ve devletin miisamahasi toren
estetigiyle gosterilir. ikincisi ise bu gdsterinin ardindaki gercek toplumsal mesafedir: Hristiyan
ve Yahudi din adamlarinin ortak yemekten kaginmalari modernligin simgesi olmasi beklenen
“ortak sofra” idealini yok eder. Son kertede bu ziyafet, Pardoe’niin eserinin genelinde oldugu
gibi Osmanl1 sofrasini bir yeme igme alani olmanin yan1 sira medeniyet, hosgorii ve kiiltiirler
arasidaki gerilimin en canli sahnesi olarak ortaya koyar. Sofra burada bir “birlik vaadi”dir

fakat o vaadin siirlariin da agikca hissedildigi bir kiiltiirel yapiy1 yansitir.
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Sonug¢

Sultanlar Sehri Istanbul’da yemek ve sofra Osmanli toplumunun kendini en acik sekilde
ifade etme bigimlerinden biridir. Evde, konakta, sarayda kurulan her sofra, ait oldugu ¢evrenin
degerlerini ve degisim yonelimlerini yansitir. Misafirperverligin, zarafetin ve oOl¢iiliiliigiin
hakim oldugu bu diizen i¢inde modernligin etkisi kimi zaman bir vitrin siisii kimi zaman da
icsellesmis bir doniisiim olarak goriiliir. Boylece sofra, Pardoe’niin dikkatli gozlemleri
sayesinde Dogu ile Bati arasindaki farklarin, etkilesimlerin ve uzlasma c¢abalarinin

okunabilecegi bir kiiltiirel sahneye dontistir.

Tiirk tiiccarin evindeki iftar sofrasinda gozlenen sadelik, hiz, 6lgiiliiliik ve torensel nezaket;
Osmanli giinliik hayatinin ahlaki kodlarint yansitan en canli sahnelerden biridir. Yemegin
hazdan ziyade diizeni simgelemesi, misafirperverligin maddi gdsteris amaci tasimayip ahlaki
bir yiikiimliiliik gibi algilanmasi, konuklara yonelik comertligin ayrim gozetmeyen kusursuz
bir “buyur” ifadesinde sembollesmesi bu diizenin temel karakterlerini olusturur. Ayn1 sekilde,
yemek sonrasi hikdye dinleme gelenegi, kahve ve ¢ubuk esliginde gerceklestirilen sozlii anlati
ritiieli, sofra etrafinda baglayan birlik duygusunun Kkiiltiirel paylagim alanlarina nasil

genisledigini gosterir.

Rum tiiccarin evinde tasvir edilen zengin ve daha ¢ok duyulara hitap etme bigimiyle
yansitilan sofra, Osmanli toplumunun ¢okkiiltiirlii yapisi i¢inde farkli mutfak geleneklerinin
nasil bir arada yasayabildigini gosteren onemli bir ornektir. Meze ¢esitlerinden saraplara,
baliklardan pilavlara uzanan bu sofra, Bati Akdeniz estetigini cagristirir ve Osmanli
cografyasindaki gastronomik etkilesimin ¢cok boyutlulugunu goézler 6niine serer. Yazarin Rum
sofrasindaki gézlemleri, imparatorluk biinyesindeki milletlerin yiizyillar boyunca birbirleriyle
kurduklari temaslarin mutfak iizerinden bire bir izlenebildigini kanitlar niteliktedir. Bu ¢ok sesli

yap1, Tanzimat arifesindeki Istanbul’un kozmopolit kimligini dogrudan sofra kiiltiiriine tasir.

Sosyoekonomik agidan daha yliksekte yer alan kesimlerin yemek ve sofra zevkini yansitan
konak sofralarinda Osmanli modernlesmesinin gorsel ve ritiiel diizeydeki yansimalar1 kendini
gosterir. Glimiis catal-bigak takimlarindan kristal kadehlere, Avrupai masa diizeninden Batili
estetik begenileri iceren objelere uzanan temsiller, seckin Osmanli ¢cevrelerinin modernlige dair
yiizeysel de olsa bir “vitrin” olusturmaya calistigin1 ortaya koyar. Ancak bu vitrin modernligi,
yazarda ¢ogu kez bir tiir teatral doniisiim olarak belirir; ¢linkii ayn1 ortamlarda geleneksel

ritiiellerin de kesintisiz bi¢imde siirdiigii goriiliir. Ellerine altin islemeli ibriklerle su dokiilmesi
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ya da peskir kullanimi gibi uygulamalar bu iki diinyanin ortiisme, catisma ve i¢ ice gecme

bicimlerini gosterir.

Saltanat diigiiniinde gozlenen c¢ok dinli sofra diizeni ise Osmanli Imparatorlugu’nun
ideolojik olarak kurdugu “birlik” sdylemini temsil eder. Farkli inan¢ mensuplarinin ayni alayda
yer almasi imparatorlugun temsil etmek istedigi hosgorii ve diizen fikrini giiglendirir; ancak
inanglarin cesitli sebeplerle sofrada bir araya gelememeleri bu birlik idealinin torensel
gorilintiinilin 6tesine tam olarak gecemedigini gosterir. Bu ¢eliski, Pardoe’nin eserinde Osmanli

cokkiiltiirliiliigiiniin hem sahneleme bi¢imlerini hem de sinirlarini agiga ¢ikarir.

Tiim bu bulgular bir arada degerlendirildiginde Sultanlar Sehri Istanbul, bir seyahatname
olmanin Otesine gegerek Osmanli modernlesmesi ve geleneklerinin giinliik hayat, temsil
pratikleri ve kiiltiirel etkilesim iizerinden okunabilecegi essiz bir metne doniisiir. Sofra, bu
cergevede, aile i¢i ve toplumsal iligkileri diizenleyen bir mahfil olmanin yani sira medeniyet

iddialarin1 goriiniir kilan bir merkez islevi de tasir.
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Malzeme ve Mutfak Kiiltiirii Tasnif ve Tahlili Arsiv Taramasi:
Tiirk Folklor Arastirmalari (1949-1980)

Biisra KARAYIL!, Cagla OZER?

Ozet

Toplumlarm haberlesme ve bilgi edinme yontemlerini kapsayan kitle iletisim araglar1 arasinda bulunan, tema
edindikleri konular1 daha genis kitlelere ulastirmay1 hedefleyen, yazili ve gogunlukla basili iletisim araglarindan
olan dergiler; bilhassa Tiirk toplumu igin, ilk olarak 1849°da tip alaninda yayim yapan Vaka-y1 Tibbiye’den
itibaren, tarihsel siirecte dnemli bir yere sahip olmustur. Toplumun ve yasanilan cografyanin; kiiltiirel, fiziksel,
siyasal, ekonomik, tarihsel, giindelik yasam ve benzeri 6gelerini konu edinen dergi tiirleri 19. ylizyildan giiniimiize
dek cesitliligini arttirarak basili veya dijital 6zellikte Tiirk yayimcilik tarihinde rol oynamaktadir. Folklor terimini
bir bolgede yasayan topluma dair tiim kiiltiirel unsurlari inceleyen ve aktaran halk bilimi olarak 6zetlemek
miimkiindiir. Nitekim alana iligkin dergi ¢aligmalar1 mevcuttur. Bir halk bilimi dergisi olarak Agustos 1949 yilinda
Thsan Hinger tarafindan ¢ikarilan Tiirk Folklor Arastirmalari ¢alismanin kapsamini olusturan 6nemli bir drnektir.

Bahsi gegen dergi Ocak1980 yilina kadar aylik halkbilimi dergisi olarak 366 say1 ¢ikarilmistir.

Halk bilimin alt bagliklarmdan biri de s6z konusu topluma mal olmus mutfak kiiltiiriidiir. isbu calismaya konu olan
derginin 366 sayis1 incelenmis olup Tiirk mutfak kiiltiiriine ait gida malzemeleri ve yiyecek-igecek iliskili unsurlar
taranarak varliklari tespit edilmis, tespit edilen sayilara ve iceriklerine yer verilmistir. Yapilan derleme calismasi

Tiirk folkloru ve Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasina katki saglamay1 hedeflemektedir.

Anahtar Kelimeler: Dergi, Mutfak Kiiltiirii, Tiirk Folkloru, Tiirk Folklor Arastirmalari Dergisi

Classification and Analysis of Material and Culinary Culture: An

Archival Survey of Turkish Folklore Research (1949-1980)

Abstract

Magazines, which are among the mass communication tools that encompass societies’ means of obtaining news
and information, and which are written and mostly printed media aiming to convey their thematic content to
broader audiences, have held a significant place throughout history for Turkish society—particularly beginning

with Vaka-y1 Tibbiye, first published in 1849 in the field of medicine. Types of magazines addressing the cultural,
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Boliimii, ORCID ID: 0000-0001-8471-8607, cozer@istinye.edu.tr
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geographical, political, economic, historical, and everyday life elements of a society and its environment have
continued to diversify from the 19th century to the present day, assuming a role in the history of Turkish publishing
both in printed and digital form. The term “folklore” may be summarized as the discipline that studies and transmits
all cultural elements belonging to a community living in a specific region. Accordingly, there are magazine
publications pertaining to this field. One important example that constitutes the scope of this study is Tiirk Folklor
Aragtirmalari (Turkish Folklore Research), a folklore journal founded by ihsan Hinger in August 1949. This journal

was published monthly as a folkloric periodical until January 1980, reaching a total of 366 issues.

One of the subfields of folklore is culinary culture, which has become integrated into and embraced by society. In
this study, all 366 issues of the aforementioned journal were examined, and food materials and food-and-beverage-
related elements belonging to Turkish culinary culture were identified, catalogued, and presented in line with their
occurrences and contents. This compilation aims to contribute to the promotion of Turkish folklore and Turkish

culinary culture.

Keywords: Culinary Culture, Journal, Turkish Folklore, Journal of Turkish Folklore Research.

Giris
Bati ve Tiirk Toplumunda Dergiler ve Dergicilik

Dergiler ulusal ve uluslararasi literatiirde toplumlar icin kitle iletisim araclarindan biri
olarak nitelendirilen; haftalik, aylik, {i¢ aylik vb. seklinde belirli araliklarla yayina hazirlanan,
her sayida birden fazla yazara yer verilerek, bir ana tema etrafinda sekillenen, siireli yayin
kapsamindaki yayin tiirlerinden biri olarak ifade edilmektedir. Mecmua, periyodik, magazin,
mevkute gibi tabirler ise derginin literatlirde yer aldig1 diger isimlere 6rnektir. (Tonta ve Al,
2007: 1). Ayn1 zamanda dergiler; kitle iletisim araci kapsamindaki bir diger tiir olan gazetelerin
yani sira; toplumlar1 haberdar etmenin beraberinde toplumsal bellegin, kiiltiirel aktarimin ve
diisiinsel tiretimin sekillendirdigi bir mecra haline gelmistir. Toplumlarin yasam bi¢imlerini,
siyasal olaylarini, gelisim kosullarini yansitan dergiler; yayimlandiklar1 ve konu edindikleri
donemlerden sonraki yillarda yapilan aragtirmalar igin birer kaynak olarak literatiire 11k
tutmustur. Bati’da 17. yiizyildan itibaren kurulmaya baslayarak 18. ylizyilda yiikselen, donemin
akimlarina yon veren, ilmi cemiyetlerin; bilimin ilerlemesini, yayginlasmasini, bilim insanlari
arasindaki iletisim ve fikir aligverigini saglayabilmek icin siireli yaymlarin kullanimina
basvurmasi diinya dergicilik tarihinin ilk adimlarini atmistir (Simsek, 2001: 1). Tim bunlar goz
oniinde bulunduruldugunda Bati’da dergiciligin tarihinin, bilim amaci giiden cemiyetlerin

tarihiyle esglidiimlii oldugu goriilmektedir.
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Tiirkiye’de dergiciligin baslangicinin Avrupa’ya kiyasla daha yakin bir tarihte olmasinin
nedenleri arasinda matbaanin gec gelisi sebebiyle yayin-basim hareketlerinin ge¢ baslamast
gosterilmektedir. Osmanli’da basin-yayim hareketleri ilk olarak yabanci yazarlarin ¢ikardigi
gazetelerle baslamistir. Avrupa’da oldugu gibi Tiirk toplumunda da yayimlanan ilk dergiler
bilimsel aktarim niteligi tasimaktadir. Giiniimiizde Istanbul Universitesi Tip Fakiiltesi ve
Istanbul Universitesi Cerrahpasa Tip Fakiiltesi olarak bilinen, Osmanli Devleti’nin 6zellikle
son donemlerinde Mekteb-i Tibbiye-i Sahane olarak isimlendirilen okullarin yayimladig: Vaka-
1 Tibbiye (Gorsel 1) konuya iligkin giizel bir 6rnektir. Ayn1 zamanda, yayin hayatina Tanzimat
Donemine tekabiil eden 1849 yilinda baglayan s6z konusu dergi, Tirk dergi tarihinde
yayimlanmig ilk dergi olma oOzelligini tasimaktadir (Goneng, 2007: 64). Dergi yayincilig

cumhuriyet doneminde de devam etmistir.

Gorsel 1: Vaka-i Tibbiye Dergisi 12 Nisan 1884 Sayis1 (Derekdy, 2016: 69)
Bati ve Tiirk Folklor Tarihi ve Folklor Dergiciligi

“Halk Bilimi” anlamina gelen Folklor (Folk-Lore) teriminin, ilk kez Ingiliz yazar William
J. Thoms tarafindan Athenaum Dergisinde yayimlanan dergi yoneticilerine yazdigi
mektubunda kullamldig1 bilinmektedir (Ornek, 2014: 21). Folklorun bir bilim dali olarak
Avrupa’da olugsmasinin sebepleri cografi kesiflere kadar dayandirilmaktadir. Tarihte Avrupa
halklarim1 etkileyen ronesans ve reform olgulariin da Avrupa’daki sosyolojik unsurlarin
iizerinde yadsinamaz etkilerinin oldugu goriilmektedir. Folklor kavramina iliskin ilgiyi
uyandiran bir diger olgu ise halk edebiyati kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olan Romantizm
akimidir (Uyaniker, 2011: 99). Bat1 ve Dogu toplumlarinda farkli sekillerde tezahiir eden
folklorun, bir bilim dali olma seriiveni de yine farkli usullerde sekillenmistir. “Soylu ilkel

insan” olarak atfedilen kavramin yani sira Dogu medeniyeti de kapsama alinmis, bu iki kavrama

177



II1. Uluslararasi Sosyal Bilimler ve Tiirk Kiiltiiri Sempozyumu Bildiri Kitabi

duyulan ilgi, Bati toplumlarinin da kendi toplumlarini ve kiiltiirlerini arastirip sistematik hale

getirmesinde Oncii olmustur (Azadovski, 2002: 2).

Tiirkiye toplumunda folklor ile ilgili ¢alismalarin 19. Yiizyilin ikinci yarisinda basladigi,
bu caligsmalarin zeminini Tiirk¢iiliik hareketinin olusturdugu goriilmektedir (Kasimoglu, 2018:
29). Avrupa’ya biisbiitiin tesir eden milliyetgilik tefekkiiriiniin etkilerinin yansimasi olarak
diistinmek miimkiindiir. Bu bakimdan Tiirkiye’deki ilk donem folklor calismalari, Bati’daki
hareketler kadar 6nem tagimaktadir. Avrupa iilkelerinde gortilen folklor ve folklora paralel yeni
terim ve kavramlarin ¢ikisi Tiirkiye’de de goriilmektedir (Doykun, 2017: 5). Tiirkiye’de
folklorun bir bilim olarak sistematik hale getirilmesinde donemin miitefekkirlerinden; Riza
Tevtik Boliikkbasi, Ziya Gokalp ve Fuat Kopriiliiniin etkisi oldukca biiyliktiir. S6z konusu
miitefekkirler donemin dergilerinde ve gazetelerinde yayimladiklari yazilarla 6ncii olmuslardir.
Bu donem itibariyle folklor terimi ¢ercevesinde sekillenen yazilar; bilimsel ya da popiiler
kiiltiir, sanat, edebiyat ve cesitli arastirma dergileri olmak iizere bircok siireli yayinda yer
edinmistir. Benzer 6zellikteki yayin organlari gliniimiizde de devam etmektedir (Tan, 1997: 23;

Tan, 2000: 78).

Tiirkiye’de basim-yayim hareketlerinin baglangic1 olarak Tanzimat Doénemi kabul
edilmesine karsin Tiirk folklor dergiciliginin temelleri 20. yiizyila dayandirilmaktadir. Bu
baglamda Tiirk folklor hareketleri tarihinde amaci ve yazilanlarin tiimiiniin folklor ¢atis1 altinda
toplandig1 ilk derginin, 1927°de “Anadolu Halk Bilgisi Dernegi” adiyla kurularak 1928’de adin1
“Tirk Halk Bilgisi Dernegi” seklinde yenileyen Tiirkiye’nin ilk folklor derneginin yayina
hazirladigi “Halk Bilgisi Mecmuasi” oldugu aktarilmaktadir. Halk Bilgisi Mecmuasi
yayimlandigi ilk tarihten 1940’11 yillara kadar alaninda yayimlanan ilk dergi olma 6zelligini
tagimaktadir. 1940 sonrasinda yayimlanan farkli folklor temal1 dergilerin oldugu goriilmektedir.
Folklor alanindaki dergicilik hareketleri, halk bilimi arastirmalarinin gelisimindeki evrelerden
biri olarak adlandirilan, 1939-1966 yillarin1 kapsayan “Dergici Devre” olarak nitelendirilen
donemin ortaya konmasinda ve sekillenmesinde ciddi bir etkiye sahiptir. S6z konusu zaman
diliminden simdiye de8in konuya iliskin ¢cok sayida dergi yayimlanmis olup yayimlanmaya
devam etmektedir. Bahsi gecen devrenin Onciilerinden Tiirk Folklor Arastirmalari1 Dergisi bu
kapsamda ¢ikarilan uzun soluklu dergilerden biridir (Baykurt, 1985: 7; Cobanoglu, 2009: 1010;
Doykun, 2017: 6; Ornek, 1977: 100; Tan, 2000: 78; Tiirk, 2010: 44; Yildirim, 1998: 68).
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Tiirk Folklor Arastirmalar1 Dergisi

Tiirk Folklor Arastirmalar1 Dergisi, halk bilimci ve yazar Thsan Hinger tarafindan; Folklor
Postasi isimli derginin kapanmasinin ardindan kadronun dagilmamasi maksadiyla 1949 yilinda
cikartilarak aylik folklor ve etnografya dergisi olarak yaymn hayatina baslamistir. Thsan
Hinger’in 1979 yilinda vefatiyla derginin tiim haklar1 oglu Bora Hinger’e ge¢mistir. Bora
Hinger’in yonetiminde dergi ii¢ say1 daha ¢ikarmis, 366. sayisinda, Ocak 1980 yilinda yayin
hayatina veda etmistir. Kuruldugu dénemden kapandigi doneme degin Tiirk halk bilimi i¢in

pek kiymetli katkilar saglamistir (Albayrak, 2012: 540).

Dergi yayimlandigi 31 yillik siirecte bir folklor mektebi gorevi gorerek, kendinden sonraki
Tirk folklor arastirmalarinin ingasinda saglam bir zemin olusturmustur (Yildirim, 1998: 69).
Gorsel 2 ve Gorsel 3’te Tiirk Folklor Arastirmalart Dergisinin ¢alismaya konu olan 1949-1980
yillar1 arasindaki arsivinden ilk ve son sayilarin kapak gorseline yer verilmistir. S6z konusu
dergi, son sahibi ve editérii Bora Hinger tarafindan telif haklarinin Prof. Dr. Metin Karadag’a
devredilmesi iizerine yayin hayatina KKTC’de Tirk Folklor Arastirmalar1 Dernegi catisi

altinda yilda iki say1 ¢ikarilarak devam etmektedir (Tiirk Folklor Aragtirmalar1 Dernegi Dergisi,

ty.: 1).

TURK

FOLKLOR

ARASTIRMALARI

toiNDERILER:
Tork Fathioe Araviurmalorim Nigia Canyerss: . Daan WINCER
ik Edebiystings Ride .M TRAZ
Votkior Galwmatarinds Dislplin Sadh X, ATAMAN
onyah Ak Rusm s M M BAYRE
Obwatsmadan Tarcalar A o Bamt GUCUL
Ayseatys Turk Etuanelert hakhinda Pret. Dr, A 5. TXVER
Kaygwes Apdal Hakbinda Eibdher ..., VaNE L SALCE

Yo onre ve MO e, Colbledain. KISMIR

} Sy 1 Kerws. 85

SNt YE g BIRINCI S A YD 4 DG TAGU /

2

Gorsel 2: Tiirk Folklor Arastirmalar1 Dergisi 1949 Sayisi
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OR

ARASTIRMALAR]

VAYINLaK

0CAK {43

SAYI ; 366 LIRA : 10

ISTANBUL'DA AYDA BIR DEFA CIKAR HALK KULTURD DERGISI

Gorsel 3: Tiirk Folklor Arastirmalar1 Dergisi 1980 Sayisi

Materyal ve Yontem

Bir halk bilimi dergisi olarak 1949-1980 yilinda ihsan Hinger tarafindan ¢ikarilan Tiirk
Folklor Arastirmalart Dergisi c¢alismanin kapsamini olusturmaktadir. Halk bilimin alt
basliklarindan biri de s6z konusu topluma mal olmus mutfak kiiltiiriidiir. isbu derleme
calismasina konu olan derginin 366 sayist incelenmis olup Tirk mutfak kiltliriine ait gida
malzemeleri ve yiyecek-icecek iligkili unsurlar taranarak varliklari tespit edilmis, 198 bashigin
konuya iligkin oldugu goriilmiistiir. Basliklar siniflandirilarak tespit edilen sayilara ve
iceriklerine dair Orneklere yer verilmistir. Alt basliklar1 olusturan siniflandirma maddelerine
iligkin verilen 6rneklerin sayisinin 2 veya 3 adetle kisitlanmasi, 6rnek verilen basliklardaki
icerige Ozetlenerek yer verilmesi ¢aligmadaki sinirlamalardir. Yapilan derleme ¢aligmasit Tiirk
folkloru ve Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasina katki saglamayr hedeflemektedir. Yapilan

tasnif;

e Gelenek-gorenek, 6zel giin, bayramlar, cenaze vb. toplumsal olaylarda yer alan yiyecek-
igecek isimleri,

e Spesifik olarak konu baslig1 olan sehirler, ilgeler, bolgelerdeki yiyecek-igcecek isimleri,

e (Gida maddelerinin saglik maksath kullanimu,

e Rivayet, efsane ve anlatilarda yer alan yiyecek-igecek isimleri,

e Bolgelerde kullanilan ekipmanlar,

e Sofra adabina iliskin yazilar,
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Seklinde alt1 maddelik bir siniflandirmadan olugmaktadir. Bu béliimde alti maddeye iliskin

kisitl sayida 6rneklere yer verilmistir.

Gelenek-Gorenek, Ozel Giin, Bayramlar, Cenaze vb. Toplumsal Olaylarda

Yer Alan Yiyecek-Icecek Isimleri

Derginin Aralik 1952 tarihli 41. sayisinda yer alan Ibrahim Gokgen tarafindan kaleme
alman “XIX. Yiizyilda Makedonya Yiiriik Folkloru: Ispap Serimi — Diigiin Adetlerinden
Ziyafetler” baslikl1 yazida; ¢arsamba giinii erkek evinde yemek yenilmesinin ardindan kiz evine
dontldiigii, kiz evinde el 6pme merasiminin gergeklestigi ve bu merasimde misafirlere adina
“kamen” denilen karanfilli pembe renkte bir serbetin ikram edildigi nakledilmektedir. Kamen,
ayn1 zamanda bahsi gecen merasime verilen isimdir. Ispap serimi ise gelinin evlilik yolunda

hazirladig1 ¢eyizlerin serilmesi ve gosterilmesi adetidir.

Ayni metinde, “ispap serimi” ve kina gecesinin ardindan diigiin giiniinde “koltuk ¢oregi”
olarak adlandirilan bir iiriine yer verildigi goriilmektedir. S6zi edilen iiriin i¢in gelin damat
evinin Oniinde binek hayvanindan indirildiginde iki kadinin gelinin kollarindan tutarak kapiya
kars1 ayakta durmasini sagladiklari, bu esnada kollarinin arasina mayasiz birer ¢orek

~ 9

sikistirildigi ve bu ¢oregin “koltuk ¢oregi” olarak adlandirildig: ifadelerine yer verilmektedir.

Metinde “yiiriik” olarak ifade edilen yoriiklerin siinnet, evlilik gibi toplumsal olaylar
dolayistyla yaptiklart tiim diigiinlerde verilen yemeklerin “konuk™ olarak adlandirildigir da

ayrica ifade edilmektedir (Gokgen, 1952: 648-649).

Derginin Aralik 1967 tarihli 210. sayisinda yer alan Sener Yiice tarafindan kaleme alinan
“Bucak ’ta Sofra ve Yemek Gelenekleri” baslikli yazida; Burdur’un Bucak il¢esinde yemeklerin
mendil ya da sini {lizerinde yenildigi, bunlarin iizerine tahta kasiklarla yufka ekmeklerin
dizildigi, yemeklerin bir kaptan yenildigi ve bahsi gecen kaplarin genellikle bakir veya
cinkodan elde edildigi nakledilmektedir. Sofrada tiiketilen yemeklerin gelir durumuna gore pek
degisiklik gostermedigi, hemen hemen her ailenin sofrasinda; tarhana ¢orbasi, bulgur pilavi,
kiyllmis makarna ve sebze oldugu ifade edilmektedir. Yazida Bucak’in geleneksel
yemeklerinden “tosmankara” olarak nitelendirilen pekmez helvasi, et yemeklerinden testi
kebabi, tahin-pekmez karisimi olarak adlandirilan “colaz”, yogurt-pekmez karigimi olarak

adlandirilan karga beyni 6rnek gosterilmistir (Yiice, 1967: 4294-4295).
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Spesifik Olarak Konu Bashg Olan Sehirler, ilceler, Bolgelerdeki Yiyecek-

Icecek Isimleri

Derginin Agustos 1954 tarihli 61. sayisinda yer alan Veysel Arseven’in kaleme aldigi
“Kirsehir’de Kislik Kuru Yiyecekler” baslikli yazida Kirsehir halkinin kis aylarinda tiiketmek
icin yaptig1 gida hazirliginda; tursu, kavurma, kuru iiziim, pekmez, ceviz, sucuk gibi kiglk
yiyeceklerin hazirlandigi belirtilmis olup yani sira sebze ve meyvelerin iglenmesine dair
ornekler verilmistir. Taze fasulye, yesil biber, patlican, nane, dereotu, maydanoz, erik, zerdali,

kayisi, elma verilen 6rnekler arasindadir (Arseven, 1954: 966).

Derginin Eyliil 1976 tarihli 326. sayisinda yer alan Ulker Kirzioglu tarafindan kaleme
alan “Kars Yemek Folkloru: Kars 'ta Yenen Cegsitli Bitkiler ” baslikl1 yazida Kars’in gevre ilge
ve koylerinde yetisen ¢ok sayida bitkinin tasnifine yer verilerek; ¢ig toplanip yenenler, pisirilip
yemegi yapilanlar, kurutulup yemege-corbaya nane yerine konanlar olarak {i¢ gruba ayrilmistir.
Ilk gruba yemlik, kuzu kulagi, at yemligi, gelin parmagi olarak adlandirilan bitkiler; ikinci
gruba evelik, ebegiimeci, pazi pancart olarak adlandirilan bitkiler; ticlincli gruba ise kekik,

yarpiz ve kediotu olarak adlandirilan bitkiler 6rnek verilmistir (Kirzioglu, 1976: 7774).

Gida Maddelerinin Saghk Maksath Kullanimi

Derginin Eyliil 1951 tarihli 26. sayisinda yer verilen Dr. N. R. Balcioglu’nun kaleme aldig1
“Ardahan Havalisinde Halk Hekimliginin Kullandigi Ilaglar” baslikli yazida; Ardahan
havalisinde halk hekimligi geleneginde cesitli hastaliklar i¢in tedavi niyetiyle kullanilan gida
maddelerine Ornek verilmistir. Yazida; kuru incirin siitle kaynatilarak sekersiz sekilde
tilkketildiginde oksiiriige iyi geldigi, kizilcik eksisinin kozlenerek Okstliren kisiye yedirildigi,
kirlarda yetisen ve Oksiiriik otu olarak isimlendirilen bir bitkinin kaynatilarak hasta olan kisiye
thlamur gibi i¢irildigi, halk arasinda mayasil olarak tabir edilen hemoroit i¢in kugburnu agacinin
ince ince yontuldugu ve kaynatilarak c¢ay gibi icirildigi nakledilen 6rnekler arasindadir

(Balcioglu, 1951: 414).

Derginin Mayi1s 1956 tarihli 82. sayisinda yer verilen Enver Sadik Kocak’in kaleme aldig1
“Gaziantep'te ve Cevresinde Bazi Insan Hastaliklarimin Tedavisi” bashikl yazida; Halep-Antep
¢ibani, kursun yarasi, bel agrisi, bas yarigi, kirik-¢ikik, beyin hummasi, géze toz inmek, verem-
ince agr1 olarak isimlendirilen hastaliklara iliskin tedavilere yer verilmistir. Gaziantep’in
koylerinde yetisen ve masi adi verilen bitkinin unu ¢ikartilarak bir tiilbentten elenip hamur
seklinde cibana siiriilmesi Halep-Antep hastaligina, kis kabaginin ateste iyice pisirilerek

yaranin tizerine konulmasinin; kursun ¢ikarildiktan sonra ise eynik kokii adi verilen bitkinin
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sade yag ile karistirilarak yaranin iizerine siiriilmesinin kursun yarasina, kara sakizin bir bez
iizerinde ateste eritilerek agriyan yerin cizilmesi ve agriyan yere bu bezin iizerine

yapistiritlmasinin bel agrisina iyi geldigi aktarilmaktadir (Kogak, 1956: 1368).
Rivayet, Efsane ve Anlatilarda Yer Alan Yiyecek-Icecek Isimleri

Derginin, Agustos 1950 tarihli 13. sayisinda Mehmet Halit Bayri’nin kaleme aldigi
“Unkapani Hakkinda Rivayetler” baslikl1 yazida; eski devirlerde memlekete getirilen yag, bal,
un, bugday, kahve, tiitlin, enfiye, ipek, pamuk, ipek ve pamuktan elde edilen kumaslar kapan
denilen biiylik binalar ve hanlar yapilarak malzemelerin bu bolgeye getirtildigi muhafaza ve
dagitiminin bu bolgeden yapildigi, hepsi igin ayr1 ayr1 eminler ve katipler tayin edildigi bilgisi
aktarilmaktadir (Bayri, 1950: 196).

Derginin Agustos 1975 tarihli 313. sayisinda yer alan Abdiilkadir Giiler’in kaleme aldig1
“Diyarbakir Folkloru: Diyarbakir Karpuzu, Maniler ve Bir Efsane” baglikli metin
Diyarbakir'in kiiltiire] mirasin1 ve halk edebiyatini yansitan 6nemli unsurlar ele alir. Bu yazi,
Diyarbakir karpuzunun tarihi, kiiltiirel ve folklorik 6nemini, yoresel manileri ve bu karpuzla
ilgili halk arasinda anlatilan bir efsaneyi detayli bir sekilde sunmaktadir. Yazida Bir efsaneye
gore, Lokman Hekim’in, Diyarbakir'a geldiginde burada patlican ve karpuz gibi sebzeleri
goriince sasirdigi ve "Bu halk nasil hasta olmuyor?" dedigini; bunun {izerine, Diyarbakir
halkinin karpuzun sifa kaynagi olduguna inanarak, hastalara bu meyveyi hediye etmeye
basladigin1 aktarmaktadir. Bu inang, zamanla halk arasinda bir efsane haline gelmistir (Gtiler,

1975: 7406).
Bolgelerde Kullamilan Ekipmanlar

Derginin Nisan 1951 tarihli 21. sayisinda yer alan Riza Yetisen’in kaleme aldig1 “Naldéken
Tahtacilari: Yataklar-Kaplar ve Kullanisi-Yemekleri ve Yeyigleri” baslikli yazida; Tiirkiye’de
ozellikle Aydin, Denizli ve ¢evresinde yasayan, Ahsap isciligi ve ormancilikla ugrasan Alevi-
Bektasi kokenli bir topluluk olan Naldoken Tahtacilarinin; yemek pisirme kaplarinin “cencere”
olarak tabir edilen tencere ve giive¢ oldugu nakledilmektedir. Tencerelerin bakirdan oldugu,
kalayli olmasia 6zen gosterildigi, tencerelerde ¢ogunlukla ¢orba ve sulu haglama tiirlinden
yemeklerin pisirildigi, siklikla toprak giiveglerin kullamildigi, kizartmalarin sapli tavalarda
yapildigi, digan olarak isimlendirdikleri tepsilerde tepsi ve borekler yapildigi, iki yaninda kulp
oldugunda adma kulplu denildigi ve bakirdan elde edildigi de ayrica ifade edilmektedir
(Yetisen, 1951: 329-330).
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Sofra Adabina iliskin Yazilar

Derginin Temmuz 1972 tarihli 276. ve Agustos 1972 tarihli 277. sayilarinda yer alan Bedri
Noyan’in kaleme aldig1 “Bektasilerde Sofra Adabi: Yemek-Tuz-Helva I ve “Bektasilerde
Sofra Adabi: Yemek- Tuz- Helva 11" isimli baslikli yazilarda; Bektasi geleneginde yemegin,
sadece bir beslenme pratigi degil “muhabbet sofrasi” adi verilen manevi bir paylagim ritiieli
oldugu, yemegin “lokma” olarak adlandirildig1 ve lokma vermek geleneginin karsilikli sevgi,
sayg1 ve sohbeti ifade ettigi nakledilmektedir. Sofra diizeni ve davranis kurallar1 ise toplulugun
ahlaki ve tasavvufi degerlerini yansitmaktadir. Sofra hazirlayanlarin temiz, giiler yiizlii ve
hizmete ehil olmas1 6nemlidir. Sofrada oturma diizeni, gelenlerin derecesine ve sayilarina gére
belirlendigi, sofra bagkani olan miirsidin riitbesi yiiksek olanlara yer verdigi, gerektiginde kendi
yerini biraktig1, sofraya oturmadan 6nce ve sonra ellerin sabunlanmasinin temizlik ve nezaketin

bir geregi olarak goriildiigi aktarilmaktadir.

Yemege tuz ile baslamanin siinnet kabul edildigi, lokma verilirken acele edilmemesi
gerektigi, yiyecege saygiyla yaklasildigi, sofrada konusmalarin faydali, zarif ve 6l¢iilii olmasi
gerektigi, yeme i¢me sirasinda kaba davraniglardan kaginildig: ifade edilmektedir. Lokmay1
biiyiik 1sirmamak, agiz agik ¢ignememek, el yalamamak, ekmegi hirpalamamak gibi detaylar

Bektasi geleneginde sofra edeplerinin bir pargasidir.

Sofra boyunca suyu li¢ yudumda i¢cmek, kaba sesler g¢ikarmamak, israf etmemek,
baskasinin lokmasina el uzatmamak 6nemli hususlardir. Sofranin ortasinda veya sonunda ¢cogu
zaman “helva” yenildigi, s6z konusu helvanin cemiyetlerde 6zel anlam tasidigi belirtilmektedir

(Noyan, 1972a: 6357; Noyan, 1972b: 6385).
Sonu¢ ve Oneriler

Tiirk Folklor Arastirmalar1 Dergisi, halk biliminin kurumsallagsma siirecinde oldugu kadar,
mutfak kiiltiiriiniin folklorik bir arastirma alan1 olarak goriintirliikk kazanmasinda da dncii bir rol
istlenmistir. 1949-1980 yillar1 arasindaki sayilarda yer alan gastronomik igerikler, yalnizca
yemek tarifleri degil; ayn1 zamanda toplumsal iliskiler, ritlieller ve kimlik temsilleri bakimindan
zengin veriler sunmustur. Incelenen sayilarda yiyecek ve icecek unsurlari; gelenek-gorenek,
bayram, diiglin, saglik, inan¢ ve efsane baglamlarinda ¢ok katmanli bir kiiltiirel anlati
olusturmustur. Gida malzemelerinin saglik amag¢lh kullanimi ve halk hekimligi pratikleri,
Anadolu’nun doga merkezli bilgi sisteminin izlerini tagimakta; bu durum, beslenme ile sifa
arasindaki iligkiyi kiiltlirel diizlemde goriiniir kilmaktadir. Sofra adabina iligkin metinler,

yemek pratigini sadece biyolojik bir eylem degil, aynm1 zamanda etik, estetik ve manevi
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degerlerin somutlagtig1 bir toplumsal ritiiel olarak tanimlamistir. Halk bilimi, tarih ve sosyoloji
alanlarinin kesisiminde yapilacak ¢aligsmalar; mutfak kiiltiiriinii yalnizca beslenme bigimi degil
toplumsal bir kimlik unsuru olarak da degerlendirmeye katki saglayacaktir. Tiirk Mutfak
Kiiltiirtine iligkin folklorik veriler; gastronomi miizeleri, sergiler ve egitim programlarinda
kullanilabilir; bdylece kiiltiirel mirasin yayginlastirilmas1 saglanabilir. Tirk Folklor
Aragtirmalar1 gibi siireli yayinlarin sistematik olarak siniflandirilmasi, geng arastirmacilarin

halk bilimi ve gastronomi alanindaki akademik ¢alismalarina yon verecektir.
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Tiirk Misafirperverlik Kiiltiiriiniin Mutfaktaki Islevi: ASPAVA
Kiiltiirii Ornegi

Muhammed Enes AYDEMIR!

Ozet

Yemek yemek, insanlarin birey veya toplum olarak sadece fizyolojik ihtiyaclarmi karsiladigi bir eylem degil
psikolojik, sosyolojik ve kiiltiirel anlamlar ifade eden bir eylemdir. Bununla birlikte gelisen sofra, mutfak ve
restoran kiiltiirii ¢esitli ritiieller barindirir. Bu ritiieller insanlarin ve toplumlarin davranislariyla dogrudan iligki
igerisindedir. Calismada 6zellikle Ankara sehrinde 6ne ¢ikan, meniilerde SSK (soslu, soganl, kasarli) olarak satisa
sunulan, Ankara donerinin satildig1 ve 6zel miisteri agirlama geleneklerine sahip olan ASPAVA restoranlari
incelenmistir. Bu restoranlarin sehir ile baglari, birbirleri ile iligkileri ve diger restoran tiplerinden farklar tespit
edilmistir. ASPAVA Kkiiltiirliniin miisteri ayagindaki yansimalarin1 goérmek adina anket diizenlenmis, isletme
ayagindaki yansimalarin1 gdrmek adina da miilakat gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler, Islevselci Halk Bilimi
kuramlarindan Max Gluckman’in Diyalektik Islevselcilik kurami ile degerlendirilmistir. Bu gergevede dncelikle
ASPAVA Kkiiltiiriiniin tiiketici 6znesinin orta-alt sinif oldugu ve bdylece zengin ziyafeti sofralarindaki 6zne ile
farki ortaya konmustur. ASPAVA Kkiiltiiriindeki sinirsiz ve gesitli ikram ritiielinin orta-alt sinif miisteri kitlesinin
hayatinda denge saglayici bir islevi bulundugu tespit edilmistir. Bunun yaninda ASPAVA’nin Tiirk
misafirperverlik kiiltiiriiniin 6nemli bir gostergesi oldugu goézlemlenmistir. Tirk kiiltiirliniin uluslararasi

tanittminda ASPAVA’nin yeri olmasi gerektigi onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: ASPAVA, Yemek Kiiltiirii, Misafirperverlik, Diyalektik Islevselcilik, Max Gluckman.

Abstract

Eating is not merely an action that satisfies people's physiological needs as individuals or as a society; it is an
action that conveys psychological, sociological, and cultural meanings. Furthermore, the evolving culture of dining
tables, kitchens, and restaurants encompasses various rituals. These rituals are directly related to the behaviors of
people and societies. The study examined ASPAVA restaurants, which are prominent in Ankara, offer SSK (with
sauce, onion, and cheese) on their menus, sell Ankara doner, and have special customer hospitality traditions. The
connections of these restaurants to the city, their relationships with each other, and their differences from other
types of restaurants were identified. A survey was conducted to observe the reflections of ASPAVA culture on the
customer side, and interviews were conducted to observe the reflections on the business side. The data obtained
was evaluated using Max Gluckman's Dialectical Functionalism theory from Functionalist Folklore theories.
Within this framework, it was first revealed that the consumer subject of ASPAVA culture is the middle-lower

class, thus highlighting the difference between them and the subjects at lavish banquets. It was determined that the

'Marmara Universitesi Tiirkiyat Arastirmalari Enstitiisii Tiirk Dili ve Edebiyati Anabilim Dali Tiirk Halk
Edebiyati Bilim Dal1 Yiiksek Lisans Programi Ogrencisi, enes.aydemir20@gmail.com, ORCID ID: 0009-
0000-2378-9196
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unlimited and varied hospitality rituals in ASPAVA culture serve a balancing function in the lives of the middle-
lower class customer base. In addition, it was observed that ASPAVA is an important indicator of Turkish
hospitality culture. It is suggested that ASPAVA should have a place in the international promotion of Turkish

culture.

Keywords: ASPAVA, Food Culture, Hospitality, Dialectical Functionalism, Max Gluckman.

Giris

Tiirkler, misafirperverligin énemli bir deger olarak goriildiigii bir kiiltiire sahiptir. Bat1
toplumlarinda fazla Ornegi olmayan bu deger, Tiirklerin toplumsal dayanigmalarinin
yogunlugunun sonucu olarak ortaya ¢ikmistir. Yemek, temel ihtiyaglar1 karsilayan bir nesnenin
otesindedir. Yemegin lretilis, servis edilis ve tliketilis siireci; bu tiiketim siiresinde sergilenen
sofra adabi gibi bagliklar ve yemek yeme eylemi de bir kiiltiir ortaya ¢ikarmaktadir. Bu sebeple
yemek, sadece fizyolojik ihtiyaglarin giderildigi bir eylem degil; psikolojik ve toplumsal
anlamlandirmalara muhtag bir olgudur. Insanin doga karsisinda gii¢ kazanmasinin ilk yansimasi
da beslenme aligkanliklarinda kendini gostermektedir. Kisinin, ailenin, toplumsal gruplarin
veya halkin; refahini, statiisiinii, sinifsal kimligini yemek kiiltiiriinden gdzlemleyebilmek
miimkiindiir. Bunun dogal sonucu olarak da yemek yeme, toplumsal iliskilerde bir islev
istlenmektedir. Ankara sehrinin dnemli geleneklerinden birisi, ASPAVA gelenegidir. “Allah
Saglik Para Afiyet Versin Amin” sozlerinin ilk harflerinden ortaya ¢ikan ASPAVA izzet-i
ikram kiiltiirtiniin 6ne ¢iktig1 6rneklerinden bir tanesidir. Restoran miisterisi, genellikle SSK
(soslu, soganli, kasarli) diirlim olarak meniilere giren bir siparis verdiginde dnce halk arasindaki
“sofray1 donatmak™ tabirine uygun ¢esitlilikte mezeler ikram edilmektedir. Yemek esnasinda
restoran miisterisi durdurana kadar meze ikmali devam etmektedir. Yemegin ardindan mekan
terk edilmez ve 0zel bir semaver ile cay servisi baglamaktadir. Cayin yanina da mevsimine gore
tatl ve meyveler servis edilmektedir. Servis ve ikramlarin son agamasinda bazi isletmeler, tiitiin
de ikram ederek miisteriyi ugurlamaktadir. Bu sofra kiiltiiriinlin kaliplasmis davranislari,
genelde orta-alt sinif miisteri kitlesinin ekonomik gercekligi ile kiyaslandiginda toplumsal bir
islevi barindirmaktadir. Bu ¢alisma Ankara restoranlarinda sunulan ASPAVA kiiltiiriintin Tiirk
misafirperverliginin bir gostergesi olarak degerlendirmek ve Tiirk halki arasindaki islevini
tespit etmeyi amaglamaktadir. Tiirk ocakbasi restoranlarindan Ankara ¢evresindeki ASPAVA
restoranlarinin gastronomi kiiltiirli ve bu restoranlarin orta-alt sinif miisterilerinin hayatindaki
etkisi ¢alismanin kapsamini olusturmaktadir. Calismada ASPAVA gelenegi, Islevselci Halk

Bilimi kuramcilarindan Max Gluckman’in “Custom and Conflict in Africa” eserinde ortaya
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koydugu Diyalektik islevselcilik yontemi ile incelenmistir. Sofranin satafat1 ile miisterinin
siifsal kimliginin ¢atismast yeni bir diizeni silirdirmekte, bu da toplumsal i¢ ¢atigmalarin
ayinsel disa vurumu olarak degerlendirilmektedir (Yolcu, 2023: 179). Bu olguyu calismada
aciklayacak model, Diyalektik Islevsel Coziimleme modelidir. William Bascom bu islevi
“toplumsal ve kisisel baskilardan kurtulmak i¢in kacip kurtulma mekanizmasi” olarak
aciklamaktadir (Akt., Cobanoglu, 2019: 263). Calismanin ilk bulgusu Tiirk kiiltiirtindeki ziyafet
anlayist ile ASPAVA Kkiiltiirii arasinda fark oldugudur. Ziyafet ve ASPAVA sofralariin
Ozneleri arasindaki fark ortaya koyulacaktir. Calismanin bir diger bulgusu, halk arasinda
“sehzade muamelesi” denilen ve restoranin kapisindan baslayip ugurlamaya kadar siiren izzet-
1 ikrdm hizmetinin orta-alt simif miisteri kisilerin hayatinda denge saglama islevini tespit

etmektir.
Diyalektik-Islevselcilik

Rus-Yahudi kokenli Max Gluckman 1911 yilinda Giiney Afrika’nin Johannesburg
sehrinde diinyaya gelmistir. 1939 yilinda Manchester Okulu’na girerek 6zellikle antropoloji
alaninda literatiire yeni bir soluk kazandirmaktadir (Ozbudun, 2014: 186). Yeni Islevselcilik
diye de literatiire gegen bu bakis agisi ile ¢atisma kuramlari ve iglevselci kuram arasinda bir bag
kurulmaktadir. Diyalektik Islevselcilik, Amerikan antropologlarin gériislerine alternatif olarak
eylem merkezli bir diisiincedir. Bireylerin toplumsal ve iktisadi olarak nasil etkilesime girdigini
ve bu etkilesimde kurulan baglanti hatlarinin izlenmesi ve gosterilmesini hedefleyen bu yonteme
“ag analizi” de denmektedir (Ozbudun, 2014: 186). ASPAVA ile ziyafet sofralarinin
arasindaki farki anlamlandirmak igin ag analizi calismamiza yol gosterecektir. Sibel Ozbudun’a
gore (2014: 187) Diyalektik islevselciligin “baslica vurgusu, toplumsal eylem, kurallarla
davranmislar arasindaki farklar, normlardaki celiskiler, c¢atiskinin anatomisi ve gerilimi
yatistirma araglari tizerinedir”’. Max Gluckman, 1956 yilinda kaleme aldig1 “Afrika’da Adet
ve Catigki” ile 1965°te yayinlanan “Kabile Toplumunda Siyaset, Hukuk ve Ayin” eserlerinde

toplumlarin diizeni siirdiirme mekanizmalarindan bahsetmektedir. Gluckman’a gore

“soz konusu alan ne denli kiiciikse toplumsal baglar o denli fazladwr. Ancak alan daraldik¢a insanlar
arasinda kavga vesileleri de ¢cogalir. Boylelikle ¢atiskili baglar onlar: birbirlerinden uzaklastirir. Hem
uzlasmayr saglar hem de baska insanlarla iliskiye gegirir. Béylelikle is birligi ve c¢atiski birbirini
dengelerken adet, boldiigii yerde birlestirir de.” (Gluckman 1965: 2).

Bir diger boliimde bu gatismanin toplumsal diizenle iligkisini s6yle aciklar: “Toplumsal yasam, ¢eligkileri
besler ve toplumlar adetlere dayali diizenlemeleriyle ¢atiskilari vurgularlar. Daha genis diizlemdeki
catiskilar birbirlerini telafi ederek toplumsal tutunumu olustururlar.” (Gluckman 1965: 47-48).
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Bir diger bakis acisiyla toplumlar i¢ ¢atiskilarini ritiieller ile disa vurarak katartik bir etkiyle
gerilimlerinden armurlar  “giinkii  ayinin  amaci, toplumsal rolleri sorgulanmayan,
sorgulayamayan insanlart birlestirmektir.” (Gluckman 1965: 134). Max Gluckman’in
ogrencisi Victor Turner da ¢atigkinin toplumsal yapiya ickin oldugunu diisiiniir. “Ancak bizatihi
catiskiyr grup birliginin dogrulanmasina hizmet verecek bir dizi mekanizma mevcuttur.” (akt.:
Ozbudun 2014: 192) gériisiiyle hocasinin diisiincelerine kendi perspektifini kazandirmistir.
Gluckman, Frazer’in bereket ayinleri 6rneklerinde de “toplumsal gerilimlerin disavurumunu”
(Ozbudun, 2014: 189) tespit eder. ASPAVA’daki fazla ikram gelenegi bir veghede bereket ayini
islevindedir. Bu da ASPAVA ritiiellerini incelerken Gluckman’in yontemini baz almamizin

gerekgesidir.
ASPAVA Kiiltiirii ve Ritiielleri

“Kiiltiir” sozctigii Tiirk Dil Kurumuna (t.y.) gore “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde
yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlari yaratmada, sonraki nesillere iletmede
kullanilan, insamin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin él¢iistinii gosteren araglarin
biitiinii; hars, ekin” olarak tanimlanmigtir. Kubbealt1 S6zliik (t.y.) daha yalin bir ifadeyle “Bir
milletin inang, fikir, sanat, ddet ve geleneklerinin, maddi ve manevi degerlerinin biitiinii, hars”
olarak agiklamaktadir. Latincede “ekip bigmek” anlamina gelen “colere” kelimesine gelen
“tura” ekiyle tiiretilen bir sézciiktiir (Nisanyan, t.y.). Latinceden Fransizcaya “culture” olarak

gecen sozciik dilimize de Fransizcadan ge¢mistir (Etimoloji, t.y.).

Mehmet Aga (2023: 2) kiiltiirli: “Giintimiizde insanin biitiin yapip etmeleri (vani her sey), kiiltiir
kavramiyla iligkilendirilmektedir.” seklinde tanimlar ve “beslenme kiiltiirii” kavraminmi ilk
ornek olarak gostermektedir. Terry Eagleton (2021: 18) kiiltiirin genellikle “ne yaptiginizla
degil neyi nasil yaptiginizla alakali” olma 6zelliginden bahsetmektedir. Peter Burke’e gore
(2021: 24) “kiiltiirel yenilikler, ¢cogu kere, bireylerin degil kiiciik gruplarin eseridir’. ASPAVA
orneginde de Ankara sehrine ve restoran kiiltliriine getirilen bu kiiltiirel yeniligin kiigiik bir
gruptan ¢iktig1 goriilmektedir. Besirli (2010: 161) icin yemek, “bireysel ve toplumsal yonleri
olan ve bir¢ok sair etkileyicisi olan bir kiiltiirel unsurdur.”. “Kiiltiirel kaynaklarin, pratiklerin
ve kurumlarin esitsiz toplumsal iliskileri idame ettirme islevi’ni (Swartz, 2022: 387) ortaya
koyan Bourdieu sosyolojisi de ASPAVA’nin islevlerine bakisimiza katki saglayacaktir. Sofra
adabi iizerine yapilan calismalardan biri de Norbert Elias’in Uygarlagsma siireci eseridir. Peter
Burke (2021: 22), Elias’1in “insan ruhunun degil, ¢catalin ve mendilin tarihi hakkinda ¢alistigr’n
aktarmaktadir. Elias’a gore adab-1 muageret yaris1 toplumsal sinifi ifade eden degerler kiimesine
doniismekte ve ozellikle “bicagin Orta Cag sovalyesinden kibar sarayliya gegisi bu gegisi
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simgele’mektedir (Jackson, 2009: 1605). Peter Burke ayni eserinde simgeleme durumunu
“ortaklasa temsiller” kavramini acgiklarken izah etmektedir: “ciinkii ‘araclar ve nesneler’
diinyaya kars: takinilan temel tutumlarin uzantilaridir.” (Burke, 2021: 100). Oztiirkmen ve
Hamarat’a (2021: 72) gore: “Toplumsal kiiltiiriin 6nemli somutlayicilar: nesnelerinden olan
genel anlamiyla ‘yemek/sofra’ veya katilimcilar tarafindan bilinip taninan, onaylanan

herhangi bir yiyecek de bir ritiielin merkezinde yer alabil”mektedir.

“Ritiiel” kelimesi de Latincede “dinsel toren” anlamina gelen “ritus” kelimesine “alis™ eki
gelmesiyle ortaya ¢ikan ve “tore, ayin” anlamlaria gelen bir kelimedir (Nisanyan, t.y.). Victor
Turner’a (2018: 61) gore insan fizyolojisi, “ritiiel siirecinde antisosyal niteliklerinden soyulur
ve normatik diizenin bilegenlerine baglanarak onlara édiing bir canlilik ile enerji” vermektedir.
Turner’in (2018: 130) ritiiellere dair ¢alismamiza 1s1k tutacak bir diger tespiti de “rollerin
farklilagmasi roller arasindaki karsithga, nadir statiiler de talepte bulunan kisi ve gruplar
arasindaki miicadelenin nesnesine doniistiigii” yolundaki saptamasidir. Yemek bireylerin veya
toplumlarin kimlik olusumunda 6nemli yere sahip bir ritiieller biitiiniidiir (Alpyildiz, 2019: 115).
Yemegin tliketilis siireci ve bu siirecteki cesitli tercihler sosyal ve ekonomik hiyerarsileri
sembolize etmektedir (Karaduman, 2023: 109). Macit ve Kiran’a gore (2024: 99) sofra, belirli
rollerin gosterilebilecegi, pekistirilip sarsilabilecegi bir alandir. Kisilerin sahip olduklar
mallar veya karsilayabildikleri hizmetler sosyal konumun gostergesi sayilmaktadir ve tiiketim
yoluyla sahip olunanlar gosterigli bir sekilde sergilenmektedir (Yaniklar, 2006: 36-37). Diger
yandan ise Baudrillard (2010: 172), nesnenin islevsel boyutunun statii farkliliklarinin 6niine
gectigini sOylemektedir. Artik geleneksel toplumun aksine modern toplumda nesnelere
atfedilen statiiler kisa siireli ve degisken oldugu goriilmektedir (Baudrillard, 2010: 191).
Yemegin islevlerinden bir digeri de Eker’e gore (2018: 182) kisiyi, miicadeleyi kazanan taraf
olmanmin sumr tammayan hazzina ulastirmasidir. Boylece statii belirten yemek yeme kiiltiirii

cesitli ritiiellerle kisa siireli de olsa dengeleyici islev gostermektedir.

ASPAVA Kkiiltiirli, Ankara’nin 6nemli geleneklerinden birisidir. “Allah Saglik Para Afiyet
Versin Amin” sozciiklerinin ilk harflerinden ortaya ¢ikan ASPAVA, izzet-1 ikram kiiltiiriiniin
one ciktig1 restoran Orneklerinden bir tanesidir. Restoran miisterisi, genellikle SSK (soslu,
soganli, kasarl) diirlim olarak meniilere giren bir siparis verdiginde once halk arasindaki
“sofray1 donatmak” tabirine uygun ¢esitlilikte mezeler ikram edilmektedir. Soslu kasarli patates
kizartmasi, salata, cacik, ¢ig kofte, acili ezme, patlican ezme, mantarli meze, yaprak sarma,
saksuka, kiinefe, dondurma, irmik helvasi, kahve gesitleri, salep, sicak ¢ikolata, soguk baklava

bu ikramlara 6rnek gosterilebilir. Yemek esnasinda restoran miisterisi durdurana kadar meze
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ikmali devam etmektedir. Yemegin ardindan mekan terk edilmez ve 6zel bir semaver ile cay
servisi baglamaktadir. Cayin yanina da mevsimine gore tatli ve meyveler servis edilmektedir.
Genellikle irmik helvasi yaninda dondurma, soguk baklava veya kiinefe ile sona gegcilir. Servis
ve ikramlarin son asamasinda bazi isletmeler, tiitiin de ikram ederek miisteriyi ugurlamaktadir.
500-700 TL arasinda bir bedelle ana yemek ve yaklasik 15 ¢esit ikram ASPAVA’nin bereket
ayini olarak degerlendirilecek zenginlikte oldugunu goéstermektedir. Bu restoran kiiltiiriiniin
kaliplasmis davraniglar1 bir gelenek olusturmustur. 1963 yilinda Diinya ve Olimpiyat
sampiyonu giiresci Mahmut Atalay tarafindan temelleri atilan ve Mustafa Simsek’in 1968’de
kurdugu Simsek Aspava isletmesi, 57 senedir faaliyet gostermektedir. Logosunda giires ve
olimpiyat sembollerini tasiyan gelenegi takip eden Recep Simsek, aym1 zamanda ASPAVA
AS’nin yonetim kurulu bagkanidir. Mustafa Simsek’ten Recep Simsek’e kadar babadan ogula
stiren bu gelenek Recep Simgek’in ifadesiyle ogullarinca da gelecege tasinma hedefine sahiptir.
Halk arasinda “Sehzade muamelesi” olarak tarif edilen hizmet anlayist ASPAVA
restoranlarinin bir diger gelenegidir. Restoranin kapisinda karsilamada baslayan yogun
misafirperverlik tiim yemek ve ugurlama sirasinda da siirmektedir. Bu gibi bedelle saglanan bu
hizmet ASPAVA restoranlarinin daha ¢ok orta ve alt ekonomik gelir smifindaki kisiler
tarafindan ilgi gbérmesini saglamistir. Konvansiyonel ve sosyal medyada tiiketim ¢aginin bir
ciktis1 olarak yogun derecede goriilen yemek igerikleri, bunun yaninda yemek sirketlerinin
reklamlar1 orta ve alt sinifi tilketime yonlendirmektedir. Ancak sanal goriingiilerdeki ziyafet
sofralarin1 ve satafati karsilayacak maddi durumu olmayan kisiler edindikleri istekleri
karsilayacak alternatif arayisina girmektedir. ASPAVA restoranlart Max Gluckman’in
bahsettigi bu ¢atigkili hale sunulan bir ¢6ziim yoludur. Sosyal medya ve televizyon ekranlari ile
kisalan mesafeler cetrefilli iliskileri de beraberinde getirmistir. Ziyafet sofras1 kuracak maddi
imkandan uzaklik bir isyana neden olmaz Gluckman’in da isaret ettigi gibi toplumsal rolleri
sorgulayamayan insanlar1 birlestirir. Bu sebeple ASPAVA restoranlar1 ve bu restoranlardaki
cesitli ritiieller bereket ayinleri kategorisinde degerlendirilmeli ve toplumsal ¢atiskiy1 ¢oziime

kavusturan islevi tespit edilmelidir.
Bulgular ve Bulgularin Degerlendirilmesi

ASPAVA AS Yonetim Kurulu Bagkani Recep Simsek ile yapilan miilakat kaydi ve
mekandan goriintiiler icin:

https://drive.google.com/drive/folders/1 X9He8mK vy W XecxItAPIIZfQGriBAVdiCG?usp=shar

ing
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ASPAVA tiiketicileri i¢in diizenlenen anketin detayli sonuglarina ulagsmak igin:
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1AskaBXTSS DTY40b6JG8QQ6dxk]JQ2JgIp9Z00n
Dv9LE/edit?usp=sharing

Calismamizda ASPAVA Kkiiltiiriinii daha detayli inceleyebilmek icin ASPAVA hizmetini
sunan ve tiiketen kisilerce iki farkli bakis acis1 ile goriisleri derlenmistir. Oncelikle ASPAVA

tiiketicilerinin goriislerini incelemek i¢in 50’den fazla kisinin katildigi bir anket diizenlenmistir.

Egitim durumunuz Yaginiz
52 yanit 52 yanit
@ liksgretim ®0-18
@ Ortatgretim (Lise) ® 19-30
® Lisans ® 3155
@ Lisansiistl ® 55+
Tab. 1 Tab. 2
Ortalama aylik geliriniz ASPAVA ve SSK diriim acilimlarini biliyor musunuz?
52 yanit 51 yanit
@ Gelirim yok @ Evet, biliyorum.
@ Asgarl Gicret @ Hayir, bilmiyorum.
@ 22105 TL - 50.000 TL
@ 50.001 TL - 100.000 TL
@ 100.001 TL - 200.000 TL
@ 200.000 TL isti
Tab. 3 Tab. 4
ASPAVA restorani tercihinizde genelde hangi faktor etkilidir? ASPAVA restoranlanindaki hizmetten sonra kendinizi daha iyi hissediyor musunuz?
50 yanit 51 yanit
@ Hizmet ® Evet
@ Lezzet @ Hayr
@ Fiyat
Tab. § Tab. 6
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ASPAVA'yi fiyat/performans agisindan nasil degerlendirsiniz?
51 yanit

20 (%39,2)

1(%2) 0 (7%0) 6 (%11,8)
0

1 2 3

Tab. 7

Katilimeilarin yiizde 80,7’si otuz yasinin altindadir (Tab. 2). Yiizde 3,8’1 lisansiistii, yiizde
53,8’1 lisans, yiizde 42,31 ortadgretim egitim diizeyindedir (Tab. 1). Katilimcilarin yalnizca
ylizde 5,7’si1 yiiz bin liradan fazla gelire sahipken 94,3’ yiiz bin liradan diisiik gelir diizeyine
sahiptir (Tab. 3). Katilimcilarin yiizde 70,6’s1t ASPAVA’nin ag¢ilimini bilirken yiizde 29,41
acilimi bilmemektedir (Tab. 4). “ASPAVA sizin i¢in neyi ifade ediyor?” sorusuna genel olarak
ikram, lezzet ve doyuruculuk igerikli yanitlar gelmistir. “ASPAVA ritiielleri neler?” sorusuna
yemegin yanina gelen ikramlar detaylandirilarak cevap verilmistir. Ornegin mezeler, patates
kizartmasi, bardakta cacik, semaverde ¢ay, irmik helvasi ve hesap dderken kolonya tutmak gibi
cevaplar ¢esitlenmektedir. “Bol ikram size ne hissettiriyor?”” sorusuna mutluluk ve doyma hissi
cevaplarinin yaninda verilen “géz toklugu, satafat, zengin gibi” cevaplar1t ASPAVA’nin
toplumdaki igsel ¢atiskinin islevsel ¢oziimiinii gostermektedir. Miisterilerin ASPAVA restorant
tercihleri ylizde 45 hizmet, yiizde 40 lezzet, ylizde 14 de fiyat faktorlerine baglanmaktadir (Tab.
5). Anket katilimcilart ASPAVA restoranlarini fiyat/performans acisindan 5 yildiz lizerinden
4,29 rating ile degerlendirmis (Tab. 7) ve %94,1 oraninda ASPAVA hizmetinin ardindan mutlu
olduklar1 goriilmektedir (Tab. 6). Katilimcilar ASPAVA deneyiminin topluluk ile gidildiginde
bireysel olarak gidildiginden daha etkileyici oldugunu belirtmistir. “Zengin ziyafeti ile
ASPAVA Kkiiltirli arasindaki fark sizce nedir?” sorusuna fine dining restoranlarla
karsilagtirmali olarak fiyatin yaninda doyuruculuk ve karbonhidrat agirlikli olmasi ¢evresinde
yanitlar gelmistir. Sosyal medya ve online siparis uygulamalarinin ASPAV A kiiltiirii izerindeki
etkisine de genel olarak olumsuz yanitlar gelmis ve ASPAVA’nin mekanda tercih edilmesi

gerektiginden bahsedilmistir.

ASPAVA Kkiiltiirinlin diger bir ayag1 da isletme tarafidir. Tim ASPAVA restoranlarinin
1sim hakkinin ve telifin sahibi ASPAVA AS’nin yonetim kurulu baskan1 Recep Simsek ile

gerceklestirilen roportajda 6ne ¢ikan cevaplar su sekildedir:
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“ASPAVA sizin i¢in ne ifade ediyor?” sorusuna Recep Simsek: “ASPAVA kendimce bana
bir miras. Olmazsa olmazimiz gibi. ASPAVA’da dogduk, biiylidiik. Onun igerisindeyiz.
ASPAVA benim bir evladim, baba yadigar1 gibi diyebilirim.” cevabini vermistir.

ASPAVA’larin diger restoranlardan farkini Recep Simsek; ikramlarin sinirsiz olmasi,

fiyatlarin da ortalama olarak biraz daha uygun olmasi olarak tanimlamaktadir.

Ismin hikdyesini Recep Simsek sdyle anlatmaktadir: “ASPAVA ismi 1963’te Mahmut
Atalay ilk lokanta acacagina karar verdiginde bir arkadasi ve rahmetli babam beraber
oturuyorlar. “Ne yapalim, lokantaya ne isim verelim?” diye diislinlirken arkadasin birisi kagida
not alryor Allah, saglik, para, afiyet tarzinda. Rahmetli babam da “Isim buradan ¢ikt1” diyor.
Muhtemelen onlar siralarin1 degistirmis olabilirler. Kisaltmay1 bulup her harfine mana verelim

degil. Esasinda 6nce mana bulundu sonra bas harfleri toplanip ASPAVA ¢ikt1.”

Miisterilerin ekonomik kategorizasyonu sorusuna da “ASPAV A miisterisi genel olarak orta
ve alt kesim tercih ediyor ylizde doksani. Yeni yeni son iki senedir ortanin iistii gelmeye basladi
ama cogunlugu orta ve diisiik gelirli vatandas tercih ediyor. Bunun nedeni fiyatinin makul
olmasi1 ve ikramlarin siirsiz olmasidir. ASPAVA’da yilizde doksan sekiz miisteri 1.5 porsiyon

yememistir. Zaten ikramlarla doyuyor ve hesap da ekonomik ¢ikiyor.” seklinde yanit vermistir.

Geri bildirim sorusuna verdigi cevaptan da hizli miidahaleye 6nem verdikleri ve
gelistirdikleri ortaklik formiiliiniin basarili sonu¢ verdigi goriilmektedir. Online siparis
uygulamas1 sorusuna da miisteriler gibi olumsuz degerlendirdigini belirtmistir. Ikramlarin
ekonomik yiikiiniin agir oldugunu ve siiriimden kazanma ydntemini benimsedigini ifade

etmistir.

ASPAVA’da degisen geleneklerden biri de giin yapan kadinlar gézlemi iizerine Recep
Simsek: “Giin yapan hanimefendiler o6zellikle ASPAVA’lan tercih ediyor. Ortami sicak
buluyor yemekleri begeniyor. Tabii ¢ok yogun oldugundan dolay1 aksam saatleri biz “giin”ler
icin 14.00 ile 18.00 aras1 yapiyoruz. Bayan arkadaglar da tercih ediyorlar, memnun olarak da
kalkiyorlar.” yorumunda bulunmustur. Bunun yaninda eskiden tiitiin ikram1 varken sikayetler

iizerine bunun kaldirildigindan bahsetmistir.

ASPAVA hizmeti saglayan bir isletmeci olmanin ne hissettirdigi sorusuna: “Mutlu
oluyoruz. Ozellikle de tesekkiir edildiginde o giin daha giizel bir giin oluyor. Tesekkiir edilmesi
bizi motive ediyor. Memnun oluyoruz. Yaptigimizdan, sikintt olmadigindan emin oluyoruz.
Ama tabii ki yagl bulan oluyor, tuzunu begenmeyen oluyor onlara da 6nem gostermeye gayret

ediyoruz. Miisteri memnuniyeti bizi memnun ediyor.” cevabini vermistir.
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Sonuc¢

Yemek yemek, mutfak, sofra ve restoran davraniglari; kiiltiiriin 6nemli yapi taslarindandir.
Yemek yemek sadece fizyolojik ihtiyaclarin giderildigi bir eylem degil bir¢ok gdstergeye sahip
bir eylemdir. Sofra adab1 ve restoran kiiltiirli ise birtakim ritiiellerden meydana gelmektedir.
Ankara restoranlarmin sundugu hizmet ve malzemeleriyle 6zgiin bir gelenegi ASPAVA
restoranlaridir. “Allah, Saglik, Para, Afiyet, Versin, Amin” kelimelerinin ilk harflerinden ortaya
cikan ASPAVA restoranlart ayn1 zamanda Tiirk misafirperverlik kiiltiiriiniin bir temsilidir.
Diinya ve Olimpiyat sampiyonu giires¢i Mahmut Atalay tarafindan 1963 yilinda temelleri atilan
ve Mustafa Simsek’in 1968°de kurdugu Simsek Aspava isletmesi, Tiirkiye’nin ilk ASPAVA
restoranidir. Giiniimiizde Tiirkiye’deki tiim ASPAVA isletmeleri Recep Simsek’in basinda
oldugu ASPAVA Grup AS’ye baghdir. Recep Simsek’in ifadesine goére yetmise yakini
Ankara’da olmak tizere lilkemizde yiiz yirmi bir ASPAVA restorant bulunmaktadir. ASPAVA
restoranlarin1 diger restoranlardan ayiran en temel unsur izzet-i ikram kilttiriidiir. ASPAVA
misterisine halk arasindaki tabirle “sehzade muamelesi” isletmenin kapisinda agirlama ile
baslamaktadir. Meniilere SSK (soslu, soganli, kasarli) olarak giren diiriim siparis edilir.
Siparisin yaninda yaklasik 15 gesit ikram restoran tarafindan servis edilir. Ikram edilen cesitli
mezeler miisteri durdurana kadar tazelenir. Yemegin ardindan meyve, tath ve igecek servisi,
ikrami baglamaktadir. Bu ritiieller Frazer’in “bereket ayinleri”’ne 6rnek olarak gosterilebilir. Bu
boyutuyla ASPAVA Kkiiltiirii, bireylerin veya topluluklarin kimlik olusumunda 6nemli yere

sahip ritlieller biitlintidiir.

Gastronominin kiiltiire dair gostergeleri bulunmasimnin yaninda Kkiiltiiriin  icinde
gastronominin de c¢esitli islevleri bulunmaktadir. Bu islevleri tespit etmek icin Manchester
Okulu’nun énemli antropologlarindan Max Gluckman’in Yeni Islevselcilik diye de adlandirilan
Diyalektik Islevselcilik yontemi kullanilmistir. ASPAVA nin tiiketici 6znesinin genellikle orta-
alt sinif oldugu tespit edilmistir. Bu yoniiyle bir bereket ayini olarak degerlendirilebilecek
ASPAVA Kkiiltiirii, zengin ziyafetinden ayrilmaktadir. ASPAVA’nin tiiketiciler tarafindan “goz
doyuruculuk, karbonhidrat/hamur agirlikli, satafatli, bolluk, sinirsizlik” gibi tanimlanmasi
ozellikle fine dining restoranlardan temel farkin1 gostermektedir. ASPAVA’nin restoranda
tercih edilmesi ve kalabalik gidildiginde daha memnun hissettirmesi de ASPAVA’nin bir diger
ritiielistik yanidir. Gérece uygun bir fiyat ile 6ncelikle manevi bir doyum saglayan ASPAVA
restoranlari, Gluckman’in tarif ettigi toplumu diizenleme islevini yerine getirmektedir.
Cogunlukla statii belirten yemek yeme eylemi ASPAVA ile gecici siireligine toplumsal

dengeleyici islev gostermektedir. ASPAVA restoranlarinin isletme ayaginda ne kadar iktisadi
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giindemler olsa da bu kiiltiiriin manevi yonlerinin yogunlukla yasandig1 goriilmektedir. Cesitli
calisanlarin da ortak olarak isletmeye katilmasi yontemi de gosteriyor ki ASPAVA restoranlari
baba yadigar1 ve cocuklara miras birakilacak bir deger olarak bas taci edilmektedir.
ASPAVA’y1 karin doyurmak ve para kazanmak iligkisinin otesinde Tiirk misafirperverlik
kiiltiiriiniin en somut Orneklerinden biri olarak degerlendirmek gerekmektedir. Ankara
donerinin ulusal olarak tanitilmasimin yaninda ASPAVA, Tiirklerin misafirperverliklerini

diinyaya tanitacak bir gosterge olarak islevlenme potansiyeline sahiptir.
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EK- 1- Recep Simsek Roportaj:

RS: Hos geldiniz

EA: Hos bulduk

EA: Admiz nedir?

RS: Recep Simsek

EA: Mekaninizin adi nedir?

RS: Simgek ASPAVA

EA: Kag yildir sektdrdesiniz? Bize ASPAVA’nin tarihinden bahsedebilir misiniz?

RS: Sahsen 38 senedir bu sektdrdeyim. Rahmetli babam Simsek ASPAVA’y1 1968’de kurdu. 1968’den
giiniimiizde kadar babam, amcalarim simdi de ben devam ediyoruz. Bizden sonra da ¢ocuklarimiz devam edecek
ingallah.

EA: ASPAVA sizin i¢in ne ifade ediyor?

RS: ASPAVA kendimce bana bir miras. Olmazsa olmazimiz gibi. ASPAVA’da dogduk, biiyiidiik. Onun
icerisindeyiz. ASPAVA benim bir evladim, baba yadigar1 gibi diyebilirim.

EA: Diger restoranlarla ASPAVA restoranlar1 arasindaki temel fark sizce nedir?

RS: Diger restoranlarla ASPAVA arasindaki fark; ASPAVA’larda herkesin bildigi gibi sinirsiz ikram verilmesi,
bu smirsiz ikramin 6zellikle Ankara halkinin ¢ok hosuna gitmesi, hem ekonomi yoniinden memnun kalintyor. En
biiyiik sebebi ikramlarin sinirsiz olmast, fiyatlarin da ortalama olarak biraz daha uygun olmasi.

EA: Telif haklari sizde mi? Siiregten bahsedebilir misiniz?

RS: Telif haklar1 bizde. Tabii ki. ASPAVA’nin ilk kurucusu 1963’te Mahmut Atalay. Milli olimpiyat sampiyonu
kendisi. Isim hakkini onun ortagindan isim hakkini biz aldik. iki yildir da ASPAVA Grup AS diye devam
ediyoruz. Giizel gelismeler oluyor. Su an Ankara’da 121 tane ASPAVA var. Ankara diginda da 70’e yakin
ASPAVA var. Kontrollerini sagliyoruz, bakiyoruz, ilgileniyoruz. Su an ASPAVA’nin isim hakki, telif hakki
ASPAVA Grup AS’de. Ben de ASPAVA Grup AS’nin yonetim kurulu bagkantyim. Simsek ASPAVA, Orhan
ASPAVA, Yildiz ASPAVA, Giilgimen ASPAVA gibi birgok ASPAVA’lara yon veren ve ASPAVA’lar
sekillendiren, ASPAV A’lara liderlik yapan ASPAVA’cilarin hepsi bu grubun igerisinde.

EA: ASPAVA ismi nedir? Nereden geliyor?

RS: ASPAVA ismi 1963’te Mahmut Atalay ilk lokanta agacagina karar verdiginde bir arkadas1 ve rahmetli
babam beraber oturuyorlar. “Ne yapalim, lokantaya ne isim verelim?” diye diisliniirken arkadasin birisi kagida
not aliyor Allah, saglik, para, afiyet tarzinda. Rahmetli babam da “Isim buradan ¢ikt1” diyor. Muhtemelen onlar
stralarini degistirmis olabilirler. Kisaltmay1 bulup her harfine méana verelim degil. Esasinda énce mana bulundu
sonra bas harfleri toplanip ASPAVA ¢ikt1.

EA: ASPAVA ritiielleri nelerdir? ASPAVA dedigimizde nasil bir sofra kiiltiirlinden bahsedebiliriz?
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RS: ASPAVA ritiielleri; dedigim gibi siirsiz ikram, miisteri memnuniyeti, misafirini evde agirlayacag fiyata
belki daha uyguna ASPAVA’ya gétiiriiyor. ASPAVA’da ikramlari sunuyor. Ciinkii tek tek hesapladigimiz
zaman ikramlar, disaridan alinan fiyatlardan daha uyguna geliyor. Birincisi bu. Ikinci olarak ritiieller igerisinde
ilgi ve alaka vardir. Tim ASPAVA isletmecilerinin tamaminin 6zellikle Ankara i¢in konusayim, 121
ASPAVA’nin hepsinde sahibi bagindadir. En biiyiik etken budur benim i¢in.

EA: Cay ikrami, dondurma ikramu, tatli ikrami...

RS: Sinirsiz. 13-14 tane ikram var. Patetesin soslusu, sadesi var; ¢igkofte var, irmik-dondurma standart subeler
arasinda miisterilerine gére degismek iizere soguk baklava veya kiinefe veriliyor ve bunlar sinirsiz. Semaverde
cay veriliyor. ASPAVA’larda kahve makineleri var, miisteriler kendileri gidiyor kahveden sicak cikolataya kadar
kendisi sinirsizca alabiliyor.

EA: Burada gorsel solen ne kadar 6nemli?

RS: Su anda son bes yil igerisinde agilan ASPAVA’lar gorsel olarak otel konseptinde agiliyor. Ancak
ASPAVA’y1 tercih eden miisterilerin %90’1/cogunlugu ASPAVA’nin lezzeti, ikramlar1 ve ilgisi alakas1 daha
sonra gorseli geliyor. Ancak su an ASPAVA restoranlarinin gorseli iist sinif restoranlarinin gérselindedir.
Miisterilerde hicbir sikint1 olmuyor.

EA: Miisteri kitlenizi ekonomik olarak nasil kategorize edersiniz?

RS: ASPAVA miisterisi genel olarak orta ve alt kesim tercih ediyor ylizde doksan1. Yeni yeni son iki senedir
ortanin iistii gelmeye bagladi ama ¢ogunlugu orta ve diisiik gelirli vatandas tercih ediyor. Bunun nedeni fiyatinin
makul olmasi ve ikramlarin sinirsiz olmasidir. ASPAVA’da ylizde doksan sekiz miisteri 1.5 porsiyon
yememistir. Zaten ikramlarla doyuyor ve hesap da ekonomik ¢ikiyor.

EA: ASPAVA’nin Ankara ile iliskisi nedir? Ankara diginda subelerinizden bahsetmistiniz.

RS: Subelerimiz var Ankara disinda da. i1k olarak 1963’te Ankara’da, 1986’de rahmetli babam Ankara’da,
Ankara kékenli bir marka. Belli bir hizmetten, y1ldan sonra Ankara disina da tast1. izmir’de alt1 tane ASPAVA
oldu. Elazig’a dahi ASPAVA isim hakki: verdik, Elazig’da da ASPAVA var. Hedefimiz Ankara disina ii¢ yiiz
sube yapmak.

EA: Bir igletmeci olarak ASPAVA’da zengin bir misafirperverlikle ikram yaptiktan sonra ne hissediyorsunuz?

RS: Mutlu oluyoruz. Ozellikle de tesekkiir edildiginde o giin daha giizel bir giin oluyor. Tesekkiir edilmesi bizi
motive ediyor. Memnun oluyoruz. Yaptigimizdan, sikinti olmadigindan emin oluyoruz. Ama tabii ki yagli bulan
oluyor, tuzunu begenmeyen oluyor onlara da 6nem gostermeye gayret ediyoruz. Miisteri memnuniyeti bizi
memnun ediyor.

EA: Miisteri geri dontisleri sizi ne dl¢tide etkiliyor? Geri doniisler sonrasi degistirdiginiz bir sey oldu mu?
RS: Tkramlar konusunda m1?
EA: Hem ikram hem hizmet konusunda.

RS: Hizmet konusunda geri bildirimlere aninda miidahale ediliyor. Mesela daha dnceden sigara ikram
ediliyordu. Su an kesildi, kesilmesi yoniinde ¢alismalar yapiyoruz. llave edilecek ikram konusunda talepleri
yiizde kag oranindaysa biz hemen degerlendirip o ikrami ilave ediyoruz.

EA: Mesela bugiin “giin” yapan bir grup gordiik. Bu gibi 6rnekler siklikla oluyor mu?

RS: Siklikla oluyor. Giin yapan hanimefendiler 6zellikle ASPAVA’lari tercih ediyor. Ortami sicak buluyor
yemekleri begeniyor. Tabii ¢ok yogun oldugundan dolay1 aksam saatleri biz “giin”ler i¢in 14.00 ile 18.00 aras1
yapiyoruz. Bayan arkadaslar da tercih ediyorlar, memnun olarak da kalkiyorlar.

EA: Tkramlarin ekonomik yiikii nedir? Sizi ikramlar ne kadar etkiliyor?

RS: Ikramlarin ekonomik yénii bayag: etkiliyor. Bizde siirsiz oldugu igin... Sosyal medyada bazi yorumlar
okuyoruz “ikramlarin parasi aliiyor” diye. Mesela en basit mahallede bir dondurmanin topu otuz lira iken yani
bunla bagdastirmanin imkan1 yok. ASPAVA’larin belli bir ciro potansiyeli var. Ornegin ii¢ yiiz bin lira, bunun
altina diistiigii zaman ASPAVA zarar ediyor. [kramlarin fiyatin1 alsaydik zarar etmezdik. Biz siiriimden
kazaniyoruz. Cokluktan kazaniyoruz. Iste miisteri de zaten onu fark ediyor, bilen biliyor. Biz de yogun
oldugumuzdan dolay1 kazancimiz da oluyor tabii ki.

EA: Son olarak sosyal medya ve online siparis uygulamalart ASPAVA kiiltiiriinii degistirdi mi veya ne gibi
etkileri oldu?
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RS: Sosyal medya, biraz ASPAVA’y1 degistirmeye calist esasen. Online siparisi ben tercih etmiyorum. Ya gelip
kendileri almalar1 ya da burada yemeleri 6nemli. Ciinkii hi¢ tanimadiginiz eleman geliyor siparisi gotiiriiyor.
Bazi miisteriler artyor Iskender ters diiz olmus. Ciinkii motokurye sag-sol yaparken kutuda karisiyor. Soguk
gidiyor ¢linkii orada biz hazirltyoruz on bes dakika bekliyor eleman on bes dakika sonra geliyor. Oraya gidince
de tabii soguyor. Ben tercih etmiyorum. Sosyal medya da bizler de i¢cinde olmak sartiyla biraz ¢igrindan ¢ikti
gibi geliyor bana yani reklamlarla. Bana kalirsa miisteri hangi ASPAVA’y1 seviyorsa hangi ASPAVA’da kalite,
ikram, hizmet seviyorsa onu tercih etsinler.

EA: Eklemek istediginiz bir sey var miyd1?
RS: Eklemek istedigim: insallah ileriye dogru devam ederiz. Amacimiz bu. Allah; saglik, sthhat verdikten sonra

devam... O zaman roportajimizi ASPAVA’nin agilimiyla kapatayim. Allah Saglik Para Afiyet Versin Amin.
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Asya Esintili Alath Pilav
Fatma PEKSEN!

Ozet

Sehirlerin kaderleri kadar birtakim hususiyetleri de vardir. Bazisinda cografya 6n plana ¢ikar, bazisinda tarihi bir
eser. Kimisinde kahraman bir sahsiyetiyle bilinir, kimisinde nadide bir maden yatagiyla. Bazen ilmiyle etrafini
1sitan bir alimle bilinir, bazen genis kitlelere sesini duyuran bir miizisyen ile. Sehirler kadar ilgeler hatta kdyler
bile bir 6zelligiyle kabul goriir, taninir. Bu sempozyum vasitasiyla, Sivas- Divrigi’nin sekiz yiiz kiisur yillik Alath
Pilav’in1 tanitmaya gayret edecegim. Ciinkii Malazgirt Zaferi’'nden sonra Mengiicekogullari’nin yonettigi
Divrigi’de, o glinden bugiine tertibi degismeden siiregelen bir devlet yemegi olan sahi lezzetin diinya mutfaklarinca
da bilinmesini arzuluyorum. Mengiicek yoneticilerinden Ahmet Sah’in esi Melike Turan Melek ile yaptirdigi,
diinyaca tinlii Ulucamii ve Dariissifa kadar miihim bir unsur, énemli tattir, unutulmamasi gerekir. Ciinkii bu pilav
sevincin, coskunun, beraberligin yemegidir. Piring, et, nohut, sogan, parmak/Besni iiziimii ve karabiber, bahar ve
karanfilden olugan ii¢ cesit baharatla, 6n hazirlikla pisirilen Alath Pilav, sahlarin pisirtip tebaasina da ikram
ettirdigi i¢in, Alafli (yani Ulufe) Pilav olarak da bilinir. Bayram, diigiin, siinnet, agir misafirler, hac doniisii gibi
6zel durumlarda muhakkak pisirilir. Kat kat dizilerek en altta malzemeler, iistiine pirinci konularak pisirildigi i¢in,
bir tepsiye cevrildiginde iiziimii, nohudu, etleriyle giizel bir goriintii verir ve 6zellikle iiziim hosafiyla sunulur.
Asirlardir Divrigi mutfaginin bag taci olan Alatli Pilav, 2020 yilinda cografi isaret de almistir. Yasayan pilav

geleneginin diinya mutfaklarinda da bilinir olmasi hepimizin arzusudur.

Alath Pilaf

Abstract

Alathi Pilaf is a ceremonial dish reminiscent of Asian-style pilafs, unique to Divrigi—the capital of the historical
Mengticekid Beylik. For centuries, it has been prepared with an unwavering order and composition, earning its
place as an esteemed state dish. Once served by Mengiicek rulers to their subjects and soldiers during grand feasts
known as han-1 yagma, it continues to hold an important role in local culture. The pilaf is traditionally prepared
for weddings, groom’s feasts, guest receptions, invitations, circumcision celebrations, and for welcoming pilgrims.
Although it can also be made with game or poultry, the classic version uses mutton, onions, Besni raisins, peeled
chickpeas, high-quality rice, butter, and a distinctive spice blend. The preparation is detailed and time-consuming.
Pre-cooked meat—cut into finger-length pieces and arranged on trays—is seasoned with a mixture of black pepper,
allspice, a small amount of cloves, and salt, and then left to rest. Finely chopped onions seasoned with the same
spice blend are sautéed in butter until lightly browned, and the meat is layered on top. Pre-soaked, lightly boiled
chickpeas are added next, followed by a generous scattering of washed Besni raisins. Rice is spread over
everything, and hot meat broth is poured over the top. After seasoning with salt, the pilaf is cooked first over high
heat and then on low heat until the liquid is absorbed. Melted butter is poured over the surface before removing
the pot from the fire, and the pilafis left to rest for several hours wrapped in thick cloths. For serving, the top layer
of rice is placed into a large dish first, followed by the meat, chickpea, and raisin mixture—the “alatli” portion. It
is traditionally enjoyed with seedless grape compote. At weddings, it is presented on wide peskir trays alongside
thick slices of pide bread, grape compote, and a lenger filled with alatli pilaf. While it was formerly eaten
communally from a single large serving dish, individual plates are now more commonly used. When prepared at

! Aragtirmaci yazar, emekli. fatmapeksen@yahoo.com.tr
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home, the pot is inverted onto a large tray, creating an appealing presentation. Once unavailable in local markets
and restaurants, alatl pilaf has recently begun to be served to visitors at the historical Miihiirdarzade Mansion on
Hiima Hatun Street.

Recognized as a living heritage and ancestral legacy, this regal pilaf received geographical indication status in
2020. It holds cultural significance comparable to the Divrigi Great Mosque and Hospital—inscribed on the
UNESCO World Heritage List since 1985—and deserves greater recognition beyond the borders of Turkey.

Keywords: Alatl style rice pilav, Besni grapes, Divrigi, Mengiicekids, official state meal.

Giris
Alath pilav, bir zamanlar Mengiicekogullar1 Beyligi'nin baskentligini yapmis Divrigi i¢in
cok sey ifade eder. Yas ile birlikte asla diisliniilemez. Kaynagmanin, birlesmenin, coskunun

sembolii gibidir. Her daim itina gosterilse de el i¢ine ¢ikacak bir durumda, yani siinnet, diigiin,

sahra, konukluk, davet vs. pilava hazirlik apayri bir 6nem arz eder.

Hayr is i¢in belirlenen tarihten glinler, hatta aylar dnce hayvanin se¢imi yapilir. Eger ev
sahibi isten anlayan birisi ise bizzat kendisi secer, yoksa pilavi pisirecek olan asciyla birlikte
begenirler. Alinacak olan hayvan ekseriyetle 1-2 yaslarindaki erkek keci, ya da disi kisir kegidir.
Koyun da pilava yakisir.

(Glnliik hayatta av etleri, biiyiikbas hayvan etleri ve kiimes hayvanlariyla pisirilebilse de
diglinlerde bu etler kullanilmaz. Damak tadina diiskiin kimselerden koyunu yagli bulup, keg¢i
eti olmasini arzulayanlar da c¢oktur. Diigiin pilavlart muhakkak davar etiyle piser.

Bulunamayacag1 nadir durumlarda digerlerine bagvurulur.)

Diigiinde harcanacak miktara gore alinan hayvan aylarca evde de beslenebilir, siiriide
durup, diigiinden bir iki glin 6nce de eve getirilebilir. Govde olarak alanlar da olur. (Elmali
semah, giiveyi yemegi, supa/siibha’ yapilacaksa, pilav haricindeki bu harcamalar i¢in ayrica et

miktar1 hesap edilir; ona gore alinir.)

Diigiine okunacak ev sayisi tespit edilip, et tembihlendikten sonra is pirince ve diger
malzemeleri tedarik etmeye gelir. Pirincin hasinin olmasi arzulanan diigiin i¢in, isten anlayan,

bakkaliye i1 yapan esnaftan, azar miktarda 6rnek piring alinir.

Evin haniminca pisirilen pilavda taneler parmak gibi uzamissa, tane taneye yapismiyorsa,
lezzet yerinde ise as¢inin sdyledigi miktarda piring, bakkala siparis edilir. Dliglin pilavlar1 igin

ekseriyetle Tosya/Akeeltik ya da Malatya pirinci tercih edilir. Diikkdn sahibinin “kazan

2 Siibha: Diigiiniin ertesi giinii erkek evinde, kadinlar arasinda yapilan yemekli bulusma.
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patlatan, Sultansuyu’yla® sulanmis” methiyesiyle, diigiinden bir iki hafta 6nce torbalar igindeki

piring eve getirilir.

Pilavin bag malzemesi et ve piring olmakla birlikte, nohut, iiziim, yag ve sogan da yardimci

lezzet unsurlaridir. Keza ti¢lii baharat da... Bunlar i¢in de ayrica aksuata yapilir.

Divrigi merkezinin ve koylerinin nohudu meshurdur. iri taneli ve ¢abuk pisiyor olmasi
sebebiyle Sivas yoresinde de tercih edilir. Bir zamanlar pek ¢ok aileye ekmek kapisi olan
leblebicilik i¢in de g¢okga iiretimi yapilan nohutlar, merkezdeki tarlalardan ve civardaki

koylerden timinnegi* hesabiyla temin edilir.

Pilavin ana malzemesinden kabul edilen {iziim i¢in muhakkak Besni {iziimi kullanilir.
Parmak/bamya gibi isimlerle de anilan bu liziimler kirmizims: sar1 renkte ve iricedir. Cuval ya

da sandiklarla getirilen tiziimlerin ikincisi de kisnis liztimiidiir ki o da hosaf i¢in kullanilacaktir.

Sogan olarak eskiden beri Kesme ve Zimara tarafinin soganlari tercih edilmektedir. Torba

torba alinan soganlar Divrigi sofralarinin olmazsa olmaz unsurlari i¢inde yer alirlar.

Yag icin, daha ¢ok carsinin hatir1 sayilir esnaflarina bagvurulur. Koylerle aligverisi
kuvvetli, kirvelik bag1 bulunan esnaflar bu isi severek iistlenirler. Diigiinlerde Koggiri tarafi
koylerinin yag1 basta olmak iizere, Kangal Bektas Koyii’niin, Dersim bdlgesinin, Divrigi
Sarigicek, Yalnizsogiit, Karasar yaylalarinin yaglari tercih edilir. Siit tadinda (tuzu kararinda/az
tuzlu) ve beyaz olmasi arzulanan pilavda her yorenin yagi kullanilmaz. Mesela “Trabzon yagi

pilavi sar1 eder” denilir, tercih edilmez.

Eskilerce adam boyu tulumlarla getirilir diye tabir edilen iyiyaglar tuluklarla, 6lbelerle
carsidaki esnafin eline teslim edilir; tartilip hesaplandiktan sonra da diigiin evine gotiiriiliir.

Yag, sair zamanlarda Meydan’a ya da Hal’e getirilerek, satisa sunulur.

Tuz i¢in Hamu ve Hargiin tuzu kullanilir. Hamu’dan katirlarla, Hargiin Tuzlasi’ndan deve
katarlartyla getirilen, tath ve kirmiz1 renkli olan tuzlar, esnafa da satilir, mahalle aralarinda da
alicisin1 bulur. Kemah tuzu da son yillarda mutfaklardaki yerini almigtir. Maziingil’in Tuzcu

Ali Efendi ile Edegil’in Tuzcu Esat Efendi ilk akla gelen tuz tiiccarlaridir.

3 Sultansuyu: Malatya/Akcadag’da bulunan, 1865 yilinda Ciftlikat-1 Hiimayun adiyla kurulmus olan tarihi tarim
isletmesidir. Uzun yillar bolgede kaliteli piring iiretildiyse de simdilerde piring iiretimi yapilmamaktadir.

4 Timinnegi: Uruplaganin yaris1 kadar alan 6l¢ii kabidir. (Bir uruplagi: Hacim olarak bugday, arpa dlgen bir kaptir
ve alti okkalik tahil 6lgegidir ki 15-16 kg. bugday alir, arpa igin 13-14 kg.’dir. Uruplaginin yarisi olan dlgi
“timinnegi”, timinneginin yarisina da “gucciik” denir.)
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Taslarindan ayiklanip kurutulan ve bir kismu e/ tasinda ¢ekilip inceltilerek yemeklik olarak
ayrilan, sandik, ¢inko kova, telis torba ya da kiiplerde muhafaza edilen tuz, evlerin en asli

ihtiya¢c maddelerinden birisi olarak kabul goriir.

Fisekler icindeki karabiber, bahar, tar¢in ve karanfiller, pilav icin tedarik edilen diger
¢esnilerdir. Piring, lizim, baharat ekseriyetle ayni1 esnafta bir arada bulunur. Neye ne kadar

kullanilacagini bilen tecriibeli esnaf alicty1 yonlendirir.

Piring ve {iziim ayiklamak, nohut pitlatmak gor’ kabul edilir. Komsu ve akrabalarn geng
kizlar1, gelinleri bu is i¢in diigiin evine davet edilir. Siniler iizerinde ayiklanan bu malzemeler,

pisirilecegi zamana kadar yerlerine kaldirilir.

Birkag giin suda bekletilip sisirilen nohutlar muhaser/mukasser® haline getirilir. Iki parmak

arasinda pitlatilarak kabugundan ayrilan nohutlar, pilav zamani ortaya ¢ikarilir.
Pilavda Olcii

Alath pilav i¢in evlerde ekseriyetle el karari, géz karari diisturu hakimdir. Mutfakta
maharet kazanmis olan kadinlar bu diisturu ustalikla kullanip, denge unsurunu basariyla
gotiirlirler. Ana malzeme et ve piring olan pilavda basa bas dengesi gozetilir. Yani et miktari
kadar piring, pirin¢ miktar1 kadar et. Piring miktarin1 fazla tutanlar da olur. Ol¢ii tas: bulunup,
kisi sayisina gore bu tastaki malzeme miktarini tekrarlayanlar da mevcuttur. Cogunlukla
pilavdan hosaftan artar, ikram olarak birilerine de gonderilebilir, ertesi giinlerde 1sitilip yeniden

de yenebilir.

Lakin diigiinler i¢in daha dikkatli olunmas1 icap eder. Isinin erbabi as¢ilar hem herkese

yetecek miktar1 hem de pay gidecek kimseleri hesap ederek malzeme siparisinde bulunurlar.

Ev bas1 bir kilo piring, bir kilo et diiglinlerin 6l¢iisiidiir. Etin yaris1 kadar tereyag, {ligte biri

kadar nohut, iicte biri kadar iizlim, iigte biri kadar da sogan diger Ol¢iilerdir.

Diigiin pilavlarinda yag miktar1 fazla tutulur. Gaye hem lezzetli olmasi hem bereketli olup
herkese yetmesidir. Zeytinyagi, margarin ve diger yaglar asla kullanilmaz.

Giliniimiiz diigiinlerinde/davetlerinde ise “sekiz kisiye bir kilo piring, bir kilo et, iki yiiz

~ 9

gram da tereyag1” ol¢iisii yerlesmis gibidir.

> Gor: Gorgii, hatir alma.
6 Mukasser: Kabugu soyulmus, kisr1 alinmis. Kisr: Bir seyin/meyvenin, yemisin dis yiizii, kabugu.
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Diger Hazirhklar

Basta kazanlar olmak iizere siniler, lengerler, kamuslar/siizgecler, tepsiler, kefgirler,
comgeler, hosaf taslari, saplitaslar, kasiklar, bakraclar, havanlar birer birer ortaya c¢ikarilir.
Kalaya gitmesi icap edenler varsa, Bakircilar Carsisi’ndaki mahir ustalara gonderilir. Tahtadan
yapilmis olanlarin da bulundugu peskir sinileri, sofrabezleri, peskirler, tutacaklar, elbezleri,

tiilbentler (hosaf ¢ikis1 i¢in), oklavadan mindere kadar her sey hazirlanir.

Gelemeyenler i¢in pilav gondermek {lizere hazir tutulan kapakli sahanlar, onlarin
¢ikinlanmasi i¢in ayarlanmis tertemiz bohgalar, pilavin agzina germek icin (buhar damlamasin
diye) bulunmasi gereken ve as¢inin da oniine baglayacagi bembeyaz astarlar giinler 6ncesinden
ev sahiplerince bir araya getirilir. Yakin akraba ve komsulardan da tedarik edilebilen bu

avadanliklar tamamlanip bir kenarda hazir tutulur.

Saman, kerpi¢, yakacak, pilav bitiminde kulplara takilip kazan1i demlenecegi yere
gotiirmeye mahsus sirik, kazanin sarilacagir kalin ortii (¢ul, kilim vs.) de hazirlanan diger

gereglerdendir.
On Pisirme

Diigiinden 6nceki giin bahg¢enin/avlunun uygun bir yerine iki ocak kurulur. Erkenden eve

gelen asci, birinci giin pilavin eti ile hosafini pisirip hazir eder.

Evvela, kesilip yiiziiliip temizlenen hayvani, pargalar halinde kazana koyup pisirir.
Yiiziinde olusan kefini (kopliglinii) sik sik alir ve pisirdigi eti, hamur tahtalarinin {istiine alip
sogumaya birakir. Sogumus ve keflenmis olan eti, parmak biiyiikliigiinde parcalara ayiran asci,
tek sira halinde sinilere dizer. Etin kiiclik olmasi istenmez, yerken kasigin boyunda olmast, agza
gelmesi arzulanir. Siniri, yagi, kemigi, kikirdagi, sert kisimlar1 tamamen ayrilan etin {izerine en

son terbiyesini serper.

Terbiye icin irice dogiilmiis karabiber, yenibahar ve tuz kullanilir. Eski ascilar bu karisima

birkag dis de karanfil katarlarmis ki rayihasi daha giizel olsun.

Kalburlarla ortaya getirilen sogan, birka¢ kadinin yardimiyla, as¢1 denetiminde ince ince

dogranir. Maharetli ev hanimlar1 her daim sogani piring denesi kadar ince dograrlar.

(Piring, tiztim ayiklama, nohut pitlatma, sogan dograma gibi hazirliklar yapilirken, nese iginde
olup, her tarafa yetismeye ¢alisan, ev sahibi de misafirlere, yoreye ozgii i¢, katikli ¢orba,

mihlama, alni bir karis borek, helva gibi yemekler ikram eder.)
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Kilerdeki havaic sandigindan ¢ikarilan, eger eksikse carsidan temin edilen karabiber,
bahar, tarcin, karanfil ¢ikinlari ortaya dokiiliir ve ascinin ya da yamagimin mahir elleri
tarafindan havanda, dise gelecek kivamda doviiliir. Yamaginin da as¢1 kadar bilgili oldugu bu

on islemlerde ev sahibi onlarin etrafinda pervane gibi doner.

Agirlikl olarak karabiberin yer aldig1 terbiyede -ki eskiler buna baharalat, bahar biber aleti
derler- bahar, az karanfil ve ince tuz kullanilir. Ince doviilmesi halinde pilavin kararacag
endisesi hakim oldugu i¢in irice doviilen karisimda, bir 6l¢ii karabiber, yarim 6l¢ii bahar, beste
bir oraninda karanfil ve tuz yer alir. Birbiriyle harmanlanan bu karigim, ikiye ayrilir. Clinkii bir

kism1 sogana, bir kismi1 keflenmis ete kullanilacaktir.

Asci, irice doviilmiis olan baharatla tuz karisimini, ince dogranmis sogana, minciklayarak
iyice yedirir. Bundaki maksat pilavdan sogan tadimin gelmemesi, baharat tadinin sogana

gegmesidir.

Asci, sinilere tek sira halinde dizilmis olan etin iizerine, kalan baharat ve tuz karisimini
dengeli bir bicimde serper. Uzerine tiilbent, astar gererek ya da sini kapatarak baharatin etle
biitlinlesmesini saglar. Serin bir yerde beklemesi icap eden bu ete kimseyi yaklastirmaz, tek

tikeyi dahi kimseye yedirmez. Clinkii asc¢iya gore, “et pilavin namusudur.”

Siniler iizerindeki eti, tepsilere dogranip baharata yatilirmis sogani, kalburlar i¢indeki
mubhaseri, kazanlardaki hosafi, et tiridini serin yerde muhafaza altina alan asc1, yanlarina hicbir
canliyr yanastirmamasi i¢in ev sahibini siki siki tembihler. Ev sahibi olsun, as¢i olsun
malzemelerin bozulmamasi i¢in azami gayret sarf ederler. Sogumasi icin serin yere alinan

tiridin {istiinde olusan yagin orta kismi as¢1 tarafindan delinir ki, tirit nefes alsin da eksimesin!

Diigiinlerin daha ¢ok, “gelini sahrelere gotiirem, gor gorsiin” diislincesiyle bahar aylarinda,
ya da hasilin kaldirildig1, harman bitimi olan giiz aylarinda yapildig1 zaman dilimlerinde, zaten
havalar ¢ok sicak olmaz. Lakin oldukc¢a sicak gegen yaz donemine denk geliyorsa,
buzdolaplarinin olmadig1 bu eski giinlerde, pencerelerin agik tutuldugu alt katlar1 mekan tutan

ev sahipleri “esgimeden biseydi” endisesiyle, neredeyse goziinii kirpmadan sabaha ¢ikar.
Pilavin Pisirilmesi

Ikinci giiniin sabahinda, erken saatte pilavin pisirilmesi icin kollar stvanir. Artik biiyiik giin
gelmistir. Kazan kahyasinin da hazir bulundugu bu saatlerde herkes karinca gibi ¢alisir, iizerine

diiseni yapar.

206



Fatma Peksen

Kazan kéhyasi, diiglin yapan ailenin amca, dayi, eniste gibi yakini durumunda olan,
kamilce, elinden dilinden is gelen, basi bozulmamis (yani evliligi diizgiin gegmis, dul olmayan)
sevilen bir kisisi olarak diigiin sahiplerince dnceden ayarlanir. Ev sahibinin “Diigiinde kazan

kahyamiz olur musun?” ricasini kirmayan bu sahis, kendini ululadiklari i¢in memnun bile olur.

Asciyla ve yamagiyla birlikte firil firil donen, temiz giyimli kdhyanin o giinkii vazifesi
biiyiiktiir. Boynuna attig1 temiz bir peskirle, sik sik as¢inin terini siler, kirlendiyse yenisini
getirtir. Kag-goclin harfiyen tatbik edildigi eski donemlerde, as¢inin yanina ¢ikamayan ev
sahibi konumundaki kadinlarla as¢1 arasinda mekik dokur. Mesela “bir tencere sicak su lazim”
diyen ascinin bu istegini, kazan kahyasi kadinlara iletir. Kadinlarin yanina rahat girip ¢ikabilen

kahyanin, bu ylizden aileye akrabalik derecesinin yakin olmasi icap eder.

Kazan agilirken asciya bahsisini veren ve diigiin bitiminde ev sahiplerince iri bir lenger
pilav gonderilen kahyaya, ayrica ev sahipleri elbiselik kumas, gdmlek, havlu vs. tiirli hediye de

verirler.

Kazan kahyasi, yemek baslangicindan bitimine kadar biitlin sofralar1 gdzetmek
durumundadir. Lengerlere konacak alatla pirincin dengesini, sofrada yiyeceklerle, pay

gonderileceklerin dengesini, hosaf dagitimini diizgiince ayarlamak durumundadir.

Kahyanin, as¢inin, yamagin 6zel bir giysisi yoktur. Asc¢1 ile yamagin 6nilinde beyaz bir

onliik bagl olur. icap halinde temizi ile degistirilir.

Avlunun, bahgenin uygun yerlerine kurulan seyyar ocaklarin yanmasi bile maharet ister.
Ug yere iki sira halinde kerpi¢ konularak kazanin atese mesafesi ayarlamr. Kabugundan
soyularak, ince kirilip kurutulmus olan sk odunu denilen kavak parcgalari ile ates yakilir.
Pilava is gegmemesi i¢in yapilan bu ates hazirliginda baska odun kullanilmaz. Fazlasiyla tedarik

edilmis olan sirik odunu, bir kenarda hazir tutulur.

Iki adet kurulan ocaklarin birine pilav kazani oturtulur, digerine ise tirit kazani. Sicak suyun

da hazir tutuldugu bu ocakta, yag da yakilacaktir.

Besmeleyle oturtulan kazana, evvela bir giin 6ncesinden baharatta beklemis sogan serilir.
Uzerine keflenip baharatlanmis et, onun iizerine de muhaser halindeki nohut serilir. Bunlarm
iizerine de kaynar suyla yikanip siiziilmiis Besni liziimii serpilir. (Cogu kimse {liziimii bir tagim
kaynattiktan sonra siiziip, bez arasinda demlendirir. Maksat, tizlimiin sisip dolgunca gériinmesi,

kirmizimsi rengini atmasidir.)
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Alat ad1 verilen, sogan, et, nohut, iizimden olusan bu karigimin iizerine de kafi miktarda
erimis tereyagi gezdirilir. Biiyiik bakir tavalarla eritilen yagin tizerinde olusan kdpiik ile tortusu
(icinde iri tuz parcalar1 bulunabilen kismi) orada hazir bulundurulan bir tencereye alinir. Daha
sonra ev sahibi bu yagi kullanacaktir. Ayran oldugu kabul edilen kopiik ve tortu hesabi

yapildigindan, malzeme alinirken yag miktar1 fazla tutulur.
(Alat yani alat’, aletler anlamindadir. Orn: Alat-1 ocak: Ocak takimi)

Alt1 yanan kazandaki alat incitmeden karistirilir, malzemelerin birbiriyle hemhal olmasi
saglanir. Bu karisimin {izerine de yikanip siiziilmiis piring serilir. Artik iizerine sapl taslarla
sicak su ve tirit gezdirilecek, tuzu atilacak ve agir agir pismeye alinacaktir. Pirincin tstiinii iki

parmak gecen su/tirit olciidiir.

(Kullanilan tirit miktarinin fazla olmamasina dikkat edilir. Cok tirit konuldugu takdirde pilavin
cokecegine, renginin kararacagina inanilir. Zaten uzun saatler boyunca kaynamis olan ette de

fazla tirit kalmaz.)

Orta kisminda ates olmamasi gereken kazanin alt1, yan taraflarindan, esit oranda yakalir.
Ascinin talimatiyla kdhyanin, ya da yamagin baktig1 ateste, bazen fazla gelen durumlarda

kosovii/kosevi alttan alinip kenara konulur, bazen yeni sirik takviyesi yapilir.

"’

“Atesi saga ¢ek! Kosoviiyli al! Bir tirit gelsin! Bir su gelsin! Yag gelsin!” nidalariyla pilav
pismeye baslar. Hiikkiimdar edali ag¢inin algak sesle sdyledigini, kazan kahyasi yiiksek sesle

tekrarlar.

Aseinin, yamaginin, kahyanin firil firill dondiigi, biiyiik bakir kefgirlerin kullanildig: pilav
kazaninda, piring suyunu ¢ekmeye baslayinca, bakir tavalarla yakmadan kizdirilip kefi, tortusu
alinmig tereyagi esit oranda dokiiliir. Ascinin tane olarak alip, ikiye bdlerek kontrol ettigi
pirincin orta kisminda sag teli kadar beyazlik kalinca kivam yerine gelmis demektir. Iki kuvvetli
kisinin kulplarina sirik takarak kaldirdigi kazan, 6nceden hazirlanmis samana goémiiliip, etrafi

saman ve kalin bezlerle beslenerek demlenmeye birakilir.

Kirk bes dakika ya da bir saat sonra tanelenmesi icap eden pilav, oklavayla incitmeden orta
yerinden kenarlara dogru dibinden oynatilir. Bu islem yapilmazsa tanelerin ¢dkecegine,

yapisacagina inanilir.

7 Priscilla Mary Ism, 2010. Osmanli Mutfak Sozligii, Istanbul, Kitap Yayinevi , s. 25.
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Diiglin ya da sahra gibi biiylik topluluklarin bir arada olacag: giinlerde, birka¢ kazan
pisirilen pilavda, ayn1 islemler her kazan icin tekrarlanir. Kazanlarin agilmasi da pisme sirast

gozetilerek birer birer agilir.

(Simdilerde evlerde pisen pilavlarda tuzlu sicak suda bekletme modas: hakimse de onceleri
kesinlikle bu sekilde yapilmaz, kuru piring yikanip stiziilerek kullanilirdi. Her iki sekliyle de
pisirilebilen alath pilavlari, giiniimiizde diidiiklii tencere icinde bes dakikada yapanlara da

rastlanmaktadir.)
Hosaf

Hos ab, hos su kelimesinden hosafa doniisen bu icecek i¢in, diiglinlerde muhakkak

kisnis/¢ekirdeksiz tiziim kullanilir.

Alman kisnis lizlimi, siniler iizerinde sapindan ¢opilinden ayiklanarak hazir vaziyete
getirilir. Diigiinden &nceki giin, asc1 iiziimii temizce ama incitmeden yikar. Iki kere, birer tagim
kaynatarak siiziip suyunu atar ve kazana koyar. Gaye, hosafin berrak gériinmesidir. Bu ti¢ilincii
kaynama sirasinda asil hosaf elde edilir. Kaynama esnasinda i¢ine hosaf ¢ikisi atilir. Kiigiik
tiilbentten olusan bu ¢ikinin icinde, kabuk tar¢in ve karanfil bulunur. Uziimler suyun yiiziine
¢ikinca sekeri atilip bir tasim daha kaynatilip atesten indirilip sogumaya birakilir. I¢inde
karanfil ve tar¢in bulunan hosaf ¢ikisi, hosafin i¢inde bes dakika kadar bekletilir. Eger uzun
siire kalacak olursa, tadinda kekrelik olusur. El ayak degmeyen, serince bir yerde muhafaza
edilen hosaf kazaninin agzina ya sini kapatilir ya da temizce bir bez baglanir. Hosaf, bir dlcii

iizlime, iki 6l¢ii seker ve miktariyla hazirlanir.

Diigiin giinii, 6nceden hazirlanmis olan kalayli hosaf taslarina ¢oémgelerle taksim edilen
hosaflar, pilav yenecek olan sinilere servis edilir. Kalayl1 bakir su bakraglariyla, i¢inde bulunan
bakir ¢comgeyle siirekli siniler gezilerek, biten hosaflarin lizerine yenisi ilave edilir. Biraz irice

olan hosaf taslarindan, bir kisi degil, ii¢ bes kisi birden hosaf iger.
Sunum

Divrigi diigiinlerinde pilav yemenin diisturu “erkekler on birde, kadinlar birde” seklindedir.
Ciinkii birkag¢ kere kurulacak olan sofralar kaldirilacak, yikanmasi gerekenler yikanip yeniden
ortaya getirilecek, 6zellikle uzunca siiren kadilarin sofras1 toplanacaktir ki masraf® getirile ve

dahi kiz evine gelin almaya gidile...

8 Gelinin yatagi, ¢eyizi.
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Bembeyaz astarlarin {izerlerine, kalin sofra bezleri serilerek kasnak konulur. Bu ¢ift kat
sofra bezinin konmasindaki amag, temiz giyimli misafirlerin nadide elbiselerine zarar
gelmemesi diisiincesidir. Ortii kalin olmalidir ki hosaf, su vs. damlama durumunda giysilerde

kirlenme olmasin.

Sinilerin konuldugu sofralara 6nce ince dilimlenmis c¢arst ekmegi, yani pideler dizilir,
aralarina da hosaf taslar yerlestirilir. Diigiin sofralarinda, alath pilav mutlaka pide ile ikram
edilir. Bazlama, tandir ekmegi gibi ekmekler diigiinde misafire sunulmaz. (iki giin yapilan
diigiinlerde, birinci giin katikli asg, tiziim, karpuz, peynir, katmer gibi yiyeceklerle birlikte
bazlama sunulabilir. O giin zaten oyun giiniidiir. Honga® ad1 verilen siislii bohgalar i¢indeki

cerezler, pestiller de yenilen ve paylasilan yiyeceklerdendir.)

Pisirilip tanelenmis, 2-3 saat demlenmis pilav kazaninin artik agilma zamani gelmistir.
Kazanin basina diiglin sahibi, hoca, kdhya, asc1, yamak, birka¢ yaslica misafir geger. Diigline
hizmet edecek olan, ellerinde lengerleriyle bekleyen yakin akraba ve komsu gengleri, eger
bahgede, avluda yenilecekse, diger konuklar, hep birlikte, diigiine davetli bir hocanin okudugu

kazan/bereket duasina “amin” derler.

Ustiindeki kalin bezleri kaldiran ama agzina gevrilmis olan siniyi bir tiirlii (!) kaldiramayan
asc¢inin, “kazanin agzi agilmiyor agam” demesiyle, kahya as¢iya bahsisini verir. Ev sahibi basta
olmak iizere, ekabirlerden kazanin iistiine bahsis atanlar olur. Bu bahsisin i¢inden diledigi
kadarin1 yamagina veren as¢inin artik vazifesi bitmistir. Pirinciyle, alatiyla dengeli bigimde
lengere konulmasi ve sicak sicak sunulmasi icap eden pilav, kadhyanin gdzetiminde

dagitilacaktir.

Kazandaki pilav yan tarafindan kevgirle alinmaya baslanir. Genglerin elindeki sinilere,

lengerlere pilavin dnce piring kismy, iistiine de alat kism1 dengelice konulur.

Peskir sinilerinin ortasma kiiciik siniler iginde, ¢oviicek!® sinilerin ortasina ise biiyiik
lengerlerle getirilen pilava besmele ile baslanir. “Alat getiiriin, hosov getiirlin” nidalar1 arasinda,

hosaf bakraclari, lengerler vazifesini icra edecektir.

? Honga, bakirdan mamul, i¢i ¢ukur, bes alt1 gozlii, kapakli siniye verilen addir. Tokat yoresinde diigiin gecesi
gelinle damada honga ile yemek verilir. Divrigi yoresinde ise siislii bohgaya honga adi verilir. Hatta, “hamama
bohg¢a, diigiine honga” s6zii sdylenir.

10 Coviicek: Orta boy.
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Ev sahibinin lenger i¢inde getirip, sinide yenmekte olan mevcut pilavin iistliine aktardigi
alat1, kasikla misafirlerin Oniine ittirmesi, “yiyin, ¢ekinmeyin” demesi, nese i¢inde olmasi,

digiline katilanlara, sofradakilere huzur veren hareketlerdendir.

Gene kirve, amca, dayi, eniste vs gibi diiiin evine yakin derecede olan erkekler sofrasina,
kirve karisi, ev sahibinin teyze, hala, yenge vs. gibi yakinlarinin oldugu kadinlar sofrasina
“kazan kahyasindan geldi!” diye yiiksek sesle sdylenerek getirilen alati bol pilava, doyup

kenara ¢ekilmis olanlar bile istirak ederler. Bu o kisinin izzeti, ikrami olarak kabul edilir.

Kalayli bakraclarla dagitilan Nacibeg sularini, hosaflari icenler, kokusu mahalleyi sallayan
pilavlarla, pidelerle karnin1 doyuran misafirler, “Allah bereket versin, Allah tamamina erdirsin,
Allah murat aldirsin, haci sofraniz olsun, haneniz sen olsun, berhudar olun, tasa dokiilmeye,

arta eksilmeye” tiirtinden iyi dileklerle sofradan kalkarlar.

Erkekler i¢in de kadinlar i¢in de birkag kere kurulup, toplanan diigiin sofralarinda hizmeti
geng erkekler yapar. Tertemiz giyimli genglerin hosaf, pilav, ¢ars1 ekmegi, su getirip gotiirdiigi,

sofray1 kurdugu, topladigi bu anlarin, sosyal bir gérevi de vardir.

Divrigi diigiinlerinde, sahralarda kadinlarla erkekler ayr1 ayr1 oturur, ayri ayri eglenir, ayri
ayr1 oynarlar. Normalde kadinlar meclisine giremeyen bu gencler, diiglinde yemek sunumu
esnasinda goriiciiye ¢ikmis olurlar. Eger igerde nisanlisi oturuyorsa, ya da o siralarda istedikleri,
isteyecekleri bir kiz varsa goz ucuyla bakacak, begenecek, begenilecektir. Elbette kiz analari

da onlar1 s0yle bir siizecek, elinin ayaginin ¢abukluguna, efendiligine gore ol¢iip tartacaktir.

Gengler bu hizmetler sirasinda biiyiliklerden ¢ok sey 6grenir. Comertlik, dengeli dagitim,

pay verme, paylasma... En 6nemlisi de tarihi yiikiimliiliik.

Misafirlerin tamami doyduktan sonra, kazanda kalan pilav mahalledeki hasta, fakir, dul,
digasken!! gibi kimselere kapakli sahanlarla sifa niyetine dagitilir. Kazan kahyasina, asciya,

yamagina zaten okkal1 birer lengerle pay ayrilmistir.

Eger pilav pismediyse diiniir evine sini ile pilav, tarla bakraci ile hosaf gonderilmesi
adettendir. Orta halli bir siniye bol alatli tepeleme pilav doldurulur. Ustii ince dilinmis pidelerle
kapatilir; o da kar gibi beyaz bir bohga ile sarilir. En tiste de siislii bir bohcaya sarilarak iki kisi
ile kiz/oglan evine gonderilir. Ev sahiplerinden birinin de yaninda bulundugu bu iki kisi
ekseriyetle fakircedir. Gittigi ev kendilerine ya para bahsisinde bulunacaktir ya da elbiselik

kumas, havlu, gdmlek vs. gibi esyalar hediye edecektir.

1 Digasken: Lohusa.
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Divrigi'de yemek pisirme konusunda herkes ustadir denilebilir. Sofralarda oldukca lezzetli
yemekler sunulur. Lakin 6zel giinlerdekine daha fazla itina gosterilir. “Ustay1 ustaya ver, bir
ekmek listeye ver” soziinde belirtildigi gibi, isi erbabina yaptirilmak istenir. Birkag ailenin tiim
fertlerinin cagrildigi, davet adi verilen, kadinli, erkekli yemekli toplantilarda, konukluk
yemeginde, elinden is gelen hanimlarca yemekler pisirilir. Siinnet yemegi, diiglinler, haci
diginii yemeklerinde ¢ok kalabalik oldugu i¢in as¢t tutulur. Cok kalabalik olmayan

diglinlerde, yardimcilarin destegi ile “bilecen” kadinlarca da yemekler pisirilebilir.

Sofra sonunda, “her sey zebil gibiydi, kalem gibi diizgiindii, bol bolamatti. [gimbat Dag1
kadar pilav yendi, Ulusu kadar hosaf i¢ildi. Hac sofralar1 ola, Allah murat aldira” tiirlinden

sozlerle, ev sahibine memnuniyet dile getirilir.

Divrigili i¢in ¢ok sey olan bu pilav, atasozlerinde de kullanilir. Biiyiikannelerin torun
severken soyledikleri “pilovuu yiyem” sozi, bir iyilik temennisidir. Arkasinda stinnet, diigiin,

gor dilegi yatar.

Tertibi ve terkibi degismeden giliniimiize ulagan, bayramlari, diigiinleri, misafir sofralarini
senlendiren alath pilavda, asla tereyaginin disinda baska yag kullanilmaz. Kusiiziimi, fistik,
badem gibi ek malzemelere yer verilmez. Domates, dereotu, maydanoz gibi siislemelere ihtiyag
duyulmaz. Altta pirinci, Uistte eti, nohudu ve iizimiiyle, yaninda berrak {iziim hosafiyla tablo

gibi bir goriintityle damaklara ulasir.'?

Sevinci, coskuyu temsil eden, cenaze yemeklerinde, yas bayrami sabahlarinda pisirilmeyen

bu pilav, giiniimiiz cenazelerinde, yas bayramlarinda artik pisirilebilmektedir.

Cesitli yemek dergilerinin, kitaplarinin, yemek programlarimin ilgi alanlarina girmeye
baslayan, 2020 yilinda cografi isaret alan, yarigmalarda envai tiir giizellikle jiirinin damak
zevkine sunulmaya baslanan bu Selguki lezzetin, yasatilmasi, Mengiicek torunlariin

omuzlarinda yiiriiyecek tarihi bir mirastir.

Daglar arasinda sikigip kalmig gibi goriinen, bin bir tiirlii ayrintinin gizli oldugu Divrigi’nin
bu 6zgiin pilavi, 1985 yilinda Unesko’nun Diinya Miras Listesi’ne aldig1 Divrigi Ulucamii

kadar eski, Ulucamii kadar korunmaya degerdir.

12 Ucger, Miijgan-Peksen, Fatma. 2010. Aslanburcundan Yiikselen Selcuklu Kartali: Divrigi.
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