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2014, 118 Sayfa

Bu tez calismasinda Tirk mutfagi, i) Sosyal ve geleneksel yemek yeme
aligkanliklart ve ii) Tiirler ve bolgeler mutfagi ¢ergevesinde incelenmis; incelenen
yemeklerin hazirlik ve pisirme asamalar1 agisindan “kendin pisir kendin tiiket”
mutfagina en uygun bolge ve yemekler belirlenerek, bu kriterler ¢ergevesinde
ornek {iriin tasarimi projesi olusturulmaya calisitlmistir. Ilk olarak koklii bir
tarithsel gegmise sahip Tiirk mutfagi’nin tarihsel donemleri Orta Asya, Selguklu ve
Beylikler Dénemi, Osmanli Imparatorlugu ve Cumhuriyet Dénemi olarak
incelenmis ve yemek yeme aligkanliklar1 ele almmistir. Tirk mutfaginin
giinlimiize kadar devam eden ve degisen Ozellikleri degisime neden olan ¢esitli
etmenler ile birlikte basgliklar altinda toplanmistir. Ardindan Tirk mutfaginin
pisirme ve servis araglari sofra adabi ile beraber konu alinip; tiirler ve bolgeler
mutfaginin yemekleri ¢esitli kaynaklar 1s1ginda hazirlik ve pisirme asamalari
stireleriyle incelenmistir. “Tirkiye’de disarida yemek yeme kiiltiri”nii sosyal
boyutlariyla da ele alan bu tezde “kendin hazirla kendin tiiket”e dayali restoranlar
incelenmis, tiiketicilerin yemek pigirme deneyimleri ile ilgili bir alan ¢alismasi
yapilmistir. Son bdliimde Tiirkiye bolgeler ve tlirler mutfagini igeren, Tiirk
mutfaginda paylasimi ve sosyallesmeyi de destekleyecek mangal, mobilya

vedavlumbazdan olusan iiriin tasarimi 6rnegi sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Kendin Hazirla Kendin Tiiket, Uriin

Tasarimi, Deneyim
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ABSTRACT
Master of Science Thesis

A DESIGN SUGGESTION WHICH IS SPECIAL TO TURKISH CUISINE:
COOK IT YOURSELF

Derya GURCAN

Anadolu University
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Art of Industrial Design Program
Supervisor: Assoc.Prof.Dr.Ahmet Can OZCAN
2014, 118 Pages

This thesis aims to define a design brief depending on the i) Types and
regions and ii) Social and traditional eating habits of Turkish Cuisine followed by
a product design suggestion combining these aspects. First of all Turkish cuisine’s
long history from Central Asian to Seljuk, from Ottoman culture to Republic
period was examined from different sources and the traditional eating habits were
emphasized. Turkish Cuisine’s characteristics which have come from past to
present and have changed because of some reasons, were collected under the
titles. After that Turkish Cuisine’s cooking and service utensils and table manners
were examined also the types and regional cuisines’ preparing and cooking times
which have been collected from many sources, were compared with eachother.
The social effects of outdoor eating habits in Turkey were discussed in this thesis.
“Cook it yourself” restaurants were analyzed and a survey which is about people’s
cooking experinces has been prepared and applied to the customers. In the last
part a combination of mangal, table and range hood design have been offered
which involves Turkish eating habits, types and regions and provides socialization

and communication between people.

Key words: Turkish Cuisine, Cook It Yourself, Product Design, Experience
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1. GIRIS
“Bir toplumun yemek pisirme yolu,
bilincinde olmadan yapilarini terciime
ettigi bir dil gibidir.”

Claude Levi Strauss

Insanoglu ilk¢aglardan bu yana cevresindekilerle yasamim siirdiirebilmek
icin siirekli besin kaynagi aramak zorunda kalmistir. ilk donemlerde avcilik,
toplayicilik yapmis, belirli bir evrim sonucunda hayvanlar evcillestirmeyi, yabani
bitkiler yetistirmeyi basarmistir. Atesin bulunusu ile degisik yemek tiirleri

kesfedilmis ve pisirme bigimleri stirekli gelismistir (Artun, 2005).

Wrangham’in belirttigi gibi, “pisirme islemi” ile yiyeceklerin degeri artmis;
insanlarin viicut ve beyin yapilar1 gelismis ve sosyal yasamlar1 degismistir. Bu
siire¢ sonucunda insanlar dig enerjiye bagli tiiketici konumuna gec¢misler ve
dogayla aralarinda yiyecekleri pisirmede kullanmak i¢in yakacaga bagli olarak

yeni bir iliski olusmustur (Wrangham, 2009).

Pisirme islemi ile yiyeceklerin ¢ig tat ve kokular1 giderilmis daha yumusak,
sindirilebilir ve lezzetli hale gelmeleri saglanmustir. Insanoglu besinleri birbiriyle
karistirarak degisik hazirlama yontemleri ile pisirmisler ve yiyeceklerden aldiklar
zevki arttirmaya calismiglardir. Pisirme islemleri farkli toplumlarin gelenek,
goreneklerinin ve cevre etmenlerinin etkileri altinda sekillenmis; her toplum

kendine 6zgii hazirlama ve pisirme seklini yaratmistir (Arli, 1982).

Cogratya, iklim, tarim, hayvancilik, sanayilesme ve kitle iletisim araglarinin
yayginlagsmasi gibi pek ¢ok faktor toplumlarin beslenme kiiltliriiniin gelisimini

etkilemektedir (Baysal, 1993b).

Yemek kiiltiirlinlin ¢esitlenmesinde ve 6zellesmesinde ekolojik ¢evre, dinsel
inanglar, kiiltiirel birikimler, sosyal ve etnik farkliliklar oldukga etkilidir. Her
toplum kendi igerisinde biitiinlesmenin ve dayanigsmanin bir gostergesi olarak belli
ritliellerle ve merasimlerle zamaninin belli bir kismin1 yemege ayirmaktadir.

Eglenceler, dost sohbetleri, misafir agirlama, diigiin, nisan, bayram gibi etkinlikler
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yemek kiiltiiriiyle birleserek toplumda iletisim aginin olugmasini saglamaktadir

(Sagir, 2012).

Temel gereksinimlerden olan “yemek” ayrintili sekilde hazirlanan, sunulan
ve tiiketilen olduk¢a karmasik unsurlar ve uygulamalardan olusmaktadir ve farkl
sosyo-kiiltiirel anlamlarin da aktarilmasini saglamaktadir. Kiiltiirel kimlikle ilgili
farkliliklarin gosterildigi yemek yenilen ortamlar ayn1 zamanda bireyler arasinda
“birlestirici, dayanigsmayi saglayici, pekistirici, ¢oziimleyici” faaliyetleri de iginde
barindirmaktadir. Bireyler toplu yemek yenilen sofralarda sosyallestikleri gibi,
kendi kiiltiirlerini tanima, aktarma, yasatma ve gelenek adi verilen izlege gore

yeniden yaratma firsat1 bulurlar (Ozdemir, 2002).

Gilinlimiizde insanlar yemek yemeyi aileleriyle, arkadaslariyla sosyal
ortamlarda bir keyif aktivitesi olarak gerceklestirmektedir. “Yemek™ insanlar i¢in
temel bir ihtiya¢ olmasinin yaninda insanlar1 bir araya getiren, kaynastiran bir

kavram olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Son yiizyillarda teknoloji, haberlesme ve ulasim konusunda yasanan
geligsmeler sayesinde farkli kiiltiirler arasinda iletisim artmis, yemek ve yiyecekler

insanlar1 birlestiren 6nemli etkenlerden biri olmustur (Mavis, 2003).

Bu tez ¢alismasinda oncelikle Tiirk toplumunun yemek yeme aligkanliklari,
giinlimiize kadar degismeden gelen ve degisen bir takim ozellikleri ve tarihi
geemisi c¢esitli kaynaklardan yararlanilarak incelenmistir. Sonrasinda “tiirler ve

bolgeler mutfagr” olarak yapim asamalari ve siireleriyle iki ayr1 grupta ele alinan

Tiirk yemekleri i¢in farkli kaynaklardan yararlanilmistir.

Dordiincii boliimde ele alinan Tiirkiye’de disarida yemek yeme Kkiiltiirii ile
ilgili olarak da tiiketicilere tezin {iriin tasarimi kisminda girdi olabilecek bir takim
sorular sorulmustur. Bununla beraber “kendin pisir, kendin ye” restoranlari ile
yapilan goriismelerde disarida yemek yeme kiiltiiriine 6rnek mangalbasi sistemi

genel yapisiyla incelenmistir.

Son boliimde 6zgiin ¢alisma olarak “kendin hazirla, kendin tiiket”e dayali

restoranlar igin bir pisirme {initesi ve davlumbaz tasarimi 6rnegi sunulmustur.
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2. TURK TOPLUMUNUN YEMEK YEME ALISKALIKLARI VE
MUTFAK KULTURU

2.1. Beslenme-Kiiltiir iligkisi, Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Cetin (2008)’in de “Insanin yiyecek ve yemekle iliskisi var olusuyla
yasittir.” climlesiyle isaret ettigi gibi, bir seyler “yeme”yi 6grenmek dogal bir
eylem iken, bunu “yemek” diizeyine c¢ikarmak insanin 0zel tecriibe ve
gayretleriyle ulastigi bir gelismedir ve insan-cografya iliskisi igerisinde onun
hayat tarzin1 ifade etmektedir. Yediklerimizi tanimlama, hazirlama ve tiiketme

bi¢imimiz kendimizi toplumsal olarak nasil ifade ettigimizi belirler (Cetin, 2008).

Belge (2001), “kiltir” ve “doga” hakkinda, insan hayatinda, dozu ve
derecesi kosullara gore degisen bir gerilimin iki kutbu ifadesini kullanmigtir

(Belge, 2001).

Toplumlar, yasamlarini devam ettirmek i¢in gerekli besinleri temin edip
onlar1 tiiketime uygun hale getirmeleri ve tiliketmeleri silirecinde bir takim
davraniglar sergilemektedirler. Bu siiregte beslenme salt biyolojik bir eylem
olmaktan ¢ikmakta ve onlar1 diger toplumlardan ayiran bir “kiiltiirel” ifade sekline

dontismektedir (Besirli, 2010).

Beslenme bicimleri ve yemek yeme aliskanliklart i¢inde bulunulan kiiltiirel-
cografi-ekolojik-ekonomik yap1 ve tarihsel siire¢ igerisinde olusur ve gelisir

(Mavis, 2003).

Tiirk mutfagi, cografi konumu, tarihsel siiregte kurulan uygarliklar, iki
bliylik imparatorlugun yeme-igmeye getirdigi yeni yaklagimlar ile zengin bir
cesitlilige sahiptir. Tarihi ge¢misinde Bizans, Ortadogu, Avrupa ve Giiney
Akdeniz mutfaklar1 ile etkilesimi imparatorlugun ulastigi genis alanda Tiirk

mutfaginin gelismesini saglamistir (Artun, 2005).

Tirk mutfagr denildiginde Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini

saglayan yiyecekler i¢ecekler, bunlarin hazirlanma, pisirilme, korunma siirecleri;
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bu islemler igin gerekli arag, gere¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak

gevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar anlagilmalidir (Mavis, 2003).

Doganbey (1988)’in Tiirk mutfaginin esaslar1 hakkinda belirttigi gibi
(Doganbey, 1988):

1. Tarihsel Birikim ve Cesitlilik,
2. Cografyanin Zenginligi ve Degiskenligi,
3. Denizlerin Cesitliligi ve Uriinleri,

Tiirk mutfaginin temelini olusturmaktadir.

2.2. Tiirk Toplumunun Yeme icme Alskanliklar1 ve Bunlan Etkileyen
Faktorler

Bir toplumun yemek yapiminda kullandigi ara¢ gereclerin niteligi, sayist,
tirti, diizenlenisi, pisirilen maddenin kendisi, pisirilis bi¢imi, besinlerin dogadan
oldugu gibi elde edilip yenip yenmedigi gibi hususlar o tilkenin uygarlik diizeyi ve
yasam zevki hakkinda bir fikir verebilir. Kisacasi, mutfak bir uygarlik belirtisidir.
Uzun bir tarihsel ge¢mise sahip Tiirkler gegirdikleri uygarlik asamalarinda gesitli
yemekler yapmiglardir ve her uygarlik asamasi bugilinkii yemek yeme

aliskanliklarin: etkilemistir (Tezcan, 1982).

Tirkiye’de yemek yeme aligkanliklari tarihsel olarak, bolgesel olarak ve
hatta koy, kent gibi yerlesme birimlerine gore degisiklik gosterebilmektedir. Fakat
bu farkliliklarin yaninda Tiirk toplumunda mutfak agisindan ortak dzellikler yer

almaktadir (Yaman, 1988).

Tiirk toplumunun yeme i¢cme aligkanliklart oturma bigimi, yemek sirasi,
yeme bicimleri ve yeme-davranis iligkisi bakiminda ele alinacak olursa ‘“sini”
olarak adlandirilan yer sofrasimin Tiirk mutfaginin karakteristik 6zelliklerini

yansitmada dnemli bir yere sahip oldugu goriiliir.



@ ANADOLU UNIVERSITESI

Tiirk mutfaginda sofra adabi 6rnegi olarak “sini” kullaniminda insanlar
ortada tek bir kaptan beraber yemek yemektedirler ve dairesel oturma diizeninde
birbirlerini rahatga goriip iletisim kurabilmektedirler. Bati’nin koseli formdaki
mobilyalar1 ile Dogu’nun oval formlarimi kiyasladigimizda dairesel oturma sekli
insanlarin esit sekilde yiyeceklere erisebilmesi ve paylasim acisindan daha

avantajlidir.

Sekil 2.1. Tiirk Mutfaginda Sofra Adab1 — “Sini” ( http://www.bilgiyuvasi.net/osmanli-mutfagi-ve-

yemek-kulturu)

Tiirklerin yeme ve igme aliskanliklarinda oturma bi¢iminin paylasimi ve
sosyal iletisimi desteklemesi agisindan Onemli bir etkiye sahip oldugu
goriilmektedir. Bunun disinda Tiirk toplumunun yeme igme aliskanliklarinda

etkili olan diger faktorler su sekilde siralanmaktadir:

2.2.1. Tarmmsal Yap1 ve Gocebe Kiiltiiriiniin Etkisi: Tiirklerin gerek Orta
Asya’dayken gerekse Anadolu’ya gog ettikten sonra ge¢im kaynaklarinin tarim ve
hayvanciliga dayandig goriilmektedir. Bu kaynaklar dogal olarak beslenmelerini
de etkilemistir. Tirk yemekleri  kullanilan  malzemeler  agisindan
smiflandirldiginda  biiytik  bir kisminin  hayvani  {riinlerden  olustugu

goriilmektedir. Bu durum Tiirk yemeklerinin lezzetine olumlu olarak yansimustir.

(Toygar, 1982).

Ayrica Tiirk mutfagr yiyeceklerinin ¢gogunlugu hububatlardan olusmaktadir

ve Ozellikle kirsal kesimde tiiketimi daha fazladir. Sebzeler ve hububatlar genel
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olarak kiymali, kusbas1 etli, salcali ve sulu olarak pisirilmektedir. Corba ¢esitleri
de olduk¢a fazladir. Tarhana gorbasi, yogurtlu ¢orba, un gorbasi, mercimek ve
piring corbalar1 en ¢ok tercih edilen corbalardir. Sulu yemek ve corbalar ¢ok

tiketildigi i¢in ekmek tiiketimi de oldukga fazladir (Giiler, 2010).

2.2.2. Diger Toplumlardan Etkilenme: Tiirk mutfag gecirdigi tarihsel siireg
boyunca baska toplumlardan etkilenmis, ayni zamanda da onlar1 etkilemistir

(Tezcan, 1982).

Tiirkler Orta Asya’dan c¢ikip Anadolu’ya yerlesme siirecinde ¢esitli
kiiltiirlerle etkilesimde bulunmuslardir. Orta Asya doneminde komsulart Cinlilerin
mutfak Kiiltiiriine benzer O6gelere sahipken, Anadolu’ya gegis siirecinde
konakladiklar1 diger iilkelerin beslenme aligkanliklarindan etkilenmislerdir. Iran
ve Arap diinyasinin bu siirecte etkileri Osmanlilar zamaninda da kendini
gostermektedir. Anadolu’ya yerlesmelerinden itibaren Dogu ve Bati kiiltiirleriyle

aligverisleri fetihler ve siyasi iligkilerle devam etmistir (Bilgin, 2008a).

Tirkler, Anadolu’ya go¢ ettiklerinde, orada yasamis olan degisik
uygarliklarin  yemek kiiltiiriinden ~etkilenmistir. Ornegin, bir tath olan
“Tavukgogsi” ve “Kazandibi” Romalilardan kalmadir. Balik, zeytin, zeytinyagl

yemeklerin pek ¢ogu Bizanslilardan gegmistir (Giiler, 2010).

Osmanlilar déneminde, Imparatorlugu’nun ¢ok genis bir cografi alana
yayilmis olmasi nedeniyle Tiirk mutfag: biiyiik bir gelisme gostermistir. Ozellikle
Bat1 toplumlariyla yasanan etkilesim, Tirk mutfak kiiltiiriiniin degismesine,
gelismesine katk1 saglamistir. Bu degisim ve gelisim karsilikli olmustur. Ornegin;
Pasta Fransiz mutfagindan, makarna Italyan mutfagindan Tiirk mutfagina
girmistir. Bunun yaninda bugday unundan yapilan hamurun agilmasi ile yapilan
eristenin kirsal kesimin uzun yillardir beslenmesinde yer almasi, makarnanin

Anadolu’dan Italya’ya gectigini diisiindiirmektedir (Baysal, 1993b; Giiler, 2010).

2.2.3. Sosyo-Ekonomik Diizeye Gore Farkhlasma: Ailelerin sosyo-ekonomik
diizeyleri beslenme aligkanliklarinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Tiirkiye

capinda yapilan bir aragtirmada; gelir diizeyi arttikga ekmek ve diger bugday
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tiriinlerine olan talebin azaldigi, piring tiikketiminin ise arttigt gdézlemlenmistir

(Tezcan, 1982).

2.2.4. Tiirklerde Davramis Kahlplar: : Tiirk mutfak kiiltiiriinde yemek genelde
evde yenilmektedir. Insanlarin genelde evde yemek yemeyi tercih etmelerinin asil
nedeni temizlik, lezzet ve ekonomik faktorlerdir. Ancak giinlimiizde, sehir
hayatinin temposunda artis, insanlarin disarida yemek yeme aliskanliklarinin
artmasi ile yemek yemenin bir olay, bir toren, bir zevk ve estetik hal almasin

saglamistir (Giiler, 2010).

Tiirk toplumunun geleneksel davraniglarindan biri de, yemegin cabuk
yenmesidir. Ozellikle, kirsal kesimde yemegi cabuk yiyerek sofradan kalkmak
anlayis1 benimsenmektedir (Tezcan, 1982). Ayrica, Tiirklerde misafirperverlik
onemli bir kavramdir. “Misafire ikramda kusur edilmez” sozii Tirklerin

konukseverligini agiklayan en 6nemli sozler arasinda yer almaktadir.

2.2.5. Yemeklerin Bolgelere Gore Farkhlasmasi: Yemek cesitleri, yapimi,
kullanilan  malzemeler, Anadolu'da bolgeler arasinda farkli  6zellikler
gostermektedir. Her bolgenin kendine 6zgii pisirme teknikleri ve beslenme kiiltiirii

bulunmaktadir (Tezcan, 2000).

2.2.6. Toplu Yemek Yeme Gelenegi: Paylasilan hersey gibi sofrada da paylasilan
hersey kisileri bir araya getirir, egitir ve toplumsallastirir. Kiiltiirler, paylasilan
yemegin, aileler arasinda, hane igerisinde, toplum iligkilerinde sihirli bir

kaynastirma ve uzlastirma giiciine sahip oldugunu gostermektedir (Giiveng, 2005).

Tiirklerde toplu olarak yemek yeme gelenegi oldukg¢a eski zamanlara
dayanir. Toplu olarak, téren ve sélenlerde 6zel yemekler hazirlanip yenmesi, Tiirk

tarihinde sik sik goriilen geleneklerdir (Tezcan, 2000).
2.3. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihi Dénemleri

Orta Asya’dan baslayip Anadolu topraklarinda biten go¢ sirasinda birgok
toplum ve ulusla iligki, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin

varligl, Osmanli Imparatorlugu’nun genisleme siirecinde Asya, Avrupa, Afrika
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gibi iilkelerin mutfaklariyla etkilesimi ve gelismis Fransiz mutfagindan alinan
cesitli pisirme yontemleri, Tirk mutfaginin renkliligini ve c¢esit zenginligini

saglayan unsurlar olmustur (http://aregem.kulturturizm.gov.tr).

Tiirk mutfaginin gegirdigi tarihsel siireg Orta Asya, Selguklu ve Beylikler,
Osmanli imparatorlugu ve Cumhuriyet dénemleri olarak siralanmaktadir (Ersoy,
2002).

Orta Asya’dan Anadolu’ya gogen Tiirkler, tarihsel gec¢mislerinin
olusturdugu zengin bir kiiltiire sahiptirler. Orta Asya gocebe insaninin et ve
mayalanmig siit Uriinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz
¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte kullanilarak
giinlimiize kadar ulagsan zengin Tiirk yemek kiiltiiriinii olusturmustur (Baysal,

1993a; Giiler, 2007).
2.3.1. Orta Asya Dénemi (9. - 10. Yiizyil)

Orta Asya’dan gelen Tiirkler, Anadolu’da kendilerinden 6nce kurulmus
medeniyetlerin mutfaklar1 ile kendi mutfaklarin1 zenginlestirmis, 6ziimsemis ve

bir sentez olusturmuslardir (Duvarci, 2002).

Orta Asya Tiirk mutfaginin, oldukca sade ve menii acisindan sinirli oldugu
goriilmektedir. Yemeklerdeki sade yapi’, goclerle birlikte kokli degisime
ugramis ve gittikge zenginlesmistir. Arap ve Fars kiiltiiriinden Tiirk mutfagina
gecen baharatli yemekler bunu gostermektedir. Cografi sartlardan etkilenen Ig
Asya’da Tirklerin daha c¢ok et ve siit iiriinlerinden olusan hayvansal {irlinlerle
beslendigi goriilmektedir. Bunun yaninda “destek iiriinler” olarak sayilabilecek
bitkisel triinler de tiiketilmektedir, fakat bunlara ragbetin olduk¢a az oldugu
sOylenebilir. Tiirklerin bitkisel {rlinleri diger iiriinlere kiyasla daha fazla
kullanmaya baslamas1 yerlesik hayata gecisle es zamanl gergeklesmektedir

(Bilgin ve Samanct, 2008).

* Et, siit, siit iirtinleri ve daridan (bir ¢esit bugday) olusan menii
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2.3.2. Selguklu ve Beylikler Donemi (11. - 14. Yiizyil)

Selguklular déoneminden itibaren Arap ve Fars kiiltlirlinden alinan dgelerle
beraber Anadolu’ya ait mutfak kiiltiirii ve bu cografyaya 6zgii bitkilerden elde
edilen triinlerle Tiirk mutfak kiltiirii zenginlesmeye baslamistir (Bilgin ve

Samanci, 2008).

Tiirk mutfak tarihinde Selguklular yemek c¢esitleri, yemek pisirme ve
muhafaza teknikleri ile kendilerine 6zgii bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Et,
un ve yag, Selguklular déneminde yemek aliskanligini simgeleyen malzeme ve
yiyeceklerdir. Bu devirde besin maddelerinin birbirleriyle ve diger besinlerle
karistirtlmas1 ve c¢esitli pisirme tekniklerinin uygulanmasiyla farkli lezzetler
ortaya ¢ikmustir. Selguklular doneminden birgok yemegin isminin degismeden
giiniimiize kadar ulastig1 goriilmektedir. Paca yemegi, etli pide, tutmag, hogsmerim,

pekmez, boza, sucuk, pastirma gibi (Giiler, 2007).

Sucuk ve kebaplar bu devir sofralarinda goriilmeye baslamistir. Biryan,
cevirmeler (kaz ve tavuk c¢evirmeleri), yahni gibi kebap ve yemekler
hazirlanirken, siit iiriinleri olarak yogurt, ayran, peynir, yaglar bu devir yemek
kiltiriinde yer almistir. Ayrica, bu donemde eksili yiyeceklerin tercih orani

yiiksek olmustur (Cetin, 2008).

2.3.3. Osmanh Iimparatorlugu Dénemi (15. - 19. Yiizyil)

Selguklular ~ Donemi’ndeki  zengin  mutfak  kiltiiri, Osmanli
Imparatorlugu’nun gelismesine paralel olarak daha da gelismis ve zenginlesmistir.
Tarihsel stirecteki gelismelerle 15. ylizyilda yemekler ¢esit bakimindan daha az ve
sade oldugu gorilirken, 16. yiizyilda Tirk mutfagi en gorkemli yillarini
yasamistir. Bu zenginlik 17. ve 18. yiizyil siiresince devam etmis, ancak 19.
yiizytlda Osmanli Imparatorlugu’nun fakirlesme siirecine girmesi mutfak

kiiltiiriinii de etkilemistir (Duvarci, 1991; Giiler, 2007).

Besmeleyle agilan Osmanli sofralarinda herkes sofraya gelen ayni kaptan

yerdi, kimseye ayr1 tabak verilmezdi; catal, bicak kullanilmazdi. Sarayda porselen,



IVERSITESI

@) ANADOLU UN

giimiis hatta altin tabaklarda servis yapilsa da, bu sadece c¢ok seckin kisilere

taninan bir ayricalikt: (Unsal, 2011).
Belge (2001) nin belirttigi gibi,

“Osmanl mutfag1 dedigimiz ¢ok genis alanda “ev yemegi’nin énemli bir yeri bulunur.
“Oyuncakl” diye bilinen bircok yemek, sozgelisi dolmalar, manti ve cesitli borekler, icli
kofte gibi “komplikasyon”lari olan yemekler, hepsi evde de yapilir. Boyle olmasi, kisaca
bir yandan “lokanta”min geg¢ gelisen bir kurum olmasina, bir yandan da geleneksel
Istanbul hayatinda zengin ve yoksul siniflarin bir hayli icice yasamasina baglh. Bu, cesitli
agilardan Cin’e yakin, Fransa’ya o kadar yakin degil. Cin’'de oldugu gibi Osmanli’da da
bu “orta hallilik ’kosulunun pisirme yontemlerinde (kullanilan malzeme, pisirme siiresi ve

bicimi ve benzerleri) gelenekselligin agir basmasina yol agmistir.” (s.126)

Osmanli mutfaginin bir yandan kozmopolit, diger yandan 6zilinde “yaratict”
ve “ince” bir mutfak oldugu soylenebilir. Orta Asya’dan Anadolu’ya, yerlesik ve
gocebe Tiirk mutfaklar da yeni cografik sinirlarinda diger toplumlarla etkilesimle
gelisir ve zenginlesirken, bulduklar1 yeni malzemeleri geleneksel pisirme

tekniklerine uyarlayarak yepyeni lezzetler yaratmislardir (Unsal, 2011).

Osmanli Imparatorlugu déneminde Tiirk mutfagi, “Saray Mutfagr” ve
“Yoresel Halk Mutfag1” olmak tizere ikiye ayrilmaktaydi, bu ayrim sosyo-
ekonomik farklilagmay1 isaret etmekteydi. Saray, konak ve yalilardaki yemek
gelenekleri ¢esit bakimindan son derece zengindi ve verilen ziyafetler yoluyla
toplumsal nitelik tasirdi. Saray mutfagina kiyasla halk mutfag: ise daha sade bir

yapiya sahipti (Tezcan, 2000).

Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda istanbul’u fethetmesiyle saraydaki
yemeklerde biyiik degisiklikler yasanmistir. Deniz iriinlerinin tiketimi bu
donemde oldukg¢a artmistir. Bu donemde yemegin cesitliliginden ¢ok sade ve

doyuruculuguna 6nem verilmistir (Giiler, 2007).

Ayrica, 15. ve 16. yiizyilldan sonra patates, domates, cesitli taze biberler,
kabak cesitleri ve barbunya, fasulye, gibi bugiin Tiirk mutfaginda 6nemli bir yeri
bulunan sebzelerin tiimii Amerika'dan Avrupa'ya gelmis ve birka¢ ylizyil sonra da

oradan Tiirk mutfagina girmistir (Tezcan, 2000).

10
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Belge (2001)’nin ifade ettigi gibi yemek yemenin kendi basina bir zevk
haline gelmesi, pisirme yontemlerinin incelmesi ve yemek ¢esitlerinin artmasi gibi
gelismeler asil olarak on sekizinci yiizyilin baslarinda kendini gostermistir (Belge,
2001).

19. yiizyilda batiyla yasanan etkilesimle Sultan II. Abdiilhamid déneminde
(1876-1909) iist siniflardan gayrimiislim Osmanlilarin yani sira sayilari az da olsa
kimi varlikli Miisliiman ailelerde yemek artik ayr1 bir oda veya salonda, bir
masanin ¢evresine dizili sandalyelere oturarak, ayri tabaklarda, ayr catal, bicak ve
bardakla yenilip igilmeye baslanmisti. Yasanan degisimlerle, hijyen kurallar1 ve
sofra estetigi, bakir kaplar yerine porselen yavas da olsa giderek 6n plana ¢ikmaya
baslamist: (Unsal, 2011).

2.3.4. Cumhuriyet Donemi (20. - 21. Yiizyil)

Cumbhuriyet dénemi mutfag:i Istanbul’da saray, konaklarda gelisen ve
Istanbul’da artik sadece evlerde yasayan Istanbul mutfagi diye de adlandirilan
“Klasik Tiirk Mutfag1” ve Anadolu’da devam eden “Tiirk Halk Mutfag1” olarak
iki boliime ayrilmistir (Ersoy, 2002).

Cumhuriyet’le birlikte hizlanan “modernlesme” ve “laiklesme” siirecinde;
kadinlar, yavas da olsa, iiretkenliklerini ve c¢alisma gii¢lerini evlerinin disina
tasimaya, Ozellikle genc¢ kusaklar egitim sisteminin gelismesiyle toplumsal
yasamda daha c¢ok goriinmeye baslamislardi. Hizlanan yasam temposu ile
mutfaklarda gegirilen zaman azalmaktaydi. Insanlar eskiden oldugu gibi sadece
evlerinde sofra kurmak yerine, giderek daha kolay ve ucuz yollar segerek yemek
ve eglence gereksinimlerini keselerine uygun olarak disarida karsilamay1 tercih

etmeye baslamislardir (Unsal, 2011).

1950’li yillarda gozlenen sanayilesme hareketleri ile kdyden kente gog
baslamistir ve buna bagli olarak yeme-igme aligkanliklarinda da degisimler
meydana gelmistir. Son yirmi yil icerisinde de gergeklesen fast-food tarzi yemek

bigimiyle beraber tiikketim aligkanliklar1 da degismistir. Ayrica mutfaga giren pek
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cok elektrikli arag ve gereg, Tiirk toplumunun bu donemde mutfak kiiltiiriinii

etkilemektedir (Glimiis, 2011).

2.4. Gecmisten Giiniimiize Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Devam Eden ve

Degisen Ozellikler

2.4.1. Gecmisten Giiniimiize Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Devam Eden
Ozellikler

Ersoy (2002)’un belirttigi gibi, ge¢misten giiniimiize Tirk mutfagina ait
bazi ozellikler degismesine ragmen pigirme ve sunumla ilgili bir takim uygulama

yontemleri de devam etmektedir (Ersoy, 2002) :

Yemek Pisirme Yontemleri: Suda pisirme (haslama, su buharinda pisirme),
yagda kizartma (az yagda ve ¢ok yagda kizartma), kuru isida pisirme (firinda,

1zgarada pisirme, kdzleme) gibi yontemlerdir.

Sofra Takdimleri: Corba sofralarda ilk takdim edilen yemektir. Et ve etli
yemekler ana yemek olarak sunulur. Sebze yemekleri tigiincii yemek olarak yer
alir. Tath en son ikram edilir ve salata, tursu, yesillikler sofrada garnitiir olarak

yer alir.

Sofra Cesitlerimiz: Aile sofrasi, misafir sofrasi, toplu sofra, 6zel giin sofralar

Orta Asya’dan giinlimiize devam etmektedir.

Aile Sofrasi: Aile sofrasinin merkezi babadir, sofrada diger biiyiikler varsa
babanin sagina ve soluna otururlar. Sofrada yemegi genelde anne dagitir. Aile

sofrasi aile birligi acisindan 6nem tagimaktadir.

Misafir Sofrasi: Tirk yemek kiltiriiniin zenginlesmesinde geleneksel
konukseverlik 6nemli bir rol oynamistir. Tarih boyunca halkin ¢ogunlugu basit, az
degisken yemeklerle yasarken, konuklarma zengin ¢eside sahip, Ozenle

hazirlanmis yemekler sunmuslardir (Baysal, 1993a).

Misafir, Tiirk mutfak kiiltiiriinde her zaman 6nemli olmustur. Orta Asya’dan

giiniimiize misafirlerin agirlandigi birgok sofra diizenlenmis ve gesitli ikramlar
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sunulmustur; Osmanli imparatorlugu Dénemi’nde de misafirlerin agirlandig
ziyafet sofralar1 gérkemli bir sekilde devam etmistir. Giinlimiizde Tiirk mutfak
kiltliriiniin  bir pargasi olan “misafirpervelik” O6nemini korumaktadir (Ersoy,

2002).

Toplu Sofralar: Bu sofralar Tiirk tarihinde geleneksel kuruluslarin topluca
yemek yedigi sofralar ifade etmektedir. Asker ocaginda imarethaneler, tekke ve
dergahlar, kervansaraylar, hanlar, yatili okullar gibi topluluklarin yer aldigi
mekanlarda diizenlenmektedir. Giiniimiizde toplu sofralar kurum-kuruluslarda

hala devam etmektedir.

2.4.2. Ge¢misten Giiniimiize Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Degisen Ozellikler

Yer Sofrasindan Masaya Gecis: Tanzimat sonrasi batililasma siireci ile Tiirk
yemek kiiltiirinde bir takim degisiklikler meydana gelmistir. Onceleri sofra
adabma daha sonra yemeklerin iceriklerine kadar yansiyan bu degisim sofra
esyalarini da etkilemistir. Sini yerine masa, ortak kullanilan sofra esyalar1 yerine
bireysel esyalarin kullanimi (¢atal, bigak ve ayri tabaklar vb.) 19. yiizyilda
baslayan Avrupa’dan etkilenmenin izlerini tasimaktadir (Ak, 2007).

Serbet Yerine Meyve Suyu ve Gazh iceceklerin Tiiketimi: Giiniimiizde
serbetler, evde veya diikkinlarda yapilan ¢esitli meyve sular1 ve hosaflarin yerini

asitli igecekler almistir.

Kofteden Hamburger Tiiketimine Gecis: Bugiin i¢in geleneksel koftenin yerini
hamburger almistir. Daha ¢ok genclerin ragbet ettigi ve “fast food” adiyla

hiikmiinii siirdiiren hamburger ve tiirleri koftenin yerini almaya baglamistir.
2.5. Tiirk Mutfaginin Degisim Nedenleri
2.5.1. Bat1 Kiiltiiriiniin etkisi

Tirk mutfaginin Bati mutfak kiltiiriiyle iliskisi 19. yiizyilda Tanzimat
Ferman1 (1839) ile baslamistir. Bu donemde Tirk mutfak gelenek ve

goreneklerinde ve sofra adabinda biiyiikk degisiklikler meydana gelmistir. Yer
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sofralarmin yerini masa, sandalye, elle yemenin yerini gatal bigak kullanmak

almigtir (Eksen, 2008).

Osmanli déneminde Bati kiiltiiriiniin etkisi ile birlikte, Fransiz yemeklerini
gorebilmek miimkiindiir. Patates, domates, taze biber, kabak cesitleri gibi
bugiinkii Tirk mutfak kiiltiiriinde yer alan ve ¢ok sevilen sebzelerin Amerika
kitasinin kesfedilmesi ile yeni kitadan eski diinyaya zaman i¢inde yayilmasi etkili
olmus, Tirk mutfak kiiltiirlinde de yer almaya baslamistir. Patates, domates gibi
iriinlerin Tiirk mutfak kiiltliriinde kullanilmaya baslanmasi oldukca ge¢ olmustur.
Ancak 1800 yillarinda basinda domates kullanimi yaygmlagmistir. Bilgin
(2008)’in belirttigi gibi bunun nedeni olarak yeme i¢cme aliskanliklarmin kiiltiiriin
en yavas degisen alanlarindan biri olmasi; etkilesim ve alisma siireclerinin uzun

olmasi gosterilmektedir (Bilgin, 2008Db).

Ayrica, yesil, kirmizi biber ve domatesin sal¢a ve soslarin hazirlanmasinda
vazgecilmez malzemeler oldugu ve glinlimiiz Tiirk mutfaginin ayrilmaz parcalar

olduklar1 bilinmektedir.
2.5.2. Go¢ ve Kentlesme

Tarim ekonomisinden sanayi ekonomisine gecis, goclin artmasina ve
kentlesme olgusunun yapisini1 degismesine neden olmustur. Ekonomik gelismeler
ve diger nedenlerle kadinlar c¢alisma yasamina katilirken, yemek yeme
aligkanliklar1 ev digina tagmaya baglamig, daha kisa silirede yemek ihtiyacini

giderme zorunlulugu gibi sonuglar ortaya ¢ikmistir (Giiler, 2007).

Ulkeden iilkeye ve kirsal kesimden kentlere yapilan gogler, toplumlar
arasinda yemek kiltlirlerinin aktarilmasin1 saglamis ve yeni kentsel diyet

modelleri olusmustur. Fast food bu kentsel yeme kiiltiiriiniin bir 6rnegidir (Arslan,
1997).

2.5.3. Kadinin Cahsma Yasamina Girmesi

Geleneksel aile yapisinda zamaninin biiyiik bir kismim1 evinde yemek

hazirlamaya ayiran Tiirk kadini, Cumhuriyet doneminden itibaren yogun bir
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sekilde is hayatina katilmaya baslamis ve evde gecirdikleri zaman buna bagl

olarak azalmistir.

Kadimin ¢alisma yasamina girmesi, onun yiikiinii hafifletmemis tam tersine
daha da agirlastirmistir. Ozellikle kentte kadin, zaman darlig1 ve yorgunluktan
dolayr ailesine yeterince zaman ayiramamaktadir. Evine ge¢ gelen, eve is
getirmek zorunda kalan kadin, zamaninin kisithh olmasi nedeniyle yemek
konusunda daha hizli ve pratik ¢éziimler tiretmek zorunda kalmaktadir. Evde
tencere yemegi hazirlamak yerine disarida yemek yemek veya hazir gidalar
tilketmek kisitli zamanlar i¢in pratik ¢ozlimler olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bunun
sonucunda da Tirk mutfaginda zahmet gerektiren yemeklerden uzaklasilarak

zamandan tasarruf yapacak yemekler tercih edilmektedir (Gtiler, 2007).
2.5.4. Gida Endiistrisindeki Gelismelerin Etkisi

Gida endiistrisinin gelisimi, hizli kentlesme sonucu evden uzakta yemek
yemek zorunda kalan kisilerin tercihleri, kadinin ev disinda ¢alismasi yiiziinden
yemek hazirlama zamaninin daralmasi, toplumda yalniz yasayan insanlarin
sayisindaki artisg, kitle iletisim araclariin etkisi gibi nedenlerden dolayi, hazir ve
yart hazir yemeklerin tiiketiminde her gegen giin artis goriilmektedir (Baysal,

1993).
2.5.5. Fast Food (Ayak iistii beslenme)

Sanayinin ve kentlesmenin ilerlemesi ayak iistli beslenme sisteminin
yayginlasmasina neden olmaktadir. Arslan (1997)’m belirttigi gibi, fast-food
yemek sistemi gilinliik yasamin ve toplumun niifus yapisinin degismesinin

urunudir.

Aslinda eskiden beri Tiirk yemek kiiltlirlinde ayak iistii beslenme gelenegi
onemli bir yer tutmaktadir. Yufka arasma konulan peynir, ¢okelek, haslanmig
yumurta, ekmek ve ekmek arasi yiyecekler ozellikle g¢alisanlarin zamandan
tasarruf edebilmelerini saglamaktadir (Arslan, 1997). Bunun yaninda pideciler,
kebapgilar, muhallebici gibi kiiciik isletmelerde kisilerin karinlarin1 ayak isti

doyurabilecekleri yerler arasinda sayilabilir. Ama son yillarda bati kiiltiiriiniin
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etkisiyle fast food yayginlagsmis, kebabin yerini hamburger, pide-lahmacunun
yerini pizza, siit tatlilarinin yerini pasta almaya baslamistir (Baysal, 1993a; Giiler,

2007).

Tirkiye genelinde gida tiikketimine baktifimizda, tahil ve tahil iirlinlerinin
tilkketimi ilk sirada yer alirken ikinci sirada sebze tiiketimi gelmektedir. Marmara,
Ege ve Akdeniz bolgelerinde zeytinyagi tiiketme aliskanligi yaygindir. En yliksek
meyve tiketimi Ege bolgesinde, en yiiksek balik tiiketimi Karadeniz
bolgesindedir. Gilineydogu Anadolu boélgesinde yogurt tiiketiminin  siit
tiikketiminden yiiksek, I¢ Anadolu’da kiimes hayvanlari etlerinin tiikketiminin balik

tilkketimiyle ayni oranda oldugu goriilmektedir (Ertas ve Karadag, 2013).

Tezin bu bdliimiinde tarihi gegmisi, glinlimiize kadar devam eden ve degisen
ozellikleriyle ele alinan Tirk mutfagi genel ozellikleriyle tgiincii boliimde iki

baslik altinda incelenebilir:

a. Turler Mutfag:

b. Bolgeler Mutfagi
3. TURLER VE BOLGELER MUTFAGI
3.1. Tiirk Mutfagimin Genel Ozellikleri

Anadolu yemeklerinin genel olarak bitkiler, etler ve hamur olmak iizere ii¢
kaynaktan olustugu goriilmektedir. Bunlarin ¢ofu eski c¢aglardan beri
kullanilmaktadir. Aslinda hazirlanan yemek tiirleri ve uygarlik diizeyi arasinda bir
baglantt mevcuttur. Yemegin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde kullanilan arag
gereglerin niteligi, sayisi, tiirii, pisirilen malzemeler, bunlarin pisirilme bigimleri,
dogadan oldugu gibi elde edilip yenip yenmedigi gibi konular o {ilkenin uygarlik
diizeyi, yagam zevki ve yemek yeme aliskanliklar1 hakkinda fikir verebilmektedir

(Yaman, 1988; Tezcan, 2000).

Tirkiye’de yasamis ¢esitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen
Tirk mutfagi, pek ¢ok uzmana gore Diinya’nin en zengin mutfaklar1 arasinda

sayilmaktadir (Talas, 2006).
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Tirk mutfagindaki c¢esit zenginligi bir¢ok etkene baglidir. Tiirkiye nin
cografi konumu, tarihi siire¢ boyunca birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan
etkilesim, Selguklu ve Osmanli gibi imparatorluklarin saraylarinda gelisen yeni

tatlar, Tiirk mutfak kiiltiiriniin yeni yapisin1 kazanmasinda rol oynamustir.

Et ve mayalanmis siit tirlinlerinden olusan beslenme ¢esidi Orta Asya’dan,
gelisen tarim sistemine bagli olarak tahila dayali beslenme kiiltiirii
Mezopotamya’dan, meyve ve sebze tiirleri ile cesitlenen beslenme sistemi ise
Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek Tirk mutfak kiiltiiriniin  temelini

olusturmustur (Mavis, 2003).
Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri s6yledir (Duvarci, 1991; Mavis, 2003):

1. Tiirk mutfaginda ekmek her 6giinde, yemeklerin yaninda tiiketilen 6nemli
bir yiyecek maddesidir, ekmegin yani sira ¢esitli hamur isgleri de siklikla

tiuketilmektedir.

2. Cesitli kebaplarin yan1 sira yahni olarak adlandirilan sulu ¢esitleri ile etle
beraber soganli, domatesli ya da salgali pisirilen sebze yemekleri yaygin
olarak tiiketilirken, suda haslanmis sebzelerin etin yaninda garnitiir olarak

sunulmasi Tiirk mutfagina ait bir 6zellik degildir.

3. Yemeklere konan sogan, kiyma, et, salga ve sebzeler su konmadan 6nce
bir siire yagda kavrularak hazirlanmaktadir. Ayrica sogan salatalarda ¢ig

olarak da kullanilmaktadir.

4. Yogurt Tirk sofrasinda 6nemli bir yere sahiptir. Hazirlanan yemeklerin
cogu iizerine sade yogurt ya da sarimsakli yogurt dokiilerek veya yaninda

ayran igilerek tiiketilmesi yaygindir.

5. Cesitli yabani otlar, kokler ve mantar 6zellikle kirsal kesimlerde ¢ig ve

pismis olarak tiiketilmektedir.

6. Yemeklerde kimyon, kekik, karabiber, kirmizibiber gibi gesitli baharatlarin

yan1 sira, maydanoz, dereotu ve nane gibi otlarin kullanimi1 yaygindir.
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7. Tirk mutfaginda son derece yaygin olarak tiiketilen gida maddelerinden
bir digeri de bulgurdur. Cesitli koftelerde, sebze yemeklerinde, pilavlarda,

corbalarda, dolmalarda agirlikli olarak kullanilmaktadir.

8. Tirk mutfaginda yagin yeri ve onemi farklidir. Tereyagi, sadeyag,
i¢/kuyruk yagr hemen her yorede kullanilirken, zeytinyag: tiiketimi
cogunlukla Bat1 Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde yaygindir.

9. Tiirk mutfaginda hem garnitiir olarak hem de lezzet vermek amaciyla
sofrada sos servisi yoktur. Bununla birlikte yemeklere sos olarak yagda

kavrulmus nane, kirmizi biber ya da domates eklenmektedir.

3.2. Tiirk Mutfaginda Kullanilan Ara¢ Gerecler ve Yemek Hazirlama

Yontemleri

Besinlerin ve yardimci maddelerin hazirlanma, pisirilme, tiiketim ve
saklanma sekilleri toplumlarin beslenme kiiltiiriinii yansitmaktadir. Degisik
besinlerin, tat vericilerle belirli yontemler kullanilarak pisirilmesi ile “yemek”
ortaya ¢ikmaktadir. Bu yemeklerin nasil servis edildigi de beslenme kiiltiiriiniin

onemli bir pargasidir (Baysal, 1993D).

Tirk mutfaginin yemeklere lezzet katan en 6nemli 6zelligi, uyguladigi
pisirme yontemleridir. Tencere yemegi olarak bilinen, eskiden komiir atesi ve
bakir tencereler kullanilarak yapilan ve temel malzemeleri sogan, et olan

yemeklerin Tiirk mutfaginda 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Kut, 2002).

Her iilkenin yemek yeme aligkanliklar1 farkli oldugu gibi tiikettikleri
besinleri hazirlamada, pisirmede kullandiklar1 arag ve geregler, ayrica servis

yapma sekilleri de degismektedir (Merdol, 1998).

Boudan’dan aktaran Besirli (2012)’nin belirttigi gibi:

“Yemek pisirme yontemleri ti¢ 1s1 aktarimi yontemiyle -iletim, taginim ve isima- birlikte ti¢
aract -su, hava ve yag- ile gerceklesmektedir. Iletimde besin maddesinin is1 kaynag ile
dogrudan temasi séz konusudur. Tasimimda 151, besin maddesinin igine konuldugu sivi veya

gaz bir akiskan araciligyla tasimir. Havamin tagimmiyla ¢ogu zaman bir arada olan,
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isimalart kullanan yontem, dogrudan atese tutularak pisirmedir ...Geleneksel pisirme
yontemleri aslinda dort temel teknikten ibarettir. Izgara ya da sis, kaynatma, firmmlama,
kizartma. Bu teknikler ve yontemlerin kullanimi toplum tiplerine gére farklilasmaktadir.”

(s.115)

Giiniimiize kadar kullanilmis pisirme ve servis araglari su sekildedir:
3.2.1. Pisirme Araclari

Glinlimiizde kullanilan modern mutfak ve cesitli pisirme aygitlarina
gelinceye kadar (gazli, elektrikli firinlar, mikrodalga firinlar gibi) Tiirklerin
mutfaginda tandir, firin, maltiz ve kuzine gibi sabit ve seyyar ¢esitli yemek
pisirme aygitlar1 yer almaktaydi. Ayrica, 1sinma amaciyla kullanilan mangallar,
kahve ve kestane kebap yapmada, ayva ve patates gdmmede hatta sicak kiiliinde

“kiilige” denilen ¢orek yapmada gesitli sekillerde kullanilmistir (Kut, 2002).

1072-1073 yillarinda Kasgarli Mahmut tarafindan sozliik olarak kaleme
alman Divanii Lugati’t-Tiirk’de yiyecek ve yemek adlariyla beraber pisirme

tekniklerine isaret eden arag¢ gerecler de yer almaktadir: Giiveg, tencere, sag, sis vb

(Halic1, 1991).

Odunla 1s1tilan ocak, tandir ve kuzine kullanimi giderek azalmakla birlikte
koylerde kullanimlar1 kismen devam etmektedir. Yemekler; topraktan, bronzdan,
bakirdan ve demirden yapilmis tencere ve tavalarin igerisinde pisirilirdi.
Giliniimiizde havagazi, biitan gaz1 ve elektrikle ¢alisan ocaklar ve ocakli firinlar;
kuzine, ocak ve tandirin yerini almis goriinmektedir. Pisirme araglar1 olarak da
Baysal’in belirttigi gibi kalayli-bakir tencere ve tavalarin yerini 6nce aliiminyum

tencereler, sonra ¢elik, emaye, teflon tencere ve tavalar almistir (Baysal, 1993a).

Tirk mutfagimin geleneksel pisirme arag ve geregleri su sekilde siralanabilir

(Baysal ve ark., 1993):

Tandir, topraktan yapilmis, tepesi agik ve altta kiilil i¢in ayrilabilen bir yeri
bulunan kuyu seklinde bir tiir firindir. Odun tandirin i¢inde yakilir. Odunun
dumani bitip tandir 1sininca, dogrudan et veya toprak kap (giliveg) i¢inde yemek

igeriye dogru sarkitilir, tepesi kapatilarak, yemek pismeye birakilir.
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Kuzine, altinda odun atesinin yakildigi bolim, yaninda firin bélmesi ve
yiizeyde ocak yeri bulunan basit bir ocakli firindir. Yakilan odunun veya komiiriin

dumani, boru araciligiyla bacaya verilir.

Tirk mutfaginda yemekleri pisirme islemine hazirlamada ve pisirme islemi
sirasinda  kullanmak {izere bir takim  yardimci kap/kacak ve ekipmanlar

bulunmaktadir. Bu ekipmanlarin bir kismi1 asagidaki gibi siralanabilir:

Giiveg sirhi toprak kaplara verilen addir. Giiniimiizde kullanimi azalmistir.
Son yillarda paslanmaz ¢elikten yapilan tencerelerle teflon tavalar daha siklikla

kullanilmaktadir.

Sac, demirden yayvan sekilde yapilan bir mutfak gerecidir. Genellikle agik
ocaklarda tizerinde yufka pisirmek igin kullanilir. Ayrica sac tizerinde ince tek kat
yapilmis borek, etli ekmek, gozleme, pide ve katmer pisirmek igin de kullanilir.

Sacin i¢ ylizeyi iyice temizlendikten sonra sac kebabi pisirmek i¢in de kullanilir.

Tahta ve metalden (kalayli bakir veya paslanmaz c¢elik) kasik ve kepceler,

yemekleri karistirmak ve tencereden tabaklara yemegi servis etmek i¢in kullanilir.

Et tahtasi, kalin sert kuru agagtan yapilir ve iizerinde et dograma ve dovme
islemi yapilir. Et tokmagi; koftelik eti, kiilbast1 ve pirzolalar: diizeltmek ve ezmek
i¢cin kullanilir. Degisik biiyiikliikteki bicaklar kesme i¢in kullanilir. Ceviz, susam,
sarimsak ezmek i¢in havan kullanilir. Glintimiizde elektrikli karistirici, 6gutiicii

ve sebze dograyicilar mutfaklarda yer almaktadir.
3.2.2. Servis Gerecleri

Eskiden kalaylanmis degisik biiyiikliikte bakir tas ve tabaklar kullanilirken,
glinlimiizde bunlarin yerini porselen, cam ve paslanmaz ¢elikten tabaklar almistir.
Yemekler cogunlukla sulu oldugundan kasik baslica yeme aracidir. Geleneksel
olarak yemekler, tas ve genis tabaklarda "sini" adi verilen, genellikle kalaylh
bakirdan yapilmis biiyiik bir tepsi iizerinde yenilmektedir. Her bireyin Oniine,
yemegin ¢esidine gore; kasik, catal ve bigak konur. Bu aligkanligin giderek

kayboldugu, kirsal yorelerde masa kullaniminin yayginlastigi goriilmektedir.
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Kirsal bolgelerde herkes kendi kasigi ile ortadaki yemekten alip, yerken,
kentlerde, yemekler ayr1 kaplarda servis edilmektedir. Once corba, sonra et, sebze
- pilav - borek ve et son tath servisleri yapilir. Siniler 30 - 40 cm. yiikseklikte
“sofra-sofra tahtasi-ekmek tahtasi” adlariyla anilan ahsaptan bir altlik iizerine

yerlestirilir, en alta da “sofra bezi” serilir (Baysal ve ark., 1993).

19. ylizyila ait saray mutfak defterlerine kaydedilmis olan sofra servis
takimlan, madeni kasik, catal ve bigaklar, altin ve giimiis servis takimlari, bakir
sahanlar, tabaklar ve kupalar, Avrupa porselenleri, Yildiz porselenleri, yerli
porselenler, cam sofra esyalari, kahve ve ¢ay takimlart seklinde

simiflandirilmaktadir (Samanci, 2008).
3.2.3. Sofra ve Sofra Adabi

XI. yiizyilda Tiirklerin bir kismi sofraya tergi diyordu. Bundan yola ¢ikarak
sofra kurmaya tergi urmak deniliyordu. Bazi1 Tiirk illeri ise tepsi (tewsi)
kelimesini gliniimiizdeki gibi hem tepsi hem de sofra anlaminda kullaniyorlardi.
Tiirkler, ekmek ve yemek kirintilarinin, yere dokiilmesini engellemek igin sofra

yaygisi kullanmaktaydilar (Geng, 1982).

Corba, pilav, sulu et ve sebze yemekleri kasikla yenilirken, sa¢ kavurmasi
gibi parcali yemekler yutka ekmekle alinip yenirdi. Yemege el ile dogrudan temas
edilmezdi. Eskiden yer sofralarinda yenilen yemekler giiniimiizde masalarda

tiiketilmektedir (Baysal, 1993D).

Corba, tatli, hosaf gibi sivi yemekler ve pilavlar yenirken kullanilan
kasiklarin disinda, catal ve bigcagin Osmanli saray sofralarinda kullanilmasi 19.

yiizyilin sonlarina dogru gergeklesmistir (Stirtictioglu, 1999).

Selguklu Tiirklerinin giindelik yasaminda yemek, biri kusluk vaktinde digeri
de aksam olmak iizere genellikle iki 68iin olarak yer alirdi. Kusluk vaktinde
hamur basta olmak iizere tok tutacak yemekler tercih edilirdi. Ogle vakti acikilirsa
meyve veya bazi igecekler ilave edilirdi. Yemek yerken genellikle kasik
kullanilirdi. Sofradaki temel mutfak malzemeleri olarak sahan, tabak, kase, tepsi,

sini, magrapa ve testiler kullanilirdi (Sahin, 2008).
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Geleneksel yeme sisteminde, aile bireyleri hep birlikte yer sofrasinda tek
kaptan yemek yerlerdi, yemek bitiminde de geleneksel Tiirk kahvesi ikram
edilirdi. Eskiden iki 6giin yenilen yemekler giinlimiizde kahvalti, 6gle yemegi ve

aksam yemegi olarak goriilmektedir (Baysal, 1993a).

Osmanli Saray1 ve ¢evresinde masada catal, bicak ile yemek yeme usulii 19.
yizyilin ikinci yarisinda yavas yavas benimsenmeye ve uygulanmaya
baslanmistir. Sofra adabinin tam anlamiyla seckin ¢evrelerde modernlesmesi 19.
yiizyilin sonlarina degin ve hatta 20. ylizyilda da devam etmistir. 19. yiizyilin
ikinci yarisindan itibaren yemek masalar1 ve sandalyeler Osmanli saray ve

konaklarina mobilya olarak girmeye baglamistir (Samanci, 2008).
3.3. Yemek Hazirlama Yontemleri
Pisirme Yontemleri

Pisirmenin iki temel yontemi vardir; gidalar kuru 1s1 veya nemli 1s1 ile
pisirilebilir. Kullanilacak metodun se¢imi, pisirilecek gida ve istenilen sonuca
gore degismektedir. Kullanilacak metodun se¢imi pisirilecek gida ve istenilen
sonuca gore degisir. Kullanilan temel pisirme yontemleri su sekildedir

(http://lwww.mustafadere.com/MakaleDetay.aspx?Article|D=15):
Nemli Is1 Yontemleri:

1. Haslamak

2. Buharda pisirmek

3. Suda pisirmek

Kuru Is1 Yontemleri:

1. Rosto veya firinda pisirmek

2. lIzgarada kizartmak

3. Yagda kizartmak veya sote etmek
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Bu iki yontemin kombinasyonu olarak az suyla yahni usulii pisirmek veya

kavurmak ornek verilebilir.

Haslamak: Yiyecegin 100°C’de hizla kaynayan bir sivinin iginde pisirilmesi
islemine denilmektedir. Haglama esnasinda kullanilan sivi genellikle su veya et
suyudur. Haglama yoOntemi, sebze, et ve makarna gibi yiyecekler i¢in yaygin

olarak kullanilmaktadir.

Buharda Pisirmek : Haslamaya kiyasla daha az miktarda su veya siv1 kullanilir.
Bu sividan yiikselen buhar pisirme islemini gerceklestirir. Bu yontem kapali bir
tencerede veya basingli (diidiiklii) tencerede de yiiriitiilebilir. Buharda pisirmek

yaygin olarak sebzeler i¢in kullanilsa da bir¢ok gida bu yontemle hazirlanabilir.

Suda Pisirmek: Bu yontemde, az su kullanilarak yavas kaynatma yontemi

kullanilmaktadir. Balik ve etler bu yontemle hazirlanabilir.

Kuru 151 yontemleri ise su sekilde siralanmaktadir

(http://www.mustafadere.com/MakaleDetay.aspx?Article|D=15):

Rosto veya Firinda Pisirmek: Firinda pisirmek, kuru 1s1 yontemidir. Az su
koyularak veya hi¢ su koymadan tistii acik olarak firinda pisirilmesidir. Bunlara
ornek olarak, ekmekler, hamur isleri, tatlilar ve balik verilebilir. Rosto ise biiyiik

parca etler veya tavuklar i¢in kullanilan yontemin ismidir.

Izgarada kizartmak: Kuru 1s1 yontemi olan bu yontemde gidalarin 1s1 gecirgen
bir yiizey iizerinde direk 1s1 ile pisirilmesine verilen addir. Is1 kaynagi ise direk

ates (gazli ocak) olmalidir. Etler,balik ve tavuk bu yontem ile hazirlanabilir.

Yagda Kizartmak: Kizartilan yiyecekler, derin olmayan bir tavada, yapismasini
Onleyecek kadar az miktarda koyulmus yag ile hazirlanir. Bu yontem ¢esitli deniz

tirtinleri, sebzeler ve et lirtinleri i¢in uygundur.

Sote Etmek: Genellikle az miktarda tereyagi veya margarin kullanilarak, kisa
siirede yapilan kizartma yontemidir. Kizartmaktan ayiran en onemli o6zelligi
kullanilan yagin ¢ok az olmasidir. Bu yontem fazla pisirilmek gerektirmeyen etler,

deniz {irtinleri, tavuk ve sebzeler i¢in kullanilabilir.
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Az Suyla Pisirmek: Kapali bir tencerede yiyeceklerin {istlinii ortecek kadar az su
koyularak yavas yavas pisirilme yoOntemidir. Etler, tavuk, deniz {irlinleri ve

sebzeler bu yontem ile hazirlanabilir.

Kavurmak: Bu yontemle pisirilen yiyecekler dnce az miktar yag ile kavrulur,
daha sonra az miktar su ile yumusayincaya kadar hafif ateste pisirilir. Tencerenin

icindeki nem etin bag dokusunun yumusamasini saglar.

Derin Yagda Kizarmak: Bu yontem kuru veya nemli 1s1 gruplart disinda kendi
basina degerlendirilir. Bu yontemle yiyecekler derin bir haznenin iginde 325 -
400F 1s1daki yag icinde kizartilir. Fast- food tiirli yerlerde kullanilan yaygin bir
yontemdir, tavuk, balik ve sebze hazirlanmasinda kullanilir. Bu pisirme
yonteminin amaci, hizli 1s1 transferi saglayarak, yiizeyde kitirlik olusturmak ve
yiyecegin tadini yogunlastirmaktir. Kizartilmadan once gidalar genellikle un,
yumurta, baharat, ekmek kirmntis1 gibi seylere bulanirlar. Bu islem ile yiizeyinde

koruyucu tabaka olusur ve tatlar1 iginde yogunlasir.
3.4. Tiirler ve Bolgeler Mutfag:

Tiirk mutfagr gegmisten gilinlimiize bir takim 6zelliklerinin degismesi ve
temel yapisinin iizerine cesitli eklemlenmeler ile giiniimiize kadar gelmistir. Ikinci
boliimde ele alindigr gibi Tiirk mutfaginin giintimiize kadar bazi 6zellikleri
degisse de kokli tarihi ge¢misi, zengin cografi yapist igerisinde gelistirdigi
tarifleriyle kendisine 6zgili yapisini korumaktadir. Olduk¢a fazla yemek ¢esidine
sahip Tirk mutfagi temel olarak iki grubun birlesimi olarak tanimlanmaktadir.
Geleneksel yapis1 igerisinde gelisen klasik mutfak temel tarfilerle “tiirler
mutfagi’nin yemeklerini olusturmaktadir. Diger yandan, bulundugu cografya
tizerinde Anadolu’nun farkli bolgelerinde yetisen firlinlerle sekillenen yoresel

yemekler de “bdlgeler mutfagi”ni ifade etmektedir.

~ %

“Tiirler mutfagr” ve “bolgeler mutfagi” olmak iizere ele alinan Tiirk mutfagi
yemekleri 6n hazirlik ve pisirme asamalar1 siireleriyle birlikte incelenmistir.
Kaynak olarak cesitli yemek kitaplarindan ve yemek web sitelerinden

faydalanilmistir.
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3.4.1. Tiirler Mutfag

Glintimiizde Tiirk mutfagina ait ¢esitler Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ge¢gmisten
glinimiize uzantis1 olarak devam etmektedir. Tirk mutfaginda hazirlanan

yiyecekler genel olarak su sekilde incelenebilmektedir:

Corbalar: Corbalar Tiirk mutfaginin demirbas yemek ¢esitleri arasindadir. Sabah,
Oglen, aksam her ogiinde tiiketilmekte ve yemeklerde baslangig olarak
sunulmaktadir. Et, tavuk, balik sulari, yogurt, piring, bulgur ya da ¢esitli sebzeler
ve sebze kokleriyle zenginlestirilebilmektedirler. Corba ¢esitleri unlu, taneli,
stizme ve ezme olarak gruplandirilmaktadir (Arli, 1982).

Et Yemekleri: Tiirk mutfagindaki et yemeklerinin ¢ogu kebaplar, kofteler ve sulu
et yemekleri tiirlindeki yemeklerdir. Kebaplar 1zgara yontemiyle hazirlanir.
Kofteler kiymanin ekmek i¢i, sogan ve cesitli baharatlarla yogurulduktan sonra
1zgarada, firinda, kizartma yontemiyle veya sulu yemek olarak pisirilmesi
seklinde yapilmaktadir. Tirk mutfaginda etler baslica dort degisik yontemle
hazirlanir (http://www.tgdturkey.com/tr/turkiye-mutfagi#tepe):

e Odun veya komiir atesi iizerinde pisirme (Kebaplar, 1zgara kofteler)
e Kizartma yontemi (kavurmalar, kizartma kofteler)

e Firin yontemi (giivecler)

e Tencere yontemi (tencere icinde kapali olarak pisen et yemekleri)

Etli Sebze Yemekleri: Bu tiir yemeklerde parca et veya kiyma sebzeden azdir.
Karniyarik, musakka, sarma ve dolma bu grupta yer almaktadir. Sarma ve

dolmalar etli ve zeytinyagli olarak yapilirlar.

Sebze Yemekleri: Ulkemizde yetisen ve otuza yakin cesidi olan biitiin
sebzelerden ¢ok cesitli yemekler yapilmaktadir (Doganbey, 1988). Dolmalar ve
sarmalar, etli sebze yemekleri, kizartma sebzeler ve zeytinyagllarin sayisiz

cesitleri mevcuttur. Dolmalar ve sarmalar hem etli hem de etsiz (yalancit dolma)
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olarak hazirlanabilirler. Sebze yemekleri yagda dogrudan dogruya veya un ve

yumurtadan yapilan sosa batirilarak kizartilarak, tencerede sulu olarak yapilirlar.

Etli Kuru Baklagil Yemekleri: Et ve kuru baklagillerin birlikte pisirildigi
yalnizca et yemeklerinin olmadigi durumda ana yemek olarak verilen iirtinlerdir.

Kuru baklagiller pastirma, sucuk gibi et iiriinleri ile de pisirilmektedir.

Zeytinyagh Yemekler: Gilinimiizde soguk olarak tiiketilen yemeklerdir. Bu
yemekler kendi i¢inde basti zeytinyaglilar, tepside pisen zeytinyaglilar, pilakiler,

diger zeytinyaglilar olarak gruplandirilip, sofrada ek yemek durumundadir.

Yumurta Yemekleri: Yumurtadan ayrica yapilan yemeklerdir. Cilbir, peynirli

sucuk, pastirma, 1spanak gibi gidalarla yapilan yemeklerdir.

Pilavlar: Pilavlar genel olarak et yemeklerine takviye olarak kebaplarin,
1zgaralarin yaninda verilir ve mutfagimizin en zengin iriinlerinin basinda gelir.
Piringten bagka Tirk mutfaginda bulgur, kuskusla ¢ok lezzetli pilavlar
yapilmaktadir (Doganbey, 1988).

Hamur Isleri ve Tathlar: Tirk mutfagmin diinyada iinlenmesine sebep olan
driinlerin basinda gelmektedir. Hamur isleri i¢cinde yer alan bugday, c¢avdar,
kepek, misir gibi ¢esitli tahil tiirleri ile yapilan ekmekler Tiirk mutfaginda temel
gida 6zelligindedir. Eriste ise evlerde yapilan makarna olup, Anadolu’nun hemen
her yerinde bilinmektedir. Tatlilar grubunda ise hamur tatlilari, siit tatlilari, meyve
tathilart mevcuttur. Ancak yabancilarin bizi tanidig: tiriin baklavadir. Zerde diigiin
tatlisy, giillag ise geleneksel Ramazan ayr tathsidir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde
torelerin Onemi biiyiiktiir ve torelerin bas tatlis1 geleneksel helvalarimizdir

(Doganbey, 1988).
Salata ve tursular, icecekler de Tiirk mutfaginda yer alan diger 6nemli gidalardir.

Tiirk mutfaginda hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve igecek cesitlerinin
zenginligi "kendin hazirla kendin tlikete dayali servis tasarimi" adina bize énemli
kaynaklik etmektedir. Tirk mutfaginda gorbalar, etli yemekler, sebze yemekleri,

kuru baklagil yemekleri, pilavlar vb. yiyecekler zengin meniiler olusturmaktadir.

26



@ ANADOLU UNIVERSITESI

Ayrica, yorelere gore cesitli besin gruplart daha farkli sekillerde tiiketilirken
torelerimiz de gidalarin hazirlanmasi ve sunumu kisminda bize farkli yontemler

sunmaktadir.

Siire incelemelerinin daha kolay olmasi i¢in 0-15, 15-30, 30-45, 45-60 dk

araliklari ve 60 dk ve iistiinli simgeleyen 60+ olarak sekiller ile ifade edilmektedir.

Cizelge 3.1. Yemeklerin Hazirlik Siirelerinin Sembolik Gosterimi

Q

3-15 (0-15 dk arast)
15
1/ (15-30 dk arasi)
30
45—

(30-45 dk aras1)
30

60
45/ | (45-60 dk arast)

60+
! (60 dk ve iistii)

“Tirler mutfag1” ve “bolgeler mutfagr” nin hazirlik ve pisirme asamalari
olarak iki ayri grupta incelenmesinin sebebi, tim yemeklerin (dnceden
hazirlanmis gidalar hari¢) malzemeleriyle beraber bir 6n hazirlik siirecinin olmasi
ve ¢ig olarak tiiketilenler disindaki gidalara genellikle pisirme islemi
uygulanmasidir. Her yemegin hazirlik ve pisirme asamasi farkli uygulamalar
icermektedir ve hepsinin bu iki asamada aldiklar siireler belirtilmistir. incelenen
yemeklerin hazirlik ve pisirme asamalarim1 gruplandirmaktaki amag¢ “kendin
hazirla, kendin tiiket” mutfagi i¢in en kisa siirede ve basit sekilde hazirlanan

yemekleri tespit etmektir.

27




ISBQIO.)
X X X X X yeueds]
m
N
1SBQIO.) m
uﬁ x um x x QNDQW ..nﬂuu
1S8Q10)) o
NOWIDIDA _pulu.
X X X X X TZIWTY]
158Q107)
X X X X vuRyIR |
1S8QI0
" QI10) z
JUBIAl o
X X X X X npns ,m
(¢
1S8QI0)) — Q
X X X X X sajewio m
=]
1S8QI0)) 2
=
ISBQ10) =
X X X X X ungng
eweigo(g
awisig BUWELNZEL auLIen owzng JouIsay|
BPR[EOO euwie[Sey BULINABY] euLm3o g akigra ] auley 2md JewIey1 & /BWAOS d H
RIVIVINVSY JAYISId AVIVIAVSY JMITIIZVH NQ AVIVEIOD

(Jwoo eIy eRNW//:dNny {/wod nBnjuoxeanw mmm//:dny
{ /W09 1agIgIOW MMM//:dNY /11 W0218ZZ8] MMM//:ANY (6007 “TOTBH €661 I 9A [BsAeg (G007 ‘[9S1V) MR[BWESY QWIS oA YI[IZBH ULIR[RGIO)) *7°€ IF[IZI))

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

(1a1817)
1S8QJI0.)
Seunn,

158QI00)
JOWIDIIA]
npmuey

ISBQIO))
ureSozy

X

1SBQ107Y
EYNRITETY
1[sajewo(]

Ieeqioy 1aue ],

w1
BB

rweSey

BULINABY

ewango A

BLUR[IIZEH
akigra],

auLan
aurfey amg

awzng
fRWBNIA

rweigo(g
JellitE) |
Jewkog

=5

H

RIVIVIAVSY JINAISId

RIVIVINVSY MITIIZVH NQ

AVIVEIOD

{0 W02718ZZo MMMWY/2ANY 6007 OT[BH €661

(Jwoo' Lrepsyenwy//:dny {/wod nBnjuoxenummm//:dny /wod Iagigiow mmm//:dny

“jyIe oA [esAeq 500

qosiy) ueeweSy owWLISI] 9A NIi[MizeH uue[eqio) (WeAd(q) °‘T'E€ 9I8PZI)

29

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

YA
BIRSZ]

ayey 119]

BRI

BlOZIl]
BpUBUES

1puagag
Jequny

Istuye A
zedeq

1qeqay
S15

1qeqoy
wis]

X

X

1qeqay|
uegog

1ejdeqay]

awndig
epjesuey
/epeIesz]

s
epuLij

st

BPEO() | BUEZIY | SWI[ZOY

ewe[SeH

BULINABY]

uEhEuO
sulfey

Yo/
puIngo &

owAQ(q
JAWZ

awappuYy

BWRIFO(]
Jelitte) |
Jewikog

d

RIVIVIAVSY ANAISId

RIVIVIAVSY JITIIZVH NQ

THA'TIHNAIA LH

{/LU0D" JBQICLIOW MMM/:ANY  :/1) W02 18ZZo MMM//:IY ‘6007 ‘TOTIBH €661 e 9A Teskeq (G007 ‘|9siy) LIR[eWESY QWIS A INZEH ULLRY €€ IBPZI)

(Jwoo’ LepISyenW//:dny {/wod nBnjuoxennw mmm//:dny

30

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

oy
31

1S90y
BSEq
uesey

Yy S1§

X

X

St |
np
-nquipey|

I3[y

awLnsig
epreSuey
JepeJesz]

auusig
BpULIT]

auusig
epEa)

BUWIIBZIY | QwoZQY

ewelSe

BULINABY

auwnen
aurfey

PO/
BULINGO A

WAQ(]
Jaliivas|

QWa[ApUY

rwelsdoq
Jeliiie)'|
/ewfog

el

H

RIVIVIAVSY JNIISTd

NVIVINVSY M TIIZVH NQ

THA IIHNAA LA

(ywoo Lrepnsyenwy//:dny {ywod nbnjuoepnwmmm//:dny
£ /W02 J3q1gJow MMM//:dNY /11" W0218ZZ8] MMM//:0NY <600T OT[BH €661 IR 2A [esAeg GO0 ‘[9S1V) e[eWeSY WISl oA YI[NiZeH UL (WeAd() "€°¢ IS[ZI)

31

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

0§ os
< IAR[1d InS|ng
X X X X X By, | RO
os os
& 4 ARJL]
X X X X X a4 [alC) | o
&
e Sligmr 1ae[1d Ing[ng
X X = = s /ra npnyoN
\.n 3 el
& i TAR[I]
X X X X s ,/a sueyAa
= X * . /I.o Joysay ®
\.n 3 gl
X X X X s /lo ACIL 3]
a
& Sl IAR[L SULIL]
X X X sif /fo [[S3)BWO(]
ewde awzng eweIgo(]
ownélg epyeo | ewedel] | ewnaezry | ewunaey | ‘ewded nwep] | eweyig | owoopuay | /owsay/ewAog d i8]
RVIVINVSY ANAISId RV IVIAVSY MITIIZVH NO AVIAVIIA

(oo Lrepsyepnw//:dny {ywod nbnjuodepsnummm//:dny
/W02 1801 IOW MMM//:dRY /1) W0D'18ZZ8|' MMM//:dNY 6007 ‘TOT[BH ‘€661 “J1e oA [esheq G007 ‘[oS1V) Le[ewesy SWISI oA NI[NZeH ULIR[AR[I ‘'€ IBZL)

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

Sl

X X X f. AvJI 1wapeg
Gl

X X X X f__ A®[Ld 192998
Sl

X X X X X N | s

ewde wzng ewreIgo(q
awnsid eRean ewe[Sey BLILIRZIY ewunaey | ‘ewdef mmwey Jewes|1 A ClIEIRIVIEN | JEIU RSP TIRGIN d H
RIVIVIAVSY GNAISTd RIVIVIAVSY NI TIIZVH NQ AVIAVIId

{/ULI02" 13010 MAMM/-dnY

{47 WI021182Z8)| MMM/:dNY £600 IOTBH €661 3 aA [eskeg ‘GO0z ‘[o51y) Le[ewesy duuisid A YiuizeH uue[ae[ld (WeAsq) b€ 980Z1)

(Jwod eIy eRNW//:dNY {/wod nBnjuoxenw mmm//:dny

33

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

BSeIld
1ngeAuniayz

BYyeSnIA
uedIIR

yeueds|
I[BWATY

ahJezag
TeWATY

eAweg
I 1P

ak[nseq aze |
1[3eAuniay

yLeAILIEY]

X

X X

X

1p[ifeq wew]

auLusig
EpULIL

auLsig
BPREIO

BUWE[SEH BUIIBZIY]

awzng
BULINARY] JRUIBYTA

JwWaapuUIY

eweigo(
/AWSIY/BWAOS

RIVIVINVSY JNYISId

RIVIVINVSY MITIIZVH NQ

THATIHNAA AZd3S

LY W00719ZZa MMWW//:dNY - 16007  TOTBH (€661 e

(Jwod’ LrepIsyYenWw//:dny {/wod nBnjuoxennuw mmm//:dny /wod iagigiow mmm//:dny
oA [eskeqg (G007 ‘[es1y) ueeweSy owaSld 9A YI[NIZBH UIULIQPOWOX 9ZqdS§ °S°'€ B[Pz

34

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

onlj \%
X X X X =or s - g azgos
') T}
/ Sl ZIADIOY ™
X X X m_\* /fo 113eAunkay
onl/ \xnm
€2 < IeuiSuy
X X X = sl 113eAunkayz
;\a. s
/ ey IAONA
X X X X af | /lo Qe
st wst awzng eweIigo(g
BpULIL] [V EhTg) euwe[Se BUIIBZIY] BULINARY| JeweL A awaepudy JouIsay/ekog d H
VIVIAVSY TSI NV IVINVSY MITIIZVH NQ TIATIHINAA AZddS

(Jwoo' LrepIsyYenw//:dny {/wod nBnjuoxenw MmmM//:dny :/wod Jagqigiow mmm//:dny
11'W0919ZZa) MMM//:ANY <6007 ‘IOI[BH €661 B oA [esAeq G007 ‘[oS1y) MR[RWESY QULISI{ 9A NI[IIZBH UIULIDPOWR L 9zqdS (weAdq) 'S'€ d8PZI)

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

X X X X A |
NAWIDIDA
X X X X X (159 A 1[euATy
MYyoN
e[
eAunqieg
X X X X 113eAunkaz
(o]
™
15910
X X X X JYON 113
aAmse ]
AuIISI AuLINRn QULINAD) WZNg eweigo(]
eped0 ewe[sey BULINARY] JUI[EH 2P Q/ewango & AuleH 2Ind Jeweyi X /WIS /BWAOS d H
A TIAINAA
RIVIVIAVSY TSI NVIVIAVSY JMITIIZVH NQ TIOVIIVE AN

(Jwoo’ LepIsyenW//:dny {/wod nBnjuoxennw Mmm//:dny | /wod 1agigiow mmm//:dny
1Y W09197Z3] MMW//:dNY 16007 TOTBH €661 B 9A [eskeq (G007 ToSTV) Le[eWeSY QUWLISI] oA YINZEH UIULRPPOUWOL [ISepyeg nIny ‘g€ IB[AZL)

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

ISBEW]O(]
JnABT

JNAB] BPULIL]

YR A AR

deqay|
§1§ Az

1S2YQY ynaeL

109A1D)
YNAR, 1197998

X X

X

ngnae],
ZON13))

RIIRIE
epeesz]

duuIsIg
BPULIT,]

awasig
EPE20

BUNIRZIY]

esue[SeH

BULINP[OC]
Turd|

auLen QU0
Sul[eH 2y SulfeH awzng
Jeungo g amd Jeweyi g

eweido(
/WISy
Jewkog

RIVIVINVSY dNAISTd

RIVIVIAVSY JMITIIZVH NQ

THATIIINIA MNAVL

{A1'WO02°19ZZ8 MMM//2ANY <6007 TOTIBH €661

(woo’ LrepIsYeNW//:dny {/wod nBnjuoxenw MMM/ dny /wod Jagigiow mmmy/:dny
“jyIe oA [esAeqg G007 ‘[os1ly) le[eweSy QWIISI OA NI[JIZBH UIULIOPPWOXA YhAR] °L°€ 9I8[AZI)

37

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

eAR] 2APIN

1sewrjo(
niwnys)

vleSz] ey

ewengng
ISWeH

BA|epIES
epuigerde
BUISY

yrieg enigey

X

X

X

Jieg BpuLIl{

quLnsi
epeiedz]

RIIATE |
epuLI

awndig
BIyRIQ BUILIRZIY]

BULINARY]

awzng
feWBNIA

euLnpo id]

eweIdo(g

JouIsay[/ewkog

=21

RIVIVINVSY JANISId

RIVIVIAVSY MITIIZVH NQ

A TIANIA
THATINQA) ZINAd

(Jwoo* LreNSYRANW//:dNY {/Wod NBNjuoYEANW MMM//:ANY /W09 I30IGJoW MMM//:dny
{47 W02118ZZ0| MMA/:ANY {6007 “TOTBH ‘€661 “B 94 [eskeg (G007 ‘[oSTV) Me[ewesy owmSd OA YINIZEH UIUHOPPWRX LR[UNI() Ziudd °§'¢ 98PzZL)

38

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

Isewro(g
139517) yeqey

Isewro(]
ZIADIDY
113efuniaz

Isewjo(]

12qrq
113efuniaz

ISEULIEY
euRye] 1Y

39

Isewreg
yeide g
113efuniaz

ISBWO(]
Jeqey Ipd

ISEW]O(]
uedIfied

X

X

X

X

X

X

113 sy

auusid epeaO

ewe[sey

BULINARY]

BULINP[O(] TUIS]

owzng
Jewey1 A

eweido(
JowIsay[/ewiog

=9

AVIVIN'TOA
AVIVINUVS

RIVIVIAVSY TNISId NIVIVINVSY MITIIZVH NO

(ywo2’LrepIsyenw//:dny /wod nBnjuoxennw MMmM//:dnY /wod Jagigiow mmm//:dny
1rwo219zze] MMWMW/ANY  S6007 TOTIIBH €661 I8 oA [esAeg G007 ‘[9S1V) Ue[eweSy QwiSld oA YI[lizRH ULB[RWIOJ 9A Ie[RULRS ‘G6'€ 9SPZI)

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

ISBIE[ES ZIADIDY

STy

sNuNg

1ZeA1J 2AnseJ

yor)

ISBIR[BS UBQO.)

X

X

1Seje[Rg URdIIRd
S1wuR[ZQy|

eweseyq QwZQY

BULISLIEY
/euINgo &

QWAQ(]/PWZT

awnan
aurfef] 2nd

wzng
feure1 §

owIRepURY

rwelgoq
/WISy /eWA0G

=51}

RIVIVINVSY JAYISId

RIVIVINVSY MITIIZVH NQ

A TAZAN
HA HVIVLVIVS

{1 W02718ZZa MMM//2ANY  $600C  “TOITBH €661

“jyIe oA [esAeg  ‘G00C

(Jwod LiepIsyeANW//:dNY /W02 NBNjuOXeanwW MMM//:dIY /W02 Jagigiow mmm//:dny
‘es1y) ueeweSy owmsSI{ SA YI[NIZBH ULS[OZIJA 9A BIE[eS “QI°€ 9S[9ZI)

40

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

41

Slgmr ISBJE[BS NIOZIWAS
X X X /.,lc npango
&
Sli—
X X X sif /:.'c ISBIR[RS SAIBIE
uLInSLIEY duLIan) QWzZng eweigo(
ewelSeH QWRZQY yewtn3go & QWAQ(]/AWZH auley angd [EWBYIA | QWQRPUIY | /OWSIY /BWAOS d H
dATIAZHN
RIVIVIAVSY TINNISTd RIVIVIAVSY MITIIZVH NO HA HVIVLVIVS

(ywoo:epseaNW//:dny (/wod nBnjuoxepnu Mmm//:dny {/wod 1agigiow mmm//:diny
SIW02719ZZa MWM//ANY <6007 ‘TOTTBH ‘€661 “SHB 9A TesAeq (G007 ‘[oS1Vy) Ue[eweSy ouwlISId oA YIJIZBH ULID[OZOJN A ele[eS (weadq) ‘0I°€ 98Pz

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

0s
\ . Sl QATey
X X X X s /fo Yeqey rjepnwn g
BlNWN &
X X X X I[RWLINSE ]
X X eueSAey g
lNWN
X X X X Ip{euRds]
X X X nqr
X X X X UDWAUAA
awsi g QwzZNg eweIgo(q
ep[ROO BWILIRZIY] pwLINARY| QWAQ(]/AWZE] ewda’) /RWBYI A /owsay]/ewAog B i
RIVIVINVSY TNISId NVIVIAVSY MITIIZVH NO RATIINIA VLINWNA

(Jwod’ LrepIsyYenWw//:dny {/wod nBnjuoxennuw Mmmm//:dny /wod iagigiow mmm//:dny
11W0219ZZo) MMWMW//ANY 6007 TOI[BH €661 I8 9A [BsAeg ‘GOQ7 ‘[oS1y) Ue[eweSY OWISId QA MI[IZBH UIULIQ[OWO A ®euUnwng °[['¢ JSPZI)

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

Sl T
X < Sepns
oe
X X ol S
a
X w2 1qipueze ]
X X Selno
Gl
X X /fm ISEAJOF] 1L
&
X X X X s aredioyod
swnsyy | awsig QULIDA 138 AWAQ(] awzng euweIgo(
epuu] | epEoQ | eweey | euunaey | ‘ewded mwey /owzg pwdi’y pweyix | puwsayewios d ]
RIVIVINVSY GNISId RIVIVINVSY MITHIZVH NO AVII'TLVL

(ywoo:repseaNW//:dny {/wod nBnjuoxesnuw mmm//:dny
£ /W02 I3qIgJoW MAMM//:ANY {11 W0 19ZZa] MAMM//:ANY <6007 TOT[BH ‘€661 ‘B 9A TesAeq G007 ‘[9STV) Le[eweSy OWISI 9A MI[MIZBH ULR[IPRL °‘TI'€ IS[AZI)

43

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

* *
X X X X 5o v sy
o o
N y < o ||
[1eL qeqed]
i
Sl
X X X X s _./J 1SI[je L, BAKY
qwnstd | st QWA [Io$ QWAQ( awzng eweigo(g
BPULIL] BREI0 ewesey | ewunaey | ‘ewdek mwey Jeliivss| ewdn Jeweyi A /WIS /BWAOS d o
AVII'ILV.L

RIVIVIAVSY dNIISId

NIVIVINVSY MITIIZVH NQ

A W02718ZzZe MMAY/:ANY 6007 OT[RH €661

(Jwod' LrepIsyenw//:dny {/wod nBnjuoxennw Mmmm//:dny :/wod Jagqigiow mmm//:dny

“jyre oA [eskeqg  <S00CT

“Tos1y)

ereweSy owasiy oA ihizey uue[pe] (weAdq)

TI'E I8P

44

ISALISYIAIND N1OAVNY @B


http://www.lezzet.com.tr/
http://www.morbiber.com/
http://www.mutfakonlugu.com/
http://mutfaksirlari.com/

@ ANADOLU UNIVERSITESI

3.4.2. Bolgeler Mutfag:

Anadolu’nun kendine has iklim ve bitki Ortiisii ¢esitliligi, ayrica farkli
kiiltiirlerin kavsaginda bulunmasi yoresel mutfak kiiltiiriinde yemek ¢esitliligini

saglamistir (Giimds, 2011).

Yemege konulacak malzemenin belirlenmesinde cografi unsurlar etkili
olmast nedeniyle Tiirk yemeklerinin gesitli bolge ve yerlesme birimleri arasinda

farkliliklar gostermesi dogaldir (Toygar, 1982).

Tiirkiye’de kuzeyde ve batida nemli olan iklim, gliney-doguda kurudur;
doguda kislar uzun ve sert iken Ege ve Akdeniz kiyilarinda yumusaktir. Tiirkiye
ayrica, yiyecek konusunda kendisine yeten bir iilke ve bazi besinlerin liretiminde
de (findik ya da kuru meyveler gibi) diinyanin en biiyiik ireticileri arasinda

sayillmaktadir (Sauner, 2008).

81 1li kapsayan lezzet haritasina gore, Tiirkiye, 2 bin 205 ¢esit yoresel
yiyecek ve igecekten olusan zengin mutfaga sahiptir. Tiirk mutfaginda 291 ¢esit
yemek tatli ve igecek ile en zengin mutfaga sahip olan ilimiz Gaziantep’tir

(http://www.tgdturkey.com/tr/turkiye-mutfagi#tepe).
Akdeniz Bolgesi

Genel olarak Akdeniz bolgesi beslenme sisteminde, tahil (6zellikle bugday),
zeytinyagl, sebze-meyve, su iriinleri, siit tlirevleri, g¢esitli baharatlar
kullanilmaktadir. Akdeniz beslenme kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan
tahillarin, Ozellikle bugdayin, tarihin ilk donemlerinden itibaren Akdeniz’de
yetistigi ifade edilmektedir. Bugday iiriinlerinin ¢esitli bakliyat ve sebzeyle
birlestirilmesi ile elde edilen yemek ve yiyecekler yogun olarak tiiketilir. Bulgur,
kuskus, yarma, firik gibi bugday {irlinlerinin kullanimi, Akdeniz ve Giiney’de
oldukca yaygindir. Zeytin ve zeytinyagi, geleneksel Akdeniz beslenme bigiminin
ikinci  6nemli  yoniini  olusturur  (http://www.tgdturkey.com/tr/turkiye-

mutfagi/akdeniz-mutfagi#tepe).
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Baharat kullanimi Cukurova bolimiinde oldukca yaygindir. Antalya
boliimiinde ise az baharat kullanilir, limon ve turung eksili yemeklerde

kullanilmaktadir (Giirsoy, 2013).

Akdeniz bolgesinde tahillarla yapilan yemekler yayginlik gostermektedir ve
tiirlerine gore su sekilde siniflandirilmaktadirlar: ¢orbalar (analikizli, eksili ¢orba,
yiiksiik ¢orbasi), dolmalar (patlican, yesil- kirmizi biber, kabak veya asma yapragi
dolmast), borek ve corekler (su boregi, sikma, sa¢ boregi), kofte ve pilavlar

(sarimsakli kofte, mercimek kofte, eksili kofte) (Ertas ve Karadag, 2013).

Ayrica Akdeniz mutfaginda et yemeklerinden kebaplarin ve pidelerin
yaygin olarak tiiketildigi gozlenmektedir. Et, bulgur, piring gibi ¢esitli tahillarla
ya da sebzelerle karistirilarak tariflerde yer almaktadir. Simit kebaby, i¢li kofte,
elbasan tava, tas kebabi, patlican kebabi, orman kebabi gibi yemekler bu

tariflerden 6rneklerdir (Ertas ve Karadag, 2013).
Karadeniz Bolgesi

Karadeniz bolgesinde misirla ve hamsi ile yapilan yemek ¢esitleri fazladir.
Misir karigimi yemeklerin sayis1 yirmiyi ge¢mektedir. Hamsinin icli tavasi,
hamsili ekmek, hamsi pilavi, hamsi kayganasi, koftesi, hamsi diblesi, hamsi
bugulamasi, haslamas1 gibi pek c¢ok c¢esidi bulunmaktadir. Ayrica bunlarin

yaninda karalahana, patates, fasulye tiikketimi fazladir (Tezcan, 2000).

Corbalar kiy1 ve i¢ bolgelerde farklilik gdstermektedir. Kiyilarda balik, kara
lahana ve yore otlariyla yapilan ¢orbalar; i¢ bolge sehirlerinde tarhana tiirleri daha
yaygindir. Misir ekmegi firinda, tavada, pilekide yapilan tiirleriyle oldukg¢a fazla
kullanilmaktadir. Muhlama ve kuymak ise yorenin ¢ok iinlii iki yiyecegi olup,
doguda daha fazla olmak kaydiyla tiim bolgede yapilmaktadir (Ertas ve Karadag,
2013).

Ege Bolgesi

Ege bolgesinde kiyr kesimlerde zeytinyagli yemeklerin ve salatalarin 6n

plana ¢iktig1 gortilmektedir. Basta boriilce, pirasa, patlican olmak iizere sebzeler
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diger yorelerden daha ¢ok kullanilir. Cesitli otlar bolca tiiketilir. Zeytinyagi en
cok kullanilan yag tiiriidiir (Tezcan, 2000).

I¢ kisimlarda tarimda tahillarin yaygin olmasidan &tiirii hamur isleri ve
bulgur isleri, hayvanciligin 6n planda olmasindan dolayi da et tiriinleri dolayisiyla
etli yemek tiirleri yaygindir. Ev makarnas1 denen eriste, bulgur ve tarhana da
tiketilen yiyecekler arasindadir. Biber, fasulye, patlican gibi sebzelerin

kurutulmasi ile de yemekler yapilmaktadir.
¢ Anadolu Bolgesi

Ic Anadolu yoresi halkinin yiyecek kiiltiiriinde bugday iiriinii un (gesitli
hamur isleri) ve bulgur basta gelir. Koyun eti, yogurt, patates ve sebzeler
(patlican, taze fasulye) 6nemli bir yer tutar. Ozel giinlerde kuzu tandir, bulgur
pilavi, nohutlu yahni, su béregi, mant1, un helvasi, siitla¢ yapilir. I¢ Anadolu’da
tahil ve hamur isleri, firinli, piringli yemekler olduk¢a yaygindir

(http://www.tgdturkey.com/tr/turkiye-mutfagi/yorelere-gore-turk-mutfagi#tepe).
Giineydogu Anadolu Bolgesi

Arap diinyasina ve ozellikle de Halep’e yakin olan Giineydogu Anadolu
bolgesi kebap, lahmacun, ¢ig kofte ve kiyma ile hazirlanan igli koftesiyle
meshurdur. Gaziantep ve Antakya seckin mutfaklar sunan 6nemli gastronomik

merkezler olarak kabul edilmektedir (Sauner, 2008).

Gilineydogu Anadolu mutfaginda bugday ve bulgur en ¢ok kullanilan
malzemelerdir. Nohut, mercimek, piring gibi bakliyat da yaygin olarak kullanilir.
Ayrica, siit Uriinleri ve kirmizi et, bolgede tiiketilen diger gida maddeleridir. Bu
besin maddeleri degisik baharatlar, acili ve salgali malzemelerle karistirilarak
cesitli yemekler hazirlanir. Giineydogu yemeklerinde Arap beslenme kiiltiiriiniin
etkisi fazladir. Bolge mutfag: Tiirkiye’de kebap tiirleri, ¢ig kofte ve lahmacunla
tnlidir. Etli-bulgurlu kofteler, kebaplar, corbalar, etli sebze yemekleri bolge
mutfaginin zengin yemek ¢esitlerini olusturur. Ayrica hamur tathilar1 da yaygin
olarak tiiketilmektedir (http://berfendber.blogspot.com.tr/2012/08/guney-dogu-
anadolu-mutfag-southeastern.html).

47



@ ANADOLU UNIVERSITESI

Dogu Anadolu Bolgesi

Dogu Anadolu bolgesinde bugdaydan yapilan un, yarma ve bulgur tiikketimi
basta gelir. Siit iiriinlerinden yogurt ve peynir siklikla tiikketilmektedir. Hayvansal
yag yemeklerde olduk¢a sik kullanilmaktadir. Ozel giinlerde etli, kuru
baklagillerle yapilan yahniler, yogurtlu ¢orbalar, kadayif sofralarda yer almaktadir
(http://www.tgdturkey.com/tr/turkiye-mutfagi/yorelere-gore-turk-mutfagi#tepe).

Marmara Bolgesi

Marmara bolgesi yiyecek acisindan son derece gesitli ve zengin bir yemek
kiilturii sunmaktadir. Ozellikle Tekirdag ve Inegol yoresinin et yemekleri ve

Bursa’nin meyve ve sebzeleri bolgede meshurdur (Sauner, 2008).

Ayrica Marmara ve Trakya yoresinde bugday iriinleri, piring, koyun eti,
yogurt ve peynir tikketimi basta gelmektedir. En cok tiiketilen yag tiirii, ay cigcek
yagl, zeytin yag1 ve margarindir. Iskender ddner Bursa’nin meshur yemegidir.
Tekirdag koftesi, Inegdl koftesi, Silivri yogurdu, Edirne peyniri, Istanbul'un
kazandibi ve tavuk gdgsii Tiirkiye genelinde oldukga iinliidiir. Ozel giinlerde
koyun etinden yapilan yemekler siklikla sunulmaktadir. "Elbasan Tava" bu
yemeklere 6rnek, oldukea tinlii bir yemektir. Tatlilar sinifindan da Gaziler helvasi,
peynir helvas1 Trakya'da sik sik yapilan tatlidandir (Tezcan, 2000).
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@ ANADOLU UNIVERSITESI

3.5. Tiirlere ve Bolgelere Gore Tiirk Mutfagimin Hazirhk ve Pisirme

Asamalarinin Degerlendirilmesi

Yemeklerin hazirhk ve pisirme asamalar1 tiirlere ve bolgelere gore
degerlendirildiklerinde baz1 yemek tiirlerinin hazirlik ve/veya pisirme asamalari

uzun zaman alirken baz1 tiirlerin de kisa siirede yapilabildikleri tespit edilmistir.

Incelenen yemeklerin hazirlik ve pisirme asamalar1 renklerle sembolik
olarak gosterilmis, sayisal ifadeleri renkli alanlarla belirtmenin incelemede daha

pratik olabilecegi diistiniilmiistiir.
Renkler ile dakika araliklarinin gosterimi su sekilde olmaktadir:

Cizelge 3.20. Yemek Hazirlama/Pigirme Siirelerinin Renklerle Gosterimi

[ ] 0-15 dk
15-30 dk
30-45 dk

[ ] 45-60 dk

[ ] 60 + (60 dk ve {istii)

Incelemeyi kolaylastirmak adina yapilan bu uygulama su sekilde
olmaktadir: 6rnegin, yesil renk 0-15 dk araligin1 temsil etmektedir. Ege Bolgesi'ni
ele alacak olursak hazirlik siiresi bu aralikta toplanan on iki yemek tiirii, pisirme
stiresi bu aralikta toplanan dort yemek tiirii bulunmaktadir. 15-30 dk aralig1 sari
renk ile gosterilmektedir. Hazirlik siiresi bu aralikta yer alan yedi yemek varken,
pisirme siiresi ayn1 aralikta yer alan alti yemek vardir. 30-45 dk araligi turuncu
renkte gosterilmektedir ve hazirlik siiresi bu aralikta yer alan tek yemek varken,
pisirme siiresi ayni aralikta olan yedi yemek vardir. Diger siire araliklarinda yer
alan yemek yoktur. Sonug olarak yemeklerin hazirlik ve pisirme siireleri renkli

dairesel alanlarla su sekilde gosterilmektedir:
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Hazirlik (H) Pisirme (P)

Sekil 3.1. Ege Bolgesi Yemeklerinin Hazirlama/Pisirme Siirelerinin Renkli Grafikle Gosterimi

Yesil renk ve sari renklerin yogunlukta olmasi incelenen mutfagin
yemeklerinin kisa ve kisa-orta diye tanimlanabilecek stirelerde yapildiklarini

gostermektedir.
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Cizelge 3.21. Tiirlere Gore incelenen Yemeklerin Hazirhik ve Pisirme Siirelerinin Gosterimi ve

Yorumlanmasi

TURLER MUTFAGININ HAZIRLIK VE PiSIRME SURELERI

TURLER

ACIKLAMALAR

CORBALAR

Corbalarin  hazirlik  siireleri  ¢ogunlukla  kisa
stirdiiklerini gosteren yesil renkli alanda toplanirken,
pisirme siireleri ise kisa-orta siirede yapildiklarini
gosteren sar1 renkli alanda yer almaktadir.

ET
YEMEKLERIi

Et yemeklerinin hazirlik asamalar1 kesme, dograma,
yogurma ve sekil verme iglemlerinin artmasiyla uzun
stirebilirken, pisirme siireleri genel olarak sar1 renkle
ifade edilen alanda toplanmaktadir.

PILAVLAR

Pilavlarin hazirlik siirelerinin yesil renkle gosterilen
alanda toplandigi ve kisa oldugu tespit edilmistir.
Pigirme siirelerinin ise sar1 renkle ifade edilen alanda
toplandig1 goriilmektedir.

SEBZE
YEMEKLERIi

Sebze yemeklerinin hazirlik ve pisirme siireleri
cogunlukla sar1 renk ile ifade edilen alanda
toplanmaktadir.

KURU
BAKLAGIL
YEMEKLERI

Kuru baklagil yemeklerinin hazirlik siirelerinin sar1
ve yesil renklerde yogunlagsmasindan fazla zaman
almadiklar1 anlagilmaktadir. Pisme siirelerinin ise
sari,turuncu ve kirmizi renkli alanlarda yer almasi
pismelerinin daha uzun siirdiigiinii géstermektedir.

TAVUK
YEMEKLERI

Tavuk yemeklerinin hazirlik islemlerinin yesil ve sar1
renkle ifade edilen siirelerde tamamlandigi; pisme
islemlerinin ise hazirliga gore daha uzun siirdiigii,sar
ve turuncu renkli alanlarda toplandig: goriilmektedir.

DENiZ
URUNLERI

Deniz iiriinlerinin hazirlik siirelerinin ¢ogunlukla yesil
renkli alanda, pisme siirelerinin ise sar1 renkli alanda
toplanmasi kisa siirede yapildiklarini gostermektedir.

SARMALAR,
DOLMALAR

Sarma ve dolmalarin hazirlik siireleri sar1 renkte
yogunlagirken, pisme islemleri turuncu ve sari ile
ifade edilen siirelerde yapilmaktadir.

SALATALAR,
MEZELER

Salata ve mezelerin hazirlik asamalari sar1 ve yesil
renkle ifade edilen siirelerde, pisme asamalar1 ise sar1
renkle ifade edilen siirelerde tamamlanmaktadir.

YUMURTA
YEMEKLERI

Yumurta yemeklerinin hem hazirlik hem de pisme
asamalarmin  yesil renkli alanla ifadesinden
anlasilacagi gibi kisa siirdiigli goriilmektedir.

TATLILAR

wOw 'O v 6 G-

Tathilar i¢in uygulanan islemlere gore siirenin uzadig:
mor renkli alan ile anlagilmaktadir.Genel olarak
hazirlikta yesil renkli, pismede de sar1 renkli alanin
one ¢iktig1 goriilmektedir.
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Cizelge 3.22. Tiirlere Gore Incelenen Yemeklerin Hazirlik ve Pisirme Siirelerinin Renkli Alanlar

ile GOsterimi

BOLGELER MUTFAGININ HAZIRLIK VE PiSIRME SURELERI

BOLGELER

H

ACIKLAMALAR

AKDENIiZ

Akdeniz bolgesi yemeklerinin hazirlik = siirelerinin
yesil ve sar1 renkle ifade edilen alanlarda, pisme
strelerinin ise sar1 renkli alanda toplandigi
goriilmektedir. Akdeniz Bolgesi yemeklerinin diger
bolgelere gore daha hizli hazirlandigi ve pisirildigi
sOylenebilir. Bu bolgede kebap tiirli yemeklerin
titketimi yaygindir.

GUNEYDOGU
ANADOLU

Giineydogu Anadolu bdlgesi yemeklerinin hazirlik
stireleri sar1 renkli alanda yogunlasirken, pisirme
stirelerini ifade eden her rengin belirli alanlar
kapladig1 goriilmektedir. Kullanilan malzemenin geg
pismesi ve uygulanan islemlerin artmasi pisirme
slirelerini uzatmaktadir.

DOGU
ANADOLU

Dogu Anadolu bdlgesi yemeklerinin  hazirlik
islemlerinin sar1 ve yesil renkle ifade edilen siirelerde,
pisirme islemlerinin ise sar1 ve turuncu renkle ifade
edilen siirelerde tamamlandigr goriilmektedir. Ana
yemeklerin genel olarak et agirlikli olmas: sonucu
hazirliklar1 fazla uzun olmamakta, pisirme siireleri
uygulanan iglemlere gore uzayabilmektedir.

KARADENIZ

Karadeniz bolgesinde yemeklerin hazirhk asamalar
sar1 ve yesil renkle belirtilen siirelerde tamamlandig,
pisirme siirelerinde ise sari ile ifade edilen alanin
yogun oldugu goriilmektedir. Karadeniz'de misir unu,
hamsi, kara lahana gibi yiyeceklerin kullanimi
yaygindir ve genel olarak hazirlik, pisirme siireleri
¢ok uzun olmamaktadir.

iC ANADOLU

Ic Anadolu bolgesi  yemeklerinin  hazirlik
asamalarinin yesil, sar1 ve kirmizi ile ifade edilen
strelerde, pisirme asamalarimin ise ¢ogunlukla
turuncu renkle ifade edilen siirelerde tamamlandig:
goriilmektedir. Bu bolgede kuru baklagil tiiketimi
yogun olmasi pisirme siirelerini uzatabilmektedir.

EGE

Ege bolgesi yemeklerinin hazirlik siireleri yesil ve
sar1 renkle belirtilen alanda yogunlasirken, pisme
stireleri sar1 ve turuncu renkle ifade edilen alanda
toplanmaktadir. Ege bolgesinde sebze tiiketimi
yaygindir.

MARMARA

w o 4 o @

Marmara bolgesi mutfaginin genel olarak karma bir
mutfak oldugu tespit edilmistir. Cofu yemegin
hazirlik ve pisirme siirelerinin sirasiyla kisa (yesil) ve
kisa-orta (sar1) olarak ifade edilen alanlarda
toplandig1 goriilmektedir.
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Karmasik

I\

Siire (dk) €<<—4 } L
0 15 30 45 60

\

Hedeflenen Nokta \/

Basit

Sekil 3.2.Yemek Yapim Asamalarinin Hedeflenen Minimum Zorluk ve Siirede Tamamlanmasi

Tiirler ve bolgeler mutfag: incelendiginde tiirlerden yumurta yemekleri,
deniz iirlinleri, corbalar ve pilavlarin hazirlik agamasi genel anlamda kisa stirdiigii
tespit edilmistir. Pigirme siirelerine bakildiginda da yumurta yemekleri, deniz
tirinleri ve et yemeklerinin pisirme siirelerinin diger yemek tiirlerinkine gére daha

kisa siirdiigii tespit edilmistir.

Bolgeler mutfaginda Akdeniz, Ege ve Marmara bolgelerine ait yemeklerin
on hazirlik agsamasimin diger bolgelere gore daha az zaman aldig1 gériilmektedir.
Pisirme asamasinda ise Akdeniz, Karadeniz ve daha sonra da Marmara bolgeleri
yemeklerinin genel anlamda pisirme siireleri ag¢isindan daha az zaman aldigi

cizelge 3.22°de goriilmektedir.

Akdeniz  bolgesi  sehirlerinden Adana, Hatay, Mersin, Isparta,

Kahramanmaras ve Burdur mutfaklar1 bolge yemeklerinin temel o6zelliklerini
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yansitmaktadir. Kebaplar, bulgur ile hazirlanan kofteler, sebze yemekleri ve
zengin baharatlarla tatlandirilmis yemekler bolge mutfaginda onemli bir yere
sahiptir. Akdeniz mutfaginda onemli bir yere sahip olan kebaplardan Ozellikle
1zgara kebaplar hizli-hazir tiikketime uygun olmalarinin yani sira kendin pisir-

kendin ye sistemine de olduk¢a uygun goriinmektedir.

Gogebe hayattan yerlesik hayata gecen Tiirk mutfaginda da en kolay pisen
yemek ciplak ateste pisen yemek olmustur. Dolayisiyla en eski ve yaygin yemek,
Tiirkler arasinda 1zgara ettir (Belge, 2001).

Baysal (1993a)’in belirttigi gibi, “Tiirk mutfagi, diinyada, koyun ve kuzu eti
ile yapilan sis ve doner kebap gibi et yemekleriyle tinlemistir (Baysal, 1993a).

Kebap cesitli kaynaklarda dogrudan atese kor halindeki kdmiir veya aleve
tutularak bir kap ic¢inde susuz pisirilen et, kizartma, ¢evirme ya da kavurma
biciminde hazirlanan her tiirlii yiyecek olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde
biber, domates, sogan gibi ¢esitli sebzeler de kebap yapiminda kullanilmaktadir.
Dogu ve Ortadogu iilkelerinde yaygin olarak yapilip tiiketilen kebap Tiirkiye’de
yorelerin kendine has baharatlariyla tatlandirilmakta ve pisirilmektedir. Izgara
kebaplar, tencere kebaplari ve firin kebaplan Tiirkiye’de uygulanan kebap pisirme

yontemleridir. Ozellikle 1zgara yontemi en bilinen yontemlerden biridir.

Cagimizda yemek yemenin “dogalligi” ve “ritiielize” edilisini birlestiren bir
bicim: ateste 1zgara yapmaktir. En eski yemek pisirme yontemi olan 1zgara, “eril”
bir etkinlik olarak genelde agik havada aile bireylerinden erkekler tarafindan
yapilmaktadir (Belge, 2001).

Yemek pisirmenin de yemek yeme gibi eglenceli bir aktivite haline
doniistiigii mangal ve piknik yapmak , ev dis1 tiiketimdeTiirk toplumunun yaygin
faaliyetleridir. Genellikle havalarin 1sinmasiyla birlikte insanlar kendin pisir,
kendin ye aktivitesi olarak mangal yapmaya yonelmektedir. Evlerde balkonlarda,
bahgelerde, yazliklarda, piknik alanlarinda insanlar yemek pisirme ve yemenin
yant sira sosyallesme i¢in de eglenceli bir aktivite olarak mangal ya da barbekii

yapmaktadir.
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3.6. Kendin Pisir Kendin Ye Tasarim Ogeleri

Gegmiste kapali mekanlar1 1sitma veya yemek pisirme amaciyla kullanilan

mangallar piring, bakir gibi metallerden yapilmaktaydi.

Giliniimiizde kullanilan mangallar dis ortamda rahatca tasinabilecek, hafif ve

kullanish malzemelerden cesitli biiyiikliiklerde satilmaktadir.

Tiirkiye’de yaygin goriilen aktivitelerden piknik ve mangal yaparken ¢esitli

pisirme ve servis ekipmanlar1 kullanilmaktadir. Bu faaliyetlere 6zgili arag ve

gerecler pisirme bigimlerine ve servis edilis sekillerine gore 6zellesmistir.

“Kendin pisir, kendin ye” ocakbas1 kebap kiiltiirliniin 6rnek tasarim 6geleri

cizelge 3.23’de gosterilmistir.

Cizelge 3.23. “Kendin Pisir, Kendin Ye” Ocakbas1 Ornek Tasarim O geleri

Hazirhik ve Pisirmede Kullanilan Arac ve

Gerecler

Sunumda Kullanilan Arag¢ ve Gerecler

Ayakli Mangal Diizenegi

Tabak

Daire Kesit Uzun Sis

Ahsap Aperatif Sisi (pisirme ve serviste

kullaniliyor)
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Cizelge 3.23. (Devam) “Kendin Pisir, Kendin Ye” Ocakbas1 Ornek Tasarim Ogeleri

Hazirlik ve Pisirmede Kullanilan Arac ve

Gerecler

Sunumda Kullanilan Arag¢ ve Gerecler

Genis Bigakli Kebap Sisi

Catal-bigak-kasik

N\

Spatula-Masa-Catal

Bardak

Et ve Kofte Tutucu Izgara
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4. TURKIYE'DE DISARIDA YEMEK YEME KULTURU

Gilinimiizde toplumlarda gida tiiketim sekli  {ilkelerdeki demografik
faktorlerden, ekonomi ve teknoloji alanindaki gelismelerden ve diger faktorlerden
etkilenerek hizla degismektedir. Insanlarm zamanlarinin kisith hale gelmesi,
egitim ve ig yasamindaki gelismeler, sosyal gelirin artmast ve yasam sekilleri
arasindaki etkilesim “disarida yemek yeme kiiltiirii"nii etkilemektedir. Insanlar
glinliik yasamlarinda restoranlari, lokantalari, fast-food mekanlarini oldukga fazla

kullanmaktadir (Oncii ve ark., 2007).

Kentlesme, teknolojinin gelismesi, kadinin ¢alisma yasaminda aktiflesmesi,
insanlarin evlerde yalniz yasamaya baslamasiyla ev disinda yemek tiikketimi
artmig, buna paralel olarak yiyecek icecek isletmelerinin sayist da artis

gostermistir (Arslan, 2010).

Kisilerin kazandiklar1 harcanabilir gelirleri arttikga ona paralel olarak
disarida yemek yeme egilimleri de artmaktadir. Aile bireylerinden calisan
sayisinin artmast gelirle beraber disarida yemek yemeye ayrilan vakti de

etkilemektedir (Kogbek, 2005).

Tiirk kiiltiirtinde, ev ya da ev disinda yemek yeme sosyal yagsamin 6nemli
bir pargasidir. Ozellikle son yillarda yasam biciminde, gelirde, tiiketim
aliskanliklarindaki degisimler {ilke vatandaslarini evleri disinda yemek yemeye
yoneltmistir (http://www.kadindestek.org/dosya/Restoran_lsletme.pdf).

Tiirkiye’de disarida yemek yeme aligkanliklari ile ilgili ¢esitli gortisler
bulunmakta, birbirine yakin olarak kaynaklar genel olarak giliniimiizde disarida
yemek yeme aligkanliklarinin giderek arttigin1 gostermektedir. Yaklasik olarak
elde edilen verilerde 10 y1l 6nce sayis1 150 bin olan restoran sayis1 (lokanta, otel
lokantasi, fast-food restorani, eve servis restorani) bugiin 600 bini gegmistir. 2011
verilerine gore Tiirkiye’de haneler gelirlerinin %30’unu beslenmeye ayirmaktadir.
Bunun %26’lik kism1 ev i¢cindeyken, %4°li ev disinda beslenmeye aittir. ABD’de
tiiketiciler beslenme biitcelerinin %50’sini ev disindan beslenmeye harcarken,

Tiirkiye’de tiiketiciler ise beslenme biitcelerinin %13’iinii disarida harcamaktadir.
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Tiirkiye’de hazir yemek perakendeciliginden yararlanan (ev disinda yemek yiyen)
Kisi sayl1sl yaklagik sekiz milyondur
(http://sektorlernedurumda.blogspot.com.tr/2012/09/hazr-yemek-sektoru.html).

Tiirkiye'de disarida yeme, igme mekanlar1 olarak lokanta, restoran, cafe,
fast-food isletmeleri ve ocakbasi gibi yerler tercih edilmektedir. Kokeni Italyanca
olan lokanta; misafirhane, kiigiik han, otel anlaminda kullanilmaktadir. Lokantalar
genel olarak Istanbul’da ve Anadolu-Rumeli’de iki sekilde ortaya ¢ikmustir. ilk
sekli daha ¢ok as¢1 diikkani olarak bilinen, para karsilig1 yemek satilan yerlerin bir
boliimiiniin ve asg¢1 dilkkkaninin yemek verme isleviyle, icki ile keyfi bagdastiran
yerler olan meyhanelerin bir bdlimiiniin lokanta bigimine doniismesiyle
gerceklesmistir. Ikinci sekli ise Istanbul’un Bati ile etkilesimi sonucunda yabanci
adlar tasiyan benzerlerinin Istanbul’a kurulmas: ile ortaya ¢ikmistir. Tanzimat
Donemi’nden itibaren yayilmaya baslayan lokantalarin bir boliimiiniin Fransizca
“restaurant” diye adlandirildig goriilmektedir

(http://www.envanter.gov.tr/belge/halk-kulturu/detay/29513?lang=en).

Tarihte bilinen ilk Tiirk restoran1 Osmanli ev yemeklerini Avrupai hizmetle
beraber sunan Konya Lezzet Lokantas1 (1879) olmustur. Bu restoranin ardindan,
1888 tarihinde "Abdullah Efendi Lokantast" a¢ilmistir (Giirsoy, 2004).

Ocakbas1 lokantalar ise kebap tiirii yiyeceklerin iilkemizde hemen hemen
her yerde siklikla tiiketildigi yerleri ifade etmektedir. Ocakbasi ayni zamanda

“kendin pisir, kendin ye” mantigiyla da islemektedir.
4.1. Disarida Yemek Yeme Modeli

Disarida yemek yeme karart pek cok faktorden etkilenmektedir. Bu
kararlarin merkezinde yemek se¢imi ve yemek yenilecek mekanin secimi

bulunmaktadir (Ozdemir, 2010).

Edwards ve Gustafsson’un (2007) calismalarinda yer alan modele gore de
disarida yemek yeme karar1 yemegin yaninda fiziksel donanim, sosyal cevre,

zaman, konum gibi pek ¢ok faktérden etkilenebilmektedir.
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Yemek

Disarida Yemek

Yeme
Tiiketici *Durum

Sekil 4.1. Disarida Yemek Yemede Etkili Ug Sebep (Gains, 1994)

Bolim 3.4°de ele aliman “tiirler ve bolgeler mutfagi” yemeklerinin yapilis
asamalarini ve siirelerini igeren ¢izelgeler incelendiginde “kendin pisir, kendin

ye” mutfagini olusturmada gerekli elemanlar ortaya ¢ikmaktadir.

Fiziki Cevre
Uygulayici/Tiiketici —
. Hazirlik+Pisirme
Malzeme + Tarif Yemek
Zaman
Geregler —
Fiziki Cevre

Sekil 4.2. “Kendin Pisir, Kendin Ye” Restoranlarinin Elemanlari

“Kendin hazirla, kendin tiiket”e dayali mutfakta ayn1 zamanda tiiketici olan
uygulayicr kisi, uygulayacag tarif ve bunlar gergeklestirecegi gereclere ihtiyag

duymaktadir. Hazirllk ve pisirme asamalarini iceren bu siire¢ bir zaman

IVERSITESI

cercevesinde gerceklesir ve sonucunda da tiiketilecek yemek ortaya cikar.

Bunlarin gerceklestigi “atmosfer” de fiziki ve sosyal ¢evremizi kapsayan mekani

ifade etmektedir.

Giintimiizde Tiirk toplumunun kendine 6zgii davraniglarini ifade eden

yemegin hazirlanmasi, sonrasinda “riitiielize” sunumu ve en son da tiiketimini

*Kosul, hal, vaziyet, gerekge
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igeren “kendin hazirla, kendin ye” restoranlarinda bu asamalar daha ¢ok topluluk

halinde gergeklestirilmektedir.

Yal¢in (2008)’1n da ifade ettigi gibi, insanin zaruri ihtiyaglarindan olan
yemek yeme, disarida sosyal cevre icerisinde insanlarin aileleri, tanidiklari ile
yaptiklari toplu olarak yemek yerken sosyallestikleri, paylagimi igeren bir

aktiviteye dontismektedir (Yalgin, 2008).

4.2. ‘Kendin Pisir Kendin Ye’ Restoranlarinda Miisterilerin Yapmay1 Tercih

Ettigi/Etmedigi Yemek Yapim Asamalar

“Kendin pisir kendin ye” restoranlarinda miisteriler diger restoranlardan
farkli olarak yemegi tiilketme asamasindan Once yemegin hazirlanma/pisirilme
asamalarinda aktif rol almay: tercih edebilmektedir. Pisirme asamasi bu tiir
restoranlarda miisterilerin kendilerinin {istlendigi bir faaliyet olmakla birlikte
tiketicilerin bir kismi 6n hazirlik uygulama asamalarimi da yapmay: tercih

edebilmektedir.

Bu asamalarin neler oldugunu tespit edebilmek amaciyla tezin iiriin tasarimi
kisminda girdi olabilecek bazi sorulara cevaplar aranmistir. Eskisehir’de ikamet
eden, orta gelir grubundaki, yaslar1 20-30 arasinda degisen, rastgele segilmis 34’1
kadin, 26’s1 erkek 60 tiiketici ile yiiz yilize yapilan goriismelerde asagida

belirlenen sorular kisilere yoneltilmistir:

1. “Kendin pisir, kendin ye” restoranlarinda yapmay1 tercih ettiginiz

asama/asamalar nelerdir?

2. “Kendin pisir, kendin ye” restoranlarinda yapmayi tercih etmediginiz ve
restoran tarafindan yapilmasi gerektigini diisiindiigiiniiz asama/asamalar

nelerdir?

Bu kisilerin tamami gittikleri “kendin pisir, kendin ye” mangal
restoranlarinda eti ve sebzeleri kendileri pisirmeyi tercih ederken, temizlik
asamasinin restoran tarafindan yapilmasi gerektigini ifade etmislerdir. Ete eslik

eden salata tiirii yiyeceklerin 6n hazirlik asamasinda soyma, dograma, karistirma,
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sosunu hazirlama gibi islemleri miisterilerin bir kismi1 yapmayi tercih ederken, bir

kism1 sadece pisirme islemiyle ugragsmayi tercih etmektedir.

Cizelge 4.1. Miisterilerin “Kendin Pisir, Kendin Ye” Restoranlarinda Yapmay1 Tercih Ettikleri ve

Etmedikleri Asamalar

On Hazirhk Pisirme Servis Temizlik

Soyma/ | Karistirma Sos On Pigirme
Dograma Hazirlama Servis | Sonrasi
Servis

+
( ) 10 42 40 60 60

Miisterinin
Yapmay1
Tercih
Ettigi
Asamalar

) 50 18 20 60 60

Miisterinin
Yapmay1
Tercih
Etmedigi

Asamalar

Yiiz yiize yapilan goriismeler sonucunda 60 kisiden 10 kisi on hazirlik
asamalarindan yiyecekleri soyma ve dogramayi tercih ederken 50 kisi bunlari
yapmay1 tercih etmemektedir. Ayn1 sekilde 42 kisi malzemeleri (salata
malzemeleri gibi) karistirma islemini yapmak isterken, 18 kisi yapmak
istemedigini belirtmigstir. Goriisiilen insanlardan 40 kisi yemeklerinin sosunu
kendisi hazirlamayi tercih ederken 20 kisi de bu isi restoranin yapmasini tercih
etmektedir. Pisirme ve pisirme sonrasi servis kismini tiiketicilerin hepsi kendi
yapmak istemektedir. Buna karsilik temizlik (yemekten sonra masalarin

temizlenmesi) biitiin kisiler tarafindan restorandan beklenmektedir.
4.3. ‘Kendin Pisir, Kendin Ye’ Restoranlarinda Miisterilerin Gegirdigi Siire¢

Tiiketiciler digarida yemek yeme icin tercih ettikleri “kendin pisir, kendin
ye” restoranlarinda bir takim siirecleri deneyimler. Restoran da bir igletme olarak
miisterilerine hizmet siiresince bazi asamalar1 gergeklestirir ve miisteri isteklerini
karsilamaya c¢alisir. Bir “kendin pisir, kendin ye” restoraninda temel olarak

gerceklestirilen iic agsama vardir.
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1. Secim: Pigirilecek {iiriinlerin ve yan {riinlerin (salata, meze, tatli vb.) se¢imi

ve bunlarin restorana bildirimidir.
2. Servis: Segilen triinlerin miisterilerin oturduklari masaya servisidir.

3. Pisirme ve Tiiketim: Masaya gelen friinlerden pisirilecek olanlarin

miisteriler tarafindan istenilen kivamda pisirilmesi ve tiikketimidir.

L
".@ ® O
Lo Ga faan) Can
Se¢im _ Servis _ Pisirme-Tiiketim

Sekil 4.3. “Kendin Pisir, Kendin Ye” Restoraninda Gegirilen Temel Asamalar

Restoranda gecirilen siire boyunca miisterilerin ve restoran calisanlarinin

karsilastiklar1 asamalarin daha detayli siralamasi da su sekildedir:

1- Uriinlerin Sec¢imi: Miisteriler restoranin sundugu agik biife serviste ¢esitli

tiriinler arasindan istedigi tiriinleri seger ve restorana bildirir.

2- Secilen iiriinler fiyatlar1 belirlenerek (etler tartilir) miisterinin bulundugu

masaya gotiiriliir.

3- Miisteri heniiz tiiketime hazir olmayan etleri kendi istedigi kivamda pisirir

ve diger yan iriinlerle (salata, meze vb.) istedigi sekilde servisini kendisi

yapar.

4- Pisirme ve daha sonraki siire¢ boyunca restoran icecek ve diger tiiketilen
tirtinlerin yenilenmesini gergeklestirir ve sistem igerisinde miisterinin

isteklerine cevap vermeye calisir.
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5- Yemeklerin tiiketilmesinden sonra masada kalan servis elemanlari restoran

tarafindan toparlanir ve temizlik islemi gergeklestirilir.

MUSTERI RESTORAN

Secilen Uriinlerin Servisi

Pigirme
’ Istege Gore
Yenilenen Uriinler
(igecek,salata,meze vb..)
<€
Pisirilen Yiyeceklerin
Servisi

_—
Yemeklerin
Tiiketimi
—)

Servis Toparlama
i el

Temizlik

s ()
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Sekil 4.4. “Kendin Pisir, Kendin Ye” Restoranlarinda Miisterilerin Gegirdigi Siire¢
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Sekil 4.5. Mangalbagsi Restorandaki Misteriler (http://www.cinaraltimangalbasi.com/)

4.4. Mutfaktan Masaya Servis Yapan Meniilii Restoranlar ile “Kendin Pisir,

Kendin Ye” Restoranlarimin Karsilastirilmasi
Mutfaktan Masaya Servis Yapilan Meniilii Restoranlar

e Miisteri meniideki segenekler arasindan tercihini yapar ve oturdugu

masadan siparigini verir.

e Siparis verildikten sonra yiyeceklerin restoran tarafindan hazirlanmasi igin,

miisteri belli bir siire bekler.

e Siparis edilen yiyecek (ler) - igecek (ler) hazir oldugunda garson tarafindan

masaya getirilir.
e Miisteri restoran tarafindan hazirlanan yiyecekleri tiiketir.

e Miisteri yemegini bitirdiginde bos servis restoran tarafindan toplanir ve

masa temizlenir.

e Miisteriler restorandan ayrilmadan once tiikettikleri yiyeceklerin parasini

oder ve restorandan ayrilir.
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MENU

— ¥

Meniiden Segim (Siparis Verme) - Bekleme - Servisin Gelmesi - Yeme-i¢me (Tiiketim)
(Pismis-Tiiketime Hazir)

Sekil 4.6. Mutfaktan Masaya Servis Yapilan Meniilii Restoranlarda Miisterinin Gegirdigi Siireg

“Kendin Pisir, Kendin Ye” Restoranlari
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Miisteri tiiketmek istedigi yiyecekleri (etleri ¢ig olarak) restoranda bulunan

acik biifeden seger ve siparis verir.

Tartim1 yapilan etlerin ve diger ek iirlinlerin (meze, salata, tatli gibi)

fiyatlar1 belirlenir.

Secilen yiyecekler masaya getirilir (bu tip restoranlarda et ¢ig olarak

getirilir).
Pisirme islemi, miisteri (ler) tarafindan yapilir.
Pisirme sonrasi servisi de kendi yapan miisteri yiyecekleri tiiketir.

Miisteri yemegini bitirdiginde bos servis restoran gorevlileri tarafindan

toplanir ve masa temizlenir.

Miisteriler restorandan ayrilmadan Once tiikettikleri yiyeceklerin parasin

Oder ve restorandan ayrilir.

85



Lo Gad Gad Lad ; £

===

Pisirme -

Servisin Gelmesi - Yeme-igme (Tiiketim)

(Cig-Tiiketime Hazir Degil)

Agik Biifeden Secim (Siparis Verme)

Sekil 4.7. “Kendin Pisir, Kendin Ye” Restoranlarinda Miisterilerin Gegirdigi Siire¢

Mutfaktan masaya servis yapilan meniilii restoranlar ve “kendin pisir,
kendin ye” restoranlar1 kiyaslandiginda miisterilerin restoranda gegirdigi siireg
boyunca karsilastigi bazi asamalarda farklilastiklar1 goriilmektedir. Yapilan

karsilastirma ¢izelge 4.2°de gosterilmistir.

Cizelge 4.2. Mutfaktan Masaya Servis Yapan Restoranlar ile “Kendin Pisir, Kendin Ye”

Restoranlar1 Arasindaki Temel Uygulama Farkliliklar:

Mutfaktan Masaya Servis Yapan

Restoranlar

“Kendin Pisir-Kendin Ye”

Restoranlarn

Secim — Siparis Meniiden yapiliyor (Miisteri

Verme tiiketecegi yiyecekleri resimli

ve/veya yazili ifade olarak goriiyor)

Acik biifeden yapiliyor (Miisteri
tiiketecegi yiyecekleri ¢ig olarak
goriip segiyor)

Bekleme Siiresi | Yiyeceklerin restoran tarafindan
hazirlanma/pisirilme siiresi kadar

miisteri bekliyor

Acik biifeden secilen yiyecekler

dogrudan masaya getiriliyor

Servisin Segilen yiyecekler tiiketilmeye Se¢im sonrasinda masaya getirilen
D Getirilmesi hazir olarak getiriliyor yiyecekleri miisteri istedigi kivamda
Ll kendisi pisiriyor
‘5 Bosalan Servisin | Yiyecek/icecekler tiiketildikten Yiyecek/igecekler tiiketildikten sonra
[a'd Toparlanmasi sonra restoran tarafindan toplantyor | restoran tarafindan toplaniyor
g Odeme Miisteri tiikettigi Miisteri tiikettigi yiyecek/igeceklerin

yiyecek/igeceklerin parasini
restorandan ayrilmadan 6nce

odiiyor

parasini restorandan ayrilmadan 6nce

odiyor
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45. “Kendin Pisir, Kendin Ye” Mangalbasi Restoranlarla Yapilan

Goriismeler

Miisterilerin et ve kebap tiirti yiyecekleri kendilerinin masada bulunan
“mangal” diizeneginde pisirdikleri restoranlardan Eskisehir’de Kozde Keyf* ve
Istanbul’da Hanedan* ve Hiinkar Mangalbas1* restoranlarinda restoran miidiirleri
ve bir sef ile restoranlarin isleyisi hakkinda bilgi edinmek igin goriismeler
yapilmistir. Yerinde ziyaret edilen ve incelenen restoranlarda birbirine yakin

cevaplar alinmistir. Restoranlardan alinan ortak bilgiler su sekildedir:

e “Kendin pisir, kendin ye” restoranlarinin hemen hemen her mevsim ragbet
gordiigiinii fakat kis mevsimi daha ¢ok tercih edildigini belirtmislerdir.
Bunun sebebi olarak da havalar sogudugunda insanlarin “mangal keyfi’ni
acik havada yapmak istememelerine baglamaktadirlar. Ayrica kisin sicak
“mangalbasi”nda insanlarin dostlar1 ve aileleri ile sohbet ederek et

pisirmeyi sevdiklerini belirtmislerdir.

e Restoranlara gelen miisteriler genel olarak kalabalik gruplar halinde
gelmektedirler. Bunun igin masalar sekiz kisiyi rahatlikla alacak sekilde

tasarlanmis.
e Restoranlardaki masalarin tiimii koseli formdadir (kare veya dikdortgen).

e Eskisehir’de ziyaret edilen restoranda mangal masanin kenarina
yerlestirilmisken Istanbul’dakilerde mangal masanmn ortasinda yer

almaktadir.

* Kozde Keyf (Eskisehir) — Restoran Miidiirii Yahya Biiylikabaci ile yapilan goriisme (19 Eyliil
2013)

*Hanedan Mangalbasi1 Restoran (Istanbul) — Restoran Miidiirii Ramazan Tura ile yapilan goriisme
(25 Eyliil 2013)

* Hiinkar Mangalbas1 Restoran (Istanbul)- Sef Hakan Aktas ile yapilan goriisme (25 Eyliil 2013)
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Eskisehir’de goriisiilen restoranda mangal masanin kenarinda yer aldigi
icin genellikle etlerin ve sebzelerin pisirilmesi bir kisi tarafindan yapilip,

sonrasinda masada oturan diger kisilere servis edilmekte.

Restoranlarin tiimiinde et, meze ve salatalarin 6nceden secilerek alindigi
self-servis sogutucular yer almakta. Miisteriler et ve diger yiyecekleri
kendileri goriip, secerek aliyorlar ve etler tartildiktan sonra 6denecek fiyat

belirleniyor.

Pisirme isi mangalbasinda miisteriler tarafindan yapilirken, secilen
iriinlerin masaya getirilmesi restoranda gorevli garsonlar tarafindan
yapiliyor. Ayrica miisteriler ayrildiktan sonra masanin toparlanmasi,
temizlenmesi, komiiriin yenilenmesi ve yeniden yakilmasi kismi da

garsonlar tarafindan yapiliyor.

Miisteriler sectikleri etleri kendileri pisirdikleri i¢in, pisirme kivamini
ayarlamada kontrol tamamen onlarin elinde oluyor ve malzemeleri
yiyecekleri zaman pigirdikleri i¢cin sogumadan sicak sekilde

tiikketebiliyorlar.

Gelen misteriler genelde mangal keyfi yapmak i¢in gelen ve tanidiklartyla
mangal etrafinda sohbet ederek et pisirmeyi seven kisiler olduklart icin

restoranda bulunma siireleri (4-5 saate kadar) uzayabilmektedir.

Mangal yapmayr seven insanlar tarafindan tercih edilen bu tiir

restoranlarin devamli miisterileri cogunluktadir.
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Sekil 4.8. Kozde Keyf Restoran- i¢c Mekan Gériiniisii (Eskisehir)
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Sekil 4.9. Kozde Keyf Restoran- Masa Bas1 Mangal (Eskisehir)
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Sekil 4.10. Kozde Keyf Restoran- Mangal 1zgarasi (Eskisehir)

Sekil 4.11. Kézde Keyf Restoran- Etlerin Mangal Uzerine Yerlestirilmesi (Eskisehir)
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Sekil 4.13. Hanedan Mangalbasi Restoran- Masada Mangal Diizenegi (Istanbul)

91




Sekil 4.14. Hiinkar Mangalbas1 — Self servis sistemi (istanbul)

Etler, mezeler, salatalar gibi yiyeceklerin se¢cimi dnceden yapiliyor ve sonra

garsonlar tarafindan masaya servis ediliyor.

IVERSITESI

Sekil 4.15. Hiinkar Mangalbas1 — i¢ Mekan Gériiniis (Istanbul)
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5. SONUC

Bu tez c¢alismasinda bu bolime kadar ele alinan konular birbirleriyle

iliskilendirelerek su sekilde a¢iklanmaktadir:

Pisirme islemi ile insanlarin yiyecekle iligkisi farkli bir yon almis ve
toplumlarin beslenme sistemlerini sekillendiren sosyal, ¢evresel, ekonomik ve
teknolojik pek cok faktor kendilerine ozgii “yemek yeme aliskanliklar”
gelistirmelerini saglamistir. Tarihi siirecte biitlin bu faktorlerin etkisi ile sekillenen
“kiiltiir”  kavrami insanlarin  yemege yaklagiminda diger toplumlardan

farklilagmalarini saglamaktadir.

Tirk toplumu da tarihi siiregte pek ¢ok toplumun mutfak kiiltiiriinden
etkilenerek bulundugu cografya igerisinde sahip oldugu sosyal, kiiltiirel
niteliklerle kendi yemek yeme aligkanliklarimi gelistirmistir. Sofra adabi 6rnegi
olarak gdégebe kiiltiirlinden gelen “yer sofrasinda yemek yeme” anlayisi “sini” ile
ortaya ¢ikrmustir. Unsal’m (2011) da belirttigi gibi “sini”de ortadan yemek yeme,
bireysel kendi tabagindan yemek yemeye gore paylasimi arttiran ve sosyal bir

davranigtir ve Tiirk mutfaginin geleneksel yapisinda vardir.

Tirk mutfaginda giiniimiize kadar gelmis tarifler toplumun geleneksel
yapist igerisinde gelismis ve bulundugu cografyanin  malzemeleriyle
gesitlenmistir. Selguklu ve Osmanli devrinden giiniimiize kadar gelen sofralar,
yemeklerin sunulma siralart ve bigimi ile klasik mutfak diye adlandirilan “tiirler
mutfagi”n1 meydana getirmistir. Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinde yoresel
malzemelerle cesitlenen mutfak da “bolgeler mutfagi” olarak adlandirilmistir. Bu
iki mutfak kendi yemek tiirleriyle incelenmis ve en kisa siirede, basit ve pratik
sekilde yapilan yemek tiirleri ve bolge/bolgeler mutfagr tespit edilmeye

calisiimastir.

On hazirlik asamalar1 bakimindan Akdeniz-Ege-Marmara Bolgeleri, pisirme
asamalar1 bakimindan da Akdeniz-Karadeniz-Marmara yemeklerinin daha az
zaman aldiklar1 gozlemlenmistir. Tiirler mutfagi olarak da ele alinan yemekler

arasindan yumurta yemekleri, deniz iriinleri, ¢orbalar ve pilavlarin hazirlik
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asamast genel anlamda kisa slirmektedir. Pisirme siireleri agisindan da yumurta
yemekleri, deniz iriinleri ve et yemeklerinin pisirme siirelerinin diger yemek
tiirlerine gore daha kisa siirdiigii goriilmiistiir. En kisa siirede, pratik olarak
hazirlanan bolgeler ve tiirler mutfaginin kesigimi olarak da kebaplar (susuz
pisirilen et yemekleri, 1zgaralar) pisirme {Unitesinin tasarim kriteri olarak

belirlenen temel yemek tiirli olmustur.

Tasarim asamasina ge¢gmeden Once Tiirkiye’de “kendin pisir, kendin ye”
aktivitelerinde kullanilan pisirme ve servis Triinlerinin o6rnek gorselleri
incelenmistir ve disarida uygulanan bu aktivitelerin ekipmanlarinin nasil

ozelliklere sahip olduklar tespit edilmeye caligilmistir.

Tiirkiye’de “kendin pisir, kendin ye” aktivitesinin ev dis1 tiiketim olarak
gerceklesmesi, tezin dordiincii boliimiinde disarida yemek yeme kiiltiiriiniin konu
olarak ele alinmasin1 gerektirmistir. Bu bolimde amag, ev disi tiikketime yonelik
“kendin hazirla, kendin tiiket”’e dayali bir {iriin tasarlamadan Once Tiirkiye’de
tilketicilerin disarida yemek yeme tercihlerinde etkili olan faktorleri gozden

gecirmektir.

Tiirkiye’de digsarida yemek yeme mekanlarindan “kendin pisir, kendin ye”
restoranlarinda miisterilerin yapmayi tercih ettikleri ve etmedikleri agsamalar tezin
tasarim kisminda 6nemli olacak kriterlerdir. Bu anlamda rastgele segilen 60 kisi
ile ylizylize yapilan goriismeler sonucunda “pigsirme” eylemnini temel faaliyet
oldugu ortaya ¢ikmis; malzemeleri karistirma, soyma dograma ve sos hazirlama
gibi asamlarin tercihlerde degiskenlik gosterdigi tespit edilmistir. Yemegin
tilketilmesi sonunda servisin toplanmasi ve temizlik kismi ise tamamen

restorandan beklenmektedir.

“Kendin pisir, kendin ye” restoranlariyla yapilan gériismeler de 60 kisi ile
ylizylize yapilan goriismelerin sonuglarini destekler niteliktedir. Bu restoranlara
gelen miisteriler pisirme eylemini birer keyif aktivitesi olarak gormekte ve bu
stiregc boyunca tanidiklariyla sohbet ederek kendi istedikleri kivamda etleri
pisirmeyi tercih etmektedirler. Tirk mutfaginin geleneksel yapisi igerisinde

yemek yeme aligkanliklarinda da yemek yemenin topluluk halinde, sosyal
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iletisimi destekleyecek sekilde yapilmasit da ylizyillardir kiiltiiriin bir pargasi

olarak kendini gostermektedir.

Sonug olarak yapilan incelemeler ve arastirmalar neticesinde “kendin
hazirla, kendin tiiket”e dayal1 servis tasarimina gegmeden Once bir takim kriterler
belirlenmistir. Elde edilen verilere gore iki ayr1 kategoride temel birlesenler

belirlenmistir:
1- Masa: Oturma diizeni, iletisim ve yemek yeme aktivitelerini i¢eren masa.

2- Mangal (pisirme islemini iceren diizenek): Tiiketicilerin kullanacag:

masaya kurulan pisirme diizenegi.
Tezin arastirma sonuglarina gore de elde edilen veriler su sekildedir:

e Tiirler: Et yemekleri/Kebaplar (hizli1 pisirme ve kontrol etmenin kolay

olmasi nedeniyle se¢ilmistir)
e Bolgeler: Akdeniz, Karadeniz ve Marmara Bolgeleri

e Miisteri Tercihleri: Pisirme islemini kolay ve pratik sekilde

yapabilecekleri, kontrolii kolay yemekler

e Tasarimin Formu: Yemeklere esit erisimi saglayacak, ayni zamanda

iletisimi ve sosyallesmeyi destekleyecek dairesel oturma diizeni

Ele alinan biitiin bu kriterlerin sonucunda da g¢esitli tasarim eskizleri

yapilmis sonrasinda da modelleme asamasina gecilmistir.
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5.1. Kendin Hazirla, Kendin Tiikete Dayah Servis Tasarim Projesi Ornegi

Kademeli et pisirme i¢in oval formda mangal diizenegi diistiniilmiistiir.

Kademeli pisirme

_//'_/_ 'y

A/\\ A L N\
} \_/

v
Kahve pisirme

-
7 LN
N[~

Sekil 5.1. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi Eskizleri — Kademeli Pigirme

ve Mangal Ustiinde Kahve Pisirme

Sekil 5.2. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket’e Dayali Servis Tasarimi Eskizleri — Farkli Pigirme
Sekilleri Igin Farkli Yiizeyli Izgaralar

Tiirk toplumunun yemek yeme aliskanliklarinda oturma bi¢iminde onemli
bir 6rnek olan “sini” tasarlanacak iirlinde bir 6rnek teskil etmektedir. Sininin
sagladigi dairesel oturma bi¢imi “kendin pisir, kendin ye” restoranlarinda sofraya
esit erisim ve insanlarin birbiriyle rahatca iletisim kurmalar1i agisindan

avantajhdir.
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Sekil 5.3. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarim Eskizleri — Izgara Saplari Igin

Form Caligmalari

sislerin konulma detayi

/N
N T

Sekil 5.4. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayal1 Servis Tasarimi Eskizleri — Sis Kebap Koyma
Detaylar1
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Sekil 5.5. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasartmi Eskizleri — Davlumbaz
Eskizleri

5.1.1. Mangal Tasarimi Ornegi

IVERSITESI

Sekil 5.6. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayal1 Servis Tasarimi Ornegi — Genel Goriiniis
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Mangal tasariminda kullanilan oturma birimleri 6rnek olarak alinmistir.

Mangal diizeneginin yer aldig1 mekanla ilgili herhangi bir ¢alisma yapilmamustir.

Sekil 5.7. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Mangal Gériiniisii

Mangal iist kisminda alti parca 1zgara bulunmakta, her parca silikon

malzeme olan sap kisimlarindan tutularak kaldirilabilmektedir.

Sekil 5.8. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Masa Diizeni
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Sekil 5.9. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket’e Dayali Servis Tasarim Ornegi — Mangalda Et Pisiren

Insanlarin Gériiniisii

ey

Sekil 5.10. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Izgara Pargalarmin
Ayrilmasi ile Sis Kebap Pisirme imkam

IVERSITESI
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Sekil 5.11. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasariminda Kademeli Pisirme

Mangalin  metal 1zgara  parcalarn1  kaldirilarak  sis  kebaplar

yerlestirilebilmektedir.

IVERSITESI

Sekil 5.12. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Izgara Pargasinin

Kaldirildiktan Sonra Diger Izgaranin Ustiine Yerlestirilmesi ile Yer Agilmast

Metal 1zgaralar kaldirilip diger parganin iizerine Kkonularak yer

agilabilmektedir.
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Sekil 5.13. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Kayan Diizenek
Sayesinde Masada Oturan Diger Kisilerle Yiyecek Paylagilmasi

Mangalin kenarinda bulunan hazneye etler konulup hazne dondiiriilerek

karsi tarafa et iletilebilmektedir.

—

Sekil 5.14. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi1 Ornegi — Kayan Diizenek

Mekanizmasi

Haznenin altinda yer alan kisimda bilyalar ile sistem kolayca

dondurilmektedir.
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Sekil 5.15. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Mangalin Ust
Kismi

LIRS
A A

Sekil 5.16. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket’e Dayali Servis Tasarim Ornegi — Mangal

Parcalarimin Ortada Birlesme Detay1

IVERSITESI
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Sekil 5.17. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket’e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Mangal Keyfi

Sonrasi Kahve Pisirme

Geleneksel Tiirk mutfaginda yemekten sonra Tiirk kahvesi icilmektedir.
Pisirme diizeneginin orta kismi bu amagla tasarlanmistir. Ortadaki 6zel kismin
tizerine cezve konularak kahve pisirilebilmekte ve mangal sonrasi Sohbet

esliginde keyifle igilebilmektedir.

Sekil 5.18. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket’e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Mangal Sonrast
Kahve Esliginde Sohbet Eden insanlar
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Sekil 5.19. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”’e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Cezvenin Mangal

Ustiinde Durusu

Sekil 5.20. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”’e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Mangal Ustiinde
Cezve Durusu (Detay)
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Sekil 5.21. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket’e Dayali Servis Tasarimi Orne@i — Mangal Detay1

Cezve mangal lizerine saglam oturabilmektedir. Cezvenin taban cap1 60

mm’dir.

.

Sekil 5.22. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket’e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Mangal Ig:

Haznesinin Sonradan Kaldirilarak Temizlenebilmesi

Mangal haznesi bosaltilip temizlenecegi zaman sapindan tutularak
kaldirilabilmektedir.
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Sekil 5.23. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket’e Dayali Servis Tasarimi Ornegi — Mangal i¢ Hazne

Goriiniisii

Sekil 5.24. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”’e Dayali Servis Tasarim Ornegi — Mangal ve Masa
Kesiti

IVERSITESI

Sekil 5.25. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi1 Ornegi — Mangal ve Masa

Kesitinin Detayli Goriiniisii
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Sekil 5.26. “Kendin Hazirla, Kendin Tiiket”e Dayali Servis Tasarimi1 Ornegi — Mangal ve Masa
Kesitinde Masa Ayak Detay1

5.1.2.“Hava Filtre Eden Sistem” Tasarimi Ornegi

S aEiilnr !.L’

Sekil 5.27. “Hava Filtre Eden Sistem” Tasarim Ornegi — Yan Goriiniis

IVERSITESI

Davlumbaz sistemi mangalin ¢ikardigt duman ve kirli havayr g¢ekerek
filtreden gecirip temizledikten sonra tekrar ayni mekana verecek sekilde

distinilmiistiir.
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Sekil 5.29. “Hava Filtre Eden Sistem” Tasarim Ornegi — Aydilatmalarin Goriiniisii

Sekil 5.28. “Hava Filtre Eden Sistem” Tasarim Ornegi — Genel Goriiniis
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Sekil 5.30. “Hava Filtre Eden Sistem” Tasarim Ornegi — Kirli Hava Girisi ve Temiz Hava Cikist
Davlumbazin i¢ kisminda havayi filtre eden bir mekanizma yer almaktadir.
“Elica” Marka Havayi Filtre Eden Davlumbazlarin i¢ Mekanizmasi

Davlumbaz tasariminda i¢ mekanizma olarak Elica marka davlumbazin i¢

mekanizmasi 6rnek alinmistir.

Sekil 5.31. Elica Marka Davlumbazin i¢ Mekanizmas: - Hava Fitre Eden Davlumbazda Kirli Hava
Girisi ve Temiz Hava Cikis1 (http://blog.elica.it/2012/10/1%E2%80%99innovazione-

riesce-a-mettere-in-gioco-le-cose/)
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Sonug¢ olarak koklii tarihsel ge¢misi boyunca bir¢ok kiiltiirle etkilesime
giren Tirk mutfagi, elverisli cografi ve iklimsel kosullar1 ve gesitli iiriinleriyle
kendine 0zgii zengin bir yapiya sahiptir. Biitiin bu ¢esitliligin yaninda Tiirk

mutfaginda sofrada paylagim ve sosyallesme de tarih boyunca énemli olmustur.

Disarida yemek yeme aktivitesi olarak da insanlara yemek yerken
sosyallesebilecekleri bir ortam sunan “kendin pisir, kendin ye” restoranlar
Tiirkiye’de yaygindir. Bu tiir restoranlar klasik restoranlara gore (mutfaktan
masaya servis yapan meniilii restoranlar) insanlara yemekle birlikte yemek

pisirme deneyimini, paylasimi ve sosyallesmeyi de sunmaktadir.

Genel olarak incelenen Tiirk mutfag1 yemekleri ve Tiirk toplumunun yemek
yeme aligkanliklart Tirk mutfaginin “kendin hazirla, kendin tiiket”e uygun
yemekleri ve geleneksel yapiy1 icerdigini gostermektedir. “Kendin pisir, kendin
ye” restoranlarinda miisterilerin arkadaslari, aileleri ve yakinlar ile birlikte ayni
masa etrafinda yemek pisirmesi ve yemesi, temel bir ihtiya¢c olan ‘“yemek

yeme”’nin toplumun kiiltiirel yapisi i¢erisinde sekillenmesinin sonucudur.

Bu tez ¢aligmasinda Tiirk toplumunun yemek yeme aligkanliklari, tiirler ve
bolgeler mutfaginin stireleri ve yapim asamalari ile incelenmesi, kisilerle yapilan
goriismeler, incelenen restoranlar tezin sonug kisminda iiriin tasarimi Kriterlerinin
belirlenmesini saglamistir. Bu kriterler (kolay ve kisa siirede yemek pisirme,
paylasim ve sosyallesme) ile birlikte Tiirk mutfaginin geleneksel yapisini
destekleyecek sekilde tasarlanan servis tasarimi Orne8i tezin sonunda

sunulmustur.

Bu tez c¢alismasinda ele alman Tiirk mutfak kiltiirii ve yemek yeme
aligkanliklart ile ilgili konular mangal tasarimi Ornegini olusturmada temel
belirleyiciler olmustur. Bu konular kapsamli bir sekilde mekanla ilgili girdiler ve
servis tasariminin diger 6geleri ile beraber ileri bir servis tasarimi projesi olarak

gelecekte ele alinabilir.
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