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ONSO0?Z

Tirk mutfak kiiltiirti cografi, siyasi, sosyal ve kiiltiirel etkilesimler ¢er¢evesinde gelisen
binlerce yillik birikimi yansitan, sosyal hayat1 ve kiiltiirel hafizay: i¢inde koruyan giiglii
ve kutsal bir mirastir. Orta Asyada dogan ve sonrasinda farkli medeniyetlerle etkilesim,
Anadolunun zengin besin kaynaklari, toplumun yasam aligkanliklar: ve anlam yiikledigi
degerleri ile sekillenen bu mutfak kiltiiri, giiniimiizde yalnizca Tiirkiye i¢in degil, diinya
gastronomisi i¢in de 6nemli bir degerdir.

Tiirk mutfak kiltiirtint anlamak i¢in; onu sekillendiren tiretim bicimlerini, gelenek-
leri, toplumun yiikledigi anlamlar1 ve hikayeleri kavramak énemlidir. Bu anlayisla ha-
zirlanan “Tiirk Mutfagimin Bilimsel Yonii ve Kiiltiirel Miras:” baglikli eserde Ttirk mutfak
kiiltirtiniin ¢ok yonli yapisini ortaya koymak hedeflenmistir.

Bu eser, Tiirk mutfagini tarihsel, kiiltiirel, cogratfi ve sosyolojik agidan ¢ok yonlii olarak
ele alan kapsamli bir bilimsel ¢alismadir. Kitapta yer alan her boliim, kendi alaninda uz-
man akademisyenler tarafindan kaleme alinmis olup Tiirk mutfaginin farkli yonlerini bii-
tiinciil bir baks agisiyla ortaya koymayi amaglamaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel
kokenlerinden Anadolunun zengin besin kaynaklarina, geleneksel pisirme tekniklerin-
den mutfak terminolojisine, geleneksel gida muhafaza yontemlerine, yoresel mutfaklar-
dan toplumsal ritiiellere ve sozlii kiiltiirdeki yerine kadar uzanan genis bir ¢ercevede Tiirk
mutfaginin kiltiirel derinligi okuyucuya sunulmaktadir. Bunun yani sira Tiirk mutfaginin
saglik ve stirdiiriilebilirlik boyutlar: ile diinya gastronomisi ve turizmi igindeki yeri de
eserin 6nemli bagliklar1 arasinda yer almaktadir.

Bu eser, editorlerin yirmi bes yillik akademik birikimi ile Tiirk mutfak kiiltiiriine duy-
duklar1 ilgi ve derin sayginin bir tirtintidiir. Editorler ve boliim yazarlar tarafindan yillar
boyunca yiritilen bilimsel arastirmalar, akademik ¢aligmalar ve saha gézlemleri eserin
temel zeminini olusturmustur. Farkl iniversitelerden ve disiplinlerden degerli akademis-
yenlerin katkilariyla hazirlanan bu kitap ile Tirk mutfaginin zenginligini bilimsel bir ¢er-
cevede aciklamak ve gelecek kusaklara aktarilmasina katki saglamak amaglanmustir.

Bu eserin; aragtirmacilar, akademisyenler, 6grenciler, gastronomi profesyonelleri ve
Turk mutfagina ilgi duyan tim okuyucular i¢in kapsamli bir bagvuru kaynag: olacagina
inanryoruz. Ayrica mutfak kiiltiriimiiziin yasamasina ve giiclenmesine katki saglamasini
diliyoruz. Ciinkii mutfak kiltiirti bir toplumun hafizasidir. O hafizay1 anlamak, gegmisi-
mizi koruyarak gelecege tasimak millet olarak hepimizin gorevidir.
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Bu eserin ortaya ¢ikmasinda taslak proje fikirleriyle bize ulagan ve kitabin okuyucu-
larla bulugsmasina katki saglayan Akademisyen Yayinevi ekibine siikranlarimizi sunariz.
Boliim yazarlarinin her biri kendi bilgi birikimi ile yazim siireglerinde hassasiyetle dogru
ve anlagilir bir igerik olusturmaya gayret gostererek bu ¢alismaya katkilar sunmuslardir.
Ierigin hazirlanmasinda emek veren, dzveri ve titizlikle ¢aligan tiim boliim yazarlarina
degerli katkilarindan dolay: igtenlikle tesekkiir ederiz.

Nisan, 2026
Prof. Dr. Emel MEMIS KOCAMAN

Prof. Dr. Aybuke CEYHUN SEZGIN
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TURK MUTFAGINA BUTUNSEL BIR BAKIS

Emel MEMIS KOCAMAN'
Aybuke CEYHUN SEZGIN?

GIRiS

Mutfak kiilttirii terim olarak bir toplumda bireylerin temel beslenme ihtiyacini saglayan
yiyecek-icecekler ile bu triinlerin hazirlanma, pisirilme, tiikketim ve muhafaza stireci-
ni kapsamaktadir. Ayni zamanda bu siirecte bulunulan mekén, kullanilan arag-gereg ve
ekipman ile bu ¢ercevede gelisen gelenek, inanis ve ritiiellerden olusan kendine 6zgii bir
yapiy1 ifade etmektedir (Kadioglu Cevik, 2004). Bu dogrultuda “mutfak kiiltiirii; yemegi
olusturan malzemelerin elde edilisi, yemegin hazirlanmasi, tiiketimi, besinlerin muhafazasi
siireglerini ve bu stireglerde ortaya ¢ikan her tiirlii davranis kaliplarini kapsayan bir kavram”
olarak tanimlanabilmektedir (Kabacik ve Aksoy, 2019).

Bir medeniyetin mutfak kiiltiiriintin sekillenmesinde rol oynayan bir¢ok fakt6r bulun-
maktadir. Bu faktorler; cografya, iklim, sosyo-ekonomik durum, davranis kaliplari, yasam
tarzi, tarimsal faaliyetler ve diger medeniyetlerle olan etkilesim olarak agiklanabilmekte-
dir (Giiler, 2010; Giildemir, 2014; Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015; Kasar, 2021). Tiim bu
faktorlerin bir araya gelmesi ile, yasanilan topraklarda yetisen irtin ¢esitliligi, sosyo-kiil-
tiirel yap1 ve beslenme aligkanliklari o toplumun mutfak kiiltiiriini sekillendirmede zemin
olusturmaktadir (Baysal, 2001; Demirgiil, 2018). Mutfak kiiltiriine etki eden faktorler Se-
kil 1'de sematize edilmistir.

! Prof. Dr., Balikesir Universitesi Burhaniye Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Boliimii, ememis4@hotmail.com, ORCID iD: 0000-0003-4577-3421
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aybuke.ceyhun@hbv.edu.tr ORCID iD: 0000-0003-1068-9940

DOI: 10.37609/akya.4197.c12433




Turk Mutfagina Biitiinsel Bir Bakis [l NN

Diinyada Tiirk mutfaginin ticari yeri ve potansiyeli aciklanmigtir. XIV. Boliimde ise Tiirk
mutfaginin ¢agdas yorumlarin, kiiresel roltinii, gelecekteki zorluklarini ve firsatlarini ele
alinmustir. Kitabin son boliimii olarak XV. Bélimde Tiirkiyede yer alan gastronomi rota-
lar1 ve gastronomi temali miizeler hakkinda bilgi verilmistir.

SONUC

Sonug olarak Tiirk mutfagy, tarihsel stire¢ boyunca farkli cografyalarin, kiiltiirlerin ve me-
deniyetlerin etkilesimiyle bigimlenmistir. Orta Asyadan Anadolu’ya uzanan tarihsel serti-
veni boyunca tarim, ticaret, g¢ ve toplumsal doniisiimlerden biiyiik dl¢tide etkilenmistir.
Bu etkiler yemek cesitliligi, pisirme teknikleri ve sofra kiiltiiriine dogrudan yansimigtir.
Anadolunun ekolojik zenginligi, tarihsel miras ile birleserek yoresel mutfaklarin olusu-
muna zemin hazirlamistir. Tirk mutfag, yalnizca beslenme aligkanliklarini degil, aym
zamanda misafirperverlik, kiiltiirel etkilesim, paylasim ve toplumsal dayanigma gibi kiil-
tirel unsurlar1 da yansitan 6nemli bir kimlik gostergesi konumundadir. Giintimiizde ise
geleneksel unsurlarin modern gastronomi anlayisiyla yeniden yorumlanmasi, Tiirk mut-
faginin stirdiiriilebilirligini saglamanin yani sira uluslararasi alanda taninirligini ve ticari
degerini de artirmaktadir. Ancak mevcut potansiyelimizi hak ettigi yere ulastirmak igin
daha fazla akademik ve ticari calismalar yapmak gerekmektedir. Bu sayede, Tiirk mutfag
hem tarihsel ge¢misi ve bu ge¢misin sitirekliligi hem de yenilik¢i potansiyeliyle diinyada
Ozgiin, saygin ve 6zel bir konuma sahip olabilecektir.

KAYNAKLAR

Akin, G., Ozkocak, V., & Giiltekin, T. (2015). Ge¢misten giiniimiize geleneksel Anadolu mutfak
kiiltiirtiniin gelisimi. Ankara Universitesi Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi Antropoloji Dergisi,
30, 33-52.

Akytirek, S., & Erdem, B. (2019). Gastronomy museums as sustainable hangouts in gastronomy
tourism: A gastronomy museum proposal for Giimiishane City, Turkey. Turizam, 23(1), 17.

Argilly, E. (2005). Elif in mutfagindan agzimza layik 400 tarif. Omega Yayinlari.

Baysal, A. (1993). Beslenme kiiltiiriimiiz. Kiltir Bakanlig1 Yaymlar1.

Baysal, A. (2001). Tiirk ve Cin mutfaginin karsilastirilmasi. Ttirk Halk Kiltiirti Arastirma ve Tanitma
Vakfi Yayinlari.

Bekar, A., & Zagrali, E. (2015). The effects of Turkish food culture and technological develop-
ments on the food culture. Journal of Tourism Theory and Research, 1(1), 40-48. https://doi.
org/10.24288/jttr.202821

Ceyhun-Sezgin, A., & Akbiyuk, T. (2021). Diinyadaki gastronomi miizelerinin tematik analizi. Jour-
nal of Tourism ve Gastronomy Studies, 9(1), 153-184.

Chapple-Sokol, S. (2013). Culinary diplomacy: Breaking bread to win hearts and minds. The Hague
Journal of Diplomacy, 8(2), 161-183.

Cigerim, N. (2001). Bat1 ve Tiirk mutfaginin gelisimi, etkilesimi ve yiyecek-igecek hizmetlerinde
Tirk mutfaginin yerine bir bakus. Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yaynlar:.



I E TURK MUTFAGININ Bilimsel Yonii ve Kiiltiirel Mirasi

Coémert, M., & Durlu—OZkaya, F. (2014). Gastronomi turizminde Tiirk mutfaginin 6nemi. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 2(2), 62-66.

Cagri-Mehmetoglu, A. (2018). Food safety challenges associated with traditional foods of Tur-
key. Food Science and Technology, 38(1), 1-12.

Cakicy, A.C., & Eser, S. (2016). Yabanci mutfak sefleri goziiyle Tiirk mutfagina iligkin bir degerlen-
dirme. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(Special 1), 215-227.

Demirgiil, E (2018). Cadirdan saraya Tiirk mutfag. Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Arastirmalar
Dergisi, 3(1), 105-125.

Diizgiin, E., & Durlu-Ozkaya, E (2015). Mezopotamyadan giiniimiize mutfak kiiltiirii. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 3(1), 41-47.

Gecowets, V. (2015) Culinary Diplomacy vs. Gastrodiplomacy, http://www.conflictcuisine.com/cu-
linary-diplomacy-vsgastrodiplomacy/

Giildemir, O. (2014). Orta Asyadan Cumhuriyet donemine Tiirk mutfagindaki yemeklerin degisimi:
Yazili kaynaklar iizerinden bir degerlendirme. VL. Lisansiistii Turizm Ogrencileri Arastirma
Kongresi: 346-358, 04-05 Nisan, Aydin.

Giildemir, O., & Ozdemir, S. S. (2022). Giiniimiiz mutfak kiiltiiriinde Tiirkge terim ve teknikler.
Folklor/Edebiyat.

Giiler, S. (2010). Tiirk mutfak kiiltiirii ve yeme igme aliskanliklari. Dumlupinar Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, 26, 24-30.

Giiler, S., & Olgag S. (2010). Lisans diizeyinde egitim goren 6grencilerin Tiirk mutfaginin tanitim ve
pazarlanmasina iliskin goriisleri (Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yitkseko-
kulu 6rnegi). Dumlupimar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 28, 227-238.

Kabacik, M., & Aksoy, M. (2019). Gastronomi ile Tiirk halk miizigi iliskisi izerine betimsel bir arag-
tirma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(2), 1519-1533.

Kadioglu Cevik, N. (2004). Mutfak kiiltiirii. http://turkoloji.cu.edu.tr/HALKBILIM/mutfakkulturu.
pdf. Erisim Tarihi: 04.11.2025.

Kafesoglu, 1. (2016). Tiirk Milli Kiiltiirii. Istanbul: Otitken Yayinlari.

Kasar, H. (2021). Tirk mutfak kiltiri evreleri ve mutfak sentezinin incelenmesi. Journal of Huma-
nities and Tourism Research, 11(2), 347-358.

Okur, B., & Ekincek, S. (2025). Tiirk mutfaginda sanatsal ve yaratici tiriinler: Michelin yildizli res-
toranlar tizerine bir analiz. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 9(2), 185-203.

Rockower, P. (2020). The Guide of Gastrodiplomacy. Iginde N. Snow, & N. J. Cull (Editérler), Rout-
ledge Handbook of Public Diplomacy (ss. 205-212). New York: Routledge.

Segim, Y. (2018). Selguklu ve Osmanli mutfaginin gastronomi agisindan degerlendirilmesi. Journal
of Tourism Theory and Research, 4(2), 122-132.

Solmaz, Y., & Altiner, D.D. (2018). Tiirk mutfak kiltiirii ve beslenme aliskanliklari. Safran Kiiltiir ve
Turizm Arastirmalar: Dergisi, 1(3), 108-124.

Siiriictioglu, M.S., & Ozgelik, A.O. (2007). Tiirk mutfak ve beslenme kiiltiiriiniin tarihsel geligimi.
38. Uluslararast Asya ve Kuzey Afrika Calismalar: Kongresi (ICANAS) Bildiri Kitabs (ss. 1289-
1310). Atatiirk Kiiltiir, Dil ve Tarih Yiiksek Kurumu.

Sahin, A. (2017). Gastromilliyetgilik kavraminin incelenmesi: Cografi isaret ve markalasma faktor-
leri. Journal of International Social Research, 10(48), 459-464.

Simgek, E. (2008). Kadirli (Osmaniye) mutfagi ve mahalli yemekler. iginde M. S. Koz (Haz.), Yemek
kitabi: Tarih-halkbilim-edebiyat. Kitabevi Yayinlar1.

UNESCO. (2025). Somut olmayan kiiltiirel miras listeleri. UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu. ht-
tps://yakegm ktb.gov.tr/TR-345095/unesco-somut-olmayan-kulturel-miras-listelerinde-turki-
ye.html (Erisim Tarihi: 10.11.2025)

Yars, A., & Durlu—Ozkaya, E (2015). Amerikan mutfak kiiltiiriiniin gelisim siireci. Journal of Tou-
rism and Gastronomy Studies, 3(3), 90-101.

Yemek ve Kiiltiir. (2005). Neden ¢ikiyoruz. Yemek ve Kiiltiir, 1(1), 5-6.

10



Turk Mutfagina Biitiinsel Bir Bakis [l NN

Yenipinar, U., Kosker, H., & Karacaoglu, S. (2014). Turizmde yerel yiyeceklerin énemi ve cografi
isaretleme: Van Otlu peyniri. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(2), 13-23.

Yildirim, E. (2020). Gastromilliyetgilik ve gastrodiplomasi arasindaki iligki tizerine teoriden pratige
bir bakis. Kapadokya Akademik Bakis, 4(1), 76-99.

Yilmaz, A. (2002). Isyerimiz mutfak, meslegimiz as¢ilik, sanatimiz pisirmek. Boyut Yayin Grubu.

11



TURK MUTFAGININ TARIHSEL EVRIMI VE
KULTUREL DOKUSU

Batuhan OZTURK!

GiRi$

Tiirk Mutfagy, tarihsel agcidan zengin ve cesitli kiiltiirel unsurlar1 biinyesinde barindiran
diinyadaki sayili mutfak geleneklerinden birini olusturmaktadir. Pek ¢ok kita, medeniyet
ve ¢esitli iklim bolgelerinde var olan Tiirk topluluklarinin izlerini tastyan Ttirk Mutfagy;
yuzyillar boyunca gog ve adaptasyon siiregleriyle gelismistir. Koken olarak Orta Asya go-
cebe Tiirk topluluklarina dayandirilan Tiirk Mutfagi, Selguklu ve Osmanli Imparatorluk
donemi, Anadolu Kiltiirii ve Cumhuriyet dénemi modernlesme vizyonu ile yeniden sekil-
lenmigtir. Tirk mutfaginin giiniimiizdeki hali bu siireclerde yasadig: degisim, olusturdugu
kiiltiirel kimlik, ekolojik adaptasyon ve kiiltiirel siirekliligin bir sentezini temsil etmekte-
dir (Batu; 2019; Isin, 2018). Bu sebeple Tiirk mutfaginin tarihsel sentezi ifadesi, yalnizca
gastronomik bir anlati olmaktan ziyade binlerce yildan uzun bir siiredir yasayan topluma
ait sosyal, dini ve siyasi doniisiimlerin bir yansimas: olarak karsimiza ¢ikmaktadur.

Turk topluluklar: icin mutfak kiiltiirti genel bir kiiltiirel hafiza ve toplumsal kimlik
islevi gormiistiir. Bozkirlardan gelen tahillar ve fermente tirtinlerden Osmanli saray mut-
faginda hazirlanan cesitli tirtinlere kadar zaman iginde farklilasan ve gelisen Ttrk mutfag:
cografi konumun sagladig imkanlar, ihtiyaglar ve zaman zaman sanatsal dokunuslarla var
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TURKIYE'NIN COGRAFI GESITLiLIGININ MUTFAK
UZERINDEKI ETKISI

Ugur LOKMAN'

GIRIS

Yemek ve mutfak kiltiirti kavramlari, insanlarin yasadiklari cografyanin kosullariyla
uyum i¢inde, toplumsal degerler dogrultusunda gida tirtinlerini isleme ve titketme bigim-
lerini ifade etmektedir. Tiiketilen yiyecek ve i¢eceklerin kiiltiirel bir unsur haline gelmesini
saglayan temel unsur sz konusu cografi ve toplumsal etkilesimdir (Besirli, 2017). Tirk
mutfaginin zenginligi, koklerini Orta Asyadan alan ve tarihsel siirecte farkl kiiltiirlerle
kurdugu etkilesimle zenginlesen bir mirasin tirtinii olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu
durum, Anadolu cografyasinin sagladigi benzersiz tarimsal ¢esitlilikle birleserek mutfa-
gumizin zengin yapisini olugturmustur (Cetinkaya ve Cetinkaya, 2025). Anadolu, Kara-
deniz’in nemli ikliminden I¢ Anadolunun karasal bozkirina ve Ege/Akdeniz’in iliman
yapisina kadar uzanan yedi farkli cografi bolgeye sahip olmasi nedeniyle, her kosesinde
farkli bir lezzet ve malzeme cesitliligi gelistirmistir. Tiirk Mutfag, binlerce yillik tarihsel
slirecte, cesitli medeniyetlerin kiiltiirel birikimiyle zenginlesmis, ancak temel karakterini
tizerinde yeserdigi topraklarin biyolojik zenginliginden almis 6zgiin bir kiiltiirel mirastir
(Besirli, 2010).
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ornekleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Malatya Kayisis'nin kurutuldugunda korudugu
acik kehribar rengi ve yitksek seker orani, Dogu Anadolunun giinesli ve yiiksek rakimli
mikroklimasimnin dogrudan bir sonucudur. Milas Zeytinyagrnin dengeli meyvemsi aro-
mast ve diistik serbest yag asitligi ise Ege Bolgesinin iliman iklimi, “Memecik” zeytin ¢esi-
dinin bu topraklara uyumunu ve geleneksel soguk stkim teknigiyle yakindan iliskilidir. Bu
triinler ait olduklari cografyanin ekolojik bellegini ve kiltiirel kimligini temsil eden un-
surlar olarak korunmaktadir. Sonug olarak cografi, iklimsel ve ekolojik farkliliklar, Ttirk
mutfagimin duyusal, yapisal ve kiiltiirel cesitliligini bicimlendiren temel unsurlardir. Cog-
rafi igaretli tirtinler, bu yapinin hem somut gostergesi hem de kiiltiirel mirasin tagtyicisidur.
Turk Mutfaginin teruary; dogal evre, insan emegi, tiretim bilgisi, geleneksel teknikler ve
kiiltiirel hafizanin bir araya geldigi dinamik bir sistemdir. Bu sistemin korunmasinda cog-
rafi isaretli tirtinler, kiiltiirel ve ekonomik stirdiriilebilirligi giivence altina alan en etkili
araglardandir.
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Biisra Meltem TURKMEN'

GiRig

Bir toplumun mutfak kiltiirii, yalnizca beslenme aligkanliklarini degil ayn1 zamanda ta-
rihsel birikimini, yasam bi¢imini, tiretim iligkilerini ve teknolojik gelisimini de yansit-
maktadir (Biyiiktuncer ve Yiicecan, 2009; Dim ve Dim, 2022). Tirk mutfag;, tarih bo-
yunca farkli cografyalarda yasayan Tiirk topluluklarinin kiiltiirel etkilesimleri sonucu
sekillenmis ve pisirme teknikleri ile kullanilan arag-gerecler agisindan zengin bir gesitlilik
kazanmigstir. Cografi kosullar, iklim farkliliklari ve sosyo-kiiltiirel etkilesimler, mutfak
araglarinin bigimlenmesinde ve pisirme yontemlerinin gelisiminde belirleyici rol oyna-
migstir (Comert ve Ozkaya, 2014; Demirgiil, 2018; Giildemir ve Ozdemir, 2022). Tiirk mut-
faginda kullanilan temel pisirme yontemleri ve bu yontemlerle 6zdeslesmis arag-geregler,

yalnizca birer teknik unsur degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin tasiyicilaridir (Memis
Kocaman, 2019).

Turk mutfaginin pisirme teknikleri, tarih 6ncesi donemlerden itibaren atesin dene-
timli bigimde kullanilmaya baslanmasiyla gelisim gostermistir. Orta Asyada gogebe ya-
sam bic¢iminin etkisiyle etlerin acik ates tizerinde veya toprak ocaklarda pisirilmesi yay-
gin iken; Anadolu’ya yerlesim ile birlikte tandir, ocak, sac ve giive¢ gibi pisirme araglar
mutfak kiltiiriiniin merkezinde yer almistir (Birer, 1990; Eraslan, 2012). Tandur, topraga
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Geleneksel arag ve tekniklerin modern gastronomi baglaminda yeniden yorumlana-
bilmesi, Tiirk mutfaginin hem tarihsel kimligini korumasini hem de ¢agdas mutfak yak-
lagimlartyla uyumlu bir esneklik kazanmasini miimkiin kilacaktir. Giiniimiizde modern
pisirme teknolojileri yayginlagsmis olsa da geleneksel araclarin sagladig: 6zgiin lezzet, aro-
ma ve doku farkliliklar, Tiirk mutfak kiltiirtiniin karakteristik niteliklerini olusturmaya
devam etmektedir.

TESEKKUR

Geleneksel ara¢-gereglerin fotograflarina ulasmama yardimci olan Naile ULAS (Ev hani-
mi, Imamoglu/Adana), Déndit TURKMEN (Ev hanimi, Akdeniz/Mersin), Dilek ULAS
(Ev Hanimi, Imamoglu/Adana), Bayram ULAS (Terzi, Imamoglu/Adana), Fatma TURK-
MEN (Ev Hanimi, Merkez/Giresun), Naile Giil ULAS (Ogrenci, Imamoglu/Adana), Oz-
lem TURKMEN (Ev Hanimi, Merkez/Sinop), Fadime SEVIMLI (Ev Hanimi, Zile/TO-
KAT), Ugur LOKMAN (Akademisyen, Buca/Izmir), Giilden GULTEKIN (As¢1, Sarkisla/
Sivas), Sevgi AVCU (Asc1, Kalecik/Ankara)’ya tesekkiir ederim.
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Emrah YILDIZ'
Safak Yiiksel VURAL?

GIRiS

Bir toplumun mutfak kiltiirii; beslenme aligkanliklarini ve fizyolojik ihtiyaglarinin gide-
rilme bigimleri ile birlikte tarihsel birikimini, yasam bi¢imini, tiretim iliskilerini ve tek-
nolojik gelisim diizeyini yansitan ¢ok katmanli bir yapiy: ifade etmektedir. Tiirk mutfagi,
Orta Asya bozkirlarindan baslayarak Anadolu cografyasina uzanan binlerce yillik tarihsel
stirecte, farkli ekolojilerin sundugu imkanlar ve cesitli kiiltiirlerle girilen etkilesimler so-
nucunda sekillenmis, diinyanin en zengin gastronomik miraslarindan biri olarak kabul
edilmektedir. Bu mirasin kusaklar aras1 aktarimini saglayan en temel tagiyicilar ise mutfak
pratiklerini, pisirme tekniklerini, arag-geregleri ve sofra ritiiellerini tanimlayan 6zgiin te-
rimlerdir. Mutfak terimleri, dilin biinyesinde yer alan ve belirli bir uzmanlik alanina y6ne-
lik yogunlagtirilmis anlam yiikii tagiyan kavramlar olarak, kiiltiirel bellegin siirekliliginde
hayati bir rol oynamaktadir (Giildemir ve Ozdemir, 2022).

Tiirk mutfaginin terminolojik altyapisi incelendiginde, bu yapinin koklerinin Orta
Asya gogebe yasam tarzina ve hayvanciliga dayali tiretim modelini benimsedigi goriil-
mektedir. Besin muhafaza tekniklerine 6zellikle et ve siit tirtinlerine dayali bu beslenme
bicimi, Tiirklerin Anadolu’ya go¢ etmesiyle birlikte yerlesik tarim diizeni Akdeniz’in seb-
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¢is donemlerinin sembolik bi¢imde ifade edildigini gostermektedir. Bu baglamda mutfak
terimleri, toplumsal degerlerin ve kiiltiirel kodlarin dil i¢indeki yansimalari olarak deger-
lendirilebilir.

Sonug olarak bu boliim kapsaminda derlenen ve siniflandirilan terimler, Tiirk mut-
faginin kendi kavramsal gercevesi icinde sekillenmis 6zgiin bir yapiya sahip oldugunu
gostermektedir. “Borttiirmek” gibi terimler belirli 1sy, siire ve doku hassasiyetlerini iceren
uygulamalar: tanimlamaktadir. Bu durum, mutfak dilinin teknik bilgiyi tasiyan ve aktaran
bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir. Dolayisiyla mutfak terimlerinin dogru bigimde
kavramsallastirilmas: ve akademik literatiirde yer bulmasi, kiiltiirel birikimin ve teknik
hafizanin stirdiiriilebilirligi agisindan 6nem tasimaktadir. Tiirk mutfagina ait terimler,
Orta Asya bozkirlarindan saray mutfagina, kilerdeki tarhanadan torensel keskege kadar
uzanan genis bir yelpazede, toplumun tarihsel hafizasini, teknolojik birikimini ve insani
degerlerini barindiran canli birer kiiltiir belgesidir.
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TEKNIKLERI

Dilek CIFTCI!

GiRig

Tirk mutfaginda geleneksel gida muhafaza yontemleri tarih boyunca cografi kosullar,
iklim farkliliklar ve yasam bi¢imlerinin etkisiyle gelismistir. Sogutma teknolojilerinin
yaygin olmadig1 donemlerde gidalarin bozulmasini 6nlemek, mevsim dis1 titketimi miim-
kiin kilmak ve besin degerlerini korumak amaciyla cesitli dogal yontemler uygulanmustir.
Bu yontemler arasinda kurutma, tuzlama, tiitstileme, fermantasyon, salamura, yag i¢inde
muhafaza ve kavurma gibi uygulamalar 6ne ¢ikmaktadir. S6z konusu yontemler sayesinde
gidalarin raf 6mrii uzatilmakta; bunun yani sira tiriinlerin besin degerlerinin korunma-
sma ve aroma, doku ile lezzet 6zelliklerinin gelismesine katki saglanmaktadir. Ayrica bu
islemler bircok tiriinde kendine 6zgii ve karakteristik tatlarin olusmasina da olanak tani-
maktadir. Ozellikle fermantasyon gibi bazi islemler, gidalarin yalnizca saklanmasini degil
ayni zamanda biyokimyasal dontistimler yoluyla duyusal 6zelliklerinin zenginlesmesini
de saglamaktadur.

Anadolu’nun mutfaga 6zgii zengin kiiltiirel ¢esitliligi ve farkli ekolojik kosullar: saye-
sinde bu teknikler yoreden yoreye farklilik gostermekle birlikte her bolgede tiretim bigim-
lerine ve yerel tiriinlere uygun muhafaza yontemleri gelistirilmistir. Bu durum, Tiirk mut-
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S6z konusu teknikler yalnizca gidalarin raf 6mriinii uzatmaya yonelik pratik ¢6ztim-
ler sunmakla kalmamis; ayni zamanda besin degerinin korunmasi, duyusal 6zelliklerin
gelistirilmesi ve bazi tiriinlerde fonksiyonel 6zelliklerin ortaya ¢ikmasi gibi ¢ok boyutlu
katkilar saglamustir. Siit iirtinlerinde uygulanan laktik asit fermantasyonu (yogurt, kefir,
¢Okelek ve tereyagt), pH degerinin diismesi yoluyla mikrobiyal giivenligi artirirken pro-
biyotik 6zelliklerin gelisimini desteklemistir. Benzer sekilde et ve su iiriinlerinde uygula-
nan tuzlama, tiitsilleme ve kurutma teknikleri su aktivitesini azaltarak mikrobiyal gelisimi
sinirlandirmig ve tiriinlerin dayanikliligini artirmistir. Sebze ve meyvelerde uygulanan
tursu, recel, pestil tiretimi ve kurutma yontemleri ise mevsimsel tiretimin degerlendiril-
mesine olanak tanimis ve gida kayiplarinin azaltilmasina katki saglamustir.

Baharatlarin kurutulmasi, aromatik bilesenlerin korunmasina yardimei olurken aym
zamanda dogal antimikrobiyal ve antioksidan 6zellikleri sayesinde diger gidalarin muha-
fazasina da destek olmustur. Fermente iceceklerde (yogurt, ayran, kefir, boza, kimiz, sira
ve salgam) olusan dogal asidik ortam ise mikrobiyal dengenin saglanmasinda etkili bir
koruma mekanizmast olusturarak bu tirtinlerin giivenli tilketimine katkida bulunmugtur.

Bu geleneksel yontemlerin 6nemli bir boliimii diisiik enerji gereksinimi, dogal siiregle-
re dayali tiretim ve minimum teknolojik miidahale ile uygulanabilmeleri nedeniyle ¢evre-
sel stirdiirtilebilirlik agisindan da dikkat ¢ekmektedir. Bu yoniiyle s6z konusu uygulama-
lar, giiniimiizde giderek 6nem kazanan siirdiiriilebilir gastronomi ve yerel gida sistemleri
baglaminda da degerlendirilebilecek 6nemli bir kiiltiirel miras niteligi tasimaktadir.

Sonug olarak Tiirk mutfaginda kullanilan geleneksel besin isleme ve muhafaza teknik-
leri, biyolojik ve fiziksel koruma prensiplerini biitiinlestiren 6zgiin bir gida kiiltiirti mo-
delini temsil etmektedir. Kusaklar boyunca aktarilan bu geleneksel bilgi birikimi, modern
gida teknolojileriyle birlikte degerlendirildiginde hem stirdiiriilebilir tiretim anlayisim
destekleyen hem de gastronomik kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglayan énemli bir

referans ¢ercevesi sunmaktadir.
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Zeynep AYDEMIR!

GIRiS

Tirk mutfak kiiltiirdi, farkli cografyalarin tiriin ¢esitliligini ve pek ¢ok medeniyetin izlerini
tagtyan koklii bir yapiya sahiptir. Tirk mutfak kiltiirii sadece pisirilen yemeklerden ibaret
degil ayni zamanda yiyecek ve iceceklerin se¢imi, satin alinmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi,
muhafazasi ve sofraya aktarilmasini igeren biitiinciil bir sistemi ifade etmekte ve bu sis-
tem Tiirk halkinin yagam bi¢imini dogrudan yansitmaktadir (Giiler, 2010). Orta Asyadaki
gocebe yasam tarzi, et, siit ve tahil dirtinlerine dayali beslenme yapisi, Anadolu’nun sebze
ve meyve zenginligi ile birleserek zaman i¢inde ¢ok katmanl bir mutfak kiiltiiriinii ortaya
¢ikarmustir. Tirk mutfak kilttiriiniin tarihsel gelisimi incelendiginde; Selguklu ve Osman-
l1 saray mutfaginda olugan yeni tatlarin, halk mutfagindaki pratiklerle i¢ ice gegerek giinii-
miiz yemek repertuarini sekillendirdigi goriilmektedir. Gog hareketleri, ticaret yollar1, im-
paratorlugun sinirlarinin geniglemesi, farkli dini ve etnik gruplarla etkilesim gibi unsurlar
et, tahil, sebze, baharat ve siit tirtinlerine dayali yemeklerin ¢esitlenmesinde belirleyici
olmustur (Kizildemir, Oztiirk ve Sarugik, 2014; Demirgiil, 2018). Saray mutfaginda hel-
vahane, kiler, firin ve kasap gibi birimlerin o6rgiitlii sekilde ¢alismasi, halk mutfaginda ise
sade ancak doyurucu yemeklerin 6ne ¢ikmasi, yemek ¢esitlerinin hem sosyal sinifa hem
de giinlitk yasama gore ayrigmasina yol agmistir. Bu tarihsel siire¢ i¢inde Tiirk mutfagin-
da yemekler belirli gruplar altinda toplanarak siniflandirilmistir. Corbalar, et yemekleri,
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SONUC

Tarihsel birikim, cografi kosullar ve toplumsal yasam bigimleri dogrultusunda sekillenen
Tirk mutfaginda yemek gruplari, yalnizca beslenme ihtiyacini degil ayni zamanda kiil-
tiirel anlamlar1 ve sofra diizenini de yansitan biitiinciil bir yapr sunmaktadir. Corbalar,
mezeler, dolmalar ve sarmalar, ana yemekler, pilavlar, hamur isleri, salatalar, tatlilar ve
icecekler giindelik sofralardan bayram, diigiin ve ritiiel yemeklerine kadar uzanan genis
bir baglamda farkl: iglevler tistlenmektedir. Bu gruplar, bir yandan temel besin 6geleri ve
beslenme dengesiyle iliskilendirilirken, diger yandan paylasim, misafirperverlik, bereket
ve toplumsal hafiza gibi kiiltiirel degerlerin aktarimini saglamaktadir. Bolgesel cesitlilik ve
mevsimsellik, ayn1 yemek grubunun farkli yorumlarla zenginlesmesine olanak tanirken,
bu durum Tiirk mutfak kiiltiirintin yasayan, dinamik ve stirdiiriilebilir bir kiiltiirel miras
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu baglamda yemek gruplari, Tiirk mutfagini anlama ve
yorumlamada temel bir kavramsal ¢erceve sunabilmektedir.
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Gorkem TEYIN!

GIRIS

Bugiiniin diinyasinda insanoglunun temel besin olarak tiikettigi tirtinlerin ¢ogu Tiirklerin
ana yurdu olan Orta Asya ve hitkiim siirdiikleri Anadolu topraklarinda yetistirilmis ve bu
noktalardan bagka bolgelere tasinmistir (Giildemir, 2014). Gogebe yasam tarzi gog edilen
topraklarda karsilagilan yeni tiriinlerin islenmesi konusunda Tirk toplumlarini gelistir-
mis, kiiltiirel etkilesimlerin de katkida bulunmasiyla gok katmanli ve zengin Tiirk mutfag
bugiiniin gastronomi mirasi olarak temellenmistir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013; De-
mirgiil, 2018).

Tiirk gastronomisinin bu zenginligi siiphesiz yiyecek ve icecek gesitliligine sirayet ede-
rek Tiirk mutfag ile 6zdeslesen lezzetlerin olusumuna katkida bulunmustur. Oyle ki Tiirk
mutfaginin vazgegilmez 6gesi olan ve her kesim tarafindan tiiketilebilen ¢orbalarin tahil,
kuru baklagil, et, sakatat, sebze, yogurt gibi besleyici malzemeler ile hazirlanmasi, mer-
cimek, ezogelin, arabasi, kelle paga, diigiin, iskembe gibi ¢orbalarin varlig1 bu zenginligi
yansitan en iyi 6rnekler arasindadir (Arl1 ve Giimiis, 2007). Orta Asyada hayvancilik ile et
ve stit irtinlerinin titketimi yaygindir (Cebeci, 2019). Bu durum, et ve siit temelli besinler
gercevesinde triinlerin ¢esitlenmesine de olanak tanimistir. Kebaplar, yahniler, kofteler
basta olmak {izere et yemekleri (Seren Karakus, Ceyhun-Sezgin ve Sanlier, 2015), yogurt,
peynir, kaymak gibi siit tirtinleri Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olmustur (Albay-
rak, 2013). Hem Orta Asya hem de Anadolu topraklarinin bugday tarimina elverisli olusu
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Anadolu, iklimsel ¢esitliligi, farkli ytikselti kusaklar: ve tarih boyunca pek ¢ok kiiltiirle
kurdugu etkilesim nedeniyle diinyanin en zengin mutfak cografyalarindan biri olarak de-
gerlendirilmektedir. Bu dogal gesitlilik, bitki ve hayvan tiirlerinin bolgeden bolgeye degis-
mesine imkén taniyarak yeme-i¢me kiiltiiriiniin gelismesine dogrudan katki saglamak-
tadir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Cografyanin sundugu bu farklilasma, tarimsal
tiretimden giindelik beslenme aligkanliklarina kadar pek ¢ok alani gekillendirmis; boylece
Tiirkiye'nin yedi cografi bolgesinde belirgin bi¢gimde ayrisan kendine 6zgii yemek kiiltiirii
ortaya ¢ikmustir (Kasar, 2021).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin kokli yapisi, Orta Asyadan tasinan gogebe geleneklerinin
Anadolunun yerlesik toplumlariyla biitiinlesmesi sonucunda olusmustur. Orta Asyada
hayvanciliga dayali yasamin {irtinii olan yogurt, tereyagi, ayran ve kurut gibi temel gida-
lar, Anadolu’'nun zengin sebze, meyve, tahil ve baklagil ¢esitliligiyle birleserek Tiirk mut-
faginin temelini olusturmugtur. Nitekim Giiler (2007), bu sentezin mutfaga “cok yonlii ve
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leri, go¢ hareketleri ve tarihsel etkilesimlerin belirleyici oldugu gériilmistiir. Bu unsurlar
her bélgenin kendine 6zgii malzeme kullanimini, pisirme tekniklerini ve sofra kiiltiirtinii
dogrudan etkilemistir.

Bu ¢aligma, Ttirk mutfagindaki bélgesel gesitliligin bir ayrigma yaratmadigini, tam ter-
si ortak bir gastronomik kimligi destekleyen biittinleyici bir yap: olusturdugunu géster-
mektedir. Zeytinyag: temelli mutfaklardan et ve tahil agirlikli beslenme bicimlerine, deniz
triinlerinden kisa hazirlik kiiltiiriine kadar uzanan bu genis yelpaze, Anadolunun gok
katmanl kiiltiirel dokusunun mutfak @izerindeki yansimalarini agik¢a ortaya koymakta-
dir. Ozellikle cografi isaretli tiriinler, yoresel yemeklerin sadece lezzet unsuru degil ayni
zamanda yerel kimligin, geleneksel bilginin ve kiiltiirel siirekliligin tasiyicist oldugunu
gostermektedir.

Bu baglamda yoresel mutfaklarin belgelenmesi, korunmasi ve tanitilmasi; gastronomi
turizminin gelistirilmesi kadar somut olmayan kiiltiirel mirasin stirdiiriilebilirligi agisin-
dan da 6nem tasimaktadir. Bolgesel mutfaklara yonelik akademik ¢alismalarin artirilmasi,
yerel iirtinlerin ve geleneksel tariflerin gelecek kusaklara aktarilmasina katki saglayacaktir.
Sonug olarak Tiirk mutfagy, sahip oldugu bolgesel zenginliklerle hem ulusal diizeyde giiglii
bir kiltiirel kimlik sunmakta hem de uluslararasi gastronomi alaninda 6nemli bir potan-
siyel barindirmaktadir.
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Bolum 10

TURK YEMEK KULTURU, RITUELLER VE SOSYAL
BOYUTLAR

Servet TEKER!

GiRig

Yemek, toplumlarin kiiltiirel yapisini yansitan ve kusaktan kusaga aktarilan somut olma-
yan onemli kiiltiirel unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir. Biyolojik bir gerek-
sinimin 6tesinde yemek; hazirligindan tiiketimine kadar uzanan siire¢ icerisinde dini,
ekonomik, sosyal ve kiiltiirel unsurlarla sekillenen ¢ok katmanli bir anlam sistemini or-
taya koymaktadir. Bu baglamda yiyeceklerin se¢imi, hazirlanmasi, sunumu ve tiiketim
bigimleri yalnizca beslenme pratigini degil, ayni zamanda bireylerin ait olduklar1 toplum-
sal yapinin kiiltiirel kodlarini ve deger sistemlerini de yansitmaktadir. Dolayisiyla yemek,
bireysel bir ihtiyactan ziyade toplumsal kimligin, aidiyet duygusunun ve kiiltiirel stirekli-

ligin ingasinda 6nemli rol istlenen bir pratik olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Besirli, 2010;
Besirli, 2011; Ogﬁt Eker, 2018; Tez, 2012).

Toplumsal yasam igerisinde yemek, cesitli ritiieller ve torenler araciligiyla kolektif bir
anlam kazanmakta ve sosyal iligkilerin diizenlenmesinde etkin bir rol oynamaktadir. Dii-
glin, stinnet, bayram ve diger sosyal organizasyonlarda gerceklestirilen yemekli ritieller,
bireyler arasindaki iletisimi giiclendirmekte, toplumsal dayanismay: artirmakta ve kiil-
tiirel degerlerin kusaklar arasi aktarimina katk: saglamaktadir. Bu ritiieller kapsaminda

' Opr. Gér., Ardahan Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve kram Hizmetleri
Boliimi, servetteker@ardahan.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-3332-3418

DOI: 10.37609/akya.4197.c12444
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Bolum 11

S0ZLU KULTURDE TURK MUTFAK KULTURU

Mehmet KABACIK!

GiRig
Tiirk toplumu, yeme i¢me pratiklerini sonraki nesillere, yazili kaynaklardan ziyade daha
ok tiirkiiler, sarkilar, efsaneler, destanlar, atasozleri ve deyimler gibi sozlii kiiltiir unsurla-
riyla aktarmuglardir. Sozli kiiltir, kusaktan kusaga veya ayni kusak iginde aktarilan, halk
tarafindan davranis, tutum, norm ve inanglarin dayandig: referanslar olarak belirlenen
ve bu baglamda gondermeler iceren ¢esitli anlatim bigcimlerini icermektedir. En yaygin
bilinen sozli kiiltiir tiirleri mitler, efsaneler, destanlar, halk hikayeleri, fikralar, deyimler,
bilmeceler, atasozleri, kiifiirler ve argo sozler, yeminler, maniler, tiirkiiler, selamlagsma se-
killerine iligkin ifadeler, ad ve lakaplar, sozlii tarih ve halk siirleridir. Sozl kiilttr drtin-
leri, antropoloji ve folklor gibi disiplinlerin katkisiyla biiyiik 6l¢iide kayda gegirilmis ve
giderek ulusal kiiltiirtin temeli olarak kabul edilmislerdir. Ayrica s6zli anlatim bigimleri,
ait olduklar1 toplulugun tarihi i¢in de bir kaynak niteligi kazanmis ve tizerlerinde yapi-
lan ¢aligmalara tarih boyutu da eklenmistir. Bu boliimde Tiirk toplumunun tarihsel siireg
igerisinde ortaya koydugu ve bugiine kadar ulasan mutfak kiiltiiri, sozlii kiiltir unsurlar
cercevesinde ele alinmustir.

Tiirk toplumunun tarih boyunca beslenme aligkanliklari ile ilgili yazili kaynaklara pek
rastlanilmaz, bunun nedeni, “Yedigin i¢tigin senin olsun, gezip gordiiklerini anlat” deyi-
minde gizlidir. Tiirk kiiltiirtinde yenilip icilen seylerin daha sonra baskalariyla paylasil-
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SONUC

Tirk mutfagl, yalnizca yemeklerden ibaret bir olgu degil; Orta Asyadan giintimiize uza-
nan zengin bir tarih, cografya ve kiltiir birikiminin somutlagmis halidir. Tirk Toplumu,
Orta Asyadaki gocebe hayatin et ve siit tirtinleri (yogurt, ayran) ve tahila dayali beslenme
aligkanliklarini, Anadoludaki kadim medeniyetlerin (Roma, Bizans) ve Orta Cag Arap-
Fars mutfak geleneklerinin unsurlariyla harmanlayarak essiz bir kiiltiirel sentez olustur-
mugtur. Bu kiiltiirel etkilesim, sozlii kiiltiir araciligiyla kusaktan kusaga aktarilmasiyla
stirekli canli kalmigtir. Tiirk mutfaginin asil zenginligi, bliyiik ol¢iide yoresel farkliliklar
koruyan halk mutfaginda gizlidir. Szl kiiltiir halk mutfaginin korunmasinda 6nemli bir
etken olmustur.

Sozlu kiltiir, Tirk mutfaginin gegmisten giiniimiize taginmasinda en 6nemli aktarici-
lardan biridir. Yazili kaynaklardan énce yemek tarifleri, pisirme teknikleri, sofra adabi1 ve
beslenme aligkanliklar: kusaktan kusaga sozle aktarilmis; bu aktarim siireci mutfagin sa-
dece bir beslenme bi¢imi degil, ayn1 zamanda bir kimlik ve yasam tarzi unsuru haline gel-
mesini saglamistir. Atasozleri, deyimler, tiirkiiler, maniler ve hikayeler araciligiyla yemek
kiltird toplumsal hafizada yer edinmis; her yorenin kendine 6zgii mutfak kiiltirti sozlii
gelenek i¢inde yer almistir. Bu yoniyle sozli kiiltiir, Turk mutfaginin hem tasiyicist hem
de driini olarak degerlendirilebilir. Yemekle ilgili ritiieller, kutlamalar, misafirperverlik
anlayist ve paylagsma kiltiirdi, sozlii anlatimlar yoluyla yasatilmis ve toplumun kiltiirel
birligini pekistirmistir. Dolayisiyla sozlit kiiltiir, Tiirk mutfaginin gesitliligini, stirekliligini
ve Ozgiinliigiini koruyan temel unsurlardan biri olmayi stirdiirmektedir. Bundan dolayi,
sozli kiiltiirtin belge altina alinmasi, yagatilmasi ve yeni kusaklara aktarilmasi, Tirk mut-
faginin kiiltiirel mirasinin korunmasi agisindan biiyiik bir 6nem tagimaktadir.
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Bolum 12

TABAGIN OTESINDE: TURK MUTFAGINDA SAGLIK,
BESLENME VE SURDURULEBILIRLIK

Erkan KAHRAMAN!

GIRiS
Belirli etnik kokenlere ait medeniyetlerin, toplumlarin yemek kiilttirlerinin incelenmesi o
topluluga ait bir¢ok konuda fikir sahibi olunmasini saglamaktadur. Bir toplumun mutfak

kiltiriinden yola cikilarak siyasal yapisina, dinine, ekonomisine, tarimsal faaliyetlerine,
cografi bilgilerine ve diigiince yapilarina 11k tutulabilmektedir.

Turk mutfag, tarihi boyunca bulundugu cografyalarin katkilariyla kiimiilatif olarak
zenginlesmis bir mutfaktir. Bu zengin mutfag inceleyerek Tirk mutfaginda sadece ne ye-
nildigini 6grenmekten 6te neden ve hangi amaglarla yenildigini 6grenmek miimkindiir.
Bu dogrultuda Tiirk mutfak kiilttiriiniin, yemeklerin kendisiyle sinirli gérillmeyip tabagin
otesine gegildiginde siirdiriilebilirlik ve saglikli beslenme gibi ¢agdas hedeflere nasil kat-
kida bulunabilecegi anlasilabilmektedir. Corbalar, et yemekleri, baklagiller, tahillar ve fer-
mente tiriinler gibi Tirk mutfaginin temelini olusturan geleneksel gidalar yalnizca beslen-
me ¢esitliligine degil, ayn1 zamanda saglikli beslenme modelleriyle de ortiismektedir. Bu
besin kaynaklari daha derin incelendiginde siirdiiriilebilirlik kapsaminda degerlendirilen
daha disiik karbon ve su ayak izine, dongiisel tiiketime, atik azaltimina dair de ayr1 ayr1
ornekler tasimaktadir. Dolayisiyla Tiirk yemek kiiltiirii, ge¢mis ile gelecege yonelik gida
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Turk mutfak kiiltiirtinde tahillar, kurubaklagiller, hayvansal tiriinler, sebzeler ve mey-
velerin hazirlanan yemeklerde veya bir 6giin icinde bir araya getirilmesi besin yoncasi
beslenme modeli gibi saglikli beslenme stretajileriyle uyumlu oldugunu gostermektedir.
Bunun yaninda fermentasyon temelli bir ¢ok besin ¢esidinin mutfaga hakim olmasiyla
probiyotik kaynaklar1 bakimidan ¢ok zengin bir mutfaktir. Bircok geleneksel yemek
halihazirda dengeli beslenmeyi desteklemektedir. Ornegin; tarhana ve yogurtlu ¢orba-
lar sindirime yardimci olurken zeytinyaginda pisirilen sebze yemekleri saglikli yaglar
ve vitaminleri beslenmeye entegre etmektedir. Baklagiller ve tahillarin, 6rnegin pirincin
fasulyeyle veya bulgurun nohutla yaygin olarak bir araya getirilmesi, giiclii bir protein
dengesi saglamaktadir. Bununla birlikte tursu, boza, sirke ve yogurt gibi fermente gidalar
bagirsak sagligini iyilestirmeye yardimci olmaktadir. Ayni zamanda, mevsimlik triinler
kullanmanin yani sira titketim fazlasi tirtinleri de isleyerek muhafaza etmek israfin 6niine
gecilmesi ve stirdiiriilebilir beslenme davraniglar: i¢in 6rnek uygulamalardir. Bu 6zellik-
leri nedeniyle Tiirk mutfag: yalnizca kiiltiirel acidan zengin olmakla kalmaz ayni zaman-
da modern, saglikli ve ¢cevre dostu beslenme i¢in 6rnek olmaktadir. Bitkisel ve hayvansal
gidalar arasindaki denge, besleyici ve gesitli bir beslenme diizenini de desteklemektedir.
Tiim bu saglikli uygulamalara karsin bazi yemeklerde rafine ve yiiksek enerjili malzemele-
rin yogun kullanimu ile pisirme yontemlerine bagli bazi uygulamalar beslenme agisindan
risk olugturabilmektedir. Ornegin; kizartma ve 1zgaranin pisirme yontemi olarak siklikla
uygulanmas, tatlilar ve hamur iglerinde asir1 seker ve yag kaynaklarinin eklenmesi, suda
pisirilen yiyeceklerin suyunun dokiilmesi gibi uygulamalar Tiirk mutfaginda sagliksiz ola-
rak nitelendirilebilecek uygulamalardur.

Turk mutfak kiltiirtindeki uygulamalarin biiyiik kismi atik azaltma, yoresel malze-
meler se¢me ve kaynaklar1 koruma gibi giintimiiziin stirdiiriilebilir beslenme anlayisiyla
ortiismektedir. Bu nedenle Tiirk mutfagi, yalnizca 6nemli bir kiltiirel miras degil ayn1
zamanda gliniimiizde daha saglikli ve siirdiiriilebilir beslenme aliskanliklar: olusturmak
i¢in de faydali bir yol gosterici olmaktadir.
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Bolum 13

ULUSLARARASI MUTFAKLAR IGERISINDE TURK
MUTFAGININ YERI

Ridvan SOLMAZ!

GiRi$

Tiirk mutfag, tarihsel kokenleri Orta Asya’ya dayanan ve Anadolunun zengin kiiltiirel
dokusunda sekillenen koklii bir gastronomi gelenegidir. Orta Asyadan Anadolu’ya gog
eden Tiirkler, gocebe yasam bi¢iminden yerlesik hayata gecerken mutfak kiiltiirlerini de
bu doniisiimle birlikte gelistirmislerdir. Bu sitiregte Tiirk mutfag, yalnizca genis bir cog-
rafyay1 etkilemekle kalmamis; ayn1 zamanda hakimiyeti altindaki veya ticari ve komsu-
luk iligkisi i¢cinde oldugu farkli milletlerin mutfak kiiltiirlerinden de beslenmistir. Farkli
kiltiirlere ait triinleri ve teknikleri kendine 6zgii bir bigimde yorumlayarak biinyesine
katan Ttirk mutfag, bu kargilikl etkilesim sayesinde fiizyon mutfagin en giizel 6rneklerini
sunan essiz bir cesitlilige ulagmistir.

Tiirk mutfaginin bigimlenmesinde tarihsel ve cografi etkilesimlerin yani sira dini ina-
nislar, ticaret yollar1 ve imparatorluk saray kiiltiirtintin de 6nemli rol oynadig: goriilmek-
tedir. Ozellikle Osmanli saray mutfagi, farkli etnik kokenlerden gelen aggilarin ve Orta
Asyadan Osmanliya devlet yoneticilerinin (han, hakan, padisah) eslerinin katkilariyla ge-
sitlilik kazanmis, baharat yolu tizerinden gelen tiriinlerin mutfaga girisiyle zenginlesmistir
(Bilgin, 2004). Bu durum, Tirk mutfaginin yalnizca yerel degil ayni zamanda kozmopolit
bir karakter tagimasina zemin hazirlamistir (Batu ve Batu, 2018).
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TURK MUTFAGINDA MODERNLESME VE
INOVASYON UYGULAMALARI

Mesut Mehmet DEMIREL'

GiRiS

Kiiltiir kavrami, bir toplulugun iiyeleri tarafindan 6grenilen, paylasilan, biriktirilen, geli-
sen ve degisebilen davranis normlar: ve ortak degerler biitiinii olarak ifade edilmektedir
(Almerico, 2014; Mezzich ve ark., 2009; Demirel ve Yesilyurt, 2022). Kiiltiir, toplumlar:
birbirinden ayiran en temel unsur olarak tanimlanmakta; bireylerin i¢inde yasadig: top-
lumlarin inanglarini, kurallarini, ahlakini, geleneklerini, géreneklerini, sanatlarini, alig-
kanliklarini ve bilgilerini kapsamaktadir (Comert ve Oztiirk, 2024; Deveci, 2020). Mutfak
kiiltiiriiniin olusumunda temel belirleyici etken olan cografyanin yani sira bolgesel ko-
sullar, ekolojik gesitlilik, tarihsel siiregler, kiiltiirel etkilesimler, go¢ hareketleri ve ritiieller
toplumlarin biitiincill tat hafizasinin olugmasina katki saglamaktadir (Cinar, 2019; Demi-
rel ve Yesilyurt, 2022; Comert ve Oztiirk, 20). Mutfak kiiltiirii yiyeceklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi, tiiketilmesi ve muhafazasinin yani sira yeme aligkanliklarini sekillendiren sii-
reg icerisinde mekan, arag gereg, sofra adaby, inang ve ritiielleri de kapsamaktadir (Deveci,
2020; Sagir, 2012). Boylece mutfak kiiltiirii, bireylerin yalniz fizyolojik ihtiyaglarini karsi-
ladig: bir alan olmaktan ¢ikarak ayni zamanda kiiltiirel kimliginin gastronomi perspekti-
finde yorumlanabildigi bir alana dontismektedir.
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pabilir ancak bu teknolojik doniisiim, gida israfini azaltma ve enerji tasarrufu gibi
stirdiriilebilirlik hedefleriyle birlikte yiiriitiilmelidir.

o Gelenekselin Modern Yorumunda Kiiltiirtin Korunmasi: Sefler ve igletmeler, tiriin ino-
vasyonu olustururken geleneksel tariflerin kokeni, tiretim kiiltiirti ve bolgesel cesitliligi
aragtirmali yemegin kiilttirel kodlarinin ve kimliginin bozulmamasina 6zen gosterme-
lidir. Yenilikgi tarifler, yerel ve cografi isaretli tirtinlerin kullanimiyla desteklenmelidir.

o Hikayelestirme ve Dijital Pazarlama: Gastronomi turizminde deneyim odaklilik 6n
plandadir. Bu nedenle restoranlar mentilerini sunarken artirilmig gergeklik (AR) gibi
dijital araglardan ve sosyal medya hikaye anlaticiligindan (storytelling) yararlanabilir.
Boylece yemegin arkasindaki tarihsel ve kiiltiirel hikdye, modern sunumun bir pargasi
héline getirilebilir.

o Gastrodiplomasi Faaliyetlerinin Artirilmasi: Modern Tiirk mutfagy, ulusal imajin giic-
lendirilmesinde kullanilmalidir. Uluslararas: yarismalar, fuarlar, festivaller ve gastro-
nomi etkinliklerinde Tiirk mutfaginin sadece kebap ve doner gibi belirli kaliplagmis
triinlerden ibaret olmadigy; modern, teknik ve estetik yonii giiglii bir mutfak oldugu-
nu vurgulayacak orneklerle giiglii tanitim ¢alismalar: yapilmalidir.
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TURK MUTFAGINDA GASTRONOMI ROTALARI VE
GASTRONOMi MUZELERI

Umit Can KAYA!

GIRi$

Orta Asyadan giliniimiize uzanan ve zengin bir gegmise sahip olan Tiirk mutfag: kiiltiirel
kimligin aktariminda 6nemli bir rol oynamaktadir (Merig, 2021). Selcuklu ve Osmanli
Imparatorluklar: dsnemindeki genis cografi yayilim ve farkli etnik gruplarla olan etkile-
simler Ttrk mutfak kiltiriint sekillendirmistir (Comert ve Alabacak, 2019; Sandikg1 ve
Citak, 2020). Bu etkilesimler sonucunda Tirk mutfags, yalnizca yemek pisirme teknikleri
ve malzeme ¢esitliligi agisindan degil, ayn1 zamanda kiiltiirel agidan da diinyanin zengin
mutfaklarindan biri haline gelmistir (Gliney, 2023). Tirk mutfaginin zenginligini yedi
farkli cografi bolgenin mutfak kiiltiiriinii inceleyerek anlamak miimkiin olmaktadir. Her
bolgenin kendine 6zgii cografi kosullari, farkli pisirme teknikleri, malzeme ¢esitliligi ve
igerik oranlarindaki farkliliklar nedeniyle, ayn: yemek Tirkiye'nin farkl yerlerinde dahi
degisik lezzet profilleri sunabilmektedir. Bu durum, Tirk mutfaginin sadece bir yemek
unsuru olmanin 6tesinde, cografi ve beseri cografyanin birlesimiyle ortaya ¢ikan dinamik
bir lezzet haritas: sundugunu gostermektedir. Bu baglamda, Anadolu cografyas: ve kiiltii-
rii, Tirk mutfaginin sekillenmesinde temel bir rol oynamus, yerel malzeme ve geleneksel
pisirme yontemlerinin korunmasinda kilit bir etken olmustur (Coémert ve Alabacak, 2019;

' Dr. Ogr. Uyesi, Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Bolamii, umit.kaya@hbv.edu.tr, ORCID iD: 0000-0001-6451-9766

DOI: 10.37609/akya.4197.c12450
361




Turk Mutfaginda Gastronomi Rotalari ve Gastronomi Mizeleri [l IR

KAYNAKLAR

Aguirre-Sosa, J., Dextre, M. L. ve Vargas-Merino, J. A. (2024). Ancestral Flavors of the Gastronomy
of Catacaos in Peru: A Revaluation and Rescue. Research Square, 1(15), 456.

Akgoz, E., Varol, E, ve Oksiiz, M. (2023). Konyadaki Gastronomi Rotalarinin Belirlenmesinde Cog-
rafi Isaretli Uriinlerin Rolii. Journal of Yasar University, 18(72), 547.

Akytirek, S. ve Erdem, B. (2019). Gastronomy museums as sustainable hangouts in gastronomy
tourism: A gastronomy museum proposal for Giimiishane City, Turkey. Turizam, 23(1), 17.

Atattirk Orman Ciftligi (2026). https://www.aoc.gov.tr/Portal/Geziyerlerimiz/ataturk-orman-ciftli-
gi-muze-ve-sergi-salonu/37 adresinden 30.01.2026 tarihinde erisilmistir.

Aydemir, D.A. (2023). Yoresel Gastronomik Uriinlerin Degerlendirme Kriterleri Ile Analizi ve Cografi
Bilgi Sistemleri Araciligiyla Kapadokya Bolgesi Gastronomi Rotalarinin Gelistirilmesi (Yayimlan-
mamis Doktora Tezi). Nevsehir Haci Bektag Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Bahgeci, V. (2019). Bogatepe (Zavot) Peynir Miizesi, iginde, Kozak, N. (Editér), Online Tiirkiye
Turizm Ansiklopedisi, https://turkiyeturizmansiklopedisi.com/bogatepe-zavot-peynir-muzesi
(Erisim tarihi: 30.01.2026).

Bayar, S. (2020). Gaziantep geleneksel kent dokusunda gastronomi rotasinin belirlenmesi ve gast(ro)
ta onerisi. (Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi). Hasan Kalyoncu Universitesi Fen Bilimleri Ens-
titlisii, Gaziantep.

Baysal, K., Kurnaz, A. ve 1§1ek, E. (2018). Yoresel Yemeklerin Gastronomik Uriin Olarak Kullanil-
mast: Bozdogan Pideleri Ornegi. International Journal of Social Humanities Sciences Research
(JSHSR), 5(26), 2505.

Ceyhun-Sezgin, A., ve Akbiyuk, T. (2021). Diinyadaki Gastronomi Miizelerinin Tematik Analizi
(Thematic Analysis of Gastronomy Museums in the World). Journal of Tourism ve Gastronomy
Studies, 9(1), 153-184.

Cheng, W,, Niu, C. Y., Huang, L., ve Zhang, Y. (2025). Design Strategies for Culinary Heritage Resta-
urants from a Cultural Sustainability Perspective: Focusing on Generation Z Consumers. Sus-
tainability, 17(8), 3401.

Cémert, M., ve Alabacak, C. H. (2019). Tiirk Mutfagina Ait Yemeklerin Ozelliklerinin Degerlendi-
rilmesi: Ankara Ili Ornegi (Evaluation of the Properties of Turkish Cuisine Foods: The Case of
Ankara Province). Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(3), 2123.

Culture Routes Society. Gastronomy Route. https://cultureroutesinturkey.com/gastronomy-route/
(Erigim Tarihi: 05.11.2025).

Cavusoglu, M., ve Cavusoglu, O. (2018). Gastronomi turizmi ve Gokgeada lezzet rotast. Giincel Tu-
rizm Arastirmalar: Dergisi, 2(Ek1), 347-359.

Cekig, 1. (2023). Think outside the box: traditional meat desserts in the culture of Turkish cuisi-
ne. Journal of Ethnic Foods, 10(1), 34.

Da Mota, C. V., Rodrigues, R. I, Palrao, T., ve Madeira, A. (2024). The role of gastronomy as a driver
of rural tourism development: The case of mirandela. European Countryside, 16(3), 480-499.

Elss, V. I, Buono, G., ve Treu, J. (2020). Interpretation of gastronomic traditions within tou-
rism. Journal of Tourism and Hospitality Management, 8(2), 60-67.

Eren, D. ve Karamustafa, A. T. (2022). Kayseri flinin Gastronomi Destinasyonu Olarak Pazarlanma-
s1 (Marketing of Kayseri Province as a Gastronomy Destination). Journal of Tourism & Gastro-
nomy Studies, 10(1), 716-731.

Erik, U. Ve Pekersen, Y. (2018). Konya ilinin Cografi Isaretli Gastronomik Uriinlerinin Bolge Turiz-
minin Gelisimi A¢isindan Degerlendirilmesi. International Journal of Social Humanities Scien-
ces Research (JSHSR), 5(31), 4866.

Ersen, G. ve Yuincii, H.R. (2021). Gastronomi Turizminde Gastronomik Yiiriiytis Rotalar1: Eskige-
hir Gastronomi Yiiriiyiis Rotasi. Social Mentality and Researcher Thinkers Journal (Smart Jour-
nal), 7(45), 1109-1119.

379



I E TURK MUTFAGININ Bilimsel Yonii ve Kiiltiirel Mirasi

Fazlioglu, N., Basalan, A., Giiven, E. ve Eren, T. (2025). Ege Bolgesinde Gastronomi Turizmi Dene-
yimi: Optimum Rotalarin Olusturulmasi, Sinop-e: Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(1), 54-82.

Fontefrancesco, M. E (2023). Traditional food for a sustainable future? exploring vulnerabilities
and strengths in Italy’s foodscape and short agrifood chains. Sustainable Earth Reviews, 6(1), 7.

Fusté-Forné, E. (2020). Developing cheese tourism: a local-based perspective from Valle de Roncal
(Navarra, Spain). Journal of Ethnic Foods, 7(1), 26.

Gazeldi, S. C. ve $ahingéz, S. A. (2023). Ankara yerel gastronomi rotas: ve lezzet haritas: (Ankara
local gastronomy route and taste map). Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 11(2), 991-
1007.

Guan, ], Gao, J., ve Zhang, C. (2019). Food heritagization and sustainable rural tourism destination:
The case of China’s Yuanjia Village. Sustainability, 11(10), 2858.

Giiney, S. K. (2023). Foods spreading from Turkish cuisine to the world. Journal of Multidisciplinary
Academic Tourism, 8(2), 159.

Heldak, M., Kurt Konakoglu, S. S., Kurtyka-Marcak, L., Raszka, B., ve Kurdoglu, B. C. (2020). Visi-
tors’ perceptions towards traditional and regional products in Trabzon (Turkey) and Podhale
(Poland). Sustainability, 12(6), 2362.

Ince, A. ve Varol, E. (2023). Tiirkiyedeki gastronomi rotalar1. M. Oksiiz (Ed.), Turizm alaninda ¢ok
yonlii arag rmalar, icinde (s. 105-114). Gaziantep: Ozgiir Yayinlar:

James, L., ve Manniche, J. (2017). Food tourism and gastronomic trends. In Research Portal Denmark.
Technical University of Denmark. https://www.crt.dk/en/publications/food-tourism-and-gast-
ronomic-trends-2 adresinden erigilmistir.

Kargiglioglu, §., Bayram, G. E. ve Cetin, Y. (2019). Gastronomi turlarinin cografi isaretli tirtinler
aracilig1 ile olusturulmas:: Bat1 Karadeniz turlar1 6rnegi. Gastroia: Journal of Gastronomy and
Travel Research, 3(4), 624-639.

Keskin, E., ve Dag, T. (2020). Identity of cheese: a research on the cheeses of the Aegean Region in
Turkey. Journal of Ethnic Foods, 7(1), 25.

Kirbag K. (2024). Tiirkiyedeki Gastronomi Miizelerinin Standartlagmasi ve Siirdiiriilebilirligi Uzeri-
ne Bir Aragtirma. (Yayinlanmamus Yiiksek Lisans Tezi). Izmir: Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii.

Kovalenko, A., Dias, A., Pereira, L., ve Simdes, A. (2023). Gastronomic experience and consumer
behavior: Analyzing the influence on destination image. Foods, 12(2), 315.

Koseler, S., Kochan, B., Atsiz, N. ve Siinnetgioglu, S. (2019). Canakkalede Alternatif Gastronomi Ro-
talar1 Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma, Tiirk Turizm Arastirmalart Dergisi, 3(4): 1533-1551.

Lin, M.-P,, Mariné-Roig, E., ve Molina, N. L. (2021). Gastronomy as a Sign of the Identity and Cultu-
ral Heritage of Tourist Destinations: A Bibliometric Analysis 2001-2020. Sustainability, 13(22),
12531.

Liutikas, D. (2024). Gastronomy tourism as a tool for the development of regions. Tourism ve Heri-
tage Journal, 5: 100-119.

Meneguel, C. R. de A., Cerddn, L. M., ve Aulet, S. (2018). The role of a high-quality restaurant
in stimulating the creation and development of gastronomy tourism. International Journal of
Hospitality Management, 83, 220-228.

Meri, S. (2021). Gastronomi Turizminde Kars Mutfagindan Turistik Bir Uriin: Kaz Yemegi. Inter-
national Journal of Social Humanities Sciences Research (JSHSR), 8(78), 3445-3450.

Nebioglu, O. (2020). Review of menu management process model with a case study. Advances in
Hospitality and Tourism Research (AHTR), 8(2), 203-234.

Onur, M. ve Ceylan, F. (2023). Heritage of the Anatolian geography: registered varieties of ancestral
wheat (siyez, gacer, and menceki). Journal of Ethnic Foods, 10(1), 36.

Onur, N. (2021). Gastronomi turizmi ve Hatay lezzet rotasi. Turizm Ekonomi ve Isletme Arastirma-
lart Dergisi, 3(2), 150-162.

Oztiirk, B., ve Sahing6z, S. A. (2024). Trabzon ili gastronomi rotalarl. Gastroia: Journal of Gastro-
nomy And Travel Research, 9(1), 120-141.

380



Turk Mutfaginda Gastronomi Rotalari ve Gastronomi Mizeleri [l IR

Pamukgu, H., Sarag, O., Aytugar, S., ve Sandik¢1, M. (2021). The effects of local food and local pro-
ducts with geographical indication on the development of tourism gastronomy. Sustainabi-
lity, 13(12), 6692.

Sabit Ertiir (2026). https://www.sabitertur.com.tr/evren-ertur-zeytinyagi-galerisi adresinden
30.01.2026 tarihinde erigilmistir.

Sandikg1, M., ve Citak, B. (2020). Afyonkarahisar Mutfaginin Yoresel Corbalar: ve Diger Sehirlerle
Kargilagtirilmasi. Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi, 23(2), 256-
270.

Schimperna, E, Lombardi, R., & Belyaeva, Z. (2021). Technological transformation, culinary tou-
rism and stakeholder engagement: Emerging trends from a systematic literature review. Journal
of Place Management and Development, 14(1), 66-80.

Se¢im, Y., ve Geng, N. A. (2019). Sinop Yoresel Mutfaginin Unutulmaya Yiiz Tutmusg Tatlarinin De-
gerlendirilmesi. Karadeniz Uluslararas: Bilimsel Dergi, 44, 302-319.

Silva, E M., Ramazanova, M., ve Freitas, I. V. de. (2025). Safeguarding Traditional Portuguese Gast-
ronomy as an Intangible Cultural Heritage Through Tourism: The Case of North of Portu-
gal. Tourism and Hospitality, 6(2), 92.

Singh, P, & Seal, M. (2024). Exploring the Role and Contribution of Gastronomy Tourism in Com-
munity Development and Destination Promotion. In Gastronomic Sustainability Solutions for
Community and Tourism Resilience (pp. 112-124). IGI Global Scientific Publishing.

Sormaz, U., Dursun, K., ve Onur, N. (2023). Ethnic cuisine ratings of consumers: a sample analysis
of Konya ethnic Mevlevi kitchen dishes. Journal of Ethnic Foods, 10(1), 38.

Suna, B., ve Alvarez, M. D. (2021). The role of gastronomy in shaping the destination’s brand iden-
tity: An empirical analysis based on stakeholders” opinions. Journal of Hospitality Marketing &
Management, 30(6), 738-758.

Salvarcy, S. ve Sar1 Gok, H. (2020). Turizmde Kirsal Kalkinma Araci Olarak Gastronomi Turizmi:
Samandag Gastronomi Kéyii Ornegi. Journal of International Social Research, 13, 1003.

Tiirker, N., Tiirkmen, M., ve Caymaz, E. (2019). Geleneksel bir Uriin Olarak Kastamonu Pastirma-
si. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 3(2), 264-277.

Ugan, B. Z., ve Girgin, G. K. (2020). Destinasyon Pazarlamasinda Yerel Mutfaklar: Balikesir ili Or-
negi (Local Cuisines in Destination Marketing: The Case of Balikesir Province). Journal of Tou-
rism & Gastronomy Studies, 8(4), 2730-2744.

Uguk, C. (2019). Emine Gogiis Mutfak Miizesi, I¢inde, Kozak, N. (Editér), Online Tiirkiye Turizm
Ansiklopedisi, https://turkiyeturizmansiklopedisi.com/emine-gogus-mutfak-muzesi (Erigim
tarihi: 30.01.2026).

Vuksanovi¢, N., Demirovi¢ Bajrami, D., Petrovi¢, M. D., Radovanovi¢, M. M., Malinovi¢-Milic¢evié,
S., Radosavac, A., Obradovi¢, V., ve Ergovi¢ Ravanci¢, M. (2024). The Role of Culinary Tou-
rism in Local Marketplace Business—New Outlook in the Selected Developing Area. Agricul-
ture, 14(1), 130.

Yayla, O., ve Aktas, S. G. (2021). Mise en place for gastronomy geography through food: Flavor regi-
ons in Turkey. International Journal of Gastronomy and Food Science, 26, 100384.

Yenipinar, U., Kosker, H., ve Karacaoglu, S. (2014). Turizmde Yerel Yiyeceklerin Onemi ve Cografi
Isaretleme: Van Otlu Peyniri. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(2), 13-23.

Yildirim, O, Karaca, O. B., ve Cakici, A. C. (2021). Girit Yemek Kiiltiirti Dogu Akdeniz Bolgesinde
Sardiirilebiliyor Mu? Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 9(2), 1416-1438.

381



	+Türk Mutfağının Bilimsel Yönü ve Kültürel Mirası
	01 - Emel MEMİŞ KOCAMAN - Aybuke CEYHUN SEZGİN
	02 - Batuhan ÖZTÜRK
	03 - Uğur LOKMAN
	04 - Büşra Meltem TÜRKMEN
	05 - Emrah YILDIZ -Şafak Yükesl Vural
	06 - Dilek ÇİFTÇİ
	07 - Zeynep AYDEMİR
	08 - Görkem TEYİN
	09 - Rabia ZEYBEK
	10 - Servet TEKER
	11 - Mehmet KABACIK
	12 - Erkan KAHRAMAN
	13 - Rıdvan SOLMAZ
	14 - Mesut Mehmet DEMİREL
	15 - Ümit Can KAYA



