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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi: 22.02.2022 Tiirk mutfagi, hem iginde yasanilan cografyanin degismesi hem de farkli mutfak kiiltiirleri
ile etkilesim sonucunda siirekli olarak degisime ugramistir. Dolayist ile Tiirk mutfag:

Kabul Tarihi: 21.03.2022 iizerinde etkili olan bu durum beraberinde kendine has ve farkli bir mutfak kiilttirinii de

olusturmustur. Bu ¢alismanin amaci Tiirk mutfaginin farkli dénemlerine ait yemeklerin,
Istanbul’da bulunan Tiirk mutfagi konseptine sahip restoranlarin menii igerikleri bazinda
incelenmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmanin érneklemini Istanbul’da bulunan ve
Tiirk mutfagt Tiirk mutfagi servis eden 56 restoran olusturmustur. Bu 56 restoranin meniisiinde bulunan
276 farkl iirlin ¢esidi incelenmistir. Verilerin toplanmasinda nitel arastirma yontemleri
tercih edilmigtir. Bu yontemlerin en bilinenleri arasinda olan pasif ve ikincil veri analizi ile,
Etkilesim restoranlarin web sitelerinde yer alan igerikler ¢éziimlenmeye c¢alisilmigtir. Tiirk mutfagi
servis eden restoranlarin meniileri donemsel olarak incelendiginde, isletmelerin en fazla
Osmanlt Dénemi’ne ait yemekleri sunduklari goriilmiistiir. Caligmada yabanct mutfaklara
Menii ait tirtinlerin de 6nemli oranda sunuldugu belirlenmistir. Restoranlarin mentilerinde en fazla
yer alan yemegin Orta Asya Donemi’ne ait “sig kebap” oldugu belirlenmistir. Ayrica
calismada Tiirk mutfaginin tarih boyunca etkilesimde bulundugu mutfaklar da incelenmis
ve diger milletler ile sahip olunan ortak mutfak kiiltiirine dair yemekler de ortaya
konulmaya ¢aligilmistir.
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Keywords Abstract

Turks lived in different geographies throughout history and interacted with many cultures.
This situation has caused a constantly changing and developing situation on Turkish cuisine
Culture and has created a unique and different culinary culture. The aim of this study is to examine
the foods of different periods of Turkish cuisine on the basis of menu contents of restaurants
serving Turkish cuisine in Istanbul. The sample of the research consisted of 56 restaurants
Restaurant in Istanbul serving Turkish cuisine and 276 different product types in the menus of these
56 restaurants were examined. Qualitative research methods were used in data collection
and analysis. The content on the websites of these restaurants was tried to be analysed. As
a result of the periodic analysis of the menus, the restaurants have mostly served the foods
from the Ottoman period. The restaurants also offer products from foreign cuisines to a
great extent. It has been determined that the most common food in restaurants is "shish
kebab" from the Central Asian period. In addition, in the study, the cuisines that Turks have
Arastirma Makalesi interacted with throughout history have been examined and the foods of the common
culinary culture have been tried to be revealed.
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GIRIS

Tiirklerin gocebe hayati benimsemis olmalar1 Tiirk mutfak kiiltlirliniin bir¢ok asamadan gegerek gelismesi ve
degismesine neden olmustur. Orta Asya’da yasayan Tiirklerin, siirekli gdcebe olarak yasamalar1 sebebiyle, tarimsal
faaliyetlerle iligkileri daha sinirl iken, hayvancilikla ilgili faaliyetleri daha yogun olmustur (Akman & Mete, 1998;
Cetinkaya, 2018). Bu tiir sebeplerle gbgebe yasamlarinda Tiirkler, sofralarinda hem hazirlanmasi hem de saklanmasi
kolay olan iirlinlere yer vermislerdir. Gogebe yasama daha elverisli olan kiigiikbas hayvanciligin daha 6n planda
oldugu goriilmektedir. Az da olsa gevrelerinde yetisen tarim triinlerinden de gida maddesi olarak faydalandiklar
sOylenebilir. Selguklu Donemi’nde ise Anadolu’ya goc edilmis ve yerlesik hayata gecilmistir. Hem yasam diizeninin
degismesi hem de yerlesilen cografyanin zenginligi mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine yol agmistir (Sahin, 2008).
Osmanli Dénemi ise Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zirvesi olarak degerlendirilebilir. Sinirlarin geniglemesiyle birlikte
komsu iilkeler ile yasanilan etkilesimler bu durumda 6nemli rol oynamistir. Cumhuriyet Dénemi’nin baglangicindan
itibaren ve glinlimiizde ise Tiirk mutfagi degisimini siirdiirmeye devam eden ve etkilesim igerisinde olan bir mutfak
kdiltiiri olarak degerlendirilmektedir. Tlirk mutfagi her ne kadar kendi ge¢misinin zenginliklerine sahip olan bir

kiiltiire sahip olsa da bugiinkii siirecte halen devam eden bir degisim oldugu da ifade edilebilir.

Bu c¢alismada Tiirk mutfagi Orta Asya, Selguklu ve Beylikler, Osmanli ve Cumhuriyet Donemi olmak {izere dort
ana doneme ayrilarak incelenmistir. Bu dort donemde Tiirk mutfagimin gelisim siireci; mutfak kiiltiiriiniin zenginligi,
donemsel degerlendirmeleri ve degisim siireci ele alinarak incelenmeye c¢alisilmistir. Ayrica donemlerin
incelenmesiyle birlikte elde edilen veriler, restoranlarin gliniimiizde kullandiklar {iriinlerle birlikte ele alinacaktir.
Bu baglamda Tiirk mutfagina yonelik tiriinler sunan restoranlarm meniilerini olustururken hangi donemlere ait

yemekleri tercih ettikleri, yemek ¢esitleri ve meniiler lizerindeki etkilesim de ortaya ¢ikarilmaya calisilacaktir.
Orta Asya Donemi’nde Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirkler, Orta Asya’da yazin genis meralar1 bulunan yaylalara sonbaharda ise kent kiyilaria go¢ etmektelerdi. Bu
durumun meydana getirdigi en 6nemli durumlardan biri kiigiikbas hayvanciligin tercih edilmesi olmustur. Temel gida
maddeleri arasinda et ve siitlin oldukca baskin bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Tarim bitkisi olarak tek yillik
iiriinler yetistirilmekteydi. Ayrica yasanilan bdlgelerde halihazirda yetismekte olan sebze ve meyveler mutfaklarda
kullanilmaktaydi (Ozgelik Heper, 2017). Ekonomik yapinin hayvancilik iizerine kuruldugu gériilmektedir. Bu
nedenle halkin ¢ogunlugu ¢obanlikla ugrasmaktadir. Basta at olmak iizere, koyun, kuzu, keg¢i, erkeg, oglak, tavuk ve
kaz gibi hayvanlar Tiirkler tarafindan beslenmekteydi (Durlu Ozkaya & Cémert, 2017). Orta Asya Dénemi’ nde siit
ve siit tiriinlerinin de siklikla tiiketildikleri bilinmektedir. Yogurt, ayran, peynir ve tereyagi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
en eski gida maddelerindendir. At yetistiriciliginin yaygin olmasiyla birlikte at siitlinden kimiz yapimi da son derece
fazlaydi (Y1lmaz, 2002). Islenmis hayvansal iiriinlerden olan pastirma, sucuk, kavurma ve tereyaginin ¢alkalandiktan
sonra yaginin alinmasi ve tuz ile karigtirilarak elde edilen ¢okelek ve kes gibi peynirler de mutfak kiiltiiriinde yer

almaktayd (Giiler, 2010).

Tiirklerin yemek pisirmek igin yaygin olarak kullandiklari tekniklerin arasinda agik ateste pisirmek, kavurmak
veya yahni yapmak gibi yontemler mevcuttu. Ayni zamanda {irlinlerin tursusunun kurulmasi ya da kurutulmasi gibi
saklama yontemlerinin de kullamildiklar1 goériilmektedir. Bunlarin disinda kuzu ¢evirme teriminin Dede Korkut
masallarinda gectigi goriilmektedir (Gokyay, 1976). Arpa ve bugdaydan elde edilen unlar ise ekmek yapimi igin
kullanilmakta, bu hamurlar firin ya da sac lizerinde pisirilmekteydi (Baykara, 2001; Bedirhan, 2009).
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Orta Asya Donemi’nde gocebe yasama uygun bir iiriin olan gorbalarin hazirlanisinin hizli ve besleyici olmalar
sebebiyle mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahip olduklar1 goriilmektedir. Tiirkler ¢orbalar1 yogurt ile terbiye
etmekte ve ¢orbaya koyulan yogurda “tuzluk” adini vermektelerdi. Yogurt, un ve yarmadan olusan g¢orbalar
yapilmaktaydi. Bu donemde yapilan énemli ¢orbalar arasinda tutmag, to, tarhana, tirid ve sarmacguk gibi iiriinler yer
almaktaydi. Kebap kiiltiiriiniin Orta Asya Donemi’ne dayandigi ifade edilmektedir. Etin sislere dizilerek acik ateste
pisirilmesi kiiltiirii eskiye dayandigindan Tiirkler de bu teknigi kullanmaktaydi. Sis kelimesinin eski kaynaklarda
gectigi goriilmektedir. Bunun diginda hayvanlarin biitiin olarak agik ateste ¢evrilerek pisirildigi de bilinmektedir.
Hayvancilikla ugrasan her toplum gibi Tiirkler de hayvanin her bolgesinden yararlanmaktalardi. Bu dogrultuda
sakatat yemekleri de Tiirk mutfak kiiltiiriinde &n plandadir. Ornegin beyin koyunun en degerli bolgesi olarak
gorlilmekte ve onemli kisilere ikram edilmekteydi. Piring ve manti gibi iiriinlerin Cin ile yasanilan etkilesimler
sonucunda Tirk mutfak kiiltiiriini gectigi diisiiniilmektedir. Mant1 kelimesinin kdken olarak Cinceye ait oldugu
kaynaklarda gegmektedir. Pirincin o donemlerde de demlenerek pisirildigi sdylenmektedir (Erdz, 1977; Geng, 1997,
Kasgarli, 2005; Ogel, 1978)

Sel¢uklu ve Beylikler Donemi’nde Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirklerin Anadolu’ya go¢ etmeleri hem yagam kosullarinin hem de cografyalarinin degismesine neden olmustur.
Boylelikle mutfak kiiltiiri de degismis ve Anadolu topraklarinin zengin iirlinlere sahip olmasi mutfaklarda ¢esitlilik
yaratmistir. Fakat Tiirkler eski aligkanliklarini korumaya devam etmislerdir. Siit ve siit {irlinlerini basit tarim tiriinleri
ile birlestirmisler ve yeme-i¢cme kiiltiirlerini olabilecek en sade diizeyde tutmuslardir. Bu dénemde islamiyet’in kiiltiir
tizerindeki etkileri de goriilmektedir. Ornegin, hiikiimdarlar cuma, ramazan ve bayram gibi kutsal giinlerde halka

ziyafetler vermislerdir (Aksarayi, 2000; Sahin, 2008).

Selguklular giinde iki 6glin yemek yemektelerdi. Bu durum sabahlar1 insanlar tok tutabilecek yagli hamur
islerinin sofralarda gogalmasina yol agmugtir. Oglen vakitlerinde ise taze veya kuru meyvelerin bir ara dgiin niteligi
tastyarak tiiketildigi bilinmektedir (Glirsoy, 2004). Hayvansal gidalar Orta Asya Donemi’ne benzer olarak temel
besin kaynagi olarak goriilmektedir. Ayrica bu donemde ekmek sofralarda vazgecilmez bir iiriin olarak

konumlandirilmaya baglanmistir (Kézleme, 2012).

Selguklularin yemek ve ekmek pisirmek adma Hitit ve Urartu uygarliklarindan kalma tandir ve firinlar
kullandiklar gériilmektedir. Ayrica Anadolu’da tarih boyunca sik¢a kullanilmis olan toprak kaplar da Selguklular
tarafindan benimsenmis ve kullamlmistir (Oguz, 2002; Ogel, 1978). Yemeklerin agik ateste pisirilmesi de bu
donemde oldukga fazla kullanilan yontemlerdendir. Ayrica ¢ukurlarin ya da kuyularin kazilmasiyla birlikte etlerin
kuyularin i¢ine sarkitilarak ya da cukurlardaki ates {izerinde pisirildigi de goriilmektedir (Geng, 1982). Dénemin en
iinlii yemeklerinden olan herise kendine has hazirlanma siirecine sahip 6zel bir {irlindiir. Bugday ve etin birlikte

kaynatildiktan sonra tahta tokmaklar yardimiyla uzun siire doviilmesi ile hazirlanirdi (Akkor, 2013).

Selguklularin mutfak kiiltiirlerinde ¢orba da 6nemli yer tutmaktaydi. Tutmag, Tiirklerin Anadolu’ya geldikten
sonra da yapimina devam erttigi corba ¢esitleri arasinda bulunmaktaydi (Mevlana, 2008). Tandir, kuru bugday, ciger,
tuzlu yogurtlu sehriye ve bugday gibi iirlinler de bu dénemde yapilan ¢orbalardan bazilaridir (Mevlana, 1992a,
Mevlana 1992b, Mevlana 1992c). Farsca terbiyeli et anlamia gelen yahnilerin de Selguklular tarafindan sikca
pisirildigi ve tiiketildigi bilinmektedir. Selguklular yahnileri koyun veya sigir etiyle hazirlamakta ve igerisine et
haricinde sogan, sarimsak ve nohut gibi iiriinler koymaktalardi (Akkor, 2013; Oral, 1957). Kebaplarin da ¢ok ¢esitli
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olduklart Selguk-Name’de bulunan bir ziyafet tasvirinden anlasilmaktadir. Burada gegen “biryanlar” kelimesi
kebaplarin ¢ok ¢esitli oldugunu yansitir niteliktedir (Yazicizade, 2017). Ayrica Selguklu Donemi’nde kebap pisiren
kisilere “biryan-ger” denilmekte ve Kirsehir’de bir kebap evi oldugu kaynaklarda ge¢mektedir (Mergil, 2000).
Anadolu’ya yerlesilmesiyle birlikte sebze yemekleri de sofralarda yer almaya baglamistir. Sebzeler borani veya kalye
olacak sekilde hazirlanmaktaydi (Oral, 1957). Tatlilarda ise helva gesitlerinin fazla yapildig1 goriilmektedir. Un,
badem, irmik, nisasta veya ceviz kullanilarak yapilan helva gesitlerinin sofralarda yer aldig1 soylenebilir (Mevlana,
1992a). Yass1 kadayifin da yapilan tath gesitleri arasinda oldugu goriilmektedir. Igerisinde badem veya ceviz bulunan

kaday1f yagda kizartildiktan sonra serbet ya da giil suyuna batirilarak da tatlandirilird1 (Akkor, 2013).
Osmanh Donemi’nde Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Osmanli Devleti tarih boyunca ¢ok farkli cografyalarda egemenlik saglamistir. Bu durum sadece cografi anlamda
degil ayn1 zamanda kiiltiirel anlamda da farkli degiskenlerin olugsmasini saglamistir. Farkli uluslar, diller, dinler
beraberinde farkl kiiltiirlerin birbirinden etkilenmesini saglamig ve mutfak kiiltiirii de bu anlamda etkilenmistir.
Nihayetinde Osmanli Devleti’nin farkli kiiltiirel degerlere sahip olmasi, bu degerlerin sentezlenerek zengin ve
kendine has bir mutfak kiiltiirliniin olugsmasina katki saglamistir. Bu donemin zenginliginin bir diger sebebi de tarihsel
derinlik olarak goriilmektedir. Gilinlimiizde fiizyon mutfak akimi farkli mutfaklarin kiiltlirlerini ve degerlerini
birbirine uygun bir eslesme ile sunmaktadir. Osmanh mutfak kiiltiirline baktigimiz zaman bu durumun uzun siiredir
devam ettigi goriilmektedir. Ornegin Bizans’a ait bir tath olan tavukgdgsiiniin Osmanl as¢ilari tarafindan
kaynastirilmast ile Tiirk mutfak kiiltiirii kazandibi tatlisim1 kazanmistir (Savkay, 2000). Devletin biiyiimesi ile sosyal
yapinin degisimi, toplumda damak zevkine sahip yemege diiskiin bireylerin olusumunu beraberinde getirmistir.

Boylelikle yeme-igme kiiltiirii de gelismistir (Isin, 2014).

Roma ve Bizans Donemi’nde yer alan ekmek, sarap, zeytinyag {ligliisiinii Osmanli Dénemi’nde piring, seker ve
yag almistir. Fakat sarap Osmanli topraklarinda yapimina devam edilen igkilerden biri olarak kalir ve toplumun elit
kesimi tarafindan da tercih edilir. Zeytinyag: ise yemeklerde ¢ok fazla goriilmez. Muhasebe defterlerinde gecen
kayitlara bakilarak zeytinyagimin yemeklerde kullanilmaktan ¢ok kandil yakmakta kullanildig1 diisiiniilmektedir.
Ekmek ise temel gida maddesi olarak goriilmeye devam eder fakat zenginler ekmekten ziyade pirinci tercih ederler.
Ayrica pirincin etli yemeklerin yanina daha ¢ok yakismasi sebebiyle fazla tercih edilmesi de diger bir nedendir
(Yerasimos, 2002). Bu donemde yemeklerin sirke ve yumurta sarisindan hazirlanan karigimla terbiye edildikleri
goriilmektedir. Bu yontemin Bizans’tan alindigi diisiiniilmekle birlikte genellikle corbalarn terbiye edilerek
kivaminin koyulastirilmasi ve kadife bir yapiya biiriinmesi adina kullanilmaktaydi. Bazi etli dolmalar ve sulu tencere
yemeklerinde de ayn1 teknigin kullanildig1 goriilmektedir (Savkay, 2000; Sirvani, 2018). Bu donemde etlerin ¢esitli
asidik maddeler ile marine edildikleri goriilmektedir. Sogan suyu ve siit gibi gida maddeleri etin dokusunu
yumusatma amaciyla kullanilmaktaydi. Domates de ilerleyen tarihlerde mutfaga girince, domates suyu benzer

amaglarla kullanilmaya baslanmigtir (Samanci, 2017; Savkay, 2000).

Osmanli mutfag: yemek cesitliligi acisindan oldukga zengin bir kapsama sahiptir. Sadece yapilan ¢gorba sayis1 bile
bu ¢esitlilikte dnemli rol oynamaktadir. Corba ¢esitliginin fazla olmasinin sebeplerinden biri de bu iiriiniin mutfak
kiiltiiriinde istah agic1 olmasindan ziyade yemek olarak goriilmesidir. Tahil, bakliyat, et, tavuk, balik, sakatat, yogurt,
siit ve sebze gibi malzemelerden ¢ok c¢esitli corbalar farkli tatlar kullanilarak da yapilmaktadir. Osmanl mutfaginda

pisen en Unlii corbalardan olan piring corbasi, et, giil suyu, safran ve bal gibi gida maddeleri kullanilarak
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hazirlanmaktaydi. Igerik bakimindan donemin &zelliklerini yansitan gorbalardan biri olarak goze carpmaktadir
(Yerasimos, 2014). Tarihsel olarak giinlimiize daha yakin olan yemek kitaplarinda verilen ¢orba tariflerine
bakildiginda ise giil suyu, safran ve bal gibi malzemelerin yerini salga ve maydanozun aldig1 goriilmektedir (Tosun,
2019). Mercimek, bas-paca, iskembe, balik, tarhana, tavuk, eriste, diigiin corbasi ve yogurt ¢orbalart da en bilinen
corbalar arasinda yer almaktadir (Giildemir, 2015; Savkay, 2000; Tosun, 2019). Et yemeklerinde ise kebaplarin
fazlasiyla one ¢iktig1 goriillmektedir. Glinlimiizde kebap denince akla komiir iizerinde pisirilen et gelse de Osmanl

mutfaginda kebap tavuk, balik, sakatat ve hatta sebzelerden dahi yapilmaktaydi (Yerasimos, 2014).

Tiirklerin Anadolu’ya geldikleri ilk dénemlerde balik tiiketme aliskanliklarinin heniiz gelismedigi sdylenebilir.
Fakat Osmanli mutfaginda balik yemeklerinin de c¢esitli olduklar1 goriilmektedir. Bu durumun en Onemli
sebeplerinden birinin Bizans ile yasanilan etkilesimler oldugu disiiniilmektedir. Baliktan her ¢esit yemegin yapildigi
ve baliklarin cesitli pilav, pilaki veya yahnilerin ana malzemesi olarak yer aldig1 bilinmektedir (Yerasimos, 2014).
Orta Asya Donemi’nde temel gida maddelerini et ve siit olustururken, Anadolu’ya gocten hemen sonra bu durumun
degistigi goriilmektedir. Iklimin 1liman olmasi sebze yetistiriciligine elverislidir ve bircok sebze de disarindan
getirilip Anadolu topraklarinda yetistirilebilmistir. Bu baglamda Osmanli mutfag1 sebze yemekleri agisindan da
zengindir (Savkay, 2000). Osmanli’da tatl ve sekerleme kiiltiiriiniin de gelismis oldugu goriilmektedir. Iranlilar ve
Abbasilerin bu alandaki paylar1 yok sayilamaz fakat, Osmanlilar bu katkiya kendi gelistirdikleri birgok tatliy1 ekleyip,
mutfaktaki tath kiiltiiriinii daha da zenginlestirmislerdir. Tatlilarin toplumun her kesiminden bireyler i¢in manevi
anlamlar tagtyor olmasi da bu gelisimin temel sebepleri arasinda sayilabilmektedir. Istanbul disindaki sehirlere
gonderilen devlet gorevlileri, yasadiklar1 bolgelerde bulunan yoresel yemekleri Osmanli mutfagina katmislar ve

mutfak kiiltliriiniin gelismesini ve zenginlesmesini saglamislardir. Bu durumun tath cesitliliginin artmasinda rol

oynayan bir diger etmen oldugu sdylenilmektedir (Isin, 2019).
Cumbhuriyet Donemi’nde Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Cumhuriyet Dénemi, gegmisinde barindirdigi zengin tarihin birikimi tizerine sekillenen bir yapiya sahiptir. Ayrica
cografi kesifler ve gida zincirinin kiiresellesmesi ile hammaddeye ulagimin kolaylagsmasi1 dogrultusunda mutfaga yeni
iiriinler girmis ve yemeklerde kullanilmaya baslanmistir. Bu da kiiltiiriin zenginlesmesini ve degisimini beraberinde
getirmistir. 19. ylizyildan itibaren kullanilmaya baslanan patates, domates, taze biber, fasulye, sakizkabagi, balkabag:
ve musir gibi Amerika kokenli iirtinler Cumhuriyet Donemi mutfaginmi da etkilemis ve bu malzemeler yemeklerde
siklikla rastlanan {riinler arasinda olmustur (Samanci, 2008). Tiirk mutfaginin Cumhuriyet Dénemi’nde de renkli
yapisini ve zengin ¢esitliligini korudugu sdylenebilir. Kiiresellesme, teknolojik gelismeler ve ulagimin kolaylagsmasi
gibi unsurlar Tiirk mutfaginin degisime ugramasi iizerinde 6nde gelen sebepler arasinda goriilmektedir. Buna ragmen
giliniimiiz Tiirk mutfag: kendine 6zgii 6zellikleri korumaya ve siirdiirmeye devam etmektedir. Bu 6zellikler asagidaki

gibi siralanabilir (Durlu Ozkaya & Comert, 2017; Yilmaz, 2002):

» Ekmek her 6giinde ve neredeyse her yemegin yaninda tiiketilen ve yemek kiiltiiriinde 6zel yeri olan bir gidadir.

Hamur isleri ve borekler de sofralarda genis yer tutmaktadir.

» Et yemekleri ¢ok cesitlidir. Kebaplar ve sulu olarak pisirilen yahniler, et ve sebze yemeklerin yaygin olarak
tiiketildigi goriilmektedir. Sebzeler genellikle sade olarak haglanmaz sogan, patates, domates ya da sal¢a kullanilarak

pisirilir.
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* Yemeklerin pisirilmesinde yaygin olarak kullanilan sogan, kiyma, et, salca ve sebzeler yemegin suyu
eklenmeden 6nce yagda kavrulurlar. Sogan fazlaca kullanilan bir {iriindiir ¢ig olarak salatalarda da kullanilmaktadir.

Sarimsagin da fazlaca kullanildig1 yemekler mevcuttur.

 Tencere yemekleri hakimdir. Soguk yemeklerde en fazla kullanilan yag gesidi zeytinyagidir. Ozellikle

salatalarda fazlaca kullanilmakta, pilav ve kizartmalarda da kendine yer bulmaktadir.

* Bulgur, en az piring kadar 6nemli bir yer tutmaktadir. Sadece pilavlarda degil, ¢esitli corba, kofte ve salatalarda

da bulgur kullanilmaktadir.

* Yogurt, Tirk mutfak kiiltiirlinde biiyiik 6neme sahiptir, sade olarak yendigi gibi yemek regetelerinde de yer

alir.
» Tabaklarin siislenmesi olgusu heniiz yeni yeni gelismektedir.

* Yemekler sos ile sunulmazlar. Sos yerine malzemelerin kendi sular1 ve salgadan yararlanilir. Tuz yemegin

pisirilmesi esnasinda yemege eklenir.
* Yemeklerin genel olarak agir ateste uzun saatler pisirildigi goriilmektedir.

» Tath cesitliligi ¢cok fazladir. Genelde hamur tatlilar1 ve siit tatlilar1 agirliktadir. Helvalar da 6nemli bir yer

tutmaktadir.
* Corba, her sofrada olmasi beklenen vazge¢ilmez bir yemek ¢esididir.
* (Cesitli yabani otlar, kdkler ve mantar kirsal kesimlerde bolca tiiketilen iiriinler arasinda yer alir.

* Yemeklerin sade veya sarimsakli yogurt ile tiiketilmesi yaygindir. Ayriyeten yemeklerin yaninda en fazla

icilen icecek ise ayrandir.

Osmanli mutfak kiiltiirii ile kiyaslandiginda zeytinyaginin giiniimiiz mutfaginda onemli bir yer tuttugunu
sOylemek miimkiindiir. Yine eski donemlere gore hayvansal yaglarin kullanimi azalmakla birlikte margarin ve
bitkisel yaglarin kullanim1 artmistir. Ayrica mercimek, bulgur, kebap, yahni, ayran, yufka, kavurma, tutmag, sucuk,
pastirma, helva, pilav, borek ve baklava gibi tarihleri eski donemlere dayanan iriinler ise hala kullanilmaktadir
(Kizildemir, Oztiirk & Sarngik, 2014). Hamur isleri énemli olmakla birlikte farkli gesitleri de giiniimiizde hala
sikliklar yapilmakta, yemeklerin sos ile servis edilmesi yerine sulu bir sekilde pisirilmesi (Birer, 1990), siit iiriinleri
ve ozellikle yogurdun énemini korumas: (Ozcelik Heper, 2017), kis hazirliklar: i¢in yapilan konserve, tursu gibi
iiriinlerin hazirlanmasi gliniimiizde hala devam eden mutfak kiiltiirleri arasindadir (Gezmen Karadag vd., 2014).
Bunlara ek olarak sakatatlar (Dumanli, 2013), yumurta (Y1lmaz, 2002), balik ve deniz {iriinleri (Erdogan Saglam,
Akyol & Ceyhan, 2008), sebzeler ve otlar (Akbay, Candemir & Orhan, 2005; Karaca, Yildirnm & Cakici, 2015;
Miran, 2005; Onur, Sarper & Onur, 2017), meyveler (Miran, 2005; Onur v.d., 2017), baharatlar (Yilmaz, 2002)
oldukca yaygin ve ¢ok cesitli olarak giiniimiizde siklikla kullanilmaktadir.

Yontem

Aragtirmanin temel amaci, Tirk mutfagina ait iiriinleri servis eden restoranlarm, meniilerinde yer alan
yiyeceklerin Tiirk mutfaginin dénemlerine gore incelenmesidir. Buna gore meniilerde yer alan iriinlerin tarihsel

olarak Tiirk mutfaginin hangi donemine ait olduklari belirlenmeye ¢alisilmigtir. Tiirk mutfagi dénemleri bu ¢alismada
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Orta Asya, Selguklu ve Beylikler, Osmanli ve Cumhuriyet Donemi olmak iizere dort kisimda ele alinmistir.
Aragtirmanin evrenini Istanbul’da bulunan ve Tiirk mutfagi servis eden restoranlar olusturmaktadir. Istanbul
Tiirkiye’nin niifus agisindan en yogun ili konumundadir ve ayrica ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahiptir. Bu ylizden
Istanbul’da bulunan restoranlarin Tiirk mutfagina ait iiriinlerin ¢esitliligini yansitacag diisiiniilmektedir. Calismanin
amacina uygun olarak, Istanbul’da Tiirk mutfagi servis eden restoranlarin belirlenmesinde iki farkli yaklagim
benimsenmistir. Birincisi restoranlarin kendini Tiirk mutfagi sunan igletme olarak tanimlamasi, ikincisi ise birgok
restoranin Tirk mutfagina yonelik iriinler sunacagindan hareketle, restoranlarin turizm isletme belgeli ve sef
konseptli olmasidir. Ciinkii, Istanbul’da bulunan ve Tiirk mutfag: servis eden restoran sayis1 8 binden fazladir
(Istanbul Restoranlar, 2021). Dolayist ile bu iki yaklagimi da saglayan restoranlar amagh drnekleme ile belirlenmeye

caligilmistir.

Bu caligmada internet yoluyla kullanilabilecek nitel arastirma yontemleri tercih edilmistir. Bu yontemlerin en
bilinenleri arasinda olan pasif ve ikincil veri analizi adina, dokiiman analizi se¢ilmistir (Yildirim & Simsek, 2018).
Caligmanin yapisina uygun olarak restoranlara ait web siteleri incelenerek menii igeriklerine ve restoranlarin
kendilerini nasil tanimladiklarina dair spesifik bilgiler elde edilmistir. Covid-19 siireci, kisitlamalar, restoranlari
belirli donemlerde kapali olmasi, zaman ve maliyet gibi nedenler ¢aligmanin veri toplama ydntemi {izerindeki en
biiylik olumsuz etkilerdir. Arastirmada kullanilan veriler 2021 yili Ocak-Mart tarihlerinde restoranlarin web sitesi
aracilig1 ile elde edilmistir. Buna gore bu tarihlerde; Istanbul’da bulunan turizm isletme belgeli restoranlarin sayisinin
249 oldugu belirlenmistir. Bu 249 isletmenin 169’u 1. Smif lokanta, 36’s1 2. Sinif lokanta, 1’1 liiks lokanta ve 43’1
gastronomi tesisidir (T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2020). Arastirmada restoranlarin belirlenmesinde amaca
yonelik drnekleme yontemi kullamlmustir. Sef konseptli restoranlarin belirlenmesinde ise Incili Gastronomi Rehberi
isimli kitaptan yararlanilmistir. Istanbul’da bulunan sef konseptli restoranlarin sayis1 126 olarak tespit edilmistir
(Kolektif, 2020). Her iki kaynak incelenerek amaca yonelik restoranlar se¢ilmistir. Kaynaklarda bulunan restoranlar
derinlemesine incelenerek, aralarindan Tiirk mutfagina ait yemek sunanlar aragtirma kapsamina dahil edilmistir.
Arastirmada, arastirmanin amacina uygun ve ulasilabilir olmasi nedeniyle 56 restoran inceleme kapsamina alinmis

ve 56 meniide bulunan 276 farkli {iriin ¢esidine ulasilmistir.

Restoranlar; menii i¢erikleri, kendilerini nasil tanimladiklar1 ve hizmet yillar1 agisindan degerlendirilerek ¢aligma
bu yonde sinirlandirilmistir. Web sitelerinden toplanan verilerin isletmeler tarafindan dogru beyan edildigi ve giincel
olduklar varsayillmistir. Bu dogrultuda elde edilen veriler arastirmacilar tarafindan not edilmis ve analiz edilmek
lizere hazir hale getirilmistir. Uzerinde ¢alisilan belgelerin hangi bilgileri ortaya koyduklarma dair betimleme,
kavramsal kodlama ve siniflama yoluyla temalarin ve bu temalar aras1 anlamli iligkilerin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla
ise igerik analizine dayali yaklagimlar benimsenmistir. Meniilerde yer alan yemekler kendi i¢inde kategorilere (¢orba,
meze, ana yemek ve tatli) ayrilmis olsa da bu ¢aligmadaki temalar ayrica donemlere gore degerlendirmeyi de
icermektedir. Bu yiizden ¢aligmadaki temalar (Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet) donemsel sekilde

olusturularak meniilerdeki yiyecekler bu temalara gore belirlenmeye ¢aligilmistir.

Caligmada restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerin donemsel olarak ayrilmasinda uzman goriisiine
basvurulmustur. Gérils alinan uzmanlar; asc¢ilik programinda gorev yapan iki Ogretim gorevlisi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Programinda gérev yapan bir Dr. Ogr. Uyesi ve bir Dogent olmak iizere dort kisiden olusmaktadir.

Oncelikle arastirmacilar tarafindan ilgili literatiirden yola gikilarak dénemler olusturulmus ve yine ilgili literatiire
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gore yemekler bu donemlere gore degerlendirilmeye galisilmistir. Ardindan uzmanlardan yemeklerin donemlere gore
ayrilmasia yonelik goriis ayriliklart olup olmadigi ve bunun nedenleri sorulmustur. Buna gore yemeklerin
donemlere gore ayrilmasi {izerine meniide yer alan 7 {irlin iizerinde gorlis ayriliginin oldugu tespit edilmistir. Bu
iiriinler tekrar degerlendirilerek 4 yemegin daha goriis birligi ile donemlere yonelik degerlendirmesi yeniden
yapilmistir. Boylece ¢alismanin gegerligi ve giivenirligini artirmak amaglanmistir. Dénemsel igerikler belirlenirken,
iirinlerin ilk kullanildiklar1 donemler dikkate alinmistir. Ayrica ¢calismada yabanci mutfaklara ait olan {iriinler de
degerlendirmeye alinarak yabanci mutfaklara ait tirlinler altinda degerlendirilmistir. Bunun yaninda Tiirk mutfag:
iiriinii olarak sunulan fakat farkli diinya ya da kiiltiir mutfaklarinda hazirlanan ve sunulan (ayn1 isimle, benzer isimle

ya da ayni1 igerikle) iirlinler de ortak mutfak kiiltiirli baslig1 altinda degerlendirilmistir.
Bulgular ve Yorumlar

Bu boliimde, aragtirmada 56 restorana ait meniilerde yer alan yemeklerin dénemlerine yonelik dagilimlarina yer
verilmistir. Boylece 56 mentiniin incelenmesiyle birlikte 276 farkli {irlin degerlendirmeye alinmustir. Ulasilan iiriinler,
Tiirk mutfagi baz alimarak donemsel bir bigimde ele alinmistir. Ayrica iirlinler kategorik olarak tablolar haline

getirilmis, yabanci ve ortak mutfak kiiltiirline ait yemeklere deginilmistir.

Tablo 1. Meniilerde yer alan {irinlerin genel dagilim1

Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Adi n %
1 Sis Kebap 34 60,71 32 Manti 13 2321 63 Kalamar Tava 9 16,07
2 Bonfile 27 48,21 33 Sufle 13 2321 64 Sckerpare 9 16,07
3  Patlican Salata 27 48,21 34 Urfa Kebap 13 2321 65 Balik Corbasi 8 14,29
4 Dondurma 26 46,43 35 Yaprak Ciger 13 23,21 66 Lahana Sarmasi 8 14,29
5 Izgara Kofte 26 46,43 36 Alinazik 12 2143 67 Sashik 8 14,29
6 Balik Izgara 24 42,86 37 Ekmek Kadayifi 12 21,43 68 Z.Taze Fasulye 8 14,29
7 Humus 24 4286 38 Karides Giiveg 12 2143 69 Carpaccio 7 12,50
8 Siitlag 24 4286 39 Lahmacun 12 21,43 70 Balik Tava 7 12,50
9 Kabak Tatlis1 23 41,07 40 Miicver 12 21,43 71 Coban Kavurma 7 12,50
10 Yaprak Sarma 23 41,07 41 Patlican Kebabi 12 2143 72 DanaKaburga 7 12,50
11 Kuzu Tandir 21 37,50 42 Beyti Kebap 11 19,64 73 Iskender Kebap 7 12,50
12  Mercimek Corbast 21 37,50 43 Biber Dolmasi 11 19,64 74 Kelle-Paga 7 12,50
13 Baklava 19 33,93 44 Doner Kebap 11 19,64 75 Levrek Marin 7 12,50
14 7. Enginar 19 3393 45 Incir Taths 11 19,64 76 Pacanga Boregi 7 12,50
15 Kazandibi 18 32,14 46 KarnisikKizartma 11 19,64 77 Risotto 7 12,50
16 Kuzu Pirzola 18 32,14 47 Lakerda 11 19,64 78 Z.Kereviz 7 12,50
17 Irmik Helvasi 18 32,14 48 Fettuccine 11 19,64 79 Zeytinyaglilar 7 12,50
18 Tursu 18 32,14 49 Tel Kadayif 11 19,64 80 Giiveg 6 10,71
19 Acili Ezme 16 28,57 50 Cheesecake 10 17,86 81 Imam Bayildi 6 10,71
20 Cacik 16 28,57 51 Cigkofte 10 17,86 82 Kisir 6 10,71
21 Ayva Tatlist 16 28,57 52 Haydari 10 17,86 83 Kokorec 6 10,71
22 Muhammara 16 28,57 53 Kuzulncik 10 17,86 84 Kuzu Kaburga 6 10,71
23 Barbunya Pilaki 15 26,79 54 Kiisleme 10 17,86 85 Kiilbasti 6 10,71
24 Tavuk Izgara 15 26,79 55 Pide 10 17,86 86 Mantar Giiveg 6 10,71
25 Katmer 14 25,00 56 Piyaz 10 17,86 87 Pazi Sarmasi 6 10,71
26 Kiinefe 14 25,00 57 Ahtapot Izgara 9 16,07 88 Piring Pilavi 6 10,71
27 Icli Kofte 14 25,00 58 Antrikot 9 16,07 89 Schnitzel 6 10,71
28 Patlican Dolmasi 14 25,00 59 Atom 9 16,07 90 Yuvalama 6 10,71
29 Yogurtlu Kebap 14 2500 60 Babaganus 9 16,07 91 Ahtapot Salata 6 10,71
30 Adana Kebap 13 2321 61 Fava 9 16,07
31 Firik Pilavi 13 2321 62 Hiinkar Begendi 9 16,07
Toplam Menii Sayisi 56
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Restoranlara ait menii icerikleri ve dagilimlari Tablo 1’de verilmistir. Arastirmadaki 56 menii géz Oniine
alindiginda meniilerde en fazla “sis kebap” (%60,71), daha sonra ise “bonfile”, “patlican salata” (%48,21),
“dondurma” ve “izgara kofte” (%46,43) iiriinlerinin bulundugu belirlenmigtir. Tabloya gdre en az yapilan {iriinlerin
ise “ahtapot salata”, “yuvalama” ve “schnitzel” olduklar1 goriilmektedir. Tabloya meniilerde %10’dan daha az
bulunan iiriinler dahil edilmemistir. Buna gore restoranlarda en fazla yer alan iiriinlerin kirmiz1 et yemekleri, tatl,

deniz iirlinleri, sebze yemekleri ve mezelerden olustugu ve bu agidan meniilerin gesitlilik gosterdigi ifade edilebilir.

mn =%
ORTA ASYA SELCUKLU OSMANLI CUMHURIYET YABANCI

MUTFAKLAR

Sekil 1. Yemeklerin Tiirk mutfagindaki donemlere gore dagilimi

Aragtirmada meniilerde yer alan yemeklerin Orta Asya, Selguklu ve Beylikler, Osmanli ve Cumbhuriyet
Donemi’ne goére dagilimlari yemeklerin ilk olarak yapilamaya baglandigi donem esas alinarak yapilmaya
calisilmigtir,. Arastirmada yer alan iriinlerin yaklagik %19’unun da yabanci mutfaklara ait iiriinler oldugu
belirlenmistir (Sekil 1). Ayrica arastirmada degerlendirilen 276 iiriiniin %4,35’inin Orta Asya, %6,16’sinin Selguklu,
%51,45’inin Osmanli, %18,84’iiniin Cumhuriyet Dénemi mutfaklarina ait oldugu tespit edilmistir. Buna gore
arastirmadaki meniilerde yer alan iriinlerin 6nemli bir bolimiiniin Osmanli mutfagina ait oldugu ve yabanci
mutfaklara ait iiriinlerin de Tiirk mutfaginin diger donemlerine gére daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu durumda
Osmanli mutfak kiiltiiriiniin restoranlardaki meniilerde 6nemli 6l¢iide yer almasina ragmen, yabanci yemeklerin de

isim ve igerik olarak Tiirk mutfagi sunan restoranlarin meniilerinde dikkate deger sekilde yer aldig1 sdylenebilir.

Tablo 2. Orta Asya Donemi’ne ait yemeklerin dagilimi

Sira  Yemek Ad1 n % Sira  Yemek Ad1 n %

1 Sis Kebap 34 60,71 7 Kuzu Haglama 3 5,36

2 Manti 13 23,21 8 Bugday Corbasi 2 3,57

3 Kelle Paga 7 12,50 9 Eriste 2 3,57

4 Piring Pilavi 6 10,71 10  Tarhana Corbasi 2 3,57

5 Sucuk 5 8,93 11  Biryan Kebabi 1 1,79

6  Yogurt Corbasi 4 7,14 12 Tirid 1 1,79
Toplam Menii Sayisi 56

Tablo 2’de Orta Asya Donemi’ne ait yemeklerin dagilimi goriilmektedir. Buna arastirmadaki meniilerde Orta
Asya Donemi’ne ait yemekler arasinda en fazla “sis kebap” (%60,71), daha sonra sirastyla “mant1” (%23,21) ve
“kelle paga” (%12,5) bulunmaktadir. Bu doneme ait yemekler arasinda meniilerin %10,71’inde ise piring pilavi
bulundugu goriilmektedir. Arastirmadaki meniilerde Orta Asya Donemi’ne ait 12 {iriiniin yer aldigi ve bu doneme
dair yemeklerin en az kategoriyi olusturdugu goriilmektedir. Yine bu dénemdeki yemekler arasinda olan “tirid” ve
“biryan kebab1” en az sunulan iirlinlerdir. Orta Asya doneminde yiyecek ve igecek iiriin ¢esidinin az olmasinin
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meniilere de yansidig1 soylenebilir. Bu arasgtirmada ele alinan meniilerdeki Orta Asya Donemi’ne ait yemeklerin de

hem meniilerde bulunma siklig1 hem de iiriin ¢esitliligi agisindan en az oldugu dénem olarak belirlenmistir.

Tablo 3. Selguklu Dénemi’ne ait yemeklerin dagilimi

Sira  Yemek Adi n % Sira  Yemek Adi n %
1 Kuzu Tandir 21 37,50 10  Keskekli Pilig 2 3,57
2 Mercimek Corbasi 21 37,50 11  Tavuk Tandir 2 3,57
3 Tursu 18 32,14 12 Un Helvasi 2 3,57
4 Tavuk Izgara 15 26,79 13 Arpa Pilav1 1 1,79
5 Balik Tava 7 12,50 14  Borani 1 1,79
6 Keskek 5 8,93 15  Salgam Corbasi 1 1,79
7 Ciger Kebabi 3 5,36 16  Tavuk Tava 1 1,79
8  Ségiirme 3 5,36 17 Tereyagh Iskembe 1 1,79
9 Zerde 3 5,36

Toplam Menii Sayisi 56

Arastirmada ele alinan meniilerdeki {irtinlerin Selguklu Donemi’ne yonelik dagilimlar1 Tablo 3°te verilmistir.

ER]

Tabloya gore “kuzu tandir” ve “mercimek ¢orbasi” (%37,5) lirtinleri donem igerisinde meniilerde en fazla yer alan
yemekler olmustur. Bu iirlinleri sirasiyla “tursu” (%32,14) ve “tavuk 1zgara” (%26,79) yemekleri takip etmektedir.
Genel toplam ile karsilastirildiginda doneme ait 17 yemegin bulundugu goriilmektedir. Bu {irlinlerin arasinda ise
meniilerde en az yer alan yemeklerin “tereyagh iskembe”, “tavuk tava”, “salgam corbas1”, “borani” ve “arpa pilavi”
oldugu tespit edilmistir. Selguklu Dénemi’'nde degerlendirilen iiriinlerin Orta Asya Donemi’ne gore daha fazla

cesitlilige sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 4. Osmanli Dénemi’ne ait yemeklerin dagilim

Sira  Yemek Adi n % Sira  Yemek Adi n %
1 Patlican Salata 27 48,21 27  Doner Kebap 11 19,64
2 Dondurma 26 46,43 28  Incir Tatlist 11 19,64
3 Izgara Kofte 26 46,43 29  Karngsik Kizartma 11 19,64
4 Balik Izgara 24 42,86 30  Tel Kadayif 11 19,64
5 Humus 24 42,86 31 Haydari 10 17,86
6 Siitlag 24 42,86 32 Kuzuincik 10 17,86
7 Kabak Tatlis1 23 41,07 33 Kiisleme 10 17,86
8 Yaprak Sarma 23 41,07 34 Pide 10 17,86
9 Baklava 19 33,93 35 Piyaz 10 17,86
10 7. Enginar 19 33,93 36  Babaganus 9 16,07
11  Kazandibi 18 32,14 37 Fava 9 16,07
12  Kuzu Pirzola 18 32,14 38  Hiinkar Begendi 9 16,07
13 Irmik Helvasi 18 32,14 39  Sckerpare 9 16,07
14  Ayva Tathst 16 28,57 40  Balik Corbasi 8 14,29
15 Cacik 16 28,57 41  Lahana Sarmasi 8 14,29
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Tablo 4. Osmanli Dénemi’ne ait yemeklerin dagilimi (devami)

16  Muhammara 16 28,57 42 Saghk 8 14,29
17  Barbunya Pilaki 15 26,79 43  Z.Taze Fasulye 8 14,29
18  Katmer 14 25,00 44  Peynirli Borek 7 12,50
19  icli Kofte 14 25,00 45  Z.Kereviz 7 12,50
20  Patlican Dolmasi 14 25,00 46  Giiveg 6 10,71
21 Yogurtlu Kebap 14 25,00 47  Imam Bayildi 6 10,71
22 Yaprak Ciger 13 23,21 48  Kokoreg 6 10,71
23 Ekmek Kadayifi 12 21,43 49  Kuzu Kaburga 6 10,71
24  Miicver 12 21,43 50 Kiilbasti 6 10,71
25  Patlican Kebabi 12 21,43 51  Pazi Sarmasi 6 10,71
26  Biber Dolmasi 11 19,64
Toplam Menii Sayisi 56

Aragtirmada ele aliman restoranlarin meniilerinde en fazla Osmanli Donemi yemeklerine yer verdikleri
belirlenmistir (Sekil 1). Buna gére meniilerde yer alan yemeklerin yarisindan fazlasi bu déneme ait {irinlerden
olusmakta ve bunlar Tablo 4’te goriilmektedir. Tabloda meniilerin %10’undan fazlasinda yer alan yemekler
goriilmektedir. Osmanli Donemi’ne ait olarak degerlendirilen “patlican salata” iiriinii meniilerin yaklagik yarisinda
bulunmaktadir. “Dondurma” ve “lzgara kofte” de (%46,43) meniilerde oldukca fazla yer alan Osmanli Donemi
iirliinleri arasindadir. Tabloya gore donem igerisinde en az yer alan iiriinlerin ise “pazi sarmasi”, “kiilbast1”, “kuzu
kaburga”, “kokorec”, “imam bayildi” ve “glive¢” (%10,71) oldugu goriilmektedir. Osmanli Dénemi yemeklerinin
meniilerde en fazla gesitlilige sahip oldugu ve bu donemdeki isimleriyle arastirma dahilindeki restoranlar tarafindan
onemli oranda tercih edildigi sOylenebilir. Genel olarak bu donemin ¢ok ¢esitli tarim, et ve baharat {iriinlerine de
sahip oldugunu soylemek miimkiindiir. Ayrica iirlinler ile birlikte pisirme yontemlerinin ¢esitliliginin de arttigi
sOylenebilir. Bu durum Tablo 4’te yer alan yemeklerin isimleri ve kategorilerindeki cesitlilik, pisirme yontemleri ve

iceriklerinin farklilig1 ile de goriilmektedir.

Tablo 5. Cumhuriyet Dénemi’ne ait yemeklerin dagilim

Sira  Yemek Adi n % Sira  Yemek Adi n %
1 Acili Ezme 16 28,57 19  Yuvalama 6 10,71
2 Cigkofte 15 26,79 20  Anali Kizli Corbasi 3 5,36
3 Kiinefe 14 25,00 21  Elbasan Tava 3 5,36
4 Adana Kebap 13 23,21 22 EtSote 3 5,36
5 Firik Pilavi 13 23,21 23  Mercimek Kofte 3 5,36
6 Urfa Kebap 13 23,21 24  Saksuka 3 5,36
7 Alinazik 12 21,43 25  Ezogelin Corbasi 2 3,57
8 Karides Giiveg 12 21,43 26  Cokertme Kebabi 2 3,57
9 Lahmacun 12 21,43 27  Balik Bugulama 2 3,57
10 Beyti Kebap 11 19,64 28  Bezelye 2 3,57
11  Atom 9 16,07 29  Cennet Camuru 2 3,57
12 Kalamar Tava 9 16,07 30 Cig Borek 2 3,57
13  Coban Kavurma 7 12,50 31  Deniz Boriilcesi 2 3,57
14 iskender Kebap 7 12,50 32 Hamsili Pilav 2 3,57
15 Pacanga Boregi 7 12,50 33 izmir Kofte 2 3,57
16  Zeytinyaglilar 7 12,50 34  Kayseri Kofte 2 3,57
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Tablo 5. Cumhuriyet Dénemi’ne ait yemeklerin dagilimi (devami)

17  Kisir 6 10,71 35 Kemalpasa Tatlisi 2 3,57
18  Mantar Giiveg 6 10,71
Toplam Menii Sayisi 56

Aragtirmadaki mentilerde yer alan iiriinler arasinda Cumhuriyet Dénemi’ne ait yemeklere dair dagilim Tablo 5°te
verilmistir. Tabloda iki ve daha fazla yapilma sikligina sahip iiriinlere yer verilmistir. Buna gore doneme ait tirtinler
arasinda meniilerde en fazla yapilanlarin sirastyla “acili ezme” (%28,57), “cigkofte” (9%26,79) ve “kiinefe” (%25)
oldugu belirlenmistir. Tablo 5’te doneme ait meniilerde en az yer alan iiriinler arasinda ise “Kemalpasa tatlis1”,
“Kayseri kofte”, “Izmir kofte”, “hamsili pilav” ve “deniz boriilcesi” (%3,57) oldugu tespit edilmistir. Bu iiriinler
arasinda eski donemlerde yapilan fakat isim olarak bu dénemde degerlendirilen iiriinler (bezelye, coban kavurma,
mantar giiveg, balik bugulama, firik pilavi gibi) bulunmaktadir. Bunun nedeni, bu iiriinlerin daha ¢ok gilintimiizdeki

bu isimleri ile bilinmesi ve igeriklerle ilgili kismi farkliliklaridir.

Tablo 6. Yabanci mutfaklara ait yemeklerin dagilimi

Sira Yemek Adi n % Sira  Yemek Adi n %o
1 Bonfile 27 48,21 19  Kori S. Tavuk 4 7,14
2 Sufle 13 23,21 20  Panna Cotta 4 7,14
3 Lakerda 11 19,64 21  T-Bone Steak 4 7,14
4 Fettuccine 11 19,64 22  Tart 4 7,14
5 Cheesecake 10 17,86 23 Balik Tursusu 3 5,36
6  Ahtapot Izgara 9 16,07 24  Brownie 3 5,36
7 Antrikot 9 16,07 25  Dana Pirzola 3 5,36
8 Carpaccio 7 12,50 26 Falafel 3 5,36
9 Tiitsti D. Kaburga 7 12,50 27  Girit Ezme 3 5,36
10  Levrek Marin 7 12,50 28  Mantar S. Tavuk 3 5,36
11  Risotto 7 12,50 29  Cikolata Sorbe 2 3,57
12 Schnitzel 6 10,71 30 Dana Yanak 2 3,57
13 Ahtapot Salata 6 10,71 31  Fiime Balik 2 3,57
14  Mousse 5 8,93 32 Krem Brule 2 3,57
15  Profiterol 5 8,93 33 Krem Karamel 2 3,57
16  Tabule 5 8,93 34  Mozzarella Caprese 2 3,57
17  Tartar 5 8,93 35  Ordek Confit 2 3,57
18  Burger 4 7,14 36 Ozbek Pilavi 2 3,57
Toplam Menii Sayisi 56

Tablo 6’da aragtirmada incelenen meniilerdeki yabanci mutfaklara ait iki ve daha fazla yapilma sikligia sahip
iiriinlere yer verilmistir. Yabanci mutfaga ait “bonfile” yemeginin meniilerde bulunma oraninin %48,21 oldugu
belirlenmistir. Bu baglamda Tiirk mutfagi servis eden isletmelerin meniilerinde en fazla yer verdikleri yabanci {iriin
bonfile olmustur. Daha sonra gelen “sufle” (%23,21), “lakerda” ve “fettucine” (%19,64) meniilerde siklikla rastlanan
diger yabanct iiriinlerdir. Isletmelerin nadiren yer verdikleri iiriinler incelendiginde ise “Ozbek pilavi”, “6rdek
confit”, “mozzarella caprese” ve “krem karamel” (%3,57) gibi lirlinler 6n plana ¢ikmaktadir. Bu kisimda yer alan
yemekler meniilerde sunulma sekli, isim olarak yabanci kdkene ait olmasi ya da dogrudan yabanci mutfak kiiltiiriine

ait olmas1 gibi nedenlerle bu tema altinda degerlendirilmistir.
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n %

TURK MUTFAGI ORTAK MUTFAK KULTURU YABANCI MUTFAKLAR

Sekil 2. Meniilerde yer alan yemeklerin kiiltiir kokenlerine dair dagilimi

Arastirmada yer alan mentilerdeki tlirtinlerin kiiltiir kokenlerine iliskin dagilim Sekil 2’de verilmistir.
Aragtirmada degerlendirilen 276 farkli {irliniin, %32,61’inin Tiirk mutfak kiiltiiriine, %48,19’unun ortak mutfak
kiiltiiriine, %19,21’inin ise yabanci mutfak kiiltiiriine ait oldugu belirlenmistir. Buna goére yemeklerin cogunlugu
ortak yemek kiiltiirtine aittir. Ortak yemek kiiltiirii, toplumlarin uzun yillar bir arada yagsamasi ve kiiltiirel
etkilesimlerde bulunmasiyla olusan bir yapidir. Dolayisi ile bu iiriinler Tiirk mutfaginda yapiliyor olmasimin

yaninda farkli tilke mutfaklarinda da yapilmaktadir.

Tablo 7. Ortak mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin dagilim

Sira Yemek Ad1 n %o Sira Yemek Adi n %o Sira Yemek Adi n %o
1  Sis Kebap 34 60,71 19 Kiinefe 14 25,00 37 Pide 10 17,86
2 Patlican Salata 27 4821 20 Icli Kofte 14 2500 38 Atom 9 16,07
3  Dondurma 26 46,43 21 Patlican Dolmasi 14 25,00 39 Babaganus 9 16,07
4  Balik Izgara 24 4286 22 Manti 13 2321 40 Fava 9 16,07
S Humus 24 42,86 23 Yaprak Ciger 13 2321 41 Kalamar Tava 9 16,07
6  Yaprak Sarma 23 41,07 24 Ekmek Kadayifi 12 21,43 42 Balik Corbasi 8 14,29
7 Kuzu Tandir 21 37,50 25 Karides Giiveg 12 21,43 43 Lahana Sarmasi 8 14,29
8 Mercimek Corbas1 21 37,50 26 Lahmacun 12 2143 44 Sashk 8 14,29
9 Baklava 19 3393 27 Miicver 12 21,43 45 Z.Taze Fasulye 8 14,29
10 Z. Enginar 19 33,93 28 Patlican Kebabi 12 2143 46 Balik Tava 7 12,50
11  Kuzu Pirzola 18 32,14 29 Biber Dolmasi 11 19,64 47 Z.Kereviz 7 12,50
12 Tursu 18 32,14 30 Doner Kebap 11 19,64 48 Zeytinyaglilar 7 12,50
13 Acili Ezme 16 28,57 31 Kangsik Kizartma 11 19,64 49 Giiveg 6 10,71
14 Cacik 16 28,57 32 Tel Kadayif 11 19,64 50 Kisir 6 10,71
15 Muhammara 16 28,57 33 Cigkofte 10 17,86 51 Kokoreg 6 10,71
16  Barbunya Pilaki 15 26,79 34 Haydari 10 17,86 52 Mantar Giivec 6 10,71
17 Tavuk Izgara 15 26,79 35 KuzuIncik 10 17,86 53 Pazi Sarmasi 6 10,71
18 Katmer 14 2500 36 Kisleme 10 17,86 54 Piring Pilavi 6 10,71
Toplam Menii Sayisi 56

Ortak mutfak kiiltiiriine ait yemeklere dair dagilima Tablo 7°de yer verilmistir. Tabloya 6 ve 6’dan fazla sikliga
sahip olan yemekler dahil edilmistir. Ortak mutfak kiiltlirine ait “sis kebap” yemeginin restoran meniilerinde
bulunma siklig1 %60,71 olarak gézlemlenmistir. Bu dogrultuda isletmelerin meniilerinde en fazla tercih ettikleri

ortak mutfak kiiltlirii yemegi de sis kebap olmustur.
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Sonug¢ ve Tartisma

Bu ¢alismada Tiirk mutfagina yonelik iiriinler sunan restoranlarin meniileri Tiirk mutfaginin déonemlerine yonelik
olarak incelenmeye calisiimistir. Buna gére calismada yer alan veriler Istanbul’da faaliyet gosteren; sef konseptli ve
Tiirk mutfag: iiriinlerini sunan restoranlarin internet sitelerinden elde edilmistir. Meniilerde yer alan iiriinler Tiirk
mutfagi donemleri ele alinarak; Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve giinliimiizii de yansitan Cumhuriyet Dénemi olarak
temalara ayrilmistir. Yine de temalara ayrilmada 6znellikten kaginmak adina goriis birliginden faydalanilmigtir. Buna

ragmen bazi lirlinlerin farkli donemlerde farkli isim ya da iceriklerle yapildig: bilinmektedir.

Caligmada yer alan restoranlarm meniilerinde en fazla yer alan iiriinlerin sis kebap, bonfile, patlican salata,
dondurma, kofte, balik 1zgara gibi ¢ok gesitli ve farkl kategorilerde yer alan {iriinlerden olustugu belirlenmistir. Bu
durumda Tiirklerin eski tarihlerden beri etleri sise dizilerek ateste pisirmesi (Ogel, 1978) giiniimiizde hala ayn1 ya da
farkli isimlerle kullanilan yontemler arasindadir. Calismada meniilerde tatlilardan en fazla dondurma, siitlag gibi
stitlii tathilarin ve baklavanin oldugu belirlenmistir. Tiirklerin siit ve siit tirlinlerine Orta Asya Donemi’nden (Baykara,
2001) gliniimiize kadar dnem verdigi ve temel gida maddesi olarak bu iiriinleri sofralarinda siklikla tiikettigi
bilinmektedir. Ayrica hamur islerinden yapilan iirlinlerin yaninda ¢esitli baklavalarin ve tathilarin da Osmanl
mutfaginda siklikla yapildigi bilinmektedir (Savkay, 2000). Bunun yaninda kabak tatlis1, kazandibi, irmik helvasi,
ayva tatlis1 da meniilerde en fazla yer alan tatlilar arasindadir. Bu durum siitlii ve serbetli tatlilarin yaninda meyvelerin
de tathilarda siklikla kullanildigin1 gostermektedir. Boylece Tiirk mutfaginda 6zellikle Anadolu’da yerlesik hayata
gecildikten sonra tath kiiltiiriiniin gelismeye basladig1 ifade edilebilir. Bu ¢aligmada da meniilerde yer alan tathilarin,

daha ¢ok Osmanli Dénemi’nde olmak iizere, Selguklu Dénemi’nden itibaren gesitlenmeye bagladig belirlenmistir.

Meniilerdeki tiriinlerin ¢ogunun Osmanli Dénemi mutfagina ait oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte yabanci
mutfaklara ait {irlinlerin de 6nemli oranda bulundugunu sdylemek miimkiindiir. Buna goére meniilerde yer alan
yemeklerin yaklasik beste biri yabanci diinya mutfaklarina ait iiriinlerden olusmaktadir. Buna karsin Cumhuriyet
Donemi’nden itibaren ve giiniimiizdeki Tiirk mutfagina ait yemeklerin nispeten bunlara goére daha az oldugu
belirlenmistir. Orta Asya ve Selguklu Donemi’ne ait {irlinler ise meniilerde en az yer alan temay1 olusturmaktadir.
Orta Asya’da daha ¢ok hayvanciligin temel gida iirlinlerini olugturmasi (Baykara, 2001), tarimsal faaliyetlerin ¢ok
az olmasi ve dolaysi ile yiyeceklerde simnirli gesitlilik sunmasi (Ogel, 2001; Ocal, 1985'den akt. Talas, 2005) yemek
cesitliliginin azlig1 iizerinde bir etken olarak degerlendirilebilir. Bu ¢alismada da gesitliligi en az olan temanin Orta
Asya ve Selguklu Donemi’ne ait oldugu tespit edilmistir. Buna ragmen Orta Asya ve Sel¢cuklu Donemi’ne ait pisirme
yontemleri kullanilarak hazirlanan, fakat isimleri ile farkli dénemlerde yer alan iiriinler de bulunmaktadir. Ornegin
siste, agik ateste, tandirda, firinda hazirlanan tiriinler bunlara 6rnek olarak gosterilebilir. Adana kebabi Cumhuriyet
Donemi temasi altinda degerlendirilmesine ragmen pigirme yontemi agisindan daha eski donemlere dayanmaktadir.
Ayrica Cumhuriyet Donemi’nde degerlendirilen baz: iiriinlerin farkl iceriklere sahip olmasi dolayist ile kimi zaman

Osmanli Dénemi’nde de yapildig: bilinmektedir.

Osmanli Dénemi hem zaman hem de cografi agidan oldukca genis bir alanm1 kapsamaktadir. Bu dénemde Tiirk
mutfaginin gesitlilik, etkilesim ve degisim agisindan oldukga fazla etkilendigi ve zenginlestigi ifade edilebilir. Bu
caligmada {irlinlerin ¢ogunun Osmanli Dénemi mutfagina ait oldugu belirlenmistir. Aragtirmadaki meniilerde yer
alan iiriinlerin yarisindan fazlas1 Osmanli Dénemi’ne ait yiyeceklerden olusmaktadir. Bu donemde degerlendirilen

yemeklerin dagilimma bakildiginda ise iriinlerin ¢ok gesitli oldugu goze carpmaktadir. Ozellikle kiigiik bas
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hayvanlardan elde edilen iiriinlerin, sebzelerin, deniz {iriinlerinin, tatlilarin ve tahillarin kullaniminin olduk¢a yaygin
oldugu sdylenebilir. Bunun yaninda Tiirk mutfaginin eski donemlerinde degerlendirilen bazi {irlinlerin yapilmaya
devam ettigi ya da bu iiriinlerin farkli sekilde yapildigi sdylenebilir. Ornegin kiigiik bas hayvan eti ile yapilan
yemeklerin gesitliliginin arttig1 goriilmektedir. Osmanli’nin kiiltiirel ¢esitliliginin de iiriinlerin ¢esitlenmesi tizerinde
etkili oldugu ifade edilebilir. Akkor’un (2016) ifade ettigi gibi; Osmanli’nin dort mevsimi yasayabilen topraklara
sahip olmasi, ¢esitli baharatlarin kullanilmasi, mutfagiin siirekli gelisim gostermesi, farkli kiiltiirel etkilesimler
yasanmasi, yeni Uriinlerle karsilasilmasi ve mutfak kiiltiiriine deger verilmesi ile birlikte Osmanli mutfaginin
zenginlesmesi kagmilmaz olmustur. Buna ragmen bazi yemeklerin kokeni ve kaynaklar ile ilgili sikintilar da

mevcuttur. Yemeklerin 6nemli bir boliimiiniin kayit altina alinmamasi bunlardan birisidir.

Calismada Cumhuriyet Donemi Osmanli'nin son donemleri ile birlikte glinlimiize kadar olan zamam
yansitmaktadir. Ozellikle 18. ve 19. yiizyilda, Osmanli Dénemi’nin son zamanlarinda, yiyecek igecek kiiltiiriinde
batililagma etkisi ile birlikte baz1 degisiklikler gbze carpmaktadir (Savkay, 2000). Bu durum Cumhuriyet Dénemi
mutfak kiiltlirtiniin de Osmanli mutfak kiiltiiriiniin son dénemi ile birlikte anilmasina ve bazi iiriinlerin her iki donemi
yansitmasina neden olmaktadir. Bu ¢alismada da Cumhuriyet Donemi temasinda yer alan bazi tirinlerin Osmanli’nin
son dénemindeki mutfak kiiltiirii ile de iligkili oldugu soylenebilir. Ayrica Tiirk mutfagi donemlerinin birbirleri ile
benzer ozellikler tasiyan bir yiyecek igecek killtlirline sahip olmasi, iiriinlerin donemlere ayrilmasini
zorlastirmaktadir. Bu yiizden iiriinlerin tek bir donemle sinirlandirilmasinin zorlugu ile birlikte, tirtinlerin donemler
arasi gegiste, daha 6nce ya da sonra kullanilabilecegi anlamina da gelmektedir. Ornegin giiniimiizde énemli bir sokak
lezzeti olan kokorecin Osmanli Donemi’nde sokak lezzeti olarak yer aldigina dair bir kanit bulunmamakta ancak
Omer Seyfettin’in 1920°de yaymladig1 Lokanta Esrar1 adli romanda gegtigi belirtilmektedir. Bir diger tartisma da
cigercilerin 6nemli bir bdliimiiniin Arnavut asilli olmasindan dolayr Arnavut Cigeri de bu isimle anilir olmustur
(Dumanli, 2015). Arnavutlarin Osmanli Dénemi’nde Istanbul’a 15 yiizyilda yerlestirildigi ve bu yemegin isminin de
Arnavutlarla anildig1 bilinmektedir (Coskun & Yolcu, 2016). Fakat tam olarak ne zaman yapildigia ve kayit altina
alindigina rastlanamamistir. Bu yiizden baz tiriinleri belirli bir ddnemde yer almasina ragmen bilinirliginin daha

fazla olmasi ya da kayit altina alinmasinin daha sonraki doneme denk geldigi soylenebilir.

Cumhuriyet Dénemi’nde yemeklerin ¢esitliliginin goze carpmasina karsin, aslinda giiniimiizde yapilan bazi
yemeklerin daha eski doneme dayandigini, aralarinda ise igerik, isim yoniinden bazi farkliliklar oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Ayrica yine bazi {riinlerle ilgili daha eski donemlerde yapildigina dair sdylentiler, rivayetler de bazi
kaynaklarda gegmektedir. Bu durum cok genis bir kapsama ve zamana yayilan Tirk mutfak kiiltiiriiniin tek bir
donemle aciklanmaya ¢aligilmasinin zorlugunu da beraberinde getirmektedir. Dolayis1 ile Cumhuriyet Dénemi’nde
kategorilestirilen bir {rliniin farkli yontemlerle ya da isimlerle daha eski donemlerde yapilmasi caligmanin

siirliliklarindan biri sayilabilir.

Calismada Cumhuriyet Donemi’ne ait olarak degerlendirilen {iriin ¢esitliliginin yabanc1 mutfak yemeklerinden
daha sonra geldigi belirlenmistir. Yine de Cumhuriyet Donemi iiriinleri arasinda 6zellikle gilinlimiizdeki sehir
isimleriyle one cikan {irlinler (Adana kebabi, Urfa kebab1 gibi), eski donemlerde de benzer iiriinlerle yapilmasina
ragmen giincel igerikleri ve isimleri ile birlikte yapilan iiriinler (¢6kertme kebabi, cennet camuru gibi), daha 6nce
bilinen ve kullanilan iiriinlerin farkl gesitlerinin (hamsili pilav, firik pilavi, saksuka, bezelye, izmir kéfte) yer aldig1

belirlenmistir. Ayrica bu donemde degerlendirilen {irlinlerin Osmanli’'nin bazi donemlerinde de yapildig
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bilinmektedir. Buna karsin, bu {riinler meniilerde yer alan bilgilerden elde edilen verilerle birlikte daha ¢ok
Cumhuriyet Donemi 6zelliklerini yansittig1 i¢in bu tema altinda degerlendirilmistir. Bazi tiriinler farkli dénemlerde
de yapilmakta ancak farkli isimler kullanarak yapilabilmektedir. Bu ¢alismada igerik ayni olmasina ragmen bazi
{iriinlerin dénemi bu sekilde iiriiniin ismine gore degerlendirilmistir. Ornegin bagirsak eski Tiirklerde farkli
yemeklerde kullanilan bir {iriin olmasima ragmen (Ozkan, 2020) kokore¢ ismi ile daha cok Osmanli Dénemi’ne ait
bir yemek olarak degerlendirilmistir. Ayni sekilde Osmanli Donemi’nde baliklarin pilavlarin ana malzemesi olarak
kullanildig1 (Yerasimos, 2014) bilinmesine ragmen hamsili pilav Cumhuriyet Donemi’nde yapilan bir iiriin olarak

degerlendirilmistir. Clinkii baz1 yemek isimlerine dogrudan donemsel olarak rastlanilamamustir.

Calismada kendini Tiirk restorani olarak tanimlayan restoranlarin meniilerinde diinya mutfagina ait tirtinleri de
Oonemli oranda sundugu belirlenmistir. Bu durum miisteri tercihleri, rekabet kosullari, kiiresellesme, degisen mutfak
kdiltiirii ve aligkanliklarla agiklanabilir. Tiirk mutfagi sunan restoranlarin meniilerinde diinya mutfaklarindan tirtinleri
sunmasi uluslararasi yiyecek ve igecek isletmeleri ile rekabet edebilmek igin iiriin ¢esitliligi saglayarak pazardaki
paylarini artirma c¢abasindan kaynaklanabilir. Ayrica farkli diinya lezzetlerini deneyimlemek isteyen tiiketiciler de

buna bir neden olarak gosterilebilir.

Tiirk mutfagr tanimi1 olduk¢a genis bir zaman dilimini kapsamaktadir. Dolayist ile bu mutfak kiiltiirii hala
etkilesim icerisinde olmakta ve bir yandan da eskiye ait bircok cesitliligi barmdirmaktadir. Ayrica Tiirklerin
yasadiklar cografi genislik de goz oniine alindiginda bu etkilesimin ve zenginligin hem zamansal hem de mekansal
acidan ne kadar biiyiik bir kapsama sahip oldugu goriilebilecektir. Bu yiizden Tiirkler kendi mutfak kiiltiiriine sahip
olmanin yaninda ¢ok farkli kiiltiirlerin mutfaklari1 da yasamis ve tecriibe etmis, hatta kimi zaman etkilesim
yasayarak mutfak kiiltiirlerinin ¢esitlenmesini de saglamiglardir. Osmanli Donemi’nde kiiltiirel etkilesimin fazlaca
yasanmasi ve igerisinde bulundugumuz siire igerisinde bu etkilesimin devam etmesi de ortak yemek kiiltiiriiniin
olusmasimi saglamigtir. Bu ¢alismada ayrica Tiirklerin etkilesimde bulunmasi sonucu ortaya g¢ikan ortak mutfak
kiiltiiriine ait iiriinler de degerlendirilmistir. Oyle ki ¢alismadaki restoranlarin meniilerinde bulunan iiriinlerin yaklagik
yarisinin ortak mutfak kiiltlirline ait tirlinlerden olustugu belirlenmistir. Burada ortak mutfak kiiltiirii; Tiirk mutfak
kiiltiirtinde yer alan, ancak farkli cografyalarda, kiiltiirlerde ya da farkli milletler tarafindan da yapilan iiriinleri ifade

etmektedir. Ornegin lahmacun, kebap cesitleri, dondurma, humus, lakerda, pilav bunlara 6rnek olarak gosterilebilir.

Bu calisgmada Tiirk mutfagi sunan ve sef konseptli restoranlarin meniilerindeki {riinler Tiirk mutfaginin
donemlerine gore incelenmeye c¢alisilmigtir. Tiirk mutfagi zamansal ve mekénsal agidan ¢ok boyutlu bir yapiya
sahiptir ve boylece bu mutfakta yer alan {iriinlerin tek bir donemle sinirlandirilmasinin zorlugu ortaya ¢ikmaktadir.
Bu c¢alismada da tirtinlerin donemsel olarak ayrilmasinda bilimsel kaynaklarin azligindan ya da bu kaynaklara ulasim
acisindan zorluklar yasandigi sdylenebilir. Ciinkii ¢alismada degerlendirilen {iriinlerin her birinin tarihsel olarak
kokenini arastirmak kaynak, zaman ve maliyet agisindan miimkiin olmamaktadir. Ayrica bazi {iriinlerin birden fazla
doneme ait oldugunu sdylemekle birlikte, daha ¢ok ilk kullanilan ya da en fazla kullanilan doneme gore
degerlendirildigini s6ylemek miimkiindiir. Bu agidan biitiin bunlar ¢aligmanin sinirliliklari olarak degerlendirilebilir.
Ayrica bu ¢alismada ele alindig1 gibi sayica ¢ok fazla {iriiniin ayn1 anda donemsel olarak incelendigi ¢alismalarin
yoklugu ya da azlig1 da bir bagka sinirlilik olarak degerlendirilebilir. Bu agidan ¢aligmanin daha sonra yapilacak

caligmalara katki saglayacagi diisiiniilmekle birlikte, daha dar kapsamli fakat igerik agisindan daha agiklayici
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calismalar yapilmasi da dnerilmektedir. Boylece iiriinlerin daha detayli ve agiklayici incelenmesi ve ¢éziimlenmesi

saglanabilir.
Beyan

Makale siirecine birinci yazar (Serdar CAKAR) %60, ikinci yazar (Glinay EROL) %40 oraninda katki saglamistir.

Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir ¢ikar catismasi yoktur.
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Extended Summary

In this study, Turkish cuisine is analysed by dividing into four main periods: the Central Asian period, the Seljuk
and Principalities period, the Ottoman period and the Republic period. The development process of Turkish Cuisine
in these four periods; The richness of the culinary culture, its periodic evaluations and the process of change are tried
to be examined. In addition, the data obtained by examining the periods will be discussed together with the products

in the menus of the restaurants.

The Turks who lived in Central Asia had a limited relationship with agricultural activities due to their continuous
nomadic life and they were more engaged in animal husbandry (Akman & Mete, 1998; Cetinkaya, 2018). In their
nomadic life, Turks preferred products that were both easy to prepare and easy to store on their tables. Small cattle
breeding, which was more suitable for nomadic life, was widespread. It can be said that they benefited from the
agricultural products grown in their surroundings as food, even if it was a little. During the Central Asian period,
milk and dairy products were also consumed frequently. Yogurt, ayran, cheese and butter are among the oldest
foodstuffs of Turkish cuisine culture. Along with the widespread use of horse breeding, the production of kumiss

from horse milk was also extremely high (Yilmaz, 2002: 52).

Migration of Turks to Anatolia caused both living conditions and geographies to change. Thus, the culinary culture
also changed and the richness of Anatolian lands created diversity in the cuisines. It is known that the Seljuks used
tandoors and ovens from the Hittite and Urartian civilizations to cook food and bread. In addition, earthenware pots
that were frequently used throughout history in Anatolia were also adopted and used by the Seljuks (Oguz, 2002:
371; Ogel, 1978: 45). Products such as tandoori, dried wheat, liver, noodles with salted yogurt and wheat are some
of the soups made in this period (Mevlana, 1992a: 395, Mevlana 1992b: 116, Mevlana 1992c: 364). It is known that
stews were frequently cooked and consumed by the Seljuks. Seljuks used to prepare stews with sheep or beef and
put products such as onions, garlic and chickpeas (Akkor, 2013: 125; Oral, 1957:31). It is understood from a feast
description found in Selguk-Name that kebabs are also very diverse (Yazicizade, 2017: 247).

The Ottoman has dominated many different geographies throughout history. This situation led to the formation
of different variables not only geographically but also culturally, and culinary culture was also affected in this sense.
The fact that the Ottoman had different cultural values contributed to the formation of a rich and unique culinary
culture by synthesizing these values. Ottoman cuisine is very rich in terms of food variety. Even the number of soups
made plays an important role in this (Yerasimos, 2014: 65). It is known that all kinds of foods were made from fish
in the Ottoman Empire and fish was used as the main ingredient of various pilafs, pilaki or stews (Yerasimos, 2014).

In addition, Ottoman cuisine was very rich in terms of vegetable dishes (Savkay, 2000: 163) and desserts (Isin, 2019).
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Products of American origin, such as potatoes, tomatoes, fresh peppers, beans, squash, pumpkin and corn, which
have been used since the 19th century, also influenced the cuisine of the Republican period and these materials were
among the products frequently found in meals (Samanci, 2008: 207). It can be said that Turkish cuisine preserved its
colorful structure and rich diversity during the Republic period. Factors such as globalization, technological

developments and facilitation of transportation are seen among the leading reasons for the change in Turkish Cuisine.

The aim of the study is to examine the products in the menus of restaurants serving Turkish cuisine according to
the periods of Turkish cuisine. The universe of the research is the restaurants in Istanbul serving Turkish cuisine. In
the study, 276 different product types in 56 restaurant menus were analysed. The data obtained from the websites of
the restaurants were analysed by qualitative research methods. In the study, expert opinion on the periods of foods

was also consulted.

In the study, shish kebab, tenderloin steak, eggplant salad, ice cream, meatballs, grilled fish are the products most
frequently used in the menus of restaurants. This shows that the menus consist of a wide variety of products in
different categories. In the study, it has been determined that desserts such as ice cream, rice pudding and baklava

are the products that take place the most among the desserts in the menus.

In this study, most of the products on the menus belong to the Ottoman period cuisine. However, it is possible to
say that there are a significant amount of products belonging to foreign cuisines. Accordingly, about one-fifth of the
dishes on the menus consist of products from world cuisines. The fact that restaurants serving Turkish cuisine offer
products for world cuisine can also be explained by customer preferences, competition conditions, globalization and
changing culinary culture and habits. On the other hand, it has been determined that the foods belonging to the
Turkish cuisine since the Republican period and today are relatively less than the foreign cuisines. In this study, the
least theme in terms of diversity belongs to the Central Asian and Seljuk periods. Despite this, there are also products
prepared using the cooking methods of the Central Asian and Seljuk periods, but with their names in different periods.

For example, products prepared on skewers, open fires and tandoori are examples of these.

The products belonging to the common culinary culture, which emerged as a result of the interaction of other
nations with the Turks, were also evaluated in this study. It is determined that about half of the products in the menus
of the restaurants in the study consist of products belonging to the common culinary culture. Here, the common
culinary culture; It refers to the products in the Turkish culinary culture, but also made in different geographies,
cultures or by different nations. For example, lahmacun, kebab varieties, ice cream, hummus, lakerda, pilaf (rice) can

be given as examples.

Turkish cuisine has a multidimensional structure in terms of time and space, and it is difficult to limit the products
in this cuisine to a single period. In this study, it can be said that there is a shortage of scientific resources or
difficulties in accessing these resources in the periodic division of products. In addition, it is possible to say that some
products belong to more than one period, but are evaluated according to the first or the most used period. In this

respect, all these can be considered as limitations of the study.
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