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OZET

TURK MUTFAGININ DUNYAYA TANITIMINDA FESTIVALLERIN ROLU

Gastronomi festivalleri yerel yemeklerin pazarlanmasi, tanitilmasi ve
sirdiiriilebilirligi  icin  6nemli araclardir ve turistlere yerel yemekleri
deneyimleyebilecekleri bir ortam saglarlar. Tiirkiye’deki yoresel ¢esitlilik, cografi
zenginlik ve sahip olunan gastronomi hafizasi ile her yil ¢ok sayida gastronomi
festivali diizenlenmektedir. Diizenlenen festivaller Tiirkiye’nin geneline yayilmis
durumdadir. Calismanin amaci, Tiirkiye’de diizenlenen gastronomi festivallerini
tespit etmek ve gastronomi festivali haritasini olugturmaktir.

Gastronomi festivalleri bolge ya da yorelerde yapilan yiyecek ve iceceklerin,
yapimi, sunumu, tadimlanmasi, regetesi gibi detaylarmin bulundugu, kiiltiirel
ozelliklerinin, geleneklerinin ve yerel ritiiellerin yer aldigi etkinliklerdir. Bu
baglamda gastronomi festivalleri, yerel halka gelir kazandirici etki yaratmakta, yerel
isletmelere kar saglayici faaliyetler saglamakta, yerel lezzetlerin korunmasi,
tanitilmasi ve siirdiiriilebilir olmasina dogrudan etki etmektedir.

Bu kapsamda, ¢alismada ikincil veri kaynaklar1 derinlemesine incelenerek ve
gastronomi turizmi ile ilgili miilakat yontemi uygulanmistir. Arastirmaya gore
festivallerin, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitim ve pazarlamasinda, iilke ekonomisine
katki saglamasinda oldukga etkilidir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Festivaller, Festivaller haritasi
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ABSTRACT

THE ROLE OF FESTVALS IN THE PROMOTION OF TURKISH CUISINE
TO THE WORLD

Gastronomy festivals are important tools for the marketing, promotion and
sustainability of local food and provide an environment where tourists can
experience local food. Many gastronomy festivals are organized every year with the
regional diversity, geographical richness and gastronomy memory in Turkey.
Organized festivals are spread all over Turkey. The aim of the study is to determine
the gastronomy festivals organized in Turkey and to create the gastronomic festival
map.

Gastronomy festivals are events where the food and beverages made in the
region or regions, their production, presentation, tasting, recipe, cultural
characteristics, traditions and local rituals are included. In this context, gastronomy
festivals create an income-generating effect for the local people, provide profit-
making activities to local businesses, and directly affect the preservation, promotion
and sustainability of local tastes.

In this context, in the study, secondary data sources were examined in depth
and the interview method related to gastronomy tourism was applied. According to
the research, festivals are very effective in promoting and marketing Turkish culinary
culture and contributing to the country's economy.

Keywords: Gastronomy, Festivals, Festivals map
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GIRIS

Giliniimiizde turizm endistrisinin cazibe merkezlerinden biri olan
festivallerde, yiyecek ve igeceklerin vazgecilmez bir konuma sahip oldugu
gorilmektedir. Diinyanin bir¢ok yerinde farkli tiirde festivaller diizenlenmekte
olup, bunlar gastronomik iiriinleri blinyesinde barindirabilmekte ya da tiimiiyle
gastronomi odakli olabilmektedir. Festivaller, gerceklestigi bolgenin yerel
halkina, ekonomisine, bdlge imajina ve yerel mutfaginin siirdiiriilebilirligine
katki saglamaktadir. Bununla birlikte festivaller, yerel kiiltiiriin tanitilmasina ve
bolge turizminin gelismesine de yardimci olmaktadir. Bu agidan ¢alismamizda
Tirk Mutfaginin diinyaya tanitilmast konusunda festivallerin etkisi irdelenmek

istenmistir.

Diinyada yemek kiiltiiri tarihi insanlik tarihi kadar eskilere
dayanmaktadir. Yoresel yiyecek ve icecekleri kapsayan gastronomik unsurlar
gerek bolgenin kalkinmasinda gerekse pazarlanmasinda ve ayni zamanda
destinasyon marka degerinin belirlenmesinde 6nemli rol oynamaktadir. Turizm
faaliyetleri farkli igerik ve tiirlere sahip birimlerden olugsmaktadir. Festivaller en
onemli turist ¢ekim unsurlarindandir. Son yillarda yapilan festivallere yapilan

yatirimlar ile sektorden elde edilen gelir diizeyi artmistir.

Gergeklestirilen gastronomi festivalleri ve etkinlikleri bu dogrultuda
bir¢ok ¢alismaya gore en etkili yontemlerden birisidir. Bu ¢alismada, {ilkemizin
sahip oldugu mutfak kiiltiiri ve zenginliklerinin daha iyi tanitilmasi igin
uygulanmas1 gerekenler arastirilarak festivallerin arti, eksi yonleri turizm
profesyonellerinin goriisleri de alinarak incelenmesi amaglanarak Tiirkiye’de
diizenlenen festivaller {izerine bir durum analizi yapilarak festivallerden turizme

en fazla diizeyde nasil fayda getirilecegi konusu tartigilacaktir.



1. TURK MUTFAK KULTURUNUN TEMELLERI

1.1 Yemek Kiiltiiriine Genel Bakis

Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel degerler sadece yasam tarzlarimi
etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda yeme ve igme aliskanliklarin1 da etkiler. Bu
nedenle farkli toplumlarda farkli yeme-igme aliskanliklari, yiyecekler ve

lezzetler ile gesitli pisirme ve saklama yontemlerini gézlemlemek miimkiindiir.

Bir toplumun yemek kiiltiirli, cografi konumu, iklimi, tarimi, hayvancilik,
sanayilesme ve kitle iletisim araglarinin yayginlagsmasi gibi bircok faktdriin
etkisi altinda gelisir ve degisir. Cogu zaman, toplumun temel besini o bdlgede
en ¢ok lretilen besindir; ancak topluluklar daha sanayilesip kentlestikce, kendi
uirettikleri yiyecekleri tiikketmek yerine baskalar1 tarafindan iiretilen yiyecekleri

satin almaya ve tilketmeye baslamislardir (Baysal, 1993a).

Insanlar giiniimiizde sadece aglik ihtiyaglarim1 gidermek igin yemek
yemiyorlar, aynt zamanda yemeklerin, atmosferin, manzaralarin ve diger
kosullarin tadin1 ¢ikarmak ve tatmin olmak i¢in evlerinin disinda da yemek

yemektedirler.

Ustelik yemek yemek sadece rekreasyonel bir aktivite degil, ayn1 zamanda
gliniimiizde turizm davraniglarina dahil edilen bir 6zelliktir. Turistler genellikle
ziyaret ettikleri bolgenin yerel yemeklerini tercih etmektedirler. Dahasi tiiketim,
turistik davranisin 6nemli bir parcasidir. Turistler sadece manzarayr ya da
duyduklarin1 degil, o bélgenin lezzetlerini de tiiketmektedirler. Hemen hemen
tiim turistler bir bolgede tatildeyken disarida yemek yemeyi tercih etmektedir.
Dolayisiyla, yerel mutfak kendini baska bir kiiltiire daldirmak ve onu tanimak
i¢in en Onemli araglardan biridir (Kastenholz, Davis ve Paul 1999; Gyiméthy,

Rassing ve Wanhill, 2000; Joppe, Martin ve Waalen, 2001).



Bir toplumun kiiltiirel degerleri, o toplumun yasam tarzi ve yeme-igme
aligkanliklar1 iizerinde oldukca etkilidir. Farkli toplumlarin farkli kiltiirlere
sahip oldugu bir gercektir. Ayn1 sekilde Tiirk toplumu da yemekleri, lezzetleri
ve Ozellikleri bakimindan diger toplumlardan ayrilmaktadir (Tiirk Mutfagi
Portali, 2008). Tarihte ¢iktiklar1 andan itibaren Tiirkler beslenmeye biiyiik 6nem
vermislerdir. Yemek yemek her zaman sosyal yasamda onemli bir faktor
olmustur; Oyle ki Tiirk yoneticiler ana ilke olarak “halkinmiz1 asla a¢ ve ¢iplak

birakmayin” seklinde bir diistur edinmislerdir (Talas, 2005).

1.2 Tiirk Yemek Kiiltiirii

Ulkeler igin turizmin vazgecilmez bir parcasi olan Tiirk mutfag:, Fransiz
ve Cin mutfaklar ile birlikte gastronomi uzmanlarina gore diinyanin 6nde gelen
mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Denizer, 2007). Tiirkiye'nin cografi
konumu, tarih boyunca diger kiiltiirlerle etkilesimi ve iki biiyiik imparatorlugun
getirdigi renkli c¢esitliligi Tirk mutfaginin c¢esitliligini saglayan etkenler

olmustur.

Tirk mutfagini ve cok katmanli yemek kiiltiirlinii bir bileseni olarak
anlamaya baslamadan Once, mutfak kiiltiiriiniin ne olduguna 1s1k tutmak
mantiklt olacaktir. Mavis (2003), yeme-igme aliskanliklarinin olusturdugu,
bolgeden bolgeye farklilik gdsteren inan¢ ve uygulamalarin yani sira yiyecek,
besin ve icecek ¢esitleri ve bunlarin nasil hazirlandigini, pisirildigini ve

saklandigini iceren kiiltiirel yap1 olarak tanimlamaktadir.

Her milletin kiiltiirel yapisina uygun bir mutfak kiiltiri vardir. Tiirk
mutfagi ise en renkli ve zengin mutfaklar arasindadir (Dereli, 1989). Tiirk
yemek kiiltiirii tarihi, pek ¢ok medeniyet dahil olmak iizere en az on bin y1l dnce
insanlik tarafindan asirlardir denenmis pisirme yodntemlerinden Once gelen
pisirme yontemleriyle diinyanin en eski yemek kiiltiirlerinden biridir
(Doganbey, 1988). Bu zenginlik, yeryiiziindeki en eski topluluklarin bir araya
gelerek Tiirk milletini olusturmasindan kaynaklanmaktadir (Dereli, 1989). Bu
bilgiler dogrultusunda Tiirk mutfak kiltiirliniin tarihsel gelisimiyle bu

zenginliginin altinda yatan nedenleri, baharatlari, pisirme yontemleri ve zengin



iklim kosullarin1 anlatmak miimkiindiir. Tiirk mutfak kiiltliriiniin gelisimi de bu

etkilerin 1s131nda ortaya ¢ikmustir (Ogel, 1981).

Orta Asya'dan Anadolu'ya go¢ eden Tiirkler, tarihi koklerinden dolayi
zengin bir kiltiirel ge¢mise sahiptir. Et ve fermente siit {riinleri,
Mezopotamya'dan tahillar, Akdeniz ¢evresinden meyve ve sebzeler ve Giliney
Asya'dan baharatlar kullanan Orta Asya'dan gocebe halk, zengin bir Tiirk yemek

kiiltiirtinlin olusumunu etkilemistir (Baysal, 1993).

Tirk yemek kiiltirindeki bazi yemeklerin baska kiiltiirlerden de
etkilendigini gdrmek miimkiindiir. Ornegin; Fransiz mutfagindan pastalar,
Italyan makarnalar1 (Baysal, 1993b), Tavukgdgsii (tavuk gdgsii beyaz puding)
ve Kazandibi (karamelize puding) Romalilardan, balik, zeytin ve zeytinyagl
yemekler Bizanslardan kiiltliriimiize ge¢mistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2008). Osmanli doneminde Bati kiltiiriiniin etkisiyle Fransiz yemeklerinin
varligini gérmek mimkiindiir. Tiirk yemek kiiltiiriinde goriilen ve sevilen
patates, domates, dolmalik biber ve kabak ¢esitleri gibi pek ¢ok sebze, Amerika
kitasinin kesfedilmesiyle eski diinyaya yayilmalarinin ardindan Tiirk yemek
kiiltiriinde goriilmeye baglanmistir (Samanci ve Croxford, 2006). Tiirkiye’nin
kendi mutfak kiiltiiri de kendi tarihsel gelisimi ve doniisiimii ¢er¢cevesinde

incelenebilir.

1.2.1 Orta Asya Zamanlari

Orta Asya Tiirklerinin mutfag: imkénsizlik ve sadelik eksikligini yansitir.
Orta Asya'nin biliylik bir boliimiinii kapsayan bozkirlarda ortaya c¢ikan gocebe
yasam tarzlari, hayvanlari ustalikla yetistiren ve cevresel kosullar1 kullanan bir
kiltirii temsil etmektedir. Gogebeler, cesitli kosullara bagli olarak, belirli bir
yere yerlesmek yerine, cadirlari, hayvanlar1 ve aletleriyle belirli bdlgelere

yerlesirler; su ve otlar1 takip ederler (Alpargu, 2008).

Hayvanlar1 beslemek ve yetistirmek dogal olarak hayvansal iiriinlerin
beslenmede de daha yaygin oldugu anlamina gelmektedir. Tiirk topluluklari,
Hunlar doneminden itibaren koyun, keci, deve ve 0zellikle 6nemli olan atlarin
yan1 sira ¢esitli sigir tiirlerini de yetistirmislerdir. Basta bugday olmak {izere at,

koyun, ke¢i ve diger sigir ve tahil bazli yiyeceklerin yani sira ¢esitli av etlerini
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de tiikketmislerdir. Arpadan ekmek, corba, arpa yemekleri ve yulaf lapasi

yapmiglar ve piring kullandiklar1 da bilinen bir ger¢ektir (Alpargu, 2008).

Diyetlerinin siit ve siit iriinleri, don yagi, tereyagi ve sakatatlardan
olustugu goriilmiistiir. Kimiz (fermente kisrak siitii) ve ayran (seyreltilmis ve
tuzlu yogurt igecegi) baslica icecekler arasindadir. Yogurt hem tek basina
tiikketilir, hem kurut (yagsiz yogurttan yapilan bir peynir ¢esidi) veya icine sirke

veya siit ilave edilerek kullanilird.

Yogurt O6nemli bir yere sahipken, yemeklerde de farkli modalarda
kullaniliyordu. Ispanak, karnabahar, kabak, turp, havug, sogan, sarimsak,
patlican, salgam ve orach gibi bitkilerin yetistirildigi bilinmekle birlikte, bu
sebzelerin hangilerinin pisirmede kullanildigina dair yeterli bilgi yoktur.
Tarimdaki sebzeler yardimer iiriinler olarak diisiiniilebilir; ancak o zamanlar
sebze yemeklerinin pek de saygiyla yapilmadigini da sdylenilebilir. Orta
Asya'da bol ve cesitli meyveler oldugu icin, goriinlise gore meyveler hem
kurutulmus hem de taze olarak tiiketilmekteydi. Yusuf Has Hacib'in eserleri;
(Kutadgu Bilig) Kasgarli Mahmut; (Divanii Lugati't Tiirk) 11. yiizyill Tiirk

diinyasina iliskin degerli bilgiler igermektedir.

Orta Asya'da yar1 yerlesik Tiirklerin yemek kiiltiirtiyle ilgili herhangi bir
bilgi bulunmamakla birlikte, geri kalan tariflerin biiyiik ¢ogunlugu et
yemekleridir. Et i¢in ¢ok yaygin bir pisirme yontemi, etin bir zemin firininda sis
lizerinde pisirilmesi veya tamamen kavrulmasiydi. Biiryan, kebabin bir diger
adidir. Yiyecekleri atese veya kiillere gomerek pisirme, haslama ve haslama et
pisirmek i¢in kullanilan ek yontemlerdir. Et taze tiiketilmesinin yani sira
kurutulmus et (kak et), pastirma (yazok et) veya fermente sosis (sucuk) (soktu)

seklinde tiiketilirdi.

Selguklu ve Osmanli donemlerinde ad1 gegen bir diger yemek olan tutmag,
11. yizyill Tirklerinin en meshur yemeklerinden biridir. Bugiin bile

Anadolu'nun ¢esitli bélgelerinde halen yapilmaktadir (Oral, 2002).

Eti kiyma ve hamurla pisirme (bdrek), mant1 ve pide gibi yemeklerde en
cok yerlesik kiiltiirde kullanilan yontemlerdi. Eksi yogurt ve sirke ile
tatlandirilan yemekler de bu donemlerde moda idi.

5



Yufka ekmegi, o zamanlar 6ne ¢ikan ve giliniimiizde hala kullanilmakta
olan bir diger ekmek tiiriidiir. Corek de cagdas adi ve bi¢imi ile taninmis ve
cesitli ¢esitleri pisirilmistir. En yaygin ¢orek cesitlerinden biri, sicak kiillere
gomiilerek pisirilen komeg'tir (gdbmmec). Ayrica kiirsek denen dari1 tabagi da

siite dar1 kaynatip tlizerine yag dokiilerek yapilan bir ¢esit dar1 tabagi vardi.

Donemin tatlilar1 incelendiginde Oncelikle iiziim pekmezi ve balin
tilketildigi goriilmektedir. Uziim pekmezi, pismis arpa ve bugday unundan
yapilan talkan ile karistirilarak yenirdi. Bu tatlinin giiniimiizde yaygin olarak
tilketilen pekmez ve tahine benzedigi tahmin edilmektedir. Donemin diger

tatlilar1 arasinda ekmek tatlist yer almaktadir.

Ickiler konusunda ise 11. yiizyilda en cok tiiketilen iceceklerden birinin
sarap oldugu goriilmektedir. Sarabin siicik veya cakir gibi farkli isimleri vardi;
farkli bolgelerde yasayan Tiirklerin bir kismi1 kirmizi sarap kizil siigik olarak
bile adlandirilir. Diger bir yaygin sarap tiirii ise ugut olarak adlandirilir ve belli
bir hamur tiirlinden elde edilir (Geng, 2002). Meyvelerle ilgili bolimde
bahsedildigi gibi, hem taze hem de kuru formda kullanilmis, daha sonra sira
(fermente) ve sogukluk gibi serbetlerin farkli versiyonlarina doniistiiriilerek

yemek yerken yemege eslik edilmistir (Geng, 2002).

Ozetle Orta Asya zamanina gore et yemekleri ve hamur islerinin biiyiik
saygt gordiigii sOylenebilir. Bugiin Anadolu'nun bir¢ok koyiinde benzer bir
beslenme gozlemleyebiliyoruz; ancak et tiiketiminde farkliliklar oldugu

kesindir.

1.2.2 Sel¢uklu Ve Beylik Zamanlari

Tirklerin yakin doguya gelmesiyle ortaya ¢ikan mutfak kiiltiirtindeki en
belirgin farklilik, bitki ve hayvansal temelli yiyeceklerin bir arada kullanilmasi
olacaktir. Yeni anavatanlarinda Tiirkler, eski ¢aglardan beri tarima asina olan
yerlesik bir kiltiirle tanismislardir. Tarim gelenegi, Selguklular bdlgeye
gelmeden 6nce Roma doneminde tamamlanmis ve Bizans doneminde de devam
etmigstir. Selguklular bu gelenegi siirdiirdiiller ve tarimi desteklediler. Tiirk
Selguklular1 yar1 gdgebe bir gelenegin mensuplar1 olsalar da zamanla yerlesmeyi

benimsemisler ve sehirler insa etmislerdir.
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Anadolu Selguklularindan yeme i¢gme aliskanliklar1 konusunda kalan ¢ok
az kaynak, miitevazi olduklarini ve yerlesime yeni ge¢cmis gdgebe kabileler icin
uygun olduklarini iddia ediyor. Bu kaynaklar, baslangicta sozliik olarak kaleme
alinan Divanii lugati't Tirk, 14. yiizyilda yaziya gecirilen Kutadgu Bilig ve
Dede Korkut hikayeleridir. Bu kaynaklar, donemin yeme ve igme aliskanliklari,
sofra adabi, yemeklerin isimleri ve yOntemleri ile mutfak esyalari hakkinda
bilgiler icermektedir. Ayrica yemek yemenin, sadece beslenme amacina hizmet
etmek yerine, bazi ayinler ve kurallar elde ettigi goriilmektedir. Sozii edilen
kaynaklar, acligit gidermenin Otesinde yemenin sosyal baglamlarint ve

anlamlarini géstermeleri agisindan olduk¢a 6nemlidir.

Tiirkmen gruplariyla beraber Anadolu'da kegilerde gelmeye baslamislardir.
Bu anlamda, hayvanciligin bu donemde ve daha sonra kurulan diger devletler
icin ana gecim kaynagi oldugu kanitlanmistir. Oyle ki baz1 asiret ve devletlere
bu gercgek adi verilmistir (Akkoyunlu - beyaz koyun, Karakoyunlu - kara koyun,
Sar1 Kegili - sar1 kegi, Kara Tekeli - kara kegi vb.).

Hayvanciligin 6ne c¢iktig1 bir yasam tarzi ig¢in, hayvansal {iriinlerin
mutfaginin en 6nemli boliimiini temsil etmesi dogaldir. Et, siitlii krema, yogurt
ve siit olarak 6zetlenebilecek menii olduk¢a sadedir. Et bol miktarda bulunur ve
bol miktarda tiiketilir. Giinde iki 6giin yemek vardir - biri sabah ortasinda,

digeri gece.

Aladdin Keykubat'in 1237 yilinda attig1 bir ziyafette tiikketilen yemekler su
sekilde aktarildi: “Elvan taam ve biryanlar ve miiza'fer ve kaz ve tavuk
cevirmeleri ve ari girdeler ve tennurlart ve miimessek ve muattar serbetler birle

dokiiliip yenildi. Ve igildi. "

Bu metinde bahsedildigi gibi “biryani” kelimesi kebap anlamina
gelmektedir. Kebap, tandir (taban firininda), kuyu (yer alt1 ¢ukur firinda) veya
sis kavurma gibi cesitli yontemlerle yapilir. Ar1 girde, bugdaydan yapilmis
yufka ekmegi anlamina gelir. Halen Anadolu'nun pek ¢ok yerinde yapilan yufka
ekmegi Selguklu doneminde de tiiketilirdi. Nukul veya lokul'un tatl veya meze
oldugu soylenir. Bugiin hala hayatta olan bu yemek, 2-3 mm kalinliginda hamur

agilarak ve {lizerine pudra sekeri, kiyma veya ceviz serpilerek silindirlere



yuvarlanarak yapilir. Daha sonra bir tepsiye dizilip pisirilen 8-10 cm
uzunlugunda pargalar halinde kesilir. Tandir ekmegi de bu donemde biliniyor ve

tiiketiliyordu.

Mevlana Celdleddin Rumi’nin Mesnevi’nde Selguklu yemeklerine 1s1k
tutan bilgiler var. Mesnevi-i Serif'in bir beytinde "Esegin karni saman ve ot
ozlemi, adamin karninda bugday ¢orbasi ozliiyor" diye bir boliim vardir.
Bahsedilen bugday c¢orbasi, daha sonra oOgiitiilmis ve kiciiltiilmiis kabuklu

bugdaydan yapilir. Yogurt veya ayran ile karistirilir.

Selcukname'den bir baska ornek ise su sekildedir: “... .elvan niam dane ve
miiza'fer ve kalliyat ve boraniyat ve me'muniye, ve halavat-1 miimessek ve
muattar ve yahniler ve ségiilmeler ve biryanlar ve tavuk ve giivercin ve keklik ve
bildircin sogiilmeleri... ... Ve kimiz ve muattar serbetler yenildi i¢ildi . Bu

metin kalye, borani, helva, zerde ve giive¢ yemeklerini gostermektedir.

Sogililme veya sogiirme, her tiirlii etin (kirmizi et veya kiimes hayvanlari)
tencerede, baharatlarla hazirlandiktan sonra firin veya tandirda pisirilmesini

ifade eder.

Kalye, etsiz, 6nce yagla yakilan, sonra kaynatilan sebze yemeklerini ifade

eder.

Borani ise suda kaynatilip siiziilerek siiziilen tabaklara atifta bulunuyor;

ayrica sebzeler pilav veya bulgurla pisirilerek iizerine yogurtla servis edilir.

Keskek adiyla da anilan Herise, hem Selguklularin hem de kendilerinden
once hiikiim siiren diger Islam devletlerinin vazgegilmez yemeklerindendir. Bu
donemde en ¢ok iiretilen ve tiiketilen tahil, Sel¢uklu mutfagindaki pek ¢ok
lirliniin de ana maddesi olan bugdaydi. Un, bulgur ve iri 6giitiilmiis bugday
uriinleri seklinde tiiketilirdi. Bu listede tatli olarak c¢esitli helva tiirleri de
bulunmaktadir. Bu zamanin baslica i¢ecekleri kimiz, ayran, sarap ve serbetlerdi

(Savkay, 2005).



1.2.3 Osmanh imparatorlugu

Osmanli Devleti'nin gelisimi Tiirk mutfak kiiltiriine de yansimigtir. 15.
yluzyildaki yemekler ¢ok az ¢esitlilik ve sade iken, 16. yiizyilda en gorkemli
yillarina tanik oldular. Bu ihtisam 17. ve 18. yiizyillar boyunca devam etti;
ancak 19. ylizyilda Osmanli Devleti'nin yoksulluk yillar1 Tirk mutfagini da
etkiledi. Osmanli Imparatorlugu déneminde Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
gelismesinin bir baska nedeni de imparatorlugun yonettigi genis cografi alandir;

sonug olarak bir¢ok yeni kiiltiir tanitild1 ve etkili oldu (Tuncel, 2000).

Osmanli Imparatorlugu déneminde Tiirk mutfak kiiltiirii, saray mutfagi ve
halk mutfagi olmak iizere ikiye ayrilir. Saray mutfagi, Sultan, Ana Kralice ve
Yiice Divan halki i¢in hazirlanan gosterisli sofralardan olusur. Bu arada ascilar,
saray cevresindeki kalabaligi doyurmak ic¢in bir¢ok yeni yemek icat etti.
Yaklasik 1200 personel ile sadece saray ¢evresindekilerin degil misafirlerin de
ihtiyaglarina cevap vermeye c¢alistilar (Yilmaz, 2002). Saray mutfaginin
gelisimi, 15. ylizyilin ikinci yarisinda Fatih Sultan Mehmet'in Topkap: Sarayi'na
yeni mutfaklarin yapimini yaptirmasiyla baglamistir (Mussmann ve Pahali,
1994). Marmara Denizi'ne bakan, sayisiz kubbesi ve bacasi ile dikkat ¢ceken bu

mutfaklara “Yeni Saray” adi verildi (Giirkan, 2007).

Fatih Sultan Mehmet'in 1453'te Istanbul'u fethi iizerine Osmanli yemekleri
biliyiik degisikliklere ugradi. Bu donemde deniz iiriinleri tiiketimi artti. Yine bu
donemde Fatih Yasasi ile Osmanlilarda sofra adab1 kullanilmaya baslandi. Fatih
Sultan Mehmet’in saltanati, gesitlerden ¢ok sadelige ve ne kadar tatmin edici

olduklarina verilen énemi gordii (Unver, 1952).

Osmanlilarda Bati’nin yansimasiyla beraber, ilk olarak sofra adabinda
yenilikler getirilmis, daha sonra sarayda bakir tepsi yerine masalar, minderler
yerine sandalyeler ve yaygin olarak kullanilan tencere yerine gatal, bicak ve su

setleri kullanilmaya baglanmistir.

Modern Tiirk mutfaginin temelinde Osmanli mutfaginin yattigini sdylemek
miimkiin. Tarih boyunca 6nemli degisimler ve kilometre taslari1 Tiirk mutfaginin
temelini olusturur. Tirk mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olan faktorler su

basliklar altinda agiklanabilir:



1.2.3.1 Orta Asya Ve Gocebe Kiiltiirlerin Etkileri

Bunlar, dari, bugday, et ve siit {iriinlerinin ¢ok yaygin oldugu Orta Asya
bozkirlarindan tasinan gogebe kiiltiiriinden yemeklerdir. Cin mutfagindan izler
barindirdiklar1 da sdylenebilir. Pastirma, {istii cemenle kaplanmis ¢ig et, yogurt,
kebap cesitleri ve hamur isleri bu etkinin devami olarak diisiiniilebilir (Sirvani,

2005).

Tiirkler Afrika, Balkanlar, Kafkasya, Anadolu ve Orta Avrupa'ya yayilmis
muazzam bir imparatorlugu yonetirken bile eski Tiirk kiiltiirliyle baglarini
korudular. Bu dénemde sayilarin azalmasina ragmen, bu yiizyilda Anadolu'nun

bir¢ok yerinde gdgebe topluluklar hala yasiyorlardi.

1.2.3.2 Farsca Ve Arap Etkileri

Tiirkler islam't kabul ettikten sonra Arap kiiltiiriiyle daha yakin iliskiler
kurdular; boylelikle karsilikli bir etkilesimin varligin1 ve o6zellikle tatlilariyla
Arap mutfaginin Tiirk mutfag: lizerindeki etkisini iddia edebiliriz. Bolgenin en
onemli yerlesik medeniyeti olan Iran, yiiksek ve rafine kiiltiirii ile Araplar ve
Tiirkler {izerinde biiyiik etkiye sahipti. Ozellikle saray ve idari sinifta acikg¢a
gozlemlenen bu etki, daha sonra halka da yansimistir. T. Savkay'in Onerdigi
gibi, “yiiksek mutfak™, belirli kurallar ¢cer¢evesinde tatli, eksi ve tuzlu gibi farkl
tatlar1 kullanir (Sarayda ¢ok eski bir gelenek olan Tiirk¢ede baharatli piring, i¢li
pilav bu olguyu orneklemektedir. belki de en iyi yol). Bu etkinin bir baska
gostergesi de yemeklerin isimlerinde goriilebilir, ¢linkii bunlarin ¢ogu ya Arapca
ya da Farscadir. 15. yiizyilda Sirvani tarafindan Arapcadan c¢evrilen Kitabu-t
Tabh, bir¢ok Fars yemeginden bahseder ve donemin yemek Kkiiltiiriine Fars

etkisini yansitir.

1.2.3.3 Cevre Kiiltiirlerin EtKileri

Tirk mutfak kiiltiiriiniin temelleri acisindan bir diger O6nemli nokta,
Tirklerin Anadolu'ya gelip bolgede yasamis insanlarla tanismasi nedeniyle
yerel halkin ve Kkiiltiirlerinin etkisi oldu. Tarihgilere goére Anadolu'nun
Tiirklesmesinin ilk donemlerinde yerli niifus ¢ok daha fazlaydi ve yerlesim
yerlerini  biiyilk 0Olgiide korudular. Bu durumun Tirklerin ve yerli

Anadolulularin ortak bir yasam siirmelerine zemin hazirladigini séylemek yanlis
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olmaz (Savkay, 2005). Benzer sekilde, T. Savkay'a gore(2005), o zamanlar yerli
Anadolular aslinda kendilerinden Oncekilerin halefleriydi; dolayli olarak da
Tiirkleri kadim kavimlerin miras¢ilar1 yaptilar. Tiirkler ger¢ekten de Miisliiman
hanedanlar ve Bizans unsurlarindan etkilenmis olmalilar, ¢iinkii Anadolu'ya
geldiklerinde her ikisiyle de siirekli temas halindeydiler; yine de, bu varsayimi
dogrulamak i¢in net ve yeterli bilgi elde edilmemistir. Bizans ve Osmanh
mutfaklar1 arasinda pek c¢ok bariz fark vardir; Ornegin Bizans mutfag

zeytinyagina oncelik verirken, Osmanlilarin tereyagi tercih ettigi bilinmektedir.

1.2.3.4 Fetihlerin Etkileri

Osmanlilar fethettikleri bolgelerde karsilagtiklar1 yeni {riinlerin bir
kismin1 dogrudan merkeze gotiiriirken, bu yerlerde sayisiz iirliniin iiretimine de
siklikla onciiliik etmis ve en Kkaliteli iiriinlerin Istanbul'a gdnderilmesini
saglamigtir. Fetihler neticesinde gelisen ticari ve siyasi iligkiler nedeniyle
mutfak kiltiriinii de etkileyen bir etkilesim oldugu kabul edilmelidir. Yemek
kiiltiirii ve yeme-igme aliskanliklar: kiiltiiriin en yavas ilerleyen alanlar1 arasinda
yer aldigindan, s6z konusu etkilesim olduk¢a uzun bir tanitim ve alisma
doneminden ge¢mekte; bu nedenle, patates ve domates gibi Amerikan menseli
triinler, Osmanl1 cografyasina yayilmadan yiizyillar oncesine dayanmaktadir

(Savkay, 2005).

Osmanli donemini ¢esitli zaman dilimleri kategorilerinde incelemek
faydalidir, c¢ilnkii s6z konusu donem ¢ok uzundur. Mutfak kiltiiriinde
ylizyillarin biiyiik zenginliklere ulastigi bu donemlerde ele alinir. Osmanli
Imparatorlugu, ii¢ ayr1 kitada topraklara sahip olmasi ve farkli kabileler arasinda
karsiliklt  kiltiir aligverisi bu zenginligin temelini olusturan en Onemli
nedenlerdendir. Dolayisiyla Tiirk mutfagindan bahsettigimizde Cin, Fars, Arap,
Bizans, Avrupa ve Akdeniz topraklarindan gorece etkilenen bir mutfaktan da
bahsediyoruz. Baskent Istanbul, hanedanin yasadif1 saray ile birlikte yemek
kiiltiirliniin hem degismesine hem de ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Giirsoy,
2013).

Kurulus Dénemi olarak adlandiracagimiz 14. yilizyil, Sel¢cuklu Devleti'nin
yikilmasindan sonra bolge yonetimleri olan beyliklerin hakimiyetine girmistir.

Bu yiizyilin sonlarina dogru, daha sonra Osmanli Imparatorlugu olarak anilacak
11



olan devlet, kendisini digerlerinden iistiin kurmay1 basardi. Bu donemin yemek

tiiketimini ve kiiltiirlinii et ile degerlendirmeye baslamak daha dogru olacaktir.

Koyun yetistiriciliginin 14. yiizyildan itibaren gogebelere 6zgii bir faaliyet
olmaktan Oteye gectigini ve koyunlarin yore i¢in bir simge haline geldigini
gozlemliyoruz. Koyun ve kuzu, toplumun her kesimi tarafindan tiiketilmistir
(Giirsoy, 2013). Fasli gezgin Ibn Battuta, hayat1 boyunca Cin'e uzanan
seyahatleri sirasinda Anadolu'yu ziyaret etmis ve ziyaret ettigi tiim Anadolu
sehirlerinde bol meyve yetistirildigini belirtmistir. Bugilin oldugu gibi 14.
ylizyilda Anadolu'da o kadar ¢ok meyve yetisti ki, bir kismi1 ¢evre bolgelere
ihrag edildi. Selgcuklu doneminin sadeligi, israfin Onlenmesi ve ydresel,
geleneksel yemeklerin kullanilmasinin getirdigi kisitlama bu donemde de devam
etmektedir. Ekmek, yemenin ana unsurudur. Cesitli formlarda iiretilen, pide
¢esitlerinden ¢orek cesitlerine kadar ¢ok ¢esitli ekmek tiirlerine rastlanmaktadir.
Kaynaklara gore bu donemi anlatan bazi ipuglari, giinde iki 6giin yemek
oldugunu ortaya koyuyor; bunlardan biri sabah ve ikincisi, 6glen ve 6gleden

sonra arasinda bir saatte.

Diger imparatorluklar gibi Osmanli Imparatorlugu da baskentin ve sarayin
acligini gidermeye biiyiik 6nem veriyordu. Devlet memurlari, ulema, baskentte
yasayan seckin ve onemli kisiler baglh oldugu dikkati 6rneklendirebilir. Créme
de la créme iceren mahkeme, Osmanli topraklarinda yetisen en kaliteli iirlinleri

tiiketiyordu.

Osmanli sarayindaki diyetle ilgili en eski kayitlar, 15. yiizyilin ikinci
yarisia ait mutfak kayitlaridir. Ozellikle Arif Bilgin'in yiiriittiigii ¢aligmada,
doneme 151k tutmasi i¢in Topkapr Sarayir kayitlari incelenmistir (Koz, 2002).
S6z konusu yazarin ¢alismalarina gore 15. ve 17. yiizyillar arasindaki yemek

kiiltiirti aktarilmaktadir (Bilgin, 2002).

Osmanli saray mutfaginin yemek kiiltiiriiniin bazi1 farkli ozellikleri ve
dikkat ¢ekici yonleri, aslinda Osmanli halk mutfaginin yani sira dénemin islam
diinyasinin genel 6zellikleriyle de ortiismektedir. Buna gore, Osmanli sarayinin
beslenme aliskanliklar1 yalnizca bir veya birkag temel gida {iriiniine

dayanmamaktadir; aksine tiim gida iiriinleri dengeli bir sekilde tiiketilmektedir.
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Orta ve yeni c¢aglarda uzak dogu, Asya, Hint ve Iran mutfaklarinda pirincin
hegemonyasina ragmen, bugday ve et bu bolgelerin coguna zar zor dahil edildi.
Avrupa'da ise et olduk¢a baskinken, arka planda sebze kaldi. Osmanh
mutfaginda Osmanli topraklarinda iiretilen hemen hemen tiim hayvan ve bitki
esaslt Urilinler kullanilmigtir. Meniilerde en ¢ok et, bugday, piring ve sade
tereyagi yer alirken, saraydakiler diger tiim hayvansal ve bitkisel {iriinleri

dengeli bir sekilde tiiketiyordu.

Saray yemek kiiltiiriiniin bir baska &zelligi de, geleneksel Islam tibbindan
kaynaklanan beslenme ve saglik arasindaki baglantinin altint ¢izen fikri kabul
etmesidir. Buna gore insan viicudunda dort adet mizag vardir; kan, balgam, sar1
safra ve siyah safra. Mizah dengesi saglig1 gosterirken, bu dengenin bozulmasi

hastalig1 gosterir. Diyetler, bu mizahlarin dengesini saglamaya odaklanir.

Padisahin comertliginin en Onemli gostergesi olarak goriilen mahkeme
masalar1 ek sembolik anlamlar da tasiyordu. Oturma kurallar1 ve sofra adabi ile
diizenlenmistir. Buna gore, hiyerarsi kimin hangi masada yemek yiyecegini
belirledi. Yabanci devlet gorevlileri onuruna verilen bayramlarin yani sira
yemeklerin siiresi kisa tutulurken, liiks ve satafattan da kaginildi. Catal ve bigak
kullanilmayan sofralarda tek tabaktan kasikla yemek yenirdi. Giinde iki 6giin
yemek yemek de kalici bir aligkanlikti. Saray yemekleri, Fatih doneminde
kuruldugu diisliniilen “Matbah-1 Amire Emaneti” tarafindan pisirildi. Bu
kurumun en Onemli iki birimi mutfaklar ve helvahane (padisah mutfaginin
tathilarin ve sekerlemelerin yapildigi boliimii) idi. Mutfaklarda saray yemekleri
pisirilirken helvahanede ¢esitli tatli cesitleri, recel, komposto ve serbet gibi
icecekler, macun (tathh ve renkli Tirk sekerleme ezmesi) ve tursu diretildi.
Avlunun iginde, Sultan'a ve Osmanli mahkemelerinde 06zel bir okul olan
Enderun'un ileri gelenlerine hizmet eden Kushane adinda bir mutfak daha vardi

(Samanci, 2008).

Mahkemedeki yiyecek ve igecek tiirlerinin analizi, ekmeklerin yiiksek
kaliteli ince undan veya orta kaliteli fodula 6zelliginden yapildigin1 ve daha
sonra hiyerarsik organizasyona gore dagitildigin1i gostermektedir. Sarayda
yapilan yiyecek ve igeceklerle ilgili ¢ok sayida kaynak bulmak miimkiin

olmadigindan, bir ka¢ mutfak ve ziyafet sicilleri disinda, 15. ve 16. yiizyil
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yemeklerinin giiniimiize kadar ne dl¢lide degistigini de tespit etmesi pek olasi
degildir. . Sirvani’nin 15. yilizy1l yemek kitabin1 ¢evirmesi bu boslugu biraz da
olsa dolduruyor. Bu yemek kitabindaki yemekler giintimiizdekilerden c¢ok
onemli farkliliklar tasiyor. Ornegin bal ve sirke gibi zit tatlarin bir arada
kullanilmasi; ¢esitli yemeklerde basrolii oynayan pismis meyve ve sebzeler ve
hatta dolma (dolma) yapmak sadece ¢agdas lezzetlerle bagdasmaz; ancak belirli

bir donemin yaygin degerleri olarak diisiiniilmelidir (Sirvani, 2005).

Gogebe yemeklerinde rastlanmayan bir diger olgu ise, Osmanli mutfaginin
istikrarlt olmadigin1 ve siirekli gelismeye devam ettigini gosteren, sebzelerin

agirlikli kullanimi ve tatli {irlin ve tatlilarin popilerligidir.

Mahkeme meniisiinde bes ana gida iiriinlii goriiniir hale geliyor - bugday,
un, et, piring, tereyagi ve seker. Ustelik burada en cok iic ¢esit ana yemek
tiiketiliyor; bunlar ¢orba, pilav ve et yemekleri. Eserlerinde farkli donemlere
iligkin bilgiler aktaran tiim gezginler, piring konusunu, bazilarinin “Tirklerin
kutsal yemegi” olarak tasvir ettigi ol¢iide ele aldilar. Koyun eti, kuzu eti, tavuk
ve diger kiimes hayvanlari hem giive¢ hem de kebap ic¢in kullanildi. Helvahane
ise tibbi amagcl kullanilan farkli macun tiirlerinin yan1 sira tatli, regel ve tursu
iiretimi de yapiyordu. Iceceklere gelince, sarayda hosaf, serbet, limon suyu,

boza ve kahve igiliyordu (Savkay, 2005).

Saray yemek Kkiiltiirlindeki gelisme, devam eden bir imparatorluk olma
siireciyle devam etti ve en genis sinirlarina ulastigi 16. ylizyilin sonlarinda
olgunlasti. Misir ve Kibris fetihleri bu noktada 6nemli kilometre taslaridir.
Osmanli saray mutfagi, Uzakdogu'da gelisip Anadolu'da yesererek Orta
Asya'nin aligkanliklarin1 kismen devam ettiren bir ¢izginin {riiniidiir. Devletin
siyasi ve ekonomik ilerlemelerine paralel olarak mahkeme mutfaklarinda
uzmanlagsma gelisirken, imparatorlugun 18. ve 19. yiizyillarda gerileme

donemine girmesiyle mahkeme mutfagi hala etkilenmemisti.

Imparatorlugun son dénemi, ¢ok katmanli ve zengin bir Osmanli mutfagini
yansitir (Samanci, 2008). 19. ylizyilda mutfaklarda kullanilan malzemeler, yeni
tekniklerin, sofra adabinin ve organizasyonlarin girmesiyle birlikte ¢esitlenmeye

baslar. Bu degisikliklerin altinda yatan en 6nemli nedenlerden biri, Amerikan
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menseli yeni gida iirlinlerinin piyasaya siiriillmesidir. Domates, patates, dolmalik
biber, fasulye, glines kokleri, kabak, balkabagi ve misir gibi Amerikan menseli
sebzeler giderek daha yaygin hale geliyordu. Domatesin 17. yiizyilda saraya
geldigi ve ilk zamanlarda yesilken tiiketildigi bilinmektedir. Ancak 19. ylizyilda
kirmizi domates yayginlagsmaya basladi. Bu degisimleri pekistiren bir diger
neden de, Tanzimat'tan itibaren seckin Osmanli ortamlarinda taninmaya ve

kabul gormeye baslayan Avrupa kiiltiir kaliplaridir (Samanci, 2008).

Osmanli saray1 ve c¢evresi halkin yemeklerini daha farkli, daha ¢ok ¢esit
olarak yorumladi. Siradan insanlar tarafindan sadece 6zel giinlerde tiiketilen
bazit yemekler, avlu ve yalilarin mutfaklarinda siklikla tiiketilirdi.
Avrupalilasmanin etkisiyle birlikte sofraya oturmak ve catal bigak kullanmak
gibi Avrupa tarzi (“alafranga”) yenilikler seckin ortamlar arasinda yavas yavas
yayilmaya bagladi. Yine de donem hakkinda yazan ¢esitli yazarlarin
eserlerinden anlasilmaktadir ki, Tiirk tislubu (“alaturka”) sofra adabinin Avrupa
tislubunun yaninda var oldugu ve bu sekilde siirdiigii anlasilmaktadir. Avrupa
kiiltiiriine artan ilginin ardindan, donemin yemek kitaplarinda farkli sos
cesitleri, et suyu, pate, rosto, rozbif, dana biftek, borek, kek, biskiivi ve diger
Avrupa lezzetleri yer almaya basladi. mutfak kiltiirlindeki degisimlere isaret

ediyor.

Giiniimiizde sadece birkag yemek kitabi Istanbul mutfagini yansitirken,
mahkeme mutfaklarinda kullanilan yemek iiriinleri bu kitaplarla benzerlikler
tastyor. Samanci'ya gore(2008) yemek kitaplarindaki malzemelerle mahkeme
mutfaklarinda kullanilan malzemeler arasindaki en belirgin fark deniz iiriinleri
ve baliklar oldu. Avluda yaygin olarak tiiketilmemesine ragmen, deniz tiriinleri
ve balik tariflerinin yiizdesi neredeyse kuzu eti ile aynidir. Baharatlarin da
gecmise gore daha az kullanildign gériilmektedir. Ozetle Unsal (2002)’nin
dedigi gibi, “Istanbul mutfagi etle sebzenin mutlu evlilikidir; tereyagi ve

zeytinyagi ”

1.2.3.5 Dini Etkiler Ve Cemaat Mutfaklar:

Tiirkler Islamiyet'i benimsedikten sonra etkileri mutfaklarda da daha
belirgin hale geldi. Islam, belirli kutsal giinlerin ve kutsal kdkenli yiyeceklerin

yani sira yeme igmeye de bazi sinirlamalar getirmektedir. Buna gore, dogal
15



sebeplerle 6len hayvanlarin, kanin, domuz etinin, sarhos edici iceceklerin ve
Allah adina kesilmeyen hayvanlarin yenmesi yasaktir. Bu degisimlerin yani sira
Tirk sosyal hayatiyla birlikte mutfaklara da bazi yeni gelenek, téren ve
uygulamalar kazandirilmistir. Ornegin, kutsal gecelerde lokma, katmer veya pisi
dagitilmasi, bu yemeklerle iliskilendirilen kutsal nedenlere dayanmaktadir
(Halic1, 2009). Ayni sekilde Asure giinii de tiim geleneksel 6zellikleriyle hem
Istanbul'da hem de Anadolu'da yasayan bu giinlerden biridir.

Istanbul mutfaginin olusumunda etkili olan bir diger dnemli faktdr de
burada c¢esitli dini kurallarla tanimlanan c¢esitli topluluklarin bir arada
yasamasidir. Istanbul'daki Hiristiyan ve Musevi topluluklari, Miisliiman halkin
yemek kiiltiirii ile her zaman etkilesim i¢inde olmustur. Sonu¢ olarak, bir¢ok
ortak degerin yani sira keskin farkliliklari olan ortak bir mutfak ortaya c¢ikti.
Dogal olarak dini yasaklar ve ritiieller beslenme aligkanliklarini etkilemis ve
bazi farkliliklara yol agmistir; ancak zamanla ortak kiiltiiriin bir parcasi haline
geldiler. Her dinin kendi i¢inde belirli donemlere veya iriinlere iliskin yemek
kiiltiiriinii agik¢a etkileyen yasaklari vardir. Ornegin tiiketilecek gidanin temiz
ve helal olmasi1 Miisliimanlar i¢in bir sart iken, Yahudiler i¢in de benzer kurallar
gecerlidir. Tevrat'ta izin verilen yiyeceklere koser denirken, Yahudilikte domuz

eti de yasaklanmistir (Halic1, 2009).

Hristiyanlarin orug¢ tutarken et, kanli veya yagl iriinleri tiiketmekten
kaginmalar1 ve yilin yaklagik 180 giinii kilisenin beslenme kurallarina uymalari
da yemek kiiltiirinii etkileyen dini unsurlar arasinda yer almaktadir. Hristiyanlik
higbir yiyecegi (insan eti ve tiim canlilarin kani hari¢) yasaklamazken, belirli
zamanlarda uyulmas1 gereken belirli diyetler vardir. Istiridye, tarak, midye gibi
kabuklu deniz iiriinleri, i¢cinde kan bulunmayan yumusakcalar, belirli glinlerde
balik ve havyar tiirleri, tiim sebze ve otlar, kokler, tiim taze ve kuru meyveler,

izin verilen gida {irtinlerinden bazilaridir.

1.2.3.6 Halk Mutfag

Tirk mutfaginin gelisimi tarihsel bir perspektiften degerlendirildiginde
Istanbul mutfaginin 6nemi tartisilamaz bile; yine de bu siire¢ i¢inde Anadolu'da
hala yasayan, korunan ve gelisen gelenekleri de gz oOniinde bulundurmak

gerekir. Unsal (2002), “Osmanli Mutfag1” baslikli makalesinde Anadolu'nun
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bircok yoOresinde degerli mutfaklarin varli§inin goéz ardi1 edilemeyecegini,
Anadolu ve Istanbul mutfaklar1 arasindaki ayrimin ise yapay oldugunu
belirtmektedir. Buna gore mutfaklar arasindaki ayrimin zengin ve titiz ya da
vicdansiz ve az cesitlilik gibi 6zelliklerle tanimlanmas1 gerekir. Halict (2002)
ise “Tirk Halk Mutfagi”nda Tirk mutfaginin  {ic ana baslikta

degerlendirilmesini dnermekte ve asagidaki siniflandirmay1 6ngérmektedir:
e Yazili kaynaklarda Tiirk yemekleri
e Istanbul mutfag
e Tiirk halk mutfag:

Halict (2002), halk mutfaginin 6zelliklerini su sekilde ifade etmektedir:
“Anadolu insaninin durumlariyla biitiinlesen, belli toplumsal ahlak ve torenlere
bagli beslenme, Tiirklere 6zgii 6zel has bir mutfagi olusturmaktadir. Bugiin
Anadolu'da bir sekilde yasayan Tiirk halk mutfagi, mercimek ve bulgurla
Catalhoyiik'ten izler tasir; cenaze yemekleriyle Goktiirk yazilarindan; kebap,
giiveg vs. ile Dede Korkut hikayelerinden; ayra Divanu Lugati't-Tirk, yufka,

kavurma, tutmag, katmer vb., Selguklulardan helva, pilav ve borek.

Bolgesel ve kiiltiirel farkliliklar, iklim, cografi kosullar ve iriinler, Tiirk
halk mutfagim1 kendi iginde farklilasmakla birlikte, Istanbul mutfagindan da
biraz farklilastirmaktadir. Tipk1 yukarida iki yazarin belirttigi gibi, biiyiik bir
imparatorlugun mirasin1 yansitan zengin, titiz ve rafine Istanbul mutfagin
kiicticiik, yerel bir mutfak gibi diislinmek miimkiin degildir; ama aslinda onu
besleyen yerel Anadolu mutfaklarindan ayirarak degerlendirmek pek dogru

olmaz.

1.2.3.7 Meyhane ve Meze Kiiltiirii

Istanbul'da yiizyillardir siiregelen bir meyhane Kkiiltiirii var, ¢iinkii bir
liman kenti ve baskent olmasi, farkli kokenlerden bir¢ok insani kendine
cekmesinin yani1 sira sehirdeki liman Kkiiltiiriiniin bir parcasi. Istanbul'un
fethinden sonra meyhane ve meyhaneler ¢ogunlukla Rumlar ve Yahudiler
tarafindan isletiliyordu. Miisliiman insanlar dini kural ve yasaklara uyarken,

gayrimiislim aligkanliklarina karismamislardir. 17. yiizy1l gezgini Michel
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Baudier, Istanbul'da yaklasik 1500 meyhane oldugunu bildiriyor. Ayrica bu
mekanlarin yok olmadigi ve belirli donemlerde alkol yasaklarina ragmen bu
kiiltiiriin devam ettigi goriilmektedir. Istanbul'daki meyhaneler, balik ve et
yemeklerinde mutfaklarinin temizligi ve ascilarinin hiinerleri ile tinliydi
(Giirsoy, 2013). Ozellikle papaz yahnisi (et ve arpacik soganindan yapilan,
sarimsak, sirke ve kimyon ile tatlandirilmis) ve etli ve yaz sebzeli gliveg biiyiik
talep gordi. Bu diikkanlarin en vazgecilmez mezesi, ortadaki siitunun yaninda
duran tuzlu sardalya figilariydi. 19. yiizyilin sonlar1 ve 20. yilizyilin baslarinda
Galata'da ilk birahanelerin kurulmasina tanik olunmustur. Biraya eslik edecek
meze ¢esitleri ¢cogunlukla yaban turpu, Kalamata zeytini, ton baligi, kasar
peyniri (kaskavala benzer bir peynir tiirli), gravyer, uskumru, hamsi, dil fiime,
findikl1 sarimsak soslu midye kizartma, midyeli fasulye salatasi salata sosuydu.
ve benzeri (Bozis, 2011). Giinlimiiziin degisen yeme-igme aligkanliklar
meyhane kiiltiiriinii de degistirirken, bazi aktif 6rneklerin hala hayatta oldugu

goriilmektedir.

1.2.3.8 Kiiltiir ve Kahve

Tiirk mutfak kiltiiriiniin 6nemli bir boliimiinii temsil eden i¢ecekler, daha
dogrusu cesitlenerek ve zenginleserek bazi degisikliklere gitti. Ilk dénemlerden
itibaren iiziim, arpa veya bugdaydan yapilan icecekler, sarap, kimiz, bekni
denilen bir cesit boza, meyve sular1 ve g¢esitli serbetler icecek olarak ve
elimizdeki tarihi gelismelerin gelisimine uygun olarak tiiketilirdi. bagindan beri
incelenen igecekler de gelisti ve zenginlesti. Hazirlanis1 ne kadar kolay veya
zahmetli olursa olsun, ¢ok sayida serbet ¢esidi yaygin olarak tiiketilirdi.
Cicekler, otlar, meyveler, kokler veya kabuklar1 sekerli suya karigtirarak veya
sadece seker ve suyu karistirarak cesitli surup tiirlerini seyreltmek serbet
denilen icecegi verir. Fermente ve fermente edilmemis iiziim suyu da tiiketildi.
Serbet cesitlerini 6rneklemek gerekirse; turung, seftali, nar, erik, badem, limon,
portakal, menekse, yasemin, giil, ke¢giboynuzu, demirhindi ve ¢ok daha fazlasi
vardi. Ayrica Tiirk mutfagina 6zgii bir icecek olan ve ilk zamanlardan itibaren

yaygin olarak tiiketilen ayran vardir (Halic1, 2009).

Kahve ilk kez 1543'te Istanbul'a getirildi, ancak zamanm Seyhiilislami

kahve tasiyan gemilerin batirilmasini emretti. Daha sonra 1554 yilinda ilk
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kahvehaneler kuruldu. Yemen'den ithal edilen kahve tiim yasak ve engellere
ragmen varligini siirdiirdii ve yayildi. Avrupa kahveyle de Istanbul'da tanisti.
Cay igme aligkanlig1 ise Rus savasi sirasinda Rusya'dan edinilmistir. Kitlama
(her yudumda kiip sekeri 1sirmak), demleme tarzi ve pasa ¢ay1 (sicak ¢aya soguk

su eklemek) gibi farkli aliskanliklar zamanla daha yaygin hale gelir.

1.2.4 Cumhuriyet Donemi
1.2.4.1 Osmanh Mirasi Olarak Tiirk Mutfag:

Osmanli yemek kiiltiiri kismen de olsa bliylik sehir merkezlerinde ve
ozellikle de temelde Osmanli mirasi iizerine kurulmus Tiirkiye Cumhuriyeti'nin
kiiltiirel aynasi olan Istanbul'da varligini siirdiirmiistiir. Mutfak kiiltiirleri pek
degismedigi icin ve degisseler bile bu kadar uzun zaman aldigi1 i¢in Tiirk mutfak
kiltiriinin Cumhuriyet ile birlikte pek fazla degisiklige ugramamis olmasi

dogaldir.

Bugiin geldigimiz noktada homojen bir Tiirk mutfagindan bahsetmek
kolay degil. Ote yandan bolgesel veya yerel farkliliklarin dtesinde bir ana
yaklasimdan bahsetmek de miimkiin olmamaktadir. Istanbul bir kez daha bu
yaklasimlarin bir araya geldigi ve genel tavir olarak sergilendigi one ¢ikan
lokasyon olarak karsimiza ¢ikiyor. Bu mekanlar, tencerede yemeklerin,
zeytinyagli yemeklerin ve tatlilarin sunuldugu lokanta ile raki, meze ve balikla
sarap icilen meyhaneden olusuyordu. Bu yerler aynt zamanda mutfak
kiiltirtintin -~ gelistigi  mekanlar olmustur. Meyhane daha ¢ok azinlik
mahallelerinde bulunmakta ve daha ¢ok erkekler tarafindan ziyaret
edilmektedir. Is yerlerinin oldugu mahallelerde ise kiigiik lokanta tipi lokantalar,
savurma veya tavuk da bulunan muhallebiciler ve oturulmadan c¢abucak
yenilebilen nohutlu veya fasulyeli pilav satan seyyar saticilar vardi. asagi;

bunlarin hepsi yemek kiiltiirlinii tasiyan Osmanli sonrasi1 etkenlerdi (Sezer,
2006).

Lokantalara gitmek yaygin goriilen bir aligkanlik degildi. Giliniimiizde
restoran profilleri daha kozmopolit bir kisilik kazanmis ve son 20-25 yilda
yasanan “sosyallesme” mekanlar1 olarak kabul edilmektedir. Bugiin Istanbul'da

muhallebiciler, baz1 mahallelerdeki sokak saticilari, esnaf odalar1 gibi yemek
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yiyebileceginiz yerler varligini siirdiiriirken, "Osmanhi" veya Anadolu
mutfagindan yemekler sunan restoranlar ve fast food ortaya ¢ikti. Ayrica
vejeteryan ve hatta “fiizyon” mutfaklarin yani1 sira Istanbul'da Japon, Italyan,

Fransiz gibi bir¢ok yabanci mutfak kuruldu (Sauner, 2008).

Sayilar1 her gecen giin artan Istanbul'daki alisveris merkezleri, yerel ve
kiiresel bir¢ok gida markasini da biinyesinde barindirmakta ve bu da insanlarin
beslenme aliskanliklarinin degismesinde son derece dnemli bir rol oynamalarina
neden olmaktadir. Bir diger degisiklik ise, eskiden erkeklere 6zel sosyallesme
mekanlarinin giderek ortadan kalkmasi ve yayginlasan bir olgu olan bar,
kahvehane, restoran, birahane, meyhane, firin ve fast food gibi mekanlara hem

erkek hem kadin gruplar halinde gidilmesi olmustur. (Sauner, 2008).

Yemek kiltiirlerinde her donemde degisimler yasanirken, diger konularda
oldugu gibi yemek konusunda da en dikkat ¢ekici donem 1980'lerdir. 1980'li
yillarda Tiirkiye'nin dis iilkelere acilmasi, pazar ekonomisini gii¢lendirmesi,
sehirlere yogun go¢ egilimi, kadinlarin calisma hayatina yogun katilimi,
medyanin gelismesi ve benzeri nedenler belirleyici olmustur. Bugiin %70'in
tizerinde sehirlerde yasayan Tiirk insani, bircok temel malzemeyi iiretmek
yerine satin almaya bagsladi. Ayrica kentlerde sunulan yemek kiiltiiriiniin
zenginligine yavas yavas yerel mutfaklar da dahil edilmeye baslandi. Istanbul,
Ankara ve Izmir, 6nce Karadeniz yemekleri ile hamsi ve pide, ardindan
Giineydogu'nun lahmacun ve kebap ¢esitleri, Anadolu'da ki otlu peynirler ve
son olarak da hemen onlerinde hazirlanan tuzlu gézleme ve diiriim ile tanist

(Sauner, 2008).

Pazar ekonomisi biiyiidiik¢e, zengin yiyecek cesitleri ve bir¢ok iiriiniin
hipermarket ve sokak pazarlarinda mevsimi ne olursa olsun bulunmasi, Tiirk
mutfaginda mevsimlik meyve ve sebze tiikketimini azaltmis; yine de kiiltiirel
olarak mevsimlere gore uyulan bir beslenme takvimi var. Baklagiller kisin daha
cok tiiketilirken, yaz aylarinda taze sebze ve meyveler yenir. Kirsal kesimde
halen kis hazirliklar1 yapilsa da, bu tiir aligkanliklar giiniimiizde kolaylikla
bulunabildigi igin gegmise gore daha az yaygin hale gelmektedir (Sauner, 2008).
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1.2.4.2 Lokantalarin Ve Restoranlarin Evrimi

Disarida yemek sadece ihtiyaclar i¢in yapildigindan sinirli ve ¢ogunlukla
islevseldi. Kebapcilar, muhallebiciler, meyhaneler, asevleri, borekgiler ve tek
cesit yemegin servis edildigi diger yerler, sokak saticilari, asevleri ve
imarethaneler disinda bugiin bildigimiz lokanta ve lokantalar bilinmiyordu.

1850'lere kadar Osmanli baskenti Istanbul olmustur.(Yerasimos, 2007).

19. yiizy1lin ikinci yarisindan itibaren istanbul'un Avrupa mahalleleri Pera
ve Galata'da kurulan otel restoranlari ve lokantalar, Istanbul'un seckinlerine
disarida yemek yeme kiiltiiriinii ve aliskanligini tanitt1. Ozellikle yabancilarin,
Levantenlerin ve gayrimiislimlerin yasadigi Pera ve Galata, Istanbul'daki
yeniliklerin ylizleriydi. Avrupa kiiltiirliniin uzantist olan kafeler, canli miizikli
kahvehaneler, birahaneler, restoranlar ve oteller araciligiyla Fransiz usulii
'alafranga’ mutfak gelenekleri Istanbul'un mutfak kiiltiiriiyle tanist1. 1868 tarihli
bir ticaret yilligina gore, Pera'da “Restaurant de Paris” ve “Restaurant de Jardin
des Fleurs” gibi Fransizca isimlere sahip ondan fazla restoran vardi. Zamanla
restoran sayist artti. 1881'den 1893'e kadar bu bodlgedeki restoranlarin sayisi
yirmi sekizden kirk dokuza yiikseldi. Bu restoranlar, masalari, sandalyeleri,
temiz masa Ortiileri, catal bicak takimlari, zengin Tiirk ve Avrupa yemek
meniileri ve alkolli igecek segenekleriyle geleneksel esnaf lokantasi
(cogunlukla esnaf ve iscilere hizmet veren yerel lokantalar) veya Osmanl

ascilarindan oldukga farkliydi (Samanci, 2015).

1917 Bolsevik Devrimi'nden sonra Istanbul'a siginan binlerce Rus
gdemen, Istanbul'da restoran kiiltiiriiniin gelismesinde etkili oldu. Beyoglu'nda
agtiklar1 ve islettikleri restoranlar araciligiyla Istanbul yemek Kkiiltiirii, Rus
esintili yemek ve igecek kiiltiiriiyle tanistirildi. Boylece “borsch g¢orbasi”,
“shashlyk po-karsk”, “dana straganof” ve “piroshky” gibi yemekler zamanla

Tirk mutfaginda yer almaya baslamistir (Samanci, 2015).

Istanbul'da yeme-igme Kkiiltiiriinii etkileyen &nemli bir toplumsal olgu,
1940'tan sonra Anadolu'dan gelen kirsal go¢ akimi olmustur. Gayrimiislim
niifusun azalmakta oldugu Istanbul'da Anadolu gd¢menlerinin yerel mutfak
kiiltiiri daha fazla yerlesmeye baslamistir. 1950'lerden sonra yayginlagmistir.

Boylece Istanbul mutfagi, Giineydogu Anadolu'dan icli kofte, lahmacun ve
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baharatli kebapla tanisti. Esnaf lokantalarindan esnaf lokantalarina, ardindan
Tirk ve Bati yemeklerinin sunuldugu restoranlara gegen Istanbullular, artik
kiigiik mahallelere bile gelen kebapgilarla tanisiyor (Unsal, 2010). Ilerleyen
yillarda Istanbul, Anadolu lezzetlerinin bulunabilecegi ¢esitli biiyiikliikte birgok
lokantaya tanik olacakt1 (Unsal, 2010).

Kiiresellesmenin de etkisiyle 1980'li yillardan itibaren Tiirkiye'nin
yurtdisina agilma politikasina eslik eden McDonalds ve Pizza Hut gibi fast food
zincirleri sadece Istanbul'da degil, Tiirkiye genelinde subeler agmaya basladi.
Ote yandan biiyiik sehirlerde italyan, Cin ve Japon gibi diinya mutfaklarina
sahip restoranlar agiliyordu. Kiiresellesmeye tepki olarak yerel mutfaklarin
deger kazanmas1 1990'larin ortalarinda gergeklesir. Osmanli mutfaginin yeniden
canlandirilmasi, gida endiistrisinde pazarlanmasi ve yerel Anadolu lezzetlerinin
kesfedilmesi ise son yirmi yilda Tirk mutfak kiiltiirinde meydana gelen

degisimler arasinda yer almaktadir (Samanci, 2015).

1.2.4.3 Gida Endiistrisinin Evrimi

Cumhuriyetin ilk zamanlarindan baglayarak Tirk gida sanayisinin
gelisimi, hem kentsel hem de kirsal kesimdeki insanlarin tiiketim
aligkanliklarinin degismesinde 6nemli rol oynamistir. Tiirkiye'nin sanayilesme
siireci, Cumhuriyet'in kurulusunun hemen ardindan gida sanayisiyle 1923'ten
sonra baslamistir. O zamanlar insa edilen erken modern tesislerde seker, un ve

bira tiretiliyordu.

Usak seker fabrikasi 1927 yilinda kurulmus, bunu 1947 yilinda ilk cay
fabrikast ve 1948 yilindan itibaren de konserve fabrikalari izlemistir. Yerel ¢ay
tretimi lilke genelinde ¢ay tiiketimini hizlandirmis ve yayginlagtirmistir.
Gecmiste sekerin sadece ithal ve pahali olmasina karsin, yerel iiretiminin
fiyatlar1 diistirmesi, hazir seker iiriinlerinin c¢esitlenmesinin Oniinii a¢mistir.
Konserve sanayinin ortaya ¢ikmasi ise uzun vadede Tiirk insaninin tiiketim

aliskanliklarinin sekillenmesinde 6nemli rol oynamistir.

1950'li yillardan sonra ulasim sektoriinde yasanan gelismeler Tiirk
insaninin beslenme aliskanliklarini da etkilemistir. Genel olarak yerel {iriinler ve

ailelerin tirettigi iriinler biiyiik oranda tiiketilirken; ancak ulasimdaki biiyiime,
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gida iiriinlerindeki cesitliligi de beraberinde getirdi. Ornegin misir tanesinin
ruseymi, ayc¢icek yagi ve margarin geleneksel olanlarin yerini aldi; yani kuyruk
yag1 ve tereyagi. Genel olarak bakildiginda, Tiirkiye'nin dis {ilkelere agilmasi ve
sanayilesmenin o©onemli bir noktada atilim yapmasiyla birlikte, beslenme
aligkanliklarindaki gelismeler ve degisimler 1980 sonrasi ile Ortiigmektedir.
1980'li yillar, ihracata dayali sanayilesme programi sayesinde oOzel sektor
yatirnmlarinin da arttigi yillar olmustur. 1980'den sonra, gelismis iilkelerin
taleplerine uymanin yani sira, katma deger sunan dondurulmus iiriinler, diyet
trtinleri ve balik¢ilik isletmeciligi {iretimine hiz veren ileri teknolojiler
kullanilmaya baslandi. 1980'lerden giiniimiize kadar gida sektorii, teknolojik
gelismelerle ve tiiketici tercihleri dogrultusunda biiylimesini siirdliirmiis ve
sonunda hem yurti¢ci hem de uluslararasi diizeyde yogun bir rekabet noktasina
ulagsmistir. Genel anlamda Tiirkiye'de yeme aliskanliklarindaki gelismeler ve
degisimler 19601 yillardan sonra sanayi ve ulasimdaki gelismelerle meydana

gelmistir (Samanci, 2015).

Tirk mutfak kiltiirii, Cumhuriyet doneminden giiniimiize kadar bir¢ok
degisim gecirmistir. Salga, kirmizi biber, margarin ve aycicek yagi gibi yeni
malzemeler artik yaygin olarak kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda dana bonfile,
makarna ve soslar gibi yabanci yemekler, Bati1 kdkenli yemekler ile profiterol,
pandispanya ve kremali pastalar gibi cesitli tatlilar da Tiirk yeme aligkanliginin
bir pargasi haline gelmistir. Hamburger, pizza, patates kizartmasi ve sosisli
sandvi¢ gibi ¢abuk yenen yemekleri de tiiketmek artik daha yaygin. Kofteli
sandvi¢ ve balikli sandvi¢ gibi bazi geleneksel Tiirk yemekleri de fast food
kiiltiiriine uyarlanmistir. Kentsel kentlerdeki yeme-igme aligkanliklari, kirsal
alanlara gore daha hizli yeniliklere ve degisimlere maruz kalmaktadir. Istanbul,
Ankara ve Izmir gibi biiyiik sehirlerde diinya mutfaklarindan lezzetler sunan
restoranlar her giin agiliyor. Medya, dergi ve gazetelerdeki yemek programlari
da yeniliklerin halka tanitilmasinda onemli rol oynamaktadir. Onlar sayesinde
yenilikler sadece sehirlere degil, kirsal alanlara da aktarilmaktadir (Samanci,

2015).
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2. GASTRONOMI TURIZMINDE FESTiVALLER

2.1 Gastronomi Turizmi ve Gastronomi Festivalleri

Diinyanin her yerindeki Yemek Festivalleri genellikle geleneksel ciftcilik
tekniklerine, mevsimlere dayanir. Yemek festivalleri, ister servis edilen
yemegin hazirlanmasi, ister festivalin kutlandig1 zaman dilimi yoluyla olsun, bir
bolgenin yemek kiiltliiriiyle ilgilidir. Yemek festivalleri yerel kiiltiirel mirasin
giiclendirici ajanlar1 olarak kabul edilir ve ayn1 zamanda bu kiiltiirel miras1 daha

genis bir ulusal veya uluslararasi izleyici i¢in metalastirirken ayni zamanda

kutlar (Kim, 2015).

Tarihsel olarak kiiltiirel agidan dnemli gidalar hasat donemleriyle uyumlu
olsa da, cagdas yemek festivalleri genellikle ticari kuruluslar veya kar amaci
glitmeyen kuruluslarla iliskilendirilir ve basarilar1 yerel topluluk, bdlge i¢in ne
kadar gelir iirettikleri ile Ol¢lildiigiinden, festivalleri i¢in biiylik miktarda
pazarlama yaparlar. Modern yemek festivalleri, belirli bir bolgenin daha genis
turizm endiistrisini desteklemek i¢in yemek festivallerini ve bdlgesel mutfag:
kullanan yemek turizmi endiistrisinin de biyiik bir parcasidir (Wu, Hung-Che;

Wong, Jose Weng-Chou; Cheng, Ching-Chan, 2014).

Yemek festivalleri hizla genis bir yemek turizmi endiistrisinin pargasi
haline geliyor. Yemek turizminin kendisi diinya ¢apinda turizm endiistrisinin
onemli bir pargas1 haline geldi ve yerel endiistri gelisimini destekledigi
gosterilen yemek festivallerinin varli§i. Yemek festivalleri, bircok bolge i¢in
destinasyon markalagsmasinin 6nemli bir pargasidir ve bireylerin aksi takdirde
cekici olmayan yerleri ziyaret etmeleri ve yerel iiriin ve hizmetleri kentsel bir
iirlin ortaminin diginda tanitmalar: i¢in etkinlige dayali bir neden yaratir (Lee,

Insun; Arcodia, Charles, 2011).

Cesitli vaka c¢alismalari, yemek festivallerinin potansiyel olarak sosyal
sirdiiriilebilirligi iyilestirebilecegini ve ayni zamanda turizm ve konaklama

endiistrilerini biiyiik 6l¢iide destekledigini gostermistir (de Jong, Anna; Varley,
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2018). Yemek turizmi de insanlarin diinya capindaki yemek festivallerine
katilmasinin 6nemli bir nedenidir. Arastirmalar, yemek turizmi ile etkilesimin,
bir bireyin gelecekte tekrar festivallere katilacagina isaret ettigini ve yemek
turizmi ve yemek festivaline katilimin isbirlik¢i bir unsur oldugunu gostermistir

(Chang, Kim ve Kim,2018).

Bir yemek festivali, genellikle tadina bakmak veya satin almak igin
mevcut olan ¢esitli yiyeceklerin yer aldigr bir etkinliktir. Bu festivallerden
birinde 6ne ¢ikan yiyecekler, sebze veya et gibi belirli bir bilesen veya bir
yemek pisirme tarzi olabilir. Ayrica diinyanin belirli bir mutfagina veya
bolgesine odaklanabilir. Bu festivallerin bir¢ogunda ayrica yemek pisirme
gosterileri, taninmig seflerin gosterileri veya yemek yarigsmalari yer alir. Bazi
etkinlikler, sunulan yemekle eslesen sarap veya bira sunar. Bu tiir festivaller

genellikle acik havada yapilir ve her satici i¢in farkl: stantlar kurulabilir.

Yemek festivallerinde sunulan yemek tiirleri biiylik 6l¢lide degismektedir.
Bazi etkinlikler, italyan, Fransiz veya Cin gibi belirli bir mutfak tiiriine sahiptir.
Digerleri, etkinligin diizenlendigi siire boyunca mevsiminde olan yemek tiiriine
odaklanir, 6rnegin misir veya sarimsagi kutlayan bir toplanti. Bir yemek
festivali, barbekii gibi bir pisirme tarzini veya yerel veya organik yiyecekler

gibi genel bir konsepti de vurgulayabilir.

Restoranlar, sefler veya yerel ¢iftciler bir yemek festivalinde stantlara
sahip olabilir. Boyle bir istasyon tipik olarak bir masa ve portatif pisirme
ekipmani igerir. Her saticinin genellikle festivali ziyaret eden insanlar i¢in bir
cesit tatma Ornekleri vardir. Bazi saticilar ayrica satiga hazir tam boy yemekler
veya daha sonra satin alinabilecek ve kullanilabilecek soslar veya baharat

karigimlar: gibi iirlinlere sahip olabilir.

Bir yemek festivali ayrica sarap ve bira tadimlarini da icerebilir. Icecekler
genellikle sunulan farkli yiyeceklerle iyi eslesecek sekilde secilir. Bu tiir
etkinlikler, katilimcilara yeni yiyeceklerin yani sira lezzetlerini artiran farkh

tlirdeki icecekleri tatma sansi verebilir.

Saticilara ek olarak, bir yemek festivalinde yemek pisirme yarigmalari, sef

gosterileri veya yemek gosterileri gibi etkinlikler olabilir. Bu tiir yarismalarda
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sefler veya amator asgilar 6diil kazanmak icin en iyi tarifi hazirlamak igin
yarisabilirler. Bir yemek pisirme gosterisi, festival katilimcilarina tariflerin nasil
hazirlanacagi konusunda adim adim talimatlar verir. Bu sunumlar genellikle

egitimli sefler tarafindan verilir.

Birgok yemek festivali acik havada parklarda veya otomobil trafigine
kapali bir sokakta diizenlenmektedir. Bazi etkinlikler oditoryumlarda, kongre
merkezlerinde veya otel konferans salonlarinda yapilabilir. Masalar genellikle
katilimcilara sunulan farkli yiyeceklerin tadini ¢ikarabilecekleri bir yer
saglamak icin kurulur. Bir yemek festivali genellikle en az bir giin siirer,

bazilar1 genellikle bir hafta sonu olmak {izere birkag¢ giin siirer.

Gastronomi turizmi; bir yemegi tatmak ya da bir yemegin yapilisini
gormek ve deneyimlemek icin yapilan seyahatlerdir. Yoresel yemeklerin 6n
planda oldugu gastronomi turizminde turistler ve yerel halk arasinda dogrudan
bir bag kurulmaktadir. Ayrica, seyahat edilen destinasyonda deneyimlenen yerel
yemekler ile turistler ve bolge kiiltlirii arasinda da dogrudan bir iliski
kurulabilmektedir (Demirbilek, 2018; Comert ve Ozkaya, 2014; Hall ve
Sharples, 2003).

Turistlerin yapmis olduklar1 seyahatlerde, destinasyonlardaki yeme-igme
irlinlerinin ve faaliyetlerinin turistlerin memnuniyetini ve motivasyonunu
etkiledigi gozlenmektedir. Yeni lezzetler kesfetme giidiisii, deneyimleme
prensibi ve deneme arzusu turistlerin destinasyonlarindaki memnuniyet,
motivasyon ve mutlulugun énemli unsurlaridir. Turistlerin seyahatleri boyunca
yerel yemekler ile olan iliskisi ve yemeklerden olusan memnuniyet, konuk
dongiisii siirecinde turistin destinasyonu tekrardan ziyaret etmesi i¢in 6nemli bir
rol oynamaktadir. Gastronomik unsurlardan olusan memnuniyet sayesinde
turistler ayn1 destinasyonu tekrardan ziyaret edebilmektedir (Demirbilek, 2018;

Biiytikipekei, 2019).

Gastronomi festivali belirli bir yoreye ya da bolgeye ait olan yiyecek ve
igeceklerin, yetisme, olgunlasma, toplanma ve tiiketilme zamani gibi iirlinlere
ait 0zel zaman dilimlerinde diizenlenmektedir. Diizenleme zamani, uriinlerin

ozelliklerine gore farklilik gostermektedir. Uriinlerin karakteristik &zelligi
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mevsim ve hava sartlarina gore belirgin farklilik gostermediginden de festival
katilimcr sayisinin fazla olmasi, acik alan etkinliklerinin olumsuz hava
sartlarindan etkilenmemesi gibi sebeplerden c¢ogunlukla yaz aylarinda
diizenlenmektedir (Kargiglioglu ve Kabacik, 2017; Ekin, 2011; Gyimo6thy ve
Mykletun, 2009).

Tiirkiye gastronomi mirasi a¢isindan diinyanin énemli destinasyonlarindan
birisidir. Bu zengin kiiltiir ve mirasin gastronomi turizmine dahil edilebilmesi
icin gastronomi festivalleri ©Onemli araglardir. Gastronomi festivalleri,
festivallerin temasini olusturan iiriin basta olmak iizere bodlgenin tanitilmasi,
pazarlanmasi, siirdiriilebilirligi ve korunmasi ig¢in O0nem olusturmaktadir.
Festivaller, bolgede ekonomik hareketlilik olusturarak ve bolgesel gogiin 6niine
gegerek, sosyo-ekonomik olarak katki saglayabilmektedir (Comert ve Ozkaya,
2014)
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3. FESTIVALLERIN MUTFAK KULTURU TANITIMINDAKI YERI

Gastronomi festivalleri bolgelerin cazibesini arttirmakta ve turistler igin
duygusal etkiler olusturmaktadir. Turistler ziyaret ettikleri destinasyonlarda
yerel yemeklere yonelik bilgi toplamasi, ilgi gostermesi gastronomi
festivallerinin etkisi ile giiclenmektedir. Ayrica turistlerin konaklama, ulasim,
aligveris gibi hizmetleri kullanmasi ve harcama yapmasi destinasyonun
gelismesine, bolgenin turizm hareketlerinin canlanmasina ve bdlge halkina gelir
kazandiric1 imkanlar saglamaktadir (Cetin, ve ark, 2019; Cohen ve Avieli, 2004;
Atak, 2009).

Cavusoglu (2017) c¢alismasinda Kibris’taki festivalleri incelemis ve 40
festivale ulasmistir. Amerika, Avrupa ve Uzak Dogu iilkelerindeki gastronomi
festivallerine web  sitelerinden ulasilmakta ancak net bir sayiya
ulasilamamaktadir. Bagimsiz arastirma kuruluslar1 genellikle en ¢ok tercih
edilen festivallere yer vermistir. Tiirkiye, Anadolu topraklari iizerinde birgok
medeniyete, yurtluk yapmus, tarihi, kiiltiirel birikime sahip ve derin gastronomi
birikiminin ¢ogunu giliniimiize ulastirmis konumdadir. Bu zengin gastronomi
birikimi bdlgeler ve yoreler genelinde yapilan festivallerle de tanitim,
pazarlama ve siirdiiriilebilirlik etkisinin pekistirilmesi hedeflenmektedir.
Verimli topraklar ve gii¢lii yemek kiiltiirii sayesinde Tiirkiye, ilgili kurumlarca
onaylanan cografi isaretli liriinlerin de yer aldig: festivallerin diizenlenmesi ile

gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir konumdadir (Tanrisever ve Ekerim, 2018).

Kahramanmaras ilinde dondurma ve tarhana festivallerinin yer almaktadair.
UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Gastronomi Sehirleri listesi igerisinde yer alan
Hatay ilinde de kiinefe, zeytinyagi, zeytin gibi tiriinlerin festivallerinin yapildigi
goriilmektedir. Dogu Anadolu Bolgesinde 25 tane gastronomi festivali
belirlenmistir. Bolgedeki festivallerin agirlikli olarak kasar, bal, tulum peyniri,

kayist gibi {iriinlerden olustugu goériilmektedir.
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Ic Anadolu Bélgesinde 46 gastronomi festivali belirlenmistir. Ankara
ilinde yogunlugun fazla oldugu Cubuk tursusu, Beypazari havucu gibi lriinlerin
festivallerinin yer aldig1 goriilmektedir. Cankiri’da kaya tuzu festivali,
Kayseri’de markalagsmis olan pastirma, sucuk, manti festivalleri, Nevsehir’de
Kapadokya Bolgesinde bag ve lizlim festivalleri bolgenin 6nde gelen diger

festivalleridir.

Karadeniz Bolgesinde 51 gastronomi festivali belirlenmistir. Karadeniz
Bolgesinde diizenlenen festivaller bati ve dogu boliimlerinde farkliliklar
gostermektedir. Dogu Karadeniz bdlimde diizenlenen festivaller bal, c¢ay,
findik, balik, tereyagi agirlikli iiriinlerden olugmaktadir. Bati Karadeniz
boliimiinde diizenlenen festivaller ise sarimsak, piring, elma ve bulgur

agirliklidir.

Marmara Bolgesinde 84 tane gastronomi festivali belirlenmistir. Trakya
bolimiinde aycgicegi, bagcilik, peynir ve ciger Uriinleri ile yapilan festivaller
agirliklidir. Canakkale ilinde domates, peynir ve sardalya balig1 festivalleri,
Balikesir’de Susurluk tostu, Susurluk ayrani, Ayvalik zeytini ve zeytinyagi,
Balikesir et festivallerinin yapilirken. Bursa’da kestane ve seftali {irlinlerinin

festivalleri diizenlenmektedir.

Ege Bolgesinde 59 tane gastronomi festivali belirlenmistir. Bolgede

agirlikli olarak ot, ot yemekleri, bag ve sokak yemekleri festivalleri mevcuttur.
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4. FESTIVALLERIN TURK MUTFAK KULTURUNU TANITMADAKI
ROLUNUN DEGERLENDIRILMESI

Gastronomi festivali kavrami, diinyada gastronominin ve etkinliginin
artmasindan sonra gelismistir. Gastronomi festivallerinin genel amaci, bir bolge
veya bolgeye ait iriinleri ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitmaktir. Calisma
festivallerde bir veya birka¢ kisiyi se¢gmek yerine, Tiirkiye'de diizenlenen tiim
festivallerin genel bir degerlendirme temeli olusturmasi amaclanmaktadir.
Tiirkiye'de gastronomi festivallerinden O6nce turizm ve festival kavramlarinin

aciklanmasi gerekmektedir.

Diinyada refah seviyesinin artmasi sonucunda turizm faaliyetleri
gelismistir. Turizm; Konaklama, seyahat siiresi, ortalama turist yasi ve
kullanilan ulasim araglarina gore c¢esitlendirmek miimkiindiir (Atalay,2017).
Tirkiye, turistik agidan degerlendirildiginde deniz, kum ve giines tgliisii ile 6n
plana ¢ikmistir. Ayrica tarihi kiiltiirel ve dogal giizellikler de turizmden pay
alinmasina yardimci olmaktadir (Tiirkben ve ark., 2012). Tirkiye'de de diinyada
oldugu gibi diinyada da 'yeni turizm' ad1 verilen farkli turizm alanlarinda gelisen
cesitler aktif hale gelmistir. Alternatif turizm tiirleri arasinda saglik, inang,
avcilik, yayla, magara, dag, kiiltlir ve nehir turizmi yer almaktadir. Ayrica
alternatif turizm, eko turizm, kis turizmi, termal turizm, saglik turizmi, kongre
turizmi, egitim turizmi, spor turizmi ve inang¢ turizmini kapsamaktadir. (Aydin,
2017:Albayrak,2013). Festivaller kiiltiir turizminde gosterilebilecegi gibi

etkinlik turizmi i¢inde sayilabilir.

Bu baglamda ilkelerin mutfak kiiltiri ve aliskanliklar1 turizm
pazarlamasinin dnemli araglarindan biri haline gelmistir. Mutfak kiiltiirlerinde
uygulanan yemeklerin sunumu ve hazirlanmasi turizmin bir pargasidir. (Giineli,
2012). Yemek tarifleri veya Kkaliteli yiyecek ve icecek isletmeleri gibi
gastronomik faaliyetler dar kapsam olmadan daha genis bir perspektiften
incelenmelidir. Gastronomi faaliyetleri arasinda asg¢ilik okullari, gastronomi

turlar1 ve rehberleri, gastronomi ile ilgili medya (TV, dergi vb.), saraphaneler,
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peynirhaneler, igecek iireten yerler, iireten tarlalar ve bahgeler yer almaktadir

(Cagli, 2012).

Festivaller genel olarak yerel halkin kiiltiiriiyle baglantilidir. Etnik kiiltiir,
popiiler kiiltiir, sanat ve sanatc¢ilar gibi konularda yerellestirmeler ve miraslar
diizenlenebilir (Helgadottir, 2018). Bu nedenle genel olarak yerli halkin yasam
tarzin1 yansitmak amaciyla diizenlenmistir. Festivallerin yore kiiltliriiniin
O0zgilinliigiinii ve anlamin1 kaybetmeden yansitilmasi dnemlidir (Cohen, 1979).
Festivallerin diizenlenmesi sirasinda yerel ziyaretgilerin ziyaret¢i olarak
sunulmast ve rekreasyonel gelisim saglanarak roller degistirilecek ve yasam

kalitesi artirilacaktir (Sayar1 ve Giin, 2018).

Son yillarda diizenlenen gastronomi festivalleri turizm sektoriine ivme
kazandirdi. Litvin ve Fetter'e (2006) gore festivalin genel tanimi su sekilde
aciklanmaktadir; Festival, yeme-igme ve konaklama isletmelerine yonelik
etkinlikler olusturan ve turistlerin katilimini saglayan etkinlikler biitliniidiir.
Festivaller yerel gosterilerin, iirtinlerin ve hizmetlerin sunuldugu etkinliklerdir.
Festivallerde balon, ucurtma, miizik ve film gibi temalar islenebilir. Diinya
capindaki festivallerin yaklasik %301 gastronomi festivalleridir. oraninin her
yil arttign bilinmektedir (Dogdubay ve Ilsay, 2016). Diinya ¢apinda diizenlenen
yemek festivalleri, ¢ok cesitli yemek iiretimi, yemek tadimi, yemek sunumlari,

tarifler, yemek ritiielleri ve mutfak geleneklerini icerir (Cohen ve Avieli, 2004).

4.1 Tiirkiye Gastronomi Festivalleri

Festivaller amaglarina gore farklilik gosterebilir. Bu hedefler arasinda
terfi, sosyal hedefler ve c¢esitli vakiflara destek yer almaktadir (Yeoman vd.,
2012: 34). Festivallerin bir¢ok etkisinin yani sira bolgeye gelen ziyaretgi
sayisinin arttigl, tanmmirhiinin arttigir ve bdlgenin imajimnin gelistigi inkar
edilemez (Getz, 2000; Lee ve ark., 2008, Kim ve ark, 2010). Gastronomi
festivallerinin ekonomik etkileri diisiiniildiigiinde, iilkeye basli basina 6nemli bir
katkisinin  oldugu sdylenebilir. Bunun bir 0Ornegi Amerika Birlesik

Devletleri'ndeki 'Charleston Sarap ve Yemek Festivali'dir.
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Festival 2011 yilinda iilke ekonomisine 7,3 milyon dolar katki saglamistir
(Dogdubay ve ilsay, 2016). Bu kazang bircok iilkenin turizm gelirinin
tizerindedir. Festivalin hedef kitleyi ¢cekme giicii, hedef kitle, medya tanitimlari,
etkinlik altyapisi, diizenlenen alan ve organizatorler 6nemli kriterler arasindadir
(Jayswall, 2008). Gastronomi festivallerinin yayginlagsmasindan sonra turistlerin
seyahat ettikleri bolgenin mutfak kiiltiiriinii tanimalar1 temel amag haline geldi.
Bunun farkina varan destinasyonlarin bir¢ogu mutfak kiiltiirtinii ¢ekim giici

olarak kullanmaya baslamistir (Horng ve Tsai, 2012).

Son yillarda gastronominin Oneminin farkina varan Tirkiye'de turizm,
gastronomi alaninda 6nemli bir gelisme gostermistir. Bu gelismenin 6nemli
alanlarindan biri de festivallerdir. Ozellikle gastronomi konulu festivaller

diinyanin ilgisini ¢ekti.

Tirkiye'deki sofra gastronomi festivalini inceledigimizde parkurlar1 ve
ozellikleri daha iyi anlatilabilir. Tiirkiye'de bilinen 100'e yakin gastronomi
festivaline yakin oldugu biliniyor. Bu festivaller tanitim durumlarina gore ulusal
ya da uluslararasi medyada duyulabilmektedir. Ozellikle Istanbul, Izmir,
Antalya ve Ankara gibi sehirlerde diizenlenen festivallerin daha fazla ilgi

gordigili ve medyada yer aldig1 goriilmektedir.

Bu durumun en biiyiik nedeninin bu sehirlerde medya kuruluslarinin
varlig1 ve diizenleyicilerin medya ile yakin iligkisi oldugu sdylenebilir. Sehrin
gastronomi agisindan taninirligi da dnemli bir konu. Ornegin birlesmis milletler,
egitim, bilim ve Kkiiltiir organizasyonunun (UNESCO) Gaziantep'in yaratici
sehirler agina katilmasiyla sehrin mutfak kiiltiirii, yemek cesitleri ve sofra adabi
one c¢ikmis ve diinyada taninir hale gelmistir. Bu nedenle Gaziantep'te
diizenlenen 'Gaziantep uluslararasi gastronomi festivalinme her yil diinyanin ve
Tirkiye'nin dort bir yanindan onbinlerce katilim nasil gosteriliyor. Uluslararasi
aglarin 6nemini anlamak i¢in Tirkiye'nin Afyon'a katiliminin ardindan Hatay ve
sehir UNESCO'nun memleketi yaratici gastronomi aga dahil edildi. Gelecekte
bu iki sehrin Gaziantep gibi festivallerle 6n plana c¢ikmast bekleniyor.
Giinlimiizde bu sehirlerde yeterli gastronomi etkinligi ve festivali

bulunmamaktadir.
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Iller bazinda incelendiginde Izmir, istanbul, Mugla ve Antalya'da ¢ok
sayida gastronomi festivalinin diizenlendigi goriilmektedir. Bu sehrin bir bagka
yakasinda da turistik agidan ortak olan her biri Tiirkiye'nin 6nde gelen sehirleri

arasinda yer almaktadir.

Istanbul'un ana denizi disindaki tiim bu sehirler Tiirkiye'de turizmin bel
kemigini olusturan kum, turizmin giines merkezi haline gelmistir. Istanbul ise
tarihi ve kiiltiirel ¢ekiciligi ile 6n plana ¢ikmistir. Ayni zamanda Istanbul,
Osmanli saray mutfagi ile taninan diinyanin 6nemli gastronomi sehirlerinden
biridir. Izmir, Mugla ve Antalya, turizm faaliyetlerini deniz, kum ve giines
turizmi disinda on iki aya yaymak icin gastronomi festivallerinin sayisini
artirdi. Bu sehirlerde yerel iirlin senliklerinin (Bal, peynir, yabani ot vb.) yani
sira cikolata, kahve ve waffle gibi diinyada yaygin olarak tiiketilen iiriinler
arasinda dikkat cekmek ig¢in senlikler diizenlendigi goriilmektedir. Anadolu
sehirlerinden Ankara, Mersin ve Bursa'da gastronomi festivalleri diger illere
gore daha fazladir. Ankara'min Tirkiye Cumbhuriyeti'nin baskenti olmasi
nedeniyle festival sayisinin fazla olmasi bekleniyor. Mersin ve Bursa illerinde
yerel kurum ve kuruluslarin aktif ¢alismalari sonucunda senliklerin
diizenlendigi bilinmektedir. Bu sehirlerde ozellikle yerel iirtinlerle ilgili daha
fazla festival dilizenlendigi goriilmektedir. Bu sehirlerin disinda Konya,
Nevsehir, Kayseri, Eskisehir, Kiitahya gibi sehirlerde bir veya iki gastronomi
festivali diizenlenmektedir. Bu da Anadolu sehirlerinin 1yi organize
edilmedigini ve festival diizenleme konusunda yeterli tecriibeye sahip
olmadiginm1 gosteriyor. Bu sehirlerde diizenlenen festivallerin neredeyse tamami
yoresel iriinler ve yemekler hakkindadir. Karadeniz bolgesindeki illere
bakildiginda Samsun, Zonguldak, Giresun ve Rize illeri festivallerin
diizenlendigi iller arasinda yer almakla birlikte sadece bir gastronomi festivali
diizenlemesi bolgenin festivaller agisindan fazla gelismedigini gdstermektedir.
Karadeniz bolgesi 6zellikle dogal giizellikleri ve golleri ile 6ne ¢ikmaktadir. Bol
yagis alan bolge, oOzellikle yenilebilir yabani ot ¢esitliligi bakimindan
Tirkiye'nin Ege Bolgesi ile en dnemli bolgesidir. Bu nedenle yorede yabanci
otlar ve yabanci otlardan yapilan yemekler ile i1lgili gastronomi festivallerinin

diizenlenmesi dnemlidir. Tabloda yer almayan ancak bolgede diizenlenen birgok
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festivalin oldugu asikardir. Bu festivallerin medya araciligiyla duyurulmasi ve

tanitilmas1 bliyiik dnem tagimaktadir.

Festivaller tarihlere gore ele alinirsa Nisan, Haziran, Temmuz, Agustos,
Eylil ve Ekim aylarinda festival sayis1 oldukc¢a fazladir. Bu aylarda turizm
sezonunun devam etmesi ve yerli ve yabanci turistlere ulasimin kolay olmasi
nedeniyle bu tarihlerde bir yi1gilma oldugu diistiniilmektedir. Ayrica bir bolgeyi
ziyarete gelen yerli ve yabanci turistlerin festivallere katilimi, turistlerin yore
halkina maddi katki saglamasi anlamina gelmektedir. Rapor edilen tarihlerin,
hasat donemi nedeniyle genel olarak agregalarda yiiksek olmasi beklenmektedir.
Ocak, Subat, Mart, Mayis, Kasim ve Aralik aylarinda festival sayist azaldi. Bu
tarihler tatil donemi olmadigi igin festival sayisi azdir. Ayni zamanda bu
donemlerde hasat edilen iiriin sayisinin az olmasi da festival sayilarinin az
olmasina katki saglamistir. Bu donemlerde diizenlenen gastronomi
festivallerinin sayisinin artirilmast 6zellikle turizm alaninin gelismesine katki

saglayacaktir.

Festivallerin kapsamina bakildiginda ¢ogunun yerel driinlerle ilgili
festivaller oldugu goriilmektedir. Bu durum Tiirk cografyasinin yoresel tiriinler
agisindan zenginligini géstermektedir. Yoresel lirlinler arasinda 6zellikle sebze,
meyve, peynir ve bal bdlge halklar1 tarafindan 6n plana ¢ikarilmaktadir. Bu
tirlinlerin 6n planda oldugu bdlgede bolca tiiketilmesi ve diger bdlgelerden

farkl1 6zelliklere sahip olmas1 etkilidir.

Festivallerde diizenlenen bu iiriinlerin bayram doénemi genellikle hasat
edildigi donemdir. Hasat doneminin senlik i¢in uygun olmadigi durumlarda
senliklerin farkli donemlerde diizenlendigi bilinmektedir. Ancak takip eden
senlikler hasat déneminde yapilan senlikler kadar etkili degildir. Ozellikle
Tirkiye'de daha uzun siire yetistirilen kahve hammaddeleri Tirk kiiltiiriinde
biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu nedenle festivallerin yapildigi en Onemli
iirlinlerden biridir. Cikolata festivalleri daha c¢ok batida diizenleniyor ve
tikketicilere ve festivale katilan kisilere farkli sunumlarla sunuluyor. Ancak son
yillarda Tiirkiye'nin dogu ilinde bazi ¢ikolata festivallerinin diizenlendigi
gorilmektedir. Bat1 illerinde ¢ikolata festivallerinin diizenlenmesinde cikolata

ve cikolata sektoriiniin etkili oldugu diistiniilmektedir.
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5. MATERYAL ve YONTEM

5.1 Arastirmanin Problemi

Tiirk Mutfagini Diinyaya Tanitiminda Festivallerin etkin bir sorumlulugu

var midir? problemine yanit aranmistir.

5.2 Arastirmanin Onemi

Diinyada yemek kiltiiri tarihi insanhik tarihi kadar eskilere
dayanmaktadir. Yoresel yiyecek ve igecekleri kapsayan gastronomik unsurlar
gerek bolgenin kalkinmasinda gerekse pazarlanmasinda ve ayni zamanda
destinasyon marka degerinin belirlenmesinde O6nemli rol oynamaktadir.
Gergeklestirilen gastronomi festivalleri ve etkinlikleri bu dogrultuda bir¢ok
calismaya gore en etkili yontemlerden birisidir. Bu calismada, iilkemizin sahip
oldugu mutfak kiiltiirii ve zenginliklerinin daha iyi tanitilmasi i¢in uygulanmasi
icin  gerekenler arastirilacak festivallerin arti, eksi yonleri turizm
profesyonellerinin goriisleri de alinarak incelenecektir. Turizmde pazarlama
iletisimi ve Turizm pazarlamasi kavramlar1 esliginde konu arastirilarak oneriler

sunulacaktir.

5.3 Arastirmanin Amaci

Bu calismanin ana amaci, iilkemizin sahip oldugu mutfak kiltiirtinde

festivallerin yeri ve dnemi arastirilacaktir.

5.4 Arastirmamn Modeli

Arastirma, tarama modelinde betimsel ve nitel veri analizi olan bir
arastirmadir. Bu arastirma ile konu oOzelinde olan alanindaki arastirmalarin
amag, kapsam ve yontem acisindan durumu analiz edilmeye c¢alisildigindan,

betimsel tarama modeli kullanilmistir. Ciinkii tarama modelleri, ge¢miste ya da
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halen varolan bir durumu varoldugu sekliyle betimlemeyi amaglayan

arastirmalara uygun bir modeldir.

5.5 Arastirmanin Hipotezleri

Tirk mutfaginin diinyaya tanitiminda festivallerin olumlu bir rolii ve

anlamli iliskisi olup olmadigin1 incelemektir.
Bu arastirmanin hipotezleri asagida verilmektedir:

Hi: Tirk mutfagimi diinyaya tanitiminda festivallerin olumlu bir roli

vardir.

H,: Tirk mutfagini diinyaya tanitiminda festivallerin yapildigi bolgenin

olumlu bir roli vardir.

Hs: Tiirk mutfagini diinyaya tanitiminda festivallerin yapildi§i zamanin

olumlu bir rolu vardir.

5.6 Smirhliklar
1. Calismada 6rneklem 100 katilimcr ile sinirli olacaktir.

2. Calismanin sonuc¢landirilmasina iliskin bulgular arastirmada kullanilan
yar1 yapilandirilmis goriisme formu ve demogratif bilgilerden elde edilen

verilerle sinirli olacaktir.

5.7 Varsayimlar

1. Arastirmanin uygulamasina dahil olan katilimcilarin samimi ve diiriist bir

sekilde goriis belirtecekleri varsayilmaktadir.

2. Arastirmanin 6rneklemi Istanbul ilindeki sefler, akademisyenler, yiyecek
icecek sektor calismalari arasindan seckisiz (random) ydntemiyle

secilecegi icin evreni temsil edecegi kabul edilmektedir.
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5.8 Calisma Grubu

Caligma grubumuz gastronomi alaniyla ilgilenen 10 kisiden olusmustur.
Arastirmaci tarafindan birebir goriisme gergeklestirilerek yapilmistir. Goriisme
sorular1 tez sahibi ve danismani tarafindan hazirlanmistir. Goriismelere
gecilmeden once 10 kisi ile uzman degerlendirme yapilmis ve uzmanlarin
goriislinden sonra goriisme sorulari revize edilmistir ve goriismelere sonra

baslanmistir.

5.9 Arastirma Sorular1

1. Tiurk Mutfak Kiiltiiri hakkindaki diislinceleriniz nelerdir? Sizce Tiirk

Mutfag1 Diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda m1?

2. Sizce Tirk Mutfak Kiiltiirii, Tiirk halki ve uzmanlar (akademisyenler,

sefler vb) tarafindan dogru arastiriliyor ve biliniyor mu?
3.Tirk mutfag: tanitim faaliyetlerini yeterli buluyor musunuz?

4. Tirkiye de ve yurtdisinda  Gastronomi festivaline katildiniz mi1?

Hangileri?

5. Festivallerin Tiirk Mutfak Kiltiiriinii Diinyaya Tanitimindaki Yeri
Nedir?

6. Festivallerin Gastronomi Turizmine katkis1 nedir?

7. Sizce yapilacak Festival organizasyonlariyla Tiirkiye’den daha fazla
destinasyonun UNESCO Gastronomi Alaninda Yaratici Sehirler agina girmesi

mumkun olabilir mi?

8. Festivallerin Sosyal farkindalik kapsaminda etik degerler ve yerel

lezzetlerin gelistirilmesine katki saglayacagini diisiiniir miisiiniiz?

9. Yemek Festivallerinin yurticinde ve yurtdisinda arttirilmasi i¢in neler

yapilmalidir?
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10. Festivallerde Tiirk Mutfaginin tanittmi igin ilave olarak neler
yapilabilir? (Orn: Festival etkinliklerinde uluslararas1 dijital platformlarda
gosterime girebilecek Tiirk gastronomisi film ve belgesel nitelikli projeler vb,

logo, sembol, slogan vs)

5.10 Goriismelerin Uygulanmasi

Calismamizda miilakat yontemi uygulanmis ve asagida yer alan sorular

sorulmustur. Bunlar;

1. Tirk Mutfak Kiiltiirii hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir? Sizce Tiirk

Mutfagi Diinyanin en iyi mutfaklari arasinda m1?

2. Sizce Turk Mutfak Kiltiirti, Tirk halki ve uzmanlar (akademisyenler,

sefler vb) tarafindan dogru arastiriliyor ve biliniyor mu?
3.Tirk Mutfag: Tanitim Faaliyetlerini yeterli buluyor musunuz?

4. Tirkiye de ve yurtdisinda Gastronomi festivaline katildiniz mi?

Hangileri?

5. Festivallerin Tiirk Mutfak Kiltiiriinii Diinyaya Tanitimindaki Yeri
Nedir?

6. Festivallerin Gastronomi Turizmine katkis1 nedir?

7. Sizce yapilacak Festival organizasyonlariyla Tiirkiye’den daha fazla
destinasyonun UNESCO Gastronomi Alaninda Yaratici Sehirler agina girmesi

mumkiin olabilir mi?

8. Festivallerin Sosyal farkindalik kapsaminda etik degerler ve yerel

lezzetlerin gelistirilmesine katki saglayacagini diisiiniir miistiniiz?

9. Yemek Festivallerinin yurticinde ve yurtdisinda arttirilmasi i¢in neler

yapilmalidir?

10. Festivallerde Tiirk Mutfaginin tanittmi igin ilave olarak neler

yapilabilir? (Orn: Festival etkinliklerinde uluslararas1 dijital platformlarda
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gosterime girebilecek Tiirk gastronomisi film ve belgesel nitelikli projeler vb,

logo, sembol, slogan vs)

5.11 Verilerin Analizi

Goriisme tekniginde kisi sayisinin az olmasi ve hazirlanan sorularin
cevaplar: ile belirgin bir yapt olusturulabilecegi diisliniildiigiinden bilgisayar
programlar1 kullanilmadan bir kategorizasyon yapilmistir. Goriisme sorulari tez
sahibi ve danigsmani tarafindan hazirlanmistir. Goriismelere gecilmeden Once
uzman degerlendirme formu istenerek uzmanlarin gorlisiinden sonra
baglanmistir. Yapilan goriismeler kaydedildikten sonra verilerin analizi

yapilmistir.
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6. BULGULAR VE TARTISMA

6.1 Bulgular

1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir? Sizce

Tiirk Mutfagi Diinyanin en iyi mutfaklar: arasinda m?

e Tirk Mutfagi, genis bir kitada uzun yillar hiikkiim siiren bir
imparatorlugun mirasi olmas1 hasebiyle koklii ve ¢ok ¢esitli bir mutfak

kiiltiirii 6zelligine sahiptir.
e Diinya’da Cin ve Arap mutfag: kadar koklii ve biiyiik bir mutfaktir.

e Yiizyillar boyunca gerek yurt edindigi cografyalarin bitki cesitligi,
gerekse sahip oldugu etnik ve kiiltiirel ¢esitliligi harmanlayarak,

biinyesine katmis ve zenginligini bugilinlere kadar tagimigtir.

e Tiirk mutfagi, ¢ok ¢esitli pisirme yontemleri, yerel mutfak kiiltiirleri ve
torensel olarak sundugu sayisiz mutfak ozelliklerine sahip bir yapisi
oldugundan, diinyanin en 1iyi ilk ¢ mutfagi arasinda oldugunu

diistiniilmektedir.

e Tirk mutfagi diger diinya mutfaklarinin i¢inde zengin sayilabilecek

mutfaklar1 arasindadir.

e En zengin mutfagi ya da ilk {ice girer tespitleri kesinlikle gercegi
yansitmadigi goriisiinii dile getiren katilimcilardan, bu durumu 6znel ve

sovenist bir yaklasim oldugu diistiniilmiistiir.

e Tirk mutfagr yapisal manada Diinya’nin sayili mutfaklarindan bir
tanesidir, bununla birlikte farkli kiiltiirlerden olusmasi, Tirk mutfagina

renk katmaktadir.

40



e (Cografi olarak, tarim ve hayvanciligin gelismesi ve bu dogrultuda
recetelerde kullanilan malzemelerinde dogal olmas1 Tiirk mutfaginin en

onemli 6zelliklerinden goriilmektedir.

e Sayisiz regeteye sahip bir iilke olmasina ragmen, sehirlerimizde ayni
isimli iirtinlerin farkli regeteler ile yapilmast Tiirk mutfaginin tek bir cati
altinda toplanmasina engel oldugunu goriisiinii getirmis ve regete ile
driinlerin dogalligi korunursa Tiirk mutfagi daha da iyi yerlerde

olacaginin alt1 ¢izilmistir. .

e Tiirk mutfag: i¢inde, kendi 6z kiiltliiriinden arinip karma bir mutfag:
ortaya cikardigi diisliniilmektedir. Tirk mutfagi kendisine has olan

mutfaga sahip ¢ikaramamais, ev sahigligini hem baska yoreler yapmistir.

e Tiirk mutfaginda kiiresellesmenin olmamasinin nedeni, geleneksel
diyebilecegimiz tarifleri yeterli diizeyde gelistirmeyip ge¢mise

saplanmas1 ve mutfak reklamini yeteri kadar yapmamasidir.

2. Sizce Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Tiirk halki ve wuzmanlar

(akademisyenler, sefler vb) tarafindan dogru arastiriliyor ve biliniyor mu?

e Tiirk mutfaginin yemek ve mutfak kiiltiirleri yazili tarihi kaynaklarda

savaslar kadar 6nemsenmemis ve kayit altina alinamamaistir.

e Somut ve ispat Ozelligi tasiyacak yeterlilikte kaynagin olmamasi

mutfagimizin en biiylik sinirliligidir.

e Son yillarda artis gosterse de genel manada tanitimi kisitl kalmistir.

e Tiirk halkinin gegmise nazaran bir ilgi ve meraki s6z konusudur. Ama bu
durum biling olarak yeterli diizeye tam ulasilmadigini gozler Oniine

sermektedir.

e Akademisyenlerin, seflerin ve halk bilimcilerin diinya mutfag kadar

Tiirk mutfak kiltliriini arastirdiklar: ve bildikleri de diistiniilmemektedir.
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e Tiirkce yazilan arastirmalar ve mutfak hakkindaki makaleler sadece
Osmanli ve son 100 yillik mutfak kiiltiirinden bahsetmekte ve ¢ok daha
derinlerde yatan Tirklerin unuttugu hakkinda Tirk¢e kaynak dahi
bulunmasi imkansiza yakin olan envai ¢esit lezzetler nedense giin yliziine

¢ikarilmamaktadir.

e Fransizca ve Japonca pek ¢ok Tiirk mutfak tanitimi oldugu fakat bunlarin

¢eviriye tabi tutulmadigi aktarilmistir.

e Bilgi eksikligi olan kisilerin de, Tiirk mutfag: tanitiminda kisitli oldugu

goriilmektedir.

e Bazen sosyal aglar da ciddi sansasyonel haberlerle kotii 6rnekleri

getirmekte ve Tiirk mutfagini olumsuz etkilemektedir.
3.Tiirk Mutfag: Tamitim Faaliyetlerini yeterli buluyor musunuz?

e Tiirk mutfag: 6zellikle son yillarda gerek diplomatik gerekse ulusal ve
uluslararas1 6zel organizasyonlarin yapmis oldugu tanitim faaliyetleri
acisindan 1iyi bir ivme kazanmig lakin son donemlerdeki salgin bu

durumu olumsuz etkilemistir.

e Tirk mutfagi tanitimi genel manada yeterli bulunmamaktadir. Bu
baglamda biliyiikk ¢aba var ama sadece mutfak alaninda degil bircok

kiltiirel alanda daha fazla tanitim faaliyetleri yapilmalidir.

e Tirkiye’ye gelen pek ¢ok kiside gastronomi turizm sebepli gelmektedir.
Insanlarin bir iilkeye gitme amaclarindan bir tanesi de gastronomi turizm

olmaktadir. Yoresel iiriinlere yonelim bu tanitimlar sayesinde olmaktadir.

e Japon kiiltiirler aras1 degisim projelerinde ve Ukrayna ile Moldavya’daki
Tiirk restoranlarin da afise edilen neredeyse tek iiriin donerdir. Doner ise
cok da uzak sayilmayacak bir donemde Almanya’da ortaya ¢ikmis bir
tarif olarak kendisini giin ylizline ¢ikartmistir. Tanitim faaliyetleri yeterli

degildir.
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4. Tiirkiye de ve yurtdisinda Gastronomi festivaline katildiniz mi?

Hangileri?

Tiirkiye de;

[stanbul Gastronomi Festivali

e Gaziantep Gastronomi Festivali
e Beypazar1 Gastronomi Festivali
e Kapadokya Gastronomi Festivali
e istanbul Culinary Cup
Yurtdisinda;
e Gaziantep Uluslararasi Gastronomi Festivali
e Uluslararas1 Beypazar1 Ve Yoresi Festivali
e Sihra Gastronomi Festivali
e Gastromasa Gastronomi Festivali
e Ispanya- Alicante De Festivali
e Londra — Gastronomi Festivali
e Viyana - Gastronomi Festivali
e Fransa - Yoresel Lezzetler Festivali
e Almanya — Ekim Festivali

e Italya — Dondurma Eglence Festivali
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5. Festivallerin Tiirk Mutfak Kiiltiiriinii Diinyaya Tanmitimindaki Yeri

Nedir?

Tirk mutfak kiltiiriiniin sahip oldugu bir¢ok gastronomik iiriin ile ¢ok

sayida festival gerceklestirdigi diisiiniilmektedir.

Sahip olunan zengin mutfak kiltiri, festivallerin tanitimina giic

katacaktir.

Festivaller, hem iilkemizde ki dogru kiiltiiri gostermek icin hem de
yurtdisindan gelen ziyaretcilerin, seflerin de kendi iilkelerinde bizim

tirlinlerimizi kullanmalarini saglayacagi zemin hazirlamaktadir.

Katilimin yiliksek oldugu festivaller tanitim konusunda ¢ok daha etkin bir

rol oynamaktadir.

6. Festivallerin Gastronomi Turizmine katkisi nedir?

Biitiin turistler seyahat nedenlerine ve destinasyon tercihlerine

bakilmaksizin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilir.

Gastronomi  turizmi  kapsaminda  diizenlenen  festivaller de
destinasyonlara tanitim, ekonomik kazang, kiiltiirel mirasin devamliligi

ve tekrar ziyaret etme olanagi tanimaktadir.

Uriin tanmittim1 ve mutfak kiiltiiriimiiziin milyonlarca insanlara dogru

sekilde ulagmasin1 saglayacaktir.

Hem doviz girdisi saglayacak hem de gelen turistlerin bu iiriinleri kendi
iilkelerinde ve mutfaklarinda kullanmalarin1  saglayarak  katki

saglamaktadir.

Festivaller ile olusan farkindalik gastronomi turizmini olumlu anlamda

etkilemektedir.

Festivallerin gastronomi turizmini diri tutan yegine olgu oldugu

gorilmektedir.
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e Tirklere 6zgli yemek kadar Tiirklere 6zgii icecege de ihtiyacimiz vardir.
Tek basina ayran maalesef yeterli gériinmemekte ¢ay1 ise son 90 yildir

tiiketilmektedir, kahve ise gelistirilmeye hi¢ ugrasilmamaistir.

7. Sizce yapilacak Festival organizasyonlariyla Tiirkiye’den daha fazla
destinasyonun UNESCO Gastronomi Alaninda Yaratici Sehirler agina

girmesi miimkiin olabilir mi?

e Tirkiye’de yapilacak festivaller ile gerek yerli gerekse yabanci
turistlerin ~ dikkati ¢ekeceginden, festivallere daha fazla talep
olusacagindan ve destinasyonlarin bu yolla bilinirliligi artacagindan
UNESCO Gastronomi Alaninda Yaratici Sehirler agina girmeleri ve

marka imaj1 olusturmalar1 miimkiin olacaktir.

e Gastronomi Alaninda Yaratici Sehirler agina girmesi i¢in bir ¢ok dnemli
detay bulunmaktadir. Uriiniin tanitim1 saglansa bile Unesco tarafindan bu

sekilde ifade edilebilmesi i¢in festivaller tek basina yeterli degildir.

e Dikkatli sekilde incelendiginde, Gaziantep mutfagini bu pozisyona
getiren sey yenilik¢i olmalart durumuydu. Sayet tutarli ve disiplinli bir

sekilde arastirma ve gelistirmeye odaklanilirsa, miimkiin olacaktir.

8. Festivallerin Sosyal farkindalik kapsaminda etik degerler ve yerel

lezzetlerin gelistirilmesine katki saglayacagini diisiiniir miisiiniiz?

e Festivallerde yerel o0zelik tasiyan yemeklerin sunulmasini ve

tanitilmasini anlamli bulunmaktadir.

e Dogru sekillerde yapilan tanitim faaliyetleri yerel halkin kimlik bilincini
gelistirir ve yerel lezzetlerin hazirlama, pisirme ve servis ritliellerinin

nesilden nesile aktarilmasini saglamaktadir.

e Kar amaci ve satis Ustiinliigii saglamak adina yerel irilinlerin dogal
yapilarinin degistirilerek Oziinden farkl sekillerde

sunulmasini/pazarlanmasini etik bulunmamaktadir.
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e Tanitilan yoresel {irlinlerin insanlar tarafindan daha dikkatli incelenmesi

ve tadim yapilmasi, tiriinlere kars1 duyulan istegi artiracaktir.

e Fiizyon ve molekiiler mutfak ile yelpazeler genislemekte ve yeme igme
aligkanliklar1 da beraberinde degismektedir. Festivaller bu baglamda
farkli  kiiltiirleri yakindan inceleyip bizleri yeni ufuklar ile

tanistirmaktadir.

9. Yemek Festivallerinin yurticinde ve yurtdisinda arttirillmasi icin

neler yapilmahdir?

e Yemek Festivallerinin hem yurticinde hem de yurtdisinda arttirilmasi
icin Oncelikle Tiirk mutfak kiltiriin de festival temasi olabilecek

nitelikteki tirtinlerin tespiti yapilmalidir.

e S0z konusu iriinlere sahip destinasyonlarin yerel halki, 6zel ve kamu
kuruluslarinin kisacasi biitiin paydaslarin sorumluluk {istlendigi bir

calisma grubu ile festivallerin diizenlenmesi saglanmalidir.

e Festivaller yiliksek maliyetli organizasyonlar olduklar1 igin yerel
imkanlar1 sinirli olan destinasyonlarin devlet tarafindan desteklenmesi

gerekmektedir.

e Daha kaliteli ve insanlar1 ger¢ekten bilgilendirecek etkinlikler yapilmasi

gerekmektedir.

e Universitelerin ilgili boliimleri, gesitli yiyecek-icecek topluluklar1 ve
dernekleri, basin yayin kuruluslart bu konuda siki ve ciddi

organizasyonlar diizenlemelidir.

e Yemek yemegi ve yapmayr ¢ok daha eglenceli ve heyecanli bir hale
getirerek festivaller yapilmalidir. Bu noktada Avrupa’da yapilan orta cag
fuarinda, giysiler, yemekler ve pisim metotlarinin birebir orta c¢aga
uygun yapilmasi fuarin pek cok iilkeden ragbet gérmesini ve heyecanla

beklenen bir etkinlik olmasini saglamaktadir.
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10. Festivallerde Tiirk Mutfagimin tanitimm icin ilave olarak neler
yapilabilir? (Orn: Festival etkinliklerinde uluslararasi dijital platformlarda
gosterime girebilecek Tiirk gastronomisi film ve belgesel nitelikli projeler

vb, logo, sembol, slogan vs)

e Genel manada katilimcilardan alinan  yanitlarda, iilkemizde
diizenlenmekte olan genis katilimli uluslararas: festivallerin dijital
platformlarda veya farkli {ilkelerde bir benzerinin yapilabilecegini

distiniilmektedir.

e Gastronomi icerikli filmler veya diger Tiirk filmlerinde, dizlerde veya
belgesellerde gastronomik {rlinlere ve mekanlara daha fazla yer

verebileceginin alt1 ¢izilmistir. yer verilebilir.

e Tiirkiye de faaliyet gdsteren ulusal veya uluslararasi sirketlerin belirli bir
zaman aralifinda olsa da yerel iriinlerin kullanildigi logolar

kullanmalar1 noktasinda tesvikleri de olusturulabilir.

e Pek cok dijital platform takip edilerek, teknolojik gelismeler 15181nda

daha ¢ok insana daha dogru bilgileri ulastirmak gerekmektedir.

e Ayrica festivallerde ya da tamitimlarda, kurulmus olan stantlarin gelen

misafirler ile detayl1 olarak ilgilenmesi gerektigi aktarilanlar arasindadir.

e Olusmast muhtemel insan kalabaliinin iyi yoOnetilmesi, insanlarin
stantlara ugramadan festival alanlarindan ¢ikmalarinin Oniine geg¢ilmesi

gerekmektedir

e Ulkemizde mevcudiyetini siirdiiren genis katilimli  uluslararasi
festivallere benzer sekilde dijital platformlarda veya farkli iilkelerde bir

benzerinin yapilabilecegi de bildirilenler arasinda yerini almistir.

e Kimiz ve kefir gibi tarihte kullanilan ve giliniimiizde unutulmaya yiiz
tutmus olan pek ¢ok igecegimizin de tanimini yapmanin gerekliligi ve
bunlar yapilirken de etnik tanitim yapilabilir seklinde bir diisiince haiz
olmustur. Ornek vermek gerekirse de, dnii agik bir oba c¢adirinda servis

yapilabilir. Dijital platformlarda bir miktar abarti, hikayelestirme ve
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mitoloji ile siisleme ¢ok daha etkili sonuglar yaratabilir diisiincesi hakim

olmustur.
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7. SONUC ve ONERILER

Gastronomi, temel olarak kiiltiir ve yemegi tek bir bashik altinda
birlestirmektedir. Yorenin dogal giizelliklerini, denizini, kumunu, giinesini ve
tarihini dikkat ¢ekme acisindan tamamlayacak bir nesne olmadan yemek tek
basina bir anlam ifade etmedigi gibi kiiltiirde de bir anlam ifade etmeyebilir.
Ekstra yemek ve Kkiiltirii yansitabilecek egzersizler, bdlgelerin turizm
gelirlerinden daha fazla pay almasina ve bolge halkinin finansal kalkinmasina

katki saglayacaktir.

Bir bolgenin degerlerinin turizm baglaminda degerlendirilmesi, turizmin
mevsimlik bir faaliyet olmaktan c¢ikarilmast ve elde edilen degerlerin
siirdiiriilebilirlik agisindan avantaja doniistiiriilmesi 6nemlidir. Bolgeye gelen
turistler i¢in biiylik bir deneyim algis1 gastronomi festivalleri ile saglanabilir.
Gastronomi festivalleri bolgeleri, sehirleri ve iilkeleri turizm alaninda uzun siire

tutabilen gorsel festivallerdir.

Gastronomi festivalleri goz Oniine alindiginda destinasyona kattig1 deger
ve avantajlarin ne kadar biiyiikk oldugu goriilecektir. Festivallerin alisilmig
turizm ¢esitliliginin  Otesine gegerek dilizenlenmesi bdlgenin imajina ve
sirdiiriilebilirligine 6nemli katki saglayacaktir. Gastronomi festivalleri ile farkli
destinasyon bolgelerinin turizme kazandirilmasinin yani sira halihazirda turizm
bolgelerinin  ozelliklerini  tasiyan yerlerin cazibe unsurunu artiracagi
disiinilmektedir. Tim  faktorler g6z Oniine alindiginda gastronomi
festivallerinin yerel dilizeyde hizmet veren yiyecek icecek isletmelerini
giiglendirdigi, bolgenin iriinlerinin ve biyolojik cesitliliginin gelismesine ve
korunmasina katki sagladigi ve ayn1 zamanda yerel kimliklerin devamina katki

sagladig diisiiniilmektedir.

Tirkiye'de diizenlenen gastronomi festivalleri iilkeye hem sosyal hem de
ekonomik acidan katki saglayacaktir. Bu katkilar asagidaki basliklar altinda

incelenebilir.
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Gastronomi festivallerinin diizenlenmesi, Tiirkiye'de hizmet verecek
alternatif turizm faaliyetlerini standart hale getirmis turizm

faaliyetlerinde yeni destinasyonlarin olusumuna katki saglayacaktir.

Ekim donemi genellikle Nisan ayinda baslar, Tiirkiye'de biten turizm
faaliyetlerini 12 ay saglar. Bu durum yerel halkin refah diizeyinin

gelismesine katki saglayacak ve sosyoekonomik diizeyi ylikseltecektir.

Bolgede iiretilen ve yerli gida, icecek ve diriinlerin Tirkiye'de ve
diinyada taninmasina katki saglayacaktir. Bu taninmadan sonra yerel is

olanaklar1 artacak ve kdyden kente go¢ azalacaktir.

Yerel senliklerde tartisilan konulardan biri olan unutulan veya unutulan
yemekler ve adetler, hatirlanarak giiniimiize getirilecek ve kayit altina

alinma sansina sahip olunacaktir.

Gastronomi festivalleri sadece yiyecek ve icecek saglamakla
kalmayacak, ayni zamanda kiiltiirel gelisimi ve yeni nesillere kiiltiir

aktarimini da saglayacaktir.

Bilinmeyen bir alanda gastronomi festivalleri diizenlemek, bilinmeyen
birgok destinasyonun ulusal ve uluslararasi taninirliginin artmasina ve

daha fazla ziyaret¢inin gelmesine katki saglayacaktir.

Bir bolgede yapilacak festival Oncesi ¢evre diizenlemesi ve altyapi
diizenlemelerinin gerekliligi nedeniyle festival nedeniyle

diizenlemelerin yapilacagi disiiniilmektedir.

Festivalin kapsaml1 veya ilgi ¢ekici hale gelmesinden sonra medyanin

ilgisini ¢ekecek ve destinasyonun farkindalik diizeyini artiracaktir.

Markanin turizmdeki onemi dikkate alinarak festival alaninin veya
iriinin markalasma siireci baslayacak ve iriiniin katma degeri

artacaktir.

Bir bolgeye bir kez gelen turistlerin bir sonraki donemde ayni bolgeyi

ziyaret etmelerine katki saglayacaktir.
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Turist ve yerel halkin etkilesiminin artmasi sonucunda samimi bir ortam

olusacak ve bu da iiriin pazarlamasinda giiven saglayacaktir.

Bu ¢alismanin konusuna ve bulgularina uygun olarak asagidaki 6neriler

gelistirilebilir:

Gastronomi festivallerinin sayilarinin arttirilmast  ve yilin her
boliimiinde yapilabilir olmasi énemlidir. 2023 Turizm stratejisinde yer
alan turizmin 12 aya yayilmasi hedefine de uygun bir strateji olacaktir.
Bu sayede harita {izerinde bolgelere ait daha fazla isaretleme yapilabilir

ve bolgeyi ziyaret edecek turist sayisinda artis saglanabilir.

Destinasyonlara ait yerel yemekler, bolgeye has yetisen tarim iiriinleri
vb. iiriinlerin tespiti i¢in yerel halk ve yerel idarelerin birlikte ¢alisarak
festivale konu olacak iiriin c¢esitliligi saglamasi gastronomi festivali
haritalarina eklenecek lriinler i¢in 6nemlidir. Bu sayede haritaya konu

edilen triinler ¢esitlendirilebilir.

Gastronomi festivalleri, festivale konu olan {iriiniin ya da iriin ile
birlikte tiiketilen iiriinlerin sagliga zararli ve satin alinmasi yas kisith
olan {riinler (alkol wve tiitin mamulleri) olmasi nedeniyle iptal

edilmemelidir. Bu tiir iptaller olumsuz etki yaratmasi beklenmektedir.

Sonraki aragtirmacilar i¢in her yil igerigi, yapilis zamanm degisebilen,
sonradan eklenen ya da artik yapilmayan festivallerin giincellenmesi ve
bu veri ile ilgili Tirkiye Festivalleri web sitesinin kurulmasi

Onerilmektedir.
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Ek 2: Uzman Degerlendirme Formu

Sayin Hocam,

“Tirk Mutfagin1 Diinyaya Tanitiminda Festivallerin Rolii” baslikli yliksek

lisans tez calismasi kapsaminda goriisme formu gelistirilmistir.

Gorlisme formunun veri toplamak i¢in uygunlugunun degerlendirilmesi
amaciyla degerli gorislerinize ihtiya¢c duymaktayiz. Bunun i¢in bir “Uzman
Degerlendirme Formu” hazirlanmistir. Form icindeki sorulari, asagida

belirtilen hususlara gore degerlendirmenizi talep etmekteyiz.
a. Herkes icin ayn1 anlami ifade ediyor mu?
b. Birbiriyle Ortiisen maddeler var m1?
c. Boliinmesi gereken maddeler var m1?
Cinsiyetiniz :
Yasiniz :
Egitim durumunuz :
Goreviniz :

Toplam is Deneyiminiz (yi1l olarak):

Arastirmaci Danisman
Betiil Cam Dr. Ogr.Uyesi Ilkay YILMAZ
Istanbul Ayvansaray Universitesi Istanbul Ayvansaray Universitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Anabilim Dali

betiil.cam@gmail.com ilkayyilmaz@ayvansaray.edu.tr
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Ek 3: Goriisme sorulari

1. Tirk Mutfak Kiiltiirii hakkindaki diislinceleriniz nelerdir? Sizce Tiirk

Mutfagi Diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda mi1?

2. Sizce Tirk Mutfak Kiiltiirii, Tiirk halki ve uzmanlar (akademisyenler,

sefler vb) tarafindan dogru arastiriliyor ve biliniyor mu?
3.Tiirk Mutfag: Tanitim Faaliyetlerini yeterli buluyor musunuz?

4. Tirkiye de ve yurtdisinda  Gastronomi festivaline katildiniz mi1?

Hangileri?
5. Festivallerin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Diinyaya Tanitimindaki Yeri Nedir?
6. Festivallerin Gastronomi Turizmine katkis1 nedir?

7. Sizce yapilacak Festival organizasyonlariyla Tiirkiye’den daha fazla
destinasyonun UNESCO Gastronomi Alaninda Yaratic1 Sehirler agina girmesi

mumkiin olabilir mi?

8. Festivallerin Sosyal farkindalik kapsaminda etik degerler ve yerel

lezzetlerin gelistirilmesine katki saglayacagini diisiinlir miisiiniiz?

9. Yemek Festivallerinin yurticinde ve yurtdisinda arttirilmasi icin neler

yapilmalidir?

10. Festivallerde Tirk Mutfaginin tanitimi i¢in ilave olarak neler
yapilabilir? (Orn: Festival etkinliklerinde uluslararasi dijital platformlarda
gosterime girebilecek Tiirk gastronomisi film ve belgesel nitelikli projeler vb,

logo, sembol, slogan vs)
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