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Gastronomi turizmi, 6zel bir yemek tiiriinii tatmak, bir yemegin iiretilmesini gérmek ya
da inli bir sefin yaptigt yemegi yemek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek
festivallerini, restoranlar1 ve 0zel alanlar1 ziyaret etmeye dayanan bir turizm tiiriidiir ve
giinimiizde oldukg¢a popiilerdir. Osmanli saray mutfagi ise Orta Asya’dan getirilip,
Anadolu topraklarinin sundugu iiriin ¢esitliligi ile zenginlesen ve Selguklu saraylarindan
devralinan, ¢ok uluslu ve ¢ok kiltiirlii bir mutfaktir. Giliniimiizde gelisen teknoloji ve
popiiler kiiltiir sayesinde kisiler artik daha hizli yasayip, daha hizli yemek yemekte ve
uzun hazirlik siirecleri gerektiren Osmanli saray mutfagr giderek unutulmaktadir.
Oysaki Osmanli saray mutfagi gastronomi turizmi g¢ercevesinde degerlendirilebilse,
sahip oldugu 6zgiinliik sayesinde, gastro turist olarak adlandirilan, ana motivasyonlari
yemek-igmek olan, gelir ve egitim seviyesi yiiksek turistlerin variglarinin artacagi
distiniilmektedir. Osmanli saray mutfaginin  gastronomi turizmi ¢ergevesinde
degerlendirilmesine en uygun olan yer ise Osmanli Imparatorlugu’nun uzun siire
baskentligini yapmis olan Istanbul’dur.

Bu c¢alismada, Osmanli saray mutfagmin gastronomi turizmi c¢ergevesinde nasil
degerlendirildigi ve saray mutfaginin dogmus oldugu Istanbul’da faaliyet gdsteren
restoranlarin, bu konudaki uygulamalar1 arastirilmaya calisilmistir. Bu baglamda
arastirma kapsamindaki restoranlarin ascibasilart ile yari yapilandirilmis goriisme
yapilmis, s6z konusu restoranlarda gozlem yapilmis ve bu restoranlara ait yiyecek-
icecek moniileri dokiiman analizi ile incelenmistir. Toplanan veriler, nitel veri analizi
yontemlerinden betimsel analiz ile analiz edilmis ve elde edilen bulgular gastronomi
turizmi ¢er¢evesinde tartigilmigtir.

Arastirma sonucunda glinimiiz Tirk mutfaginin Osmanli saray mutfagr zannedildigi,
yurt disinda Osmanli saray mutfaginin bilinmedigi, restoranlarin moniilerinde yer alan
yiyeceklerin neredeyse tamaminin orijinal regeteler baz alinarak modernize edildigi ve
Istanbul’un gastronomi turizmi i¢in oldukca yiiksek bir potansiyele sahip oldugu ortaya
¢cikmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Osmanli Saray Mutfagi, Istanbul, Restoran
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Gastronomic tourism is a type of tourism that is based on visiting food producers, food
festivals, restaurants and special places in order to taste a special type of food, to watch
a food being produced or to eat a food cooked by a famous chef, and today it is quite
popular. Ottoman palace cuisine is a multinational and multicultural cuisine, which is
brought from the Middle Asia, enriched by the product diversity offered by Anatolian
lands and taken over from the palaces of the Seljuks. Thanks to today’s developing
technology and popular culture, people live and eat faster, and Ottoman palace cuisine
that necessitates long periods of time for preparation is gradually forgotten. However it
is thought that if Ottoman palace cuisine can be made use of within the framework of
gastronomic tourism, arrival of the tourists, whose main motivations are eating and
drinking and who have high education and income, will increase thanks to the
uniqueness of the cuisine. The most suitable place in making use of the Ottoman palace
cuisine within the framework of gastronomic tourism is Istanbul that served as Ottoman
Empire’s capital for a long time.

In this study it was aimed to research how the Ottoman palace cuisine is made use of
within the framework of gastronomic tourism, and the applications of the restaurants in
business in Istanbul, where palace cuisine was born, on this matter. In this context, a
semi structured interview is conducted with the executive chef of the restaurants that are
within the scope of the research, observations are held in the restaurants in question and
food and drinks menus of these restaurants are analyzed with the document analysis.
Acquired data are analyzed with the descriptive analysis, one of the data analysis
methods, and the acquired findings are discussed within the framework of gastronomic
tourism.

As a result of the study it is reached to the conclusions that today’s Turkish cuisine is
taken for Ottoman palace cuisine, almost all of the food existing in the menus of the
restaurants are modernized based upon the original recipe and Istanbul has quite a high
potential for the gastronomic tourism.

Keywords: Gastronomic Tourism, Ottoman Palace Cuisine, Istanbul, Restaurant
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GIRIS
Mutfak, Arapca “Matbah” kelimesinden Tiirk¢eye geemistir ve yemek pisirilen yer, as
dami anlamina geldigi gibi; yiyecek Kkiiltiirinlin tamami anlamina da gelmektedir
(www.tdk.gov.tr). “Yiyecek kiiltlirliniin tamami1” denildiginde ise, yiyecek-igeceklerde
kullanilan arag ve geregler, yemek pisirme sanatinin pif noktalari ve yemek torenleri

anlasilmaktadir (Mussmann ve Pahali’dan aktaran Kiligaslan, 2006: 53).

Diinyada iin yapmis mutfaklarin kendine has ozelliklerine bakildiginda ii¢ temel
kavramin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Bunlar; yemek yeme ve sunma usullerinin diger
kiiltlirlerce biliniyor ve uygulaniyor olmasi yani “Tamnmislik”, yemekleri iiretme ve
servis etme usullerinin tamamen mutfaga ait olmas1 yani “Ozgiinliik” ve mutfak
kapsaminda iiretilen yemeklerin bollugu yani “Cegitlilik tir (Aktas ve Ozdemir, 2005a).

Tiirk Mutfagi da bu kavramlarin hepsini blinyesinde bulunduran bir mutfaktir.

Pek ¢ok kaynak diinyanin en zengin ilk {i¢ mutfagi arasinda Tirk Mutfagi’n1 da
saymaktadir. Ornegin, Belge (2001) séz konusu siralamayr Osmanli, Cin ve Fransiz
mutfaklari olarak yapmaktadir. Tiirk Mutfagi’ni1 ilk {lice tasiyan gesit zenginliginin, Orta
Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu {iriinlerdeki ¢esitlilik, uzun bir tarihsel siireg
boyunca birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim ve nihayet Sel¢uklu ve
Osmanli gibi imparatorluklarin saraylarinda kesfedilen yeni tatlar sayesinde gelistigi
bilinmektedir. Bu baglamda Tiirk Mutfag1 genellikle, “Tiirkiye’de yasayan insanlarin
beslenmesini saglayan yiyecekler-igecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve
mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inaniglar” seklinde tanimlanmaktadir
(www.aregem.kulturturizm.gov.tr). Tanim sadece giliniimiiz Tirkiye’sinde yasayan
insanlar1 kapsayacak sekilde yapilmis olsa da; Tiirk Mutfagi’nin kokenleri daha eskiye
dayanmakta ve temelde iki boliimden olusmaktadir. Birincisi Osmanli baskentleri ve
bliylik kentlerinde saray, kosk ve konaklarda dogmus olan Saray Mutfagi, digeri ise
Yoresel Tiirk Mutfagidir (Giiler, 2007b: 21).

Giliniimiizde, kiiresellesmenin tiim diinyada meydana getirdigi kitle kiltiirii, kiiresel

iradenin baskin giiciiyle; toplumlarin yasayis ve algilayis tarzlarimi degisime ugratmus,
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insanlarin  tilketim aliskanlhiklari  degistirmistir. Insanlarin  aynilasan eglence
anlayislari, giyim tarzlari, yemek tercihleri, miizik zevkleri gibi ¢ogu davranislari,
birdrneklesmis toplumu meydana getirmistir (Koz, 2009: 8). Tiirk kiiltiirtinde de, -diger
pek cok toplumda oldugu gibi- ev ya da ev disinda yemek yeme, sosyal yasamin 6nemli
bir parcasidir. Ozellikle son yillarda yasam biciminde, gelirde ve tiiketim
aliskanliklarindaki degisimler, iilke vatandaslarini evleri disinda yemek yemeye, hizl
yasam bi¢imiyse; bireyleri kisa siirede hazirlanan yemeklere yoneltmistir. Bu durum,
ozellikle gida servis sektorii i¢inde fast food ve toplu yemek servisi veren restoranlarin
hizla gelismesine neden olmustur. Ortaya ¢ikan bu yeni egilim agisindan en Onemli
gostergeler, sayisi gittikce artan fast food zincirleri, yeni insa edilen aligveris merkezleri
ve hipermarketlerdir. Bu ¢er¢eveden bakildiginda Tiirkiye’de fast food endiistrisinin
pazar blyiikliglniin 3.5 milyar dolar olmasi beklenen bir sonu¢ olacaktir (Kadin
Girigsimciligini Destekleme Projesi, 2008: 8). Miisteriye fazla diisiinme zamani
birakmayan, kisithi bir montiyle, hizli bir sekilde yiyecek-igecek hizmeti sunan fast food
isletmelerine olan ilginin artmasi, Tiirkiye’de Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve
iceceklerin giderek unutulmasina, yeni nesiller tarafindan taninmamasina, yiyecek-
icecek isletmelerinin moniilerinde daha az yer bulmasina sebep olmaktadir. S6z konusu

mevcut durum birérneklesmis topluma dair gostergeleri icermektedir.

Bir neslin mirasin1 yeniden kendine mal edemedigi toplumlarda uygarligin aniden
oldiigli, uygarligin ancak egitimle yasamaya devam edebilecegi, mevcut bilgi ve
tekniklerin yeni nesillere aktarilmayip, her neslin her tiirlii kavrami yeniden kesfetmeye
calismast halinde toplumun gelisemeyecegi asikardir (Koz, 2009: 9). S6z konusu
Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-igcecekler oldugunda da, toplumun biiylik bir
kisminin bu mirasi kendine mal edemedigi goriilmektedir. Oysaki sahip olunan yiyecek-
icecek kiiltliri Osmanli saraylarina dayanmaktadir ve tiim turizm ¢esitleriyle
iligkilendirilebilir niteliktedir. Ayrica Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve
iceceklerin, destinasyon c¢ekiciligini arttiric1 bir kiiltiirel tanitim araci olarak da
kullanilmas1 miimkiindiir. Bilindigi tizere kiiltiir, maddi ve manevi degerlerin biitliniidiir
(www.kultur.gov.tr) ve yiyecek-igecek olarak ifade edilen yemek, bir kiiltiiriin maddi

Ogesidir. Bu baglamda baz1 yiyeceklerin sadece bazi toplumlara has olmasi, merak



olgusunu da beraberinde getirmekte, turistik gezi i¢in yer degistiren kisilerin yeni tatlar

ile tanismasina zemin hazirlamaktadir.

Son yillarda mutfak kiiltiiri ve yerel mutfaklarin korunmasi ile ilgili gerek ulusal
gerekse uluslararast proje ve uygulamalarin hizla arttigr goriilmektedir. Mutfak
kiiltiirtinii koruma fikri dogrultusunda hazirlanan ve ikiye ayrilan Tirk Mutfagi’nin
“Saray Mutfag1” kismini1 kapsayan bu ¢alismayla; Osmanli saray mutfaginin gastronomi
turizmi c¢ergevesinde nasil degerlendirildigi ve saray mutfaginin dogmus oldugu
Istanbul’da faaliyet gosteren restoranlarin, bu konudaki uygulamalari arastirilmaya

calisilmgtir.

Arastirmanin Plam

Bu arastirma kavramsal ¢erceve ve uygulama boliimleri ile birlikte toplam {i¢ bolimden
olugmaktadir. Arastirmanin birinci ve ikinci boliimii literatiir taramast, tiglincii kismi ise
yontem ve saha arastirmasi ile birlikte bulgular kismindan olugmaktadir. Arastirmanin
birinci boliimiinde oOncelikle gastronomi kavrami irdelenmistir. Akabinde, alternatif
turizm ¢esitleri arasinda sayilan gastronomi turizmi ve bu turizm ¢esidinin Diinya ile
Tiirkiye’deki durumu ele alinmistir. Gastronomi turizmi kapsamina giren pek ¢ok farkli

kavrama yine bu bdliimde yer verilmistir.

Aragtirmanin ikinci boliimiinde, Osmanli saray mutfagindaki mutfak yapilanmalari,
yemek organizasyonlar1 ve kullanilan arag-geregler konularina deginilmistir. Akabinde
ise sarayda dogmus yiyecek-i¢ecekler, Modern Mont kaideleri dikkate alinarak monii
kalemleri seklinde gruplandirilmis ve yiyecek-icecekler hakkinda detayli bilgi
verilmeye calisiimistir. Uciincii  boliimde ise; teoriyi genisletmek igin, ge¢mis
arastirmalardan elde edilen teorik diisiinceler esliginde, ¢alismada elde edilen verilerin
yorumlanmasini saglamig olan yontem ve bu yonteme baglh olarak kullanilan
tekniklerden bahsedilmistir. Yine iiclincii boliimde, arastirmanin uygulama kismini
olusturan restoranlarin asg¢ibasilari ile yapilan yar1 yapilandirilmis goriismelerin,
restoranlar iginde yapilan gozlemlerin ve s6z konusu restoranlarin moniilerine

uygulanmis olan dokiiman analizlerinin bulgularina yer verilmistir. Elde edilen sonuglar



cercevesinde literatiire, turizm sektoriine ve bu konuda arastirma yapmak isteyen diger

arastirmacilara katki saglanmaya calisilmistir.

Arastirmanin Konusu

Bu calisgmada Osmanli saray mutfagi, gastronomi turizmi lizerinden incelenmektedir.
Gastronomi turizmi, deniz-kum-giinese dayali olan kitle turizmine alternatif teskil eden
ve turistik iirlinleri ¢esitlendirmeye yonelik olusturulan turizm tiirlerinden biridir. Bu
sebeple gastronomi turizmi “alternatif turizm” ya da “6zel ilgi turizmi” tiirlerinden biri

olarak sayilmaktadir ve popiilerligi giderek artmaktadir.

Gastronomi turizmi, 6zel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin iretilmesini
gormek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlari
ziyaret etmeye dayanan bir turizm tiirtidiir (Yiinct, 2010: 29). Bununla birlikte {inlii bir
sefin yaptig1 yemegi tatmak, yine bu kapsamda ele alinmaktadir. Literatiirde, “culinary
tourism”, “gastronomy tourism”, “gastro-tourism”, “wine tourism”, “food tourism”,
“gourmet tourism”, “mutfak turizmi” gibi farkli terimler kullanilmakla birlikte, bu

calisma kapsaminda “gastronomi turizmi” terimi kullanilmistir.

Osmanli Mutfag: ise Efendi (2005)’ye gore Balkanlar, Ege, Kafkaslar, Suriye, Liibnan
ve Anadolu mutfaklarinin harmanlanmasiyla olusmus zengin bir mutfak; Savkay
(2000a)’a gore ise “Baskent Istanbul’da en seckin bicimini alan, imparatorlugun biitiin
halklarinin mutfak geleneklerine agik, buna karsilik Tiirk kiiltiiriiniin agir bastigi, ayni
zamanda tarihten gelen kokli mirast da barindiran bir Ortadogu Mutfagi

uygulamasidir”.

Dolayistyla son zamanlarda gastronomi turizmi cercevesinde seyahat eden ve gastro
turist olarak adlandirilan ¢ok sayida insana, Istanbul ziyaretleri sirasinda Osmanl saray
mutfagima ait yiyecek ve igeceklerden tattirilmasi gerekliliginin ortaya ¢iktigi
diisiiniilmektedir. Osmanli saray mutfagi sayesinde gerek Istanbul’'un gerekse de
Tiirkiye nin tanittiminin yapilabilecegi, gastronomi turizmine katilan kisi sayisinin ve bu
kisilerin harcamalariin arttirilabilecegi, dolayisiyla iilke ekonomisine de olumlu yonde

katki yapilabilecegi diistiniilmektedir.



Bu calismaya, Istanbul’da bulunan ve sadece Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-
icecekleri servis eden restoranlarin dahil edilmesinin bazi sebepleri bulunmaktadir.
Oncelikle Istanbul, Osmanli Imparatorlugu’nun baskentligini yapmustir. Dolayisiyla
mutfak en seckin halini bu kentte almistir. Ayrica Istanbul, ilk kahvehanenin burada
acilmis olmasi, yilda ortalama 8 milyon turisti agirliyor olmasi, basta Topkap1 olmak
tizere pek ¢ok sarayin giiniimiize kadar ulagmis olmasi gibi sebeplerle; Osmanli saray
mutfagr ile ilgili bir arastirmanin temelini olusturmaya yeterli pek c¢ok oOzelligi de
biinyesinde barindiran bir sehirdir. Ote yandan Istanbul her ne kadar yilda ortalama 8
milyon turisti agirliyor olsa da, gastronomi turizmi s6z konusu oldugunda sehrin mevcut
durumu ve Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-iceceklerin gastronomi turizmi
icerisinde ne  derece kullanilabildigi  konularmin  hala  netlestirilemedigi
distiniilmektedir. Bu c¢alismanin, s6z konusu belirsizlikleri giderebilmek adina da

literatiire katk1 saglayacag diistintilmektedir.

Arastirmanin Onemi
Bu konunun arastirma konusu olarak secilmesinin bazi sebepleri bulunmaktadir.
Gerekgeleriyle birlikte siralanan bu sebepler, ayn1 zamanda aragtirmanin 6nemine de

vurgu yapacak niteliktedir.

Bilindigi iizere Osmanli saray mutfaginin olusmasinda farkli milletlerin etkileri
biiyiiktiir. Isletmelerin méniilerinde Osmanli saray mutfagma ait yiyecek-igecek
Ogelerine yer vermesi, hem s6z konusu milletlerden gelen turistlerin iilkeye ve yemek
deneyimi yasadigi restorana olan sadakatinin artmasma katki saglayacak; hem de
turizmin “kiiltiirlerin kaynagmasi yoluyla diinya barisina katkida bulunmak™ 6zelligine

de uygun hareket edilmesini saglayacaktir.

Ote yandan diinyada ilk kahvehane 1554-1555 yilar arasinda Istanbul’da Tahtii’l-Kale
(Tahtakale)’de (Bingol, 2012: 24), Halepli Hakem ile Suriyeli Sems tarafindan
acilmistir (Sarusik ve Hatipoglu, 2009: 194). Istanbul’a ilk kahvenin 1551 yilinda
getirildigi, ancak Tophane giimriigiinden igeri sokulmadigi da bilinmektedir
(Gonciioglu, 2004). Ayrica Tirklerin 1683’te Viyana’y1r kusatmasiyla bes yiiz ¢uval

kahvenin Viyana’da kaldigi ve bu durumun bolgedeki kafelerin agilmasina vesile
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oldugu (Bingo6l, 2012: 25) kanist da hakimdir. Dolayisiyla s6z konusu Tiirkiye 6zellikle
de Istanbul oldugunda ¢ok gelismis ve yaygin bir kahve kiiltiirii beklenmektedir. Oysaki
durum bunun aksidir. Giiniimiiz Istanbul’unda ise agir ateste, usuliine uygun pisirilip,
zarflar i¢inde, ¢ifte kavrulmus lokumla servis edilmesi gereken Tiirk kahvesinin yerini,
graniil kahveler ve makine kahveleri almigtir. Turistin Tiirk kahvesi i¢ebilmesi igin
mutlaka “Tiirk Kahvesi” ifadesini kullanmasi1 gerekmektedir. Oysaki tam tersi olarak,
turist kahve istediginde zaten “Tiirk Kahvesi” anlasilmali, diger kahveler ancak,
ozellikle isim vurgulandiginda servis edilmelidir. Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar
Konfederasyonu’nun, Kadin Girisimciligini Destekleme Projesi g¢ercevesinde, 2008
yilinda yaymladigr “Kiiciik Olgekli Isletmeler I¢in Is Gelistirme Egitimleri-Restoran
Isletmeciligi” dokiimaninda yer alan bilgiler bu savi kuvvetlendirecek niteliktedir.
Rapora gore; Tiirkiye’de, 2007 yil1 itibar1 ile kahve diikkanlariin satiglar1 120 milyon
dolar diizeyindedir. Kahve diikkanlari, tahmini olarak giinliik 10 milyon miisteriye hitap
etmektedirler. Bununla birlikte Tiirkiye’de kisi basina kahve tiiketimi yillik 250 gram
iken, bu oran Amerika Birlesik Devletleri’nde 8.5 kilogramdir. Giintimiizde 6zellikli ve
tatlandirilmis kahveler, olduk¢a yayginlagsmakta olup, yeni egilim, uluslararasi ve ulusal
kahve zincirleri tarafindan sunulmaktadir (Kadin Girisimciligini Destekleme Projesi,
2008). S6z konusu restoranlar oldugundaysa Tiirk kahvesi servisinin ne kadar yaygin
oldugu, nasil servis edildigi, saray adabinin ne oranda yasatilabildigi, lilke ve kiiltiir
tanittiminda ne oranda kullanildigina dair bulgular neredeyse yok denecek kadar azdir.
Aragtirmaya restoranlarin igecek moniileri de dahil edildiginden, bu arastirmanin Tiirk
kahvesinin mevcut durumunu belirlemede de 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Bu bakis

acisindan hareketle, arastirma kapsaminda Tiirk kahvesi lizerinde 6nemle durulmustur.

Diger yandan siselenmis su, Tiirkiye igecek endiistrisinin toplam kapasitesi olan 13.236
milyon litrenin yaklagik %50’sini olusturmaktadir. Soda ve meyve suyunun dahil
oldugu diger alkolsiiz igecekler ise 2009 yilinda toplam icecek endiistrisinin iiretim
kapasitesinin  %37’sini olusturmustur. Coca-Cola Igecek, siselenmis su disindaki
alkolsiiz iceceklerde agik farkla lider konumdadir (Tiirkiye Gida Raporu, 2010: 10).
Oysaki Osmanli Mutfagi’nin serbet-surup konusunda olduk¢a zengin oldugu, bunlarin
bazilarinin unutuldugu, bazilarinin ise sadece evlerde yapildigi bilinmektedir. Bu

baglamda hem Kkiiltiirlin devam ettirilebilmesi, hem de giiniimliz insaninin yemegin
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yaninda tercih ettigi asitli igeceklere alternatif olusturmasi agisindan serbetler ve
suruplar, tiim yiyecek-icecek isletmelerinin moniilerinde yer almalidir. Bu calisma ile
serbet-surup kavramina yeniden vurgu yapilarak, restoranlarin gilincel igecek
moniilerinde serbet ve suruplara yer verilip verilmedigi, yer veriliyorsa bu serbetlerin
hangileri oldugu, yer verilmiyorsa nedenleri tespit edilmeye calisilmistir. Bu calisma
tipki Tiirk kahvesinde oldugu gibi surup ve serbetlerin de 6n plana c¢ikartilarak,
gastronomi turizmi ¢ergevesinde kullanilmasi gerektigine vurgu yapmaya calistigindan,

onem teskil etmektedir.

Arastirmanin Amaci

Bu calisma ile gastronomi turizmi g¢ergevesinde Osmanli saray mutfaginda dogmus,
Tiirk kiiltiirii 6gelerinden olan yiyecek-igeceklerin, Istanbul’da bulunan restoranlarin
giincel yiyecek-icecek moniilerindeki kullanim diizeyi arastirilmaya galigilmistir.
Boylelikle gastronomi turizmi agisindan gerek Istanbul’un, gerekse de Tiirkiye’nin
tanitilmasinda ve pazarlanmasinda, saray mutfagina ait yiyecek-i¢ceceklerin daha fazla
On plana ¢ikarilmasinin tesvik edilmesi amaglanmistir. Nihai amag ise, Tiirk turizminin

gelismesine katki saglayabilmektir.

Arastirmanin amaci dogrultusunda “Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve igecekler
gastronomi turizmini gelistirmek icin kullanilabilir mi?” sorusu aragtirmanin problemi
olarak on plana ¢ikmaktadir. Bu temel probleme paralel olarak sorgulanan bazi alt
problemler de bulunmaktadir. Caligmanin temel arastirma problemine bagli olarak
asagidaki sorulara da yanit aranmaya ¢aligilmistir:
e istanbul’da bulunan restoranlar, Osmanli saray mutfagma ait yiyecek ve
iceceklerin ne kadarina moniilerinde yer vermektedir?
e Gastronomi turizmi ¢ercevesinde Tiirk Kahvesi’nden faydalanmak mnasil
miimkiin olabilecektir?
e Saray mutfaginda dogmus serbetler, giincel igecek moniilerinde nigin siklikla
kullanilmamaktadir?
e QGastronomi turizmi cergevesinde serbetlerden faydalanmak rnasi miimkiin

olabilecektir?



Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin deseni ise nitel
arastirma desenleri arasinda sayilan “durum calismas1” olarak belirlenmistir. Durum
caligmalarinda ¢ok boyutlu veri toplamanin uygun oldugu bilindiginden, bu arastirmada
goriisme, gozlem ve dokiiman analizi incelemesi ile veriler toplanmistir. Bu baglamda
arastirma kapsamindaki on ii¢ restoranin ascibasisi ile yar1 yapilandirilmis goériisme
yapilmis, s6z konusu restoranlarda gozlem yapilmis ve bu restoranlara ait yiyecek-
icecek moniileri dokiiman analizi ile incelenmistir. Toplanan veriler nitel veri analizi
yontemlerinden betimsel analiz ile analiz edilmis ve elde edilen bulgular gastronomi
turizmi ¢ercevesinde tartisilmistir. Varilan sonuglardan yola ¢ikilarak hem turizm
sektoriine hem de sonraki arastirmalara kaynaklik etmesi i¢in c¢esitli Onerilerde

bulunulmustur.

Arastirmanin Simirhhiklar:

e Istanbul, Osmanli saray mutfagmimn dogdugu yer olarak kabul edildiginden,
arastirmanin uygulama alan1 Istanbul ilinde bulunan ve méniisiinde Osmanli
saray mutfagina ait  yiyecek-icecekler = bulunduran restoranlar ile
sinirlandirilmastr.

e Arastirma sonucunda ortaya ¢ikan bulgular istanbul ilinde bulunan restoranlarin
as¢ibasilarinin goriisleri ve moniileri ile siirhidir.

e Arastirmada ulasilan sonuglar, arastirmanin soru formunda yer alan

sorular/ifadeler ile sinirlidir.



TANIMLAR
Bain-Marie: Pismis yemegi sicak tutmak icin sicak su saglayan kap (Kunt, 2004: 35).
Bolognese: Domates ve kiyma ile yapilan bir italyan sosudur (Kunt, 2004: 63).
Chaine des Rotisseurs: Mutfak sanatlari, sarap ve yiiksek kaliteli yemekle ilgilenen
amator ve profesyonelleri biraraya getirmeyi amaclayan uluslararasi bir gastronomik
topluluktur (www.tr.wikipedia.org).
Fine Dining Restoran: Sik dekorasyona, etkileyici atmosfere sahip, masalarinda en
kaliteli sofra ortiileri ve servis takimlarinin, yemeklerde ise en taze sebze-meyvelerin,
en Ust diizey malzemelerin kullanildigi, daha sik giyimli garsonlarin hizmet verdigi,
genellikle masa sayisi az, yemek porsiyonlarinin kii¢iik ancak tabaktaki sunumun estetik
oldugu mekanlardir (www.sabah.com.tr).
Fix/Set Monii: Miisterinin ddeyecegi iicret karsilig1 alabilecegi yiyecek ve iceceklerin
cins ve limitlerini dnceden bildigi moniilerdir (Yilmaz, 2007: 69).
Gazpacho: Domates, sarimsak ve zeytinyagindan yapilan soguk sebze c¢orbasi (Kunt,
2004: 190).
Maitre d’Hotel: Servis hizmetlerinin diizenli ve kusursuz olmasini saglayan tecriibeli
bir servis personelidir (Y oriikoglu ve Yoriikoglu, 1998: 38).
Restoran: Fiyati onceden ilan edilmis yemekleri, sabit saatlerde sunan, halka agik
isletme (Larousse Gastronomique, 2005: 877) olarak tanimlansa da; aslinda onceleri
hasta ya da bitkin birine, giiclinii yeniden kazandirma 6zelligine sahip, yemek ya da ilag
anlamina gelmekteydi (Spang, 2007: 11). Giinlimiizde ise restoranlarin temel islevi,
tiiketiciye yiyecek-icecek hizmeti sunmaktir ve hitap ettigi kitle, tiretim ¢esidi, kapasite
ve hizmet kalitesi yoniinden farkliliklar gostermektedir. Restoran kelimesi Fransizca bir
kelimedir ve Tirkiye’de genellikle bu kelime yerine “Lokanta” kelimesi
kullanilmaktadir. Mevzuatta ise lokanta; “tabldot, alakart veya o6zel yemek ve bu
yemeklere uygun servisler ile yeme-igme ihtiyaclarini karsilayan tesisler” olarak
tanimlanmaktadir (www.teftis.kulturturizm.gov.tr).
Sommelier: Biiyiik restoranlarda, salona yapilan sarap servisinden sorumlu kisi. Bu
gorevi Ustlenen kisinin sarap konusunda ¢ok bilgili olmasi ve hangi yemekle hangi

sarabin igilecegini bilmesi gerekmektedir (Larousse Gastronomique, 2005: 959).



BOLUM I: GASTRONOMIi VE GASTRONOMI TURIiZMi

Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizmi cercevesinde nasil
degerlendirilebilecegini ortaya koymaya c¢alisan bu arastirmanin ilk bdliimiinde, basta
gastronomi bilimi ve gastronomi turizmi olmak iizere, s6z konusu kavramlara bagl

olarak ortaya ¢ikan pek ¢ok konu irdelenmektedir.

1.1. Gastronomi

Bir kiiltlirlin yeme i¢gme geleneginin olusumunda en temel faktorler, o cografyadaki
flora, fauna ve iklim kosullaridir. Sonrasinda ise farkli sosyal smiflar ve din etkili
olmaktadir. Dolayisiyla her mutfagin 6ziinii olusturan bir felsefe, bir diinya goriisi
bulunmaktadir. Bu durum her mutfak i¢in gegerli olmakla birlikte; kimi toplumlarda
yiizeysel, kimisinde ise ¢ok derindir. Ote yandan gii¢lii bir mutfak kiiltiirii yaratmak igin
teknoloji ve maddi zenginlik yeterli olmamakta, mutlaka zaman gerekmektedir.
Gastronomi de yeme i¢gme Kkiiltiirinii olusturan, her bir bileseni detaylica inceleyen,
multidisipliner bir alandir. Bu calismada ise gastronomi, Osmanli saray mutfagi ve

turizm ile birlikte incelenmistir.

1.1.1. Gastronomi ve Gastronomi Cesitleri

Gastronomi, i¢inde barindirdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim Ozelliklerinin ayrintili bir
bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi
caligmalarin1  kapsayan bir bilim dali olarak tanimlanabilir (Eren, 2007: 74).
Gastronomi, Unlii ve Dénmez (2008)’e gore, saglifa uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi; Baysal ve Kiiglikarslan (2003)’a gore,
yenilebilir tiim maddelerin hijyenik olabilen ama sagliga uygun olmasi gerekmeyen
sekilde, azami damak ve goz zevkini amaclayarak, yemeye hazir halde sofraya

getirilmesine kadar olan siirectir.

Tirk Dil Kurumu gastronomiyi, yemegi iyi yeme meraki olarak tanimlarken
(www.tdk.gov.tr); Tez (2012) ise Yunanca “gastros” (mide) ve “nomos” (yasa, kural)
sozclklerinden olustuguna vurgu yapmaktadir. Bu tanim ayni zamanda kelimenin

etimolojik kokenini de ortaya ¢ikartmaktadir. Gastronomi, kiiltlir ve yemek arasindaki
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iliskiyi inceleyen bir ¢alisma (www.tr.wikipedia.org), insan refah1 ve gidasim
ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir (Altinel, 2009: 2). Bununla
beraber gastronomi tarim, yemegin iiretimi, satis ve tiikketimini igeren tiim sosyal,

psikolojik, kiiltiirel ve politik 6gelerle iliskili bir siiregtir (Oney, 2013: 164).

Gastronomi pek c¢ok birey i¢in varsayimsal bir Ozelliktedir. Net, objektif bir delil
sunamadig1 i¢in varliglr sadece anlasilmaktadir. Diger bir ifadeyle, pek ¢ok insan ig¢in
yalin bir anlam c¢ikarilip, kesin objektif bir tanim elde etmek miimkiin degildir.
Varsayimsal yapida olmakla birlikte olduk¢a 6nemli teorik yapilart da barindirmaktadir.
Bu durumda dahi gastronomi giris, gelisme ve sonug¢ seklinde tanimlanmis bir konu
degildir. Bu nedenle gastronominin kesin siirlarin1 belirlemek olduk¢a zordur. Ancak
eklektik bir yaklasimla ele alinabilir (Oney, 2013: 161). Benzer bir bakis acisiyla
Gillespie ve Cousins de gastronominin tanimlanmasinin gii¢liiglinden bahsetmektedir:

“Gastronomiyi tanimlamanin kolay olmadigi; tanmimmi yapmaya calisan yazarlarin
sayisina bakildiginda goriiliir. Gastronominin tanimlarinin ¢ogu eksiktir. Beslenme
aliskanliklar1 ve agirlama endiistrisinde gastronomik degerlerin uygulanmasinda zorluklar
bulunmaktadir. Gastronomi yiyecek ve igecek zevki ile ilgilidir. Bu durumda
gastronominin konusu insandir. insanoglu yemek ve i¢mekten hoslanir. Basl basina
gastronomik degerler, kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri gibi
bircok temele dayalidir” (Gillespie ve Cousins, 2001: 2).

Iyi yemek segme, pisirme ve yeme sanat1 veya pratigi olarak tanimlanabilen gastronomi
kelimesinin kokeni, 19. yiizyil basinda, Fransizca’da gastronomie, Yunanca’da ise
gastrologiadan tiiretilen gastronomiaya dayanmaktadir (www.oxforddictionaries.com).
Ote yandan Yunan sair Atheneaus’un yiyecek ve yemek zevki konusunda yazdig siirin
basligmin gastronomi oldugu bilinmektedir (Kemer, 2011: 5). Bazi tarihgiler MO. 4.
yiizyilda yasamis olan bu sairin kitabini, diinyada yazilmis ilk yemek kitab1 olarak kabul
etmekte, ancak siir formatinda yazildigindan dolay1r bazi tarihgiler de bu goriisii
reddetmektedir. Sair, Gastronomi adindaki siirinde pancar yapraginda yilan balig tarifi
vermektedir ve bu tarif glinimiizde yapilan asma yapraginda sardalye balig1 tarifine
benzemektedir (Giirsoy, 2013a: 18-19). Bazi tarihgiler ise bilinen ilk yemek kitabinin
yazarin1 Apicius olarak kabul etmektedirler. Ancak Roma déneminde yasamis ve
yiyecek-igeceklerle ilgilenmis, Apicius adinda dort Romali yemek meraklisinin

bulunmasi, s6z konusu ayrimi gii¢lestirmektedir (www.egitimmekani.com). Aslinda
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Romalilar gastronomi konusunda, 6zellikle ziyafetlerdeki asiriliklari ve gosterisleriyle

one ¢ikan bir millet olarak anilmaktadir.

M.O. 5. yiizylldan itibaren Cinliler de gastronomiye iliskin ilk onciiler arasinda
sayllmaktadir. Gilinlimiizde Bati toplumlarinda yaygin olarak goriilen gastronomi
ilkeleri ise Ronesans doneminde, dzellikle Italya ve Fransa’da gelismeye baslamistir
(Oney, 2013: 160). Giiniimiize daha yakin zamanlara bakildiginda ise gastronomi
kelimesinin, Joseph Berchoux’un “Gastronomie ou L’Homme des champs a Table”
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan) adli eseriyle birlikte 1801 yilindan itibaren
dile yerlestigi bilinmektedir. Ancak kelime ilk kez 1835 yilinda, Fransiz Akademisi
tarafindan kendi sozliigline alinarak resmen onaylanmistir (Larousse Gastronomique,
2005: 395). Yine aymi donemde, {lnlii Fransiz gastronom Jean Anthelme Brillant
Savarin’in “Physiologie du Gouit” (Lezzetin Fizyolojisi) adli kitab1 yaymlanmistir ve
Savarin kitabinda gastronomiyi “insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik
bir incelemesi” olarak tanimlamistir (Ozgen, 2013: 2). S6z konusu kitabin
yayinlanmasiyla birlikte, gastronomiyle ilgili ilk bilimsel ¢alismalarin, Brillant Savarin
tarafindan baglatilmis oldugu kabul edilmistir. Savarin, duygularla yemek, yiyecek-
icecekle tiiketim arasindaki iliski gibi konular1 arastirarak, gastronominin bir bilim
olarak gelismesine Onclilik etmistir. 19. yiizyil sonunda Charles Monselet ise
gastronomiyi “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen sanat™ olarak tanimlamistir (Larousse

Gastronomique, 2005: 395).

Gastronomi yani iyi, rafine yemek yapma sanati; sanayi devrimi yillarinda ingiltere’de
hiikiimdarlarin, onlara yakin ¢evrelerin, dini liderlerin ve biiyiik tiiccarlarin
mutfaklarinda gelismistir. Bu ziimrelerin ortak paydasi ise servet, kiiltiir birikimi ve bos
zamandir. S6z konusu kisilerin bir araya geldigi yerlerde iyi yemege talep olusmus,
yaratici ascilar finanse edilebilmis ve destek gormiistiir. Cesitli baskilarin yasandigi ve
gelir dagiliminin adaletsiz oldugu zamanlarda ise sadece karin doyurmakla yetinilmistir

(Gtirsoy, 2013a: 71).

Gastronominin amact; miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan

zevk almasinin saglanmasidir (Kemer, 2011: 5). Gastronomi, diinyanin énemli birgok
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tilkesinin ulusal yemek ve igeceklerinin detayli olarak bilinmesini gerektirmektedir ve
yiyecek-iceceklerle ilgili malzemelerin nasil kullanilacaginin anlagilmasini saglayan bir
platform sunmaktadir. Gastronomi sayesinde farkli kiiltiirlerin ve iilkelerin yiyecek-

icecekleri arasindaki benzerlikleri ve farkliliklar1 bir arada gormek miimkiindiir.

Boston Universitesi 1990°larda ilk kez kiiltiir ve beslenmenin tiiketim yoniinii ele alan
gastronomi yiiksek lisans programi agmis, bunu 1996°da New York Universitesi’nde
acilan gastronomi alaninda lisans, yiiksek lisans ve doktora programlar1 takip etmistir.
Ote yandan yeni bir disiplin olarak bilimsel alanda galisilmaya baslanan gastronominin,
ne oldugu ve neyi kapsadigi konularinda heniiz tam bir anlagsmaya varilamamistir

(Oney, 2013: 163).
Altinel (2009), gastronominin iiretim, tiikketim ve liretim-tiiketim olmak {izere ti¢ farkl
fonksiyonu olduguna vurgu yapmistir. Bu baglamda gastronominin fonksiyonlari

sunlardir:

Uretim Fonksiyonu ile Gastronomi:

e lyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ile giizel masa kurma bilim ve sanati,
e lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme-ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir.

Tiiketim Fonksivonu ile Gastronomi:

e lyi yiyecek ve icecekten hoslanma,
e lyi yemek yeme konusunda abartili davranma,

e Liiks ve lezzetli yiyeceklere diigkiinliik ve tutkudur.

Uretim-Tiiketim Fonksiyonu ile Gastronomi:

e Yiyeceklerin hazirlanma, pisirilme ve servis edilme siireci,
e Yemegin uygun kural ve arag-gere¢ kullanilarak sunulup, yenilmesi sanati,

e Moniide bulunan yemeklerin ne kadar satildigidir.
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Iyi yemek pisirmek icin tercih edilen malzemeler, zevkli sunumlar hazirlamak igin
tiretilen ekipmanlar, yemek pisirme prensipleri dogrultusunda hazirlanan kurslar,
yazilan Kkitaplar, diizenlenen sempozyum ve konferanslar gastronominin {iretim
boyutuna ornek olarak sayilabilir. Bir restoranda, servis edilen yemekler iginde,
miimkiin olan en iyi secenegi yeme arzusu, gastronominin tiiketim boyutunun ilk
maddesini olusturmaktadir. Yenilmek istenen bir yemek i¢in zaman, mekan, mesafe ve
maddiyat gbzetilmeksizin, yemegi en iyi yapan yere gitme arzusu ise ikinci maddeyi
olusturmaktadir. Yilin her mevsimi bulunamayan ya da ¢ok pahali olan yiyeceklere olan
diiskiinliik ise tiiketim boyutunun son maddesini olusturmaktadir (Hatipoglu, 2010: 10).
Sonug olarak gastronomi, gerek iiretim gerekse de tiiketim boyutu ile diger disiplinlerin

ilgi alanina giren pek ¢ok konuyu biinyesinde barindirmaktadir.

Cagdas gastronomi, reflektif yeme ve asciligin yani sira yemek hazirlama, iretim ve
genel sunum olarak tanimlanabilir ve mitkemmellikle iliskisi bulunmaktadir. En genis
manastyla yenilen ve igilen her sey gastronomi ¢alismalarina dahildir. Bu nedenle de
gastronomi c¢alismalari, toplumun gastronomi dongiisii i¢indeki performansini
degerlendiren, yetersizlikleri belirleyen, yetkinligin ve potansiyel ilerlemelerin {izerinde
duran arastirmalarin yapilmasina duyulan ihtiyaca bir cevap niteligindedir (Scarpato,

2002: 139).

Yeme-i¢me ile gastronomi arasindaki fark, ortlinme ve giyinme arasindaki farktan daha
biiyiiktiir. Insanlar gozleri, burunlari ve kulaklari kapali yiyemezler. Insanin biitiin
duyulur algilarina hitap edebilen gastronomi, estetik degerlerin tamamini biinyesinde
tasir. Yeme-igme insanin temel ihtiyact olmasina karsin gastronomi, yeme ve igcmede
estetik ve giizellik de arayan bir sanat olarak degerlendirilmektedir. Insan, diger canli
varliklardan farkli olarak en temel ihtiyacini sanata déniistiirmiistiir. insan icin, insan
tarafindan yapilmakta ve biitlin insanlar tarafindan paylagilmaktadir (Hatipoglu, 2010:
8). Dolayisiyla gastronomi, yiyecek-igceceklerin gorsel, isitsel, tatsal giizelliklerinin ve
lezzetlerinin ortaya ¢ikarilmasi sanatidir. Bu nedenle hazirlanan her yemek tabaginin ve
ickinin sunuldugu bardagin, estetigi ve giizelligi birer sanat eseri olarak sunulmalidir

(Oney, 2013: 161).
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Glinlimiizde sinirlar1  kesin  olarak ¢izilmis bir gastronomi siniflandirilmasi
bulunmamakla birlikte, c¢esitli kaynaklara dayanarak gastronomiyi siniflandirmaya
calismak miimkiindiir. Ornegin, Harrison (1982), gastronomiyi “uygulamali gastronomi,
teorik gastronomi, teknik gastronomi ve bilimsel gastronomi” olmak iizere dorde

ayirmaktadir.

Teorik gastronomi, uygulamali gastronomiyi teoriye aktarma, yazili ve gorsel
materyallere doOniistiirme c¢alismalarin1  kapsamaktadir. Yemeklerin regetelerinin
diizenlenmesi, eski ve gelenekselin yeniden canlandirilmasi konularindaki yaraticilik da
teorik gastronomi kapsaminda ele alinmaktadir. Teknik gastronomi, uygulamali
gastronominin altinda ve onunla birlikte yer almaktadir. Regetelerin nasil yemek haline
getirilecegi, bunlarin liretimi ve spesifik bilgilerin arag-gerecler ve makinalar yardimiyla
gerceklestirilmesinden c¢ok, bunlarin iiretimi ve servisi nasil etkiledigiyle ilgilidir. Bu
gastronomi ¢esidi, toplu yemek {iretimiyle, her bir yemegin karmasik regetelerine kadar
inildigi kitle tiretimiyle ve kii¢iik organizasyonlarla da ilgilenebilir. Monii miithendisligi,
satis analizi konular1 da kimi zaman teknik gastronominin bir pargasi olarak kabul
edilmektedir. Diger taraftan teknik gastronomi, hizli yemek, pisir sogut, pisir dondur,
vakumlama gibi yeni iiretim yontem ve teknikleri gelistirilirken saglanmasi gereken

gida giivenligi konularimi da kapsamaktadir (Oney, 2013: 165).

Bilimsel gastronomi, besin degerleri ve psikolojik olarak insanlarin yediklerinden nasil
etkilendiklerini arastirmaktadir (Oney, 2013: 166). Bir insan bir yemegi haz alarak
yerken, bir digeri zehirlenmekte veya alerji olmaktadir. Bu gibi konular bilimsel
gastronomi kapsaminda ele alinmaktadir. Ornegin Ottoway (1968), bu konuya dikkat
ceken bir olayr aktarmaktadir: “Arizona’da nefis etli sandvigler yapan bir kadin
yasamaktadir. Konuklar1 da bu sandvigleri pili¢ ya da ton balig1 sanmaktadir. Konuklar,
sandvicleri yedikten sonra kadin, sandviglerin taze olarak oldiiriilmiis ¢ingirakli yilan eti
oldugunu soyler. Bunu isitince, hepsi birden hastalanirlar” (Ottoway, 1968: 7). Bu
insanlarin hastaliklarinin, kiltiirel bir tepki oldugu ve cingirakli yilanlar1 lezzetli bir
yiyecek olarak kabul eden kimselerde goriilmedigi belirtilmistir. Sadece yiyecek se¢imi
degil aym zamanda yenilebilirlik tanimi, kat1 bir sekilde kiiltiirle ilgilidir. Ornegin

Anglo-Amerikan mutfak kiiltiirliniin ana akimi atlarin, kecilerin ve kopeklerin insan
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diyetine uygun olmadigina hitkkmederken, at eti birka¢ Avrupa iilkesinde, kegci eti tim
Akdeniz iilkelerinde ve kopek eti Kore’de nefis yiyecek olarak diisliniilmektedir (Fox,

2007: 554).

S6z konusu gastronomi ¢esitleri icerisinde en genis kapsamli olani ise uygulamali
gastronomidir. Uygulamali gastronomi, mutfak sanatinda, tiim diinyada ¢esitli yiyecek
ve iceceklerin hazirlanmasi, yapilist ve servisi ile ilgilenmektedir. Ayrica uygulamali
gastronomi; estetik, ulusal ve bolgesel oOzellikleriyle kiltlirlerin, yenilebilir
yemeklerinin tiretimini, ham/pismemis halinden itibaren tekniklerle ve standartlarla ele
almaktadir (Hatipoglu, 2010: 11). Uygulamanin i¢inde yer alan ascilar, garsonlar ve

sommelierler ise uygulayicilar olarak tanimlanmaktadir (Oney, 2013: 165).

Bu ayrimin disinda son yillarda genis bir arastirma alani olarak yer alan gastronomi
cesidi ise “Molekiiler Gastronomidir” ve teknolojik gelismelerle birlikte ortaya
cikmistir. Molekiiler gastronomi, McGee (2004) tarafindan “lezzetli olmanin bilimsel
caligmas1” olarak tanimlanmaktadir. Ancak genel bir yaklasimla molekiiler gastronomi;
yiyecek bilimi olarak evlerde ve endiistriyel mutfaklarda molekiiler degisimleri ve
fenomenleri ele alan ve glinlimiizde gastronomi kelimesiyle kaynasan bir alan olarak

tanimlanmaktadir (Van der Linden ve digerleri, 2008: 246-254).

Fen bilimlerinden fizik, kimya ve biyoloji alam1 kati, sivi ve gaz halinde bulunan
maddeye ait ilke, kavram ve iligkileri arastirmaktadir. Gida maddeleri de mikro
Olclilerde molekiillerden olusurlar ve bu molekiiller tatlar ile kokulari olusturan
bilesenlerdir. S6z konusu gastronomi c¢esidi de, besin maddelerini olusturan
molekiillerle, gastronomiyi bir araya getirdiginden dolay1r “Molekiiler Gastronomi”
olarak adlandirilmaktadir (Mil, 2009). Bdylelikle laboratuvar caligmalari mutfaga
tasinmig ve gastronomi daha “bilimsel” hale gelmistir. Molekiiler gastronominin
yaraticisi olarak bilinen Hervé This, bir peynirli sufle tarifinden ilham alarak yemek
biliminde yeni bir disiplinin yaratilmasina yol acacak deneylerine baslamis ve ilk kez
molekiiler gastronominin bilimsel programini formiile etmistir. Buna gore;
e Pisirmenin teknik kismi, recetelerin ardinda bulunan bilimsel gercekler,

e Pisirmenin sanatsal bilesenleri ve
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e Pisirmenin sosyal bilesenleri, molekiiler gastronominin  detaylarini

olusturmaktadir (This, 2005).

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin hazirlanirken ve tiiketilirken ortaya c¢ikardiklart
molekiiler, fiziksel, kimyasal ve yapisal degisimleri anlamayi, kontrol etmeyi ve
aciklamayr amaglamaktadir. S6z konusu amaclara ulagmada ise gozlem, hipotez
olusturma-test etme, kontrolii yiiksek deneyler yapma ve bunlara dis gecerlik
kazandirma gibi yontemler izlenmektedir (Van der Linden ve digerleri, 2008).
Molekiiler gastronomi, yiyecek bilimi ile ev mutfaklar1 arasindaki boslugun giderek

biliylimesini dikkate alarak ortaya atilmistir (This, 2005).

1.1.2. Gastronominin Diger Bilimlerle iliskisi

Her disiplin, gastronominin degisik bir boyutuna 1s1k tutarak, gastronominin dogasinin
anlasilmasinda ve ona hakim olunmasinda insanlara yardim etmektedir. Gastronomi
caligsmalarinda kullanilan yontem ve yaklasimlar, diger disiplinlerden derlenmis oldugu
icin dogast geregi disiplinler arasidir. Ekonomistler, tarihgiler, psikologlar,
diyetisyenler, ziraatgilar, jeologlar, cografyacilar, arkeologlar, c¢evre bilimciler,
hukukcular ve siyaset bilimciler yiyecek-icecekler tizerine ¢esitli arastirmalar
yapmaktadirlar (Oney, 2013: 164). Gastronominin etkilesim iginde oldugu bilimler,
Sekil 1.1°de goriilmektedir.

Sekil 1.1, fen ve sosyal bilimlerden yararlanan gastronomi ¢alismalart igin,
multidisipliner bir model ileri stirmektedir. Modele gore; gastronomiyle ilgili olan
cesitli disiplinler, temelde iki ayri ¢aligma alanina aittir. Semanin solunda yer alip
materyal iiretimiyle ilgili olma egilimi gosterenlerin tiimii (tarim, cografya, teknoloji,
ticaret), tiikketim icin mevcut olan yiyecek tedarikleriyle ilgilidir. Sag taraftakiler ise
(din, etik, hukuk) daha ¢ok, neleri yiyip igmenin uygun ya da izin verilebilir oldugunu,
hangi tiiketim uygulamalarinin kabul edilebilir oldugunu saptayan, belirleyici ve
sembolik sistemlerle ilgilidir. Cografya ve benzeri etmenlerden etkilenen materyal
kaynaklar, tedarik bi¢cimini belirlemektedir. Ancak toplam tedariki etkileyen asil sey;
nelerin, nerede, nasil, ne zaman, neden ve kiminle beraber tiiketilecegini belirleyen

kiiltiirel sistemlerdir (Santich, 2007: 56).
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Sekil 1.1: Gastronomi Calismalarimin Multidisipliner Modeli
Kaynak: Zahari ve digerleri, “Gastronomy: An Opportunity for Malaysian Culinary
Educators”, International Education Studies, Vol 2, No 2, 2009, s.71.

Sekil 1.1,’de yer alan iletisim, tarih ve edebiyat disiplinleri ise uygulama, deger, gelenek
ve sembolizm ana eksenli ¢aligmalar yaparak literatiirii zenginlestirmektedir (Santich,

2007: 56).

Gastronomi, tat alma, sarap iiretimi, besin 6gelerinin insan viicudundaki islevleri, gida
maddelerinin se¢iminde niteliklerin belirlenmesi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik olarak bozulmalarinin 6nlenmesi i¢in hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun

tiretim siireglerinin  gelistirilmesi gibi  konularin incelenmesi asamasinda, fen
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bilimleriyle etkilesim igerisindedir (Altinel, 2009: 13). Insanlar yediklerini neden yer,
begenileri nelerden etkilenir, nigin bir seyi severken baska seyden hoslanmaz sorulari
psikoloji; yiyecek ve igecegin paylasilmasi, birileri evde yerken, birilerinin disarida
yemesi ve motivasyonlar1 anlasilmaya c¢alisildiginda sosyoloji ve ekonomi bilimlerine
basvurulmaktadir (Oney, 2013: 161). Yine gastronomi alaninda ¢alisma yapan
antropologlar, besinlerin ve beslenme bi¢iminin etkilerini, tarihgiler gecmiste ve
giinlimiizde yiyecek organizasyonlarinin etkilerini, sosyologlar aglik, yetersiz beslenme,
dengesiz gida paylasimi ve dengesiz beslenmeyle ilgili saglik sorunlarini incelemektedir
(Oney, 2013: 164). insan kiiltiiriiniin en dnemli unsuru olan yerel méniilerin misafirlere
sunulma yollar1 aranirken pazarlama bilimine, otantik bir iirlin tasarlanirken halk
bilimlerine basvurulmaktadir (Altinel, 2009: 16; Hatipoglu, 2010: 9). Ote yandan
mutfak tarihgileri regete ve pisirme teknikleri {izerine yogunlasirken, hangi yemegin
nerede, ne zaman iretildigi, nasil tiiketildigi ve farkli donemlerde nasil bir seyir
izledigini sorgulamaktadir. Yazar ve edebiyatcilar yemegi hikayelerle iliskilendirirken,
gezi ve yemek yazarlart da gittikleri yerlerde tattiklar1 yiyeceklerle ilgili yazilar
yazmaktadirlar (Oney, 2013: 164). Benzer sekilde mimarlik meslegi, gastronomiyle
ortak calisma alani olusturmus durumdadir. Bir mekanin tasarimi, o yerin miisteri
cekmesinde ¢ok onemli bir etken olabilmektedir. Bu baglamda mimarlar, tasarimsal
kabiliyetlerini yeme-igme mekanlarinda sergilemektedirler. Gastronominin diger
bilimlerle bu denli i¢ ice olmasi, daha genis bir bicimde arastirilmasini miimkiin

kilmaktadir.

1.1.3. Gastronomi ile Tlgili Kavramlar

Gastronomi bilimi kendi igerisinde bir takim kavramlarin dogmasina zemin
hazirlamistir. Bu kavramlar arasinda en ¢ok bilineni ve en sik kullanilan1 “gurme” olsa
da; deginilmesi gereken baska kavramlar da s6z konusudur. Ornegin gastronom ve
gurme kavramlari, gastronomi bilimiyle ilgilenen, farkli 6zelliklerdeki kisilere verilen
unvanlardir. Ancak bu unvanlar siklikla karistirilmakta ve birbiri  yerine
kullanilmaktadir. Oysaki bu iki kavrami birbirinden ayirt etmede kullanilacak bazi
onemli ayrintilar bulunmaktadir. Ote yandan degiistatr de, yine yanlis kullanimina
siklikla rastlanan bir diger terimdir. Fiizyon mutfak gibi akimlar ise gastronomi ile

ilgilidir ve bu konuda tiim diinyada oldukc¢a 6nemli c¢aligmalar yapilmaktadir. S6z
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konusu hatali kullanimlarin 6niine gegebilmek adina, gastronomi ile ilgili kavramlar su
sekilde agiklanabilir:

Gastronom: Gastronom i¢in farkli yazarlar farkli tanimlamalarda bulunmuslardir.
Tanimlar arasinda tam bir tutarlilik oldugunu sdylemek miimkiin goriinmemektedir.
Ornegin; Tez (2012), “yemek pisirmeyen ama yeme-igmeyi iyi bilen kisi”; Tiirk Dil
Kurumu, “damak zevki olan, agzinin tadini bilen, iyi yemekten anlayan kimse”
(www.tdk.gov.tr), Altinel, (2009) “mutfak ve servis sanatlar1 konusunda uzmanlagmis
kisi” ve Oney (2013) “gastronomi alaninda teori ve pratigi birlestiren kisiler” olarak

gastronomu tanimlamisglardir.

Gastronom; yemek pisirme sanatg¢isi veya ustasi, iyl yiyecek konusunda s6hreti olan bir
restoranin veya bir evin sahibidir (Hatipoglu, 2010: 7). Mutfak ve servis sanatlari
uzmani, gastronomi sanatinda egitimli kisidir (Oney, 2013: 162). Insanlarin yasamlarin
stirdiirebilmeleri icin gerekli olan beslenme konusunu arastiran bilim daliyla ilgili
arastirmalar1 yapan kisiye de bu ad verilmektedir (Giirsoy, 2013a: 20). Tanimlardan da
anlasilacagi iizere kimi yazarlar gastronomun yemek yapmasi gerektigini vurgularken,
kimi yazarlar da gastronomu yemek yapmasi gerekmeyen, ancak yeme-i¢gmeyi iyi

bilmesi gereken kisiler olarak tanimlamislardir.

Gastronom, 1803 yilinda Croze Magnan’in Gastronome a Paris (Gastronom Paris’te)
adli eserinin basilmasindan sonra kullanimi yayginlagsmaya baslayan bir kavramdir. Bu
kavramdan sonra literatiire yeni terimler de eklenmeye baslanmistir. Ornegin,
Gastronomlar Akademisi kurucusu, Curnonsky tarafindan, yerel spesiyalitelere yabanci
kalan turistleri tanimlamak i¢in “‘gastronomadlar” terimi bu tarihte ortaya atilmistir
(Larousse Gastronomique, 2005: 395). 1800’li yillarin ortasinda gastronomluk 6énemli
bir unvan olarak goriilmiistiir ve 1825-1888 yillar1 arasinda yasamis olan Fransiz
gazeteci, romanci, sair ve oyun yazarl olan Charles Monselet’e cagdaslar1 tarafindan

“Gastronomlari Kral1” lakabi takilmistir (en.wikipedia.org).

Gergek gastronom, mutfak sanatinin en rafine iiretimlerini bilmekte ve bilgisini dikkatle

kullanmaktadir. Giindelik olani, daha basit ama miikkemmel olani arastirmaktadir.
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Bununla birlikte, Jean-Fracois Revel, Un Festin en Paroles (Sozler Soleni) adl1 eserinde
gastronomlar hakkinda su ifadeleri kullanmaistir:

“Gastronom hem girisimcidir hem kaygi doludur. Cekinerek kesfeder. Zamaninin
yarisini gegmis yemek deneyim anlarini diisiinerek, diger yarisini sliphe i¢inde gelecek
yemek deneyim ihtimallerini tartarak gegirir. Eski ve modern olan arasinda stirekli bir
miicadele oldugunda, hem yetenekleri hem zenginlikleriyle, bu miicadeleyi adilane
yonetebilecek bir topluluk oldugunda gastronomiden soz edilebilir” (Larousse
Gastronomique, 2005: 395).

Gurme: FErken tamimlarda daha ¢ok oburluk ve pisbogazlikla iliskilendirilen (Oney,
2013: 162) gurme, yemegin ve i¢kinin tadindan anlayan, baska insanlardan farkli olarak
bir yemegi degerlendirebilen “tadim ustas1” kisi olarak tanimlanabilir (Dilsiz, 2010: 5).
Gastronomi alaninda teorisyen veya pratik uygulamada deneyimli ve uzman kisiye
gurme adi verilmektedir (Oney, 2013: 161-162). Iyi yiyecek hakkinda bilgisi olan,
agzinin tadin1 bilen, yiyecek konusunda miiskiilpesent, iyi yiyecek heveslisi, sadece
zevk i¢in yasayan, yemek konusunda asiri titiz ve zarifliklere tutkun kisidir. Yine bir
baska tanimla gurme tatbilir, yemeklerin, sarap ve kahve gibi igeceklerin farkli
cesitlerinin tatlarin1 birbirinden ayirabilen, duyarli damagi olan kisilere verilen addir

(Hatipoglu, 2010: 7).

Gurme; yemek ve icmek konularinda incelikleri, bir yemegin malzemesindeki egzotizmi
ve uyumu, pisirilmesindeki incelikleri, pisirilirken ona katilan ruhu bilen ve takdir eden
kisidir. Gurmelik zeki, duyarli, olgun, dengeli ve zevkli insanlara mahsus bir 6zelliktir.
Genelde yemek kiiltiirii yiiksek, yeme-igme adabina hakim, sadece yemeyi degil mutfak

islerini de bilen kisiler icin bu unvan kullanilmaktadir (Oney, 2013: 162).

Literatiirde ortak goriis, yemek yemeyi sevmenin gurme olmaya yeterli olmadigi
yoniindedir. Gurme olabilmek i¢in kisinin kendisini gastronomi konusuna severek
adamas1 ve gastronomiyi hobi edinmesi beklenmektedir. Ote yandan gurmeligin gelir
seviyesi ile ilgisi bulunmamaktadir. Iyi yemek ¢ok ucuza yenilebildigi gibi, tatlara
hakim olabilmek i¢in sadece egitim, kiiltiir ve ilgi gerekmektedir. Gurme, 1yi ve koti
yiyecekleri birbirinden ayirt edebilecek, yargilayabilecek diizeyde egitimli olmalidir.
Yiyecek ve i¢cecek malzemelerinin niteliklerini yakindan tanimali, hazirlama, pisirme ve

sunumun inceliklerini, yeme ve i¢gme goreneklerini bilmeli, oncelikle sarap kiiltiiri
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olmak iizere alkollii ve alkolsiiz iceceklerin her tiirlii niteliklerini degerlendirebilecek

diizeyde bir donanima sahip olmalidir (Hatipoglu, 2010: 8).

Gastronom ve gurme arasindaki farklilik, gastronomun sahip oldugu sosyal rolden
kaynaklanmaktadir. Mennel (1996) gastronomlart “ascilikla ilgili lezzetlerin
propagandacilar’” olarak nitelemektedir. Giirsoy (2013) ise gastronom ve gurme
arasindaki fark icin su ifadeleri kullanmustir:

“Gastronomlar aslinda gurme olmakla birlikte onlarda fazla bir o6zellik daha
bulunmaktadir. Gurme, yalniz kendisi lezzet almak igin yiyor igiyor, yani bencil
davrantyor. Oysa gastronom, bagkalarina yol gdstermek i¢in arastirma yapiyor, yani
bulgularindan topluma yarar {iiretiyor. Gastronom merak eder, arastirir ve Ogretir”

(Gtirsoy, 2013a: 20).

Tarih¢i Castelot gastronom ve gurme kelimeleri arasindaki farki belirleyen kisidir.
Castelot’a gore gurme olmak, yemege ve yemek sanatina diiskiin olmaktir. Gastronom
olmak i¢inse yemege diiskiin olmak yeterli degildir, uygulamay1 bilmek ve bu konuda
uzman olmak gerekmektedir. Castelot gurmeligi egoistlik, gastronomlugu ise filantropi

(yardimseverlik-insan refahini gelistirmek) ile 6zdeslestirmistir (Oney, 2013: 162).

Gurme kelimesinin son yillarda anlaminda bir degisiklik olmus ve isim olan gurme,
stfatlasmistir (Gillespie ve Cousins, 2001: 6). Bu yeni kullanim hatalidir. Giiniimiizde
gurme, geleneksel gastronomik fikirlerle alakali olmayan yemek iiretimleri, yemeklerde
alisilmamas tatlar ya da seckin kisileri ifade etmek i¢in kullanilir hale gelmistir. “Gurme
restaurant”, “gurme c¢ikolata”, “gurme burger” tabirleri bu kullanima O6rnek olarak

verilebilir (Hatipoglu, 2010: 8).

Degiistator: Degiistasyon, bir {riinlin niteligini, tatma eylemi aracilifiyla
degerlendirmektir (Larousse Gastronomique, 2005: 1039). Degiistator ise meslekleri
icecek tadimi yapmak olan kisilere verilen genel ad (www.iskitabi.com); bir yiyecek ya
da igecegin kalitesini degerlendiren uzmandir (Larousse Gastronomique, 2005: 229).
Diinya genelinde daha ¢ok sarap tadimi yapan kisiler i¢in degiistatér kavrami
kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2010: 7). Ancak tereyagi, siviyag, kaz ya da ordek cigeri
ve ¢ikolata degiistatorleri bulundugu da bilinmektedir (Larousse Gastronomique, 2005:

1039). Bununla birlikte ¢ay tadimciligi da degiistasyon alaninda gelisen bir branstir
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(www.iskitabi.com) ve hazir siselenmis sular i¢in de degiistatorlerin kullanildigi

bilinmektedir (Larousse Gastronomique, 2005: 1039).

Fiizyon Mutfak: Esasen bir fizik terimi olan “fiizyon” kelimesinin sozliik karsiligi

erime, birlesme ve kaynasmadir (www.tdk.gov.tr). Farkli uluslara, degisik yorelere ait
yemek pisirme teknik ve malzemelerinin bilingli bir sekilde ayni tabakta karigsmasi ve
birlesmesiyle olusan, 6zgilin, yaratic1 ve yenilik¢i bir teknik olan flizyon mutfagi;
1980’11 yillarda Bat1 teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin birlestirilmesiyle
ortaya ¢ikmistir (Giizel, 2009: 28). Bu mutfaga bu ismi ilk veren kisi ise Miamili iinlii
sef Norman Van Aiken’dir. Baslangigta bu tarz, Asya Filizyonu olarak anilmaktaydi
ancak daha sonraki yillarda sayisiz miktarda farkli fiizyon mutfaklar1 da olugsmustur

(Kirim, 2005).

Fiizyon mutfak diye bir kavramin ortaya ¢ikmastyla, evrensel bir ruhun da ortaya ¢iktigi
sOylenebilir (Richards, 2002: 3). Bilginin, insanlarin ve malzemelerin tiim diinyada
dolasiyor olmasi sliphesiz mutfak aliskanliklarini da degistirmistir. Bu durumun en
giizel kanit1 siipermarket raflarinda bulunan triinlerin ¢esitliligidir (Gioffré ve digerleri,
2010: 5). Son yillarda mutfak diinyasinda sozii ¢cok edilen bu moda akimin temel
niteligi, Amerika Birlesik Devletleri’nin sinirlart i¢inde yasayan etnik gruplarin mutfak
geleneklerinin birbiriyle kaynastirilip, ortaya hepsinden farkli 6zgiin bir bilesimin
cikarilmis olmasidir. Bu akim 6zellikle Pasifik kiyisinda dikkati ¢ekmektedir (Savkay,
2000a: 8).

Fiizyon mutfag: ti¢ farkli sekilde yapilabilmektedir. Bunlarin ilki, farkli kiiltiirlere ait
yakin bolgelerin yemeklerinin karistmidir. Eklektik diye de adlandirilan ikinci sekilde
ise bir yemek kiiltiirii belirleyici olmakta, ancak diger mutfaklarin teknik veya
malzemeleri de kullanilmaktadir. Son fiizyon mutfagi sekli de, herhangi bir mutfak
belirleyici olmadan, tiim diinya mutfaklarinin bir araya getirilmesidir. Tiirk mutfagindan
bir kebap yemeginin, deneysel tarzda yeniden yorumlanip, bir Uzakdogu sebze
garnitlirii ya da Fransiz Mutfag1 sosuyla sunulmasi, eklektik flizyon mutfagina 6rnek
olarak verilebilir. Bu sekilde yeni yemekler iiretmek, ayni zamanda “sentez mutfak

kiiltlirii” olarak da tanimlanmaktadir (www.gurmerehberi.com).
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Diinya {ilkelerinde ve Tiirkiye’de popiilerligi her gegen giin artan flizyon mutfagindan
moniiler hazirlayan restoranlarm bircogu Istanbul’dadir. Bu restoranlar Tiirk
Mutfagi’nin geleneksel lezzetlerini, Fransa, Italya, Uzakdogu mutfaklarimin lezzetleriyle
birlestirerek yeni yemekler yaratmaktadirlar. Baklava yufkasinda levrek, domates regeli,
kadayifa sarili karides kizartma, kirmizi biber tatlisi ve tarhanali levrek fileto bu

yemeklere 6rnek olarak verilebilir (Gilizel, 2009: 28).

Epicure _(Epikiir): Yunanh filozof Epikiir'e (Epikuros-M.O. 341-270) izafeten

adlandirilan epikiirizm, zevk ve lezzet meslegi olarak da bilinmektedir (Yildirim, 2012:
2702). Antik Yunan, iyi yemek ve iyi yasam felsefesine inanan ve dmriinii bu felsefeyi
yayginlastirmaya adayan Epicurus’un vatanidir. Bu felsefeye yakin bir sekilde Asur
Krali Sardanapalus da “ey yolcu, ye i¢ keyfine bak, ¢iinkii bagka hi¢bir sey bu kadar
onemli degildir” demistir (Giirsoy, 2013a: 18). Sonug olarak Epikiir, damak zevkine

sahip, yemek ve i¢gmeyi seven keyfine diiskiin kimseler i¢in kullanilan kavramdir.

Gastronomi_Yazari: Gastronomi bilimi g¢ercevesinde iiriinler ve malzemelerle ilgili

bilgiler, mutfak sanatina iligkin eserler ve gosterilerin 6zetleri, restoranlarin elestirisi ele
alinmasi1 gereken konular arasinda yer almaktadir. Bu yazilarda, restoran mutfaklari bir
kitap, bir tiyatro eseri, bir tablo, bir opera elestirilir gibi elestirilir. Sonucta mutfak da
bir sanattir. Gastronomi yazarlari, gastronomi kilavuzlarinda, sectikleri otel ve
restoranlar1 anlattiklar1 genellikle yillik yayinlarda giizel sofralarla ilgili yorumlarinm

paylasirlar (Larousse Gastronomique, 2005: 395).

Tirkiye’de de bir siiredir 6ne ¢ikan gastronomi yazarligi, gazete ve dergilerin kadin
sayfalarinda yemek tarifleri vermekle baslamis, son yillarda 6nde gelen her gazetenin
bir yemek yazarina sahip olmasina kadar varmistir. 19. yiizyilda Almanach des
Gourmands’in basi1 ¢ektigi gastronomi yazini, restoranlarin ve pasta seflerinin tiyatro
girisimcileriyle ve oyun yazarlariyla denk tutuldugu bir yiizyildir ve Alexandre
Balthasar Laurent Grimod de la Reyniére de, restoran elestirisini icat eden, ¢agdas

gastronomi sdyleminin kurucusu olarak kabul edilen kisidir (Spang, 2007: 170-172).
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Glutton (Gluton): Glutton, obur kimse demektir. Gastronomi biliminin bilinen en

olumsuz tarafi olarak da nitelendirilen oburluk; 7 6liimciil giinah arasinda sayilarak,
basta Hiristiyanlik olmak tizere pek c¢ok din tarafindan da yasaklanmistir. Yine
Musevilikte 613 Emir’den bir tanesi oburluk yapilmamasi ile alakalidir. Islamiyet de
asirt yemegi ve israft yasaklamigtir (www.en.wikipedia.org). Yine literatlirde
“Gourmand” kelimesinin de “bogazina diiskiin kimse, agzinin tadin1 bilen kimse ya da

bogazli, obur, pisbogaz” anlamlarinda kullanildigi bilinmektedir.

1.2. Gastronomi Turizmi

Sahip olunan gastronomik degerlerin turistik iiriine doniistiiriilmesi ve bir ¢ekim unsuru
olarak kullanilmasinda ¢alismalar oldukc¢a yenidir. Diinya iilkelerinde turizm kazancinin
onemli bir boliimiinii olusturan gastronomi turizmi, iilkemizde de gelismeyi bekleyen
bir alandir. Biitiin diinyada gastronomi turizmine yonelik cabalar giderek Onem

kazanirken, iilkemizde bu konunun 6nemi heniiz yeterince anlagilamamastir.

1.2.1. Gastronomi Turizmi ve Gastro Turist

Turizm davranist ile yemek yemek ayrilmaz bir biitiiniin parcalaridir. Ancak diinya
tizerinde yemek kiiltiirii bolgelere gore farklilik gdstermektedir. Bir kiiltiir i¢in normal
olarak kabul edilen yemek cesitliligi, baska bir kiiltiir i¢in tabu sayilabilmektedir. S6z
konusu yemekler ise kimi insanlarin ilgisini ¢ekmekte ve sadece o yemekleri tatmak
amaciyla, o bolgelere seyahatler gerceklestirilmektedir. Kiiltlirler arasindaki bu farklilik

ve zenginlik, gastronomi turizminin ortaya ¢ikisinda etkili olmustur (Yiincii, 2010: 28).

Gastronomi ve turizm arasindaki iligskinin agiklanmasinda cevaplanmasi gereken
sorular; “Turizmin gelismesi i¢in mi gastronomi? Gastronominin canlandirilip gelismesi
icin mi turizm faaliyetleri?” sorularidir. Bu sorularin cevaplari bulunduktan sonra
gerekli ¢aligmalart yapmak gerekmektedir. Yine gastronomi turizmi arastirmalari su
temel sorular ile ortaya ¢ikmustir:

e Gastronomi turizminin pazar pay1 var midir?

e Bir bolgenin gastronomisi, turistlerin ziyaret ettikleri yere dair deneyimlerine

katkida bulunur mu?

e Turistler bir bolgeye, oranin mutfagini tekrar denemek icin geri donerler mi?
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Bu sorular ¢ergevesinde yapilan pek ¢ok aragtirmanin yaniti;
e Pazar payr amaglar i¢in gastronomik sebepler dogrultusunda seyahati tesvik
etmeyi Oonermek oldukca dogru bir hamledir.
e Gastronomi, turistlerin bolgeyi tanimasinda ¢ok biiyiik rol oynamaktadir.

e Baz turistler, 6zel gastronominin tadini ¢ikartmak amaciyla geri donmektedir

(Kivela ve Crotts, 2005: 39).

1990’lardan sonra diinya turizm pazarinin ve seyahat edenlerin taleplerinin degistigi
bilinmektedir. Artik insanlar, deniz-kum-giines tatillerinden ziyade, daha spesifik tatiller
gecirmeyi istemektedirler. Bu dogrultuda giiniimiizde, deniz-kum-giines turizmine tepki
olarak dogan alternatif turizm c¢esitleri giderek gelismis ve 6zel ilgi turizmi ortaya
¢ikmistir. Gliniimiiz sartlarinda ticretli izinler, resmi ve hafta sonu tatilleri, emeklilik
gibi nedenlerden dolay1r bos zamanin artmasi, egitim ve gelir seviyesinin ylikselmesi,
tam zamanlt is bulunmast ve isin giivence altinda olmasi, ulastirma ve teknolojinin
ulastig1 boyut, insan haklarinin kabulii ve aile hayatindaki degisimler gibi sebeplerle
Ozel ilgi turizmi gelismistir (Kozak ve Bahge, 2009: 121-125). Bu turizm ¢esidi ile
birlikte arkeoloji, balonculuk, bisiklet turlari, bira ve sarap turlari, gastronomi turlari,
kanal turlari, saglik ve fitness, botanik, kus gozlemciligi, fotografcilik, rafting, scuba
diving, tren turlar1 gibi 6zel ilgi gerektiren alanlarda gelisme gozlenmistir (Tiirksoy ve
Yiirik, 2008: 260). Tim bu turizm c¢esitleri, daha az sayida katilimci veya bireysel
olarak, 0zel bir ilgiye veya hobiye dayali olarak yapilabilen, daha sakin, katilimcisina
ortak yonleri bulunan diger kisilerle bir araya gelme olanagi saglayan, dogal ve kiiltiirel
cevreye daha az zarar veren turizm g¢esitleridir (Kozak ve Bahge, 2009: 116).
Gastronomi turizmi de, geleneksel tatil anlayisina yeni bir yon vermek amaciyla, yeni
turistik Uriinlerin bir araya getirilmesi sonucu olusmus alternatif turizm (Hacioglu ve

Avcikurt, 2008: 3) cesitlerinden biridir.

Yeni lezzetler tatmak ve farkli kiiltiirlere ait yiyecekleri deneyimlemek, bazi turistlerin
bir bolgeyi tercih nedenleri arasinda ilk sirada yer almaktadir (Hatipoglu ve Batman,
2011: 3). Literatiirde “Gastronomi Turizmi” olarak anilan bu turizm davranisi ile ilgili
yapilan degisik tamimlamalar bulunmaktadir. Ornegin Turizm Terimleri Sozligii

(1999)’ne gore gastronomi turizmi, “yemek zevki konusunda 6zel ilgisi olan insanlarin,
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bu anlamda ilging olan yerlere yaptiklar1 ziyaretler”; Hatipoglu (2010)’na gore ise
“sosyal bir aktivite olarak ender bulunan yiyecekleri kesfetmek icin farkli bolgelere
seyahat eden bireylerin olusturdugu turizm tiirii” olarak tanimlamaktadir. Gastronomi
turizminin turistlere essiz ve unutulmaz yiyecek-icecek deneyimleri yasatacagi
diistiniilmektedir (www.worldfoodtravel.org). Baska bir tanimla gastronomi turizmi,
bilinenden farkli bir mutfak kiiltiirtindeki yiyeceklerin tiiketilmesini, hazirlanmasini ve
sunulmasini, mutfagini, 6giin sistemlerini ve yeme bi¢imlerini kesfetmek amaciyla

gerceklestirilen turizm seklidir (Oney, 2013: 171).

Bununla birlikte 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin farkli {iretim siireclerini gérmek
veya Unlii bir sefin elinden yemek yemek yine bu kapsamda ele alinmaktadir. Restoran
ve otellerde turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasi yerine, yerel yiyecek ve iceceklerle
ilgili deneyim yasamak amaciyla turistlerin seyahat etmesi de gastronomi turizmi
cergevesinde degerlendirilmektedir (Yiincii, 2010: 29). Ancak herhangi bir restorana
yapilan giinliik olagan ziyaretler gastronomi turizmi kapsamina girmemektedir. Yani
gastronomi turizmi ve seyahat siliresince ihtiya¢ dahilinde gercgeklestirilen yeme igme
kavramlart birbirleriyle karistirilmamalidir. Gastronomi turizminde sadece yeme-igme
icin seyahat edilmesi esastir, oysa ihtiyactan kaynaklanan yeme-igme siireci seyahat

esnasinda gerceklestirilen olagan bir faaliyettir (Baran ve Ozkul, 2010: 62).

Gastronomi turizminin kokeni; tarim, kiiltiir ve turizmde yatmaktadir. Bu ii¢ unsur,
gastronomi turizminin bdlgesel bir g¢ekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve
konumlandirilmasina firsat saglamaktadir. Tarim; tirlini sunmaktadir, kiiltiir; tarihi ve

otantikligi, turizm ise alt yapiy1 ve hizmetleri saglamaktadir (Yiinci, 2010: 29).

Gliniimiizdeki anlami ile gastronomi turizminin baglangict 2001 yili olarak kabul
edilebilir. 2001 yilinda Erik Wolf, “Culinary Tourism White Paper” adli yaymini
yayinlayarak, diinyada gastronomi turizmi endiistrisinin gelisimini baslatmistir. 2001
yilindan 6nce akademisyenlerin gastronomi turizminin gelisimi, yemek ve sarap ile
ilgili arastirmalar1 olsa da, bu arastirmalar nadiren endiistri ile bulusabilmekteydi. 1998
yilinda ilk defa Bowling Green Universitesi’nden Lucy Long “Culinary Tourism”

terimini kullandi. Bunun ardindan 2003 yilinda Eric Wolf, bir grup endiistriden de
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aldig1 destek ve gortsler ile Ulusalararasi Gastronomi Turizmi Birligi’ni (International

Culinary Tourism Association- ICTA) kurdu (Cagl, 2012: 25). Bu turizm tiri

sayesinde hizla gelisip zenginlesen yemek literatiirii ve geleneksel yemekleri deneme

istegi, insanlarin seyahat etmelerinde 6dnemli bir etken olarak goriilmektedir. Duyusal

bir deneyim olan geleneksel yemek kiiltiiriinii turizm amagh kullanmak isteyen turistler

bu sayede; rutin aligkanliklarina farkli bir boyut katmak ve turizm anlayiglarinda

degisiklikler meydana getirmeyi amaglamaktadirlar (Baran ve Ozkul, 2010: 63).

Kivela ve Crotts (2006), World Food Travel Association’nin resmi web sitesinde yer

alan bilgileri derlemis ve gastronomi turizminin benzersiz oOzelliklerini ortaya

koymustur. Bu 6zellikler sunlardir:

Neredeyse turistlerin tamami1 seyahat esnasinda disarida yemek yemektedir
ve aksam yemekleri yerel yiyecekleri ve insanlar1 tanimak igin bir firsattir.
Gastronomi turizmi daima li¢ gézde turizm faaliyetlerinden biridir.

Diger seyahat faaliyetlerinin aksine gastronomi, giliniin her saatinde ve her
tiirlii hava kosulunda y1l boyunca kullanilabilir.

Yemek pisirme ya da gastronomi sanati1 ve sarap tadimi, bes insan duyusunu
da -gorme, ses, koku, tat ve dokunma- etkileyen bir sanattir.

Sarap ve yoresel mutfak ile ilgilenen turistler ve miize, aligveris, miizik, film,
festival gibi kiiltiirel konular ile ilgilenen turistler arasinda yiiksek ve pozitif
bir korelasyon vardir.

Seyahat esnasinda mutfaga olan ilgide, belirli bir yas, cinsiyet veya etnik
gruba aitlik yoktur.

Cogu zaman gastronomi turistleri kasiftir.

Gastronomi, her yeni turistin etkilesim yoluyla, yasayarak deneyimleme

talebini karsilayabildiginden deneyimseldir (Kivela ve Crotts, 2006: 360).

Gastronomi turizmin faydalarini ve bir tlilke ya da bolgeye olan katkilarini Sekil 1.2°de

bir arada gérmek miimkiindiir.

28



E e  Ulusal gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik eder.
U e Ulusal gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine onciiliik eder.
S e Devlet destegi saglanir.
‘2 e Ulusal marka gelistirmede katki saglar.
e Ekonomik aciklarin kapanmasini saglar.
K e Onemli bir biiyiime potansiyeli tasiyan, yeni, kesfedilmemis ve biiyiik bir piyasa
‘% vaat eder.
K e Toplanti, fuar ve tur operatorleri i¢in olumlu ve ayirt edilebilen satis noktalari
I sunar.
1]; e  Artan satislara bagli olarak vergi gelirleri de artar.
R

Bolgesel gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik eder.

Bolgesel gastronomi ve turizm stratejileri olugturulur.

Bolgesel marka gelistirmesini saglar.

Yerel yonetimin miidahalesini saglar.

Arazi emlak degerinin korunmasini saglar.

Finansal kaynaklarin geri dontigiimiine katki saglar.

Finans ve kalifiye is giicii gibi dis kaynaklar1 ¢eker.

Yerel kimlik ve 6zgiinliigiin vurgulandigi marka yaratmay1 saglar.
Otel odalarinin ve restoran masalarinin dolmasini saglar.

Is alanlarim ortaya gikartir ve destinasyonun pazarlanmasi yoniinde yeni
girisimler saglar.

ArpOC=FA-HPR CEHLOLEQOOW

e  Yerel iiretici aglarinin olusturulmasini saglar.

e  (Ciftci ve iiretici pazarlarimin kurulmasini saglar.

Yol iistii satig tezgahlari, ¢iftlikten satiglar, kasa ve paket satiglari, mahzenden
direk satig saglar.

Direk tiiketiciye ve restorana satis saglar.

Bolgesel kiiltiir farkliliklarini ortaya koyacak ve organizasyonlar diizenlenir.
Miisteri sadakati yaratmay1 saglar.

Bolgesel farkliliga odaklanmay1 saglar.

Yerel yiyecek tirtinleriyle ilgili bir deger yaratmayi saglar.

Sermaye yaratmada katki saglar.

Yerel iiriinlerin degerlenmesini saglar.

Misterilere direk satis imkani saglar.

Miisterilerle ireticiler arasinda kapidan, tarladan satis gibi bire bir etkilesim
saglar.

CE R

Reo=R=EP>R
e e 0o 060 0 0 0 o

Sekil 1.2: Gastronomi Turizminin Katkilar
Kaynak: Hall, M. C, Mitchell, R. ve Sharples, L. 2003’ten aktaran Hiiseyin Oney,

“Gastronomi Turizmi”, Alternatif Turizm, 2013, s.179.
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Sekil 1.2 incelendiginde gastronomi turizminin yaptigi katkilar ayni zamanda
gastronomi turizminin paydaslarinin kimler oldugunun da anlasilmasini saglamaktadir.
Gastronomi turizmi, tiim turizm tlirlerinde oldugu gibi genis bir tedarik zincirine,
dolayisiyla biiyiik bir ¢arpan etkisine sahiptir. Genel turizm isletmelerinin yaninda
yemek rehberleri, restoranlar, as¢ilik okullari, yemek kitaplart ve satildig1 diikkanlar, tur
operatorleri, gastronomi ile ilgili medya kuruluglari, temali gezileri, gastronomi
festivallerini, sarapgilari, bira fabrikalarini, bag ve tarla sahipleri gibi bir¢ok paydasi
icermektedir (Cagli, 2012: 41). Yine ciftciler, biiyiitiiciiler, iireticiler, tedarikgiler,
sahipler, operatorler, islemciler, dagiticilar, tasimacilar, ickili mekanlar, sarap
mahzenleri, oteller, giyim magazalari, spalar, etkinlikler, cekicilikler, gosteriler,
pazarlar, egitmenler, pazarlamacilar, turistler, devlet, bankalar, iilkeler, iller, kasabalar
ve topluluklar da gastronomi turizminin diger paydaslari arasinda sayilmaktadir (Cagl,

2012: 31).

Diinya Gida Seyahat Birligi (WFTA)’ne gore gastronomi turizminin odagini, yerel bir
pastane, sadece yerel halkin bildigi adi duyulmamis bir caddede yer alan bir bar veya
tarihi bir sokakta yer alan bir dondurmaci olusturabilir. Sanilanin aksine gastronomi
turizmi, bes yildizli restoranlar ve iddiali sarapgilardan ibaret degildir

(www.worldfoodtravel.org).

Pek c¢ok insan, gittigi farkli iilkelerde, yeterince bilgi sahibi olmadiklarindan, alisik
olduklar1 lezzetlerin disinda yemekleri denemeye ¢ekinmektedir. Yemekler konusunda
onlara yeterince yol gosteren kisiler-kurumlar olmadiginda ise; klasik lezzetlerin disina
cikmaksizin, gittikleri lilkenin kendine 6zgii tatlarimi bilmeden iilkelerine geri donme
egilimi gostermektedirler. Oysaki yabanci bir iilkeyi ziyaret eden kisi, gittigi yerin
etnik, kiiltiirel 6zelliklerini; o yere has tatlar1 taniyarak daha iyi kesfedecektir. Zira
yemek kiiltiirli, o yerin kendi 6z benligini olusturan énemli bir unsurdur (Dilsiz, 2010:
18). Gastronomi turizmine katilan kisiler ise bu davranisin aksine bir davranig

sergilemektedir.

Literatiirde, gastronomi turizmine katilan kisilere “gastro turist” adi verilmektedir.

Gastro turist Hatipoglu (2010)’a gore; “turist kelimesinin tanimindan hareketle, sadece
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0gle yemegi yemek icin bile bulunduklar: iilkeden baska bir iilkeye gidebilecek bos
zamana, yeterli maddi olanaga ve istege sahip kisilerdir”. Bu turist tiirii, bir bolgeye
kiiltiirel deneyim yasamak amacli gelmekte ve o bolgedeki yerel kiiltiirden, tarihi ve
dogal kaynaklardan faydalanirken, aym1 zamanda o bolgede yer alan yemekleri ve
degisik tatlar1 da tatmak istemektedir (Hatipoglu ve Batman, 2011: 3). Oney (2013) ise
gastro turist yerine, “Gurme Turist” kavramini kullanmis ve “seyahat diirtiisii 6ncelikle
yiyecege olan ilgisiyle olusan, bir 6zel ilgi turistidir” seklinde bu kavrami agiklamistir.
Gastronomi turizmine katilan turistler, tatil yeri se¢iminde bdlgenin gastronomi
potansiyellerine gore tercih yapmakta veya gittikleri yerde bu konuda arastirma yaparak
yeni cografyalar kesfetmek istemektedirler (Cagli, 2012: 97). Biiylik olglide yiiksek
gelir ve egitim seviyesine sahip, kiiltiirlii, disarida yemek yeme aligkanligi bulunan,
yeniliklere acik ve arastirmaci kisiler bu turist grubunu olusturmaktadir. Ornegin
yapilan bir aragtirma, yiyecek ile ilgili yapilan seyahatlerde her bir tur i¢in 1.194
Amerikan dolar1 harcama yapildigini ve sadece bu rakamin 1/3’iiniin yiyecekler ile ilgili
aktivitelere ayrildigr sonucunu ortaya c¢ikarmistir (Schmantowsky, 2008: 12-14).
Dolayisyla gastronomi turizmine katilan kisilerin kisi basi harcamalar1 da oldukca

yiiksektir.

Cagli (2012) ii¢ farkli gastronomi turisti olduguna vurgu yapmaktadir. Buna gore
gastronomi turistleri;

“En {iist diizeyde gastronomi konusunda uzmanlagmis, kesfedilmemis veya yeni gelisen
bolgelere giden, bolge gastronomisini derinlemesine inceleyen kisilerdir. Gittikleri
yerlerle ilgili uluslararas1 dergilerde yazilar yazarlar ve seyahat ederler. Diger bir turist
tipi, konu hakkinda bilgi sahibi veya sadece ilgisi olan, kendini gelistirmek, farkli
gastronomi kiiltiirlerini deneyimlemek isteyen kisilerdir ve genellikle bireysel veya
uzman kisi rehberliginde yapilan turlar ile seyahat ederler. Ugiincii turist tipi ise, yeme
igme konusuna merakli olan ve turistik gastronomi atraksiyonlarina katilmak isteyen
turist tipi olup, genelde temali gastronomi turlari ile seyahat ederler” (Cagli, 2012:
98).

Gastronomi turisti; Uinlii veya yeni agilan bir yiyecek-icecek isletmesini ziyaret igin
saatlerce yol gidebilir, hi¢ bilmedigi bir yerde kendini bir manav ya da bakkalin raflart
arasinda kaybedebilir, tatil programimi yemek festivalleri, mevsimlik meyveleri veya

sebzeleri hesaba katarak yapabilir (Oney, 2013: 180).
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Oney (2013)’in gurme turist olarak nitelendirdigi gastro turistlerin seyahat
motivasyonlari ise sunlardir:
e Unlii bir lokantanin as¢isinin veya sahibinin katildig1 bir toplantiy1 veya pisirme
performansini izlemek,
e Agcilarin yarigini izlemek,
e Yeni ve Unlii bir lokanta ya da barda yemek-igmek veya acilis gecesine veya
0zel bir programina katilmak,
e Sadece yerel halkin gittigi, bulunmasi gii¢ bir lokanta ya da bara gitmek,
e Yemek, sarap veya bira festival ve etkinliklerine katilmak,
e Yoreye has taze yiyecekleri arastirmak (manavda, pazarda veya kendin topla
ciftliklerinde taze ot, meyve ve sebzeler),
e Sarap iiretimi yapilan yerleri ziyaret etmek, sarap tiretim siirecini takip etmek,

e Yemek kurslarina katilmak (birkag giin, hafta veya ay).

Kivela ve Crotts (2005)’un “Gastronomi turizmi yasam modeli” ne gore turistler, gida-
yemek, tutum ve tercihlerine gore “Rekreasyonel, Varolussal, Oyalayici ve Deneysel

gastronomi turistleri olmak tlizere dort kategoriye ayrilmaktadir:

Bu smiflandirmada yer alan rekreasyonel ve oyalayici gastronomi turistleri, adlarindan
da anlasilacagi lizere daha ¢ok bos zamanlarinda oyalanmak icin bu tarz etkinliklere
katilmaktadirlar. Ote yandan varolussal gastronomi turistleri, a¢lik ve susuzluklarini
tatmin i¢in degil, yerel veya bolgesel bir mutfak kiiltiirii hakkinda derinlemesine bilgi
kazanmak i¢in gida tiiketmektedirler. Kalabalik ve tipik turist restoranlarinda
bulunmamaya calisirlar. Bu gruba gore tatil ancak bdlgenin yerlilerinin tercih ettigi 6zel
restoranlarda yemek yendigi takdirde amacina ulagsmis olmaktadir. Bu turistler basit ve
bozulmamis koyliileri ararlar ve yiyeceklerin dikkat ve saygiyla, geleneklere uygun
hazirlanigini izlemeyi arzularlar. Ayrica bu turist grubu aktif olarak ciftlikleri ziyaret
ederler, ascilik kurslarma katilirlar, meyve, sebze ve sarap lretimine, hasatlarina
katilirlar, sarap ve peynir iireticilerini ziyaret eder ve profesyonel balik¢ilar ile baliga
cikmak isterler. Bu kisiler 6zellikle {irtiniin bir 6rnegini ¢ikartmak veya satin almak,
evlerine gotiirmek konusunda oldukga isteklidirler. Bu konuda seyahat acentelerinin,

internetin ve konuyla ilgili gezi literatiirinlin, brosiirlerin kendilerine sundugu
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bilgilerden faydalanirlar (Kivela ve Crotts, 2005: 43). Seyahat Endiistrisi Birligi (The
Travel Industry Association)’nin yapmis oldugu bir arastirma da, varolussal gastronomi
turistlerinin bu 6zelligini kanitlar niteliktedir. S6z konusu arastirmaya gore, mutfak
gezginlerinin %70°1 bolgesel yiyecekleri, yemek tariflerini ve saraplari, ziyaret ettikleri
yerden geri getirmeyi ve bunlart arkadas ve aileleriyle paylasmayir sevdiklerini

belirtmektedir (Marzella, 2008: 4).

Deneysel gastronomi turistleri ise genellikle gidalar1 yiiz ylize deneyen bir yasam
tarzina sahiptir. Bu turistler, yenilik¢i meniiler, tasarimci kafe ve restoranlar ile sik
servis aramaktadirlar. Moda gidalar, katki maddeleri ve yemek tarifleri hakkinda en
giincel bilgileri saklarlar. Bolgenin 6zgiin tatlarin1 ve yemeklerin tariflerini 6grenmeye,
kullanilan igerigi kesfetmeye, taze {riinleri inceleyerek temin etmeye ve bunlari
kullanarak kendi damak tatlarina yenilerini eklemeye yatkindirlar. Turistik yemek

trendleri bu turistlerin ilgi eksenlerinde degismektedir (Kivela ve Crotts, 2005: 43-44).

1.2.2. Gastronomi Turizmi Arzlan

Arz, kelime anlami ile piyasaya mal sunma anlamina gelmektedir (www.tdk.gov.tr).
S6z konusu gastronomi turizmi oldugundaysa arzlar; yillanmis bir saraptan iyi bir deniz
iriiniine, iyi bir av eti yemeginden etnik bir mutfaga, bir mutfak miizesinden bir
festivale kadar genis bir yelpazede c¢esitlilik sergilemektedir. Gastronomi turizminin
sahip oldugu arzlar ile farkli oOzellikte ve cesitlilikte gastronomi turlar
diizenlenmektedir. S6z konusu turlarin diizenlenmesine neden olan gastronomi turizmi

arzlart Tablo 1.1°de yer almaktadir.

Arastirmanin bu kisminda, Tablo 1.1°de yer alan gastronomi turizmi arzlarindan bazilar
tek tek incelenmeye calisilmistir. Boylelikle bu arastirmanin ana problemi olan,
Osmanli saray mutfaginin, gastronomi turizmi ¢ercevesinde degerlendirilip
degerlendirilemeyecegi sorusunun cevabina varmak, daha da miimkiin hale gelecektir.
Bu baglamda Tablo 1.1’in ilk siitunu incelendiginde, “Turistik Altyap1” ile ilgili arzlarin
siralandig1  goriilmektedir. Turistik altyapt ise kendi arasinda “Yapilar, Arazi
Kullanimlar1 ve Sokaklar/Rotalar” olmak {izere {i¢ ana bilesenden olusmaktadir. “Sarap

Barlari, Ickili Mekanlar, Ciftci Pazarlari, Yemek Diikkanlari, Yemek Miizeleri ve
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Restoranlar” alt bilesenleri, “Yapilar” ana bilesenini olusturmaktadir. Yine “Arazi
Kullanimlar1” Turistik Altyapi siitununda bulunan gastronomi arzlarindan bir diger ana
bilesendir ve “Ciftlikler, Meyve Bahgeleri/Zeytinlikler, Uziim Baglar1 ve Kentsel
Restoran Alanlari”’ndan olusmaktadir. Sokaklar/Rotalar da gastronomi turizmi arzlarinin
turistik altyapir ana bilesenlerinden biridir. Bu bilesen; sarap ve yemek akslarindan
olugsmaktadir. S6z konusu alt bilesenler gastronomi turizmi i¢in bir yerin sahip olmasi
gereken pek cok onemli 6geye vurgu yapmaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda, s6z konusu
alt bilesenler arasindan cift¢i pazarlar1 ve yemek miizeleri konularina ayrica deginilme
ihtiyact duyulmustur. Yine Turistik Altyap1 siitununun alt bilesenlerinden olan
Restoranlar da, gastronomi turizmi agisindan olduk¢a Onemli arzlardandir ancak
restoranlar konusuna bu arastirmanin 3. boliimiinde ayrica deginildiginden, burada

aciklama yoluna gidilmemistir.

Tablo 1.1
Gastronomi Turizmi Arzlari
Turistik Altyap: Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
YAPILAR TUKETIM TUKETICI Restoran
GOSTERILERI Siniflama/Tescilleme
Sistemleri (Michelin
Yildizi)
Sarap Barlari Restoranlarda Yemek Yemek ve Sarap Yemek/Sarap
Yemek Gosterileri Tescilleme Sistemleri
. .. (VQA
I¢kili Mekanlar Yerel Uriinlerle Mutfak Aletleri ile Topluluklar (Slow
Piknikler Gosteriler Food)
Ciftci Pazarlar Yiyecek ve Icecek Satin Uriin Sergileri Konaklama ve Turizm
Alma Dernekleri
Yemek Diikkanlari Kendin Topla Konsepti | FESTIVALLER Medya
Yemek Miizeleri TURLAR Yemek Festivalleri | Pazarlama Ajanslar1 ve
Organizasyonlari
Restoranlar Sarap Bolgeleri Sarap Festivalleri
ARAZI Tarim Bolgeleri Bag Bozumu/Hasat
KULLANIMLARI Festivalleri
Ciftlikler Kentsel Yemek
Mekéanlar1
Meyve EGITIM/GOZLEM
Bahgeleri/Zeytinlikler
Uziim Baglari Yemek Okullari
Kentsel Restoran Alanlari Sarap Tadim Kurslari
SOKAKLAR/ROTALAR Sef Yarigmalarini
Gozlemleme
Sarap Akslari Yiyecek ve Iceceklerle
flgili Kitap ve Dergi
Okumak
Yemek Akslart

Kaynak: Ontario Kiiltlir Turizm ve Spor Bakanligi’'ndan aktaran Cagli, 2012, s.32.
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Ciftci Pazarlary: Tiiketiciler agisindan ¢ift¢i pazarlarinin amaci, daha taze triinleri daha

diistik fiyattan satin alabilmektir. Ciinkii bu pazarlar sayesinde aracilar olmaksizin satig
yapilmaktadir. Ciftciler agisindan {iriinleri araci olmadan miisterilere satmak ¢ok daha
karhdir. Aslinda geleneksel sistemde ciftgiler, koylerde iirettilen mallar1 vatandasa
dogrudan satamamakta ancak sehir merkezindeki esnafa satmaktadir. Dolayisiyla
ciftcinin kazanct diismektedir. Ciftci pazarlar1 sayesinde ciftcilerin irettigi lriiniin
degeri, ¢iftci tarafindan belirlenmekte ve ciftciler emeklerinin karsiligini daha fazla
alabilmektedir. Bu yeni pazar, iireticilerin daha fazla para kazanmasina, alicilarin ise

daha az para harcamasina imkan verdiginden, kazan-kazan ilkesini hatirlatmaktadir.

Diinya geneline bakildiginda, ¢ift¢i pazarlarinin sayilarinin arttigi ve organik olan taze
tirtinlerin, hem turistlerin hem de yerlilerin dikkatini c¢ektigi goriilmektedir. Bu
gostergeler islenmis iriinlerin ve fabrika tariminin besinsel degeri hakkinda saglik
korkular1 ve silipheleri tagiyan giiniimiiz insanini cezbetmektedir (Henderson, 2009:
319). Amerika Birlesik Devletleri Tarim Departmani’nin tarim istatistiklerine gore,
(U.S. Department of Agriculture-USDA) 1994 yilindan bu yana tiliketici bilincini
yayginlagtirarak daha fazla erisim saglayan ¢ift¢i pazarlari, %66 oraninda biiylimiistiir.
Ozellikle ciftgi pazarlar1 2004 ile 2006 yillar1 arasinda %18,32 oraninda artmistir
(Marzella, 2008: 4).

Yoresel sebze ve meyveler, bolgelerin cografi yapisinin ve mutfak kiiltliriiniin 6nemli
gostergelerdir. Bu sebeple gastronomi turizmi kapsaminda yerel pazarlara yoresel sebze
ve meyveleri incelemek {izere turlar diizenlenmektedir (Cagli, 2012: 68). Kuruyemisler,
baharatlar, yogurt, tursu, Tirk Kahvesi bu konuda uzmanlasmis ¢arsilara turlar yapilma

potansiyeli sunmaktadir.

Tiirkiye’de de yerel pazarlarin sayisi olduk¢a fazladir ve bu pazarlarin gastronomi
turizmi ¢ergevesinde degerlendirilmesi gerekmektedir. Koyliilerin kendi topraklarinda
tirettikleri iirlinleri getirip pazarlarda satmasi yeni bir olay olmamakla beraber, soz
konusu durumun artik daha yasal bir platforma kavusmasi olduk¢a yenidir. Ancak bir
ciftginin trettigi Uriinlere “Organik™ etiketi vurabilmensin belirli yasal prosediirleri

oldugu ve bu siirecin maliyetinin oldukca yiiksek oldugu bilinmektedir. Yiiksek maliyeti
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karsilayamayan ¢iftci ise bu sebeple, iriinlerini pazara getirdiginde organik terimi

yerine “katkisiz, dogal, ilagsiz” gibi ifadeler kullanmaktadir.

Yemek Miizeleri: Yemek miizeleri, insanoglunun beslenme olgusuna dair her tiirlii

somut ve somut olmayan bilgi ve nesneleri toplayan, bu bilgi ve nesneleri ait oldugu
toplumun gelisimi {izerine indirgeyen veya oldugu gibi sunan, bu konuda sergiler ve
egitim programlar1 diizenleyen, topluma ait koruna gelen veya koruna gelmemis mutfak
kiiltlirlerine ait bilgileri arastiran, koruyan ve arsivleyen kurumlardir (Koz, 2009: 6).
Yemek miizeleri yerine gastronomi miizesi ya da mutfak miizesi kavramlarinin

kullanildig1 da bilinmektedir.

Yemek miizeleri, bolgeler i¢in gastronomi gelisiminin 6nemli gostergelerinden biridir.
Bu miizeler, bolge halkinin konuya olan ilgisini ve verdigi énem yaninda, bolgeye
gastronomi turizmi i¢in gelen turistlere biiyiik bir ¢ekicilik sunmakatdir. Diinya
lizerinde gastronomi turizminin gelismis oldugu bircok iilke yemek miizelerine azami
onem vermekte, konuda uzman kisiler gittikleri yerlerde yerel kiiltiir 6gesi olarak
gastronominin tarihi, gelenekler ve teknikler ile ilgili bilgi edinebilecekleri bu miizeleri

aramaktadirlar (Cagli, 2012: 79).

Yemek miizeleri olduk¢a yeni ve hizla ¢ogalan bir miize kategorisidir. Diinya iizerinde
yeme-i¢me kiiltiiriinii, cogu kez yemegin kendisini degil de, geleneksel uygulamalarini
ve toplum i¢indeki roliinii, en ¢ok da tek bir gida tiiriiniin tiim tarihsel gelisimini anlatan
yemek miizeleri bulunmaktadir (Koz, 2009: 6). Yemek miizeleri insanlar1 ne yedikleri,
nasil ve neden yedikleri hakkinda bilgilendirmek ve bu bilgileri arsivlendirerek
gelecekte hatirlanmasini saglayacak kurum olma 6zelligini de tasimaktadirlar (Koz,
2009: 11). Temel olarak mutfak miizeleri “beslenme” ve “yemek” arasinda iliskiyi iki

ana eksende inceler:

a) Klasik etnografik bulgularla belli cografya veya topluluga ait mutfak kiiltiirii
ve ona ait dgelerin incelenmesi: Malzeme, tarifler, yemek se¢imleri, kimlik,
tabular, sembolizm, toplumsal degerler ve yemek arasindaki iliskileri konu

edinir.
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b) Cok mekdanh etnografik bulgularla yapilan arastirmalar: Tek tiir sebze, meyve

veya etin degisik cografyalarda yapmis oldugu gezintiyi kendisine konu edinir

(Koz, 2009: 12).

Diinya tizerindeki yemek miizeleri dort farkli tiirde kurulmaktadir (Koz, 2009: 12-13):

a) Bilim tarihi veya dogal tarih miizeleri kapsaminda mutfak kiiltiirii: Bu miizeler

beslenmeyi bilimsel acidan ele alarak sindirim, insan viicudu, beslenme
dongiisii, besin maddeleri, fayda-zarar iliskisi, saglik, dengeli beslenme gibi

konular1 incelemektedir.

b) Iktisat tarihi ve iiretim iliskileri miizeleri kapsaminda mutfak kiiltiirii: Yemek

ve ardinda yatan olgulari, basta ne sekilde, neden ve hangi yollarla tiretildikleri,
toplumsal anlamlari, piyasaya sunulus bigimleri, tiretimde kullanilan malzeme

ve egyalar, toplumda yarattig1 etki-tepki iliskisi icerisinde inceler.

c) Antropoloji, etnoloji miizeleri kapsaminda mutfak kiiltivii: Insanmn gida

maddelerini se¢cim sebeplerini, neyi, neden, nasil, hangi kosullar altinda
tiikkettiklerini, bu tiiketim big¢imlerinin halk kiiltiiriindeki yerini inceler ve

arastirir.

d) Yerel kiiltiir miizeleri kapsaminda mutfak kiiltiirii: Bir topluma ait yasayan

veya gecmiste yasamis geleneksel mutfak kiiltliriinii inceleyen, ona ait dgeleri
toplayan, kaybolmus bir takim gelenekleri toplumla bulusturan, var olan bazi
olgularin kaybolmasini engellemek amaciyla arsivleyen ve kendi biinyesinde

yasamasini saglayan miizelerdir.

Yemek miizelerinin amaglar1 ve hedefleri sunlardir (Koz, 2009: 26-27):

Mutfak kiiltiirtintin = degisimleriyle birlikte saptanmast ve arsivlenmesini
saglamak,

Yemegin sadece “acikinca yapilan” biyolojik bir etkinlik olmadigi, aym
zamanda “sosyal bir olgu” oldugunu, kiiltiirel miras i¢inde Onemli bir yer
tuttugunu vurgulamak,

Mutfak kiiltliriiniin yasayan bir kiiltiirel miras olarak gelisip yenilenmesinde ve

halen yastyor ise siirdiiriilebilir hale gelmesi konusunda ¢alismalar yapmak,

37



e Mutfak sektoriinde calisan profesyonellere kendilerini anlatma, bilgilerini
paylasma firsat1 sunarak, sektore yeni renkler katilmasina yardimci olmak,

e Geng nesillerin unutulan gelenekleri 6grenerek saglikli beslenme kavramiyla
tanigmalarini saglamak,

e Ailece gegirilen bos zamanlar i¢in miize ziyaretinden 6te, 6grenerek, eglenerek
ve en Onemlisi lezzetli etkinliklerle birlestirilerek gegirilmesini saglayacak bir
alan yaratmak,

e Turizm sektoriiniin en dnemli ayagi olan yeme-igcme alaninda iilkeleri dogal ve
tarihi giizellikleri yaninda mutfak kiiltiiriiyle de tanitmak,

e Mutfak Kkiiltiirlinlin yozlagsmasina sebep olan etkileri azaltmak, bu etkileri
engelleme yollarini belirlemek ve bu konuda bilingli bir nesil yetistirmek,

e Gegmis ile gelecek arasinda bag kurarak bellek kaybini en aza indirgemek,

e Mutfak alaninda yapilan ¢aligmalara katkida bulunmak,

e Ait oldugu toplumun mutfak kiiltiirlinii diinyaya tanitmak.

Tiirkiye’de mevcutta sarap, zeytinyagi ve yerel mutfak alanlarinda 6zellesmis toplam 7
adet yemek miizesi bulunmaktadir. Tekirdag’da Tiirkiye’'nin tek sarap miizesi
bulunmaktadir. Canakkale, Balikesir, Izmir illerinde zeytinyagi miizeleri bulunmakta
olup, Izmir Oleatrium Miizesi Avrupa’nin en biiyiik zeytinyagi miizesidir. Gaziantep,
Sanlurfa ve Hatay’da yoresel mutfak ile ilgili miizeler bulunmaktadir. Sarap miizesi
haricinde, Tiirkiye’deki gastronomi miizelerinin 6&zellikle 2005 yili sonrasinda
acildiklar1 goriilmektedir. Bu durum konuya verilen onemin ve ilginin arttiginin bir

gostergesidir (Cagli, 2012: 80).

Diinya tizerindeki mutfak temali miizelerin pek ¢ogu aktif olarak isleyen ve sik sik
giincellenen internet sitelerine sahiptirler (Koz, 2009: 34). Ancak s6z konusu
Tiirkiye’deki yemek miizeleri oldugunda, Tablo 1.2°de bulunan yedi adet yemek
miizesinden sadece Canakkale ve Izmir’de bulunan miizelerin kendine ait internet sitesi
oldugu, digerlerinin ise bu konuda herhangi bir calisma yapmadig1 goriilmektedir. Hatta
diinya {izerinde sadece internet iizerinden hizmet veren, online sergiler acan ve kar

amagli olmayan, “The Food Museum Online” isimli bir miize de bulunmaktadir
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(www.foodmuseum.com). Sonug olarak yemek miizeleri gastronomi turizmi agisindan

Onemli bir arz unsurudur.

Tablo 1.2
Tiirkiye’de Bulunan Gastronomi Miizeleri

ILLER GASTRONOMI MUZESI ADI ACILIS YILI
Tekirdag Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi 1900’lerin basi
Canakkale Adatepe Zeytinyag1 Miizesi 2001
Balikesir Edremit Evren Ertlir Tarihi Zeytinyagi Aletleri 2005
Miizesi
Gaziantep Emine Gogilis Gaziantep Mutfak Miizesi 2008
Izmir Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Sergi Alani 2011
Sanlurfa Sanlurfa Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi 2011
Hacibanlar Evi)
Hatay Hatay Antakya Mutfak Miizesi Acilis
Asamasinda

Kaynak: Cagli, 2012, s.80.

Tablo 1.1 incelendiginde, ikinci siitunun “Aktivitelerden” olustugu goriilmektedir.
“Tiiketim, Turlar ve Egitim/Go6zlem” olmak {izere ii¢ ana bilesenden olusan Aktiviteler
siitununa gore Tiiketim; “Restoranlarda Yemek Yemek, Yerel Uriinlerle Piknikler,
Yiyecek ve Igecek Satin Alma ve Kendin Topla Konsepti”nden olusmaktadir. Turlar ise
“Sarap Bolgeleri, Tarim Bolgeleri ve Kentsel Yemek Mekanlar1” olmak iizere ii¢ alt
bilesenden olugmaktadir. Gastronomi turizmi arzlarinin Aktiviteler siitununu olusturan
son ana bilesen ise Egitim/Gozlemdir ve “Yemek Okullari, Sarap Tadim Kurslari, Sef
Yarismalarin1 Gozlemleme, Yiyecek ve Iceceklerle ilgili Kitap ve Dergi Okumak” alt
bilesenlerinden olusmaktadir. Bilindigi ilizere yemek pisirmeyi O0gretmeye yonelik
okullar da yiyecek turizmi iriiniidiir. Bazen 6gretimi ve kalacak yeri kapsayan bu
okullar, taninmis sefler tarafindan yonetilir veya kurulurlar (Henderson, 2009: 319). Bu
calisma kapsaminda, s6z konusu alt bilesenler arasindan “Turlar” alt bileseni

irdelenmistir.

Diinyada ve Tiirkiye’de Gastronomi Turlari: Giiniimiizde gastronomik unsurlart kesif

icin seyahat eden, entelektiiel gruplar ortaya c¢ikmistir. Hatta bu gruplarin iilke
mutfaklarinda yemek yapimi deneyerek, karsiliginda ticret 6dedikleri de bilinmektedir.

Bu anlamda acenteler “Gurme Turlar1” diizenler olmuslardir (Altinel, 2009: 13). Yiincii
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(2010) gastronomi turizmine yonelik diizenlenen turlar1 genel olarak ii¢ kategoride
toplamistir. Bunlar;
e Yemek pisirmeye yonelik egitimleri iceren turlar,
e Ozel bir bdlgenin yerel yemegini yemek veya diinyaca iinlii bir sefin yaptig
yemegi yemek icin diizenlenen turlar,
e Ozellikle bir iiriin igin gelistirilmis ve ayn1 zamanda o iiriiniin ireticileri ile

bulusma imkani saglayan turlardir.

Gastronomi, dogru bir yatirim araci olarak kullanildigi zaman gelecek vadeden bir
ekonomik getiri kaynagidir. S6z konusu durumun en giizel Ornekleri, gastronomik
faaliyetlerden yani gastronomi turlarindan dolay: turistik imajin1 arttirmus olan ispanya,
Italya ve Fransa gibi Akdeniz iilkeleridir (Dilsiz, 2010: 20). Ornegin italya’da Toscana
bolgesi, Fransa’nin Champagne ve Burgundy bolgelerinin uzun yillardir gastronominin
destinasyonlar1 oldugu bilinmektedir. Sayilar1 milyonlart bulan Kuzey Avrupali
turistler, Chianti sarabini, Truf mantarini, Floransa usulii et yemeklerini ve Lucca’nin
zeytinyagini tatmak icin Italya’nin Toscana bolgesine akin etmektedirler (Altiel, 2009:
15). Yine Barcelona, her yil diizenledigi yiyecek-icecek aktiviteleri ile turizm
gelirlerinin 6nemli bir boliimiinii gastronomiden elde etmektedir (Gtlizel, 2009: 28).
Diinyanin ikinci biiyiik gastronomi fuarinin yapildigr Barcelona’yr her yil 60 iilkeden,
200 bine yakin turist ziyaret etmekte ve kent her yil 500°e¢ yakin yiyecek-igecek
etkinligine ev sahipligi yapmaktadir. Barcelona Universitesi’nin yapmis oldugu bir
arastirmaya gore, Barcelona’daki turizm gelirinin %30’undan fazlas1 gastronomi
kokenlidir. Yemek yemek ve yerel malzemeyi tanimak i¢in La Boqueria adl1 yiyecek
pazarina akin eden yabanci ziyaret¢i sayisi, giinliik 2.500 civarinda tespit edilirken; bu

rakam Picasso Miizesi’ne giden ziyaret¢i sayisina esittir (Aslan, 2010: 43).

ABD-California’da Napa Vadisi, Giiney Afrika, Avustralya ve Sili de gastronomi turlari
acisindan oldukca popiiler diger destinasyonlardir. Niifusu yalnizca 150 bin olan ve
200°den fazla sarap imalathanesinin bulundugu Napa Vadisi, Disneyland’dan sonra
Amerika’nin bat1 kiyisinda en ¢ok turist ¢geken ikinci nokta olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Turistlerin bu bdlgeyi ziyaretlerinin birinci nedeni, sarap ve ona eslik eden nefis

yemekleridir. Ote yandan Avustralya’da 35.000 bag ve saraphane bulunmaktadir.
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Sadece Giliney Avustralya’da kiiclik bir bolge, her yil 7.5 milyon turisti sarabi ve
yemekleri sayesine misafir edebilmektedir (Altinel, 2009: 15).

Meksika, Tayvan ve Ispanya’ da ise baz1 otantik bolgelerde dikkat ¢ekici olarak yerel
halk, kendi imkanlartyla mevcut evlerine pansiyon tarzi ek yapilarla konaklama imkani
saglamakta ve kendi mutfaklarinda yoreye O6zgii yemeklerin egitimini vermektedir.
“Evde Yerel Mutfak Dersleri” adindaki bu kirsal uygulama, tim mutfak severlerden
yogun sekilde talep gormektedir (Kesici, 2012: 36). Yiincii (2010) ise Ispanya’ya
“Tapas” ad1 verilen mezelerin tadiminin yapildig: turlar diizenlendigini belirtmektedir.
Ayrica Kosta Rika’ya yapilan kahve turlari, Japonya ve Sri Lanka’ya yapilan ¢ay turlari,
Belgika ve Isvigre’ye yapilan ¢ikolata turlar1 da diinya iizerinde yapilan gastronomi

turlarina 6rnekler arasinda yer almaktadir (Yiincii, 2010: 31).

S6z konusu Tirkiye oldugunda ise, gastronomi turlari diinya genelinden gerek
algilanma acisindan gerekse de uygulanma agisindan farklilik arz etmektedir.
Tirkiye’de turizmdeki yatak arzinda meydana gelen gelismelere paralel olarak
gastronominin de gelistirilerek, hak ettigi gelirlere kavusmasi son derece onemlidir. Bir
yanda saygin bir tiretim (Tiirk Mutfag1 zenginligi), diger tarafta ise ¢ok 6zel gruplarin

(Gurme turlar1) bunun tiiketimi yoniinde bir talebi mevcuttur (Altinel, 2009: 13).

Tirkiye’nin degisik yerlerini gormek isteyen yerli turistler ozellikle kiiltiir turlart
cergevesinde paket tur satin alma egilimindedir. Gdstergeler son zamanlarda turizm
acentelerinin daha fazla secenek sunmak amaciyla farkli alanlara yoneldiklerini,
gastronomi turlarinin da bu agilimda 6nemli bir yer tuttugunu gostermektedir. Artik
kiiltlir seyahatleri ¢ogu zaman tek basina cazip gelmemekte, 6zellikle kiiltiir turlarina
ilgi duyanlar gittikleri yerlerde o yorenin yemeklerini tatmak istemektedir. Son yillarda
artan talep nedeniyle, tur paketlerine “Lezzet Duraklar1” da eklenmektedir (Altinel,
2009: 15). Benzer durum yurt disindan Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerde de
gorilmektedir. Bu turist gruplart da Tirkiye’ye 0Ozgii yiyecekleri tadarak tatil
deneyimlerini daha da pekistirmektedir. Ayrica s6z konusu turistler evlerine
dondiiklerinde tattiklar1 yerel yiyeceklerin ihracati ile ilgili girisimlerde de

bulunabilmektedirler.
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Gastronomi, Tiirkiye’de birgok destinasyona deger katabilecek potansiyele sahiptir.
Diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda sayilan Osmanli-Tiirk mutfagi, dogru bir
konumlandirma ve yaratilacak ¢ekici bir imajla, destinasyonlarin markalagsmasina biiytik
katkilar saglayacaktir. Tiirkiye’nin pazar paymin ve turizm gelirlerinin arttirilmasinda,
tist gelir grubu turistlerin paymin arttirilmasinda, kisi bagi harcamanin ve kalig
stirelerinin  arttirllmasinda, mevsimselligin azaltilarak, turizm talebinin on iki aya

yayilmasinda gastronomi turlari biiyiik katkilar saglayacaktir (Giizel, 2009: 28).

Tiirkiye’de gastronomi turizmine olan ilginin 2005 yilindan sonra olustugu ve mevcut
yatak kapasitesinin ise 1980’lerden itibaren gelisen kitlesel kiyr turizmi sonucu olarak
artt1g1 diistiniildiiglinde, gastronomi turlarinin yatak kapasitesini etkiledigi yorumunu
yapmak zor olacaktir. Ancak, gastronomi turizmi amacl ziyaret edilen yerlerin,
gastronomi amaci disinda 6nceden gergeklesen yatak kapasitesinden yararlandigi veya
kiyr turizminin o bdlgede gastronomi turizmi ile gesitlendirildigi yorumu yapilabilir

(Cagli, 2012: 77).

Tiirkiye’de mevcutta il diizeyinde gergeklesen turizm tiirlerine ait resmi bir veri
bulunmamaktadir. Ancak Cagli (2012) yaptig1 calisma ile Tiirkiye’de gastronomi
turizminin Marmara Bolgesi’nde Canakkale ve Tekirdag illerinde, Ege Bdlgesi’nde
[zmir, Mugla ve Denizli illerinde, Akdeniz Bolgesi’nde Mersin, Adana ve Hatay
illerinde, Giiney Dogu Anadolu Bodlgesi’nde Gaziantep ilinde ve Orta Anadolu
Bolgesi'nde Nevsehir ilinde gerceklestigini tespit etmistir. Tekirdag, Canakkale ve
Denizli illeri, sarap ve bag bozumu turlarinca ziyaret edilmektedir. izmir, Mugla,
Mersin, Adana, Hatay, Gaziantep illeri yoresel yemekleri ile gastronomi turizmi igin
cekicilik yaratmaktadir. Nevsehir ilinin ise hem yemek hem sarap potansiyeli ile
gastronomi meraklilarini kendine ¢ektigi tespit edilmistir. istanbul ise tiim potansiyeline

ragmen, Cagli (2012) nin arastirmasinda s6z konusu illerin arasinda yer almamustir.
Altinel (2009) da yaptig1 calismada benzer sonuglara ulasmistir. Altinel (2009)’a gore,

Adana’ya gelen bir turist kentin tarihi mekanlariin yani sira Adana kebabi yemeden

sehirden ayrilmak istemezken; Hatay’a gidenler kiinefeyi, Gaziantep’e gidenler
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kebaplar1 ve baklavayi, Mersin’e gidenler ise tantuniyi, linlendigi sehirde tatmak

istemektedirler (Altinel, 2009: 15).

Tirkiye’de faaliyet gosteren bazi turizm acenteleri gastronomi turlart diizenlemeye
baslamislardir. Ornegin bir turizm acentesi “Mutfagin Kalbine Yolculuk” ismini verdigi
tur ile misterilerine Konya mutfak kiiltiirli, “Kaz Daglar1 Zeytin Turu” ismini verdigi
gastronomi  turunda  ise, misterilerine  zeytin  kiiltiirini  tanitmaktadir
(www.oasis.com.tr). Yine son zamanlarda YESAM’1n diizenledigi yemek temali kiiltiir

turlart da 6ne ¢ikmaktadir (www.yemeksanatlari.org).

Giines ve digerleri, 2008 yilinda yaptiklar1 bir ¢alisma ile “Anadolu Gurme Turlar1”
yapilmasimi Onermislerdir. Bu turlar ile Tiirkiye’de, kdylerde o kdyiin yemeklerini
yapacak kadinlarin belirlenmesi ve evlerinin bir kosesi ya da bahgelerini kiigiik bir
lokantaya c¢evirebilmeleri igin kredilerin verilmesi Onerilmektedir. Ayrica gelen
turistlerin bu lokantalara yonlendirilmesi sayesinde bu girisimin hem aile ekonomisine

katkisinin olacagi, hem de yerel yemeklerin yasatilabilecegi belirtilmektedir.

Tablo 1.1°de yer alan Gastronomi Turizmi Arzlarinin {igiincii siitunu Etkinliklerden
olugmaktadir.  Etkinlikler silitunu “Tiiketici Gosterileri ve Festivaller” ana
bilesenlerinden olusmaktadir. Tiiketici Gosterileri “Yemek ve Sarap Gosterileri, Mutfak
Aletleri ile Gosteriler ve Uriin Sergileri” alt kategorilerinden olusurken; Festivaller ise
“Yemek Festivalleri, Sarap Festivalleri ve Bag Bozumu/Hasat Festivalleri”nden
olugmaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda, s6z konusu alt bilesenler arasindan Festivaller

irdelenmistir.

Gastronomi_Festivalleri: Festival, genellikle yerel bir topluluk tarafindan belirlenmis

ve geleneksel olmus giin ve tarihlerde kutlanan, yapildig1 yorenin imgesi haline gelmis
etkinlikler biitiiniidiir. Festival kelimesi Latince festa kelimesinden gelmektedir. ilk kez
1200’li yillarin basinda kullanima girmis ve yerlesmistir. Festivaller genelde doyasiya
yemeklerin yendigi, g¢evrenin en giizel sekilde siislenip, temizlendigi olgulardir

(www.tr.wikipedia.org). Yerel gastronomi etkinlikleri, senlik ve festivaller gastronomi
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amagli bir bolgeye gelen turistler i¢in ise katilabilecekleri, yerel halk ile bir araya

gelebilecekleri ve yerel kiiltiirli yasatabilecekleri bir ¢ekiciliktir (Cagli, 2012: 81).

Diinyanin en biiylik gida senlikleri, yilda bir kez Chicago’da diizenlenen ve iki hafta
stiren “Taste of Chicago”dur. Bu senlik diinyanin her yerinden milyonlarca katilimciy1
Chicago’ya ¢ekmektedir. Oyle ki bu festival, 2006 yilinda rekor bir katilimda 3.6
milyon insan1 Chicago’ya ¢ekmistir (Marzella, 2008: 4). Ilhan (2007)a gore de
Italya’da 1996 yilinda Mayis ayinda bir hafta sonu Cantina Aparte (A¢ik Mahzen)
festivali yapilmis ve 500.000 turist 700 saraphaneyi ziyaret etmistir.

Tirkiye’deki yerel festivaller igerisinde yerel gastronomi varliklar1 odakli diizenlenen
festival, senlik ve panayirlarin genis yer tuttugu bilinmektedir. Ancak bu etkinliklerin
cogu il ve ilge diizeyinde, yerelin katilimi ile smrlh kaldigr goriilmektedir. Bu
etkinliklerin ¢ogunda ana tema; iiziim ve bagbozumu, meyve, peynir, sebze, zeytin ve
zeytinyagi, yemek ve tatli, baharat ve kuruyemis, bal ve pekmez ile ¢aydir. Bu
festivallerin Ankara, Denizli, Antalya, Manisa, Bursa, Kiitahya ve Afyon illeri basta

olmak iizere yurdun hemen her yerinde diizenlendigi bilinmektedir (Cagli, 2012: 81).

Tablo 1.1°de yer alan Gastronomi Turizmi Arzlarindan sonuncu siitun ise
Organizasyonlarla ilgilidir. Restoran Siniflama/Tescilleme Sistemleri, Yemek/Sarap
Tescilleme Sistemleri, Topluluklar, Konaklama ve Turizm Dernekleri, Medya,
Pazarlama Ajanslar1 ve Organizasyonlar1 bu baglik altinda yer almaktadir. Bu ¢alisma
kapsaminda, Restoran Siniflama/Tescilleme Sistemleri ve topluluklardan Slow Food

konularina deginilmistir.

Restoran Siniflama Sistemleri: Restoran siniflama sistemi, restoranlarin gida kalitesi ve

hizmetleri i¢in bir kilavuzdur. Diinya iizerinde pek ¢ok iilkede kullanilan bu siniflama
sistemleri ile gastronomi alaninda hizmet veren restoranlara yildiz, kasik, ¢atal ya da
asc1 kepi gibi sembollerle ddiiller verilmekte ve basarilari takdir edilmektedir. Ornegin
Amerika’da Mobil Seyahat Rehberleri (The Mobil Travel Guides) 1 ile 5 yildiz arasinda
“Mobil” 6l¢egiyle, Amerikan Otomobil Birligi (American Automobile Association,

AAA) ise 1 ile 5 elmas arasinda “Elmas” 6l¢egiyle restoranlar1 derecelendirmektedir.
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Derecelendirmeler medyada, genellikle de gazetelerde ve yasam tarzi dergilerinde yer
almanin yan1 sira, seyahat ve restoran rehber kitaplarinda da yer almaktadir. Ote yandan
tiikketicilerin yazdigi elestiri yazilar1 ve yaptiklari puanlamalar1 yaymlayan internet

siteleri giderek daha fazla popiiler hale gelmektedir (teftis.kulturturizm.gov.tr).

S6z konusu siniflamalar ya sadece yemek kalitesi esasina gore yapilabilir ya da hizmet
ve mekan ambiyansi, giiriiltii diizeyi gibi diger faktorleri de kapsayabilir. Ornegin, New
York Times gibi etki sahibi ve itibarli kaynaklar tarafindan degerlendirildikleri zaman,
en st diizey restoran siniflamasi bir restoran i¢in basari ya da basarisizlik anlamina
gelmektedir. Times’in dort yildiz sistemindeki ii¢ yildiz “fevkalade” anlamina gelir ve
bir ya da iki yildiz almaktan ¢ok daha zordur. Times’in “olaganiistli, kusursuz”
anlamina gelen dort yildiz unvaninmi elinde bulunduran restoran sayisi ise New York’ta
bulunan  20.000 restoran arasinda bir diizineden daha az sayidadir

(teftis.kulturturizm.gov.tr).

Amerika’nin bazi yerlerinde s6z konusu smiflama sistemleri bir adim daha ileri
taginarak, restoran puanlama yasasi olusturulmustur. Buna gére Los Angeles Denetgiler
Kurulu tarafindan, Kaliforniya’nin San Diego vilayetinde ve Riverside sehrinde bir
“restoran puanlama” yasasi kabul edilmistir. Yapilan ihlallerin sadece rapor icerisinde
listelenmesi yerine, yapilan her bir ihlal i¢in puan azaltilmasi yoluna gidilerek, restoran
denetim sistemi standart hale getirilmis 6lgek siralamasina doniistiirilmiistiir. Boylelikle
yiyecek satis1 yapan tiim miiesseselerin basar1 derecelerini fark edilebilir bir sekilde ilan
etmesi zorunlu hale getirilmis ve biitiin miiesseselerin -miisterinin talep etmesi halinde-
denetim igleminin bir kopyasini miisteriye vermesi zorunlu kilinmistir. Puanlamalar
ayni zamanda Vilayet Kamu Saglig1 Departmani’nin internet sitesinde ve de Restaurant
Watch adli internet sitesinde yer almaktadir (teftis.kulturturizm.gov.tr). Yine
Amerika’da Zagat Rehberi adinda prestijli baska bir rehber daha oldugu da

bilinmektedir (www.lokantadunyasi.com).

Bahsi gecen Restoran Siniflama Sistemleri, Tiirkiye’de bulunmamaktadir. Yildiz, kasik,
catal ya da as¢1 kepi gibi sembollerle restoranlar1 édiillendiren uluslararasi kuruluslarin

higbir uzantis1 Tiirkiye’de bulunmadig gibi, ulusal bazda bu tarz bir siiflama sistemi
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kurma girisimine de rastlanilmamistir. Bu arastirmada ise gastronomi alaninda restoran

siiflama sistemleri arasinda en prestijli olan iki tanesine deginilmistir.

Michelin_Rehberi-Michelin Yildizi: Fransiz Michelin Lastikleri tarafindan yayinlanan,

diinyanin en iyi restoranlarin1 ddiillendirmek i¢in verdigi yildizlarla taninan “Michelin
Rehberi”, gliniimiizde yeme-i¢gme kiiltiiri alaninda bir referans niteligindedir. Diinyanin
en 1yl restoranlarini belirlemek i¢in kullandig1r ve yildizli derecelendirme sistemiyle
tanman, “Kirmizi Rehber” (Michelin Red Guide) olarak da bilinen Michelin Rehberi;
Onceleri siiriiciilere ticretsiz olarak dagitilan ve lastik degistirmeden ara¢ bakimina kadar
birgok konuda yararli bilgiler igeren 400 sayfalik kirmizi kapakli bir kilavuzken;
zamanla geliserek, yaklasik 8.500 isletmeye dair degerlendirmeler iceren ve 2.000’den

fazla sayfadan olusan bir rehber haline gelmistir.

Bugiin diinyanin en prestijli otel ve restoranlarini secen bu rehber, gurmelere yonelik
yeme-igme Kkiiltiiri alaninda referans olarak gosterilmektedir. Michelin’in kuruculari
André ve Edouard Michelin kardesler, kendi isimlerini tagiyan ilk rehberi 1900 yilinin
Agustos ayinda Fransa’da diizenlenen Paris Fuari sirasinda yayinladiklarinda, Fransa’da
yollarda 3.000’den daha az otomobil bulunuyordu. Karayolu hareketliligin heniiz
gelismedigi o donem sartlarinda, seyahat etmek ¢cogunlukla gergek bir macera anlamina
gelmekteydi. Seyahatleri kolaylastirmak ve karayolu hareketliligini artirmak isteyen
Michelin Kardesler, motorlu tasitlarla seyahat edenlere yonelik ufak bir rehber
hazirlamay1 kararlastirdi (www.bib.michelin.com.tr). Michelin Kardesler bu rehberi
hazirlarken, insanlarin bir lokma farkli lezzet ugruna uzun mesafeleri géze alacaklarina
neredeyse emindiler (Giirsoy, 2013a: 81). ilk kez basildiginda uzun yol soforleri icin
tasarlanan ~ Michelin  Rehberi, Fransa’daki soforlerin  yolculuklar1  boyunca
konaklayabilecekleri otelleri, restoranlari, umumi tuvaletleri, benzin istasyonlarini,
otomobil tamircilerini kolayca bulabilmelerini amagliyordu (www.bib.michelin.com.tr).
Ote yandan Andre ve Edouard kardeslerin, otomobillerin daha fazla kilometre yaparak,
lastiklerinin daha sik degismesini saglamak amaciyla bu rehberi olusturduklar1 goriisii

de yaygindir (Giirsoy, 2013a: 80).
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Michelin lastiklerinin amblemi aslinda Michelin kardeslerin yeme-i¢gmeye olan ilgileri
hakkinda bilgi vermektedir. Soyle ki, lastiklerin iist iiste dizilmesiyle olugmus olan
tombul Michelin adaminin ad1 “Bibendum”dur ve Meshur Romal1 Marcus Antonious’a
atfedilen “Nune est Bibendum” yani “simdi igmek zamanidir” soziinden gelmektedir
(Giirsoy, 2013a: 81). Michelin Rehberi ilk kez 1926 yilinda iyi yemek pisiren
restoranlar1 bir yildizla ayirt etmeye baslamistir. kinci ve iigiincii yildiz ise 1930’Iu
yillarin basinda eklenmistir (www.bib.michelin.com.tr). 1936 senesinde olusturulan,
halen kullanilan (www.bib.michelin.com.tr) ve “Macaron” isimi verilen ¢icek

seklindeki yildizlarin (www.sabah.com.tr) anlamlar1 soyledir:

&3 Cok 1yi bir restoran,
&3 &3 Seyahat gilizergahin1 degistirmeye deger bir restoran,

&3 &3 &3 Ozel bir seyahati hak eden bir restoran anlamma gelmektedir

(www.bib.michelin.com.tr).

Rehberlerde yaklasik 1.800 restoran tek, iki veya ii¢ yildiz ile odiillendirilmistir.
Michelin Rehberi’nde bir veya daha fazla yildiz ile 6diillendirilmek o restoranin sadece
bulundugu iilkede degil, tiim diinyada en iyi restoranlar arasinda yer aldigimi da
gostermektedir. Giliniimiizde Michelin Rehberi’nin kapsaminda, Avusturya, Belgika,
Cek Cumhuriyeti, Danimarka, Finlandiya, Fransa, Almanya, Yunanistan, Macaristan,
Irlanda, italya, Liiksemburg, Hollanda, Norvec, Polonya, Portekiz, Ispanya, Isveg,
Isvigre, Birlesik Krallik, Amerika Birlesik Devletleri ve Japonya olmak iizere 22 iilke
yer almaktadir (www.bib.michelin.com.tr). S6z konusu lastik firmasinin satis aginda

olmasina ragmen Tiirkiye’nin bu rehber kapsaminda olmadig: bilinmektedir.

Fotograf 1.1, Michelin yildiz1 almis bir restoranin diger restoranlardan nasil ayirt
edilecegini gostermesi agisindan dnemlidir. Eger bir restoranin girisinde Fotograf 1.1°de
yer alan levha bulunuyor ise restoran Michelin yildizi almis demektir. Fotograf 1.1°de
yer alan levhanin, Tiirkiye’de Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan verilen Turizm
Isletme Belgeli otel ve restoranlarin kapi girisinde yer alan levhalarla da benzerlik arz

ettigi goriilmektedir.
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Bir restoranin Michelin Yildiz1 almasi i¢in kesin kurallar olmamakla birlikte, restoranin

tasimasi gereken belirli bazi kriterler bulunmaktadir. Bunlari su sekilde siralamak

mumkundir:

Restoran butik olmali, 80-90 kuveri gegmemelidir,

Sef, restoran sahibi olmali; restoran, sefiyle 6n planda olmalidir,

Restoran sefinin Michelin yildizli lokantalarda bir geg¢misi olmasi ve bu
disiplinden gelmesi gerekmektedir,

Mutfakta yaratilan tatlar ve yeniliklerin dogru sekilde servis edilmesi ve zengin
bir sarap kavi esliginde sunulmas1 gerekmektedir,

Restoranin devamli olmasi gerekmektedir. Yani restoranin bir yil ¢ok iyi olup,
ertesi yil kalitesinden 6diin vermemesi gerekmektedir.

Restoranlarin bulundugu yer, ulasim kolayligi, dekorasyonu, calisanlari ve

restoranin atmosferi de puan kazanmayi saglamaktadir (www.sabah.com.tr).

Fotograf 1.1: U¢ Michelin Yildizh New York Per Se Restoran

Kaynak: (www.cnet.com).

Bir restoranin Michelin Yildiz1 alabilmesi i¢in tasimasi gereken kriterlerden sonuncusu

olan, restoranin liiks olma diizeyi i¢in, 1 ile 5 arasinda ayr bir 6lgek kullanilmaktadir.

Bu 6lcege gore 1, “oldukca konforlu™ ve 5, “geleneksel tarzda liiks” anlamlarini ifade

etmektedir. Bu kriter, i¢, ice ge¢mis ¢atal ve kasik sembolleri 6l¢egi kullanilarak, ayri

bir sekilde derecelendirilir (teftis.kulturturizm.gov.tr).
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Biiyiik sOhretine ve sayginligina ragmen, Michelin rehberine yonelik elestiriler de
bulunmaktadir. Ornegin en biiyiik elestiri, rehberin yildiz vermede ve geri almada gok
agir davrandigidir. Ayrica yildizi alinan sefler medyada sonugla ilgili yorum yaparlarsa,
Michelin’in bunlar1 kara listeye aldigi, bir daha da yildizlarinin yiikseltilmedigi

vurgulanmaktadir (www.lokantadunyasi.com).

Gault Millau: Gida kalitesine dayanmakta olan bu derecelendirme sisteminde hizmet,
fiyat ve ambiyans ayr1 ayr1 yorumlanmaktadir. Derece, 1 ile 20 arasinda bir 6l¢ektedir
ve 10 puanin altindaki restoranlar kesinlikle listelenmemektedir. Fransa’da 2010
yilindan bu yana restoranlar, Gault Millau’ya gore as¢1 sapkasi ile takdir edilmektedir
ve maksimum alinabilecek asc1 sapkasi sayisi bestir. Sadece seckin birkag restoran
yiiksek Gault Millau derecesini alabilmistir. Bu baglamda 2013 yilinda Gault Millau
Fransa tarafindan incelenen 5.000 restorandan sadece 15 tanesi bes as¢i sapkasi

alabilmisgtir.

Mart 1969 yilinda Henry Gault, Christian Millau ve André Gayot, yiyecek ve sarap
konularia odaklanmis aylik bir dergi kurmustur. Sonrasinda ise bu dergi hizla, en etkili
Fransiz restoran rehberi haline gelmistir. Gault Millau Isvicre, Avusturya, Beneliiks ve
Almanya’da da yaygin olarak bilinmektedir ve restoranlarin rehbere kayd: i¢in hicbir

0deme gerekmemektedir (www.finediningexplorer.com).

Michelin Rehberi’nin mi yoksa Gault Millau’nun mu daha 6nemli oldugu konusunda
tartigmalar yapilmaktadir. 1970’lerde Michelin, Fransa’nin geleneksel muhafazakar
yiiksek mutfagini desteklerken, Gault Millau da yeni Fransiz Mutfagi’n1 desteklemeyi
siirdiiriiyordu. Ote yandan Gault Millau tamamen gida kalitesine dayali olmasi
nedeniyle daha saf olarak kabul edilmekteyse de; Michelin, daha popiilerdir ve bu

nedenle de daha etkili oldugu bilinmektedir (www.en.wikipedia.org).

Son yillarda “Yemegin Nobeli” olarak adlandirilan s6z konusu rehberlerde yer almak ve
y1ldiz sahibi olmak o kadar 6nemli hale gelmistir ki, seflerin ve restoranlarin yildizlarini
kaybetmemek icin kiyasiya miicadele ettikleri goriilmektedir. Ornegin, “Bizler mutluluk

tiiccarlariyiz, riiyalar1 satariz” soziiniin sahibi Fransiz sef Bernard Loiseau, Michelin

49



rehberi tarafindan verilen, Fransa’da sadece 27 restoranin sahip oldugu ii¢ yildizla
onurlandirilmisti. Fransa’nin Burgonya bolgesindeki 18. ylizyildan kalma bir malikane
icinde kurulu Cote d’Or adli restoranin sahibi olan sef, Gault Millau rehberinin 2003
yil1 baskisinda, bir yil dnce 19 olan puaninin 17’ye diisiiriildiigiinii gérdii. En yiiksek
puanin 20 oldugu bu rehberde yillardir zirvede olan Loiseau, kendi av tiifegi ile intihar
etti (www.lokantadunyasi.com). Loiuseau, puani ya da yildiz1 disiiriildigli i¢in intihar
eden ilk sef degildir. 1966 yilinda Alain Zick adli as¢1 da, sahip oldugu tek yildiz
Michelin tarafindan geri alininca tabancasiyla basina ates ederek intihar etmistir. 2002
yilinda tek yildizini yitiren Emile Jung adli Fransiz sef, yildizin1 kaybetmenin ne anlama
geldigini, “Yiregimi kemiren, ruhumu o6ldiiren aciy1 kelimelerle ifade edebilmek
miimkiin degil” sozleriyle dile getirirken; Fransa’nin en iinli seflerinden Marc Veryat,
“Restoran rehberlerinin yeni sayilarinin yayin tarihinden iki ay 6nce uykularim kagmaya
baglar” ifadesi ile s6z konusu rehberlerin ne kadar prestijli olduguna vurgu yapmistir
(www.lokantadunyasi.com). S6z konusu olaylar, Bourbon Prensi Conde’ye hizmet
veren ve geciken bir deniz {riinii teslimati yiiziinden Conde’nin XIV. Lois i¢in
hazirladig1 yemegin berbat olmasi lizerine intihar etmis olmasiyla iinli, 17. ylizyilin
ortalarinda yagsamigs Maitre d’Hotel Frangois Vatel’i hatirlatmaktadir (Spang, 2007:
173).

Michelin ya da Gault Millau rehberleri ¢ok gizli ¢alismaktadir. Ka¢ miifettisin, hangi
kriterlerle, ka¢ restoran1 denetledigi son derece gizli tutulmaktadir. Michelin rehberinde
miifettis olarak calisacak kisilerin sahip olmas1 gereken o6zellikleri su sekilde siralamak
miimkiindiir:

e Restoranlari tarayip, aday listesine alinmaya deger olanlar1 merkeze bildirebilen,

e Bir restorani ziyaret ettiginde degerlendirmeyi tek basina yapabilen,

e Yaklasik 30 yaslarinda,

e Cok zengin bir genel kiiltiire sahip,

e Kendinden emin ve toplumda rahat hareket edebilen,

e Otelcilik 6grenimi gormiis,

e Mutfak deneyimine sahip,

e Sik seyahat etmeye engeli bulunmayan ve
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e Ingilizce bilen kisiler miifettis olarak ¢alismaktadirlar

(www.lokantadunyasi.com).

[se alman miifettisler goreve cikmadan ©6nce yogun bir egitim programindan
gecirilmekte ve aymi ortamlarda birbirine yakin puanlar vermeleri saglanmaktadir.
Michelin kadin miifettis ¢alistirmamaktadir. Restoranda yemek yerken, miifettislerden
not almayip, biitiin ayrintilar1 akilda tutmalar1 beklenmektedir. Miifettisler, servis
takimlar1, dekorasyon, tuvaletler ve masa ortiileri ile ilgili ayrintilarin yani sira, servisin
kalitesine de bakmaktadirlar. Rehber yoneticileri ayrica yilda birkag yliz bin okur
mektubu da almaktadir. Yalnizca Fransa’da Michelin’in tam zamanli 30 miifettis
gorevlendirdigi, Gault Miullau’da ise bu saymin 40 civarinda oldugu tahmin
edilmektedir. Yildizlar1 belirleyen denetleyiciler her noktay1 on sekiz ayda bir ziyaret

ederek degerlendirmeleri giincellemektedir (www.lokantadunyasi.com).

Slow Food: Slow Food (Yavas Yemek), italya’da dogup tiim diinyaya yayilmis olan bir
felsefedir. 1986 yilinda Roma Piazza di Spagna’da (Ispanyol Merdivenleri) acilan
McDonald restoranina tepki olarak baslamistir (Hatipoglu, 2013: 155). Torino’nun
giineyinde, Bra kasabasindaki bir yemekte bir araya gelen bir grup gazeteci icin bu
durum, Italyan yiyecekleri hakkinda inandiklar1 her seyin ellerinden kayip gitmesi
anlamina geliyordu. Carlo Petrini liderligindeki gazeteciler, bu egilimi tersine ¢evirmek
icin bir kampanya baglatti. Kaliteli malzemelerin yerel kaynaklardan saglanmasi,
stirdiiriilebilirlik, zanaatkarlar tarafindan devam ettirilen Uretim (fabrika iiretimine
kars1), yiyeceklerin 6zenli ve saygin bir bicimde hazirlanmasi ve bunlart birlikte
yemenin onemi gibi temalar1 6n plana ¢ikarmay1 amacladilar ve bdylelikle Fast Fooda

kars1 Slow Food dogmus oldu (Belows, 2011: 89).

Bu baglamda Yavas Yemek hareketinin amagclart sunlardir:
e Yerel biyo-gesitliligi korumak amaciyla tohum bankasi olusturmak ve
siirdiirmek,
e Yerel ve geleneksel besin maddelerini korumak ve tesvik etmek,
e Tat egitimini tesvik etmek,

e Tiiketicileri fast food iirlinlerinin riskine kars1 egitmek,
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e Organik ciftciligi tesvik edici kamuoyu olusturmak,

e Uriinlere yonelik genetik miihendisliginin miidahalelerine kars1 ¢tkmak,

e Uriinlerde bocek ilaglarinin kullanimina kars1 kamuoyu olusturmak,

e Ogrenciler ve mahkiimlara bahgivanlik becerisini kazandirmak,

e Bakkallar1 ve manavlari yagatmak,

e Ev yemekleri yapimini yagatmak,

e Yerel mutfak bilgilerini gelecek kusaklara aktarmak ve ¢ocuklara lezzet egitimi
vermek,

e Mutluluk ve ¢esitlilik hakki saglamak,

e Turizmin gastronomik Ozgiinliige ve topluluk refahina olumlu etkisini

saglamaktir (www.tr.wikipedia.org).

Gliniimiizde bu hareketin 120 tilkede “Convivia” denilen yerel kollarini olusturan 180
binin iizerinde liyesi bulunmaktadir. Bu hareket ayni zamanda Torino’da diizenlenen
Salone Internazionale del Gusto isimli dev yemek fuarinin ve Universita di Scienze
Gastronomiche adli gastronomi okulunun da arkasindaki giictiir (Belows, 2011: 89).
2004 yilinda 21 milyon Euro harcanarak kurulan diinyanin ilk gastronomi
{iniversitesinde, yilda 600 &grenci egitim gdérmektedir. Ucreti yillik 19 bin Euro olan
okulda, 15 6grenciye de burs imkani verilmektedir. Bu okuldan mezun olanlar gida
sirketi yoneticiligi, ticari yoneticilik, yemek gazeteciligi, yemek elestirmenligi ve yemek
kitaplar1 editorligli yapabilmektedirler (www.arsiv.ntvmsnbc.com). Ayrica bu hareket,
diinyanin ¢esitli yerlerinde her y1l 10 Aralik’ta “Terra Madre Day” (Toprak Ana Giinii)

festivalini de diizenlemektedir (www.slowfoodanadolu.com).

Yine Slow Food cift¢ilerin, esnaflarin ve yemek firmalarinin islerini takdir ederek, sarap
ve gida mirasini koruyan kisilerin kuruluslarina tesvikte bulunmustur. Bu kuruluslara
ilgi ¢ekilmesi ve kuruluslarin desteklenmesi i¢cin 1999 yilinda bu harekete bagli olarak
uluslararast bir 6dil verilmeye baslanmistir. Bu 06diiliin verilmesinin ardinda yatan
amag, Uretimi, bilgiyi veya tatlart koruyan, tesvik eden ya da ortaya cikarilmasina
hizmet eden kisileri kamu nezdinde tanitmak, bu kisilere para odiilii vermek ve

faaliyetlerini anlatmaktir. Ilk 6diil téreni 2000 yilinin Ekim ayinda, Kuzey Italya’da
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bulunan Emila Romagna Boélgesi’nin bagkenti olan Bologna’da gergeklestirilmistir

(Scarpato, 2002: 135).

Slow Food hareketi, simge olarak salyangozu se¢mistir. Bunun nedeni yavasligin erdem
sayllmasidir. Bu hareket “Iyi, temiz ve adil” felsefesini benimsemektedir. Bu felsefeye
gore Iyi; gidanin gercek bir tat, aroma ve goriiniise sahip olmasi boyutunu igerir. Temiz;
ekolojik sisteme zarar vermeyen iiretim yontemlerinin kullanilmasi, biyolojik cesitlilige
saygl duymak ve gidanin insan sagligi icin giivenli olmasini saglamaktir. Adil ise;
gidalarin  etik olarak siirdiiriilebilir olmasini, c¢alisanlar1  somiirmeyen {iiretim
yontemlerinin kullanilmasini, iyi liriinlerin dislanmamasini, tiiketiciler ve ireticiler i¢in

adil fiyat uygulamalarinin saglanmasi anlamina gelmektedir (www.slowfood.com).

1.2.3. Gastronomi Turizminin Gelismislik Gostergeleri

Arastirmanin  Onceki kisimlarinda deginilen gastronomi turizmi arzlari, bir
destinasyonun gastronomi turistlerini ¢ekebilmesi i¢in sahip olmasi gereken 6zelliklere
vurgu yapmaktaydi. Turistler bir destinasyonu, Tablo 1.1’de toplu olarak goriilen
gastronomi turizmi arzlarindan sadece biri ya da bir kag1 icin tercih edebilmektedirler.
Ancak bir destinasyonun Tablo 1.1°de yer alan arz unsurlarina sahip olmasi, o yerin
gastronomi turizmi agisindan yeterli gelismislige sahip oldugu anlamina gelmemektedir.
Bu sebeple gastronomi turizminin gelismislik diizeyi farkli bir bakis acisiyla detayli
olarak irdelenmelidir. Literatiirde genellikle Hjalager ve Richards (2002)’1n gelistirmis
oldugu dortlii hiyerarsi sistemi kullanilmaktadir. Bu ¢alismada da Hjalager ve Richards
(2002)’1n gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri kullanilmis ve bir destinasyonun
gastronomi turizmi ¢ergevesinde One ¢ikabilmesi ic¢in sahip olmasi gerekenler
aciklanmaya calisilmistir. Gostergelerden bazilarinin, Tablo 1.1°de yer alan gastronomi
turizmi arzlar1 ile ayn1 oldugu ya da paralellik gosterdigi belirtilmelidir. Dolayisiyla
ayni veya benzer olan konu bagliklarina yeniden deginilme ihtiyac1t duyulmamaistir.

Tablo 1.3’de gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri yer almaktadir.

Tablo 1.3’e gore bir bolgenin sahip oldugu konaklama tesislerinin sayisi ve yatak
kapasitesi, o bolgede gastronomi turizminin ve dolaysiyla turizmin ne diizeyde

gergeklesiyor oldugunu gosteren birinci derecede gostergeler arasinda yer almaktadir.
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Gastronomi turizminin gerceklestigi bir bolgede kaliteli, yeterli ve bodlgeye uygun
temaya sahip konaklama tesislerinin bulunuyor olmasi, turistlerin gastronomi turizmi
icin o bolgeyi tercih etmesinde etkili bir faktor olmaktadir. Benzer sekilde bir bolgenin
kaliteli, 6zellikli ve turistlere yetecek kapasitede yeme-igme mekanlarina sahip olmasi,
gastronomi turizminin gerceklesmesi i¢in ¢ok Onemlidir. Yine gastronomi ile ilgili
televizyon programlarinin sayisindaki artis, gastronomi turizmi destinasyonu olmak
isteyen bolgelerin sayisindaki artis ve gastronomi turizmi ile ilgili yerel, ulusal ve
uluslararas1 birliklere iiye olmak genel anlamda, gastronomi turizminin gelisimini
gosteren isaretler arasinda sayilabilir. Giiniimiizde mevcut televizyon kanallar1 kisaca
tarandiginda gida ile ilgili programlarin bollugu ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin
Ingiltere’de Carlton Food Network gibi gidaya adanmis televizyon kanallari

bulunmaktadir (Fields, 2002: 45).

Ote yandan “Yerel Uriinlerin Sunum Tarzlar1” ve “Yerel Uriinlerin Sunum Kalitesi” 1.
dereceden gelismislik gostergesiyken; “Yerel Yiyeceklerin Giiniimiiz Kosullarina ve
Taleplerine Hitap Edecek Sekilde Uyarlanmis Olmasi” 2. dereceden gastronomi turizmi
gelismislik gostergesidir. Ancak s6z konusu yerel yiyecek iirlinleri oldugunda bazi
problemler ortaya cikabilmektedir. Ornegin bazi yemekler her yerde farkli
varyasyonlarda ve farkli kalitelerde bulunabilir. Bu kosullar altinda yemekler degisim
egilimine girmektedir. Bu egilim ozellikle sefin kokeni ile yemegin kokeninin farkl
oldugu yerlerde, turistin damak zevkine hitap edecek sekilde, sef tarafindan yorumlanur.
Bali Mutfagi bu duruma ornek teskil etmektedir. Bali Mutfagi benzer baskilar
sonucunda hem turistler hem de yerli halk tarafindan reddedilen bir mutfaga
donlismistiir. Bu tarz etkiler altinda yoresel gastronomilerin 6nemli farkliliklar

kaybolabilir.

Benzer sekilde kiiltiirel agidan bir bdlgenin gastronomisi baska bir bolgeye transfer
edilemez c¢iinkii cevrenin kaybi yeme tecriibesini degistirir. Ornegin Deptford’da
yapilan gazpacho, Ispanya’da yenilen gazpacho degildir. Saraplarla ilgili de benzer bir
durum varmis gibi goziikse de; sarapta 6nemli olan nerede ve nasil yapildigidir, nerede
ve nasil tiketildigi degildir. Ancak gazpachoda durum tersidir (Ravenscroft ve

Westering, 2002: 157). S6z konusu durumda asil kotii olan, bir bdlgenin diger bir
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bolgeye ait, fikri miilkiyetin sembolleri olan kiiltiir ya da gastronomiyi, kendi ticari

markasinin bir par¢astymis gibi ekleme potansiyelidir (Ravenscroft ve Westering, 2002:

158).

Tablo 1.3

Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri-Dortlii Hiyerarsi

1. Derece
Gostergeler

Web Sitesi

Brostirler

Yerel Uriinlerin Promosyonu

Yerel Uriinlerin Marka Sayilart

Restoran Sayilari

Restoranlarin Taninmishig1/imaji

Planlamas1 Yapilan Yeni Restoranlar

Konaklama Tesisleri (Kentsel ve Kirsal)

Yerel Uriinlerin Sunum Tarzlar1 (Estetik, Paketleme)

Turistlere Yerel Uriinleri Tanitma Cabasi

Yerel Uriinlerin Sunum Kalitesi

2. Derece
Gostergeler

Uriinlerin ve Restoranlarin Kalite Standartlarmi Belirleyen ve
Denetleyen Kurumlarin Varligi

Sertifikali Kaliteli Uriinlerin Turizm Brosiirlerinde Yer Almasi

Brosiirlerin Bolgesel Turizm Sorumlularinca Turistlere Ulastiriliyor
Olmasi (Ajans, Miidiirliik)

Yerel Yiyeceklerin Giiniimiiz Kosullaria ve Taleplerine Hitap Edecek
Sekilde Uyarlanmig Olmasi

3. Derece
Gostergeler

Yemegin Yerel Aktivite ve Etkinlikler ile Tanitimi

Turistleri Restoranlara Cekecek Yarigma, Eglence Gibi Cekiciliklerin
Varlig

Gergek Dogal Yemek-Ciftlik Konseptli Tatil Opsiyonlarinin Varligi

Turistik Gastronomi Brosiirlerinin, internet Sitelerinin Kag Yabanci Dile
Cevrildigi

Gastronomi Brosiirlerinin Gorsel Agidan Zenginligi

Turistlere Yonelik Yoresel Yemekleri Pisirme Kurslarinin Varlig

Tarimsal Uretim Alanlarinin Turizme Agilmasi

Sarap Akslarmin Yaratilmigs Olmasi

Gastronomi Miizesi Varligi

4. Derece
Gostergeler

Turizm Egitim Kurumlar1 ve Gastronomi Konusunda Ar-Ge Calismalari

Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Topluluklarinin Varligi-
Orgiitlenme

Yerel Gastronominin Ulusal ve Yerel Medyada Yer Alis

Yerel Gastronomi Uzerinde Yazilmis Akademik Calismalar ve Tezlerin
Sayisi

Kaynak: Hjalager ve Richards, 2002.
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Yine gastronomi turizmi gelismiglik gostergeleri arasinda 1. derecede yer alan
“Turistlere Yerel Uriinleri Tanitma Cabasi” konusunda, yerel halka biiyiik rol
diismektedir. Bu konu ise ancak yerel halkin sahip oldugu ciddi bir turizm bilinci ile
miimkiindiir. Gastronomi turizminin gelistirilmesinde ¢ok Onemli bir nokta, bolge
halkinin yerel tirlinleri sahiplenmesidir. Turisti havaalanindan alan taksi soforiinden,
restoran sahibine kadar tim yerel halk, yerel yemeklerin ve sarabin tanitimini,
pazarlamasini icten inanarak ve glivenerek yapmali, imajin olusmasma katkida
bulunmalidir (Cagli, 2012: 31). Ote yandan yerel halkin haz ve zevkten 6te fiziksel
gereklilik olarak yiyecek-icecek tiiketmesi, konaklama tesislerinde diisiik maliyetli
yiyecek-igecek sunumu, her sey dahil sistem nedeniyle geleneksel mutfagin 6zgiin
tatlarindan uzaklagilmasi, gastronomi turizminin gelisimi agisindan olumsuz orneklerdir
(Oney, 2013: 159). Ayrica, bir gastronomi stratejisini desteklemek ve bir gastronomi
tirtinii gelistirebilmek i¢in en yiiksek sansa sahip bolgelerin, zaten kendilerini avantajli
kilan malzemelere sahip olan bdolgeler oldugu da unutulmamalidir. Malzemeler
denildiginde ise 0zel veya coklu etnik mutfaga sahip, yaratic1 sefleri, 6zel deniz ve
tarimsal Uriinleri olan, 6zel bir damak gelenegi olan kaynaklar anlagilmalidir (Kivela ve

Crotts, 2005: 53).

Gastronomi turizmi gelismislik gostergelerinden 4. derecede yer alan “Yerel
Gastronomi Uzerinde Yazilmis Akademik Calismalar ve Tezlerin Sayis1” konusu ise
deginilmesi gereken baska bir konudur. Bilindigi iizere gastronomi turizmine iliskin
yapilan akademik arastirmalar heniiz oldukca yenidir. S6z konusu gostergeyi
detaylandirmak adina, 04.05.2014 tarihinde Yiksekogretim Kurulu’nun resmi web
sitesinden erisilebilinen “Tez Merkezi’ne giris yapilmis ve “Gastronomi” anahtar
kelimesi girilerek yazilan tezlere erisilmeye calisilmistir. Bu baglamda gastronomi
alaninda yazilmis on ii¢ adet teze ulasilmistir. Tezlerden tamami yiiksek lisans tezidir.
Tezlerden sadece biri 1987 yilinda yazilmistir. Geriye kalan on iki adet tez 2006-2013
yillar1 arasinda yazilmistir. S6z konusu tarihler daha once de vurgulandigi {izere,
Tirkiye’de gastronomi kavraminin ve gastronomi turizminin yayginlasmaya basladigi
2005 yilindan sonraya denk gelmektedir. Yazilan tezlerden sekiz adedi iiniversitelerin
Sosyal Bilimler Enstitiilerinde, ii¢ adedi Fen Bilimleri Enstitiilerinde ve iki adedi de

Egitim Bilimleri Enstitiilerinde yiiriitilen yiiksek lisans ¢alismalar1 sonucunda
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yazilmistir. Fen bilimleri ile iligkilendirilen tezler mimarlik ve gastronomi disiplinlerini

birlikte irdelemektedir (www.tez.yok.gov.tr).

Yine Tablo 1.3°de yer alan gastronomi turizmi gelismislik gostergelerinden, 4. derecede
yer alan “Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Topluluklarimin Varligi-
Orgiitlenme” konusuna da bu calisma kapsaminda deginilme ihtiyact duyulmustur.
Tirkiye’de bu tarz oOrgiitlenmeler ilge, il ve bolge bazinda olabilmektedir. Bu
yapilanmalar genellikle ascilik ile ilgilidir. Tirkiye’de tiim bu kuruluslarin hepsinin
bagli oldugu bir federasyon yapilanmasi da mevcuttur. Ancak semsiye gorevi gormesi
gereken federasyon sayisinin bir adet olmast makbulken; s6z konusu federasyon sayisi
Tirkiye’de ti¢ adettir. Her federasyon da kendini tek yetkili olarak gordiiglinden, kaos
kaciilmaz olmaktadir. Tiim federasyonlarin amaci derneklerin iist kurulusu olmaktir ve
tim federasyonlarin bilinyesinde iilkeyi uluslararasi arenada temsil eden bir as¢r milli
takim1 bulunmaktadir. Alaturka Gastronomi Dernegi, Tiim Gastronomi YOneticileri
Dernegi, Izmir Gastronomi Dernegi, Gaziantep Gastronomi ve Ascilar Dernegi ise

adinda “Gastronomi” kelimesi gegen s6z konusu orgiitlenmelere 6rneklerdir.

“Turistlere Yonelik Yoresel Yemekleri Pigirme Kurslarinin Varligi” ise 3. derece
gostergeler arasinda yer almaktadir. Son yillarda literatiirde “Cooking Class” olarak da
gecen ozel yemek okullarinin/kurslarinin sayisi basta Istanbul olmak iizere pek ¢ok
sehirde artis gostermektedir. Genellikle tek bir iilke mutfagina ya da iiriine odaklandigi
goriilen bu kurslarin, hem gastronomiyle hobi olarak ilgilenenlere hem de meslek
edinmek isteyenlere hitap ettigi goriilmektedir. Ancak meslek edinmek adina gidilen bu

tarz kurslarin fiyat1 ve siiresi diger kurslardan daha fazladir.

1.2.4. Gastronomi Turizmi ile Tlgili Kavramlar

Daha 6ncede vurgulandigi {lizere gastronomi turizminin temel amaci, farkl kiiltiirleri
yerel gastronomi iizerinden deneyimlemektir. Bir iilke veya bdlgenin sahip oldugu ve
onun en temel kiltlirel ifadelerinden biri olan gastronomik degerlerin, ulusal ve
uluslararasi turizm hareketlerinde 6nemli bir gii¢ olarak yiikseldigi diisliniildiigiinde
(Altinel, 2009: 15); deniz, kum ve giinesten yararlanma olasilig1 olmayan ya da dogal

kaynak eksikligi olan yerler i¢in gastronomi turizminin alternatif bir gelir kaynagi
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ozelligi tasidigr (Kivela ve Crotts, 2006: 359) asikardir. Gastronomi turizmi heniiz yeni
bir turizm tiirii olmasina ragmen, siirdiiriilebilirlikle ilgili kaygilar gastronomi turizmini
de etkilemis ve “Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi” kavrami ortaya ¢ikmistir. Yine
literatiirde sarap turizmi ile ilgili bir kavram kargasasi oldugu goriilmektedir. Sarap
turizmi hem bir alternatif turizm ¢esidi, hem o6zel ilgi turizmi, hem de gastronomi
turizmi altinda anilan bir kavramdir. Nasil simiflandirilirsa siniflandirilsin, turistlerin
seyahat motivasyonlar1 arasinda yer alan sarap; ayni zamanda Tablo 1.1’de yer alan
gastronomi turizmi arzlari arasinda da yer aldigindan, bu calismada yer verilmesi

gerekliligi ortaya ¢ikmustir.

Sirdiiriilebiliv Gastronomi ve Sirdiiriilebiliv Gastronomi Turizmi: Surdurilebilir

yiyecek, gelecek nesiller i¢in uzun donemde ekosistem ve tarimin devamliliginin
saglanmast olarak tanimlanmaktadir (Hu ve digerleri, 2010: 347). Disiplinler arasi
gastronomi c¢alismalarinin ana amaci, siirdiiriilebilir kalkinmanin geleneksel ilkelerini
birlestirerek siirdiiriilebilir gastronomi ¢alismalar1 yapmaktir. Siirdiiriilebilir gastronomi,
topluluklarin sosyal ve ekonomik olarak degisirken, ¢evresel siirdiirtilebilirlige eko-
besinsel olarak bagli kalinabilecegini ve toplumun iiyelerinin sagliklarinin optimum
diizeyde korunabilecegini belirtmektedir. Bu baglamda siirdiirtilebilir gastronomi de
eko-gastronomi olarak tanimlanabilir ve siirdiiriilebilir turizm 6rneginde de gorildigi
gibi gelisen sistemin diger biitiin bilesenleri ile ilgisi bulunmaktadir (Scarpato, 2002:
139).

Siirdiirtilebilir gastronominin ¢ekirdek elementleri; yerel yiyecek iiretiminin, ev tipi bir
diger ifadeyle tencere yemegi liretiminin devamliliginin saglanmasi, geleneksel mutfaga
iliskin bilginin gelecek nesillere aktarilmasi ve geleneksel damak tadinin gelecek
nesillere 0gretilmesi gastronominin siirdiiriilebilirliginde kilit noktalardir (Yurtseven,
2011: 23). Daha 6zel bir baglamda bakildiginda, siirdiiriilebilir gastronomi ¢evresel
anlamda hassas gidalarin {iretilmesi ve yine bu gidalarin hem zihni hem de viicudu
besleyecek sekilde hazirlanip tiiketilmesi ile ilgilidir. Siirdiirtilebilir gastronomiyle ilgili

en iyi ornekler, su noktalarla ilgilidir:
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e Yerel gida iretiminin, yiyecek satis noktalarinin ve taze iiriinlerin satildig
pazarlarin ayakta kalmasi,

e Evde yemek yapmanin devam etmesi,

e Mutfaga iliskin bilgilerin aktarilmasi ve g¢ocuklarin yemek tadimi konusunda
egitilmesi,

e Zevk alma ve farkliliklarin korunmasi haklari,

e Turizmin gastronomi baglaminda, aslina uygunluk ve toplumun refah1 iizerindeki

etkisi (Scarpato, 2002: 140).

Siirdiirtilebilir gastronomi ayni zamanda yemegin kalitesinin bireye, gruplara ve
toplumsal refaha nasil katki sagladiginin daha fazla takdir edilmesi anlamina da
gelmektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi genellikle yemek hizmeti verilen
yerlerde turiste ikram edilen yiyecek ve igecekler ile bahse konu yiyecek iceceklerin
geleneksellik seviyesi olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002: 140). Bunun yani sira
stirdiiriilebilir gastronomi turizminde olumlu kalkinmanin benimsenmesinin, turistlerin
peynir yapan c¢iftlikler, sarap imalathaneleri gibi yerli gida iireticilerini ziyaret
etmelerini ve dogrudan iireticiden alisveris yapmalarii tesvik ettigi 6ne siiriilmektedir
(Scarpato, 2002: 141). Ayrica siirdiiriilebilir gastronomi yetkin personel c¢aligtirmayi
gerektirir (Scarpato, 2002: 148). Ote yandan siirdiiriilebilir gastronomi gelismelerinin
politika yapicilar tarafindan desteklenmesi gerekmektedir ve profesyonel gastronomi
uzmanlarinin politika yapicilarin karar alma silirecinin her asamasma katilimi

saglanmalidir (Scarpato, 2002: 149).

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi ise yerel tarimsal faaliyetleri ve yerel gastronomik
miras1 destekleyen bir gastronomi turizmi anlayisidir (Durlu-Ozkaya ve digerleri, 2013:
13). Yurtseven (2011), siirdiiriilebilir gastronomi turizminin yerel halk ve yoredeki
tarimsal faaliyetleri gelistirip, destekleyecek sekilde gergeklestirilen turizm hareketliligi
oldugunu vurgulamakta ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginde seyahat
etmede motivasyon faktorii olarak yerel, otantik, nostaljik, insan saglig1 i¢in yararli,
besin degeri yiiksek, ¢cevreye duyarl sekilde iiretilen, hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve
iceceklerin kastedildigini vurgulamaktadir. Yurtseven (2011) ve Scarpato (2002)’ya

gore siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginin bilesenleri sunlardir:
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e Ozel restoranlar,

e Yerel olarak iiretilmis yiyecekler,

e Ozel yemek iiretim sistemleri,

e Yemek festivalleri,

e Ozel yemek organizasyonlari,

e Dogal aligveris merkezleri,

e Dogal ve tarihi aligveris mekanlari,

e Yerel yasam kiiltiirt,

e Organik tarim ve organik tirtinler,

e Yerel yemek tiretimi,

e Geleneksel iiretim.
Bu acidan degerlendirildiginde kirsal turizm, agro turizm ve yavas turizm hareketliligi,
siirdiiriilebilir gastronomik turizm anlayisin1 destekleyen unsurlardir (Durlu-Ozkaya ve

digerleri, 2013: 15).

Sarap Turizmi: Sarap, Vitis Vinifera adi verilen asma bitkisinin meyvesi olan tiziimden

elde edilen suyun (sira), fermantasyonu ile elde edilen alkollii bir ickidir (Aktas ve
Ozdemir, 2005b: 98). Kesfedilisi ile ilgili pek ¢ok farkli anlatim bulunsa da; sarabin
antik caglardan beri tiiketildigi bilinmektedir. Kirmizi, beyaz ve roze olmak iizere ii¢
ana c¢esidi bulunan sarabin, kendine has bir terminolojisi bulunmaktadir. Yemek ile
uyumlarma, iretildikleri meyvelere, sisede ya da ficida fermente edilisine, igilen
bardaga, tiretildigi lizlime, yetistigi topragin 6zelliklerine gore gesitli sifatlar ile anilan
sarap; tiim bu 6zelliklerinden dolay1 basli basina bir kiiltliriin ve bilimin ana unsurudur
(Hatipoglu ve Sengiil, 2011: 1). Bu baglamda “Onoloji”, sarap ve sarap yapimi ile
ilgilenen bilim dal;; “Onolog” ise; sarabin kalitesinden sorumlu kisidir

(www .kayrawinecenter.com).

Sarap turizmi, bagimsiz olarak ¢alisilip ve pazarlanilmasina ragmen, alkollii ve alkolsiiz

iceceklerin degerlendirilmesi konusu genellikle yiyecege dayali turizm igerisinde yer

almaktadir (Henderson, 2009: 318). Sarap turizmi, hem alternatif turizm ya da 6zel ilgi

turizmi olarak adlandirilan turizm ¢esitleri arasinda sayilabilir; hem de gastronomi

turizmi ve kiiltlir turizmi ile birlikte anilabilir (Hatipoglu ve Sengiil, 2011: 2). Sarap
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turizmi ayni zamanda, sarap turistlerinin {iziimlerin yetistirildigi baglar1 gérmek ve
hasat zamanin1 incelemek istemesi sebebiyle, tarim ve botanik turizmi kapsaminda da
degerlendirilebilir (Cigek, 2013: 149). Bu baglamda sarap turizminin tanimini1 yapmak
gerekirse; liziim baglarinin bulundugu alanlarin, sarap imalathanelerinin, sarap
festivallerinin ve sarap sovlarmin ziyaret edilmesidir (Kozak ve Bahge, 2009: 239).
Mahzen ziyareti, bircok kiiciik sarap evinin biiyiimesinde ve basarisinda 6nemli bir
bilesendir (Cambourne ve Macionis, 2000: 81). Gegmiste sarabin temel amag olarak
kabul edildigi seyahatler olduk¢a az sayida iken, giiniimiizde sarapla ilgili olan bir¢ok
insan, sarap bolgelerini kesfetmek, saraplarin tadimina ve satin alimina dogrudan
kaynagindan ulasmak, baglar1 gezmek gibi nedenlerle bilingli olarak seyahat etmektedir
(Cigek, 2013: 146). Ozellikle gelismekte olan veya geleneksel olmayan sarap iiretim
bolgelerindeki kiiclik sarap imalathaneleri i¢in sarap turizmi, genellikle nakit akigim
saglayan ve daha yiiksek, verimli {iriin yelpazesini elde etmek i¢in yardimci, ayni
zamanda Uriinlerini ve sarapgiligi basarili bir sekilde markalamak icin firsat saglayan

ekonomik bir zorunluluktur (Cambourne ve Macionis, 2000: 81).

Sarap turisti ise; sarabin ve sarap bolgesinin temel c¢ekiciligiyle seyahat eden, degisen
oranlarda hizmet, rekreasyon ve dinlence arayan, harcanabilir geliri ve egitim diizeyi
yiiksek, orta yas istii turisttir (Yildiz, 2009: 82). Ayrica bu tarz turistlerin, sarap
konusunda belirli diizeyde bilgi sahibi oldugu, benzer bilgi birikimine sahip kisilerin
olusturdugu grupla seyahat etmeyi sevdikleri, yiyecekler hakkinda -bilhassa yemek-
sarap uyumu hakkinda- bilgi sahibi olduklari, paket tur tercih etmedikleri,
destinasyonun uzakliginin sorun teskil etmedigi, hedonik tutum sergiledikleri, ayn1 yeri
yeniden tercih edebildikleri de yapilan arastirmalar ile kanitlanmistir. Ote yandan bu tip
siniflandirmalar, saraphane ziyaret¢ilerinin genis Ozellikleri konusunda 6nemli
kavrayislar sunsa da, bunlarin yalnizca gosterge oldugunu ve degisebilecegini de bilmek
gerekmektedir. Bu tip sarap turisti profillerinin degerini arttirmak i¢in, sarap turizmi
motivasyonlariin ¢esitliligi ile bunlarin mevcut ve potansiyel sarap turizmi pazarlariyla

iliskisini gérmek ve anlamak yararl olacaktir (Cambourne ve Macionis, 2000: 85).

Her ne kadar Sekil 1.3, Tiirkiye’de tiztimlerin yetistigi yerleri belirtmek i¢in hazirlanmis

olsa da, soz konusu haritayr sarap turizmi ile ilgili yorumlamak da miimkiindiir
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(Hatipoglu ve Sengiil, 2011: 4). Tirkiye’de tarima dayali alanlarin yaklasik %2,5’1
baglara ayrilmistir. Bitkisel liretimde tiztimiin pay1 %3,5, toplam meyve iiretiminde de
%31°dir. Tiirkiye’de 1.200 kadar iiziim ¢esidi bulunmakta, ancak bunlarin yalnizca 34
tanesi sarap iretiminde kullanilmaktadir. Bu 34 cesit arasinda da 22 tanesi yabanci
kokenli, 12 tanesi yerlidir. Oysaki Tiirkiye ile ayn1 iklim kusaginda bulunan Italya’da
bu sayr 324’tiir. Diinyada iretilen tizlimlerin biiyik bolimii sarap yapiminda
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de ise lziimlerin %40°1 taze sofralik, %35’1 kurutmalik,
%231 pekmez, pestil ve benzeri tiriinler i¢in kullanilmakta ve yalnizca %?2 kadar1 sarap
tiretimine ayrilmaktadir. Yalniz Trakya ve Orta Anadolu’da sarapgilikta kullanilan

liztim oranlart %20-40’a ulagsmaktadir (www.vinotolia.com).

[lhan (2007) sarap turizmi hakkinda yaptig1 calismada, diinyadaki diger iilkelerin sarap
verilerini su sekilde ele almistir:

e 2003 yilinda Birlesik Devletlerde 233 milyon koli sarap ve yaklasik 22 milyar
dolarlik satisa ulagilmistir.

e Kiiciik 0Olcekli saraphaneler iiretimlerinin tamamini turistlere tesislerde
satmaktadir. Niyegara bolgesinde saraphaneleri yilda 300.000°den fazla kisi
ziyaret etmekte ve ziyaret¢ilerin 450.000’e ¢ikmasi beklenmektedir.

e Ontorio Sarap Konseyi, turistlerin saraba 50 ile 500 dolar arasinda
harcadiklarini, sarap turizminde istihdamin iice katlandigini belirtmektedir.

e Gliney Avustralya’da 1999 yilinda, ulusal ve uluslararas: ziyaretgilerin %15°1

sarap tatmak ve satin almak i¢in saraphaneleri ziyaret etmislerdir.

Sekil 1.3: Tiirkiye’nin Uziim Haritas

Kaynak: (www.tarimsal.net)
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Cambourne ve Macionis (2000) turistleri sarap turizmine yonelten motivasyonlart su
sekilde siralamaktadir:

e Sarapla ilgili numune almak, satin almak,

e Sarapla ilgili festivallere veya etkinliklere katilmak,

e Arkadaslarla sosyallesme/disarida bir giin gecgirmek,

e Kirsal kesimde ya da {iziim baginda hosca vakit gecirmek,

e Sarap imalatcist ile tanismak,

e Sarap ve sarap yapimi hakkinda bilgi edinmek,

e Sarap servis edilen restoranlarda yemek yemek,

e Sarap imalathanesini gezmek,

e Baska turistik merkezleri ziyaret etmek ya da turistik aktivitelerde bulunmak,

e Eglence (Cambourne ve Macionis, 2000: 86).

Seyahat Enduistrisi Birligi’nin 2007 verilerine gore, 2003-2006 yillar1 arasinda 27 milyon
turist, ya da bir diger ifadeyle dinlence yolcularinin %17’si, mutfak ve sarapla ilgili
faaliyetler i¢in seyahat etmistir. S6z konusu turistler, bolge ekonomileri lizerinde 6nemli
bir etkiye sahiptir ve bir kisi seyahat basina 1.000 Amerikan dolar1 harcama yapmaktadir
(Green ve Dougherty, 2009: 149). Benzer bir arastirmada ise turistlerin sarap turlarina
katilmak i¢in tur basina 934 dolar 6dedikleri ve bu tutarin sadece '4’linlin sarap odakli

aktivitelere ayrildig1 sonuglarina ulasilmistir (Schmantowsky, 2008: 12-14).
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BOLUM II: OSMANLI SARAY MUTFAGI

Aragtirmanin bu boliimiinde Osmanli saray mutfaginin mutfak yapilanmalari, yemek
organizasyonlar1 ve kullanilan arag-gerecler konularina deginilmis; sarayda dogmus
yiyecek-icecekler ise Modern Monii kaideleri dikkate alinarak, monii kalemleri seklinde
gruplandirilmis ve yiyecek-igecekler hakkinda detayli bilgi verilmeye ¢aligilmistir.
Osmanli saray mutfaginda var olan ancak Modern Monii kapsamina girmeyen bazi
yiyecekler i¢in, gerekli goriildiigli durumlarda ilave alt bagliklar da agilmistir. Cok uzun
sire ikametgah olarak kullanilmasi ve arastirma konusuyla daha cok Ortlistigi
gerekcesiyle bu ¢aligmada, Osmanli saray mutfaginin Topkap1 Saray: ile ilgili kismi
esas alinmis, diger saray ve konaklar ¢alisma kapsamina alinmamistir. Bu boliim, moni
kalemlerini olusturan yiyecek ve icecekleri yiizyillara gore ve tablolar halinde
simiflandirmaya da calistigindan, literatiire katki saglamasi agisindan Onem arz
etmektedir. Tablolar olusturulurken, referans alinan kitaplarin yazildigr yiizyillar

dikkate alinmis ve yiyecekler bu sekilde yiizyillara gore tasnif edilmeye ¢alisiimistir.

2.1. Osmanh Saray Mutfag:

14. yiizy1l, Tiirk tarihinde genellikle kurulus donemi olarak tasvir edilmektedir. Iki
asirlik Sel¢uklu varligindan sonra siyasi erk, o sirada “Beylikler” olarak bilinen bolgesel
yonetime gecmisti (Trépanier, 2008: 57). Ancak s6z konusu beyliklerden sadece
Osmanoglu Beyligi varligini siirdlirebilmis ve ileride bir imparatorluk haline
gelebilmistir. Bu baglamda Osmanli Imparatorlugu, 1299-1923 yillar1 arasinda varligimi
siirdiirmiis, Dogu Avrupa, Giineybat1 Asya ve Kuzey Afrika’ya kadar topraklarini
genisletmis ve 16. ylizyilda diinyanin en giiglii imparatorlugu halini almig bir Tiirk ve

Islam devletidir (tr.wikipedia.org).

Osmanl1 saray mutfaginin temelleri 6ncelikle Tiirk mutfak gelenegine ve Islami anlayisa
dayanmaktadir (Savkay, 2000a: 11). Osmanlilarin bir¢gok kurumu Sel¢uklulardan
devraldig1 gibi (Bilgin, 2000: 282); pek ¢ok adeti, arag-gereci ve yemegi de onlardan
devraldiklarina dair 6rnekler bulunmaktadir. Osmanli saray mutfagi, Tiirk Mutfagi’nin
en Oonemli Ozelliklerinden biri olan “et-siit-siit iirlinleri” tiggenini kendine dayanak
yapmustir. Islami anlayisin mutfak iizerindeki en koklii etkisi ise ickiyi bu mutfaktan

uzak tutmasidir (Savkay, 2000a: 11). Ote yandan Osmanli saray mutfagi, ¢esitli etnik
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gruplardan gelen mutfak 6gelerine, tipki buralardan gelen insanlara oldugu gibi
kapilarmi agmakta tereddiit gdstermemistir (Savkay, 2000a: 6). Ozellikle Hiristiyan ve
Musevi cemaatlerin (Dilsiz, 2010: 99); Rum ve Ermenilerin (Savkay, 2000a: 6) saray
mutfagima ¢ok genis bir yelpazede ve c¢esitlilikle katkida bulundugu bilinmektedir.
Savkay (2000a) Musevilerin bu etkilesim i¢inde en az rolii tistlendiklerine vurgu yapmis
olsa da; Ispanya’dan kovulduktan sonra Istanbul’a gdc¢ etmeye davet edilen Safarad
Yahudi tiiccarlarin, domates, dolmalik biber ve yaz kabagi gibi Amerika kokenli
yiyeceklerin, once Osmanli saray mutfaginda, sonra ise tiim Ortadogu’da giinliik yemek

malzemeleri olarak kullanilmasini sagladiklar1 bilinmektedir (Unsal, 2011: 28).

Istanbul’un fethi, Orta Cag’in bitisini ve Yeni Cag’in baslangicin1 temsil etmekle
birlikte; aym1 zamanda Osmanli Mutfagi’nin da gelismesi agisindan Onem teskil
etmektedir. Bu baglamda Osmanli saray mutfagi en hizli gelisimini Fatih Sultan
Mehmed doneminde (Baysal, 1993: 38), 15. yiizyilin ikinci yarisinda padisahin,
Topkapr Sarayr’na yeni mutfaklar yaptirmasiyla gdstermistir (Giiler, 2010a: 26). Ote
yandan Osmanli Devleti’nde gelismesi istenen yerlesmelere, genel olarak cami,
medrese, mektep, yemek pisirilen ve dagitilan imarethane ve dariissifadan olusan
kiilliyeler yapildigi bilinmektedir. Ayrica bu miiesseselerde c¢aliganlarin kalacaklar
ikametgahlar, su yolu ve kanalizasyon gibi medeni tesisler ile nihayet buralara gelir
saglamak i¢in yapilmis olan han, garsi, firin, degirmen, boyahane, bashane, pazar yeri
gibi yerler de kurulmustur (Toroglu, 2011: 18). Gelisme goOstermesi istenen
yerlesmelere acilan miiesseselere bakildiginda, pek ¢ogunun yiyecek ve icecekle ilgili
oldugu goriilmektedir. Benzer sekilde Istanbul’'un fethinden sonra Fatih Sultan
Mehmed’in ilk isi, kente Anadolu ve Balkanlardan fakir ya da zengin, Miisliiman,
Hiristiyan ve Yahudi aileleri yerlestirmek tlizere davet etmek, kimi zaman zorlamak ve
gelenlere bag, bahge, tarla, islik gibi yer, yurt ve is olanaklar1 saglayarak kenti
cesitlendirmek olmustur (Unsal, 2011: 11). Sehre yerlesen her yeni ailenin kendi
mutfak kiltiiriiyle geldigi diisiiniildiigiinde, Osmanli’da imparatorluk gelistikce yemek
kiltlirii de gelismistir sonucuna varilabilir. Yine Fatih Sultan Mehmed donemine denk
gelen 15. yiizyill Osmanli Mutfagi’nda; tahil, et, siit ve siit {iriinleri, sebze, meyve,

baharat ve diger gida maddelerinin dengeli bir bicimde tiiketildigi ve mutfagin saglikl
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beslenme aligkanliklarina sahip bir mutfak haline geldigi sdylenebilir (Bilgin, 2010-
2011: 230).

Fatih Sultan Mehmed ayni zamanda Osmanli sarayi, devlet ve toplum igin bir yasa
koyucuydu (Unsal, 2008: 185). Saraym idaresi ile ilgili 1470’lerde yiiriirliige konan
Kanunnamesi, Osmanli yonetiminin bir anayasasi niteligindedir. Kanunname, Fatih’in
emri ile Nisanc1 Leyszade tarafindan kaleme alinmis olup, {i¢ bap ve elli bir maddeden
ibarettir. I. Bapta; devletin idari organlar1 ve protokol esaslari, II. Bapta; padisahlara ait
merasim ve protokoller ve III. Bapta; devlet memurlarinin idari suglari ile unvanlari ve
lakaplarina yer verilmistir (Yavuz, 2012: 4). S6z konusu kanunname ile sultanlarin
yemeklerini yalniz yemesi ve yakinlarinda sadece sahsi hizmetkarlarinin bulunabilmesi
kanunlastirilmistir (Unsal, 2008: 185). Konu ile ilgili Kanunnamenin 35. maddesinde
su ifade yer almaktadir: “Cenab-1 serifim ile kimesne tdam yimek kanunum degildir,
megerki ehl-ii iyalden ola. Ecdat-1 izamim viizerdsiyla yerler imis, ben ref etmisimdir”.
Yani bu ifade 6zetle “Benden énceki padisahlar vezirleriyle yemeklerini yerlermis, ben
aile fertlerim disinda kimseyle yemek yemeyecegim. Benden sonrakiler de boyle
vapsin” anlamina gelmektedir. Yine Kanunname’ye gore Divan iiyelerinin
yemeklerinin nasil sunulacag:i ve hangi riitbedeki kisilerin birlikte yemek yiyebilecegi

detaylica anlatilarak yasal hale gelmistir (Unsal, 2008: 185).

Sultanlarin yemeklerini tek baglarina yemesi kurali ilk kez 1850’lerde, Sultan
Abdiilmecid zamaninda bozulmustur. Rus Car’inin kardesi Prens Konstantin, Kudiis’i
ziyaretten donerken Istanbul’a ugramus, Sultan Abdiilmecid, Konstantin’le Kiiciiksu
Kasri’nda, ayn1 masada “kusluk taam1” etmistir (Bardakg¢i, 2013). Bundan birkag giin
sonra yine Prens Konstantin onuruna Beylerbeyi Sarayi’nda yemek verilmistir. Prensi
ayr1 bir salonda karsilayan Sultan Abdiilmecid, kisa bir sohbetten sonra prense yemek
salonuna kadar eslik etmis, ancak misafirler masada yelerini almadan once ziyafet
salonundan ayrilmistir. Yemekler arasinda pilav gibi degismez yerli yemekler olsa dahi
ziyafet, agirlikli olarak Avrupa mutfaklarindan olusmaktaydi. Hatta yemege davet
edilen yabanci diplomatlarin milli yemeklerinden birer Ornek secilmesine Ozen
gosterilmis, ¢esitli saraplar da ihmal edilmemisti (Karateke, 2004: 162). Yemek servisi

ise batili tarzda ve garsonluk egitimi gérmiis Hademe-i Hiimayun tarafindan yapilmistir
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(Mavis, 2003: 64). Sultan Abdiilmecid’in ziyafet salonuna gelip prensi disar1 davet
etmesi ise ziyafetin bittigi anlammna gelmekteydi (Karateke, 2004: 162). Ote yandan
Abdiilaziz doneminde ise artik prensler, esleriyle birlikte sultanin sofrasinda yer almais,
Abdiilhamid doneminde ise elgiler ve baska onemli misafirler dahi hanimlarini Yildiz

Sarayi’ndaki davetlere getirebilmislerdi (Karateke, 2004: 164).

Osmanli padisahlarinin yemeklerini kendi saraylar1 disinda, bagka birinin evinde
yemesi de yine son ylizyila kadar pek goriilmiis bir durum degildir. Ancak Kanuni
Sultan Siileyman’in Sadrazam Ibrahim Pasa’nin sarayma bir defa, Sultan IV. Murad’in
Emirgiine Han’1n yalisina birka¢ defa yemege gittigi, I. Abdiilhamid’inse seyhiilislam
Diirrizade Mehmed Efendi’nin konagina bir defa habersiz iftara gittigi bilinmektedir

(Gtirsoy, 2013b: 99).

Uc kitaya yayilan, doneminin en giiclii ve uzun siireli imparatorluklarindan biri olan
Osmanl1 Imparatorlugu’nun her alanda essiz bir kiiltiire sahip oldugu, damak tadinda da
bu c¢esitliligin en rafine noktasina ulastig1r bilinmektedir (Savkay, 2000a: 4).
Imparatorluga gecis siirecinin ilk yiizyillarinda iran ve Arap mutfaklarmin, Osmanl
yoneticilerinin sofralarinda etkili oldugu goriilmektedir (Unsal, 2011: 28-29). Oyle ki,
yemek isimlerinin bile ¢ogu ya Arapga ve Farsca ya da Arapga isimlerin Tiirk¢eye
cevrilmesiyle elde edilen isimlerdi (Bilgin, 2010-2011: 232). Bununla birlikte; 600
yillik bir stire¢ i¢erisinde bu mutfagin; kimlikli, kozmopolit, yaratic1 ve ince bir mutfak
olmayr basardigi soylenebilir (Unsal, 2011: 28-29). Séz konusu kozmopolitlikte,
Osmanli erkeklerinin Miisliimanligi kabul etmesi durumunda her ulustan kadinla
evlenmesinin de roliiniin oldugu diisiiniilmektedir. Boylelikle Balkanlarin kol boregi,
Girit’in ot yemekleri, Halep’in baklavasi ve Ruslarin kapuskasi, oncelikle eslerin
pisirdigi yemeklerken; sonrasinda benimsemis ve yayginlasarak Osmanlt Mutfagi’na
girmistir (Efendi, 2005: 3). Cerkez tavugu ve Laz boregi gibi yemeklerin de alindiklari
etnik gruplarin adiyla anilmasi bu savi destekler niteliktedir. Ote yandan, Laz boregi
hari¢ bu tarz yemeklerin ¢ogunun 6zgilin bi¢imleri ile bugilin Tiirk Mutfag1 semsiyesi
altinda aldiklar1 son bigimleri arasinda bire bir iliski bulunmamaktadir. Cerkezlerde
bdyle bir tavuk yemegi varsa dahi, bunlar bugiin ayn1 adla anilan yemeklerin tipkisi

degildir (Savkay, 2000a: 8). Diger taraftan Istanbul disindaki kentlere ve kasabalara
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gonderilen kadilar, miidiirler, kaymakamlar ve pasalar, baskent ve saray cevresindeki
sanat mutfagini tagraya tanitmakla kalmayip, begendikleri yoresel yemekleri de Osmanli

Mutfagi’na katmiglardir (Isin, 2008: 13).

Osmanli Imparatorlugu dénemi iginde, yiyecek-icecek diinyasinda, iki biiyiik devrim
yaganmistir. Bunlardan birincisi, Bati uygarliginin yeryiiziiniin tamamina ulastigi
kesifler devrimidir. Bu kesifler icinde bilhassa Amerika’nin kesfi onemlidir. Ciinkii
ancak bu sayede Osmanli Mutfagi’nda 6nemli yeri olan domates, patates, sivribiber gibi
yiyecekler once Avrupa’ya, oradan da Osmanli Imparatorlugu’na, ozellikle de
Istanbul’a saraya ulasmustir (Savkay, 2000a: 9). Osmanli Mutfagi’n1 zaman iginde
giderek daha derinden etkileyen ikinci 6nemli devrim ise, Sanayi Devrimi’dir. Bu
devrim, en koklii degisikliklerden birini ulagim alaninda saglamistir. Hizli gemilerin,
demiryollarinin yapimiyla birlikte, diinyanin dort bir yanindan cesit g¢esit yiyecek
Imparatorluk simirlar i¢inde, 6zellikle de Istanbul’da goriilmeye baslamistir. Ayrica bu
siire¢, yiyeceklerin daha uzun siire saklanmasi bakimindan da basli basina onemlidir

(Savkay, 2000a: 9). Boylece, taze meyve ve sebze tiikketimi olanakli hale gelmistir.

Osmanli Imparatorlugu’nun baskenti ve dolayisiyla saray mutfagmin bulundugu yer
olan Istanbul, hem yiizyillardir bircok kiiltiire ev sahipligi yapmis olmas1 hem de Asya
ve Avrupa’yl birlestiren bir koprii niteligindeki jeopolitik konumu geregi kiiltiirel
cesitliligin ve degisimin en ¢ok yasandigi yerlerden birisi olmustur (Mutluer, 2012: 14).
Ozellikle de Istanbul’da yer alan ve icinde padisah, hanedan halki, yiiksek riitbeli
biirokratlar, ¢ogu ileride yonetim kademesinde gorev alacak olan Enderun mensuplari,
cariyeler ve cok sayida hizmetlinin yasadigi Topkapr Sarayi’nda tiiketilen gida
maddeleri ve yenilen yemekler, her zaman merak konusu olmustur (Bilgin, 2000: 2).
Ciinkii Topkapr Sarayr sadece Osmanli ailesi mensuplarinin evi degil, ayn1 zamanda
idari bir makam, ulema, saray muhafizi ve ¢ok sayida katip, saray hizmetkar: ve
icoglan1 ve de bunlarin odalarini igeren bir yer; her seyin Otesinde merasimlerin
yapildig1 bir aland1 (Unsal, 2008: 185). Osmanlilarda mutfak, saray yasaminin énemli
bir parcastydi. Padisah ve erkani ile soylular bir sofra etrafinda toplanmay1 bir sosyal
aktivite olarak gormiis, bu yiizden de saray mutfagi daima yenilikleri arayan, lezzetli ve

zengin tlirler meydana getiren bir yer olmustur (Giiler, 2010a: 25). Diger taraftan Tiirk
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yemek zenginliginin Osmanli sultanlariyla da yakindan ilgisi bulunmaktadir. Cilinkii her
padisahin doneminde sefler, 6vgii ve 6diil almak amaciyla ¢ok yeni bir yemek ve tat
olusturmak igin ¢alismislardir (Nenes, 2009: 460). imparatorlugun otuz alt1 padisah
tarafindan yonetildigi diisliniildiiglinde; padisahlarin kisisel begenileri ve yasam
sekillerine bagl olarak, saray geleneklerini ve kiiltiirlerini farkli degerlendirebilecegi
(Pala, 2010: 166) sonucuna varilmakta ve bu durumun yeme-igme kiiltiirline de etki

etmis oldugu diisiiniilmektedir.

Istanbul, Osmanlilar déneminde diinyanin en kalabalik sehirlerinden biriydi ve niifusun
bliytik kismi tireten degil, tiiketen siniflardan olusuyordu (Bilgin, 2010-2011: 231).
Osmanl1 Imparatorlugu’nda, her konuda oldugu gibi beslenmede de sarayin dnceligi ve
imtiyaz1 s6z konusuydu. Saray, iase baglamindaki oncelik hakkini mal alimlari,
imtiyazini da Istanbul’un iasesinden bagimsiz olarak tasradan dogrudan yaptig1 tedarik
i¢in kullanmistir (Bilgin, 2000: 3). Daha agik bir ifade ile hem Istanbul disindan hem de
icinden yapilan gida maddeleri alimlarinda, sarayin gereksinimleri karsilanmadan bagka
kisilere satis yapmak yasakt1 (Unsal, 2011: 32). S6z konusu &nceligin ya da diger
ifadeyle yasagin, dogabilecek bir mal sikintisin1 dnlemek veya kotii mal almak zorunda

kalmamak amaciyla yapildig bilinmektedir (Bilgin, 2000: 79).

Baskent olmas1 dolayisiyla Istanbul piyasasinda mal gesitlerinin bol ve arzin da genis
tutulmasina siirekli 6zen gosterilmistir (Bilgin, 2000: 115). Saray i¢in piyasadan alinan
mallar, kapanlardan, pazarlardan, bakkallardan ve dogrudan bir kisim iireticiden veya
belli sahislardan temin edilmekteydi (Bilgin, 2000: 116). Balkapani, Unkapani, Balik
Pazari, Yagkapam1 ve Misir Carsisi, piyasadan mal alimlarinda, Istanbul iginde
kullanilan yerlere ornek teskil etmektedir. Bu yerlerin varligi, Anadolu ve Trakya’dan
nakledilen bircok malzemenin Istanbul’da bulunmasini ve s6z konusu aligveris

alanlarinda halka da satilmasini sagliyordu (Mutluer, 2012: 14).

Osmanli Imparatorlugu doéneminde, imparatorlugun farkli eyaletlerinden gelen gida
maddeleri (Misir pirinci, Kefe yagi, Eflak tuzu, Atina bali, Sam fistigi, Rumeli cevizi,
Amasya bamyasi) yemeklere lezzet katmiglardir (Dilsiz, 2010: 99). Bu durum -16.

ylizyilin ortalarinda oldugu gibi- vergilerin bir boliimiiniin gida maddesi olarak
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O0denmesi ile ilgili oldugu gibi; her seyin en iyisinin saraya almmast kurali ile de
ilgilidir. Ornegin Moldova Istanbul’un peynir gereksinimini karsiliyordu. Et de ¢ogu
kez imparatorlugun uzak koselerinden geliyordu. 16. vyiizyilda Sirbistan ve
Makedonya’da bulunan Yahudiler, kaskaval peyniri {iretimi ile taniniyorlardi (Swan,

2009: 15).

Imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapisinin etkisiyle birden fazla kiiltiire dzgii yemegin yan
yana sunuldugu Osmanli saray mutfaginda (Mutluer, 2012: 12) 16. yiizyilin ikinci
yarisi, damak zevkindeki gelismenin doruga ulastigi bir donem olmustur. Bu durumu,
ana iiretim merkezlerinin fethi ve baharat yollarinin denetim altina alinmasi sonucunda
Osmanli sarayma giren iriin ¢esidinin artmasit ve saray halkinin damak zevkinin
gelismesi ile agiklamak miimkiin olabilmektedir (Bilgin, 2000: 246). S6z konusu dénem
devletin siyasi ve ekonomik acidan zirvede oldugu doneme denk gelmektedir (Bilgin,
2008c: 90). Yani s6z konusu durum ayni zamanda imparatorlugun sinirlarinin en genis

haline ulastig1 donemdedir.

Yiizyillar bazinda incelendiginde ise 18. ve 19. yiizyillarda bir takim farkli gelismeler
gozlemlenmektedir. Ornegin, 18. yiizyilldan baslayarak sultanlar Topkap: Sarayi’nda
cok daha az zaman gegirir olmuslar, buray1 genellikle torenler sirasinda ziyaret etmeye
baslamiglar ve Bogazi¢i sahillerindeki ya da diger yerlerdeki yazlik saraylari tercih
etmiglerdir (Faroghi, 2006: 20). Yine Osmanli Mutfagi’ndaki énemli degisimler, 19.
yiizyillda Tanzimat hareketi ile giiclenen Batililagma siirecinde, 0Ozellikle Fransiz
Mutfagi’nin etkisi sonucu, daha da agik bir bigimde goriilmektedir. Bu sebeple
literatiirde, s6z konusu siireci ve sonrasini1 kapsayan calismalarin, Osmanli Mutfagi’ni
“Klasik Osmanli Mutfag1” ile “Yeni Osmanli Mutfag1” ya da “Alaturka Osmanli
Mutfagi” ile “Alafranga Osmanli Mutfagi” seklinde ayirdig goriilmektedir.

19. yilizyilin ikinci yarisindan itibaren Osmanli saray ve cevresinde yabanci konuklar
agirlanirken Fransiz Mutfagi’nin tercih edilmesi, o donemde seckin Fransiz Mutfagi’nin
Avrupa’da gastronomi diinyasina egemen olmasi sebebiyle acgiklanabilir. 19. yiizyilda
Avrupa saraylarinda ve seckin ¢evrelerde Fransiz Mutfagi moda olarak benimsenmeye

baslanmis ve bu gelisme Osmanli saraymi da etkilemistir. Osmanli yoneticileri,
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rakiplerinin ve miittefiklerinin seckinlik gostergesi olarak benimsedigi Fransiz
Mutfagi’na uzak kalmamis ve onlart kendi gastronomi lisanlariyla agirlamayi tercih
etmistir. Boylelikle hem kendi seckinliklerinin altin1 ¢izmis hem de rakipleriyle ya da
miittefikleriyle ayni lisan1 konusabildiklerini gostermislerdir (Samanci, 2008b: 216).
Fotograf 2.1°de yer alan monii, 20. yiizyil basina ait bir Osmanli ziyafet moniistidiir.
Fotograf, moniilerdeki Fransiz Mutfag: etkisine drnek gostermesi agisindan Onem arz

etmektedir.

btage Cedme: Ropal

Fotograf 2.1: 20. Yiizy1ll Basina Ait Bir Osmanh Ziyafet Moniisii
Kaynak: Ozge Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray

Mutfak Kiiltiirti”, Tiirk Mutfagi, 2008b, s.217.

Tanzimat’la baslayan batililasma siireci mutfak kiiltiiriinii etkiledigi kadar, saray
tefrisat, sofra adabi, yemek ara¢ ve gerecleri, dahasi yemeklerin sunum estetigi
tizerinde de belirgin bir degismeye sebep olmustur. S6zgelimi, Meclis-i Mebusan ve
Meclis-i Ayan iiyeleri, Istanbul’daki elgiler, Istanbul’u ziyaret eden yabanci iilke
krallar1, imparatorlar, askeri ve sivil heyetler ya da dnemli kisiler icin verilen ziyafetler
oncesi, davetli kisilere artik Bati iilkelerinde oldugu gibi giin, yer, saat ve giyilmesi
uygun goriilen kiyafetlerin belirtildigi davetiyeler gonderiliyordu. Konuklarin sofrada
oturacaklar1 yerler 6nceden saptaniyor, masa lizerine basilmis sik moniilerde sunulacak
yemeklerin siras1t gosteriliyor, yemek sirasinda da alaturka ve alafranga miizik icra

ediliyordu (Unsal, 2011: 101).
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19. yilizyilda meydana gelen bu bir dizi 6nemli gelisme, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
hem kendi icinde degisiklife ugramasina, hem de dis etkenlere bagli olarak
donlismesine sebep olmustur. Bu donemde kendini gdsteren ulastirma ve haberlesme
alanindaki devrimsel nitelikli gelismeler, bir yandan bolgeler ve kiiltiirler arasindaki
aligverisi hizlandirirken diger yandan 16. yiizyildan bu yana hizla gii¢clenen bazi Avrupa
tilkelerinin kendi kiiltiirlerini diger toplumlara hakim kilma gayretlerini de beslemistir

(Bilgin, 2010-2011: 240).

Ote yandan, klasik dénem yemeklerinin bugiiniin damak zevkiyle pek uyusmadig
bilinmelidir. Klasik donemde bircok yemek, ¢ok farkli tatlar1 bir arada
barindirmaktaydi. Bu donemde, muhtevasinda hem bal hem de sirke olan fakat her
birinin tadinin agizda ardi ardina hissedildigi, birbirine karismadigi yemekler
yapilmistir. Bu donemde sulu yemeklerin bilesiminde de sinirli sayilmayacak oranda
meyvenin yer aldigr goriilmektedir. Yine klasik donemde, yemeklerin tamaminda
sadeyag ve baharatlardan elde edilen soslar kullanilmistir. Zeytinyagi ve salga ancak 19.
ylizyillda mutfaklara girmistir (Bilgin, 2010-2011: 233). Ayrica 19. yiizyilda konserve
yiyecekler de Osmanli Mutfagi’na girmis ve bu yiyecekleri ilk 6nce saray tiiketmeye
baslamistir (Bilgin, 2010-2011: 241). Yeni ya da Alafranga olarak adlandirilabilecek
doneme ait yemekler ise bugiliniin damak zevkine daha uygun olmakla birlikte; pek
cogu giinimiizde de tliketilen yiyeceklerdir. Calisma kapsaminda yiizyillara gore
hazirlanan yiyecek-i¢eceklere ait tablolarin, Tanzimat donemini ve sonrasini kapsayan
ilgili siitunlart incelendiginde; bu savi kanitlar nitelikte oldugu goriilmektedir.
Tablolarda bahsi gecen yiyeceklerde, 15. ve 16. ylizyillara kiyasla artik yemeklerde
tath, tuzlu ve eksi tatlarin birbirinden gitgide ayrildigi ve yemeklerde kullanilan

baharatlarin sadelestigi géze carpmaktadir (Samanci, 2008b: 217).

Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve igecekler arasindan sinirh sayida yiyecek-
icecegin gliniimiize kadar gelebildigi bilinmektedir. Bu durumun pek ¢ok farkli nedeni
bulunmaktadir. Oncelikle yemek diinyasinda ayrmtili ve dl¢iilii tarifler vermenin, eski
bir gelenek olmadigr bilinmelidir. Ascilar ylizyillar boyunca meslekleriyle ilgili kimi
bilgileri sir olarak saklamiglardir (Savkay, 2000b: 44). Zaten yemek tariflerinin asciya

kolaylik olsun diye derlenmesi pek sik karsilasilan bir durum degildir ¢iinkii as¢ilarin
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cogu okuma-yazma bilmemekteydi (Faroghi, 2006: 19). Mesleki bilgiler ustalardan
kalfalara, onlardan da ciraklara aktarilarak kusaktan kusaga iletilmistir (Savkay, 2000b:
44). Ortagagin sonuna kadar yazilan belli sayidaki yemek kitabinin yayincilari, zengin
yemek meraklilar1 olmustur. Bu kisiler, ascilar1 yemek tariflerini yazmaya
zorlamiglardir. Ornegin, Avrupa’nin ilk ulus devletlerinden birini yaratmaya kararli
Fransiz krallar1, ulusal Fransiz Mutfagi’n1 yaratmay: diisiindiiklerinde, sarayin seflerini
yemek kitaplar1 yazmakla gorevlendirmisler, sonra da bu kitaplarin tiim iilkeye
gonderilmesini saglamiglardir (Savkay, 2000b: 44). S6z konusu Osmanli padisahlari
oldugundaysa boyle bir uygulama ile karsilasilmamakta, padisah eliyle yemek kitabi
yazdirildigina rastlanmamaktadir. Bu konuda Osmanlinin ¢ok uluslu olmasiin ve her
kiltirii  kucaklayan bir diisiince yapisina sahip olmasinin etkisi oldugu da
distiniilmektedir. Ancak padisahlar arasinda sadece II. Mahmud’un 1837°de Osmanl
saray mutfaklarinda calisan Hiiseyin adindaki bir as¢iy1, batt usulii yemek pisirme
yontemlerini 6grenme goreviyle Viyana’ya gonderdigi bilinmektedir. Hiiseyin, 7 Subat
1837 tarihinde bir Osmanli pasasi esliginde Viyana’ya varmis ve 1839’a kadar orada
kalarak; as¢ilik becerilerini gelistirmis ve yoreye ait yemekler iizerine uzmanlagmistir
(Samanci, 2006: 186). Konuyla ilgili Devlet Arsivlerinin 15 R 1262 tarihli Cevdet fonu
ve Saray alt fonunda bulunan dosyada; “Asecilik tahsili i¢in Viyana’ya gonderilmis olan
Hiiseyin’in on alt1 aylik maasini ald1g1” yazmaktadir (katalog.devletarsivleri.gov.tr). Ote
yandan bazi kisilerin yemek tarifleri toplamak ve kopyalamak i¢in farkli sebepleri
olabiliyordu. Ornegin, ortacag Arap yemek tariflerini iceren bir defter kismen de olsa

edebi kaygilarla Osmanlicaya terciime edilebiliyordu (Faroghi, 2006: 19).

Yemek tariflerinde malzemelerin verilmesi 50-60 yillik bir ge¢mise dayanmaktadir
(Efendi, 2005: 3). Daha oncesinde ise kullanilacak malzemenin yalnizca adinin
anilmasi, miktarin ise sdylenmemesi gelenegi yaygindi. Hatta cogu zaman malzeme ayr1
bir liste halinde sunulmaz, metin icinde yeri geldik¢e anilird1 (Savkay, 2000b: 44). Ote
yandan Arap alfabesiyle kaydedilen tariflerin ¢ogunlugunun, dil reformu ile
kaybedilmis oldugu da hatirlanmalidir (Nenes, 2009: 460). 1844-1927 yillar1 arasinda
Arap harfleriyle basilmis olan kirkin {izerinde yemek kitab1 veya farkli baskilari
bulunmaktadir. Yemek kitaplarinin biiyiik bir boliimii 1888 yilina kadar tagbaski ile
basilmis, ancak bu tarihten sonra matbaaya gecilmistir (Kut, T., 2008: 333). Osmanl
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saray mutfagina ait yiyecek ve igecekler arasindan sinirli sayida yiyecek-icecegin

giiniimiize kadar gelebilmesinde s6z konusu kitaplarin etkisi de bulunmaktadir.

2.2. Osmanh Saray Mutfagr’nin Tegskilat Yapilanmasi

Idari bir merkez durumundaki saray, padisahin ve hanedan mensuplarinin ikametgahi
olmasi nedeniyle yasamin devamini saglayan cesitli birimlerden olusmaktaydi. Hayatin
gereklerinden olan beslenme fonksiyonu sarayda, standart bir ailede oldugu gibi kendi
icerisinde Dbasit belli kurallar ve temelde ana wuygulamalar seklinde kendini
gostermekteydi. Tek fark ise, saray mutfaginin ¢ok kisiye ve hanedan iiyelerine hizmet
vermesi, dolayisiyla g¢esitlilige ve kaliteye yonelik bir abartiya sahip olmasiydi

(Haydaroglu, 2003: 2).

Harem hari¢ tutuldugunda saray, hizmetler acisindan iki béliimden olusmaktayd:: ¢
(Enderun) ve Dis (Birun). Ilk iki avludaki hizmet gruplar1 Birun, iiciincii avludakilerse
Enderun’u olusturmaktadir. Enderun, sultanin yasamini siirdiirdiigli ve i¢oglanlarinin da
egitim ve 0gretim yeri olan bir ¢evredir. Birun ise padisahin dis diinya ile ilgisini kuran
hizmetlerin yiiriitildigi bir boliim olarak oOrgilitlenmisti. Sarayin beslenme ihtiyacini
karsilayan Matbah-1 Amire, Birun’da yer almaktaydi. Bununla beraber Enderun’dakilere
de hizmet veren mutfak personeli, diger Birun halkindan farkli olarak her iki alanla da

iliskiliydi (Bilgin, 2000: 52).

Matbah-1 Amire’nin kurulus tarihi net olarak bilinmemekle birlikte, kurulana kadar
Osmanli saraylariin  mutfak hizmetleri c¢agnigirler tarafindan ylriitiilmekteydi.
Osmanlilar bircok kurum gibi ¢asnigirligi de Selguklulardan devralmislardi. Istanbul’un
fethinden 6nce Osmanlilara baskentlik yapan Bursa ve Edirne’deki saraylarin beslenme
ihtiyaci, sozl edilen gorevliler tarafindan karsilanmistir. Topkap1 Sarayi’nda Matbah-1
Amire teskilatinin olusturulmasindan sonra da iage sorumlulugu bu kuruma birakilmistir

(Bilgin, 2000: 282).

Matbah-1 Amire, esasen bir mutfak degil, biinyesinde ¢esitli mutfaklar, helvahane, kiler,
firinlar, ¢esitli karhaneler, miri mandira ve simidhaneyi barindiran idari kurumun

adidir. Mutfaklar, helvahane ve kalayhane mutfak kompleksi i¢inde yer alirken,
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digerleri saraym diger bolimlerinde veya saray disinda kurulmuslardir (Bilgin, 2000:
52). Sozii edilen saray mutfagina bagl karhaneler ise sunlardir: Kasaplar Karhanesi,
Tavukcular Karhanesi, Yogurteular Karhanesi, Mumcular Karhanesi, Kalaycilar
Karhanesi, Bursa’daki Simid Karhanesi (Bilgin, 2008c: 75) ve aydinlanma ihtiyacinin

kargilanmasini saglayan Sem’geran Karhanesidir (Bilgin, 1998: 43).

Fatih Sultan Mehmed doneminde Matbah-1 Amire miistemilati, halen bulundugu yerde,
ikinci avlunun sag tarafinda kurulmustu (Bilgin, 2000: 15). Ancak, Matbah-1 Amire’ye
bagli birimlerin énemli bir kismi Fatih doneminde mevcut degildi. Saraym ilk insas1
sirasinda yapilmig olan Matbah-1 Amire binalar1 mutfaklar, kiler ve bir firindir (Bilgin,
2000: 16). S0z konusu firin, birinci avlunun sag tarafinda tesis edilmisti (Bilgin, 2000:
15). Giinlimiizde mutfak kompleksini II. Avludaki Divan meydanindan, ii¢ kapinin yer
aldig1 bir duvar ayirmaktadir. Fotograf 2.2°de, II. Avluda bulunan mutfaklar ve mutfak
bacalarin1 gosteren bir graviir yer almaktadir. Meydana girildiginde soldaki ilk kap1
Kilar-1 Amire kapisi, digerleri sirasiyla Matbah-1 Has ve helvahane kapilaridir. Kilar-1
Amire kapisindan giriste sagda Vekilhar¢ dairesi bulunmaktadir (Bilgin, 2000: 19).
Vekilharg, masraf gormekle vazifeli olan kisi anlamimna gelmekle birlikte
(www.osmanlicaturkce.com); sarayda, pazardan giinlilk aligveriglerin yapilmasini
organize eden kisidir (Bilgin, 2000: 63). Vekilhar¢ dairesinin karsisinda Kilar-1 Amire
ve Yaghane yer almaktadir. Yaghanenin yanindaki yapi1 Asgilar Camiidir. Camiden
itibaren her biri ikiser bacaya sahip sekiz gozlii mutfak binalar1 siralanmaktadir. iki
gozli helvahane ise mutfaklarin sonundadir ve hemen yaninda helvacilar mescidi
bulunmaktadir. Asgilar Camii’nin karsisinda 18. yiizyilda yapilan bir hamam yer
almaktadir. Hamamdan itibaren giristeki sol koridor boyunca as¢i, helvacit ve diger
mutfak personelinin koguslar1 uzanmaktadir. Kalayhane de bu sirada, kiler ve has

mutfak arasindadir (Bilgin, 2000: 19).
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Fotograf 2.2: Topkap1 Saray1 I1. Avlu

Kaynak: Antoine Ignace Melling 1819’dan aktaran Marianna Y erasimos, S00 Years

Ottoman Cuisine, 2007, s.29.

Sarayda yemek hizmetini temel olarak Matbah-1 Amire biinyesinde yer alan mutfaklar
gormekteydiler. Diger yandan, idare olarak emanete bagli olmayan, Enderun’da
bulunan ve “Kushane” olarak da anilan, bir mutfagin varlig1 da bilinmektedir (Bilgin,
2000: 52). Sarayda 6gle oncesi (kusluk vaktinde) ve ikindi namazinin ardindan olmak
iizere giinde iki 6giin yemek yenmekteydi (Unsal, 2011: 90). Yemeklerin kusluk vakti
ve aksam olmak iizere iki 6giin halinde yenmesi Selguklu Tiirklerinde de goriilmekteydi
(Sahin, 2008: 40). Ancak yemek yenilen saatler, imparatorlugun son donemlerinde
degismis ve alafranga diizene gore 0giin sayisi glinde iice ¢ikmistir (Pala, 2010: 8).
Sarayda 0giin sayisi uzun yillar iki olmasina ragmen, padisah ve ailesinin, ayrica
Enderun’un ileri gelenlerinin gereksinimlerini karsilamak i¢in Kushane daima agik
kalirdr (Unsal, 2011: 90). Kushane mutfaginin ziiliiflii baltacilardan se¢ilmis, yemek
pisirmekte usta iki gérevlisi bulundugu, bunlardan birincisine “kuscubasi”, digerine ise
“ikinc1” denildigi distliniilmektedir (Mavis, 2003: 67). Bu 6zel mutfagin ascilar da,
yardimcilart da emniyet acisindan ¢ok dikkatli secilen kisilerden olusmaktaydi (Mavis,
2003: 62). Harem’in Enderun’a agilan kushane kapisinin iizerindeki 1147 (1734-35)
tarihli kitabede Sultan I. Mahmud’un kushane mutfagini tamir ettirdigi yazihdir.
Harem’in kushane kapisinin sol tarafindaki ocakli ve tezgahli kiiciik tas odanin kapasi,

Harem’deki altin yola agilmakta olup, kushane mutfagi olabilecegi diisiiniilmektedir
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(Mavis, 2003: 67). Kushane mutfagina neden bu ismin verildigiyle alakali g¢esitli
rivayetler bulunmaktadir. Bunlardan ilki; “s6z konusu mutfakta toplumun ulularina
layik, kizarmis giivercin yapilmakta ve bunlarin konuldugu sahana da Kushane
denmekteydi” gorisiidiir. Diger bir rivayete gore ise “liclincii avludaki Arz Odasi’nin
saginda, sultanin arzusu iizerine takla atan giivercinler i¢in bir barinak yapilmis ve en
degerli kuslar sultan dairesinin yanindaki kushanede beslenmektedir” goriisiidiir (Unsal,

2011: 49). Fotograf 2.3’de kushane mutfagindan bir goriiniim yer almaktadir.

Fotograf 2.3: Kushane Mutfagi

Kaynak: Arif Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra
Geregleri”, Tiirk Mutfagi, 2008b, s.75.

Emanete bagli mutfaklar, saray halkinin tamaminin ihtiyacin1 gorecek sekilde
orglitlenmis ve hizmet verecegi kesime gore isimlendirilmistir (Bilgin, 2000: 53).
Ancak s6z konusu mutfaklarin sayis1 ve isimleri konusunda farkli kaynaklar, farkli

bilgiler vermektedir.

Ornegin, Tavernier (2007) bu mutfaklarin yedi adet oldugunu vurgular ve su sekilde
aciklar:

“Bu mutfaklardan ilki padisaha hizmet verir ve Has Mutfak adiyla anilir. Ikincisine
Valide Sultan Mutfagi denir; bu mutfak, padisahin anasi, zevcesi, daha dogrusu hasekisi
-bagka bir deyisle bir veliaht dogurma onuruna erismis kadin-, padisahin kiz kardesleri
ve kizlart gibi hanim sultanlara hizmet eder. Kizlaragasi Mutfagr adi verilen {iglincii
mutfak, harem dairesinin bas agasi olan kizlaragasinin ve haremi korumakla
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gorevlendirilen siyah hadimagalarin mutfagidir. Dordiinciisii, padisaha en ¢ok
yaklasabilen, gorevi saraya giren her seyle ilgilenmek olan kisinin, yani kapiagasi veya
Babiissaade Agasinin Mutfagidir. Bu mutfak Divan erkanina da hizmet verir. Besincisi,
Hazinedarbasmn Mutfagidir ve onun emrindeki biitiin gorevliler de bu mutfaktan
yemek yer. Altincisi, Kilercibasi Mutfagidir. Bu mutfak, Kilercibast ve buyrugundaki
biitiin gorevliler i¢indir. Yedinci ve sonuncu mutfak ise, Sarayagas: Mutfagidir,
Sarayagasina ve buyrugundaki gorevlilere hizmet verir. Bahgelerde gorev yapan
bostancilarin da 6zel bir mutfagi vardir ve iglerinden bazilar1 biitiin digerleri adina
burada yemek hazirlarlar (Tavernier, 2007: 56).”

Bu calismada ise Bilgin (2000)’in arsiv belgelerini temel alarak yapmis oldugu
isimlendirme esas alimmistir. Buna gore; Kanuni doneminin baglarinda (1527-28) Has
Mutfak, Agalar Mutfagi, Icoglanlar1 Mutfag ve Miiteferrika Mutfagi olmak iizere dort
mutfak bulunmaktadir (Bilgin, 2000: 53). 1554 tarihli mutfak defterinde ise anilanlarla
birlikte Saray agasi, Divan ve Merza (Hastalar) mutfaklar1 da gegmektedir. 16. ylizyil
sonunda ve 17. yiizyil basglarinda ad1 gegen mutfaklar ise sunlardir: Has Mutfak, Agalar
Mutfagi, Icoglanlari Mutfagi ve Divan Mutfagi. 17. yiizyilin ilk yarisinda bunlara
ilaveten Once Darlissaade Agasi (Kizlararasi), ardindan da Babiissaade Agasi
(Kapiagasi), Hazinedarbasi ve Kilercibagi mutfaklarinin da ismi gegmeye baslamistir
(Bilgin, 2000: 53). Sonug olarak 16. yiizy1l sonundan, 17. yiizyil ortalarina kadar olan
donem icinde belgelerde gegen toplam mutfak sayisi sekizdir. Bu rakam saraydaki
mutfak binalarinin sayisi ile de ortiismektedir (Bilgin, 2000: 53). Sekil 2.1’de Osmanli
imparatorluk donemi saray mutfaklarinin bir plan1 yer almaktadir. Plan bu c¢alismada
deginilen mutfaklarin pek ¢ogunu bir arada gostermektedir. S6z konusu plan bir mimar
tarafindan c¢izilmis, mimari kaygilarla hareket edilmis olsa da; calismanin seyri

acisindan deginilmekte fayda gortilmiistiir.

Bilindigi tizere mutfaklar Fatih Sultan Mehmed devrinde dort kubbeli olarak yapilmais,
artan saray halkinin ihtiyacini karsilamak tizere Kanuni devrinde ilaveler yapilmis, 1574
yilinda ¢ikan biiyiik yangindan sonra Bas Mimar Sinan tarafindan eski planina sadik
kalinarak genisletilip yenilenmistir (Mavis, 2003: 61). Fotograf 2.4 Topkapt Sarayi

mutfak koridorundan bir goriiniimii yansitmaktadir.
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Sekerciler Mescidi
} Serhethane

# Helvahane

Divan-1 Hilmayun Mutfag

» Harem ve Birun

Caniyeler Mutfag .
Mutlag

Saray Has Agalar Mutfag

Kileragasi Muttag

Kapiagfasi Mutfag: Enderun Mutfag

i

Kizlaragas: Mutfaf

Valide Sultan Mutfain

Has Mutfak
Has Mutfak

Sekil 2.1: Osmanh Imparatorlugu Dénemi Saray Mutfaklar
Kaynak: Selguk Bilge’den aktaran, Giil Fatma Koz, “Osmanli Mutfak Kiiltliriiniin
Saray Miizelerde Sergilenmesi”, 2009, s.52.

Daha once de vurgulandigi iizere emanete bagli mutfaklar, saray halkinin tamaminin
ihtiyacin1  gorecek sekilde oOrgilitlenmis ve hizmet verecegi kesime gore
isimlendirilmistir. Dolayisiyla sayist ve isimleri konusuna deginmek geregi
duyulmustur. Ayrica biiyiik ve uzun bacalari, kubbeleriyle hemen dikkat ¢eken Topkapi
Sarayr mutfaklari, yemek pisirme ve insan doyurmanin 6&tesinde, hiikiimdarin
comertligini ve giiclinli dosta diismana gosterme roliinii de iistlenen dnemli bir simgedir
(Unsal, 2011: 30). Zaten yemegin siyasi bir ara¢ olarak kullanilmasi tiim toplumlarda

var olan bir gergektir (Unsal, 2008: 179).
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Fotograf 2.4: Topkap1 Saray1 Mutfak Koridoru
Kaynak: Giil Fatma Koz, “Osmanli Mutfak Kiiltiiriiniin Saray Miizelerde
Sergilenmesi”, 2009, s.57.

Topkap1 Sarayi’nda her mutfagin hizmet verecegi kesim cok net bir bi¢imde
belirlenmistir. Ornegin, Kanuni déneminde miiteferrika mutfagindan; igoglanlar
hocalar1, hassa miiezzinler, Matbah-1 Amire personelinin 6nemli bir kism1 (ekmekgiler,
Kilar-1 Amire hizmetlilerinin bir kismi, tavukcular, kalaycilar, assablar, kasapbasi, bir
yogurtcu, sebzeciler, helvaci {istadlari, ascilar, sakirdler), i¢ ahir mehteri ve seyisleri, dis
hazinedarbasi, Divan sakalari ve bir¢cok sanat bdliikklerine mensup hizmetliler

yararlanmaktaydilar (Bilgin, 2000: 55).

Topkap1 Saray1r Mutfaklar1 16. ylizyildan itibaren pek ¢ok kez onarim gormiistiir. Ancak
en biiyiik hasar1 1908’de gordiigii, bacalarinin yikildigi ve bugiinkii son halini II.
Abdiilhamid’in  emriyle yaptirilan onarmmla aldigi  bilinmektedir.  Saltanatin
kaldirtlmasinin ardindan Topkap1 Sarayr Mutfaklar1 kapatilmistir. 1924 yilinda Topkapi
Sarayr miize olarak acildiginda harabe halinde oldugu bilinen mutfaklar 1944 yilinda

onarimi tamamlanmis olarak saray biinyesine dahil edilmistir (Koz, 2009: 56).
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Osmanli sisteminin kdkeninde ticaret adamlarin1 mesleklere ve zanaatgilara gore ayirma
diizeni bulunmaktaydi. Bu; devlet yonetimi i¢inde ekonomik bir sistemdi, ticaretin ve
tiretimin her alanin1 mikro diizeyde kapsiyordu (Swan, 2009: 12). S6z konusu saray
mutfaginin personel yapilanmasi oldugunda da benzer bir durumun hakim oldugu
goriilmektedir. Topkap: sarayinda 5000 m”>nin iizerinde bir alana yayilacak kadar
onemli goriilen mutfak, tam anlamiyla ayri bir askeri birlik gibi calismaktaydi (Sepken

Yar, 2008: 3).

Matbah-1 Amire, padisaha arz sunma yetkisi olan agalardan kilercibasinin nezaretinde,
bir emin tarafindan yonetilmekteydi. Enderun’daki kiler odasinin amiri olan kilercibasi,
tim mutfak personelinin st seviyeli naziriydi. Personel alimlari onun talebiyle
yapiliyor, maas artirimlart ve 6liim, ¢ikma ve firardan kaynaklanan kadro bosalmasi
dolayistyla yasanan terfiler onun arziyla gerceklesiyordu (Bilgin, 2000: 20). Mutfak
emininin temel gorevi, saray mutfaklarinin iasesini diizenli olarak saglamak ve tedarik
edilen erzakin dagitimini organize etmektir. Bu cercevede emin, alinacak gida
maddelerini ve miktarlarin1 belirler ve bununla ilgili gerekli hiikiimlerin ¢ikmasini
saglard1 (Bilgin, 2000: 21). Bununla beraber personelin gerektigi gibi ¢alistirilmasi,
disiplinin saglanmas1 ve cezai miieyyidelerin uygulanmasi da emin ve yardimcilarinin

uhdesine birakilmisti (Bilgin, 2000: 20).

Mutfaga bagli ¢ok sayida katip bulunmaktaydi. Bunlarin ilki ve en 6nemlisi Matbah-1
Amire katibidir. Digerleri ise Kilar-1 Amire’de istihdam edilen masraf katibi, kiigiik
masraf katibi, sikar katibi, makiyan katibi ve sebze katibidir. Eminin yardimcisi olarak
Matbah-1 Amire katibinin 6ncelikle, yillik muhasebeleri tuttugu bilinmektedir (Bilgin,
2000: 28).

Mutfak personeli Osmanli Devleti’nin diger askeri birliklerindeki gibi boliiklere ayrilan
bir teskilat yapisina sahipti. Mutfaga bagli her hizmet grubu (ascilar, helvacilar,
kilerciler vd.), kendi i¢inde boliiklere ayrilmisti. Mutfaklarda gorev yapan ascilar;
ustalar (iistddan), kalfalar (halifegan) ve ciraklar (sakirdan) olmak fiizere li¢ boliik
olusturmuslardi. Helvacilar, kilerciler, kasaplar, sebzeciler, kalaycilar, mumcular da

ayni yapilanmaya sahiptiler. Ekmekgiler, 16. yiizyilin ikinci yarisinda digerlerinden
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farkli olarak; ustalar, pisiriciler, hamurcular, elekg¢iler ve sakirtler olmak iizere bes
boliige ayrildilari Bu branslasma firina, II. Selim déneminde getirilmisti (Bilgin, 2000:
65). Sayilarinin fazlalig1 dolayisiyla, as¢1 ve kiler sakirtleri kendi i¢lerinde ayrica birkag
boliik teskil etmislerdi. Her hizmet grubunun bir basi, bir de kethiidasi, ayrica her
boliigiin basinda da bir béliikbas1 vardi Ornegin, Habbazin-i Hassa adi verilen saray
ekmekgilerinin (Mavis, 2003: 64) basina, Ekmek¢ibasi adi verilirdi. Bu gorev, sarayda
oturan kimselere verilmez; bu gorevi lstlenenler sarayin disinda oturur ve diledikleri
zaman Ozgiirce saraya girip ¢ikabilirlerdi (Tavernier, 2007: 33). Her mutfagin basinda
bir as¢ibast (sakirt, kalfa ve ascilarin basi) ve biitiin mutfaklarin basinda da basascibast
yer almaktaydi. Bagascibast mutfak personelinin tamamina nezaret etmekteydi (Bilgin,

1998: 43).

Has Mutfakta bir usta kadrosunda yer alan as¢ibasi (ser-tabbahin-i hassa), ayn1 zamanda
aga riitbesiyle mutfaklarda calisan tiim personelin amiriydi. Tayinlerinde hiyerarsiye
uygun olarak genellikle Has Mutfak ustalarinin kidemlisi tercih edilmekle birlikte, eski
saray asc¢ibasilarinin bu goreve getirilmesi de miimkiin olabilmekteydi (Bilgin, 2000:
29). Ascibasinin personelin idaresi disindaki belli bash gorevleri; mutfaklarda islerin
diizenli yliriimesini saglamak ve bilhassa pisirilen yemekleri kontrol etmek, tiim mutfak
personelinin maas ve giyeceklerini teslim alip dagitmak, zahire icin tahsis edilen
gelirlerin toplanmasina yardimci olmak, mutfak ve sofra malzemelerini gozetmektir
(Bilgin, 2000: 30). Temizlige aykir1 oldugu icin, asgibasilarin ellerinde yliziik
bulunmaz, tirnaklari her vakit kesilmis olurdu. Elbise ve pestamallarinin temiz
olmasina, matbahtaki biitlin esya ve aletlerin yikanmis ve temiz tutulmasina, hi¢bir
zaman matbahta siipriintii bulundurulmamasina, kirli pagavra kullanilmamasina aggibasi
dikkat ederdi. Aksini yapanlar1 azarlar veya degistirirdi (Savkay, 2000a: 41). Fotograf
2.5, 18. yiizyilda Jean-Baptiste van Mour tarafindan yapilan ve sarayin asgibasisinin

bulundugu graviirii géstermektedir.
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Fotograf 2.5: Saray Ascibasisi

Kaynak: Jean-Baptiste van Mour 1714’ten aktaran Marianna Y erasimos, 500 Years

Ottoman Cuisine, 2007, s.28.

Mutfak personeli diger askeri birlikler gibi dnceleri tamamen acemi oglan kokenliydi;
pencik ve devsirme yoluyla Istanbul’a getirilen acemi oglanlardan secilmekteydi
(Bilgin, 2000: 283). Pencik, Osmanli Devleti'nde 1363'ten sonra uygulanmaya
baslanmis, savaslarda elde edilen esirlerin beste birinin asker olarak istihdam edilmesi
usuliinii ifade eden terimdir. Pengik usulii ile istihdam edilmis askerler 6nce Miisliiman
ailelerin yanina verilir, daha sonra askeri gorevlere atanirlardi (www.tr.wikipedia.org).
Devsirme ise Osmanli Devleti’nin, basta Balkanlar olmak {izere fethettigi topraklardan,
geng ve yetenekli Hiristiyan c¢ocuklarin toplanmasi, bu ¢ocuklarin siki bir egitimden
gecirilerek  Uistlin -~ bir  asker veya  biirokrat  olusturulmas:  sistemidir

(www.tr.wikipedia.org).

16. yiizyildan itibaren personel atamalarinda, yakinlik iligkilerinin belirleyici oldugu bir
yaklagim hakim olmustur ve kuruma, acemi oglanlartyla birlikte “listad oglanlar1” ve
“kul karindaslari” alinmaya baslanmistir. Ustad oglanlari, ascilarin ¢ocuklari; kul

karindaslar1 ise burada ¢alisanlarin kardesleriydi (Bilgin, 2008c: 76).
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Fotograf 2.6: Saray Ascisi

Kaynak: Jean-Baptiste van Mour 1714’ten aktaran Marianna Yerasimos, 500 Years

Ottoman Cuisine, 2007, s.28.

Mutfak personelinin sayisi, Fatih Sultan Mehmed doneminde 100 civarindayken, II.
Bayezid saltanatinin sonlarina dogru 160’lara ulasmis, Kanuni Sultan Siilleyman dénemi
baslarinda da 250’yi agsmistir. Ayni padisahin saltanatinin son yillarina dogru 500’e
yaklagan mutfak ¢alisani niifusu, II. Selim’in ciilusunda, sancaktan gelenlerle birlikte
600’iin lizerine ¢ikmig, III. Murad’in son yillarinda 1000’1 agsmis, III. Mehmed’in tahta
gecisinden 17. yilizy1l ortasina kadar yaklasik altmis yilda, nerdeyse %30’luk bir artigla
1.300’lere ulagmustir. Fotograf 2.6, sarayda yemekleri pisirmekle gorevli mutfak
personellerinden birine ait graviirii gdstermektedir. Ayrica mutfaklarda calistirilan fakat
mutfak personeli olmadiklar1 i¢in sayiya dahil edilmeyen acemi oglanlar da
bulunmaktadir. Zira 16. yiizyilin sonlarinda muhtemelen 200’{in iizerinde acemi oglani
mutfaklarda ve baglh kuruluslarda ¢alistirllmaktayd: (Bilgin, 2008c: 77-78). Bu
meyanda, Osmanli saray mutfaginda yer alan ve yukarida anilan hizmet gruplar1 Tablo
2.1°de toplu bir bigimde goriilmektedir. Tablo, 16. yiizyilda Matbah-1 Amire’ye baglh

hizmet gruplarin1 gostermektedir.
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Tablo 2.1
Osmanh Saray Mutfaklarina Ait Hizmet Gruplar

HIZMET GRUPLARI
Ascilar Sebzeciler
Asc1 Sakirtleri Tavukgular
Kilerciler Sakalar
Kilerci Sakirtleri Kalaycilar
Helvacilar Mumcular
Helvaci Sakirtleri Assablar
Has Ekmekgiler Bursa Simitgileri
Has Ekmekei Sakirtleri Miitekaidler
Fodula Ekmekgileri Buzcular
Fodula Ekmekgileri Sakirtleri Bugday Dogiiciiler
Kasaplar Eytam
Yogurtgular Miiteferrikalar

Kaynak: Bilgin, 2000, s.40

Tablo 2.1°de yer alan hizmet gruplarindan assab, miitekaid ve eytadm kelimelerinin
farklilig1 dikkat ¢ekmektedir. S6z konusu hizmet gruplarindan assdb,; nebatlari, bitkileri
toplayan ve kurutan kisi, Eytdm; babalar1 6lmiis ¢ocuklar ve Miiteferrika; gesitli isler
goren vasifsiz elemanlardir (www.osmanlicaturkce.com). Tablo 2.2’de ise yine 16.

yiizyilda, Matbah-1 Amire’ye bagli hizmet gruplar1 ve sayilar yer almaktadir.

Tablo 2.1 ve Tablo 2.2’de yer alan hizmet gruplarinin disinda sakirtlerin bir kismi
yaptiklar1 ise gore sepetci, kebapci, aver (sikari, av organizasyonlarinda gorev alan),
kofteci, erzi (piringei), perhizi, yagci ve c¢inici olarak isimlendirilmekteydi (Bilgin,
2000: 57). Perhiz yemegi hazirlamak ilave maharet isteyen bir is oldugundan perhizi adi
verilen ayr1 bir as¢1 sarayda bulunmaktaydi (Bilgin, 2008c: 75).

Tablo 2.2’de yer alan Has Firin Ekmekgileri ile Fodula Firim1 Ekmekgileri de
aciklanmas1 gereken bir diger ayrintiyr vurgulamaktadir. Topkapt Sarayi’nda bir
simidhane (has un deposu) ve biri “hassa simit” (Has ekmek) oteki “harci ekmek”
(kepekli adi ekmek) iireten iki ayr1 firm vard:r (Unsal, 2011: 36). Has undan yapilan
beyaz ekmek padisah, sultanlar, iist diizey saray gorevlileri ve pasalara mahsustu.
Karisik undan yapilan ekmekler daha alt diizeyde bulunanlara, “harci” yani kepekli

siyah undan yapilan ekmekler ise hizmetkarlarin &niine konulmaktayd: (Unsal, 2011:
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91). Harci ekmegin diger adi “fodula” oldugundan; bu ekmekleri pisiren kisilere de
Fodula Firin1 Ekmekgileri ad1 verilmekteydi.

Tablo 2.2
16. Yiizyilda Matbah-1 Amire’ye Bagh Hizmet Gruplar ve Sayilari

Cemaatin Ismi Personel Cemaatin Ismi Personel
Sayisi Sayisi
Has Mutfak Ustatlar 6 Helvacilar 17
Agalar Mutfag Ustatlari 8 Sakalar 11
I¢ Oglanlar1 Mutfag1 7 Kalaycilar 7
Ustatlari
Divan Mutfag: Ustatlar 6 Fodula Firin1 Ekmekgileri 52
Has Mutfak Halifeleri 6 Has Firin Ekmekgileri 21
Agalar Mutfag1 Halifeleri 9 Kasaplar 11
Has Mutfak Sakirtleri 42 Bursa Simitgileri 16
Agalar Mutfagi Sakirtleri 54 Assablar 5
Galata Saray1 Ascilart 9 Mumcular 7
Kilerciler 22 Toplam 316

Kaynak: Bilgin, 2000, s.305.

Benzer sekilde Tablo 2.2’de yer alan helvacilar da helvacibagi ve bir kalfanin
nezaretinde Helvahanede calismaktaydilar. Burada calisanlara genel olarak Helvaciyan-1
Hassa adi1 verilirdi (Mavis, 2003: 64). Burada serbet, hosaf ve tursu yiiksek miktarda
tiretildiginden, helvacilardan bu hizmetleri gorenler ayr1 gruplar olusturmustu.
Serbetgiler serbetgibasi, hosafcilar hosafcibast ve tursucular da tursucubasinin

idaresinde ¢aligmaktaydilar (Bilgin, 2000: 61).

Saray mutfaginda teskilatin olgunlastig1 17. yiizyilda, istanbul piyasasindan alim yapan
ve cogu kilercilerden olusan memurlar da, yaptiklar1 ise gore isimlendirilmekteydi.
Bunlar; miskgibasi, yogurtgubasi, sebzecibasi, soganci, bakkal, astarci ve sirkecidir. 17.
yilizyilin ikinci yarisinda bu gorevliler arasina bamyacibasi da girmistir (Bilgin, 2000:
122). Saraya degisik zamanlarda olusan ihtiyaglara binaen degisik hizmet gruplarinin
dahil edildigine dair 6rnekler coktur. Ornegin, sarayda pelte yapimindan sorumlu olmasi
icin Paltideci hizmet grubu, ilk kez Kanuni zamaninda olusturulmustur (Isin, 2010:
289). Yine Sultan II. Mahmud doneminden itibaren sarayda bir balik mutfagi ve balik
yemeklerinden sorumlu bir as¢inin bulunmasi deginilmesi gereken bir yeniliktir

(Samanci, 2008b: 201). Ayrica 19. yiizyilin sonlarinda saray mutfaklarinda gorevli bir
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terciiman c¢alismasi da diger bir husustur. Bu terclimanlar biiyiik olasilikla 19. yiizyilin
ikinci yarisindan itibaren yabanci devlet ileri gelenleri Osmanli sarayini ziyarete
geldiginde, onlar i¢in hazirlanan Fransiz usulii ziyafetlerin hazirlanmasinda calisan

yabanci aggilara refakat emek i¢in bulunuyorlardi (Samanci, 2008b: 202).

Buraya kadar bahsedilen tim bu yapilanma, giliniimiiz restoranlarinin mutfak
organizasyonlarina benzemektedir. Her zaman hepsi bir arada bulunmasa dahi,
restoranlarda ¢alisan mutfak personeli de Osmanli saray mutfagindaki personeller gibi
uzmanliklarina gore siniflandirilmaktadir. Bu baglamda; as¢ibasi (Executive Chef/Chef
de Cusine), ascibast yardimcisi (Sous Chef), kisim sefleri (Chefs’de Partie), balik
boliimii sefi (Chef Poissonier), ¢orba boliimii sefi (Chef Potager), pastane sefi (Chef
Patissier), 1zgara bolimi sefi (Chef Rotisseur), dondurmaci (Glacier), firinci
(Boulanger), kasap (Boucher) olarak adlandirilmaktadir (Gokdemir, 2003: 19-27). Yine
ayni yapilanma icginde personellere; sosta pisen yemeklerin ve soslarin ascist (Chef
Saucier), yumurta, sebze, vb. antre yiyeceklerin asg¢is1 (Chef Entre-matier), soguk
yemek ascis1 (Chef Gardemangar), ordovr ascisi (Chef horsd’oeuvrier) ve yedek Asci
(Chef Tournant) unvanlar1 verilmektedir (Kiiclikaslan, 2006: 101). Benzer sekilde diyet
ascist (Regimier), 1zgara as¢1 yardimcist (Grillardin), kahvalti asg¢isi (Cuisiner de
Breakfast), anons¢u (Aboyer) ve stajyer (Apprenti) (Gokdemir, 2003: 19-27) gibi

yardime1 pozisyonlar da restoranlarin mutfaklarinda yer alabilmektedir.

Calismanin farkli kisimlarinda da deginildigi iizere; 19. yiizyildan itibaren batililasma
siireciyle birlikte Osmanli saray mutfaginda pek cok yenilik olmus ve batinin
yemekleriyle birlikte bazi adetler de sarayda kullanilir hale gelmistir. Burada dikkat
cekilmesi gereken baska bir husus daha bulunmaktadir. Oncelikle giiniimiizde, restoran
ve otellerde kullanilan personel hiyerarsisinin -yukarida da deginildigi tizere- agirlikli
olarak Fransiz terminolojisi oldugu bilinmektedir. Ancak, personellerin uzmanliklarina
gore smiflandirilip, farkli isimlerle anilmasi, Osmanli saray mutfagina Fransiz Mutfagi
etkisiyle birlikte girmemistir. Yani personelin uzmanliklarina gore siniflandirilmasi 19.
yiizyildan sonra olusan bir yenilik degildir. Aksine Osmanli saray mutfagi basindan beri
bu sekilde yapilanmistir. Dolayisiyla gliniimiiz mutfaklarinda kullanilan ve personel

hiyerarsisini vurgulayan terminolojinin, Osmanli’nin uzantisi ya da giincellenmis hali
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olmasi beklenirken; Fransiz terminolojisinin takip ediliyor olmas: da basli basina bir

arastirma konusu olmalidir.

2.3. Osmanh Saray Mutfagi’nda Kullanilan Arag¢-Gerecler

Arastirmanin bu kisminda ara¢ ve gereclerin sanatsal ve teknik o6zellikleriyle birlikte,
kullanim amaglari, tedarik edilis bicimleri ve ¢esitlerine yer verilmeye c¢alisilmistir.
Ancak bahsi gecen her bir kavramin ayr1 bir inceleme konusu oldugu hatirlanmalidir.
Dolayistyla verilen bilgilerin, arastirmanin kapsamindan sapmayacak diizeyde olmasina
itina gosterilmistir. Yemek kiiltiirlerinde yiyecek-igecek cesitlilikleri yani1 sira
toplumlarin besinleri nasil yedikleri, hangi arag-gerecleri, ne amacla kullandiklar1 ve bu
arag-gereclerin saglik acisindan bireyleri nasil etkiledigi (Ak, 2007: 21), yiyecek
sunumlarinin bireylerin géz zevkine hitap ederek nasil estetik doyum sagladigi da 6nem
kazanmaktadir (Ak, 2007: 42). Bu baglamda saray mutfaklarinda kullanilan arag ve

gerecleri birkag baslik altinda gruplandirmak miimkiindiir:

e QOcak ve mangallar i¢in kullanilan yakit ve geregler,

e Bakirdan mamul kap ve kacaklar,

e Tasima ve saklama kaplari,

e Kesme, ezme, siizme ve hamur agma icin kullanilan gerecler,
e Temizlik malzemeleri,

e Tekstilden iiretilmis esyalar ve

e Aydinlatma i¢in kullanilan esyalar (Samanci, 2008a: 307).

Samanc1 (2008a)’nin yaptig1 siniflandirma g¢ergevesinde, saray mutfaklarinda kullanilan

arag-geregler hakkinda bazi detayl bilgiler vermek miimkiindiir.

Kap ve Kacaklar:

Osmanli sarayinda kullanilan kaplar, hediye olarak, muhallefat yoluyla (Pala, 2010:
167) ve savag ganimeti olarak (Ak, 2007: 32) saraya girmektedir. Muhallefat, dlen bir
kimsenin biraktifi  seyler (www.osmanlicaturkce.com) anlamma gelmektedir.

Dolayisiyla ara¢ ve gereglerin farkli yollardan saraya girmesi, mamul oldugu
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hammaddelerin ve siislenmesinde kullanilan malzemelerin, birbirinden farkli 6zellikler

gostermesine sebep olmustur.

Osmanli dénemi saraylarinda yemekler, birbirinden tamamen farkli iki yemek yeme
diizeninde tiiketilmistir. Birincisi, birgok kisi ayn1 anda, ortak bir kaptan, kasik ve el
kullanarak, yerde oturularak yenilmesi ile ilgili diizen (alaturka); ikincisi ise bir kisiye
ait bir kaptan, yemegin catal ve bigak kullanilarak masada yenilmesine (alafranga) ait
olan diizendir. ikinci diizen tiim imparatorluk siiresi boyunca yaklasik yiiz yillik bir
stireyi kapsamaktadir. Osmanli saray mutfaginda kullanilan kaplarin formlar1 da bu
yemek yeme diizenlerine bagli olarak degismektedir. Birincisinde ¢ok kisiyi doyuracak
bliylik kaplar sofraya getirilirken, digerinde formlar kiiciilmekte ve g¢esitlenmektedir

(Pala, 2010:1).

15. yiizyildan 19. yiizyila kadarki cesitli defter ve belgelerde gegen mutfak kaplari,
Osmanli yemek tiirleri ve sofra adetleriyle birlikte degerlendirildiginde; yerde oturarak
yemek yeme gelenegi sinileri, sofradaki herkesin ayni kaptan yeme gelenegi biiylik
boyutlu kaplari, ¢corba, hosaf, serbet gibi ¢oklukla tiiketilen siv1 gidalar degisik isimlerle
anilan kase tiirlerini, yemekten sonra kahve gelenegi fincan, kahve ibrigi, kahve
stilinden olusan kahve takimlarini, yenilen yemegin giilsuyu ve giizel koku ile
bitirilmesi de giilabdan ve buhurdanlar1 dogurmustur. Yemekten 6nce ve sonra elleri
yikamak i¢in legen ve ibrik, kurulanmak i¢in peskir, pecete yerine kullanmak icin de

makramalar, yemek ve sofralarda kullanilan diger gereglerdir (Erdogdu, 2009: 63).

Osmanli Mutfagi’nda kullanilan kaplar yapildiklar1 malzemeye gore metal (madeni),
pismis toprak, cam ve ahsap olarak (Ak, 2007: 21); kullanim sekli itibari ile de yemek
kaplari, igme kaplari, saklama kaplar1 ve pigsirme kaplar1 olarak siniflandirilabilir (Ak,
2007: 40). Bu smiflandirmadan hareketle metal kaplar, atesin hararetini homojen
dagittigindan dolay1r yemeklerin dengeli pisirilmesi i¢in ideal bir ¢6ziim olmaktadir.
Metal kap sinifinda ele alinabilecek olan bakir kaplar ise Osmanlida kullanimi en

yaygin ve uzun Omiirlii olan kap ¢esididir (Ak, 2007: 21).
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Osmanli donemi saray mutfaginda kullanilan pigmis toprak sunum kaplar ise porselen
ve seramik olmak lizere temelde iki tiirdiir. Bunlar da kendi arasinda; Cin, Uzakdogu,
Avrupa, Eser-i Istanbul ile Istanbul, Y1ldiz porselenleri ve Iznik, Kiitahya, Tophane ile
Canakkale seramikleri olmak {izere dokuz ¢esit olmasina ragmen; pismis toprak tiirler
arasinda en ¢ok parcanin Cin porselenlerine ait oldugu bilinmektedir (Pala, 2010: 1-2).
Cin porselenleri, Cin’de iiretilerek 8. yiizyildan itibaren Islam iilkelerine ve Orta
doguya ihra¢ edilmistir (Mavis, 2003: 69). Giiniimiizde Topkap1 Sarayr Miizesi’nde
bulunan Cin Porseleni koleksiyonu diinyanin en biiylik koleksiyonu olma o6zelligi
tasimaktadir ve 10.700 parcadan olusmaktadir (Ak, 2007: 32). Ornegin 18. yiizyilda
kullanilan tabak, canak, sise ve kahve fincanlar1 takimlari ile demlik, sosluk, ayakli
tabak, tuzluk, iftariyelik ve ¢erezlik gibi sofra takimlarimin Cin porseleni oldugu
bilinmektedir (Pala, 2010: 18). Cin porselenleri “Fagfur”, “Fagfuri” ya da “Mertebani”
olarak adlandirilmaktaydi (Ak, 2007: 32). Diger porselenlerden metal olanlar
“Altun/sim”, miicevherli olanlara ise “Murassa” ismi verilmekteydi (Mavis, 2003: 68).
Celadon kaplarin zehri siizdiigii ve belli ettigi inanist padisahlarin bu kaplari
kullanmasinda biiylik etken olmustur. Bu sebeple Topkap1 Saray1r Miizesi’nde bulunan
Cin Porseleni koleksiyonunda agirlikli olarak Celadon kaplar yer almaktadir (Ak, 2007:
32). Osmanli doneminde zaman zaman porselen ilizerine degerli taslar ve madenlerle
siislemeler yapilarak, bu parcalarin degeri arttirilmistir. Ancak bu ilaveler sadece deger
arttirmak amaciyla degil, porselenlerin uzun siiren yolculuklar1 esnasinda zedelenen ve
kirllan parcalarin  tamamlanmasi amaciyla da yapilmistir (Ak, 2007: 33). Cin
porselenlerinin kirilanlarinin tamir edilmesi veya Osmanli metal isciligi ile yeni iglevler
kazandirilarak tekrar kullanilmasi, hem Cin porselenlerine verilen dnemi gostermekte
(Mavis, 2003: 70), hem de Osmanli el sanatlarinin ne derece ileride olduguna vurgu
yapmaktadir. Her seyin en iyisinin sarayda kullanildig1 diisiintildiigiinde; onarim
gormiis bir porselenin yeniden sarayda kullanilmasi, ancak ¢ok iyi bir iscilikle
aciklanabilir. Ote yandan Cin porselenleri hari¢ tutuldugunda yemek takimlarimin
cogunlugunu, Avrupa ve Yildiz porselenlerinin olusturdugu bilinmektedir (Pala, 2010:

76).

Yemeklerini Avrupa usulii yemek masasinda ve sandalyeye oturarak yiyen ilk padisah

II. Mahmud’tur (Samanci, 2006: 185). Saltanati 1808-1839 tarihleri arasinda siiren
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Sultan (tr.wikipedia.org); catal, bicak kullanma aligkanlig1 edinmisti ve yemek sirasinda
sarap veya sampanya i¢gmekten hoslaniyordu (Samanci, 2006: 185). II. Mahmud’a ¢atal
bigak takimin1 Hiisrev Pasa’nin hediye ettigini bilinmekle birlikte; Yine II. Mahmud’un
bazi sultan digiinlerinde ve yabanci prenslerin ziyaretlerinde, alafranga biifeler
kurdurdugu da bilinmektedir (Tiirkoglu, 2009: 51). Ote yandan Saz (2010), Samanci
(2006)’dan farkli olarak, catal kullaniminin saraya ancak 1860’tan sonra girdigini,

yavas yavas yerleserek baska sofralara da yayildigini belirtmektedir (Saz, 2010: 110).

Osmanli doneminde, sarayda bile batili anlamda bir yemek odasi anlayis1 yoktur.
Yemek vakti geldiginde sini adi verilen yuvarlak tablalar kiigiik sehpalarin {izerine
konur, yemek yiyecek olanlar bu sinin etrafinda toplanirlardi. Siniler en fazla bes ya da
alt1 kisilikti. Sininin {lizerinde ortii, tabak, catal, bicak olmazdi1 (Yerasimos, 2005: 34).
Ancak III. Ahmed (1703-1730) ve III. Selim (1789-1807) gibi bazi padisahlarin 6zel
yemek odalart bulunmaktaydi (Pala, 2010: 8).

Osmanli doneminde en cok liretilen yemek kabi tabaktir ve tabaklar fazla derin olmayan
bir yapiya sahip olup, genelde daire formundadir (Ak, 2007: 43). Tabaklar, ¢anaklar ve
tathl kupalart i¢indeki yemeklerin kagikla tiiketilmesi nedeni ile yemek sunum kabi
olarak adlandirilmaktadir (Pala, 2010: 29). Icecek sunum kaplar1 ise iki tiirde
gorilmektedir. Birincisi, aktarmak i¢in kullanilan biiylik hacimli siirahiler, siseler ve
mataralar; ikincisi ise kisiye pay edilen kii¢lik hacimli bardaklar ve masrapalardir (Pala,
2010: 96). Bardaklarin en yaygin iiretim formu, siskin gévdeli, ince boyunlu ve kulplu
olanlaridir (Ak, 2007: 49).

Osmanli sarayinda goriilmeye baslayan igecek sunum kaplari arasinda 16. yiizyilda
kahve ve 19. yiizyilda cay ile ilgili formlarin ¢ogu pismis topraktir. Kahvenin
Avrupalilasma siirecinde siitlii i¢ilmeye baglanmasiyla formlar degismistir. Act kahve
igmek icin kullanilan kiiglik zarfli fincanlar yerine kulplu ve tabakli fincanlar
kullanilmaya baglanmistir. Kahve fincan takimlar siitliik ve sekerlik formlariin ilavesi
ile kahve takimlarina doniigmiistiir. Baz1 kahve takimlarinda kahvedan bulunmaktadir.
Cay takimlarinda ise demlik bulunmaktadir (Pala, 2010: 99). Fincanlar kulplu ve

kulpsuz olabilmekte ve fincan zarflar1 sadece kulpsuz fincanlarda kullanilmaktadir.
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Ayrica bazit Cin ve Avrupa porseleni fincanlar kapaklidir (Pala, 2010: 121). Osmanl
doneminin ileri gelenleri arasinda zaman zaman yasanan bazi gii¢ gosterileri, kullanilan
arag-gerece de yansimis, bazi ara¢ geregleri kullanmak, s6z konusu kisiler i¢in bir
prestij gostergesi olmustur. Fincan zarflari da bu konuda one ¢ikan arag-geregler
arasinda sayilabilir. Savkay (2000a) bu konuda su ifadelere yer vermistir: “Kahve
fincan zarflariin bir¢cok c¢esidi yapilmis ve ¢ok pahaliya satilan cinsleri ortaya
¢ikmistir. Bunlara 6rnek olarak altin {izerine mine ve miicevherli, altin ve ¢igekli mineli,
sirf altindan tizeri oyma ¢igekli ve alisilmisin disinda, boynuzdan, 6dagacindan

yapilanlari oldugu bilinmektedir” (Savkay, 2000a: 41).

Avrupa porselenleri icin Saksonyakari/Beckari isimleri kullanilmistir (Ak, 2007: 36).
Bu isimler 6rnegin kapakli tabak ve c¢anaklarin bazilarinda oldugu gibi “Fransiz
mamulat;, Sevr, Istanbulkari, Saksonya” vb. olarak, iiretildikleri yerin adiyla
anilmaktadir (Pala, 2010: 63). Saray koleksiyonunda Avrupa yemek takimlarma ait
5000’1 agkin par¢a bulunmaktadir. Sadece seckin misafirler i¢in kullanilan porselenlerin
giinliik yemek ihtiyacinda ¢ok kullanilmamasi, giiniimiize kadar orneklerinin saglam

olarak kalmasina neden olmustur (Ak, 2007: 36).

Sarayda lengerler pilav, kuzu ve kebap i¢in, tepsiler baklava, borek ve kadayif igin,
tavalar miicver, yumurta, balik ve yag kizartmak i¢in kullanilirdi. Helva yapimi i¢in
helvahane adi verilen kapakli ve alt1 yuvarlak tencereler kullanilir, ekmek kadayifi ise
kapakta pisirilirdi. Ayica mutfaklarda bakir kapakli sahanlar, tencereler, kazanlar, ¢orba

taslari, tavalar, sefer taslari, tepsi ve siniler bulunurdu (Samanci, 2008a: 309).

Sarayda biitiin altin ve giimiis sofra takimlarini, legenleri, ibrikleri, kupalari, tabaklari
ve samdanlar1 Kilercibagi korurdu. Sofra takimlarinin c¢ogu elmaslar, yakutlar,

zimriitler ve diger degerli taslarla bezenmisti (Tavernier, 2007: 120).

Kaserol (casserole), marmid (marmite), cikolata ibrigi, turta ve pasta yapiminda
kullanilan vidali firin kaplar1, sarlot kalibi ve omlet tavasit gibi mutfak gerecleri
(Samanci, 2008a: 311), 19. yilizyildaki batililasma hareketi ¢ercevesinde Osmanli saray

mutfagina giren arag-gereclerdir. Ayrica kullanimi devam eden sac, giiveg ve testilerin
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varlig1 da, pisirme kaplarinin ne kadar ¢esitli oldugunu gostermektedir (Savkay, 2000a:
67).

Ocak ve Mangallar Icin Kullanilan Yakit ve Gerecler:

Saray mutfaklarinda ocak ve firinlarin yakilmast odun (hatab) ve komiir olmak iizere
temelde iki tiir yakit ile saglaniyordu. Mutfaklarda mangallar pilav, yahni gibi agir
ateste pismesi gereken yemekler i¢in kullanilirdi. Ayni1 zamanda kahve de mangalda
pisirilirdi. Ocaklarda ise yemekler kazan ya da biiyiik tencerelerde, sacayagi iizerinde;
kebap sislerine gecirilmis etler ise ocak veya mangal {izerinde pisirilirdi. 19. yiizyillin
sonlarina kadar saray mutfaklarinda ocak, firin ve mangal disinda modern kuzine ya da

ocaklar kullanildigini1 gdsteren kanitlar bulunmamaktadir (Samanci, 2008a: 308).

Kesme, Ezme, Siizme ve Hamur Acma Icin Kullanilan Gerecler:

Mutfakta kullanilan bigaklar as¢1 bigagy, kilerci bigagi, kurban bigagi ve mutfak bicagi
gibi farkli isimlerle anilirdi. Sulu yemeklerin pisirilmesinde kullanilan kepgeler ve
stizmek i¢in kullanilan kevgirler de; bakir kevgir ve kepce, recel kevgiri, lokma kevgiri,

corba kepgesi ve tahta kepge gibi ¢esitli isimler almaktaydi (Samanci, 2008a: 309).

Avydinlatma Icin Kullanilan Esyalar:

Uzeri miicevher kakmali olmayan altin tepsi ve samdanlardan kimileri dyle biiyiik ve
agird ki, bunlar1 tagimak i¢in iki adam gerekmekteydi. Bu samdanlar genellikle iki-ii¢
ayak yiiksekliginde olup; on iki parmak ¢apinda bir tabana oturmaktadir. Ust béliimleri
bir kutu gibi ya da uclu lamba gibidir ve i¢lerine yarim kilodan fazla yag konabilir.
Yagin haliya dokiilmemesi i¢in samdanlarin ayaklar1 biiyiik yapilmistir. Bu samdanlar,
parca parca ayrilmis haldeki igyagina parmak kalinliginda bir fitil konuldugunda, bir
oday1 rahatca aydinlatabiliyordu (Tavernier, 2007: 120). Fotograf 2.7°de Osmanli saray

mutfaginda kullanilan arag-gereclerden bazi dérnekler yer almaktadir.
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Fotograf 2.7: Topkap1 Saray1 Mutfak Ekipmanlari
Kaynak: Tugrul Savkay, Osmanh Mutfagi, 2000a, s.25.

Kuskonmaz masasi, kuskonmaz servisi i¢in 6zel olarak tasarlanmis bir masa olup, 19.
ylizyilda bir sofra servisinin vazgegilmez pargalarindan biriydi. Ancak bilindigi lizere
kuskonmaz, geleneksel Tiirk Mutfagi’nda yer almayan bir sebze olup, 19. ylizyilda
siklikla tiiketilirken, giiniimiizde sadece belli bir kesim tarafindan tiiketilmektedir. 19.
yiizyll Fransiz Mutfagi’nin en 6nemli yiyece8i olan kuskonmaz, kiiltiirler arasi bir
etkilesimle saraya girmistir. Ozellikle yabanci devlet adamlarma verilen ziyafetlerde
kuskonmazin mutlaka moniide yer aldigr goriilmektedir (Koz, 2009: 42). Samanci
(2006) konu hakkinda aksi bir goriistedir ve 19. ylizyilda saray mutfaklarina diizenli
olarak alinan sebzelerin icinde kuskonmaza pek rastlanmadigini belirtmektedir
(Samanci, 2006: 197). Fotograf 2.8’de hicri 30 Mayis 1326, miladi ise 12 Haziran 1910
Pazar giinii verilen bir ziyafete ait monii yer almaktadir. Fotografta sirasiyla “domatesli
tavuk ¢orbasi, lokma ve sigara boregi, havyarli levrek baligi, firinda kuzu filetosu, kaz
cigeri ezmesi, mantarli pili¢ kebabi, salata, krema sal¢asiyla kuskonmaz, Ali pasa pilavi,
envai dondurma, savoir biskiivi, peynirli biskiivi ve sekerleme” yer almaktadir. S6z
konusu moniiniin tarihi 20. ylizyilin hemen baslar1 oldugu i¢in Koz (2009)’un savini
destekler mahiyette goriilmiistir. Ote yandan aym kuskonmaz yemegine “kremali
salcalt kuskonmaz” adiyla 23 Ekim 1917 Sali giinii verilen, Sipahi Ocag1 davetinde de
rastlanmistir. S6z konusu monii yine Muhtar Katircioglu Monii Koleksiyonundan
Se¢meler icerisinde, Cercle d’orient Daveti moniisii olarak yer almaktadir. Yine,

Osmanlida kullanilan “kuzu tabagi” da bu tarz 6zel ekipmanlara bir 6rnektir. Kuzu
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tabag1 normal tabaklardan biiyiik boyutlu olup sadece kuzu yemegi i¢in kullanilmistir

(Ak, 2007: 42).
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Fotograf 2.8. Osmanlica Bir Ziyafet Moniisii
Kaynak: Muhtar Katircioglu Ménii Koleksiyonundan Segmeler, 2007, TUSID Fuar

Sergisi.

2.4. Osmanh Saray Mutfagr’na Ait Monii Kalemleri

Monii, Latince “minitlis” sozciigiinden tiiremistir. Kiigiik, az anlamina gelen monii
kelimesi, dilimize Fransizcadan gecmistir (Tiirksoy, 1997: 31). Moni, Fransa’da
geleneksel mutfagin 6nemli bir rol oynamasiyla, bir 6glinde sunulan yiyeceklerin
ayrintili listesi veya sunulan yiyecekler anlaminda kullanilmig ve yeme-igme
endistrisinin gelismesiyle birlikte diger iilkelerde de kullanilmaya baslanmistir (Aktas,
1995: 47). ilk moniiler aksam partilerinde veya ziyafetlerde yiyeceklerin adin1 veren bir
liste seklindedir. Bu listeler aym1 zamanda ascilarin g¢alisma belgesi niteligi de
tasimaktaydi. Zamanla, konuklarin se¢gme sansinin olmadigt bu moniilerden, konuklarin

secme serbestinin oldugu moniilere gecilmistir (Ri1zaoglu ve Hanger, 2005: 8-9).

Méniileri farkli sekillerde smiflandirmak miimkiindiir. Ornegin sunulma sekilleri,
fiyatlari, servis edildigi 6giin gibi farkli durumlara gore, farkli moniiler bulunmaktadir.
Ancak bu caligmada sadece “Klasik Moni” ve “Modern Monii” kavramlarindan

bahsedilmistir. Klasik monii, orta cagin sonlarima dogru ve yenicag doneminde
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Fransa’da baslamis ve gelismistir (Denizer, 2005: 42). Moniilerdeki yemeklerin 6ncelik
sirasina iligkin siralamaya Fransiz sofra sanati temel teskil etmekle birlikte, Rus sofra
adetleri de oOzellikle yemekten Once istah agici ve uyarici etkileri olan orddvrlerin
alinmasi konusundaki aliskanligi sofralara getirmistir. Fransiz monii siralamasinda
meyveden once peynir, Alman mutfaginda ise peynirden 6nce meyve verilmesi, goriilen
temel farkliliklardir. Ote yandan Klasik monii anlayisinda yemeklerin siralamasina
iliskin kurallara siki sikiya bagli kalinmaktaydi (Yilmaz, 2007: 67). Genellikle 10-14

sira yemekten olusan Klasik Moniide yer alan yemek boliimleri, Tablo 2.3’de

goriilmektedir.
Tablo 2.3
Klasik Monii
Yemek Tiirii Yemek Tiirii
Sirasi Sirasi

1 Soguk Ordovr 8 Sorbet
2 Corba 9 Kizartma ve Salata
3 Sicak Ordovr 10 Sebze Yemegi
4 Balik 11 Soguk Tath
5 Ana Et Yemegi 12 Sicak Tatl
6 Ara Sicak 13 Peynir Tabagi
7 Ara Soguk 14 Meyve

Kaynak: Denizer, 2005, s.46.

Tablo 2.3’te yer alan Klasik Moniiye ait yemek bdliimleri, lilkeden tilkeye hatta bir tilke
icinde bolgeden bolgeye veya yoreden yoreye degisebilmekte, bazen 16 veya 17 boliime
kadar cikartilabilmektedir. Ote yandan bu tarz méniilerde tiim miimkiin béliimlerin
uygulanmasi, nadir olarak goriilmektedir (Rizaoglu ve Hanger, 2005: 67). Giiniimiiz
insanlarinin yemek yeme aligkanliklarinin farklilagmasi, yemek i¢in ayiracaklar
zamanin azalmasi, ekonomik sebepler ve saglik problemleriyle karsilasma kaygisi
yiiziinden bazi kurallara bagli kalinarak, klasik moniide belirtilen yiyecek gruplarinin
sayisinda azaltilma yapilmistir (Yorikkoglu ve Yorikoglu, 1998: 99). Ortaya ¢ikan bu
yeni moniiye Modern Monii ad1 verilmistir. Tablo 2.4 Modern Moniide yer alan yemek

boliimlerini gdstermektedir.

Tablo 2.4’te yer alan Modern Moniiye ait yemek boliimlerini, Tablo 2.3’te bulunan

Klasik Moniiyle kiyaslamak gerekirse; Klasik Moniideki sorbelerin artik giliniimiiz
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moniilerinde yer almadigi, baliklarin ise ana yemek olarak servis edildigi gortilmektedir.
Klasik Mdniide ayr1 bir yemek grubunu olusturan ve 6zel olarak hazirlanan sebzeler ise
Modern Moniide genellikle yemeklerin yaninda garnitiir olarak sunulmaktadir (Yilmaz,

2007: 67).

Tablo 2.4
Modern Monii
Yemek Tiirii
Sirasi
1 Soguk Ordovrler
2 Corbalar
3 Sicak Ordovrler
4 Ana Yemekler
5 Ara Yemekler
6 Tatlilar ve Meyveler

Kaynak: Denizer, 2005, s.51.

Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirilmesini konu
alan calismanin bu kisminda yiyecekler, Modern Moniide yer alan yemek boliimleri
referans alimarak anlatilmis ve yiizyillara gore tablolar halinde siiflandirilmistir.
Gerekli goriilen yerlerde ise alt basliklar halinde ilaveler yapilmistir. Hazirlanan tablolar
Istanbul’da faaliyet gdsteren restoranlarin méniilerine, monii analizi yapilabilmesine de
imkan tanimistir. Aragtirmanin iigiincii boliimiinde yer alan s6z konusu analiz, Osmanli
saray mutfagindaki yiyecekler ile gilinlimiiz restoranlarinda servis edilen ve Osmanli
saray mutfagina ait olduguna vurgu yapilan yiyecek-igecekleri karsilastirmaya imkan

sagladigindan olduk¢a 6nemlidir.

Osmanli saray mutfagi baslangicta olduk¢a miitevazi iken, 16. ylizyildan itibaren
iilkenin giiciinii ve zenginligini yansitan bir gesitlilige biiriinmiistiir (Unsal, 2011: 31).
Calisma kapsaminda, yemek boliimleri ile ilgili arastirma sonuglart da bu savi destekler
niteliktedir. Tablolar incelendiginde; Osmanli saray mutfaginda 15. yiizyilda
yemeklerin ¢esit olarak az ve sade; 16. yiizyilda ise en gorkemli yillarini yasadigi
anlasilmaktadir. 17. ve 18. yiizyilda da bu gorkemli donem devam etmis ancak 19.
yiizyllda Osmanli Imparatorlugu’nun fakirlesme siirecine girmesi, mutfak kiiltiiriinii de
etkilemistir (Giiler, 2010: 25). II. Mehmed zamaninda balik, havyar ve karidese, 16.
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yizyilin ikinci yarisinda kiimes hayvanlarinin daha ender tiirlerine duyulan ilginin
disinda, 15. ile 17. yiizy1l arasinda sarayin yeme i¢gme aliskanliklar1 fazla degismemistir.
Ancak daha fazla ¢eside ve daha fazla miktarda yiyecek tiiketimine dogru hafif bir
egilim goriilmektedir (Reindl-Kiel, 2006: 75). Ancak degisimin ve modanin Osmanli
Mutfagi’ndan hi¢ eksik olmadigi, bir¢ok yemegin ylizyillar boyunca ayni kalmis oldugu
goriinse de, hazirlanig bigimlerinin degisime ugradigr bilinmektedir (Neumann, 2006:

162).

Her bir tabloda yer alan yiyecek ve icecekler isimlerine gore alfabetik siralamayla
sunulmustur. Ancak bir yiyecek ya da igecek, niteligini belirten bir sifat veya agiklama
ile verilmigse, o kayit da ilgili kisimda yer almistir. Ayrica eger ayn1 yiyecek ya da
icecegin farkli kaynaklarda, farkli bir ad ile anildig1 tespit edilmisse; farkli isimlere de
ayni tabloda, ilgili yiyecek-icecegin altinda, parantez icinde yer verilmistir. Yine
tablolar hazirlanirken bazi yiyecek-icecek maddelerine, farkli kaynaklar tarafindan,
birbirini takip eden iki yiizyilda da deginildigi tespit edilmistir. S6z konusu durumlarda
ise tablolara ilave bir siitun eklenmis ve bu yiyecekler birbirini takip eden iki yiizyil

birlestirilerek verilmistir.

2.4.1. Soguk Ordovrler

Soguk orddvrler, giinlimiizde baslangic olarak anilan ve servis edilen monii kalemleri
arasinda yer almaktadir. Monii siralamasinda ilk yiyecegi olusturan bu grup, genellikle
zeytinyagli sebzeler, sebze salatalari, et salatalari, pateler, havyar, karides, istakoz,
istiridye, balik gibi deniz iirlinleri, jambon, salam, yumurta, peynir ve kavun gibi
yiyeceklerdir. Bunlar tabaga karisik olarak, zengin bir sekilde hazirlanabilecegi gibi; tek
cinsten olusan bir yemek olarak da verilebilir (Kaya, 2000: 12). Soguk ordovrler
genellikle “meze” olarak bilinmekle birlikte, mezenin asil anlami; igki igilirken yenilen
yiyecektir (www.tdk.gov.tr). Tiirkceye Farsga tat, lezzet anlamina gelen sozciikten
geemistir (Unsal, 2011: 171). 3-5 cesit mezenin (bir ya da iki porsiyonluk) masa iizerine
konulmasina dékme/serpme meze, sulu olmayan mezelerin, birer kasik olacak sekilde
ayni tabakta servis edilmesine de ordovr adi verilmektedir. Ordovrler gerek miktar
gerekse tat ve lezzet acisindan sadece istah acis1 Ozellikte olmali, ardindan yemek

gelecegi unutulmamalidir. Ayrica yaz aylarinda daha hafif ve serinletici 6zellikleri olan
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yiyecekler, orddvr olarak tercih edilmelidir (Yilmaz, 2002: 352). Ote yandan mezeler
her ne kadar igki igilirken yenilen yiyecek anlamina gelse de; soguk orddvrlerin icki ile

birlikte tiiketilme zorunlulugu bulunmamaktadir.

Bugiin Tiirk Mutfagi’nda “zeytinyaglilar” ad1 verilen, zeytinyagi ile pisirilen ve soguk
olarak yenen sebze yemekleri tariflerine, ilk olarak 19. yiizyilda yayinlanmaya baglayan
yemek kitaplarinda rastlanmaktadir. Ancak bu yemekler ayr1 bir baglik altinda degil,
sebze yemekleri ile anilmaktaydi (Samanci, 2008b: 214). Dolayisiyla Osmanli saray
mutfaginda soguk orddvrlere pek rastlanmamaktadir. Bu durumun en 6nemli sebebi
saraya alinan zeytinyaginin biiylik boliimiiniin aydinlatma i¢in kandillerde kullanilmast,
yemeklerde ise zeytinyagr yerine tereyagli ya da sadeyagin agirlikli olarak
kullanilmasidir (Isin, 2010: 413). Sadeyag, eritildikten sonra siiziilerek tortusu alinan bir
cesit tereyagi idi ve yalnizca yemek yapiminda kullaniliyordu (Bilgin, 2010-2011: 236).
Zeytinyag1 ise aynit zamanda sivilarin konulacagi agac kaplarda kullaniliyor ve biiyiik
oranda Yunanistan’in alt kesimlerindeki yerlerden temin ediliyordu (Bilgin, 2000: 226).
Saraya 15. yiizyilin sonlarinda 35.000 kiyye (45 ton), olarak gergeklesen sadeyag
tiiketimi, 16. ylizyilin iiclincii ¢eyreginde yaklasik 100.000 kiyyeye (130 ton) ¢ikmus,
17. ylizyilin ilk yaris1 boyunca da ortalama 150.000 kiyyelik (192 ton) bir tiikketim s6z
konusu olmustur (Bilgin, 2000: 228). S6z konusu rakamlar sadeyag tiiketim oraninin ne
denli yiiksek oldugunu gostermesi agisindan Onemlidir. Yine bir karsilastirma
yapabilmek adina; 1832°de bir aylik donemde 799 kiyye sadeyaga karsilik 178 kiyye
zeytinyagi, 1853’iin Ramazan ayinda 2887 kiyye sadeyaga karsilik 220 kiyye zeytinyagi
alindig1 bilgileri kullanilabilir (Dogan, 2008: 241).

Zeytinyaginin aydinlatma i¢in kandillerde kullanilmasiin yami sira; sabun imali, ilag
yapimi, saray atlarinin kosumlarinin yaglanmasi, tersanenin ihtiyacinin karsilanmasi ve
makinelerin yaglanmasi gibi farkli alanlarda kullanildig1 bilinmektedir. Osmanl
yoneticileri zeytinyagi lireten yerlesim birimlerinin yoneticilerine hitaben gonderdikleri
emirlerde “halkin havaic-i zaruriyyesi olan revgan-1 zeyt” (halkin zorunlu ihtiyag
maddesi zeytinyagi) tabirini kullanirken, hep bu ihtiyaglar sepeti s6z konusu olmustur
(Dogan, 2008: 232). 15 N 1222 tarihli ve 3247/61 numarali IV. Mustafa’nin sebeb-i

tahrir hiikmii bu tespiti dogrular niteliktedir. S6z konusu hiikiim, I¢ hazinedeki hassa
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cebehanealat: zaman asimi ile paslandigindan bunlara ldzim olan 3 kantar zeytinyaginin

miibayaasiyla irsali ve parasinin Midilli mukataasindan tesviyesine dairdir.

Isin (2010), 1649 yilinda sarayda verilen bir ziyafette sunulan balik kavurmasi ve balik
corbasina zeytinyagi konuldugunu, ayrica ayn1 donemde baliklarin limon veya sirkeyle
cirpilmis zeytinyagindan olusan bir sos ile servis edildigini belirtmektedir. 19. yilizyilda
salata, kizartma tiirleri, pilaki, deniz iirlinlerinden yapilan yemekler ve dolma
pisirilirken zeytinyag tercih edilmistir (Bilgin, 2010-2011: 241). S6z konusu yemekler
icinde pilaki soguk ordovrler kisminda deginilmesi gereken bir yemek tiirii olarak
nitelendirilmektedir. Yunanca bir sézciik olan plaki oncelikle diiz bir levhay1 tanimlar.
Plaki sozciigli zamanla yayvan bir pisirme kabini (plaki-plakero) ve onun iginde pisen
yemegi (plaki-pilaki) tanimlar hale gelmistir (Unsal, 2011: 249). Ote yandan pilaki,
icine sogan, sarimsak, maydanoz, havug vb. katilarak zeytinyagiyla pisirilen ve soguk
olarak yenen yemeklere verilen addir (www.tdk.gov.tr). Balkan kokenli oldugu sanilan
bu yemek pisirme yontemi, Osmanli doneminde biiyiik begeni kazanmistir. Bir
genelleme yapilirsa, pilakilerin tiimiiniin bir tiir “breze etme” ad1 verilen ¢ok az suyla
pisirme teknigi ile yapildigi sonucuna varilabilir. Bu pisirme usuliinde, yemegin ana
malzemesinin pigsme sirasinda suyunu birakip lezzetini yemegin suyuna katmasi
beklenmektedir. S6z konusu olan pisirme, ¢ok agir ateste uzun siireli bir pisirmedir

(Savkay, 2000a: 89).

Yahni teknigiyle, az su ve zeytinyagi ile pisirilen ve soguk servis edilen pilakiler;
genellikle balik ve dana pilakileridir. Ote yandan domates, kuru fasulye, pirasa gibi
yalniz sebze ile hazirlanan pilakiler, 1880 yilindan sonra yayinlanan yemek kitaplarinda
yer almaktadir. Dana eti, paca, balik, midye, istiridye ile hazirlanan pilakiler,
Istanbul’un Hiristiyan cemaat mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir (Samanci, 2008b: 213).
Pilaki yemekleri Osmanli doneminde 6zellikle Hiristiyanlarin perhizleri sirasinda balik
ve yenge¢ gibi deniz {liriinleriyle pisirilirdi ve tavugun gogiis etinden yagsiz bir tiirli
yapilirdi (Isin, 2010: 304). Bu yemekler 19. yiizyi1lda Miisliiman, Hiristiyan ve Musevi
cemaatlerin ortak paylastiklar1 ve olusturduklar1 Istanbul Mutfagi’nin énemli bir

pargasiydi (Samanci, 2008b: 213).
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Pilakilerin hemen tiimiinde, ana malzemenin disinda, dogranmis sogan ve maydanoza
rastlanmaktadir. Giinlimiizde uygulanan bazi pilaki recetelerinde yer alan domates,
Osmanli donemi mutfaginda pilakilerde kullanilmayan bir yiyecektir (Savkay, 2000a:
89). Bilindigi lizere domates, Amerika kokenli bir yiyecektir ve Osmanli Mutfagi’nin
domatesle tanismasi neredeyse Imparatorlugun gerileme donemi olarak adlandirilan
yillarinda olmustur (Savkay, 2000a: 205). 16. yiizyil basinda Ispanyollar tarafindan
Amerika’dan Avrupa’ya getirilen domates, 18. yiizyildan itibaren “Frenk patlican1”
olarak bol miktarda kullanilmaktaydi. 19. yilizyilda ise kurutuluyor ve peltesi (salgasi)
yapiliyordu (Isin, 2010: 98). Pilakilerde baharat olarak ise tarife bagli olarak, biber,
tarcin, yenibahar ve bazen de mastika denilen sakiz kullanilmaktadir (Savkay, 2000a:
89). 19. yilizy1lda Osmanli saray mutfaginda pisirildigi bilinen pilakiler arasinda Kefal
Balig1 Pilakisi, Yagsiz Uskumru Pilakisi, Tekir Balig1 Pilakisi, Istiridye Pilakisi, Dana
Eti Pilakisi (Efendi, 2005: 50-52), Adi Balik Pilakisi, Yalanci Pilaki ve Midye Pilakisi
(Tosun, 1999: 64-65) sayilabilir.

2.4.2. Corbalar

Corba, Farsca tuzlu yemek anlamina gelen “sor” ile sulu yemek anlamina gelen “ba” nin
birlesiminden olusan “sorba” kelimesinden dilimize ge¢mistir (Tez, 2012: 47). Tiirk
mutfak kiiltiirii agisindan c¢orbalar énemli bir yere sahip olup, mutfakta ilk sunulan
yiyecek cesidi olarak Tiirk sofralarinda yerini almistir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008:
441). 1846-1935 yillar1 arasinda yasamis ve doneminin en iinlii as¢ilarindan biri olan
Georges Auguste Escoffier ¢orbayi, “temay1 belirleyen uvertiir” olarak tanimlamistir
(Giirsoy, 2013a: 63). Corbalar, istah acicilar grubunda yer aldiklarindan asil gorevleri
kisilerin istahin1 uyarmaktir. Ana yemek tek bir ¢corbadan olugsmadikg¢a i¢inde doyurucu
bir seylerin bulunmamas1 gerekir. Iyi bir ¢orbanin iyi bir rengi, lezzeti ve kivamu
bulunmalidir, ayrica uygun bir sicaklikta ve uygun bir garnitiir ile servis edilmelidir

(Kaya, 2000: 154).

Corbalar1 ¢esitli sekillerde simiflandirmak mimkiindiir. Yapilislarina gore iice

ayrilabilen ¢orbalarin siniflandirilmasi su sekildedir (Yilmaz, 2002: 69):
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Unlu Corbalar: Unun yagda kavrulmasi esasina dayanir. Et suyu, tavuk suyu ya da sade

suyun i¢ine pismis et ve sebze gibi besinlerin katilmasiyla elde edilen ¢orbalardir.

Taneli Corbalar: Et suyu, tavuk suyu ya da sade suyun i¢inde taze veya kuru sebzelerin

ya da hububatin pisirilmesi esasina dayanan ¢orbalardir.

Ezme ya da Siizme Corbalar: Et suyu, tavuk suyu ya da sade suyun i¢inde besinlerin

yumusayincaya kadar pisirilip ezilmesiyle hazirlanan ¢orbalardir.

Kaya (2000) ise c¢orbalart Duru Corbalar ve Koyu Corbalar olmak iizere ikiye
ayirmaktadir. Bu smiflandirmaya gore duru c¢orbalar da kendi arasinda iice

ayrilmaktadir:

Consomme: Cok iyi berraklastirilmis et suyu ¢orbalaridir.
Boullion: iclerinde garnitiir bulunmayan ve berrak olmayan ¢orbalardir.
Broth: icinde kiiciik parcalar halinde sebze, et veya balik bulunan ve siiziilmeyen bir et

suyu c¢orbasidir (Kaya, 2000: 155).

Kaya (2000) koyu corbalar1 da kendi arasinda dérde ayirmaktadir. Buna gore koyu

corbalar;

Puree: Kurutulmus sebze ve bakliyatlarin et, kemik ya da sebze suyu ile pisirilmesinden
olusan corbalardir. Bu yontemde ¢orbalar blender veya siizge¢ yardimiyla piire haline
getirilir.

Veloute: Bu tarz ¢orbalar esit miktarda kavrulmus yag ve unun beyaz et, kemik ya da
sebze suyu ile pisirilmesinden elde edilir.

Creme: Krema ile koyulastirilmis ¢orbalardir.

Bisquei: Kabuklu deniz iirlinleri, balik suyu, sarap, yesil ot ve baharatlardan yapilan
corbalardir (Kaya, 2000: 155-156).

Osmanli déneminde biitiin temel ihtiyacglar1 devlet tarafindan karsilanan ordu igin

beslenmenin diregi olan ¢orba, simgesel bir nitelik kazanmistir. Savas sirasinda

corbanin kaynadigi kazanin diisman eline ge¢mesi bir yenigeri i¢in son derece biiylik bir
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hakaret olarak sayiliyordu. Benzer sekilde yenigerilerin padigahin corbasini kabul

etmeyip kazan devirmeleri de baskaldirma isaretiydi (Isin, 2010: 84).

Erken donemde ¢orbalarda baharat olarak safran, fiilfiil, kisnis, kimyon, 18. ylizyildan
sonra ¢ogunlukla tar¢in, bol maydanoz ve nane kullanilirdi (Yerasimos, 2005: 64).
Kelle ve paga corbalar1 Selcuklu 6ncesi dénem Islam diinyasinda, tarhana gorbasi ise
Selguklu déneminde hayli ragbet goren corba cesitleridir (Sahin, 2008: 42-47). Yine
Osmanli Mutfagi’nda haslanan kaburga kemiklerinin ve et yahnilerinin yagli sulari
corbalar icin ayrildigi ve tiim corbalarin bu sular ile hazirlandigi bilinmektedir

(Yerasimos, 2005: 62).

Tablo 2.5’de, farkli kaynaklarda yer alan Osmanli saray mutfagina ait ¢orbalarin,
yiizyillara gore tasnif edilmeye calisildigir goriilmektedir. Tablo 2.5’i daha Once
deginilen, Kaya (2000)’e ait c¢orbalarin siniflandirmasina gore degerlendirmek
gerekirse; Kadintuzlugu Corbasi, Maydanoz Corbasi, Ogul Otu Corbasi, Nane Corbasi
ve Sumak Corbalar1 yesil ot ve baharatlardan yapilan ¢orbalar oldugundan Bisquei
tarzda pisen c¢orbalara drnek teskil etmektedir. Tablodaki corbalardan higbiri sarap ve
kabuklu deniz iiriinleri ile hazirlanmamistir. Ote yandan Bugdayli Balik Corbasi, Soguk
Balik Corbasi ve Kefal Balig1 Corbasi da balik suyu ile hazirlandigindan Bisquei tarzda
pisen ¢orbalardandir. Yine Tablo 2.5°te yer alan Erik Corbasi, Koruk Corbasi ve Sekerli
Nardenk Corbasi meyvelerle hazirladigindan ne Kaya (2000)’in ne de Yilmaz

(2002)’nin siniflandirmasina uymaktadir.

Yine Tablo 2.5’te yer alan bazi c¢orbalarin isimlerinden, nasil bir hammadde ile
tiretildigi anlagilamamaktadir. Dolayisiyla bu ¢orbalar hakkinda bilgi verme gerekliligi
dogmaktadir. Bazi c¢orbalarinsa isimlerinden hammaddeleri anlasilmaktadir ancak
kullanilan malzemeler glinlimiiz ¢orbalarina o kadar uzaktir ki; bahsedilme geregi
duyulmustur. 16. yiizyil ¢orbalarindan “Ak Corba” bunlardan ilkidir. Ayran g¢orbasi
adiyla 19. ylizyilda da karsilasilan bu ¢orba; yogurt, un veya dovme ile yapilmaktadir.
Yine 16. yiizyilda pisirilen “Bozca Corba”, Bozca As ya da Toyga Corbasi olarak da
bilinmekte; yogurt, nohut ve yarma ile yapilmaktadir (Isin, 2010: 85).
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Tablo 2.5

Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Corba Cesitleri ve Ait Olduklar Yiizyillar

15. Yiizyil 16. Yiizyil 15 ve 16. 17. Yiizyll 18. Yiizyll 19. Yiizyil
Yiizyl
Bugday Ak Corba* Erik Corbasi™* Kefal Balig1 Bugdayli Balik Ayran Corbasi ¢
Corbasi e ¢ Corbasi ¢ ¢ Corbasi ¢ ¢
Badem Corbast* Havug Corbasi* Balik Corbasis
Eriste Corbasi* Mestane Diigiin Corbast*
(Kesme Hamur | Bademli, Terbiyeli Iskembe Corbas* Corbasi* (Eksili Bulgur Corbasi ¢
Corbasi)* Tavuk Corbasi ¢ Corba)***
Kabak Corbast* Siitlii Tutmag* Ciger Corbast**
Hiyarli ve Taze Bozca Corba* Soguk Balik
Erikli Corba e ¢ Kadintuzlugu Corbast* Corbasi* Eksili Corba***
Eksili Tutmag* (Zirigk Corbasi) e ¢ ¢
Lahana Eksili Logusa
Corbasi ¢ ¢ Kestane Kelle Corbasi* Corbast ¢
Corbasie ¢ ¢
Maydanozlu Kendene Corbast* Kuzu I¢i
Piring Sekerli Nardenk (Gendena, Pirasa Corbasi ¢
Corbasi ¢ ¢ Corbast* Corbasi)*
Mercimek
Piringli Tavuk Koruk Corbast* Corbasi ¢
Corbasi ¢
Kofteli Piring Corbast* Patatesten Ezmeli
ggﬁgf* Limon Corbasr* Terbiyeli Corbae

(Lt’te, Lahse)*

Maydanoz Corbasi*
Nane Corbast*
Nohut Corbasi*
Ogmag Corbast*

Ogul Otu Corbast™*
Paga Corbas1*

Peynirli Lahana Corbasi*
Sumak Corbast*
Tarhana Corbast*
Tavuk Corbasi*
(piringli, bademli,
yumurtali, limonlu, nar
eksili, turung eksili,

eristeli, kestaneli)

Taze Bakla Corbasi*

Piring Corbast***

Soguk Francala
Corbast*

Sehriye Corbasi*
Tatar Corbas1¢

Terbiyeli Ciger
Corbasi#

Kaynak: *(Isin, 2010: 84-85; 381-382).
** (Dede, 1992: 3).

**% (Efendi, 2005: 12-15).

¢ (Tosun, 1999: 19-29).

¢ ¢ (Yerasimos, 2005: 60-62).
¢ ¢ ¢ (Bilgin, 2008a: 99).

& (Kamil, 1997: 22-23).
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Tablo 2.5’te yer alan 16. ylizy1l ¢orbalardan “Sekerli Nardenk Corbasi” Bayezid ve
Cihangir’in 1539°daki siinnet diiglinii ziyafetlerinde ikram edilen bir ¢orbadir (Isin,
2010: 276). Eksili Corba ise unlu, terbiyeli bir et corbasidir. Diiglinlerde eksili ¢orba
yapmak gelenek haline geldigi i¢in, 18. yiizyildan itibaren Diigiin Corbasi adiyla
bilinmektedir (Isin, 2010: 85). Hiyarli ve Taze Erikli Corba ve Erik Corbasi ise
giiniimiiz aliskanliklarinin disinda kalarak, meyve ile hazirlanmaktadir. Tablo 2.5’te yer
alan 19. yiizy1l ¢orbalarindan “Kuzu I¢i Corbas1”, kuzu doldurulurken fazla kalan i
hargtan yapilan bir ¢orba tiiriidiir (Tosun, 1999: 24). Tablo 2.5’te bulunan c¢orbalardan
nohut c¢orbasinin, Osmanli sarayinda 06zel bir yeri vardi. Bu c¢orbanin bereket
getirecegine inanildigi icin, bolca tiiketilirdi. Bu nedenle ilk basilmis yemek
kitaplarinda nohut ¢orbasina 6ncelik verilirdi (Giirsoy, 2013a: 102). 1844 tarihinde
basilmis olan Melce’iit Tabbahin de bu savi destekler niteliktedir. Kitapta ¢orbalar
kismi1 “Fasl-1 Evvel” olarak ge¢mektedir ve nohut ¢orbasi ile baslamaktadir (Kamil,

1997: 22).

2.4.3. Sicak Ordovrler

Sicak ordovr yerine “ara sicak”, “sicak antre” ya da “sicak istah agicilar” terimleri de
kullanilmaktadir. Spaghetti, makarna, manti, borek gibi hamur {iriinleri ve yumurtalar,
ornegin omletler bu grupta yer alirlar. Bunlarin yan1 sira pane, patates tava, sosis tava,
midye dolma ve her tiirlii deniz {iriinlerinin tavasi, peynir sufle, piring sufle, 1spanak

sufle, patates sufle bu grupta sayilabilir (Kaya, 2000: 12-13).

Italyan usulii makarna, klasik Osmanli Mutfagi’nin bir pargasi olmamustir. Macoroni
sOzclgiinden gelen makarna, 19. yilizyll bast mutfaklar i¢in yeni bir sozclktiir
(Samanci, 2006: 190). Ancak bu durumun bir istisnast bulunmaktadir. Calisma
kapsaminda incelenen eserlerde yalnizca “Makaronya ve Makaronya Tavas1” ad1 altinda
iki makarna yemegine rastlanmistir. Tosun (1999) makaronya tarifinde, “biri ¢ubuk
seklinde ve digeri tembel harci kesilmis iki tiir makaronya bulunmaktadir” ifadesini
kullanmistir. Bu baglamda Makaronya haslandiktan sonra ocak {istiinde hazirlanirken;
Makaronya Tavas1t haglandiktan sonra peynir ve yumurtaya bulanarak firinda
pisirilmektedir (Tosun, 1999: 128-129). Yani makaronya tavasi giiniimiizde bagamel

sosla yapilan firin makarnanin bir ¢esididir. Dolayisiyla ¢calismanin bu boliimiinde sicak
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ordévr kapsamina giren spaghetti gibi Italyan usulii makarnalara deginilmemis; sadece

yumurta yemekleri ve hamur isleri konularina deginilmistir.

Yumurta ¢orbalarda, ana yemeklerde, tatli ve pastalarda kullanilmakla birlikte; sadece
yumurtadan mamul yumurta yemekleri de bulunmakta ve bu yemekler sicak ordovrler
siifina dahil edilmektedir. Yumurta denildiginde ilk etapta tavuk yumurtasi
anlasilmaktadir (Kaya, 2000: 157). Tavuk yumurtasindan baska diger tiim yumurtalar,
mutlaka yumurtlayan hayvanin adiyla anilir ve kaz yumurtasi, bildircin yumurtasi gibi
isimler alir (Tiirkan, 2000: 203). Ozellikle bildircin yumurtasi, havyarm yaninda servis
edilen ve kanepe gibi soguk ordovrlerin yapiminda kullanilan bir yumurtadir (Tiirkan,
2000: 207). Yumurta mutfaklarda koyulastirma, kabartma ve parlatma gibi
Ozelliklerinden dolay1 ¢ok sik kullanilan bir yiyecek maddesidir (Kaya, 2000: 158-159).

Yumurta, Osmanli Mutfagi’nda biiyiik miktarlarda tiiketilen bir gida maddesiydi
(Yerasimos, 2005: 207). Osmanli Mutfagi’nda Fatih Sultan Mehmed igin 6rdek
yumurtasinin pisirildigi bilinmekle birlikte, yemeklerde en c¢ok tavuk yumurtasi
kullanilmistir. Lapa, tarhana, borek, kalye, patlican kavurmasi, kuzu yemegi, lalanga,
pirasa yemegi ve pideler gibi pek ¢ok yemegin icine yumurta konulmakta; ¢orba ve
yahnilere yumurtali terbiye yapilmaktaydi (Isin, 2010: 408). Kiymali yumurta, sucuklu
yumurta, domatesli yumurta, 1spanakli yumurta ve pastirmali yumurta, yumurta
yemekleri arasinda sayilmaktadir. Bu yemeklerin tamami giiniimiizde de yapilmaktadir.
Literatiirde “poche/pose usulii” olarak bilinen suda pisirme yonteminin uygulandigi en
Oonemli yumurta yemegi ise ¢ilbirdir (Savkay, 2000a: 135). Isin (2010) ¢ilbirin en eski
tariflerinde, sadeyagda kavrulan sogan iizerine kirilan yumurtalara, tar¢in serpilerek
yendiginden bahsetmektedir. Cilbir, 17. ylizyilda dahi halen sevilerek tiiketilen bir
yumurta yemegiydi (Bilgin, 2008a: 102). Soganli yumurta ise yine yumurtayla yapilan
yemekler arasinda sayilmaktadir. Ancak soganli yumurtaya diger yumurta
yemeklerinden farkli anlamlar yliklenmektedir. Literatiirde, sarayda asg¢ilarin mesleki
ilerlemesini denetlemek i¢in yapilan sinavlarda, padisaha soganli yumurta pisirilmesinin
istendigi kanis1 yaygindir. Bu durumun benzeri Avrupa’da da gortilmektedir. Avrupa’da
da ciraklarin kalfaliga gecisinde, kendilerine disaridan bakildiginda ¢ok basit gibi

goriinen bir baska yumurta yemegi, yani omlet yaptirilmaktadir. Boylece ¢iragin
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yeterince mesleki beceriyi edinip edinmedigi Olgiilmektedir (Savkay, 2000a: 135).
Soganli yumurtanin diger adi ise padisah i¢in bu yemegi Enderun agalarinin

pisirmesinden o6tiirii konulan “Enderun Yumurtasi”dir (Isin, 2010: 408).

Ote yandan batililasmanin etkisiyle 19. yiizyildan itibaren Osmanli Mutfagi’nda da
omletler yapilmaktaydi. Fahriye (2002) sekerli, ispirtolu, regelli omletlerden ve firin
omletinden bahsetmektedir. Tosun (1999) ise salamura peynir yerine Felemenk peyniri

ile yumurta yapilirsa adina “Onbilet” denildigine deginmistir (Tosun, 1999: 42).

“Kaygana” da yumurta yemekleri arasinda sayilmaktadir. Kaygana, c¢irpilmis
yumurtanin ince tabaka halinde, tavada kizartilarak hazirlandigi bir yemektir. Osmanl
doneminde sekerli, kiymali ve maydanozlu cesitleri yapilmaktaydi (Isin, 2010: 195).
Sefercioglu (1985) ise 18. yiizyilda “Bazincan Kayganasi” adiyla patlicandan yapilan
bir yemekten bahsetmektedir. Buna gore tuzlu suda haslanan patlicanlar, 5-10 yumurta
ile ¢alkalanip, kizarmis yagda iki tarath kizartilmaktadir (Sefercioglu, 1985: 55). Ancak
Fahriye (2002)’nin kayganalar1 revaniler siifina dahil ettigi goriilmektedir. 20. yiizyila
ait tathilarin yer aldig1 s6z konusu kitapta, {i¢ adet kaygana tarifine yer verilmektedir.
“Sade kaygana, kaymakli kaygana ve meyve ezmeli kaygana” olarak verilen regetelerin
hepsi tatli olarak hazirlandigindan, revaniler arasinda yer verildigi diisiiniilmektedir.
Meyve ezmeli kaygana; taze kayisi, kuru kayisi, elma ezmesi ve ayva ezmesi ile
hazirlanabildiginden, regeteler i¢inde en dikkat c¢ekici olanidir. Efendi (2005) ise adi
kaygana, kiymali kaygana, tath kaygana, maydanozlu ve recelli kaygana olmak iizere

farkli bes ¢esit kayganadan bahsetmektedir.

Sicak orddvrler arasinda sayilan hamur isleri ve borekler, Osmanli saray mutfaginda
onemli bir yere sahiptir. Osmanli donemi yemek kitaplarinda, giintimiizde borek olarak
adlandirilan yiyeceklerin disinda birgok hamur isinin de bu smnifa sokuldugu
bilinmektedir. Ornegin aslinda bir tiir mant1 ve hamur isi olan “Tatar Boregi” yemek
literatiiriine “borek™ adiyla girmis ve bu sekilde benimsenmistir (Savkay, 2000a: 141).
Osmanli saray mutfaginda borekler s6z konusu oldugunda hazir yufkanin hig
kullanilmadigi, yufkalarin ascilar tarafindan elle acgildigir bilinmektedir. Borek

hamurlarinin ise genellikle has un, su ve biraz tuz ile yumurta katilarak yapildigi
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goriilmektedir. Osmanli dénemi yemek kitaplarinda firin gerektiren tariflerin neredeyse
hepsinin ayn1 zamanda kor atesi lizerinde yapilabileceginin de belirtilmis olmas1 dikkat
cekici bir o6zelliktir. Ancak bu durumda tepsideki boregin kesinlikle alt iist edilmesi
geregi hatirlatilmakta ve diger yiizii de pistikten sonra kesilerek sunulmasi
onerilmektedir. (Savkay, 2000a: 141). Borek harglar ise bugilinkiinden biraz farklidir.
Ornegin, 17. yiizyilda sarayda yapilan kiymali béregin icine et ve sogandan baska kuru

kayisi, kus iiziimii, hurma, kestane ve elma konuldugu bilinmektedir (Isin, 2010:59).

Saray mutfaginda borekler farkli metotlarla pisirilirdi. Yufka boregi, su boregi gibi
borekler, genis bir tepside, kisik ates lizerinde veya firinda; gézleme gibi hamur isleri
sac iizerinde, puf boregi gibi borekler de kizgin yagda pisirilirdi. Mant1, Tatar boregi
gibi hamur isleri ise suda haglanarak yapilirdi (Samanci, 2008b: 213).

Hamur isi denildiginde sadece borekler anlasiilmamalidir. Unlular grubuna giren diger
yiyecek maddelerini de bu monii kalemi atinda vermek yerinde olacaktir. Tablo 2.6’da
bulunmayan ancak Bilgin (2008¢)’nin mutfak defterlerinde adinin gectigini vurguladigi
unlular; pogaga-i revgani, pogaca-i pi¢, semiz halka, simid halka, peksimed, nukul ve
nukul-1 siikkeridir. S6z konusu unlular, saray halkinin bir kismina mertebelerine gore,
giinliik olarak dagitiliyordu. 1651 yilina ait bir kayda gore padisah, miktar ve g¢esit
olarak unlulardan en c¢ok alan kisiydi. Olduk¢a yiiksek olan giinliik istikaklardan, unlu

mamuliin verildigi kisinin sofrasina oturanlar da yiyebiliyordu (Bilgin, 2008a: 91).

Ad1 gegen unlular arasinda peksimed ayrica deginilmesi gereken bir gida maddesidir.
Osmanli doneminde ordu mensubu askerler i¢in peksimed pisirildigi anlagilmaktadir.
S6z konusu durum, Sultan Ibrahim’in 9 S 1056 tarihinde Agriboz kadismna ve Kara
Ibrahim’e Girit’te bulunan askerler igin 10.000 kantar peksimed yapilmasi hakkinda
verdigi fermandan (Altindag, 1985: 30) ve IV. Mehmed’in 22 R 1096 tarihinde Nigbolu
sancagindaki kadilara Ruscuk ve Nigbolu’da pisirilecek peksimedlerin Belgrad’a nakli
icin lazzim olan navlun parasinin tedarik ve miibasire teslimine dair hiikmiinden
(Altindag, 1988: 136) anlasilmaktadir. Ote yandan Unsal (2011), peksimet kelimesini
ekmek yerine kullanmistir. Tablo 2.6’da farkli kaynaklarda yer alan Osmanli saray
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mutfagina ait hamur isleri ve boreklerin yiizyillara gore tasnif edilmeye c¢aligildigi

goriilmektedir.

Tablo 2.6
Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Hamur Isleri ve Borekler ile
Ait Olduklan Yiizyillar

15. Yiizyil 16. Yiizyil 17. Yiizyil 18. Yiizyll 18. ve 19. Yiizy1l 19. Yiizyil
Balli Borek* Pazar Boregi* Bademli Corek e Akitma*** Ince Borek* Akitma Sakiz
Boregi & &
Firin Boregi* Seker Bogaca Bohga Boregi* Heman Lokum*** Kapak Boregi*
(Tas Boregi)* Kaymak
Gozlemeds Seker Borek* Cakil Boregi* Lokum?*#* Boregi**
Kol Boregi*
Ispanakh Pides Surbalu Ciris Boregi* Peynirli Lalanga®** Kikirdaklt
Boregi* Mihrap Boregi* Pogacae ¢ ¢
Kabak Pidesi Fincan Boregi* Peynir Lokmas1***
Paga Boregi* Kuyruklu
Mantus Halka Corek & Sakiz Boregi* Yogurtlu Tatar
Pirasa Boregi* Boregie ¢ ¢
Pides Hamsi Boregi* Sam Boregi*
Puf Boregi* Nemge
Samsa Boregi* Ispanak Boregi* Seker Lokumu ¢ ¢ (Cirgir Boregi)* Boregie ¢ ¢
Tavuk Boregi* Kabak Boregi* Yagli Lokum*** Sogan Béregi* Piruhie ¢ ¢
Siit Béregi*
Tutmags Kahi* Yumurtalt o Sac Boregi¢
Lokum*** Tatar Boregi* Su Béregi*
Yumurtah Katmer Samsa« .
Boreke Tirk Béieglf Tavuklu Sakiz
Kiymali Sini Béregi* (Alt Ust Boregi)* Boregie ¢ ¢
Pisia Vertikas
Senbuse-i Hamir* Yufka Boregie

Senbuse-i Saray-1
Atik*

Sembuse-i Serif*
Sini Boregis
Salgam Boregi*
Tencere Boregi*
Tereyagl Muttabak
Boregi*

Tepside Firin
Mantr****

Utfak Borek &
Ufak Kapak Boregis

Yeni Borek*

Kaynak: *(Isin, 2010: 59-61; 324).
** (Dede, 1992: 51).
*#*(Sefercioglu, 1985: 5-10).
**%* (Mutluer, 2012: 80).

¢ (Efendi, 2005: 69-78).

¢ ¢ (Kut, 1986: 23).

¢ ¢ ¢(Tosun, 1999: 82-87; 170-171)

& (Yerasimos, 2005: 144-145).
& (Kamil, 1997:

45).
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Tablo 2.6’da yer alan hamur islerinin ¢ogunlugu giiniimiizde de yapilmaktadir. Ancak
giintimiizde borek yapilirken, yufkalarin genellikle hazir olarak satin alindigi, elde agma
yoluna her zaman gidilmedigi bilinmektedir. Gelisen teknoloji ile birlikte
konveksiyonel firinlar mutfaklarda kullanilmaya baglanmistir. Bu gelisme, Tablo 2.6’da
yer alan boreklerin ayni anda ve biiyiik miktarlarda pisirilmesine imkan saglamistir.
Eskiden alt1 ayri, iistii ayr1 pisirilmek zorunda olan borekler, artik tek seferde ve esit 1s1
ile pisirilebilmektedir. Tablo 2.6’da yer alan hamur islerinin ¢ogunlugu giliniimiizde
yapiliyor olsa da; bazi hamur islerinin isminden igerigi hakkinda fikir sahibi
olunamamakta, baz1 hamur isleri ise gliniimiiz damak zevkiyle kiyaslandiginda oldukca
farkli malzemelerle hazirlanmaktadir. Dolayisiyla bazi hamur isleri hakkinda bilgi

vermek gerekmektedir.

Bu baglamda Tablo 2.6’da, 18. ve 19. yiizyil siitununda yer alan “Altiist Boregi”;
katmerli hamurun ¢ift kat dosenmesiyle veya iist liste konulan, aralar1 yaglanan on kadar
kiiciik yufkanin agilmasiyla hazirlanan bir tiir tepsi boregidir. 17. yiizyil borekleri
arasinda anilan “Bohca Boregi” ise {list liste konan yufkalarin, boh¢a gibi katlanarak
pisirildigi bir borektir (Isin, 2010: 59). 18. ve 19. yiizyilda ad1 gecen “Kapak Boregi” ise
sahip oldugu ritiiel ile digerlerinden farklidir. Bu borekte, kubbeli tencere kapagi veya
tasin i¢ine yerlestirilen yufkalarin iizerine kiyma veya tavuk, sogan, tar¢in, badem ve
fistikla yapilan i¢ konur ve yufkalarla kapatilirdi. Uzerine bir tepsi veya sahan
kapatilarak pisirilirdi. Ziyafetlerde eglence olsun diye i¢siz pisirilir, ortasina canli pilig
veya giivercin konur, nefes almalar1 i¢cinde belli olmayacak sekilde kubbeli kapakta
delik acilirdi. Tam yenecegi sirada kusun c¢ikardigi sesler ve kipirtilar misafirleri
sagirtarak giiliismelere sebep olurdu. Canli kuslarin yemeklere konmasi, Roma
doneminden baslayarak Avrupali zenginlerin de hoslandiklar1 bir eglenceydi (Isin,

2010: 60).

19. ylizyil siitununda bulunan “Kikirdakli Pogaga” ise yine muhteviyati agisindan
glinlimiiz pogacalarindan farklidir. Tosun (1999) kikirdagi, “kuyrugun yagi ¢ikarildikta
kusbasi kalan miitebaki kavrulmus yaga kikirdak denir” seklinde aciklamaktadir. Buna
gore kikirdakli pogaca, ekmek hamuru icine séz konusu yagdan konularak firinda

pisirilen bir hamur isidir (Tosun, 1999: 170). Yine 19. yiizy1l boreklerinden “Nemge
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Boregi” Isin (2010)’a gore diger adi Avusturya Boregi olan hamur isidir. Puf
boreginden tek farki, kenarlarinin tirtirli bir alet ile kesilmesidir. Oysaki Tosun (1999)
ayni borek icin “Nemceliler patates corbasindan, kizartmadan ve bazen de pilavdan
baska bir sey yemezler. Su halde usul ve tabh ve izharina da ecnebidirler” diyerek
Avusturyalilarin bdyle bir boregi olmadigina vurgu yapmaktadir (Tosun, 1999: 84).
Tablo 2.6’da yer alan “Mihrap Boregi” ise ince yufkadan ve biiylik bir ticgen seklinde
yapildigindan ilgingtir. “Sakiz Boregi” ve tiirevleri, sakizla yapiliyormus gibi anlasilsa
da; Sakiz Adasi’nin geleneksel bir boregidir ve krep hamuru gibi sulu bir hamurdan
hazirlanir (Ismn, 2010: 60-61). 17. ylizyilda ad1 gegen “Kahi” ise katmerli hamurdan
yapilan, li¢ kdseli kuru borektir (Isin, 2010: 175). Yine 17. ylizyilda siklikla bahsi gegen
“Sembuse/senbuse” Samsa ile esanlamlidir ve Fars¢a liggen anlamina geldigi icin 13.
ylizylldan beri iiggen seklinde yapilan bir borektir. Cesitli tatli ve tuzlu tiirleri
bulunmaktadir (Isin, 2010: 324).

2.4.4. Ana Yemekler

Et, hayvanlarin yenilebilir kismidir. Bir moniide bulunan et yemekleri o moniiniin ana
yemegini olusturur. Bu nedenle moniiye eslik edecek diger yemekler et yemeklerine
gore planlanir (Kaya, 2000: 164). Osmanli saray mutfagiyla ilgili kaynaklara gore
koyun eti, tavuk ve balik yemekleri basglica dort temel pisirme teknigi ile
hazirlanmaktaydi. Bunlar; kebap, yahni, kiilbast1 ve kizartmadir (Samanci, 2008b: 212).
Calismanin bu kisminda ana yemekler kirmizi et ile hazirlanan, kiimes hayvanlar ile
hazirlanan, deniz triinleri ile hazirlanan, av etleri ile hazirlanan ve sebze ile hazirlanan
ana yemekler olmak iizere bes grupta agiklanmistir. Her bir ana yemek grubu kebap,
yahni, kiilbasti ve kizartma pisirme teknikleri dikkate alinarak hazirlanmaya dikkat
edilmistir. Dolayisiyla oncelikle Osmanli saray mutfaginda kebap, yahni, kiilbasti ve

kizartma pisirme usullerinin irdelenmesi gerekmektedir.

Kebaplar, et yemekleri arasinda ¢esit bakimindan énemli yer tutan bir monii kalemidir.
Kelime anlami olarak kebap, dogrudan dogruya ateste veya kap i¢inde susuz olarak
pisirilmis et anlamina gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Ancak Osmanli doneminde kebap,
bundan ¢ok daha genis bir anlamda kabul gormiistiir (Savkay, 2000a: 65). Bazi

kebaplarin gomlek yagina sarilarak kizartildigi, bazi kebaplarin ise su konmadan
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comlek veya tencere i¢inde pisirildigi bilinmektedir (Isin, 2010: 198).

Osmanli yemek kitaplarinda kebap pisirme ile ilgili birtakim kurallar oldugu
gorilmektedir. Bunlardan biri, etlerin marinat denilen yumusatict ve lezzet verici bir
karisgima yatirilmasi:  gerekliligidir (Savkay, 2000a: 65). Marine etme, Osmanl
Mutfagi’'nda sise gegirilerek pisirilen tiim kebap tariflerinde ortak bir yontem olarak
uygulaniyordu. Buna gore kuzu ya da koyun etleri, dnce kiiciik kiiciik dograniyor,
tavuklar genellikle parcalaniyor ya da pargcalanmadan kemikleri ¢ikartiliyor,
malzemeler tuz ve baharatla iyice tatlandiriliyor ve uzunca bir siire sogan suyunda
bekletiliyordu. Boylece etler lezzetli ve yumusak oluyordu. Bu 6n hazirliktan sonra
etler sislere gecirilip hafif ateste, agir agir pisiriliyordu (Yerasimos, 2005: 84).
Marinatta en cok sogan suyu kullanilsa da, domates suyu, siit ve yogurdun da
kullanildig1 bilinmektedir (Savkay, 2000a: 65). Ornegin, giiniimiizde artik hig
yapilmayan Siit Kebabinin pisirilmesinde ilging bir ayrinti bulunmaktadir. Buna gore et
parcalart siit i¢cinde iyice yumusayincaya kadar kaynatiliyor, sonra sislere dizilip
pisiriliyordu. Bu terbiye etme islemi bazen tencerede pisirilecek etlere de
uygulaniyordu. Etler naneli-sarimsakli yogurt, hatta bal i¢inde bekletiliyordu

(Yerasimos, 2005: 84).

Pisme sirasinda etlerin ya bir tepsiye toplanmis kendi pisme sular1 ya da bir kenarda
tutulan eritilmis tereyagi ile siirekli yaglanmasi da sik Onerilen baska bir yontemdir.
Etlerin halis unla hafifce unlanmasi, boylece iizerinde olusan kabukla etin suyunun
disar1 ¢ikmasinin dnlenmis olmasi yine deginilen kurallardan biridir (Savkay, 2000a:

65). Ote yandan kebaplarin kisik ve agir ateste pismesi gerekmektedir.

Yine kebaplarda dikkati ¢eken bir baska yon; yemeklerin neredeyse tiimiiniin,
pisirildikten sonra bir kaba, genellikle sahana alinip bir siire daha ¢ok agir ates lizerinde
dinlendirilmesidir. Bu asamada genellikle sahana et suyu, tavuk suyu ya da sirkenin
yan1 sira zaman zaman sarimsak gibi lezzetlendiriciler de eklenmekteydi (Savkay,

2000a: 67).

Firinlama, etleri sise gecirmeden kebap yapmanin diger bir yoludur. Firin eger tandirsa
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et ya da tavuk icine asilir ve yaglari, tandir dibine konulan kabin i¢ine damlaya damlaya
piserdi. Eger odun firintysa, tim malzemeler giivece konur ve pisirilirdi (Yerasimos,
2005: 85). Ote yandan firinda kizartmanin, giiclii monarsilerin hiikiim siirdiigii
iilkelerde ve Osmanli, Pers, Cin gibi eski biiylik imparatorluklarin etkili oldugu
bolgelerde yayginlik kazanmis bir pisirme teknigi oldugu bilinmektedir (Fumey ve
Etcheverria, 2007: 24).

Osmanli saray mutfaginda kullanilan ana yemek pisirme usullerinden yahni, Isin
(2010)’a gore, et haslanarak yapilan sulu yemek, Unsal (2011)’a gore ise; koyun, sigir
ya da tavuktan alinan parga etlerin, once hafifce kizartildiktan sonra, tencerede tuz,
sogan, biber ve ¢esitli baharat, kimi zaman bolca sarimsak, sogan veya nohut katilarak
kaynatilip, pisirilmesinden olusan bir pisirme tarzidir. Farsca bir sozciik olan yahni,
Osmanli Mutfagi’'nda tencerede sulu pisirme yoOntemini belirtmektedir (Yerasimos,
2005: 87). Yahnilerin Selguklular zamaninda da igine nohut konularak pisirildigi
bilinmektedir (Sahin, 2008: 42).

Glinlimiizde et yemekleri i¢inde anilan yahniler, Osmanli donemi et yemekleri arasinda
da 6nemli bir yer tutmaktadir. Kebaplarin susuz olmalarina karsilik, yahnilerde pisme
suyunun da yemegin Onemli bir parcast oldugu goriilmektedir. Yahniler daha ¢ok,
yemegin etine ve suyuna konan c¢esitli baharat ve taze otlarla ¢esitlendirilirler.
Yahnilerin genel pisirme yontemi bu sekildedir (Savkay, 2000a: 89). Yahni kebaplardan
sonra tiim dogu mutfaklarinda en ¢ok kullanilan pisirme yontemidir (Yerasimos, 2005:
87). Yahniler, Osmanli doneminde basta parca koyun eti olmak iizere, dana eti, sakatat,
kiimes hayvanlar1 veya balikla yapilirdi. Yahni ¢esitlerinin bazilarina sebze veya hardal

da katilird1. Yahniler i¢in sarayda 6zel kapakli tepsiler kullanilirdi (Isin, 2010: 401).

Yahniler hazirlanirken etin kaninin iyice giderilmesi i¢in, etler 6nce bol suda bir tagim
kaynatilir, boylece kan suya c¢ikar ve suyun iizerinde olusan kopiikle birlikte alinip
atilirdl. Su siiziliip bir kenara ayrilir, etler ¢ikarilir ve gerekiyorsa ikinci bir agsama i¢in
yeniden kesilip dogranirlardi. Yahnilerde genellikle lezzet verici olarak sogan, sarimsak
ve sitke kullanimi goze carpmaktadir. Burada sogan daha oOnce tereyaginda

kizartilmakta ve ondan sonra yemege eklenmektedir (Savkay, 2000a: 89).
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Bunlarin disinda yahnilere bal, ¢esitli yas ve kuru meyveler de tatlandiric1 olarak

konulmaktaydi (Yerasimos, 2005: 87).

Yahni suyuna ekmek konularak tiritli yahniler de yapilirdi (Isin, 2010: 401). Tirit,
yahninin pisme suyu ile lezzetlendirilmis ekmek dilimlerinin, etle birlikte servis
edilmesi (Savkay, 2000a: 89); dogranmis veya dilimlenmis bayat ekmegi et suyu, siit
veya ayran ile pisirerek hazirlanan yemek anlamlarina gelmektedir. Tiritlerin bazen
tizerine kavrulmus sogan ve baharat konurdu, bazen de tirit i¢in yapilan ekmek dnceden

kizartilirdr (Isin, 2010: 375).

Kiilbastilar da Osmanli saray mutfaginda ana yemekler hazirlanirken siklikla kullanilan
diger bir pisirme yontemidir. Kiilbasti, kiillii ates lizerinde 1zgarada pisirilen kemiksiz et
ya da baliga verilen addir. Kiilbastilar i¢in 6zellikle kasaplik hayvanin bel kemiginin
boyun tarafindaki eti tercih edilirdi (Isin, 2010: 229). Once kizaran etler sonrasinda et
suyu, sogan ve baharatla sahana ya da tepsiye konulur ve iyice yumusayincaya kadar bir
siire daha pisirilir. Sonug¢ olarak kiilbasti, kuru ve sulu pisirme yontemlerinin bir
karisimidir (Yerasimos, 2005: 87). Unsal (2011) ise kiilbast: yapim1 igin dncelikle, el
ayasi biyiikliigiinde kesilen koyun, dana veya tavuk filetolarinin, bir tokmakla doviiliip
inceltilerek, bir slire sogan, baharat ve zeytinyagiyla bir kapta dinlendirilmesi
gerektigine, daha sonra pisirme islemine geg¢ilmesi gerektigine vurgu yapmaktadir.
Kiilbastilar genellikle ¢cabuk pisen ciger, bobrek ya da kemikleri ¢ikartilmis tavuktan ve

0zel olarak ince kesilmis kuzu etinden yapilirdi (Yerasimos, 2005: 87).

Osmanli saray mutfaginda ana yemekler hazirlanirken kullanilan son pisirme usulii
kizartma yani tavadir. Tava, yagda kizartilarak hazirlanan ¢esitli yemeklere verilen
genel bir addir (Isin, 2010: 366). Osmanli Mutfagi’ndaki tava yemekleri pisirme teknigi
ile bugiinkii tava yemekleri arasinda biiyiilk benzerlik bulunmakta, tavada pisirme
ylizyillar sonra da aym bigimde yapila gelmektedir (Savkay, 2000a: 119). Osmanl
Mutfagi’nin tava yemekleri de, otekilerde oldugu gibi malzemeler bakimindan biiytik
bir ¢esitlilik gosterir. Ayni baglik altinda dana, kuzu ve koyun etine, deniz {iriinlerine,
hatta yeri geldiginde sebzelere rastlanir. Tava yemeklerinin aslini, herhangi bir etin ya

da sebzenin genellikle porsiyonlanip kesildikten sonra tavaya konup, yagda kizartilmasi
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olusturur. Tavasi yapilacak yiyecek bir et ya da sebzeyse, oncelikle kesilir. Dana etiyse,
etin sinirleri ve bazen de fazla yaglar1 ayiklanir. Balik ise temizlenir ve yikanip
kurulanir. Sebze, 6rnegin patlican ise, dogranip tuzlanir, acis1 ¢ikarilir. Kisacasi, biitiin
on hazirliklar pisirme islemine gecilmeden once tamamlanir. Sonra tavaya yag konup
kizdirilir. Tariflerin tiimiinde hangi yagin kullanilacagi mutlaka yazili degildir ancak,
zeytinyag1 kullanilmas1 gereken durumlarda bu durum belirtilmektedir. Tava
yemeklerinde yagin neredeyse daima kizgin olmasi gerekmekte, yiyecegin 6zsuyunun
pisme islemi sirasinda kaybini onlemek tizere, sik sik yiyecegin kizartilmadan once has

una batirilmasi gerekmektedir (Savkay, 2000a: 119).

2.4.4.1. Kirmizi Et ile Hazirlanan Ana Yemekler

Et, bir¢ok yemegin ana maddesini olusturur. Kirmizi etler ile hazirlanan ana yemekler
denildiginde koyun ve sigir gibi kasaplik hayvanlarla hazirlanan yemekler
anlasilmaktadir. Et yemeginin degeri, hayvanin tiiriine ve hayvanin hangi kisimlarindan
elde edildigine bagh olarak degisir. Hayvanin en ¢ok hareket eden kisimlar1 daha sert ve
ucuzdur ¢iinkii fazla kash ve sinirlidir. Hayvanin ¢ok az hareket eden veya hi¢ hareket

etmeyen kisimlari ise daha yumusak ve lezzetlidir (Kaya, 2000: 164).

Et, Osmanli yemek kiiltiiriiniin temel dgesidir. Imparatorluk déneminde sosyal itibari
yiiksek bir besin maddesi oldugundan et yemek ve ikram etmek, sosyal bir istiinliik
sayllmaktaydi (Yerasimos, 2005: 79). Sarayda ¢esitli etler tiikketilmekteydi ancak sigir
eti yenmemekte (Tavernier, 2007: 57), et denildiginde koyun eti anlagilmaktaydi
(Yerasimos, 2005: 79). Bu sebeple de temel gida maddeleri i¢inde koyun eti ihtiyacini
karsilamak tizere yapilan sarfiyat, bir hayli yiiksekti (Bilgin, 2000: 95) ve ihtiyacin
tamamina yakin1 Rumeli’den karsilanmaktaydi (Bilgin, 2000: 210). Sigir eti 6zellikle
pastirma yapiminda kullanilmig (Bilgin, 2000: 210) ve ancak 19. yiizyildan sonra
Osmanli Mutfagi’nda yayginlasmistir (Yerasimos, 2005: 80). Kegi etine ragbet

edilmemesine karsin, az miktarda oglak tiiketimi s6z konusudur (Bilgin, 2000: 210).

Osmanli saray mutfaginda 6zel bir yeri olan kuzu etinin iki ¢esidi bulunmaktaydi. Yeni
dogana kuzu, bir yasindaki hayvana ise toklu adi verilmekteydi. Osmanli’da her yil

ilkbahar basindan sonbahar bitimine kadar (rGz-1 hizardan rz-1 kasima) kuzu alinmasi
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adettendi ve bunlar riitbeye gore dagitilirdi (Samanci, 2006: 193). Siit kuzusu eti en ¢ok
sultan ve hareminde tiiketilmekteydi (Unsal, 2011: 92). Sadece seckin bir kesimin
sofrasinda yer alan kuzunun tiiketimi, 16. ylizyilin sonlarina dogru 450 civarindayken,
17. ylizyiln ilk yarisinda sarfiyat 2.000-4.000 arasinda gerceklesmistir (Bilgin, 2000:
216).

Osmanli sarayinda 15. yilizyinl sonlarinda senelik 15.000 dolaylarinda koyun
tiikketilmekteydi. 15. yiizyilin ikinci ¢eyregine girildiginde tiiketim rakaminin 20.000’1
asti1, yluzyilin {igiincii ceyreginde de 40.000°e ¢iktig1 gortilmektedir. 17. yiizyillin
baslarinda 50.000°1 astig1 gozlenen tiiketim miktari, yiizyilin ilk yarisi boyunca, siniri
asan bir istisna hari¢ 80.000-100.000 arasinda seyretmistir (Bilgin, 2000: 216). Sarayda
koyun etinin yogun bir bigimde tliketildigi donem ise kis aylaridir (Bilgin, 2008a: 97).

Et yemekleri arasinda ayr1 bir kategori olusturan kofte (Samanci, 2008b: 212); bir
pisirme bi¢iminden ¢ok, malzemenin hazirlanig bigiminin belirledigi bir terimdir. Fars¢a
bir kelime olan kiifte/kéfte ince kiyilmis et anlamina gelmektedir (Yerasimos, 2005:
88). Kiyma, diger et parcalarina gore, daha ucuza mal olmaktadir ve et ziyan bir 6lgiide
azaltilmaktadir (Tirkan, 2000: 183). Etin kiyma olarak degerlendirilmesi yalnizca
Osmanlilara 6zgii bir uygulama degildir. Etin 6zellikle dos gibi daha ucuz olan
boliimlerinin artaninin degerlendirilmesi, her déonemde ve neredeyse her kiiltiirde
gorlilen bir mutfak gelenegidir. Kiymalar yagl, orta yagli, az yagli ve yagsiz olarak
siiflandirilmaktadir ve yapilacak yemegin cesidine gore kullanilacak kiymalar da
cesitlilik gdstermektedir. Ozellikle hangi hayvanin kiymasinin kullanilmasinin gerektigi
de recetelerde belirtilmesi gereken diger bir husus (Savkay, 2000a: 109) olmakla
birlikte; genellikle koyun ya da kuzu eti kullanildig1 bilinmektedir (Samanci, 2008b:
212). Koftelerin bir bagka 6zelligi de kiyilmis etin igine iyice isleyecek bicimde sogan,
maydanoz, tuz, biber, kimyon, tar¢in gibi baharat ve taze ot eklenmesidir. Ayrica kofte
har¢larina ekmek i¢i ya da piring konulabildigi de bilinmektedir (Ogus, 2011: 82).
Osmanli donemi mutfaginda, koftelerin ¢ok c¢esitli pisirme yoOntemlerine
rastlanmaktadir. S6z konusu koftelerin bir kismi tavada ya da sahanda, bir kismi suda

haslanarak, bir kismi1 ise 1zgara edilerek pisirilmektedir. Pisirme esnasinda yag
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kullanim1 s6z konusu oldugunda ise sadeyagin tercih edildigi bilinmektedir (Savkay,

2000a: 109).

Ote yandan Osmanli mutfaginda kiyma hazirlanirken kiyma makineleri
kullanilmamakta, déonem boyunca kiyma, etin balta ya da cifte bigak ile kiyilmasi
sonucunda elde edilmekteydi. Bu yontemle hazirlanan kiyma  suyunu
kaybetmediginden, yapilan kofteler daha sulu ve daha lezzetli olmaktaydi (Ogus, 2011:
82). Tablo 2.7°de, farkli kaynaklarda yer alan Osmanli saray mutfagina ait kirmizi et ile
hazirlanan ana yemeklerin, yiizyillara gore tasnif edilmeye ¢alisildigi goriilmektedir.
Basta 19. ylizy1l siitununda yer alanlar olmak {izere pek c¢ok et yemegi giiniimiizde de

yapilmaktadir.

Ancak “Tathili Et” gibi hem tatli hem tuzlu igerigi olan yemekler, neredeyse tamamen
yok olmustur. Tablo 2.7°de yer alan kebap cesitleri arasinda, giinlimiizde gerek yurt
icinde, gerekse de yurt disinda en sik yapilani, “Doner Kebap”tir. Doner kebabin
orjinalinin yatay olarak hazirlandigi, ilk olarak Osmanlilar tarafindan dikey olarak
pisirildigi bilinmektedir. Giiniimiizdeki son halinin 1800°’li yillara dayandigi
vurgulanan doner kebap; doviilmiis koyun ve kuzu etinin ¢esitli baharatlarla
terbiyelenmesinden sonra i¢ yag ile birbirinin iizerine gegirilerek, dik bir sekilde odun
atesinde pisirilen kebap tiirtidiir (Ogus, 2011: 99). Yine Tablo 2.7°de 18. ylizyil et
yemekleri arasinda “Yaka Yahnisi”nin yer aldigi goriilmektedir. Yaka, yenilebilen
hemen hemen her canlinin en lezzetli boliimii olan yumusak, kemiksiz, kilgiksiz karin

bolgesine verilen addir (Mutluer, 2012: 82).

Tablo 2.7’nin 16. ylizyil siitununda yer alan “Zirva Yahnisi”, kullanilan malzemeler
bakimindan giiniimiiz et yemeklerinden olduk¢a farklidir. Bu yemek, 10. yiizyildan
itibaren koyun eti veya tavuk, nohut, sirke, seker, bal, tar¢in, badem ve safranla yapilan
bir yemektir. Ancak 15. yiizyildan sonra yemek bir degisime ugramis ve koyun eti,
badem, kuru iiziim, bal, safran, hurma, kuru kayisi, kuru incir ve nisastadan yapilan bir

yemek haline gelmistir (Isin, 2010: 414).
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Tablo 2.7

Osmanh Saray Mutfagi’nda Kirmizi Et ile Hazirlanan Ana Yemekler ve
Ait Olduklan Yiizyillar

Uca Yahnisi*

Talas Kebab1*
Yaka Yahnisi*

Ziilufliler Yahnisi***

Déner Kebap ¢ ¢ ¢
Eksili ve Terbiyeli Ete ¢
Et Tavasi#

Firin Kebabi**
Giiveg Kebabi ¢ ¢

Haci Osman Kebabi1¢
Hurma Kebabi**

I¢i Doldurulmus Kuzu
Kebabi1¢
Kadmbudu Koftes ¢

Kagit Kebab1 ¢ ¢
(Kefenli Kebap)*

Kasap Kebab1**
Kebap Koftee

Kirmizi Kizartmae ¢

Kiymadan Firin Kebabi¢
Kiymal1 veya Kofteli

Yogurtlu Kebap ¢ ¢
Kizartmae
Kimyonlu Kofte

Kiremit Kebabi ¢ ¢
Koyun Eti Kiilbastist**

15. Yiizyll 16. Yiizyil 17. Yiizyll 18. Yiizy1ll 19. Yiizyil 19. Yiizy1ll Devam
Acem Aya Koftesi* Beyaz Yahni* Bosna Yahnisi* Arefe Koftesi* Kuru Kayisili Yahni*
Yahnisis (I¢li Kofte)*
Et Kalyesid & Eksi Yahni* Incik Yahnisi* (Bitlis Koftesi)* Kuru Kofte**
Sis Kebap* (Harput Koftesi)*
Kofte Kebabr* Giibel Yahnisi* Kirmizi Yahni* Kuzu Kizartmasi#
Ayvali Yahni*
Kuzu Yahnisi® Kapudan Kimyonlu Yahni* Lor Koftesie ¢
Koftesi* Comlek Kebabi**
Tandir Kebabi* Kusbasi Kebabr* Maydanozlu Koftes
Kestaneli Kirde Dana ve Kuzu Eti
Yaprak Kebabi* Naim Efendi Terkibi Kiilbastisi** Maydanozlu Sikma
Kebabr* Yahni*** Koftee
Koyun Yahnisi* Defneli Sis Kebabi ¢ ¢
Zirva Yahnisi* Nohutlu Yahni* Maydanozlu Yahni*
Si1gir Yahnisi* Domatesli Kizartma
Paga Yahnisi* Yahnie Muhzir Kebap¢
Tatli Yahni*
Susuz Kofte*** Domatesli Yahni* Nezaket Kiilbastisi**

Orman Kebabi ¢ ¢

Patatesli veya
Domatesli
Kizartmaé ¢

Pirzolal Patates
Kebabie ¢
Sac Kebabi ¢ ¢
Sarimsakli Yahni¢
Sulu Kebap ¢ ¢
Sulu Pirzola
Kizartmasi¢ ¢

Suluca Sis Kebabi ¢
Siit Kebabi**
Tas Kebabi**
Tatlili Ete ¢
Taze Kuzu Etie ¢
Tencere
Kizartmasi¢ ¢
Tencere Kiilbastisi¢
Terbiyeli Koftes
Testi Kebabie ¢

Yeraltinda Tulum
Kebabie ¢

Yogurtlu Sis
Kebabi ¢ ¢

Kaynak: *(Isin, 2010: 199-221).
**(Dede, 1992: 4-57).
*#*(Sefercioglu, 1985: 55).

¢ (Efendi, 2005: 24-66).

¢ ¢ (Tosun, 1999: 30-169).

¢ ¢ ¢ (Ogus, 2011: 99).

& (Yerasimos, 2005: 90).

& (Bilgin, 2008a: 116).
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Yine 17. yiizyil slitununda yer alan “Beyaz Yahni”, eti ve sogan1 kavrulmayarak, agik
renkli kalmasi saglanan koyun eti yahnisiyken; “Kirmizi Yahni”, koyun eti, yagda
kavrulmus sogan, nohut ve siyah {iztim 6zsuyuyla hazirlanan bir yahnidir (Isin, 2010:
401-402). “Uca Yahnisi” de giiniimiizde ad1 pek duyulmayan yahnilerden bir tanesidir.
Uca yahnisi, but yahnisi anlamina gelmektedir ve 1650’de sarayda verilen bayram

ziyafetinde sunulmustur (Isin, 2010: 402).

19. yiizy1l siitununda bulunan “Nezaket Kiilbastisi” hakkinda Ali Esref Dede, “bu
kiilbastiy1 pistirmekte diirlii nezaket vardir” ifadesini kullanmistir. Dolayisyla bu
yemek, pisirilmesi esnasinda gerekli olan 6zenden Otilirli bu ismi almistir. Yine 19.
yiizy1l stitununda bulunan ve Mahmud Nedim Bin Tosun’un kitabi ile arastirmaya dahil
edilen “Defneli Sis Kebap”; marine edilmis koyun etinin, 6zel sislere bir et, bir defne
yapragi siralamasina gore dizilmesiyle yapilan bir kebap tiiriidiir (Tosun, 1999: 45). Ote
yandan Osmanli saray mutfaginda siste kebap yapilacagi zaman, demir sisler yerine

defne agacinin dallarinin sis olarak kullanildigi da bilinmektedir.

Tablo 2.7’nin 19. ylizyila ait stitununda bulunan “Firin Kebab1” yapimi i¢in; yekpare,
tabak seklinde ve kenar1 kivrik bir nevi teneke kullanilirdi. 19. yiizyila ait bir tarifine
gore, kusbasi et, sogan ve domatesten yapilirdi. Ayni siitunda bulunan “Kiymadan Firin
Kebabi1” ise soganli ve baharath kiymanin, gomlek yagindan kesilen el kadar parcgalara
sarilip, firma verilmesiyle hazirlanmaktaydi (Isin, 2010: 199). 18. yiizyil siitununda
bulunan “Talas Kebab1” da kullanilan malzemeler agisindan oldukea ilgi ¢ekicidir.
Tarhun, tere, yarpuz, ekmek ve sogan ile yapilan bu yemek, dissiz insanlarin da

yemesine uygun bir yemekti (Isin, 2010: 200).

Et yemekleri monii kalemi altina alinabilecek diger bir yemek cesidi de “Biryan” dir.
Aslinda biryanlar da kebap olarak siiflandirilabilir ancak bazi 6zelliklerinden Gtiirti
Tablo 2.7°de yer verilmek yerine, ayrica aciklanmasi gerektigi diisiiniilmiistiir. Biryan,
tandir i¢ine asarak veya siste ¢evirerek kebabi yapilan kuzu, tavuk ya da baliktir (Isin,
2010: 57). Selcuklular zamaninda da biryanin yapildigi, hayvan etinin bazi
bolimlerinden yapilabildigi gibi; ciger ya da kuslarin siste ¢evrilmesiyle, bir tiir sis

kebap seklinde de biryanlarin hazirlandigi bilinmektedir (Sahin, 2008: 42). Osmanl
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doneminde Ozellikle kuzu c¢evirme ig¢in kullanilan biryanlar, hayvanlarin igi
doldurularak da hazirlanabilirdi (Isin, 2010: 57). Sefercioglu (1985) 18. yiizyilda
tencerede pisirilen “Kiyma Biiryan”indan sdz etmektedir. Ote yandan “T4be-i Biiryan”
adinda bir biliryan yemegi daha bulunmaktadir. Bu yemek, Fatih Sultan Mehmed
doneminde kirde ekmegi, yogurt ve sogan ile hazirlanan bir kebap iken; 18. yiizyilda
kizartilmis ete sirke ve taze sarimsak ilavesiyle pisirilen bir yemek haline doniigmiistiir.
Yemege yaz aylarinda patlican, koruk ve kabak ilave edildigi de bilinmektedir (Isin,

2010: 57).

2.4.4.2. Kiimes Hayvanlari Ile Hazirlanan Ana Yemekler

Yumurtasi i¢in beslenen pili¢, hindi, kaz ve ordek gibi evcil kuslara kiimes hayvanlari
ad1 verilmektedir (Kaya, 2000: 173). Kiimes hayvanlari, beyaz etli kanatlilar ve esmer
etli kanatlilar olmak {izere ikiye ayrilmaktadir. Pili¢ler, yarkalar, tavuklar, horozlar ve
hindiler beyaz etli kanatlilar, 6rdek ve kazlar ise esmer etli kanathilar arasinda

sayllmaktadir (Ttrkan, 2000: 193).

Osmanli Mutfagi’'nda tavugun 6nemli bir yeri vardi. 16. yiizyilda Istanbul’un birgok
yerinde bulunan tavuk diikkanlarindan baska, bir de Tavuk Pazari bulunmaktaydi.
Buradaki diikkanlar camilerin vakif maliydi. Tavuklar, iki ya da ii¢ katli kafesler icinde
tutulur, kesilen tavuklarin bas ve ayaklar1 atilir, tiiyleri yolunmus olarak cigeri ve
tashigiyla birlikte satilirdi. Tavuklarin bir kismi ise pismis olarak satilirdi. Istanbul
tavukeulari, adi tavuktan bagka diinyanin farkli yerlerinden gelen egzotik tavuk cesitleri

de satarlardi (Isin, 2010: 367).

Osmanli saray mutfaginda beyaz et olarak biiyiik miktarda tavuk tiiketilmekle birlikte
(Bilgin, 2000: 210); sayilar1 mevsimlere gore degisen, kaz ve ordek gibi kanatlilarin da
tilketildigi bilinmektedir (Tavernier, 2007: 57). Ancak bunlarin kayitlarda sayica az
olusu, sarayda sinirli bir kesimin tiiketimine sunuldugunu gostermektedir (Bilgin, 2000:
218). Saray halkinin geri kalan kismi, bu tiir yiyecekleri ancak kendi paralariyla yeme

imkanina sahiptiler (Bilgin, 2008a: 96).
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Ote yandan 1554-1555 yillarma ait bir muhasebede 179 6rdek ve 70 kaza; 1573-1574
yillarina ait bir mutfak biitgesinde ise 846 ordek ve 629 kaza ait kayit bulunmaktadir.

Bu yillardan sonra séz konusu kanatlilara ait rakamlar her yil artis gostermektedir

(Bilgin, 2008a: 96).

Sarayda tiiketilen et miktar1 agisindan, koyun etinden sonra ikinci sirayi, tavuk
(makiyan) eti almaktadir. 15. yiizyi1l sonlarinda 10.000 civarinda tavuk tiiketilen
sarayda, 16. yiizyilin ilk yarisinda 15.000-50.000, ii¢iincii ¢ceyreginde 50.000-80.000 ve
17. yiizyilin ilk yarisinda da 100.000-180.000 dolayinda bir sarfiyat s6z konusudur
(Bilgin, 2000: 216). Ayrica saraya ¢ok diislik sayida horoz ve az sayida yaban tavugu
(bedenos) alindigimma dair bilgiler bulunmaktadir (Bilgin, 2000: 216-217). Saray
mutfaklarina diizenli olarak temin edilen tavuk ve pilicin (Samanci, 2006: 193); agirlikli
olarak kebap ve yahnisi tercih edilmistir. Borek ve kavurma dahil ¢ok c¢esitli
yiyeceklerin de sekillenmesinde rol oynayan tavuk ve pili¢ (Bilgin, 2000: 217-218);
corba ve pilavlara konulmakla birlikte; tipki koyun ve kuzu eti gibi ana yemek olarak da

hazirlanmistir (Samanci, 2006: 193).

Hindi etine olan ilgisizlik, sarayin hayli muhafazakar yemek egilimlerinin bir
gostergesidir. Hindiye ne vezirlerin moniilerinde ne de bilylik ziyafetlerde
rastlanmamaktadir. Oysa hindi 17. yiizyilda Istanbul’un orta tabakadan sakinleri
arasinda hem biliniyor hem de itibar goriiyordu (Reindl-Kiel, 2006: 76). Hindiye tavuk-1
hindi veya tavuk-1 misri ad1 veriliyordu ve tiiketimi olduk¢a azdi (Samanci, 2006: 193).
Osmanlilar i¢in egzotik mallarin geleneksel kaynagi Misir oldugundan, hindiye tavuk-1
misri adi verdikleri bilinmektedir (Isin, 2010: 148). Ornegin 1832 yilinda sultanin
mutfagia bir ayda 2 hindi, 114 pili¢ ve 955 tavuk pisirilmisti (Samanci, 2006: 193).
Ote yandan III. Ahmed’in sehzadeleri icin verilen ziyafetlerde iki bin hindi pisirildigi
bilinmektedir (Isin, 2010: 148).

Kaz, Osmanli Mutfagi’nda sarayda ve zengin konaklarda tiiketilen, siinnet
ziyafetlerinde ikram edilen bir yiyecekti. Tavuk gibi ¢evirmesi, yahnisi ve dolmasi
yapilirdi. Ancak ¢ok yagli oldugundan kesilip temizlendikten sonra 24 saat karda
birakmak gerekirdi. Bu yiizden de daha ¢ok kis aylarinda yenirdi (Isin, 2010: 197). Kaz,
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19. yiizyilda Osmanli sarayinda da tiiketiliyordu fakat zaman zaman ¢esit olsun diye
yemekler arasina dahil edilen, az kullanilan bir yiyecek maddesi olmustur (Samanci,

2006: 194).

Osmanli saray mutfaginda kiimes hayvanlariyla hazirlanan ana yemekler, Tablo 2.8’de
yiizyillara gore tasnif edilmeye calisilmigtir. Ancak Tablo 2.8’de hammaddesi kiimes
hayvanlari1 olan bazi yemeklere yer verilmedigi belirtilmelidir. S6z konusu tabloda yer
verilmeyen yemekler, c¢alismanin diger kisimlarinda, ilgili moni kalemi altinda
degerlendirilmistir. Ornegin, piringli, bademli, yumurtali, limonlu, nar eksili, turung
eksili, eristeli, kestaneli gibi ¢esitleri olan “Tavuk Corbasi”na Tablo 2.8’de degil, Tablo
2.5’te; “Tavuklu Sakiz Boregi ve Tavuk Boregi’ne ise Tablo 2.6’da yer verilmistir.
Yine igerisinde kiimes hayvanlari, bilhassa tavuk olan dolma ve pilavlara da ilgili

boliimlerin altinda deginilmis, Tablo 2.8’de yer verilmemistir.

Tablo 2.8’in, 16. yiizy1l silitununda yer alan “Tavuk Cevirmesi” iki farkli sekilde
kaynaklarda yer almaktadir. Birincisinde sise gecirilip ateste ¢evrilerek kizartilan tavuk
anlamina gelmektedir. Ikincisinde ise haslanmis tavuk; yumurtali, unlu bir bulamaca
batirilip kizartilir, ayn1 yagda sogan kavrulduktan sonra bal, sirke ve baharat karisimi
eklenir, tavuklar tirit seklinde istiine yerlestirilirdi (Isin, 2010: 368). Tablo 2.8’de 19.
yiizy1l siitununda yer alan “Kirma Tavuk Kebab1”, saraya 6zgii ve yapilisi zor olan bir
tavuk sis usuliidiir. Buna gore gogsiin ortasindan yarilip kemikleri ¢ikartilarak yassi hale
getirilen tavuk eti, sogan suyu, tar¢cin ve biberden olusan karisimda bir siire

dinlendirildikten sonra pisirilirdi (Isin, 2010: 368).

2.4.4.3. Deniz Uriinleri ile Hazirlanan Ana Yemekler

Deniz iiriinleri denildiginde basta balik ¢esitleri olmak iizere midye, karides, tarak,
istiridye, yenge¢ gibi deniz canlilar1 anlagilmaktadir. Balik ¢esitleri her zaman moniilere
cesitlilik ve zenginlik kazandirmistir. Bir baligin et kismi kas dokusu boliimlerinden
meydana gelir. Kas lifleri ise birbirine paralel olarak yayilmis durumdadir. Bu kaslar
pul pul ince pargaciklar halindedir. Baligin kuyruk kismina dogru kiiciiliirler ve

pisirildikleri zaman kolayca birbirinden ayrilirlar.
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Tablo 2.8
Osmanh Saray Mutfagi’nda Kiimes Hayvanlari ile Hazirlanan Ana Yemekler ve
Ait Olduklan Yiizyillar

15. Yiizyil 16. Yiizyll 15. ve 16. 17. Yiizyll 18. Yiizyll 19. Yiizyll
Yiizyil
Kaz Nar Eksili Tavuk Tavuk Tavuk Yahnisi* Tavuk Cigeri Kapama Tavuk
Yahnisie Kalyesi* Kavurmasie & Kiilbastis*** Kebap Yahnisie
Ordek Nohutlu Tavuk Kaz ve Ordek Firin
Yahnisi Kalyesi* Kebaplari
Nohutlu Tavuk Kaz Palazi Kebabi ¢
Yahnisie
Kirma Tavuk
Nohutlu Soganl Kebabr**
Tavuk Kalyesi*
Ordek Dolmast*
Soganli ve Tiritli
Tavuk Kalyesi* Ordek Kavurmasi*
Tavuk Cevirmesi* Ordek Keskegi*
Tavuk Kalyesi* Ordek Palazi
Kapamast*
Yumurtali Tavuk
Kalyesid & Ordek Tas Kebab1*

Pili¢ Kizartmasi ¢ ¢

Tavuk Kebabr**

Tavuk Kiilbastisi**

Kaynak: * (Isin, 2010: 180; 286; 368; 401-402).
** (Dede, 1992: 4-12).

*4% (Sefercioglu, 1985: 44).

& (Yerasimos, 2005: 90-92).

& (Bilgin, 2008a: 116-118).

¢ (Ism, 2009: 454).

¢ ¢ (Tosun, 1999: 30-165).

Baligin derisinin altinda yag yoktur. Etteki mevcut olan kiiciik miktardaki baglayici
doku sebebiyle pisirme siiresi kisadir. Baligin kirmizi ete oranla bosa giden boliimii
coktur. Ciinkii baligin kemikleri, kafasi, yiizgecleri ve derisi atilir. i¢ organlar olarak

sadece bazi baliklarin (morina, ringa) yumurtalar1 yenilebilir (Kaya, 2000: 159).
Tirkan (2000) baliklar1 6ncelikle Tatli Su Baliklar: ve Deniz Baliklar: olmak tizere iki

gruba ayirmakta; sonrasinda ise yag oranlarina gore az yagli, yarim yaghh ve yagh

baliklar olmak {izere li¢ grupta smiflandirmaktadir (Tirkan, 2000: 151-152). Aym
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sekilde kabuklu deniz hayvanlarini da Tatli Suda Yasayanlar ve Denizde Yasayanlar

olarak siniflandirmak miimkiindiir (Tiirkan, 2000: 167).

Istanbul’un Marmara ve Karadeniz’i birlestiren bogazlar1 cografyasinda bulundurmast,
kenti balik ticareti agisindan 6nemli bir yere koymaktadir (Mutluer, 2012: 14). Ayrica
bu durum balik cesitliligini de ayni dogrultuda etkilemektedir. Topkap1 Sarayi’nin
Marmara denizine bakan kismindaki Otluk kapisi ile Ahirkapi arasinda balikhane kapisi
bulunurdu. Balikhane ocagi, Osmanli devrinde saray i¢in balik tutan ve buradaki
mahpuslara gozciiliik eden kurulustur (Akkor ve Cakmakei1, 2013: 29). Bostanci ocagina
bagli olan Balikhane ocagi balikhane kapisinda oturan balik emininin emrindeydi.
Bogazdaki dalyanlar yillik kirayla isletilir ve bu kiralarin toplanmasi isi de balik
emininin gorevidir. Balik emini ayn1 zamanda Eminénii balik pazarindaki baliklardan
da vergi alirdi. Dalyan ise Istanbul Bogazi, nehir agizlari, deniz ve gollerin s1g sularinda
kullanilan bir balik tutma yontemidir. (Akkor ve Cakmake1, 2013: 31). Ayrica sarayin
Balikhane kapisi gorevlilerinin, balikgibasiya baglh olarak saray ig¢in balik tuttugu ve
Terkos Golii’'nden tatli su baliklar1 getirtildigi bilinmektedir (Ismn, 2010: 45).

Ancak pek ¢ok kaynak, deniz tirlinlerinin Osmanli Mutfagi’nda ¢ok sik tiiketilmedigine
isaret etmektedir. Bu durum, daha oOnce anilan sekillerde tutulan baliklara para
verilmemesinden dolayi, kayitlarda baliga az rastlanmasiyla agiklanabilse de; farkli
yazarlarin konuyla alakali farkli goriisleri bulunmaktadir. Ornegin Yerasimos (2005)
“Osmanli yonetimi, balik pazarlarindan ve oOzellikle kurutulmus baliklardan vergi
almasina karsin, balik iasesiyle ilgili 6zel bir denetim sistemi olusturmamistt; bu durum
baligin temel gida maddesi sayilmadiginin bir gostergesidir” seklinde bir ifade
kullanmaktadir. Benzer sekilde Yerasimos (2005), doksan ¢esit yiyecegin sunuldugu,
35 ton etin tiiketildigi 1539 yilindaki senlikte baliga yer verilmedigine vurgu yaparak,
bu savi giiglendirmeye ¢aligmaktadir. Ote yandan Hicri 878 (Miladi 1473) yilmin kisa
rastlayan Saban ayinda Fatih Sultan Mehmed’in sarayina alinan yiyeceklerin dokiimiine
bakildiginda 116 istiridye, 87 karides ve 400 baligin alindig1 (Savkay, 2000a: 24); yine
Fatih’in mutfagina ait bir aylik muhasebede, bir defaya mahsus iki adet morina baligi
alindig1 ve yilan balig: tiiketildigi kayithdir (Bilgin, 2000: 220). Aslinda saray halki
balik yemektedir fakat muhasebe defterlerinde baliga iliskin kayitlarin belirsizligi kesin

124



miktar tespitini gliclestirmektedir. Mutfak defterlerinde c¢ogu zaman miktar
verilmemesi, sadece balik i¢in O0denen paranin kaydedilmis olmasi, s6z konusu

belirsizlige yol agmaktadir (Bilgin, 2000: 220).

1640 tarihli narh defterinde yirmi alt1 ¢esit baliga narh verildigi goriilmektedir (Bilgin,
2010-2011: 242). Bilgin (2000) calismasinda, 1640 senesinin narhlarin1 esas alarak,
1626-28 doneminde alinan balik miktarini yaklasik olarak tespit etmistir. Buna gore;
1640 yilinda sazan baliginin kiyyesi 2, kiigiik kefal ve niliifer grubunun 4, biiyiik kefalin
ve niliiferinki de 7 akgedir. 1626-28 yilinda baliga 6denen parayla 10.800 kiyye (13.854
kg) sazan, 5.400 kiyye (6.972 kg) kiigiik kefal veya niliifer ve 2.400 kiyye (3.079 kg) de
bliylik kefalin veya niliifer alinmaktadir (Bilgin, 2000: 221). Ayrica Muhammed bin
Mahmud Sirvani, g¢evirisini yaptig1 15. ylizyila ait Kitabii’t-Tabih adli kitapta, on iki
adet balik yemegi tarifi vermistir (Bilgin, 2010-2011: 242). Ancak rakamlardan da

goriildiigi tizere, balik tiiketimi koyun ve tavuk tiiketimine oranla oldukga diistiktiir.

Sonug olarak “Tiirklerin, Orta Asya beslenme aliskanliklarina tiimiiyle yabanci olan
balilk ve deniz iriinlerine alismalart zaman almistir” demek yerinde olacaktir
(Yerasimos, 2005: 166). 19. yiizyilda 6nceki donemlere nazaran sarayda daha fazla
balik, lakerda, ciroz, havyar ve balik yumurtas: tiiketilmekteydi. Ornegin Sultan II.
Abdiilhamid doneminde saraya alinan baliklar arasinda; kalkan baligi, altiparmak baligi,
liifer, kefal, kaya baligi, levrek, pisi baligi, barbunya, mezgit, uskumru, kirlangi¢ ve
mercan baliklar1 sayilabilir (Samanci, 2008b: 204). 19. yiizyilin ikinci yarisi saray
mutfagina iligkin Matbah-1 Amire kayitlarinda genellikle baliklarin  cinsleri
belirtilmeden sadece Semek-i miitenevvia yani muhtelif baliklar seklinde notlar

bulunmaktadir (Akkor ve Cakmakgi, 2013: 38).

Yine 1876-1909 yillar1 arasinda iktidarda olan II. Abdiilhamid tarafindan meclis
tiyelerine Yildiz Sarayi’nda verilen bir ziyafetin moniisiinde, “Mayonezli Levrek”
yemeginin yer aldigi bilinmektedir (Akkor ve Cakmakgi, 2013: 38). Aslinda mayonez,
1600°1i yillarda XIII. Louis hiikiimdarlig1 sirasinda, kardinal Richelieu’nun yumurtaya
zeytinyagini azar azar ekleyip karistirmasiyla kesfedilmis olsa da (Giirsoy, 2013a: 38);

Osmanli saray mutfaginda nadir karsilasilan bir sostur. Yine Abdiilhamid déneminde
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resmi ziyafetlerde “Tarhun Soslu Akdeniz Langustu”, “Mayonezli Haglanmis Istakoz”
ve “Hardal Soslu Levrek” yemeklerinin de yer aldigi bilinmektedir (Akkor ve
Cakmakgei, 2013: 38). Ayrica bu donemde balik yumurtast ve Azak havyari ramazan
ayinda iftariyelik olarak sunulan yiyecekler arasinda bulunmaktaydi. Saray mutfaginda
istiridye ve midye gibi kabuklu deniz hayvanlar1 siklikla tiiketilmemekle birlikte;
yabanci davetliler i¢in diizenlenecek olan ziyafetlerde kullanilmak {izere istakoz gibi
deniz firiinleri alindig1 da bilinmektedir (Samanci, 2008b: 204). Osmanlilarin deniz

kabuklularina verdigi ad ise “Hasarat-1 Bahriye” idi (Tez, 2012: 68).

Papaz yahnisi gibi balik yemeklerinin, midye dolmasinin, karides gibi kabuklu deniz
tirlinlerinin ve sardalye gibi balik konservelerinin Bizans’tan Osmanli Mutfagi’na
gecmis oldugu kabul edilmektedir (Savkay, 2000a: 19). Ana malzemesi balik olan
yahnilerin pisirilmesi diger yahnilerle benzer sekilde olmakla birlikte; kullanilan
malzemeler bazi zamanlar degisiklik gostermektedir. Ornegin 18. yiizyilda balik
yahnileri bol soganli, genellikle sirkeli, tar¢cinli ve tereyagh piserdi (Yerasimos, 2005:
169). Baliktan ayrica g¢orba, salata, pilaki, pilav gibi ¢esitli yemekler de yapilirdi.
Baliklar kurutularak, tiitsiilenerek ve tuzlanarak saklanirdi (Isin, 2010: 45). Sefercioglu
(1985) hemen hemen her ¢esit baligin toprak giiveglere sogan, sirke, tuz ve yag ile
yerlestirildikten sonra pisirilebilecegini, dolayisiyla balik giiveci yapilabilecegine vurgu

yapmistir.

Ayrica 17. yiizyilda kilig, gelin baligi, lakerda (torik), uskumru ve yilan baligindan balik
pastirmast yapildigr bilinmektedir. Bu pastirmalarin en pahalist kilic ve gelin

baligindan, en ucuzu ise yilan baligindan yapilaniydi (Isin, 2010: 46).

Tablo 2.9 Osmanli saray mutfaginda deniz triinleri ile hazirlanan ana yemekleri ve bu
yemeklerin ait olduklar yilizyillar1 gostermektedir. Ancak Tablo 2.9°da hammaddesi
deniz iirtinleri olan baz1 yemeklere yer verilmedigi belirtilmelidir. S6z konusu tabloda
yer verilmeyen yemekler, ¢alismanin diger kisimlarinda, ilgili monii kalemi altinda
degerlendirilmistir. Ornegin, baliktan mamul pilakilere, soguk orddvrler kisminda yer
verilmig, deniz trlinlerinden yapilan ve tarator adiyla anilan yiyeceklere ise ana yemek

olmadiklar1 i¢in Tablo 2.9°da degil, salatalar monii kalemi altinda yer verilmistir. Yine
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deniz iriinleriyle yapilan pilavlara ilgili monii kalemi altinda yer verildigi

belirtilmelidir.

Tablo 2.9

Osmanh Saray Mutfagi’nda Deniz Uriinleri ile Hazirlanan Ana Yemekler ve

Ait Olduklan Yiizyillar

17. Yiizyll 18. Yiizyll 19. Yiizyll
Tekir Tavasi*** Kilig Baligi Kebabie# Balik Kiilbastisi**
Tarak Kiilbastisi¢4 Biitiince Kalkan Baligie¢¢
Tarak Yahnisi* Giivec Baligie¢¢

Uskumru Baligi Kebabi4¢

Yilan Balig1 Kebabie#

Haglama Balik Kiilbastisi ¢
Istiridye Kiilbastist ¢
Izmarit Balig1 Tavasie
Kalkan Balig1 Cigeri Kiilbastis1**
Kalkan Balig1 Tavasi¢
Kilig Balig1 Yahnisi¢
Kilig ve Palamut Kiilbastisi***

Liifer Baliginmn Kiilbastisi**

Morina Balig: Kiilbastisi ¢

Somon Baligi Kebabi#
Somon Balig: Kiilbastis1 ¢

Terhos (Terkos) Baliginin Kiilbastisi**
(Tirhoz Baliginin Kiilbastis1)#¢

Uskumrulu Yahni*
Uskumru Balig1 Kiilbastisi¢
Uskumru Baligindan Papas Yahnisi¢ ¢4

Yagsiz Balik Yahnisi¢

Hamsi Tavasi&

Midye Tavasi¢

Papaz Yahnisi**

Uskumru Tavasi¢

Zargana Tavasi

Kaynak: *(Isin, 2010: 401-402).
**(Dede, 1992: 10; 63).

*** (Yerasimos, 2005: 90; 170).
¢ (Efendi, 2005: 24; 66).
#¢(Sefercioglu, 1985: 41-44).
+¢¢ (Kamil, 1997: 31; 65).

& (Tosun, 1999: 60-64; 129).
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Tablo 2.9’da yer alan deniz iriinleri hakkinda bazi bilgiler vermek gerekmektedir.
Ormegin, Osmanli déneminde midye daha ¢ok Hiristiyanlar tarafindan ve 6zellikle
meyhanelerde meze olarak yenilirdi. Bogazin midye yataklarindan ancak avlanma
haklarin1 satin almis kisiler midye toplayabiliyordu (Isin, 2010: 264). Tarak ise eti
yenen kabuklu bir deniz hayvanidir. Tarak, midyenin aksine, bugiinkii Tiirk Mutfagi’nin
yemek tariflerinde artik hi¢ yer almayan bir yiyecektir.

Tablo 2.9 incelendiginde, tabloda yer alan deniz iiriinleri yemeklerinin hemen hepsinin,
daha once de vurgulanan baglica dort temel pisirme teknigi ile yani; kebap, yahni,
kiilbast1 ve kizartma ile hazirlandig1 dikkat ¢ekmektedir. Oysa s6z konusu deniz
tirtintiniin Osmanli doneminde 6zellikle saraymn ve konaklarin mutfaklarinda siklikla yer

aldig1 bilinmektedir (Savkay, 2000a: 203).

Istakoz ise her sene Mart aymin basinda Balikhane’de verilen ziyafetin yemekleri
arasinda yer almaktaydi. Haslanir veya firinda kizartilir, sonra maydanoz ve dereotu ile
salatas1 yapilirdi (Isin, 2010: 157). Haydaroglu (2003) de havyar ve 1stakozun Osmanli
sofralarinda siklikla yer bulduguna vurgu yapmaktadir.

2.4.4.4. Av Etleri ile Hazirlanan Ana Yemekler

Evcil olmayan, dogada hiir olarak yasayan, avlanarak yakalanan ve yenilebilir 6zellikte
olan biitlin hayvanlar, av hayvani olarak adlandirilir. Av mevsiminde ve avi serbest olan
hayvanlarin etlerinden cesitli 6zel yemekler yapilabilir. Av hayvanlan tiiyli ve killi
olarak iki sinifta toplanabilir. Bildircin, keklik, ¢ulluk, siiliin ve yaban 6rdegi tiiylii av
hayvanlar1 arasinda sayilirken; karaca, geyik ve tavsan killi av hayvanlar1 arasinda

sayillmaktadir (Ttrkan, 2000: 210).

Sarayda av hayvanlariin etlerinin kullanildig: tespit edilmekle birlikte, bilgiler pek net
degildir (Bilgin, 2000: 210). Ancak av, belli bir yasak mevsimi olmasina karsilik, yilin
bliylik boliimiinde yapilabilecek bir etkinlikti (Savkay, 2000a: 13). Osmanl
Mutfagi’'nda en yaygin kullanilan av etleri, kus tiirleriydi. Tavus, bildircin, keklik ve
giivercinin genellikle kebabi1 ya da yahnisi yapilirdi (Isin, 2010: 35). Padisah ve saray

avcilarmin  yakaladiklar1 kus ve hayvanlara para Odenmediginden, muhasebe
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defterlerinde yer almamaktadir. Ancak 1489-1490 yilinda avlanan ahular tasimak icin
arabacilara 6denen para defterlerde kayithdir (Isin, 2009: 450). Isin (2009), II1. Selim’in
tarih¢isi Ahmed Cavid’in ahu i¢in; “kebab1 ve s@’ir ta’ami olur” ifadesini kullandigini
ve bu sebeple ahu etiyle, koyun etiyle yapilan yemeklerin benzerlerinin yapildigi
sonucunun ¢ikartilabilecegini belirtmektedir. Savkay (2000a) av hayvanlarinin
montlerin disinda tutulmasini, o donemde yalnizca padisahin avlanabilmesine
baglamaktadir. Benzer sekilde Unsal (2011), giivercin ve av kuslarinin padisah, ailesi
ve saray agalarmin sofralar igin pisirildigi, daha alt diizeydekilerin ise av etlerini

tilketmediklerini belirtmektedir (Unsal, 2011: 38).

Ote yandan, 1554-1555 yillarina ait olan muhasebede 840 giivercin, 1573-1574 yillarina
ait mutfak biitcesinde ise 4292 giivercin, 11 yaban tavugu ve 6 kekligin kaydi
bulunmaktadir (Bilgin, 2008a: 96). 19. yiizyilda ise giivercin tliketimi yaygin degildi.
1854 yilinda Prens Napoléon yirmi bir giin siire ile Istanbul’u ziyaret etmis; Prense

verilen yemekler i¢in giivercin, siiliin ve bildircin alinmistir (Samanci, 2006: 194).

Literatiir taramas1 yapilirken Osmanli saray mutfagina ait ¢ok az sayida av etleri ile
hazirlanan ana yemege ulasilmistir. Bu sebeple, yemeklerin adlar1 ve ait olduklari
yiizyillar tablo halinde gosterilmemis, metin i¢inde verilmesi uygun bulunmustur. Bu
baglamda Siiliin Yahnisi 15. yiizyila ait bir yemekken (Yerasimos, 2005: 90-92);
Tavsan Yahnisi 18. yiizyila ait bir yemektir (Isin, 2010: 401-402). 19. ylizyilda av
hayvanlar ile yapilan yemeklerin biraz daha g¢esitlendigi goriilmektedir. Karaca, Geyik
ve Yaban Kecisi Kebaplari, Keklik Dolmasi, Patlicanli Bildircin Kebabt ve Tavsan
Kebabi 19. yiizyila ait yemeklerdir (Isin, 2009: 454). Ote yandan av hayvanlarinin etleri
ile ¢esitli pilavlar yapildig1 bilinmektedir. Ancak s6z konusu pilavlara, ¢alismanin ilgili

monii kaleminde yer verilmistir.

2.4.4.5. Sebze ile Hazirlanan Ana Yemekler
Sebzeler, et yemeklerinde kullanildiklar1 gibi, salatalarda, corbalarda, istah agicilarda,
ayrica bazen garnitiir veya dekorasyon olarak da kullanilirlar. Sebzeler taze,

dondurulmus, kurutulmus ya da konserve olarak temin edilir ve kullanilabilir (Kaya,
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2000: 176). Baz1 sebzeler ¢ig olarak tiiketilebilecegi gibi; bazilarint mutlaka pisirmek
gerekmektedir (Ttrkan, 2000: 132).

Sebze, Tiirklerin beslenme aligkanliklar1 arasina sonradan girmis olmasina ragmen,
Osmanli Mutfag: sebze yemekleri agisindan olduke¢a zengindir ve gerek halkin gerekse

de sarayin bolca tiikettigi gidalar arasinda yer almaktadir (Yerasimos, 2005: 179).

Istanbul’un ¢evresi, 6zellikle sur dis1 bahge, bag ve bostanlarla ¢evriliydi. Padisahlarin
da 0zel bah¢e ve bostanlart bulunmaktaydi. Bunlar1 bostancilarin denetiminde acemi
oglanlar ekip bigiyor ve saray mutfagi i¢in gerekli meyve ve sebzeyi ayirdiktan sonra
irlin fazlasin1 manavlara satiyorlardi. Zamanla, kent ¢evresindeki sebze iiretimi ihtiyaci
karsilamayinca, baska eyaletlerden baskent Istanbul’a dogru sebze ve meyve ticareti
basladi. Biiylik sermayeye gerek olmadan yapilabilen bu ticaret, {reticisinden
perakendecisine ¢ok sayida insanin ge¢im kaynagi oldu. Istanbul’a her giin denizden ve
karadan gelen sebze ve meyveler Once sebzehanede toplanir, oradan memurlarin
gbzetimi altinda manavlara ve seyyar zerzevatcilara dagitilirdi (Yerasimos, 2005: 180).
Yoksul kesimlerin beslenmesinde 6nemli yer tutan sebze, Osmanli bagkentinde
mevsiminde bol bulunan, ucuz bir yiyecekti. Devletin bu {iriinlerden aldig1 vergi azdi ve
ucuz satilmalarmi saglamak ic¢in, liikks maddelere kiyasla daha sik denetleniyordu.
Sebzenin ancak turfandasi pahali olurdu, bu yiizden de turfanda sebze yemek bir

ayricalik sayiliyordu (Yerasimos, 2005: 181).

17. ylizyilldan baglayarak; bamya, kirmizi ve yesilbiber, bezelye, cali fasulyesi (18.
yiizyil), misir, karnabahar, domates ve patates (19. ylizyil) gibi, ¢ogu Amerika kokenli
bitkinin Osmanli topraklarina girmesi, ardindan c¢iftciler tarafindan iiretilmesi sonucu,
gerek sarayin gerekse siradan evlerin sebze yemeklerinde dnemli degismeler olmustur
(Unsal, 2011: 48). Osmanl1 saray mutfagia sonradan girmelerine ragmen ¢ok cabuk
benimsenen bu sebzeler ve onlardan yapilan yemekler; zamanla ascilik maharetinin test
edilmesinde de kullanilir hale gelmistir. Ornegin, giizel bir bamya yemegi, sarayda
konuya hakim hanim sultanlarin, bas kalfalarin, kalfa kadinlarin ve haremin, genelde
Kastamonulu olan saray ascilarint degerlendirmelerindeki testlerinden biri olarak

sayilmaktaydi (Mutluer, 2012: 76).
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Koyun ihtiyacin1 biiyiik 6l¢iide karsilayan Eflak ve Bogdan’in 1593-1606 Osmanli-
Avusturya savaglart sirasinda Osmanli yonetimine bagkaldirmast ve kente Tuna
Otesinden yeterince koyun siiriisii getirilememesi et darligina yol agmis, bu durum ise

sebzelerle yapilan zeytinyagli dolma ve yemeklerin gelismesine neden olmustur (Unsal,

2011: 75).

Sebzeleri pisirmek i¢in pek ¢cok metot kullanilabilir. En sik kullanilan metotlardan biri,
bol yagda kizartma teknigidir. Osmanli saray mutfaginda patlican, kabak veya havug
bol zeytinyaginda veya sadeyagda kizartilarak, yogurt ile veya sirkeli, sarimsakli, ballt
bir sos ile sunulurdu (Samanci, 2008b: 214).

Kalye, borani ve miicverler de sebze yemekleri arasinda anilmasi gereken yemek
tiirleridir. Bu baglamda kalye, Isin (2010)’a gore, yagda kavrulmus, ufak dogranmis
koyun veya tavuk etinin gesitli sebze veya meyve ile pisirildigi yemek tiiriidiir. Unsal
(2011)’a gore ise bir tencerede yagla kavrulduktan sonra, iizerine su ilave edilip etsiz
pisirilen, yag1 sonradan iizerine dokiilen yemeklere verilen addir. Ote yandan kalye ya
da kalya, Arapca “kavurma” anlamina gelen bir sozciiktiir. Selguklu Mutfagi’nda da
pisirilen kalyeler (Sahin, 2008: 48); 17. yiizyila kadar Osmanli Mutfagi’'nda ¢ok sik
rastlanan bir pisirme yontemidir (Yerasimos, 2005: 183). Ancak bu tarihten sonra daha
farkli kullanimlarina rastlanmaktadir. Ornegin, 19. yiizyilda etli veya etsiz kavrulmus
sebze yemegi anlaminda kullanilmaktayken (Isin, 2010: 180); en sonunda sadeyagl
sebze yemegi anlaminda kullanilmistir (Yerasimos, 2005: 183). Kalyelerin iizerine
cirpilmis yumurta da gezdirildigi oluyordu. Ayrica, sebzeli dolmayla birlikte pisirilen,
kavrulmus et yemeklerine de kalye denirdi. Kalyeler yazin limonlu ve koruk eksili

yapilirdi. Sefercioglu (1985) kalyelere “Bast1” da denildigini belirtmektedir.

Borani ise yine sebze yemekleri arasinda sayilan, Ortadogu kokenli bir yemektir ve
bir¢ok ¢esidi olmasina ragmen, en klasik olan1 piringle pisirilen, yogurtlu yenen 1spanak
ve pazi yemegidir (Yerasimos, 2005: 183). Buna gore, suda haslanan 1spanak, paz1 gibi
yaprakli sebzeler, suyu atildiktan sonra yagda kavrulur, iizerine sarimsak ya da yogurt
dokiiliip yenirdi. Ayrica piring ya da bulgurla birlikte de pisirilebilirdi (Unsal, 2011:

72). Semseddin Sami’nin yazdigi Kamus-1 Tiirki, Halife Me’mun’un esi Boran’in
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¢eyizinde bulunan, meshur incili, yesil haliya benzedigi i¢in bu tiir yemeklere borani

denildigini belirtmektedir (Giirsoy, 2013a: 95).

Miicver ise, sebze veya kiyma, un ve genellikle ¢irpilmis yumurta karisimindan olusan,
yuvarlaklar halinde kizartilarak hazirlanan yemektir. Osmanli doneminde miicver
pisirmek i¢in ¢ukur gozleri olan 6zel miicver tavalar: kullanilmaktaydi (Isin, 2010: 270).
Bircok Osmanli donemi yemek kitabinda miicverler, kofteler bashigr altinda ele
alinmaktaydi. Bunun nedeni, o donemde miicverlerin i¢ine her zaman olmasa bile, ¢cogu
kez bir miktar kiyma girmesidir. Boylece bir tiir sebzeli kdfte yapilmis olurdu. Bugiin
ise miicverler diye bir yemek kategorisi neredeyse yok olmus durumdadir. Tiiriiniin tek
ornegi, kabaktan yapilan miicverdir, ancak onun da ig¢ine artik hi¢ kiyma
eklenmemektedir (Savkay, 2000a: 119). Ote yandan miicver kelimesi Osmanli yemek
kitaplarinda “miicmer ve micmer” olarak anilmaktadir ve giiniimiizde yaygin olarak
yapilan tek miicver c¢esidi olan kabak miicverinin tarifine, bu kitaplarda

rastlanmamaktadir (Isin, 2010: 270).

Miicverin ana malzemesi olarak maydanoz verilmekte, sogan, daima tat verici olarak
miicverlerde yer almaktadir. Miicverlerde gerek sebzeler, gerekse sogan hep dogranmis
olarak kullanilmistir. Yumurta temel bir baglayict ve ayn1 zamanda lezzet katic1 olarak
dikkat cekmektedir. Un da bir baska baglayici olarak tariflerde yer almaktadir (Savkay,
2000a: 119).

Silkme de tipki kalye, borani ve miicver gibi, sebzeler i¢cin kullanilan bir pisirme
yontemini ifade etmektedir. Buna gore silkme; patlican gibi sebzelerin 6nce hafif
kizartilip, onceden pismis et ile tencerede silkelenerek pisirilmesiyle yapilan sebze

yemeklerine verilen addir (Samanci, 2008b: 214).

Tablo 2.10, Osmanli saray mutfaginda sebzelerle hazirlanan ana yemekleri ve bu
yemeklerin ait olduklar1 yiizyillar1 géstermektedir. Ancak Tablo 2.10’da hammaddesi
sebzeler olan bazi yemeklere yer verilmedigi belirtilmelidir. S6z konusu tabloda yer
verilmeyen yemekler, ¢calismanin diger kisimlarinda, ilgili monii kalemlerinin altinda

degerlendirilmistir. Ornegin, sebzelerle yapilan salatalar ve tursular, ara yemekler ménii
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kaleminde, salatalar ve tursular bashigi altinda verilmistir. Benzer sekilde sebzelerle

yapilan pilavlar ve dolmalar da ilgili monii kalemlerinin altinda verilmistir.

Tablo 2.10°da yer alan 18. ylizyill yemeklerinden “Medfiine” patlicandan yapilan bir
sebze yemegidir (Sefercioglu, 1985: 58). Efendi (2005) ayn1 yemegi Medkune ismiyle
anmaktadir. Bu yemek, 18. yiizyilda kabugu soyulmus patlicanin tencereye kat kat
dizilmesi ve yar1 yariya koruk suyuyla pisirilmesiyle hazirlanirdi. “Marmarine” ise yine
ayni ylizyilda, i1spanaktan yapilan bir sebze yemegidir (Sefercioglu, 1985: 58). Yine
Tablo 2.10’da yer alan yemeklerden “Musakka”, kizartilmis sebzelerin aralarina kat kat

kiyma dosenerek, yagl suda pisirilmesi yontemidir (Samanci, 2008b: 214).

Tablo 2.10’un, 19. yiizyil siitununda bulunan sebze yemeklerinden “Yogurtlu Salgam”
ise kabugu soyulup, dograndiktan sonra haslanan salgamlarin, siiziildiikten sonra una
bulanip sadeyagda kizartilmasiyla yapilmaktadir. Daha sonra baska bir tencereye alinan
salgamlar tekrar pisirilmekte ve lizerine torba yogurdu ve sadeyag ilave edilmektedir

(Sefercioglu, 1985: 62).

Yine Tablo 2.10’un 15. ve 16. yiizyil1 kapsayan ilgili siitununda “Herise” yemegi
bulunmaktadir. Bu yemek “Keskek” adiyla da bilinmekte olup, Sel¢uklu 6ncesi
donemde Emeviler ve Fatimiler basta olmak iizere daha pek cok Islam devletinin

mutfaginin vazgecilmez yemekleri arasinda yer almaktaydi (Sahin, 2008: 47).
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Tablo 2.10
Osmanh Saray Mutfagi’nda Sebze ile Hazirlanan Ana Yemekler ve
Ait Olduklan Yiizyillar

15. Yiizyil 16. Yiizyil 15. ve 16. Yiizy1l 18. Yiizy1ll 19. Yiizyll 19. Yiizyil
Devam
Hazariyye *** Bakla Kalyesi% Herise #& Marmarine Aside** Sakiz Kabagindan
(Etli Taze Bakla) Karniyarik**
Eksili Kalyes Kabak Medfines Ayse Kadin
Kabak Kavurmasidede (Medkune)¢+¢ Fasulye** Soganli-
Boranisi*** Elma Kalyesi% Maydanozlu
Koruklu Kabak Patlican Bakla Iciyle Miicverd
Kavurmali (Etli) Helytin Ast Boranisisd Miicveri® Zeytinyaglh
Ispanak™*** (Kuskonmaz As1) & Enginar** Salgam ve Havug
Limonlu Et Sultani AsrF*
Kavurmali Ispanak Boranisi*** Kalyesid#® Bezelye* Bamya
Prrasa*** Bastis1*** Taze Peynirli
Ispanak Kalyesi% Nareng Sulu Miicverd
Koruklu Kabak Kalyeds Giiveg
Agr¥F* Kabak Kalyesi# Bastis1*** Terbiyeli Kereviz**
Pirasa Yemegids
Nirbac*** Lahana Kalyesi® Ispanakli Terbiyeli Pirasa**
(Havug Kalyesi)® Yagli Ispanak Miicvers
Mantar Kavurmasides Terbiyeli
Patlican Kavurmasi*** Imambay1ldi** Semizotu**
Kalyesi***
Paz1 Kalyesi% Karniyarik** Tirli**
Pazi Boranisi***
Pirasa Kalyesi# Kaplumbaga** Yanardag
Rummaniyye (Bakilliye) & Kapuska** Boranisi**
(Nar Eksili
Kalye)*** Salgam Boranisi*** Kavurmali Yesil Fasulyeli
Patlican** Miicvers
Seferceliyye Salgam Kalyesi®
(Ayva Kiymali Yesilbiber Tavast**
Kalyesi)*** Turp Kalyesi® Bezelye**
Yogurtlu Ispanak**
Kiymal
Miicvers Yogurtlu
Semizotu**
Koruk Sulu Yogurtlu Salgame+
Taze Bamya**
Yumurta Kayganasi
Mantar Miicverio ¢
Yahnisi®
Zeytinyagl Kuru
Musakka** Fasulye**
Patatesli Zeytinyaglh Kuru
Tencere Bakla**
Kapamasi** Zeytinyagl Kuru
Boriilce**
Patlican
Tavasie¢ Zeytinyagl
Prrasa**
Piringli Zeytinyagh Taze
Prrasa** Fasulye**
Piringli Zeytinyagh Yer
Ispanak** Elmast**

Kaynak: * (Mutluer, 2012: 78).

** (Tosun, 1999: 60-78; 130-158; 161-172).
**% (Yerasimos, 2005: 185-186).

¢ (Sefercioglu, 1985: 58).

+¢ (Efendi, 2005: 63-66).

444 (Dede, 1992: 56).

& (Isin, 2010:180; 402).

&& (Bilgin, 2008a: 116-117).
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2.4.5. Ara Yemekler

Ara yemekler, yardimer yemek olarak da anilan yiyecek tiirleridir. Bu gruba giren
yemeklerin, aslinda tek baslarina karin doyurmalari miimkiin olmakla birlikte,
genellikle bir ana yemegin ya oniinde ve arkasinda ya da yemekle beraber sunulur. Alt
basliklar1 arttirmak miimkiin olmakla birlikte, bu calismada ara yemekler kategorisi
altinda; Salatalar ve Tursular, Pilavlar, Dolmalar ve Sakatat Yemeklerine yer

verilmistir.

2.4.5.1. Salatalar ve Tursular

Salata, kelimesi esas olarak bitkilerin pisirilmeden yenilebilen yesil yapraklarina ve
govdesine verilen addir. Ancak giiniimiizde bu terimin anlami ¢ok genistir. Iginde
kirmiz1 et, kiimes hayvanlar eti, balik, meyve, sebze tahil ve tahil iiriinleri gibi tek
basina bir kombinasyon olarak servis edilen herhangi bir soguk yemege de salata
denilebilmektedir (Kaya, 2000: 176). Salatalar genellikle yapiminda kullanilan ana
malzemenin ismini alirlar (Yilmaz, 2002: 360). Kaya (2000)’e gore salatalar bir

restoranin moniisiinde ti¢ farkli sekilde bulunabilir:

Istah_Acici_Olarak _Sunulan_Salata: Ana yemekten once servis edilirler. Hafif, iyi

tatlandirilmis ve istah agict 6zellikte olmalidirlar.

Bir Yemegin Yaninda Sunulan Salata: Ozellikle et yemeklerinin yaninda servis edilen

bu grup salatalar, sicak sebzelere alternatif olarak sunulabilirler.

Asul Yemek Olarak Sunulan Salata: Bu tiir salatalar kirmiz1 soguk et, balik ve kiimes

hayvanlar1 etlerinin bir kombinasyonu olarak, sebzeler, meyveler, tahillar veya

peynirlerle servis edilirler (Kaya, 2000: 177).

Yilmaz (2002) ise salatalar1 soslarina gore, mayonezli salatalar, zeytinyagi ve sirke
soslu salatalar ile yogurtlu-sarimsakli salatalar olmak iizere iice ayirmaktadir (Yilmaz,

2002: 360).

Osmanli yemek kitaplarinda salatalar ¢cogu zaman ayr1 bir bdliim olugturmamaktadir.
Ancak bu kitaplar, giiniimiizde meze olarak sayilan bazi yiyecekleri de salatalar i¢inde

anmaktadir (Savkay, 2000a: 257). 16. yiizyilin ortasinda yenigerilerin salgam, sogan,
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sarimsak, turp, hiyar, tuz ve sirkeden olusan bir salata yedikleri bilinmektedir. Ayni1
donemde sar1 ve kirmizi havug ile pancarin da salata olarak yenildigi bilinmektedir.
Osmanli saray mutfaginda salatalar sofraya bastan konur, yemekle birlikte yenirdi (Isin,
2010: 321-322). Tablo 2.11, Osmanl saray mutfaginda bulunan salata ¢esitlerini ve bu

salatalarin ait olduklar1 yiizyillar1 gostermektedir.

Tablo 2.11°de yer alan salata gesitlerinden “Fukara Salatas1”, az zeytinyagi ile 1zgarada
pisirilen domatese, maydanoz ve limon suyu serpilerek hazirlanan bir salatadir. Tablo
2.11°in 19. ylizyili kapsayan siitununda, bilhassa deniz mahsulleri ile yapilan ve tarator
ad1 verilen bir salata goriilmektedir. Bu baglamda “Tarator”; ceviz i¢i, sarimsak, tuz,
ekmek i¢i, sirke ve tahinin, limon suyu ile ¢irpildiktan sonra, kiyilmis maydanoz ilave
edilerek hazirlandig1 bir sos (www.tdk.gov.tr) olarak tanimlanabilir. Dolayisiyla tabloda
ad1 gecen tarator ¢esitlerinde, bir ana malzeme, -6rnegin Uskumru Baligi- tarator olarak

anilan sosla ¢esnilendirilip sunulmaktadir.

Tablo 2.11°de yer alan salatalar, Kaya (2000)’in siniflandirmasimna gore
degerlendirildiginde; Osmanli saray mutfaginda salatalarin higbir zaman asil yemek
olarak tiiketilmedigi; Yilmaz (2002)’1in siniflandirmasina gore degerlendirildigindeyse,
mayonezli salatalarin degil; yogurtlu-sarimsakli salatalarla, zeytinyagi ve sirke soslu
salatalarin tiiketildigi sonucuna varilabilir. Ote yandan Tablo 2.11°de yer alan Frenk
Teresi, Gelincik, Horos Baligi, Tiitiin Balig1 gibi baz1 spesifik salatalar disinda hemen

hemen tiim salatalar, giinimtizde de tiiketilmektedir.
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Tablo 2.11
Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Salata Cesitleri ve Ait Olduklar: Yiizyillar

15. Yiizyil 18. Yiizyll 19. Yiizyil
Ciroz Salatas*** Istakoz Salatast™ Bakla Filizi Salatasis
Karnabahar Salatast* Balik Yumurtast Taratorué
Sirkeli Salata* Cacike
Yumurta Salatast* Cerkes Salatasi ¢ ¢

Domates Salatasies
Dovme Hiyar Salatasis
Frenk Teresi Salatasi#

Fukara Salatasi ¢ ¢
Gelincik Salatasi ¢ ¢

Havyar Salatast**
Hiyar Taratorue

Hindiba Salatasi¢

Horos Balig1 Salatasi¢
Ispanak Kokii Salatasi¢ ¢

Istakoz Taratorue
Kaya Balig1 Taratorud &

Kuru Boriilce Salatasi ¢ ¢
Kuru Bakla Salatasi ¢ ¢

Lahana Salatasi ¢ ¢

Marul Salatasi**
Patates Salatasi ¢ ¢

Patlican Salatasi ¢ ¢

Paz1 Salatasi ¢ ¢
Piyaze ¢

Rospi Salatasie
Sardalye Salatasi**

Semizotu Salatasi ¢ ¢

Taze Fasulye Salatasi ¢
Teke Salatasi¢

Top Marul Salatasi¢
Turp Salatasi¢ ¢

Tiitiin Balig1 Salatasi¢ ¢
Uskumru Balig1 Taratorue
Yesil Salatas

Kaynak: *(Isin, 2010: 322).
** (Dede, 1992: 3-4).

**% (Mutluer, 2012: 58).

¢ (Efendi, 2005: 165-170).
¢ ¢ (Tosun, 1999: 137-158).
& (Yerasimos, 2005: 221).
& (Kamil, 1997: 85).
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Tursular da salatalar gibi yardimc1 yiyecek olarak adlandirilabilir. Tursu, en geleneksel
saklama yontemlerinden biridir. Osmanli sofralarinda genellikle istah agici olarak
kiiciik tabaklarda gelir ve yemek boyunca azar azar yenilirdi (Yerasimos, 2005: 227).
Giliniimiliz tursularinda, diger baz1t moni kalemlerinde oldugu gibi gesit azalmasi pek
goze carpmamakta (Savkay, 2000a: 259), Osmanli saray mutfaginda yapilan tursularin
giiniimiizde halen yapilmaya devam ettigi goriilmektedir. Belki de tek fark eskiden
tursulara konulan bol taze nane, maydanoz, hardal ve rezene yapraklariyla,
tohumlaridir. Giiniimiizde tursuya hos kokunun yani sira dayaniklilik da kazandiran bu
malzemeler, nadiren kullanilmaktadir (Yerasimos, 2005: 227). Tavernier (2007) tursu
yapiminda kullanilan otlari; biberiye, mercankosk ve adagayr olarak siralamaktadir.
Diger taraftan Tablo 2.12°de goriilen bazi tursu c¢esitleri giiniimiiz i¢in oldukga ilging
goziikkmektedir. Elma, armut, ayva ve ¢agla tursusu bu duruma 6rnek olarak sayilabilir.
Burada “cagla” denildiginde yalnizca bademin olgunlasmamis meyvesi
anlasilmamalidir. Hemen biitiin meyvelerin hamlarinin, Osmanli zamaninda bu adla
anilldig1  bilinmelidir. Her tirli meyvenin ham durumdayken bu tursu igin

kullanilabilecegi bilinmektedir (Savkay, 2000a: 259).

Tursunun Osmanli sofrasinda 6nemli bir yeri vardi ve biiyiik miktarlarda tiiketilirdi.
Saraym tursulari ¢ogunlukla Helvahane’de yapilir, bazen de Istanbul pazarlarindan
hazir satin alinirdr (Yerasimos, 2005: 227). Helvahanede yapilan tursular arasinda,
miktar bakimindan ilk sirayr kelem (lahana) tursusu almaktadir (Bilgin, 2008c: 89).
Bursa’da 1614 senesinde nane tursusu yapimi i¢in 750 1rgata licret 6denmis, alinan
naneye 6.719 akge, tursu yapimi ve tasima masraflar i¢inse 21.282 akg¢e ddenmistir.
Benzer sekilde 1617 senesinde Osmancik’tan alinan kebereden dal ve ¢icek olmak
tizere iki gesit tursu yaptirilmis, tursu icin toplam 39.950 akge sarf edilmistir (Bilgin,
2000: 187). Yine 1615°de 10.875 adet, 1620°de 11.114 adet (Bilgin, 2008a: 108) ve
1637 senesinde 13.067 adet (Bilgin, 2000: 243) lahananin tursu ic¢in kullanilmast,
Osmanli saray mutfaginda tursunun ne derece onemli oldugunu kanitlar niteliktedir.
Yine Helvahanede bulundugu bilinen tursu ambari, biliyilk miktarlarda tursu
tiretildiginin bir ispatidir (Bilgin, 2000: 62). Tablo 2.12, Osmanli saray mutfaginda

bulunan tursu ¢esitlerini ve bu tursularin ait olduklar1 ylizyillar1 géstermektedir.
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Tablo 2.12

Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Tursu Cesitleri ve Ait Olduklan Yiizyillar

15. Yiizyill 16. Yiizy1ll 17. 16. ve 17. 18. Yiizy1ll 18. ve 19. 19. Yiizyll
Yiizyil Yiizyil Yiizyil
Armut Nar Kereviz Gl Haglanmig Bakla Filizi Balik
Tursusu* Tursusu e ¢ Tursusu e ¢ Tursusu* Kirmizibiber Tursusu* Tursusu**
Tursusue ¢
Ayva Tursusu* Havug Cagla Kirmizi
Tursusu* Kombosta*** Tursusu* Lahana
Elma Tursusu* Tursusue
Kabak Sardalye Fasulye
Enginar Tursusu* Tursusu*** Tursusu*
Tursusu*
Nane Yesil Sivribiber | Ispanak Kokii
Erik Tursusu* Tursusu ¢ ¢ Tursusu*
Tursusu e ¢
Pirasa Karnabahar
Hardall1 Tursusu* Tursusu*
Pancar
Tursusu* Mahlut
Tursusu*
Hiyar
Tursusu* Mayal1 Lahana
Tursusu*
Kebere
Tursusu* Pancar
Tursusu*
Kiraz Tursusu*®
Paz1 Koki
Lahana Tursusu*
Tursusu*
Rus Usulii
Limon Lahana
Tursusu* Tursusu*
Patlican Semizotu
Tursusu* Tursusu*
Sarimsak
Tursusu*
Sogan
Tursusu*
Sumak
Tursusu*
Salgam
Tursusu*
Uziim
Tursusu*

Kaynak: * (Isin, 2010: 380).
** (Dede, 1992: 45).

**% (Sefercioglu, 1985: 68-70).

¢ (Efendi, 2005: 176).

¢ ¢ (Yerasimos, 2005: 219-220).
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Tablo 2.12°de yer alan tursulardan en ilginci 16. ve 17. yiizyillda adi gegen “Gil
Tursusu”dur. Daha oOnce de deginildigi iizere tabloda yer alan tursularin biiyiik
cogunlugu giliniimiizde de yapilmaktadir. Ancak dikkat ¢ekilmesi gereken farkli bir
husus, artik insanlarin tursu yapmak icin evde fazla zaman ayirmadigi, bunun yerine
hazir tursulart tercih ettigidir. Tablonun 18. ve 19. ylizyillara ait siitununda bulunan
“Mahlut Tursusu”; kii¢iik hiyar, dolma kabagi, kavun ve karpuzdan yapilan karisik
tursudur. Yine 15. yiizyil siitununda bulunan “Uziim Tursusu”, sirke yerine sira ile
yapilan hardalli izim tursusudur. Bu tursu, Osmanli déneminde en yaygin yapilan ve
sevilen tursu cesidiydi. Bu tursunun yapiminda olgun iiziim salkimlari, bol miktarda
ogiitiilmiis hardal tohumu ile birlikte fi¢1 veya kiiplere konur ve lizerine sira dokdliirdi

(Istn, 2010: 380).

2.4.5.2. Pilavlar

Piring, Osmanli Mutfagi’na 16. yiizyilin ikinci yarisinda girmistir (Tez, 2012: 60).
Bilgin (2010-2011), 15. yiizyilda pirincin undan daha ucuz bir gida maddesi oldugunu
savunurken; Yerasimos (2005) pilav i¢in, “zengin Osmanli sofralarinin basyemegiydi
ve ulasilmasi zor, pahali bir {iriin oldugu i¢in 17. yiizyilin sonuna dek elit bir kesimin
yiyecegi konumunu korumustur” (Yerasimos, 2005: 113) ifadesini kullanmistir. Sosyal
itibar1 yliksek bir yiyecek olan pirincin, sultanlarin ve beylerin ¢esitli nedenlerle halka
ve kentin ileri gelenlerine verdikleri ziyafetlerde 6zel bir yeri bulunmaktaydi.
Solenlerdeki ikramlarin zenginligi, etin yani sira piring pilavlarimin bollugu ile
olciiliirdii. Oyle ki, 1539 yilindaki siinnet diigiinii ziyafetinde, ikram edilen otuz alt:
cesit yemekten yedi cesidinin pilav oldugu bilinmektedir (Yerasimos, 2005: 113).
Elbette bir yemek sadece ikram edilen cesit sayisiyla degerlendirilemez; kullanilan
malzeme, bu malzemenin itibari, miktar1 ve konuk sayis1 da hesaba katilmalidir

(Reindl-Kiel, 2006: 68).

Pilav genellikle “Kavurma” ve “Salma” olmak iizere iki degisik tiirde yapilirdi.
Birincisinde yikanmis piring, tereyagi, sogan birlikte kavrulduktan sonra tencereye su
katilir. Daha yaygin usulde ise piring tuzlu suda bir siire dinlendirildikten sonra siiziiliip
tencereye atilir, kavrulmadan, sadece yag1 ve suyu ilave edilerek pisirilir (Unsal, 2011:

226-227). Geleneksel Tiirk Mutfagi’nda pilavlar boliimiinii zenginlestiren en onemli
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0ge, pilavin icine katilan diger malzemelerin ¢esitliligi ve ¢oklugudur. Bunlar bazen bir
cesit et, bazen bir balik ya da deniz iirlinii, bazen de bir sebze ya da bakliyat
olabilmektedir (Savkay, 2000a: 203). Pilav yemegin sonunda sofraya getirilir,
beraberinde veya ardindan hosaf getirilirdi. Pilav pistikten sonra tencereyi bezle
kapatarak pilavi demlemek ¢ok eski bir usuldiir. Demlenen pilavin iizerine bazen
pisirilmis tavuk, koyun eti veya suda pismis yumurta konulurdu ve pilav tahta kagikla
yenilirdi (Isin, 2010: 305). Etlerin kusbasi dogranarak, tavuklarin dorde boéliinerek,
giivercin palazlarinin ise ikiye boliinerek pilavlarin iizerine konuldugu bilinmektedir
(Tavernier, 2007: 57). Pilav denilince akla ilk 6nce piring yemekleri gelmekteyse de,
dovme ile bulgurdan yapilan pilavlarin da Osmanli saray mutfaginda yer aldigi
bilinmektedir. Ote yandan bulgur, Osmanli Mutfagi'nda pilav disinda genellikle

corbalarda, bazen de piring yerine dolma i¢lerinde kullanilirdi (Yerasimos, 2005: 136).

Tavernier (2007) pilav tarifi veritken “yiyecek insanlarin niteligine ve tiiketilecek
pilavin niceligine baglh olarak, ya yalnizca koyun eti ya da tavuklar ya da giivercin
palazlar1 alimir” ifadesini kullanmis ve farkli siniflardan insanlarin yedigi pilavlar

arasinda fark olduguna vurgu yapmuistir.

Saraydaki piring tiiketimi oldukea yiiksek diizeydedir. 15. yiizyilin sonlarinda ortalama
145.000 kiyye (186 ton) olarak gergeklesen tiiketim, ikinci ¢eyreginde 200.000 kiyyeyi
(275 ton) asmis, yiizyilin iclincii ¢eyreginde ortalama 555.000 kiyyeyi (712 ton)
bulmus ve 17. yiizyilin ilk yarisinda bazi donemlerinde 1.000.000 kiyyeyi (1238 ton)
geemis olmakla birlikte, genellikle bu rakamin altinda seyretmis, fakat sefer
zamanlarinda bile 680.000 kiyyeden (872 ton) asagi diismemistir (Bilgin, 2000: 225-
226). Tablo 2.13, Osmanli saray mutfaginda bulunan pilav ¢esitlerini ve bu pilavlarin

ait olduklar ylizyillar1 gostermektedir.

Tablo 2.13’te yer alan pilavlardan “Acem Pilav1”, koyun kusbasi, kiyma, tavuk,
bildircin, midye, istiridye ile birlikte sogan, fistik, iiziim, tar¢in, karanfil ve kakule ile
pisirilen pilavdir. “Bag Pilavi’nda ise haglanan kellelerin suyuna, tar¢in ve sakiz ilave
edilip pilav pisirilir, kubbe sekli verildikten sonra {izerine kelle suyuyla ezilen beyin

stiriiliip firma verilirdi.
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Tablo 2.13

Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Pilav Cesitleri ve Ait Olduklan Yiizyillar

15. Yiizyll 16. Yiizyll 15. ve 16. 16. ve 17. 17. Yiizyil 18. Yiizyll 19. Yiizyll
Yiizyil Yiizyil
Bademli Biberli Pilav* Simid (Has Kizil Dane* Amberli Kose Acem Pilavie
Pilave Un) Pilavie# | (Nar Suyu fle)* Pilave Pilav***
Eristeli Dane (Sade Adi Pilave
Bulgur Pirings Siitlii Pilaves & Sart Dé’ne* Dutlu Pilaves Pilav)***
Pilavie (Safran Ile)* Av Kuslar
Etli Pilav* Fistikli Pilaves Medine Cigerlerinden I¢
Dane-i Yesil Dane* Pilavi* Pilav**
Nergisiyye Helileli Pilav* (Ispanak Suyu | geklik Pilavia
(Etli, Havuglu Ile)* Tarak Balik Pilavie
Pilav)e& Kirmizi Kuru Kofteli Pilaves Pilavi***
Uziimlii Pilav* Bas Pilavi**

Dane Pirings

Kabuni Pilavi*
(Etli, Nohutlu,
Baharath
Pilav)&

Muza’feriye
Pilavi*
(Miiza’fer
Pilav)*

Nohutlu
Pilaves

Lahanali Pilav*
Meyveli Pilav*

Sarmisakli
Pilav*

Sebzeli Pilav*

Sehriye Pilavr*

Kustiziimli
Pilaves

Nar Taneli
Pilaves

Odagach
Pilaves

Boriilce Pilavi**
Domates Pilavie
Etsiz Pilave ¢
Hiinkar Pilavie

Kapama Kapakli
Pilave ¢

Kiymal Pilave

Liifer Baligi
Pilavie ¢

Mevlevi Pilavie
Midye Pilavie
Ozbek Pilavie ¢

Patlicanli
Pilav**

Susuz Pilav**

Tavuk Pilavie

Yagsiz Pilav**
Yogurtlu Pilav*

Yumurtalt
Pilave ¢

Zeytinyagl
Patlican Pilavis

Kaynak: * (Ismn, 2010: 304-306; 454).
** (Dede, 1992: 65-69).

*#% (Sefercioglu, 1985: 56-57).

¢ (Efendi, 2005: 107-114).
¢ ¢ (Tosun, 1999: 122-125; 157).

& (Yerasimos, 2005: 115-116).

& & (Bilgin, 2008a: 118).

“Kose Pilav1”, haslanarak hazirlanan pilav ¢esididir. Buna gore haglanmis pirincin suyu

stiziildiikten sonra {izerine eritilmis sadeyag dokiiliir, tarcin ve biber serpilirdi.
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“Muza’feriye Pilav1” ise safranli ve tavuklu pilavdir. Uzerine sekerli, kavrulmus badem

serpilerek yenilirdi (Isin, 2010: 306).

Tablo 2.13’te yer alan pilavlardan bazilar1 halen giinlimiizde de yapilmaktadir. Ancak
giiniimiiz pilavlar1 -Acem Pilavi ya da Muza’feriye Pilavinda anlatildig1 gibi- ¢ok fazla
sayida malzeme igermez, tatl ve tuzlu yiyecek maddelerini bir arada kullanmaz. Tablo
incelendiginde, deniz iirlinleri, sebzeler, meyveler gibi ¢ok farkli hammaddelerden
pilavlar yapildigr goriilmektedir. Tablonun 16. yiizyil ile ilgili slitununda yer alan
“Meyveli Pilav”ile 17. yiizy1l siitununda bulunan “Odagac¢h Pilav” oldukga ilging pilav

turleridir.

2.4.5.3. Dolmalar

Osmanli Mutfagi’nda sadece ¢esitli sebze ve meyvelerle degil, kuzu, tavuk, balik ve
sakatatlar gibi doldurulabilecek her seyden dolma yapilmaktaydi (Isin, 2010: 97). Bu
durum ayn1 zamanda, dolmalarin sebze yemekleri monii kalemi altinda nigin
verilmediginin de cevabini olusturmaktadir. Osmanli Mutfagi’nda dolmalar etli
yapilmaktaydi. Piringli ve zeytinyagli dolmalar 19. yiizyll ortalarinda yapilmaya
baslanmis, “yalanct dolma” adiyla anilmis (Yerasimos, 2005: 197) ve limon suyu, eksi

erik veya vigne ile pisirilerek tatlandirilmislardir (Samanci, 2008b: 214).

Savkay (2000a) gliniimiizde yapilan dolmalar ile Osmanli zamaninda yapilan dolmalar

arasinda bir takim farklar olduguna deginmis ve bu farklari su sekilde siralamistir:

“Osmanli kaynaklarinda dolmada kullanilacak etin kaynagindan séz edilmemekle
birlikte bugiin kullanilan kiymanin aksine yaglica olmasi gerektigi belirtilir. ikinci fark,
ici hargla doldurulmus sebzenin c¢irpilmis yumurtaya bulanarak kizgin sadeyagda
kizartilmasidir. Bazen de bu islem, dolmalar pistikten sonra yapilir. Bu arada pisme
sirasinda suyun dolmalarin igine iyice isleyebilmesi i¢in dolmalarin birkag yerinden
delinmesi de salik verilir. Ugiincii fark, dolma pisirilirken tencerenin altina kamis ya da
kemik dosenmesidir. Bunlardan ilki, dolmalarin tencerenin kizan tabanina dogrudan
oturmasin1 engellemekte, Oteki ise bunun yani sira pisme suyuna et lezzeti de
katmaktadir. Dérdiincii fark, pigsme sirasinda tencereye suyla birlikte bir miktar eksi erik
ya da koruk konulmasidir” (Savkay, 2000a: 185).

Bugiinse, dolma yaparken bu maddelerin pek azina dikkat edilmektedir. 17. yiizyildan

itibaren Osmanli Mutfagi’'na ait dolmalar, Ingilizce yemek kitaplarma girmeye
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baglamigtir. Ancak sarma tekniklerini iyi bilemeyen yabancilar, uygulamada ip

kullanmiglardir (Isin, 2010: 97).

Findik yapragi, ayva yapragi, 1spanak yapraklari ile hazirlanan etli dolmalara sarma ad1
da verilmekteydi (Samanci, 2008b: 214). Dolma ve sarma, sabir ve beceri isteyen,
damaga ve goze hitap eden bir solen yemegidir. 1539 senliginde pasalarin ve beylerin
sofrasinda, pilav ve kebaplarin yani sira kabak ve patlican dolmasi olmak iizere iki ¢esit
dolma da bulunmaktaydi. Osmanli Mutfagi’nda dolmalar tek basina bir yemek olarak
pisirildigi gibi, 15. yiizyilda sik¢a bir et yemeginin tamamlayicisi olarak da tencereye

girmekteydi (Yerasimos, 2005: 197).

Sogan, piring, tuz, biber, badem, fistik ve kus iiziimii ile pisirilmis kiymadan olusan i¢
ile doldurulan kavun ve balkabagi dolmalari, son donem Osmanli Mutfagi’nda etle
pisirilen tatli-tuzlu yemeklere o6rnek teskil etmektedir (Samanci, 2008b: 214). Tablo
2.14, Osmanli saray mutfaginda bulunan dolma g¢esitlerini ve bu dolmalarin ait

olduklar yiizyillar1 géstermektedir.

Tablo 2.14’te yer alan dolmalardan; Lahana Dolmasi, Patlican Dolmasi, Adi Yaprak
Dolmas1 Mumbar Dolmasi ve Midye Dolmasi gibi bazi dolma ¢esitlerinin giiniimiizde
halen siklikla yapildig1 bilinmektedir Ancak, Karpuz Dolmasi, Bamya Dolmasi, Cakal
Erikli ya da Visneli Yaprak Dolmasi gibi dolmalara artik giliniimiizde pek
rastlanmamaktadir. Tablo incelendiginde, dolmalara eksiligin koruk, eksi erik ve visne
ile verildigi goriilmektedir. Ancak glinimiiz dolmalarinda bu eksilik sadece limon ile
verilmektedir. Yine tabloda yer alan Kuzu ve Tavuk dolmalari, kasaplik hayvanlar ile
kiimes hayvanlarmin, biitliin olarak karinlarinin i¢ pilavla doldurulmasi usuliiyle
hazirlandig1 bilinmektedir. Tabloda yer alan ve elma, ayva, kavun gibi meyvelerle
hazirlanan dolmalar ise tatli-tuzlu unsurlar1 bir arada bulundurdugundan oldukca

ilgingtir.
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Tablo 2.14

Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Dolma Cesitleri ve Ait Olduklar Yiizyillar

15. Yiizyil 16. Yiizyil 17. Yiizyll 18. Yiizyll 19. Yiizyil
Iskembe Cakal Erikli Yaprak Balik Dolmast* Ayva Dolmasr* Adi Yaprak Dolmasi¢
Dolmas1* Dolmasi* (Uskumru, Tekir,
(Zerbudil)* Mercan, Palamut) Ispanak Dolmas1* Ayva Yapragi Dolmas1*
Havug¢ Dolmas1*
Piyaziyyes Karpuz Dolmas1* Miilebbes Dolma*** Bamya Dolmasi*
(Sogan Koruklu Kabak Dolmast*
Dolmasi)* Lisan-1 Sevr Pirasa Dolmast* Balkabaginmn Biitiince
Korpe Bal Kabagi Dolmast* Dolmasi ¢ ¢ ¢
Tuffihiyyes Dolmas1* Seyhii’l Mgi***
(Elma Dolmas1)* Biitiince Lahana

Lahana Dolmas1*

Patlican Dolmas1*

Dolmasi ¢ ¢ ¢
Domates Dolmasi¢
Enginar Dolmasi¢ ¢ ¢
Findik Yapragi Dolmasi *
Kaburga Dolmasi*
Kavun Dolmasi*
Kuzu Dolmasi ¢ ¢ ¢
Midye Dolmas14
Mumbar Dolmasi ¢ ¢ ¢

Patlicandan Halep
Dolmasi**

Piyazli Kabake
Sakiz Kabagi Dolmasi ¢ ¢
Salgam Dolmasi¢
Sirden Dolmasi ¢ ¢ ¢

Taze Etli Yaprak
Dolmasi ¢ ¢ ¢

Tavuk Dolmasi¢
Visneli Yaprak Dolma ¢ ¢
Yalanci Balik Dolmasi¢
Yalanct Dolma¢
Yalanct Patlican Dolmasi¢

Yesilbiber Dolmasi ¢ ¢ ¢

Kaynak: * (Isin, 2010: 97).
** (Dede, 1992: 54).

*** (Sefercioglu, 1985: 53-61).
¢ (Efendi, 2005: 94-102).

¢ ¢ (Mutluer, 2012: 64-68).

¢ ¢ ¢ (Tosun,1999: 8§9-98).

& (Yerasimos, 2005: 185).
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Tablo 2.14’te yer alan dolmalardan “Miilebbes Dolma”, i¢i doldurulduktan sonra
cirpilmis yumurtaya batirilip kizartilan, sonra eksi erik veya korukla pisirilen dolmadir.
Bu dolmanin patlican, asma kabag1 ve hiyar ile yapildigi bilinmektedir. Yine tablonun
19. Yiizyila ait siitununda yer alan “Yalanci Balik Dolmasi” ise balik pullarina
benzetecek sekilde kabugu parca parga soyulan patlicandan yapilan dolmadir (Isin,
2010: 97).

2.4.5.4. Sakatat Yemekleri

Sakatat kelime anlami olarak, kesilmis hayvanin yiirek, karaciger, bobrek, iskembe,
beyin, vb. i¢ organlariyla, bas ve ayaklari anlamina gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Yani,
bir hayvanin yenilen i¢ organlarina sakatat denilmektedir (Kaya, 2000: 172). Sakatatlar
kirmizi ve beyaz olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Kirmizi sakatatlar; ciger, kalp,
bobrek, dil, kelle ve kuyruktur. Beyaz sakatatlar ise iskembe, beyin, uykuluk, billur ve
pacadir (Tiirkan, 2000: 185).

Basta paca, iskembe ve karaciger olmak iizere sakatatlar, Osmanli Mutfagi’nda énemli
bir yer tutuyordu. Meyhanelerde ¢esitli sakatatlar meze olarak pisirilmekteydi (Isin,
2010: 320). Koyun ve kuzu basinin Osmanli Mutfagi’nda ¢ok 6nemli bir yeri vardi.
Fatih Sultan Mehmed doéneminde saraya bas alimindan “bas¢1 bas1” sorumluydu (Isin,
2010: 50). Beyinin salatasi, tavasi ve pilavi yapilirdi (Isin, 2010: 54). Karacigerin ise
corbasi, sarmasi, kavurmasi, dolmasi gibi ¢ok cesitli yemekleri yapilirdi (Isin, 2010:
71). Dalak da meyhanelerde meze olarak yenir ve dolmasi yapilirdi. Kebab1 “kara
tavuk” olarak bilinirdi. 15. yiizyilda, beraber doviilen dalak eti ve kuyrukyagindan
yapilan ve bumbar veya beze sarilip pisirilen bu yemek, ge¢c Osmanli doneminde ¢ok
daha teferruath bir hale gelmistir. Sogan, dereotu, piring, tuz, karabiber, cam fistig1 ve

kus tiztimlii i¢ ile doldurulan dalaklar, 6nce haslanir sonra kizartilirdi (Isin, 2010: 89).

Osmanli doneminde Edirne yoresinde yapilan fiime sigirdili meshurdu. Edirne dili
Istanbul’da bol tiiketildigi gibi, 18. yiizyilda Marsilya’ya da ihrag edilirdi. Tuzlanan dil
once iki giin baskida birakilir, sonra astarla sarilip golgede iki giin asilir, en son ise yedi

sekiz giin tiitslilenirdi. Haglanarak ¢erez olarak yenilirdi (Isin, 2010: 95-96).
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Iskembe, koyun veya dananin diiz dokulu birinci midesi anlamina gelmekle birlikte,
Osmanli mutfaginda iskembe yemekleri i¢in ayrica “borkenek™ de denilen dokulu ikinci
ve “kirkbayir” denilen yaprak dokulu iigiincii mideleri de kullanilir. Dordiincii mideye

sirden denir (Ismn, 2010: 165). Iskembeden ¢ok cesitli yemekler yapmak miimkiindiir.

Osmanli Mutfagi’nda 6nemli bir yer tutan pagalardan da ¢ok ¢esitli yemekler yapilirdi.
Kuzu, ke¢i ve dana pagasi yenilmekle birlikte, en ¢ok koyun pagasi tercih edilirdi. Paga
yemekleri genellikle sarimsakli ve sirkeli yenildiginden, iginde paca olmasa bile,
sarimsakli ve sirkeli yapilan bazi yemeklere de “paca” adi verildigi bilinmektedir.

Patlican pagasi, yumurta pagasi bu duruma ornektir (Isin, 2010: 287).

Literatiir taramasi1 yapilirken Osmanli saray mutfagina ait ¢ok sayida sakatat ile
hazirlanan yemege ulasilamamistir. Bu sebeple, yemeklerin adlarmi ve ait olduklari
yiizyillar1 tablo halinde gosterme yoluna gidilmemis, metin i¢inde verilmesi uygun
bulunmustur. Bu baglamda, Ciger Yahnisi 18. yiizyila ait bir sakatat yemegidir (Isin,
2010: 401-402). 19. yiizyilda daha fazla sayida sakatat yemegine rastlanilmistir.
Ormegin Iskembe Tavasi, Kusbasili Terbiyeli Ciger Tavasi, Beyin Tavasi, Bas Kebabi
ve Bobrek Yahnisi (Tosun, 1999: 37; 64; 129), Ciger Tavas1 (Efendi, 2005: 64), ve
Ciger Kebab1 (Dede, 1992: 8) literatiir taramasi sirasinda karsilasilan sakatat
yemekleridir. iskembeli Yahni 19. yiizyila aittir (Isin, 2010: 401). 19. yiizyila ait sakatat
yemeklerinden biri de akciger, karaciger ve kuyruk yagi ile hazirlanan Yalanci Iliktir

(Tosun, 1999: 71).

Literatiir taramas1 sirasinda karsilasilan s6z konusu sakatat yemeklerinin, ¢alismanin
basinda deginilen baslica dort temel pisirme teknigi olan kebap, yahni, kiilbast1 ve
kizartma tekniklerinin {i¢ii kullanilarak hazirlandig1 dikkat ¢gekmektedir. Adina ulasilan
sakatat yemekleri igerisinde, kiilbasti teknigi ile hazirlanan sadece bir yemek
bulunmaktadir. S6z konusu yemek ise Osmanli saray mutfaginda kiimes hayvanlari ile
hazirlanan ana yemekler ve ait olduklar1 yiizyillar1 gosteren, Tablo 2.8’de yer
almaktadir. 18. yilizyila ait siitunda bulunan ve kiilbast1 usuliiyle pisirilen bu yemek,
Tavuk Cigeri Kiilbastisidir. Yine Tablo 2.14’te yer alan Iskembe Dolmas: (Zerbadil),

Mumbar Dolmasi ve Sirden Dolmasi da sakatat yemekleri arasinda sayilmaktadir.
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Ancak s6z konusu sakatatlarin i¢i, bir malzemeyle dolduruldugundan dolmalar faslinda

deginilmesi uygun bulunmustur.

2.4.6. Tathlar ve Meyveler

Tatlilar genellikle yemegin bitiminde yenilen en son yiyecektir. lyi bir tatli sunulan
yemegi daima tamamlayict olmali, kaliteli malzemeden yapilmali ve cezp edici bir
sekilde dekore edilmelidir (Kaya, 2000: 179). Tathilan farkli sekillerde siniflandirmak
miimkiindiir. Kaya (2000)’nin smiflandirmasina  gore tathilar bes kategoriye

ayrilmaktadir. Buna gore;

Dondurulmus Tathlar: Dondurmalar ve dondurmadan mamul tatlilar bu sinifa

girmektedir.

Koyulastirdlmis Tathlar: Nisasta ya da nisasta orani yiliksek piring, irmik gibi

malzemeler kullanilarak hazirlanan tatlilardir.

Yumurtali Tathlar: Bilhassa kabarmasi gereken tatlilar bu siifa dahil edilmektedir.

Jelatinli Tathlar: Jelatin, hayvan kemiklerinden elde edilen tanecikli bir tozdur. Jelatin

kullanilarak hazirlanan joleli tatlilar bu gruptadir.
Meyveli Tathlar: Genellikle pisirme islemi uygulanabilen meyvelerle hazirlanan tatlilar

bu gruptadir (Kaya, 2000: 179-180).

Tatli s6zciigli, hemen her dilde son derece olumlu anlamlar tasimakta, haz ve mutluluk
cagristmi yapmaktadir. Tathilarin temel tast olan seker c¢ok ge¢ bir donemde
kesfedilmistir. Dolayisiyla eski donemlerde sekerin yerini bal ve bir dlgiide de
kurutulmus meyveler almistir. Bunlar ise pahali yiyeceklerdir. Bu yiizden de daha ¢ok
zengin kesimlerin sofralarinda yer almistir (Savkay, 2000b: 7-8). Osmanl1 saraylarinda
ise mutfagin dnemli bir bolimi tatli yapimina ayrilmigtir. En ¢ok kullanilan tatlandirict
bal ve pekmezken; zamanla seker bunlarin yerini almaya baglamistir (Baysal, 1993:
39). incelenen regeteler sekerin, bal ve pekmezin yerini nasil aldigini1 gostermektedir.
Soyle ki, incelenen bazi kaynaklarda tatli isimlerinin altinda “siikker” ifadesinin yer
aldig1 goriilmektedir. Bu ibarenin, s6z konusu tatlilarin saray diginda seker yerine balla

yapildigini gosterdigi diistiniilmektedir (Reindl-Kiel, 2006: 58).
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14. yiizyildan itibaren mutfaklara girmeye baslayan sekerin genis kitlelere ulasmasi
olduk¢a uzun bir zaman almistir. Seker, 15. yiizyilda hala liikks bir gida maddesidir ve
16. yiizyilda ancak hali vakti yerinde olanlarin sofralarinda sekerli mamuller yer
almaktadir. Yiiksek miktarda seker tliketilmesine ragmen, saray icin seker degerli bir
gida maddesi olma 06zelligini 17. yiizyilda dahi kaybetmemis, tamamen balin yerine

gecememistir (Bilgin, 2000: 229).

Saray ve c¢evresinde Fransiz Mutfagi meraki Abdiilmecit doneminde baslamis,
Abdiilaziz doneminde hiz kazanmisti. Batililagma siirecinde murabbalarin yerini
marmelat, kurabiyelerin yerini biskiivi, revanilerin yerini pasta ve gato, peltelerin yerini
krema alirken, ¢evirmenin yerini de gato almistir (Isin, 2008: 126). Yine, 19. yiizyildan
sonra batililasmanin etkisiyle Osmanli Mutfagi’ndaki tatlilar, alaturka ve alafranga
tatlilar olmak iizere ikiye ayrilmistir. Fahriye (2002) alafranga tathilar arasinda; elma,
kayisi, erik gibi meyvelerden yapilan borekleri, meyvelerin kizartmalarini, badem ve
mereng pastasi gibi tatlilar1 saymaktadir. Ote yandan 19. yiizyilda, énceki yiizyillarda
tatlandirict olarak kullanilan bal ve iiziim pekmezinin pek kullanilmadigi, yerine ise
kayda deger miktarlarda seker kullanildigi gorilmektedir (Samanci, 2006: 191).
Osmanli doneminde 6zen gosterilmesi gereken tatlilarin regetelerinde, iyi seker
cinslerinin kullanilmas1 gerektigi belirtilmekteydi (Isin, 2008: 30) ve ziyafetlerde tatls,
yemek sonunda degil, yemegin ortasinda veya tuzlularin arasinda verilmekteydi (Isin,

2008: 16-17).

16. yiizyilda Kanuni Sultan Siileyman’in ogullarinin siinnet diigliniinde, yalnizca tath
fasl olarak 53 c¢esit tathinin ikram edilmesi (Tez, 2012: 69); Osmanli saray mutfaginda
tathilarin cesitliligi ve yeri hakkinda 6nemli bir gostergedir. Ziyafete katilanlara 15 ¢esit
helva ve 20 ¢esit regel olmak iizere pek ¢ok tath ¢esidi sunulmus, biitlin bu tatlilar i¢in

60 kantar, yaklasik 3.400 kg seker harcanmistir (Yerasimos, 2005: 238).

Osmanli saray mutfaginda tiim tathilar, recgeller ve sekerlemeler Helvahanede
hazirlanmaktaydi. Helvahanede c¢alisan personel ve yapilanmasi ile ilgili detayli
bilgilere, calismanin Onceki boliimlerinde deginilmistir. Ancak Helvahaneden bir

gorliiniimiin, tathilarla ilgili kisimda yer almasi uygun bulunmustur. Bu baglamda

149



Fotograf 2.9 Topkap1 Sarayr Helvahanesi’nden bir goriintiiyii igermektedir. Topkapi
Sarayr’nin faal olarak kullanildig: yillarda, bahsi gecen tiim tatlilar Fotograf 2.9°da yer
alan Helvahanede yapilmaktaydi.

Akide sekeri de Helvahanede yapilan tath cesitlerinden bir tanesidir. Akide sekeri, sert
ve seffaf bir sekerleme tiiriidiir. Cok ¢esitli meyve ve baharatlarla tatlandirilir veya
findik, fistik ilave edilerek hazirlanirdi. Giintimiizdeki gibi makasla kii¢iik pargalar
halinde kesilmesi sonradan ortaya ¢ikan bir yeniliktir. 19. ylizyil ortasina kadar ortasi
hafif ¢ukur, daire seklinde veya top seklinde hazirlanirdi (Isin, 2010: 24). Akide
sekerinin Osmanli Imparatorlugu icin temsili bir mahiyeti vardir (Sepken Yar, 2008: 8).
Bu sekerler, devlete bagliliklarinin ifadesi olarak Sali gilinleri ve ulufe giinlerinde
yenigeriler tarafindan, Divan-1 Hiimayun mensuplarina ve yenigeri ocagmin yiiksek
rlitbeli subaylarina sunulurdu. Ayrica, Kanuni’nin ogullari Bayezid ve Cihangir’in
stinnet diigiinii kinast gecesi ziyafetinde, elma akidesi sunuldugu bilinmektedir (Isin,
2010: 24). Fahriye (2002) akide ¢esitleri arasinda “sade akide, kaymakli, findikli,
bademli, fistikli, baharli, gillii, menekseli, 1tirli, naneli, limonlu, portakalli, turunclu,
cayli, kahveli ve ¢ikolatali akide”yi saymaktadir. Ote yandan Osmanli saray mutfaginda
lokum, ezme, buzlu sekerler ve kestane sekeri gibi sekerleme ¢esitleri de bulunmaktaydi

(Fahriye, 2002: 144-152).

Sarayin Helvahanesinde 15. ylizyildan beri incir, ceviz, kayisi, badem ve kestane sekeri
tiretilmekteydi. 1456 yilinda Fatih Sultan Mehmed’in ogullarinin siinnetinde tepsilerle
meyve sekerlemeleri ikram edilmis, artanlar kutulara konarak, yemege gelen konuklara
hediye edilmistir. 1720 yilindaki senlikte ise 64 kg kestane sekeri ile 519 kg badem
sekerlemesi yapilmistir (Yerasimos, 2005: 256).

Osmanli Mutfagi’'nda asure, pelte, giillag, helva, akide, lokum gibi tatlilara,
sekerlemelere ve Ozellikle saray ¢evresinden insanlarin tiikettikleri serbetlere misk ve
amber konuluyordu (Isin, 2008: 104). Misk, misk geyigi ya da kegisinin bedensel bir
salgisindan, amber ise kasalot balinasinin mide bagirsak salgisindan elde edilen koku
maddeleridir (Tez, 2012: 67). Misk ve amber disinda tatlilarda kullanilan bir diger

ilging malzeme ise kiilli sudur. Kiillii su, tath ve temiz suya bir miktar kiil konulup
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karistirildiktan sonra bekletilen sudur. Kiil, suyun altina tamamen ¢okiince tistiindeki su
stizillerek almir ve kullanilir (Fahriye, 2002: 18). Kiilli suyun tathh yapiminda
kullanilmasina, 18. ylizyilda adi1 gegen piring baklavasi tarifinde rastlanmaktadir. Buna
gore; sadeyag, kiillii su, bal ya da kesilmis seker, piring unuyla karistirilip, firina verilir.
Tatli, firindan ¢iktiktan sonra baklava gibi dilimlenmesinden dolay1 bu ismi almaktadir

(Sefercioglu, 1985: 23).

Calismanin bundan sonraki kismi; Serbetli Tathilar, Siitli Tatlilar, Meyve, Kuruyemis
ve Sebzelerle Yapilan Tatlilar, Tahilli Tatlhilar, Helvalar ve Diger Tatlilar seklinde
gruplandirilarak anlatilmistir. Bu gruplandirma, Tatlilar monii kaleminin basinda
deginilen Kaya (2000)’in siniflandirmasindan farkli olarak, Osmanli saray mutfaginda

bulunan tatlilarin yapis1 dikkate alinarak, 6zel olarak olusturulmustur.

2.4.6.1. Serbetli Tathlar

Serbetli tatlilar denildiginde genellikle kadayiflar, revaniler ve baklavalar 6n plana
cikmaktadir. Kadayiflar Arap kokenli tatlilar arasindadir. Tel kadayif, yassikadayif ve
ekmek kadayifi adlari altinda gesitleri bulunmaktadir (Savkay, 2000a: 229). Ancak
Osmanli saray mutfaginda kadayif denildiginde eger ¢esit belirtilmediyse, her zaman tel
kadayif anlagilmaktadir (Isin, 2010: 172). Revani ise bol yumurta, irmik veya un ve
sadeyag ile yapilan, firinda pisirilen bir tatli olarak tanimlanmaktadir (Isin, 2010: 315).
Lokma da serbetli tatlilardandir. Lokma; sadeyag veya susam yaginda kizartildiktan
sonra bal veya serbete batirilan, kiiciik top veya bazen halka seklinde yapilan bir hamur

isidir.

Osmanli déoneminde bazen lokmalarin iizerine doviilmiis ceviz, susam, seker veya targin
serpilerek yenirdi. 18. yiizyila ait lokma tariflerinde yumurtali veya yogurtlu hamur, 19.
yiizyila ait tariflerde ise mayali hamur kullamldig1 bilinmektedir. Ozellikle 18. yiizyilda

lokum kelimesinin lokma anlaminda kullanildig1 goriilmektedir (Isin, 2010: 239).
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Fotograf 2.9: Topkap:1 Saray1 Helvahanesi
Kaynak: Giil Fatma Koz, “Osmanli Mutfak Kiiltiiriiniin Saray Miizelerde
Sergilenmesi”, 2009, s.57.

Baklava ise 18. yiizyila dek adi ¢okca rastlanan bir tath degildir (Yerasimos, 2005:
279). Baklavalarin hamurlar1 genellikle aym1 olmakla birlikte, hamurun katlanisi,
kesilisi, tepsiye yerlestirilmesi ve harci, bir baklava tiirtinii digerinden ayirmaktadir
(Savkay, 2000b: 124). Arap ascilar tarafindan yapilmaya baslanan baklava, giderek
sarayimn ve zengin konaklarin gézde tatlist olmus ve Osmanli doneminde kutlamalarin,
bayramlarin, ramazan ayinin en makbul tatlis1 haline gelmistir Bayezid ve Cihangir’in
1539°daki siinnet diigiinlinde baklava sunuldugu gibi 1720 yilindaki slinnet diigiiniinde
de tiim konuklara, yemekten sonra baklava sunulmustu. Onceleri ise baklava,
Ramazan’in on besinci giinii yapilan Hirka-i Serif ziyareti sirasinda yenigerilere verilir

ve siradan bir tatli olarak goriiliirdii (Isin, 2010: 42; Yerasimos, 2005: 279).

Baklava, Osmanli Mutfagi’nda 6zel, hatta ayricalikli konuma sahip bir tatli olmasina
ragmen, baklava receteleri kisith tutulmustur. Bu durumun en Onemli nedeni,
baklavalarin ¢ogu kez evde yapilmalarinin gii¢ olmasidir. Baklava yapiminin en biiyiik
inceligi, yufkasinin acilmasindadir. Baklava yufkasi, olabildigince ince, hatta neredeyse
saydam bi¢imde, agilmalidir. Boyle bir beceri ¢ok biiyiik bir ustalik, ustalik ise mutlaka
deneyim gerektirir. Bu deneyimi evlerde zaman zaman baklava yaparak elde edebilmek
olanaksiz denecek kadar zordur. O yiizden baklava, ev hanimlar1 bir yana, usta as¢ilarca

bile yapilmaz, erbabina birakilir (Savkay, 2000a: 227).
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Soganli yumurta i¢in vurgulanan durumun benzeri baklava i¢in de gecerliydi. Baklava,
ascilik marifetinin Olglisi de sayillmaktaydi ve wustalik imtihaninda yaptirilan
yemeklerden biriydi. Usta adaylar1 baklava yufkalarini, bir arsin yiiksekliginden tepsiye
bir onluk para birakilinca; baklavanin onlarca katin1 delip, sininin dibini bulacak kadar
ince agmak zorundaydilar. Bu smav baklavanin hafifligini 6lgmek i¢in yapilmaktaydi
(Isin, 2008: 238). Ramazan ay1 ve bayram giinleri ile yenigerilere ulufe dagitiminin
yapildigr gilinlerde pisecek baklavanin yogunluguna binaen, yufkanin agilmasi ve
baklavanin pisirilmesi iginde ihtiyar kadinlar (pirezenan) gérevlendirilmekteydi (Bilgin,

2000: 59-60).

Giiniimiizde “Laz Boregi” adiyla bilinen tatli, muhallebili baklavalarin gliniimiize gelen
bir 6rnegidir. Eskiden baklava sicak yenmekteydi. Giiniimiizde ise Urfa’nin taze peynir
icli baklavasi “katmer” sicak yenmektedir. Baklava ayr1 ayr1 yufkalarla yapildig1 gibi,
puf boregi tiirli, katmer hamuruyla da yapilirdi (Isin, 2010: 42-43). Genellikle serbetli
tathlarla servis elden kaymak, sadece padisah, ailesi ve iist diizey yoneticilerin
sofralarinda kullanilmaktaydi (Unsal, 2011: 92). Tablo 2.15, Osmanli saray mutfaginda

bulunan serbetli tath ¢esitlerini ve bu tatlilarin ait olduklari yiizyillart gostermektedir.

Tablo 2.15’te yer alan serbetli tath ¢esitlerinden “Corek Kadayifi”, tel kadayifin uzun
rulo haline getirildikten sonra burulup, tepsiye dis kenardan baslayarak g¢evire ¢evire
yerlestirilmesiyle yapilir. 19. yiizyil siitununda bulunan “Fodla/Fodula Kadayifi” ise,
saray fodulasinin kabugunun, yagda kizartilmasiyla hazirlanan ve kaymakla yenen,

ekmek kadayifi benzeri bir tathidir.

Yine ekmek kullanilarak yapilan bir tath tiirii olan “Francalali Kadayif”, ince francala
dilimleri ve tel kadayifin kat kat dizilmesiyle hazirlanan kadayiftir (Isin, 2010: 173).
Osmanli saray mutfaginda kadayif i¢in dakik-i kadayif adi verilen 6zel bir un
kullaniliyordu. Tel kadayif bazen sarayda yapiliyor, bazen de disaridan alinarak saray

helvahanesinde surubu konuyordu (Samanci, 2006: 18).
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Tablo 2.15
Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Serbetli Tathlar ve Ait Olduklan Yiizyillar

Saray Kadayifi**
Terkib-i Nuriyye**

Tirt1l
Baklavasie ¢ ¢

Sigara Baklavasi****
Stingeriye****

Siitlii {rmik
Revanisi****

15 ve 16. 17. Yiizyll 18. Yiizyll 19. Yiizyil 20. Yiizyll 20. Yiizyll
Yiizyil Devam
Cevizli Bademli Boriilceli Baklava* Adi Baklavae Adi Lokma**** Sitlii Piring Unu

Baklava* Baklava* Revanisi****

Dilber Dudagis Adi Tel Kadayife Adi Carst
Kadayif* Revanisi**** Siitli Tel
Findikli Baklava* Beyaz Kadayif** Kadayi ¥
Ziilbiye* Ay Baklavasi****
Francalali Kadayif* Cizlama¢ Siitli Un
Bogaca Baklavasi**** Revanisi****
frmikli Kadin Corek Kadayife
Gobegi**** Bohga Baklavasi**** Sam Usulii Tel
Demir Tatlisi¢ ¢ ¢ Kadayif*#**
Kadin Gobegi*** Burma Tel
Ekmek Kadayifi* Kadayif**** Sekerpare****
Katife***
Ev Kadayifi* Fistikl1 Baklava®*** Tulumba
Kaymakli Baklava* Tathisr****
Fodla Kadayifie Giillag Baklavasi****
Lalanga*** Un Revanisi****
(Laleng/La’lin)*** Kadayif Miicveri** Hanim Dudagp****
(Kadayif Yagli ve Meyveli
Muhallebili Boregi/Makarnast)* Konak frmik Ekmek
Baklava* *F Revanisi**** Tathisr****
Revani*** Kavun Baklavasi** Meyveli Ekmek Yagl Sade Ekmek
(Kadibogan)*** Kaday1fi**** Tathlari****
Kaymakl
Tatli Lokum*** Kaday1f** Meyveli Yassi Yagsiz Visne
Kadayif**** Ekmegi****
Taze Peynirli Kaymakli Saray
Baklava* Ekmegi** Nisasta Revanisi**** Yassi
Kadayif****
Unlu Kadin Kiil Haslamas1 ¢ ¢ Piring Unu
Gobegi**** Revanisi**** Yumurtali Ekmek
Musanna Kaymak Kadayifi*#**
Yagsiz Kadayif*** Baklavasi¢ Saray Lokmasi****
Yumurtali Ekmek
Yufkal Kadayif* Patates Tatlisi¢ ¢ ¢ Sarig1 Burma**** Tatligr****

Yumurtali Tel
Kadayif****

Yumurtali
Lokma*#**

Kaynak: * (Ism, 2010: 42; 172; 415).

** (Dede, 1992: 13-19; 32).

*4% (Sefercioglu, 1985: 6-19; 32-35).

*#%% (Fahriye, 2002: 24-30; 37-41; 57-67; 71-76).

¢ (Efendi, 2005: 117; 140).
¢ ¢ (Kut, 1986: 21).

¢ ¢ ¢ (Tosun, 1999: 108; 159).

& (Yerasimos, 2005: 245).

Tablo 2.15°te yer alan serbetli tatli ¢esitlerinden “Saray Kadayifi” yapilis asamasindan

dolay1 oldukga ilgi ¢ekicidir. Regetesinde, tel kadayifin sadeyagda kizartildiktan sonra,

yag kalmayincaya kadar yikanmasi, siiziilmesi ve koyu bir serbette kaynatilmasi
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onerilmektedir (Isin, 2010: 173). Yine 20. yiizyilda yer alan “Giillag Baklavas1”,
baklava hamuru gibi kat kat hazirlanan giillagtir. Giillag yapraklar giilsuyu, su veya siit
ile 1slatilir, ortasina kaymak, déviilmiis findik veya badem konur ve iizerine sicak serbet

dokiliirdli. Bazen serbete misk de ilave edilirdi (Ismn, 2010: 131).

Tablo 2.15’in, 19. ylizyilla ilgili siitununda yer alan “Kadayif Miicveri” ise miicver
tavasinin gozlerine basilarak kubbe sekli verilen tel kadayiftir. Badem, fistik veya
cevizli igle yapilan bu tatli; ziyafetlerde iistli altin varakla siislenerek servis edilirdi.
“Yagsiz Kadayif” yapiminda ise sahana dizilen yassi kadayif iizerine seker, siit ve
kaymak konulur, sonra tekrar bir kat yass1 kadayif dizildikten sonra biraz kaynatilirdi.

Soguyunca, iizerine toz seker serpilerek yenirdi (Isin, 2010: 174).

2.4.6.2. Siitlii Tathlar

Erken donem Osmanli Mutfagi’nin siitlii tatlilari, helvalara ve meyveli tatlilara oranla
azdir. Ciinki siitiin uzak yerlerden ve bozulmadan Istanbul pazarma ulasmasi zordu. Bu
ylizden 17. yilizyilin ortalarina kadar siit drlnlerinin tiiketimi pek fazla degildir
(Yerasimos, 2005: 270). Tathh yapiminda kullanilan siitiin katisiksiz olmasi tercih
edilmekteydi ancak yeterince katisiksiz silit bulmak miimkiin olmamaktaydi. Bu
baglamda katigiksiz siite (stid-i halis) ve karigik siite (siid-i mahlut) ad1 verilmekteydi

(Samanci, 2006: 190).

Siitlin tathilarla iliskisi sadece siitlii tatlilar ile smirlandirilmamalidir. Dondurmalar
biiyiik 6l¢iide siitle yapilir, kizartma tathilarda siit kullanilir, helvalarin bazilar1 da su
yerine siitle pisirilir. Ote yandan tatlilarda kullanilan tereyag:, kremalar ve yogurt da siit
trtintidiir. Ancak “Siitlii Tatli” ifadesi, siitlin ana maddesini olusturdugu tatlilar i¢in
kullanilmaktadir. Osmanl saray mutfaginda, siitlii tatlilarin hemen hepsi agik ateste ya
da firinda pisirilerek hazirlanir. Siitlii tatlilar sicak ya da soguk olarak tiiketilebilir ancak

genellikle soguk tiiketildigi bilinmektedir (Savkay, 2000b: 80).

Osmanli donemi siitli tathilarin, diger siitlii tatlilardan bazi farkliliklar1 bulunmaktadir.
Ornegin kullanilan siit sadece inek siitii olmamakta, tavukgdgsii, kazandibi ve kesme

muhallebi i¢in manda siiti de oOnerilebilmektedir. Siibye kullanimi da bir diger
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farkliliktir (Savkay, 2000b: 84). Siibye, badem ve kavun ¢ekirdegi gibi malzemelerle
yapilan bir serbete denilebildigi gibi (Isin, 2010: 343); miirekkep baligi benzeri bir
deniz canlisina da bu isim verilmektedir. Osmanli saray mutfaginda siitli tatlilarda
kullanilan siibye ise aksamdan islatilan ve kiiglik tas degirmenlerde Ogiitiilen piring
demektir (Savkay, 2000b: 84). Ogus (2011) ise Osmanli saray mutfaginda hazirlanan
stitlii tathlarda balik tutkali kullanildigindan bahsetmektedir.

Osmanli déneminin bazi1 yemek kitaplarinda “Soguk Tatlilar” baghigi altinda ele alinmis
olan siitlii tathilar, (Savkay, 2000a: 247), Tablo 2.16°da yiizyillara gore siniflandirilmaya
calistlmigtir. Tablo 2.16, Tablo 2.15 ile kiyaslandiginda, siitlii tatli sayisinin serbetli
tathllara oranla son derece az oldugu goriilmektedir. Tablo 2.16’da, referans alinan
yemek kitab1 nedeniyle 20. yiizyilda anilan tavukgogsii, kokeni daha onceye giden bir
tatlidir. “Tavukgdgsti”, Osmanlilara Bizans’tan ge¢mis bir tathidir. Bu tespit; Romali
yemek yazari Apicius’un yemek kitabinda, siit, badem ve siibye ile hazirlanip balla
tatlandirilan, tavukgdgsiine ¢ok benzer bir tatli bulunmasi sebebiyle yapilmaktadir.
Avrupa’da “Blancmange” adiyla bilinen bu tatl, Bati Roma Imparatorlugu’nun
yikilisindan sonra bir siire ortacag Avrupasinda varligini siirdiirmiis, ancak daha sonra
ortadan kaybolmustur. Oysa ayni tatli, Bizans yoluyla Osmanlilara ge¢mistir ve
geleneksel bir tatli olarak gilinlimiizde de yapilmaya devam etmektedir (Savkay, 2000a:
247).

Yine tablonun 15. yiizyilla ilgili stitununda, bugiin siitlag olarak bilinen “Siitlii As”
tatlis1 yer almaktadir. Bu tatli, Tiirklerin pirince ve siite olan yakinliklart dolayisiyla cok
daha tipik bir Tiirk tatlis1 olarak Osmanli Mutfagi i¢inde kendine bir yer bulmustur
(Savkay, 2000a: 247). Italya’da 1570 yilinda Papa’nin verdigi bir ziyafette, iizerine
seker ve tarcin serpilmis “Tiirk Usulii Siitli Piring” sunulmasi; siitlacin Osmanlilardan
Avrupa’ya gectigini diistindiirtmektedir (Isin, 2010: 345). Siitlii asin siitsiiz ama yine de
tath bir bi¢cimi de “Nazli As” ad1 altinda bilinir. Siitiin eksikligi, bu tatlida soguduktan
sonra iizerine bol doviilmiis ceviz ya da badem eklenerek giderilmektedir Tatlilarin
tizerine boyle kuruyemislerin eklenmesi de Anadolu mutfak geleneginin tipik

ozelliklerinden birisidir (Savkay, 2000a: 247).
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Tablo 2.16
Osmanh Saray Mutfaginda Bulunan Siitlii Tathlar ve Ait Olduklan Yiizyillar

15. Yiizy1l 19. Yiizyil 20. Yiizyl
Giillag ¢ ¢ Hababiyye ¢ Giil Siitlacr*
Stitlag* Haslama-i Sire Keskiil-i Fukara*
Yumurta Giillact** Levzine ¢ Nazli Ag*
Presika*
Sakizli Muhallebi*
Su Mubhallebisi*
Stit Lapast*

Siitlit Cars1 Muhallebisi*
Siitlii Ev Muhallebisi*

Tavuk Gogsti*
(Sadriyye) ¢

Vanilyali Muhallebi*

Vanilyal: Siitlag*

Kaynak: * (Fahriye, 2002: 81-98).
** (Isin, 2010: 131; 412).

*%% (Ismn, 2008: 281).

¢ (Kut, 1986: 19-22).

¢ ¢ (Yerasimos, 2005: 241).

Tablo 2.16°da yer alan, “Giillii As” kelimesinden tiiremis “Gtillag” ise ince nisastali
yufkalardan hazirlanan bir tathdir. Giillag hamuru misir nisastasi ve sudan yapilir.
Osmanli doneminde giillag genellikle seker serbetiyle yapilir, giilsuyu, misk, kaymak,
Sam fistig1, badem veya findik da katilirdi. Giillag yapraklar1 bohg¢a, muska veya rulo
seklinde sarilirdi. Yapraklarin yumurtaya bulanarak kizartildigi ve serbete atildigi bir
cesidi de bulunmaktaydi. Tablo 2.16’nin 15. yiizyilla ilgili siitununda yer alan
“Yumurta Giillac1” ise ¢irpilmis yumurtayla yapilan ince omletlerle hazirlanan bir
tathidir. Omletlerin ortasina seker ve c¢ekilmis badem karigimi yayilir, sonra diiriiliip

dorder parcaya kesilir ve {lizerine sekerli badem ve giilsuyu serpilirdi (Isin, 2010: 131).
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2.4.6.3. Meyve, Kuruyemis ve Sebzelerle Yapilan Tathlar

Meyveleri; Narenciye, Yumusak Meyveler, Biiyiik Cekirdekli Meyveler, Kiiciik
Cekirdekli Meyveler, Kuru Meyveler ve Egzotik meyveler olmak iizere alt1 grup altinda
incelemek miimkiindiir (Tiirkan, 2000: 137). Meyveler, tatlicilikta en ¢ok kullanilan ana
malzemeler arasinda yer almaktadir. Ascilar, genellikle kendinden tatli olan meyvelerin
tadini, ayrica seker veya seker surubu ile giiclendirerek daha lezzetli yiyecekler elde
etmeyi saglamislardir. Avrupa Mutfagi’nda sebze ile yapilan tath sayisi yok denecek
kadar az olmakla birlikte (Savkay, 2000b: 58); Osmanli Mutfagi’nda meyvenin yaninda
sebze ile yapilan tatlilara da rastlamak miimkiindiir. Meyve tathilarinin ¢esitliligi, bazi
temel ilkelere baglanmasini zorlastirmaktadir. Her meyve tatlis1 kendine gore 6zellikler

gelistirdiginden, her meyve tatlisinin tarifi birbirinden farklidir (Savkay, 2000b: 59).

Genis bir cografyaya sahip olan Osmanli Devleti’nin sinirlart igerisinde ¢ok degisik
meyve tiirleri liretiliyordu. Ancak donemin ulagim sartlariyla, tilkenin ¢esitli yerlerinde
iiretilen bu {iriinlerin Istanbul’a getirilmesi pek kolay bir is degildi. Bilhassa ¢abuk
bozulmasindan dolay1, pek ¢ok yas meyvenin Istanbul’a getirilmesi miimkiin
olmadigindan, bunlarin kurular1 getirtilerek, saraya aliniyordu. Dolaysiyla sarayin
meyve ihtiyaci genellikle istanbul ve yakin gevresinden karsilanmak zorundayd: (Sak,

2006: 145).

16. ve 19. ylizyillar arasinda Osmanli sarayinda, tathilar i¢in tiiketilen yiyecekler
arasinda, cesitli meyvelerin yaninda cigekler de bulunuyordu. S6z konusu iirlinler
disaridan temin edilebildigi gibi, padisaha ait hassa bahg¢elerde de yetistiriliyordu (Sak,
2006: 141). 16. ve 19. yiizyillar arasinda Osmanli sarayinda tiiketilen meyve tiirleri ¢ok
fazla degisiklik gostermemistir (Sak, 2006: 142). Saraya alinan yas meyvelerin bir
kism1 oldugu gibi tiikketilmekteyse de, dnemli bir kismi1 kurulariyla birlikte Helvahaneye
gonderiliyordu. Bu meyveler hosaf, recel ve tursu basta olmak iizere ¢esitli yiyecek ve
iceceklerin yapiminda kullaniliyordu (Sak, 2006: 144). Tablo 2.17, Osmanli saray
mutfaginda bulunan meyve, kuruyemis ve sebzelerle yapilan tatli g¢esitlerini ve bu

tatlilarin ait olduklari ylizyillart gostermektedir.
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Tablo 2.17°de yer alan tathilardan “Fistik Herisesi” 15. yiizyilda badem siitii, seker,
didilmis tavukgdgsii, piring unu ile yapilan bir tathidir. Uzerine miskli giil suyu, seker ve
dovilmis fistik serpilerek yenilmekteydi (Ismn, 2010: 146). Yine tabloda yer alan
agackavunu, gliniimiizde pek sik kullanilmayan bir yiyecek maddesi oldugu i¢in dikkat
cekicidir. Agackavunu, gilizel kokulu, kalin kabuklu, piiriizli, iri bir turunggildir (Isin,
2010: 22). Guniimiizde yapilisina pek sik rastlanmayan bir diger tatli ise 20. yiizyil
siitununda bulunan patlican tathisidir. “Patlican Tatlis1” kizartilan korpe patlicanlarin

tizerine toz seker ve tar¢in serpilerek hazirlanan bir tatlidir (Isin, 2010: 293).

2.4.6.4. Tahilh Tathlar

Tahill1 tathlar kategorisinde ¢ok sayida tatli bulunmamaktadir. Ancak Asure ve Zerde
gibi Osmanl saray mutfaginda ¢ok 6nemli yeri olan iki tatli, bu grupta yer almaktadir.
Bu baglamda, calismanin bu kisminda dnce asureye, sonra zerdeye yer verilmis, tahill
tatlilar kategorisinde yer alan tathilar icin tablo hazirlanmayarak, metin i¢inde anlatim

yoluna gidilmistir.

Asure kelimesinin ashi “astra”dir. Arapga’da “asere” on, asir “onuncu” demektir.
Kameri takvimine gore kurban bayramindan sonraki ilk ay olan Muharrem ayinin
onuncu giiniidiir. Burada on sayisi1 Islamiyet 6ncesi diger dinlerde de goriilmektedir.
Nuh Peygamber ve yanindakiler 10 Muharrem’de, yani Ocak ayinda gemiden ¢ikmislar
ve karmlarimi doyurmak i¢in hayvan dldiirmediklerinden, ellerinde kalan erzaklarla bir

as pisirmislerdir (Eksen, 2001).

Asureye konulan malzemenin en az yedi ¢esit olmasina dikkat etmek gerekmektedir.
Kerbela olayin1 anmak isteyenler ise sz konusu giinde hem orug tutar hem de malzeme
sayisinin 12 Imama atfen, 12 olmasina dikkat ederler (Eksen, 2001). Ayrica asurenin
Muharremin onuncu giinii Adem ile Havva’nin ilk tamistigi glin icin pisirildigi

sOylenceleri de bulunmaktadir (Tezcan, 2000: 118).
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Tablo 2.17
Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Meyve, Kuruyemis ve Sebzelerle Yapilan
Tathlar ile Ait Olduklar: Yiizyillar

Erik Dolmasi**
Frenk Uziimii Tatlis***
Kapama Koruk Tatlist***

Kiraz Tatlisi***

15. Yiizyll 19. Yiizyil 20. Yiizy1ll
Fistik Herisesi ¢ Agackavunu Tatlisi*** Armut Tatlist*
Bogiirtlen Tatlisi*** Ayva Tatlist*

Balkabag: Tatlist*
Elma Tatlist*
Incir Tathsi*

Kabak Kaday1fi*

Lu’ab** Kuru Kayis1 Tatlist*
(Luép)**
Patlican Tatlisi***
Mandalina Tatlist***
Portakal Tatlist*
Stitli Kabak Lapast™*
Seftali Tatlist*
Taze Kayis1 Tatlist*
Turung Tatlist*
Visne Tathist*
Yumurtal Balgik Hurmasr*

Yumurtali Hurma Tatlist*

Yumurtal incir Tatlist*

Kaynak: * (Fahriye, 2002: 103-130).
** (Kut, 1986: 25).

**% (Tosun, 1999: 81-82; 165-167).
¢ (Yerasimos, 2005: 241).

Asure, bugday, piring, nisasta, nohut, fasulye, ceviz i¢i, badem kuru incir, ¢ekirdeksiz
lizim gibi malzemelerle hazirlanan bir tath ¢esididir (Savkay, 2000a: 42). Yerasimos
(2005) 18. ve 19. ylizyilda saraya ozgl bir asure tirii olan “Slizme Asure’nin
pisirildigine vurgu yapmaktadir. Buna gore pismis bugday siizgecten gecirilir, sadece
helemesi kullanilirdi (Isin, 2010: 34). Savkay (2000a) siizme asure sogumaya
baslayinca i¢ine yeterince misk eklendiginden bahsetmektedir. Stizme asure, “asurelik”
ad1 verilen 0zel testiler i¢inde sunulurdu (Yerasimos, 2005: 269). Ayrica Isin (2010)
“Siitlii Frenk Arpasi Asuresi’nden de bahsetmektedir. Isin (2010)’a gore bu asure,
sarayda gelistirilen meshur bir asure tiiriiydii ve frenk arpasi ile siitten yapilirdi. Ne tip
asure pisirilirse pisirilsin, bugday ve diger malzemeler ayr1 ayr pisirilir, sonra birbiriyle
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karistirilir, yeterince seker ilave edildikten sonra tekrar tekrar pisirilerek hazirlanirdi
(Savkay, 2000a: 42). Giiniimiizde asure, i¢inde siit bulunmamasina ragmen siitlii tatlilar
arasinda sayilmaktadir ancak bu arastirmada s6z konusu baslik altinda verilmek yerine,
tahill1 tathilar smifinin altinda verilmesi daha uygun gériilmiistiir. Ote yandan Fahriye
(2002) su yerine siit koyularak da hazirlanabilen bir asure tarifi vermekte ve adina

“Siitlii Asure” demektedir.

Sarayda tiiketilen asure Helvahane’de yapilmaktadir (Bilgin, 2000: 59). Sarayda her yil
Muharrem’in yedinci ve sekizinci giinii Helvacibasi nezaretinde hazirliklar baslar;
dokuzuncu giin kazanlar dolusu asure pisirilir, Muharrem’in onuncu giinii de, sabah
erken saatlerden itibaren ulemaya, saray gorevlilerine ve halka dagitilird1 (Yerasimos,

2005: 269).

Zerde ise Sel¢uklular zamaninda da yapildigt bilinen (Sahin, 2008: 52), piring, bal ve
safranla pisirilen, Osmanli doneminde her zaman sevingli ve kutsal giinlerde tiiketilen
bir tahill tathdir. Zafer kutlamalari, siinnet ve diigiinler, bayramlar bu duruma ornektir.
Bunun en 6nemli nedeni, safranin giinese ve altina benzeyen giizel ve sar1 rengidir Zerd
aslinda sar1 anlamina gelen Farsg¢a bir sozciiktiir. Zerde genellikle piring pilaviyla
birlikte dagitilirdi. Osmanlilarin ¢ok sevdigi zerde ve pilav ikilisi; imaretlerde ve s6len
sofralarinda sunuldugu gibi, ulufe giinlerinde yenigerilere de dagitilirdi (Yerasimos,

2005: 269; Isin, 2008: 282).

16. yiizyilda piring, bal veya seker, safran ve yagla yapilan zerdeye kavrulmus badem
serpilirdi. 16.ve 17. yiizyillarda as¢1 diikkkanlarinda satilirdi. 16. yiizyilda siitli zerde,
17. yilizyilda tar¢inli, karanfilli ve kuru iiziimlii zerdeler yapilmaktaydi. Yine 17.
yiizyilda kavunlu zerde yapildig: bilinmektedir. 19. yiizyil sonunda ise zerdenin iizerine,
ufaltilmis serbetlik seker serpilerek siislendigi bilinmektedir (Isin, 2010: 412). 1539
yilinda 13 giin siiren silinnet diiglinlinde halka zerde dagitilirken; agalar, beyler ve
pasalara “Siitlii Zerde” sunulmustu (Yerasimos, 2005: 269). Sarayda ¢ok ragbet goren
bu tatliy1, saray halkinin tamaminin yeme imkéani buldugu bilinmektedir (Bilgin, 2008c:

88).
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Tahilla yapilan bir diger tatl ise “Piring Herisesi”dir. Bu tatli 16. yilizyilda piring, yag,
seker ve bademden yapilmaktaydi. Yapimi i¢in genellikle ilkbahar aylari tercih
edilmekteydi (Isin, 2010: 146).

2.4.6.5. Helvalar

Helva, tatli yiyecekler ve sekerlemelere verilen genel bir addir (Isin, 2010: 144). 18.
yilizyilin sonuna dek Osmanlica yemek kitaplarinda tiim tatlilar i¢in “Hulviyyat” ya da
“Haleviyyat” sozcigii kullanilmistir (Yerasimos, 2005: 248). Osmanlida tat veya
goriiniim olarak helvaya benzetilen “Kudret Helvas1”, “Hint Helvas1” gibi baz1 yiyecek
maddelerine de helva adi verilmekteydi (Isin, 2010: 144). Helva, yalnizca sarayin ve
Istanbul’un degil, tiim imparatorlugun, tiim toplumsal kesimlerin ve tiim zamanlarin
tatlis1 olmustur. Helva, 15. ylizyilda loncalara kabul toreninin bir simgesi olmustur.
“Helva Toreni” ad1 verilen bu térenden hari¢ helva yine Osmanlida “Helva Sohbetleri”

adr altinda yapilan toplantilarda da simgesel rol tistlenmistir (Yerasimos, 2005: 248).

Osmanli dénemi tariflerinde helvalarin ana malzemesi un, nisasta, yag, bal ve su ya da
stttiir. Erken donemde helva yapiminda hurma unu da kullanilmaktaydi ancak bu un
Anadolu’da hurma yetismedigi i¢in zamanla unutulmustur. Un ya da nisasta -bazi
tariflerde ikisi bir arada- susamyagi, kuyrukyagi ya da tereyagiyla bakir tencerede agir
ateste iyice kavrulur, meyane kivamina gelince de ball1 sicak siitle haslanirdi. Zengin
mutfaklarda bu karisima bol miktarda badem ile fistik, giilsuyu, bazen safran, bazen
misk, bazen de kaymak eklenerek tatlari ve adlar1 farkli olan helvalar elde edilirdi.
Glinlimiizde unlu ve nisastali helvalar yok denecek kadar azdir (Yerasimos, 2005: 248).
Helva yapiminda c¢ogunlukla irmik kullanilmaktadir. Tablo 2.18, Osmanli saray

mutfaginda bulunan helva gesitlerini ve ait olduklar1 yiizyillar1 gostermektedir.

Tablo 2.18’de yer alan helva cesitlerine bakildiginda, glinlimiizde pek cogunun
yapilmadig1 sonucuna varilabilir. Gliniimiizde helva denildiginde genellikle marketlerde
hazir olarak satilan tahin helvasi anlasilmaktadir. Tablo 2.18’in 16. yiizyili kapsayan
ilgili siitununda en ¢ok yer alan helva, sabuni helva ve cesitleridir. “Sabuni Helva”,
nisasta, susamyagi, bal veya seker agdasindan yapilan, i¢ine badem konulan, koyu agda

kivamli  bir tathdir. 1539°da yapilan bir ziyafette bes ¢esidindin sunuldugu
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bilinmektedir. 19 yiizyilda Istanbul’da et helvasi adiyla yapilan sabuni helva; genellikle

kirmiziya boyanirdi ve i¢ine badem veya susam karistirilird: (Isin, 2010: 317).

Tablo 2.18’in 19. yiizyil1 kapsayan ilgili siitununda gaziler helvasi ve muluki gaziler
helvasi olmak iizere, birbirinin tiirevi oldugu anlasilan iki helva adi bulunmaktadir. Bu
baglamda “Gaziler Helvas1”, bulgur pilavi gibi dagilan kivamda un helvasidir.
Bastirarak kasik kasik tabaga c¢ikarildiktan sonra toz seker ve targin serpilerek yenirdi.
Savastan sonra, hayatlarin1 kaybedenlerin ruhu icin, kurtulan askerler tarafindan
pisirilmesinden dolayr bu adla bilinirdi. “Muluki Gaziler Helvas1” ise bol miktarda
kavrulmus ve doviilmiis badem ilave edildikten sonra tepsiye yayilarak firinda pisirilen

gaziler helvasidir (Isin, 2010: 123).

Yine Tablo 2.18°de yer alan helvalardan “Helva-yi Ishakiye”, piring unu helvasidir
(Isin, 2010: 163). “Helva-yi Me’muniyye” ise piring unu, siit, seker ve bazen didilmis
tavuk gogiis etinin, helva gibi pisirildikten sonra kofte gibi yuvarlatilip ve sadeyagda
kizartildig1 bir tath g¢esididir. Uzerine giilsuyu, seker veya fistik serpilerek yenirdi.
Firinda pisirildigi veya tavuksuz yapildig: da bilinmektedir (Isin, 2010: 255).

2.4.6.6. Diger Tathlar
Calismanin bu kisminda, kurabiyeler, dondurmalar ve paladelere (Paluze) yer
verilmistir. Yine ¢alismanin bu kisminda, diger tatlilar kategorisinde yer alan tatlilar

icin tablo hazirlanmamis, metin i¢inde anlatim yoluna gidilmistir.

Un, yag, badem, fistik vb. ile yapilan, sekerli kiiciik hamur islerine kurabiye adi
verilmektedir (www.tdk.gov.tr). Kurabiye, Avrupa mutfaklarinda biskiivi olarak
anilmakta ve iki kez firinlanmis anlamina gelmektedir. Ciinkii yapilis olarak da
biskiiviler, daha uzun siire dayanabilmesi i¢in iki kez firmlanmaktadir. ilk biskiivilerin
askerler ve denizciler icin yapildig1 ve 1900’11 yillara kadar Avrupa ordularinin biskiivi

tiikkettigi bilinmektedir (Savkay, 2000b: 198).
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Tablo 2.18

Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Helva Cesitleri ve Ait Olduklan Yiizyillar

15. Yiizyil 16. Yiizyil 17. Yiizyll 18. Yiizyll 19. Yiizyil 20. Yiizyll
Bal Helvasi# Ak Helvas Susaml Helva-yi Gaziler Helvast* Adi Un Helvast****
Helvas Me’muniyye***

Bozali Helva¢

Helva-i
Bisemni®

Helva-i Kafis

Helva-i
Miiskifes

Helva-i Terss

Ak Sabiini Helvas
Badem Helvasi&
Dellaliye Helvasi¢
Fistik Helvasi#
Gok Sabtni Helvas

Kizil Sablini Helvas

Helva-yi Asude*
(Dinglik Helvas1)*

Helva-yi Billuriye*
Helva-yi Efruge*
Helva-yi Giillabiye*

Helva-yi Hakani*
(Hakan Helvas1)*

Helva-yi Ishakiye*

Pekmez Parmak Sabiinis
e Saru Sabtni Helvas Helva-yi Mesuniye*®
Sligrle\l/relllsllg‘n Temur Hindi Sabini Helva-y! Regidiye
Soker Holvast (Elzrlr\l;rilll)rfl Helva-yi Sabuni*

Leb-i Dilber Nev’-i
Helva-y1 Sirinter*

Muldki Gaziler Helvasi*
Ninem Duymasin
Helvast*
(Yengem Duymasin
Helvasy)***
Ozbek Helvasi*
Piring Helvasi*
Stikkeri Helva*

Taze Peynir Helvast*

Tepsi Helvasi ¢ ¢

frmik Helvasi*¥**
Keten Helvasi*#**
Nisasta Helvasi****

Siitlii Gaziler
Helvasi****

Kaynak: * (Dede, 1992: 21-31).
** (Isin, 2010: 373).

*4% (Sefercioglu, 1985: 28-29).
*#%% (Fahriye, 2002: 46-52).

¢ (Isin, 2008: 158).

¢ ¢ (Kut, 1986: 20).

& (Yerasimos, 2005: 241-243).

Osmanli saray mutfaginda bulunan kurabiye c¢esitleri olduk¢a azdir. Cesitlerin
artmasinin, Tanzimat sonrasi yillara denk geldigi dikkat cekmektedir. Literatiir taramasi
sonucunda elde edilen kurabiye isimleri sOyledir: 16. yiizyila ait Seker Kurabiye
(Yerasimos, 2005: 242), 18. yiizyila ait Fistikli ve Bademli Kiiliinbe (Isin, 2010: 230) ve
19. yiizyila ait Badem Kurabiyesi (Dede, 1992: 38). Kiiliinbe ad1 verilen kurabiye ¢esidi

ise irmikli hamurdan yapilmasi agisindan farklilik arz etmektedir (Isin, 2010: 230). 20.
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yiizyila gelindiginde kurabiye ¢esitlerinde bir artis goriilmektedir. Bu baglamda 20.
yiizyilda adina rastlanan kurabiyeler; Adi Un Kurabiyesi, Kus Lokumu, Cig Kurabiye,
Acibadem Kurabiyesi, Findiklt Acibadem Kurabiyesi, Fistikli Acibadem Kurabiyesi ve
Hurma Tathisidir (Fahriye, 2002: 76; 118-121).

Dondurma ise kelime olarak; sekerli siitiin veya meyve sularinin dondurulmasiyla
hazirlanan soguk yiyecek anlamina gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Halic1 (1992) 19.
yiizyilda yapilan dondurmalar arasinda, Siit Dondurmasi, Elmasiye ve Slizme Asure
dondurmasindan bahsetmektedir. Bahsi gecen dondurmalar arasinda elmasiye kullanilan
malzemeler agisindan oldukea dikkat ¢ekicidir. Elmasiye; kaynatilmig paca, incik suyu
ya da balik tutkali ile yapilan, bugiin jole olarak bilinen tatlidir. Buna gore seker, ¢esitli
meyve suruplari, glilsuyu, ¢igek suyu, meyve taneleri ve yumurta aklari katilarak kalipta
dondurulur, bazen kaymak ile servis edilirdi (Isin, 2010: 107). Fahriye (2002) Osmanl
doneminde yapilan elmasiye cesitleri arasinda “siitlii, kaymakli, vanilyali, kayisil,
cilekli ve bademli elmasiye”den; bahsetmektedir. Yine Fahriye (2002) Osmanl
doneminde yapilan dondurma ¢esitleri arasinda “kaymakli, limonlu, portakalli, kavunlu,
kahveli ve ¢ikolatali dondurma” oldugundan bahsetmektedir. Tosun (1999), dondurma
cesitlerinden vigneli ve cilekli dondurmadan bahsederken; Efendi (2005) ise yapilan
elmasiye cesitleri arasinda, limon ve portakal elmasiyesi ile incik elmasiyesinden
bahsetmektedir. Ote yandan, 1834 yilinda yapilan evlenme merasiminde de misafirlere

dondurma ikram edildigi bilinmektedir (Kut, 2008: 112).

Ayrica “Lamunya Kaymag1” ile “Ziibde-i Hiinkari” adi verilen soguk tathilarin da
elmasiye tarzinda hazirlandig1 bilinmektedir (Efendi, 2005: 145-148). Ziibde-i Hiinkari
adli tath hakkinda ilging bir ayrinti bulunmaktadir. Tiirabi Efendi’nin 1864 yilinda A
Manuel of Turkish Cookery adli kitabinda bu tath tarif edilirken; “put in a basin five or
six ounces of powdered sugar, three quarters of a teacup of rose water, mixed with a

2

little musk, two or three small glasses of maraschino...” ifadesi kullanilmaktadir
(Efendi, 1864: 62). Maraschino %26 alkol oranmna sahip, renksiz, Italya’da iiretilen
Maraska kiraz1 likoridir (Aktas, 2005: 205). Hiinkdr Kremas: olarak Tiirkceye
terclimesi yapilmis olan Ziibde-i Hiinkari, icine alkol girmesi bakimindan diger

tathlardan farkli durumdadir. Ote yandan kitabin 2005 yilinda yapilan Tiirkge
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terclimesinde, s6z konusu malzemeler arasinda Maraschino sayilmamis, giil suyu ve

visne serbeti kullanilmasi dnerilmistir (Efendi, 2005: 148).

Paltde (Paluze) ise giinlimiizde “pelte” adiyla bilinen nisastal tatlidir (Isin, 2010: 288-
289). Selguklu Mutfagi’'nda da yer alan bir tatli olan paluze (Sahin, 2008: 51);
Osmanlida 15. yiizyildan itibaren ¢arsida satilan bir iiriindiir. Pallidenin {iziim suyuyla,
zengin evlerinde ise bal veya sekerle yapildigi bilinmektedir. Paltdelere bol badem,
bazen de safran, giilsuyu ve misk katilirdi. Bazen de kaliplara dokiilerek siisli sekiller
verilirdi (Isin, 2010: 288-289). Sefercioglu (1985) palide yerine “Faliizec” kelimesini
kullanmistir. Yerasimos (2005) bu kullanim1 “Paludenin Arapgaya ge¢cmis hali” olarak
aciklamakla birlikte, peltesin ismiyle kullanildigina da vurgu yapmaktadir.

Osmanli saray mutfaginda bulunan paliide cesitleri olduk¢a azdir. Literatlir taramasi
sonucunda elde edilen paliide ismleri soyledir: 15. ylizyilda Sumak Peltesi (Isin, 2008:
208), 18. yiizyilda Giillag Paludesi (Sefercioglu, 1985:30-31) ve Miskli Pelte (Isin,
2008: 208), 19. yiizyilda Kaltzec Paltidesi, Badem Herperesi (Ezmesi), Peltesin ve
Ferane Ki Kofter (Dede, 1992: 33-34), 20. yiizyilda ise Tapyuka Paluzesi, Ararat Peltesi
ve Meyve Peltesi (Fahriye, 2002: 97) dir.

2.4.6.7. Hosaf ve Kompostolar

Hosaf sozciigii, bilesik bir sozciiktiir. “Hos” ile “ab”in birlesmesiyle ortaya ¢ikmistir ve
“tad1 hosa giden su” anlamina gelmektedir (Savkay, 2000a: 283). Meyvelerin bol su ve
sekerle birlikte kaynatildiktan sonra sogutulmasiyla elde edilmektedir (Isin, 2010: 151).
Saray mutfaginda pisen hosaflara meyve ve seker disinda giilsuyu, portakal ¢icegi suyu,
seftali cicegi suyu ve bazen misk katilirdi (Yerasimos, 2005: 253). Osmanlida
zenginlerin hosaf kaselerinin porselen veya giimiisten oldugu, 6zel hosaf kasiklarinin
ise fildisi ya da bagadan oldugu bilinmektedir (Isin, 2010: 151). Hosaf, kuru meyvelerle
yapilan bir tiir serbet yani serbetin taneli olanidir. Ancak kuru meyveler yerine
meyvenin taze olan1 kullanilirsa buna komposto adi verilir (Savkay, 2000b: 170). Taze
meyvelerden yapilan kompostonun, hosaflardan daha sekerli ve daha agdali oldugu da

belirtilmektedir (Larousse Gastronomique, 2005: 453).
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17. yiizy1ll yemek diizeninde, her ziyafetin sonunda, kahveden 6nce hosaf sunulurdu.
Hosaf kasesi sininin ortasina konulur ve herkes ayni kdseden 6zel kasiklarla icerdi
(Yerasimos, 2005: 253). Hosaflarin recel ve serbetlere gore daha az gesitte meyveden
yapildig1 bilinmektedir (Bilgin, 2008c: 90). Tablo 2.19, Osmanli saray mutfaginda

bulunan hosaf ve komposto ¢esitlerini ve ait olduklart yiizyillar1 gostermektedir.

Giliniimiizde de hosaf ve kompostolar yapilmaktadir, ancak giliniimiiz hosaf ve
kompostolar1 Tablo 2.19°da goriildiigli kadar ¢ok cesit arz etmemektedir. Tablo 2.19’un
19. yiizyil ile ilgili stitununda yer alan Antep Fistig1 ve Sam Fistig1 Hosafi, kullanilan
malzeme agisindan olduke¢a ilgingtir. Ote yandan Osmanli doneminde hosaf ve
kompostolar1 yapilan meyvelerin ¢ogunun belli bir yere ya da bolgeye ait olan, 6zel

tiriinlerden yapildig1 anlasilmaktadir.

2.4.7. icecekler

Sarapgilik Osmanli doneminde uzun zaman yasaklanmis olmasma karsin (Gautier,
2005: 119), Hiristiyan reaya tarafindan ve seckin Tiirk simiflarda tiiketildigi
bilinmektedir (Savkay, 2000a: 16). Zaten yasaklamalar tiiketildiginin bir ispatini
olusturmaktadir. Ayrica, Bati mutfaklariin tersine, Osmanli Mutfag i¢inde yemeklerin
yapiminda hi¢ sarap kullanilmamis oldugu da hatirlatilmas: gereken bir diger ayrintidir
(Savkay, 2000a: 16). Saray sakinlerinin alkollii icki tiiketimine dair mutfak defterlerinde
higbir kayit yer almamaktadir. Ciinkii alkollii igecekler, Osmanlilarin diinya goriisiini
yansitan dini ve Orfi g¢erceve iginde mesru goriilen tiiketim maddeleri degildi.
Dolayistyla bunlara hazineden para ddenmesi diisiiniilemezdi (Bilgin, 2008c: 89). Ote
yandan Akdeniz kiyilarindan kayiklarla gelen sarap ve rakilardan vergi alindigi
bilinmektedir. Konuyla alakali, IV. Mustafa’ya ait, 15 N 1222 tarihli sebeb-i tahrir
hiikmii bir 6rnek teskil etmektedir (Altindag, 1988: 151).
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Tablo 2.19

Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Hosaflar, Kompostolar ile Ait Olduklar:

Yiizyillar
17. Yiizy1l 19. Yiizy1l 20. Yiizy1l
Arabgir Dutu Hosafi ¢ Alluvi Fakih Hosafi* Ayva Hosafi**
Bagribast1 Hosafi ¢ Antep Fistig1 Hosafi*** Erik Kompostosu**
Kizil Uziim Hosafi ¢ Armut Hosafi**** Helvac1 Kabagi Kompostosu**
Zerdali Hosafi e Bardasa Erigi Hosafi* Uziim Hosafi**

Be-Gaye Eksierik Hosafi*

Uziim Kompostosu**

Bogiirtlen Hogafi****
Cilek Hogafi****
Erik Hosafi*

Elma Hosafi*
Frenk Uziimii Hosafi****
Incir Hosafi*
Kay1s1 Hosafi*
Kizilcik Hosafi*
Mardin Erigi Hosafi*
Nar Hosafi*
Portakal Hosafi*
Razzaki Uziimii Hosafi*
Sam Fistig1 Hosafi*
Seftali Hosafi****

Taflan Hosafi*

Visne Hosafi*

Kaynak: * (Dede, 1992: 69-76).

** (Fahriye, 2002: 104; 111-112; 130).
**% (Efendi, 2005: 190).

**%% (Tosun, 1999: 145-146; 160).

¢ (Yerasimos, 2005: 243-244).

Yiiksek yasam kalitesi sergileyen saray sakinleri i¢in yazin sicak giinlerinde i¢eceklerin
sogutulmasinda kullanilan kar ve buz en degerli tiikketim mallarindan ikisiydi. Istanbul

halkinin da kullandig1 bu iki sogutucunun tiiketimi, baskentte bir sektdr olusturacak
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kadar yaygindi. Sehrin ve saraym kar ihtiyaci, sehir ¢evresinde yer alan ¢ok sayida

karliktan karsilanmaktaydi (Bilgin, 2000: 255-256).

Calismanin bu bdéliimiinde sicak ve soguk alkolsiiz igecekler Surup ve Serbetler, Tiirk
Kahvesi ile Cay ve Boza seklinde gruplandirilarak anlatilmis, sadece Surup ve Serbet
cesitleri tablo halinde ve yiizyillar bazinda gdsterilmis, diger igecekler i¢in bu yola

basvurulmamaistir.

2.4.7.1. Surup ve Serbetler

Surup, Aktas ve Ozdemir (2005b)’e gore su, seker, koku verici madde (meyve esansi ya
da konsantre meyve suyu) ve renk verici madde (dogal veya boya maddesi) karisimi;
Isin (2010)’a gore ise serbet yapmak iizere hazirlanan koyu kivamli sekerli sividir.
Larousse Gastronomique (2005) ise suruplart “sicak ya da soguk hazirlanabilen, recel ve
suruplu dondurmalarin yapiminda ve pasta ya da sekerleme iiretiminin g¢esitli islemleri
sirasinda kullanilan, yogun seker ve su karisimi1” olarak tanimlamaktadir. Cok yogun
olan suruplar, kendi hacimlerinin 6-8 kati miktarda suyla seyreltildikten sonra,
serinletici, renkli ve ekonomik i¢ecekler haline getirilir (Larousse Gastronomique, 2005:

1031).

Surup, meyve suyu, cicekler ve baharatlarin 6z suyuyla yapilir, i¢inde tane bulunmaz,
istendigi zaman sulandirilarak serbet yapilirdi (Isin, 2010: 358). Surup yapiminda
meyvenin kendisinden ¢ok, bir tiilbentten siiziilmiis suyu kullanilir, posasi atilirdi.
Ortaya c¢ikan taze meyve suyu bir miktar seker ile bir kap i¢inde iyice karistirildiktan
sonra kaynatilir. Bu kaynatma sirasinda kabin {izerine ¢ikan koptigiin, ileride surupta
kotii bir tat yaratmamasi i¢in, alinip atilmasi onerilirdi. Sonra elde edilen sekerli pismis
karisim yeniden ince bir tiilbentten siiziiliir, en son asama olarak da siselere konup

saklanird1 (Savkay, 2000a: 287).

Sihhi otlar, baharat gibi malzemelerden yapilan, sivi haldeki ilaca serbet denildigi gibi;
meyve, ¢icek veya baharatlarla tatlandirilan sekerli veya balli igeceklere de serbet
denilmektedir (Isin, 2010: 355). Serbetler meyve sular1 ya da konsantrelere su ve seker

katilarak elde edilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005b: 26). Meyve sira ve serbetleri
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Tiirklerin 6nemli iceceklerindendir. Meyveler ezildikten sonra seker ve su ile
karistirllarak serbetler elde edilir. Kokulu giil yapraklari ovulup sekerli suyla kaynatilir,
limonlu giil yapraklar1 eklenip siiziilerek giil serbeti elde edilirdi (Baysal, 1993: 78).
Tavernier (2007)’ye gore birbirinden farkli hazirlanma bi¢imleri bulunan serbetler,
sarayda Helvahanede, 6zel serbetlerle macunlar ise kiler kogusunda ve Baslala
Kulesi’nde, hekimbas1 gozetiminde hazirlanmaktaydi. Yine Osmanli Imparatorlugu’nda
serbetin giin igerisinde cesitli nedenlerle tiiketildigi, sokakta satildigi, siirahilerden
aktarilan kaselerle i¢ildigi ve batililasma sonrasinda da bu i¢ecegin tiiketilmeye devam

edildigi bilinmektedir (Pala, 2010: 97).

Osmanli Mutfagi’nda yemek ile birlikte tiirlii ¢icek ve meyvelerden yapilmis soguk
serbetler en ¢ok tliketilen icecekti. Saray igerisinde gorev yapan serbetciler 6zellikle yaz
aylarinda, saray iginde gorevli olan herkese belirli araliklarla soguk serbet ikram
ederlerdi. Bunun yani sira saray disinda da serbetgiler, sirtlarinda tasidiklart giigtimler
ile dolasarak halka soguk serbet satarlardi ve soguk kalmalar1 i¢in giimiis bardaklarla
servis ederlerdi (Sepken Yar, 2008: 9). Sarayda bu i¢ecekleri soguk tutmak icin kar ve
buz siirekli temin edilmekteydi (Tavernier, 2007: 60). Ozellikle Bomonti biraderler,
sarayin buz miiteahhidi olarak anilmaktaydilar. Hatta devlet kademeleriyle yakin
iligkileri dolayisiyla, 1888 yilinda “buhar ile miiteharrik birinci arpa suyu fabrikasi”
kurmak ve “sanayi buzu imalati” yapmak {izere ruhsat aldiklar1 bilinmektedir (Giirsoy,

2004: 44).

Osmanli saray mutfaginda bazi serbetler Helvahanede yapilirken, bazilari da disaridan
temin edilmistir. Ornegin, her sene Misir’dan hummas, Sam’dan dibas, Edirne’den giil
ve Yanbolu’dan anberbaris serbetleri tedarik edilmekteydi (Bilgin, 2000: 59). Hummas;
kuzukulaginin seker, misk ve anberle birlikte pisirilmesiyle elde edilir (Bilgin, 2000:
254). Dibas ise olgun hurmalardan kendiliginden ¢ikan sivinin, seker, misk ve anberle
karistirilarak pisirilmesiyle elde edilen bir serbettir (Bilgin, 2000: 254). Ayrica sarayda
serbet ikrami misafirlerin iist riitbeli oldugunun bir isaretiydi. Daha diislik riitbede
olanlarin ise susuzluklarini sadece suyla gidermek durumunda olduklari bilinmektedir

(Unsal, 2008: 188).

170



Tablo 2.20, Osmanli saray mutfaginda bulunan serbet ve surup cesitlerini ve ait
olduklar1 yilizyillar1 gostermektedir. Tablo 2.20’de de goriildiigii izere, Osmanl saray
mutfaginda suruplarda goriilen ¢esit zenginligi giiniimiizde neredeyse tiimiiyle yok
olmus durumdadir. Bu konuda, gazli iceceklerin biitiin diinyada blyiik bir hizla
yayllmis olmast 6nemli bir rol oynamaktadir. Gazli igeceklerin zararlar1 dikkate
alindiginda, beslenme aligkanliklarindaki degisime dair, belki en fazla {izerinde
durulmasi gereken konu igeceklerdir. Tiirkiye’de icecekler konusunda yeni bir tarza
ihtiya¢ vardir. Bunun i¢in Osmanli serbet kiiltiirlinden yararlanilabilir. Yeni bir icecek
kiiltiirii olusturma faaliyetlerinde de, Osmanli doneminde serbet kiiltiiriiniin zirveye

ulast181 sehir olan Istanbul’un, &nciiliik etmesi gerekmektedir (Bilgin, 2010-2011: 243).

Tablo 2.20 incelendiginde, yas iiziimden surup ya da serbet yapilmadigi goriilmektedir.
Fahriye (2002) konuyla ilgili olarak, iiziimden surup yapilmayacagini, bunun yerine
strasmnin yapilmasi gerektigini belirtmektedir. Ote yandan Fahriye (2002), siray1 uzun
zaman muhafaza etmek, sarap olmadan eksi kalmasini saglamak i¢in hardal tohumu

kullanilmas1 gerektigini de belirtmektedir.

Glinlimiizde halen yapilmakta olan logusa serbeti, 17. ylizyila ait bir serbettir ve
Osmanli doneminde hazirlanan logusa serbetinin siirahilerinin; akrabalara, din
adamlarina, dostlara ve ilgili resmi yerlere gonderildigi ve boylelikle dogumun resmi
olarak bildirildigi belirtilmektedir (Kalafat, 2005). Tablo 2.20’nin 19. yiizyila ait
stitununda bulunan sirkencebinin  Selguklularda da yapildigi bilinmektedir.
Selcuklularda Sirkencubin adiyla anilan bu igecek, sirkenin bal ile karistirilmast

suretiyle elde edilen bir igecektir (Sahin, 2008: 54).
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Tablo 2.20
Osmanh Saray Mutfagi’nda Bulunan Serbetler ve Suruplar ile
Ait Olduklan Yiizyillar

(Meviz-Ab)**
Nane Serbetis

Niliifer
Surubuse

Tatli Elma
Surubus

Tath Nar
Surubuse

Od Serbetis
Seker Serbetis

Tar¢mlt Hact Serbetis

Kizilcik Serbeti ¢ ¢
Koruk Serbeti ¢ ¢
Limonata ¢ ¢
Nar Serbeti ¢ ¢
Portakal Serbetie ¢
Sirkencebiné
Seftali Serbetie ¢
Turung Serbetie ¢

Visne Serbeti¢

15. Yiizyil 16. Yiizyil 17. Yiizyll 19. Yiizyil 20. Yiizyll
Eksi Elma Arap Amberli Serbet* Adi Surupe Agag Cilegi Surubu***
Surubuse Serbetise Armut Surubu***
Bal Serbeti** Dut Serbeti% Badem Serbetie ¢ Ayva Surubu***
Eksi Nar
Surubuse Hiinnap Serbetis Badem Surubue Cilek Surubu***
Hindistan Karabas Serbetis Cilek Serbeti ¢ ¢ Elma Surubu***
Cevizi )
Serbeti** Karanfili Giillii Serbets Demirhindi Surubué Erik Surubu***
Hurma Kavi Serbetis Erik Serbeti ¢ ¢ Frenk Uziimii Surubu***
Surubud Fulya Surubu***
Log betish Giil Serbeti ¢ ¢ o
Kuru Uziim ogusa Serbeti Gelincik Surubu***
Serbeti** Menekse Serbeti* Kayisi Serbeti ¢ ¢ Gil Surubu***
(Kirmizi ve ) e
Siyah Kuru Miskli Serbet* Kavun Cekirdegi Serbeti ¢ ¢ Hiinnap Surubu
Uzlimden) e
(Fistis Niliifer Cigegi Serbeti* | Kegiboynuzu Serbeti ¢ Kaysst Surubu
Serbeti)**

Kaynamis Cilek Surubu***
Kaynamamis Elma Surubu***
Kaynamamis Erik Surubu***

Kaynamamis Frenk Uziimii
Surubu***

Kaynamamis Kayis1 Surubu***

Kaynamamis Limon Surubu***
Kaynamamis Visne Surubu***

Kizileik Surubu***
Kuru Vigne Surubu***

Limon Surubu***
Limon Cigegi Surubu***

Mandalina Surubu***
Menekse Surubu***

Portakal Cigegi Surubu***
Portakal Surubu***

Seftali Surubu***

Turung Cigegi Surubu***
Turung Surubu®**

Visne Surubu***
Yasemin Surubu***

Zerdali Regeli Surubu***

Kaynak: * (Tavernier, 2007: 59)

** (Isin, 2010: 117; 258; 355).
**%* (Fahriye, 2002: 158; 180).

+ (Efendi, 2005: 193-198).

¢ ¢ (Tosun, 1999: 149; 166).
& (Yerasimos, 2005: 242-244).
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2.4.7.2. Tiirk Kahvesi

Kahve, Sudan ve Etiyopya (Habesistan) kokenli, kokboyasigiller familyasindan, kiiglik
kirmiz1 kirazlar formunda meyveleri olan bir bitkiden elde edilen, kahve ¢ekirdegidir
(Larousse Gastronomique, 2005: 506). Giineybat1 Etiyopya’nin yiiksek ormanlarinda en
az bin yildir yetismekte oldugu (Bellows, 2011: 40) ve yerli halkin ¢ok eskiden beri bu
bitkinin tanelerini un haline getirip bir tiir ekmek yaptigi bilinmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2005b: 16). Ote yandan, 1420 yilinda Aden’de (bugiinkii giiney Yemen)
kahve icilmekte oldugu kesin olarak bilinmektedir (Larousse Gastronomique, 2005:

506).

Kahve agac1 dikiminden 3-5 yil sonra meyve iiretmeye baslar ve bu agagtan yaklasik
15-20 yil siire ile verim alinabilir. Kahve meyvesinin olgunlagsmasi 8-10 ay siirer. Her
meyvenin icerisinde iki adet tohum yani kahve ¢ekirdegi bulunur. Kahvenin elde
edilebilmesi i¢in meyvenin igerisinde bulunan bu tohumlarin ¢ikarilmasi gerekir.
Kahve agacinin meyveleri toplandiktan sonra bir takim islemlere tabi tutularak yesil
kahve (¢ig kahve) elde edilir ve yaklasik 100 kg meyveden 15 kg. cekirdek kahve
iiretilebilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005b: 17). Yesil kahveye deger bigildikten

sonra satilir ve ihrag edilir (Larousse Gastronomique, 2005: 506).

Yesil kahvenin elde edilmesinde iki ayr1 yontemden biri kullanilabilir. Bu yontemler
kuru isleme ve yas isleme seklinde adlandirilir. Kuru islemede temizlenen meyveler
eleklerin iizerine yatirilir ve 6 ila 15 giin siire ile giineste kurutulur. Yas isleme
yonteminde ise meyveler temizlemenin ardindan suda 1slatilir, etli kisimlar1 makineler
yardimiyla ¢ekirdeklerinden ayrilir. Daha sonra bu ¢ekirdekler i¢i su dolu havuzlara
almarak 24 ila 36 saat aras1 mayalandirmaya alinir (Aktas ve Ozdemir, 2005b: 18).
Yesil kahvenin aromasi kavurma (cafeon adindaki ugucu esans kullanilarak) islemi
sayesinde ortaya ¢ikar (Larousse Gastronomique, 2005: 506). Kavrulan kahve
cekirdekleri ¢esitli derecelerde ogiitiilerek icilmeye hazir hale getirilir. Kahvenin
ogiitiilme derecesi hangi ydntemle i¢ime hazirlanacagma baglhdir. Ornegin Tiirk
kahvesi i¢in kahvenin toz haline gelene kadar 6giitiilmesi gerekirken, filtre kahve icin
orta diizeyde Ogiitme yeterlidir (Aktas ve Ozdemir, 2005b: 19). Kavrulan kahve

aromasini hizla kaybeder ve havayla temas halinde bayatlar. Serin bir ortamda, 1s1ktan

173



korunarak saklanmasi gerekir. Tanecikler istege gore kalin ya da ince ¢ekilerek
kullanilir. Kullanilacak miktarin son anda ¢ekilmesi onerilir (Larousse Gastronomique,

2005: 500).

Bellows (2011) kahvenin adinin, dogdugu Giineybati Etiyopya’daki Kafa bolgesinden
geldigini; Aktas ve Ozdemir (2005) ise Arapga canlandirict anlamina gelen “gahwa”
ya da kuvvet anlamima gelen “kaveh” kelimesinden geldigini, ileri siirmektedir.
Efsaneye gore kecilerinin kahve g¢ekirdeklerini yedikten sonra hoplayip zipladigini
fark eden Kaldi isimli bir ¢ocuk, kahvenin enerji verici Ozelligini kesfeden kisi

olmustur (Bellows, 2011: 40).

Fotograf 2.10’dan da anlasilacag: iizere kahve, Etiyopya’dan sonra Yemen’e oradan
da Arabistan’a yayilmistir. Kahve 15. ylizyilda Arabistan’da yetistirilmeye baglanmis
ve 16 ylizyll baslarinda Etiyopya Valisi tarafindan Anadolu’ya getirilmistir. Kanuni
Sultan Siileyman zamaninda Osmanli’da yayginlasan kahve, 16. ylizyil sonlarinda
Misir ve Suriye’de de ¢ok sik tiiketilir hale gelmistir. 16. yiizyil sonlarina dogru ise
kahve Avrupa’ya girmis, daha sonra Avrupa’dan Amerika’ya gotiiriilmiistiir (Aktas ve
Ozdemir, 2005b: 16). Kahve, 1687 yilinda degirmeninin kesfiyle iyice
yayginlasmistir. Daha sonraki donemlerde kahve kiiltlirii Afrika, Giiney Amerika ve
Antiller’e, ardindan da Hindistan, Pakistan ve Cin’e yayilmistir (Larousse
Gastronomique, 2005: 506). Giinilimiizde ise kahve en 6nemli tarim ihrag iiriinlerinden
biri durumundadir. Diinyada kahve iiretiminde en yiiksek payi ise Brezilya almaktadir

(Aktas ve Ozdemir, 2005b: 16).

Fumey ve Etcheverria (2007) kahve yapmak i¢in ii¢ yerel yontemden bahsederler. Buna
gore kahve; kaynatma, pisirme ve filtre yontemleriyle hazirlanmaktadir. (Fumey ve

Etcheverria, 2007: 70).

Tirk kahvesi sicak bir icecek olmasinin yani sira, Tirk Kkiiltiirlinde iletisimin,
konukseverligin ve paylasmanin da bir semboliidiir (Bayizit ve digerleri, 2009: 599).
Tiirkiye’de kahve yetismemesine ragmen Tirk kahvesi hazirlanisi, i¢imi ve kullanilan

kahvenin ogitiilme sekli ile diger kahvelerden farkini ortaya koymaktadir. Tiirk
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kahvesinin tadi damakta uzun siire kalabilmektedir. Ote yandan telvesi fincanin dibinde
kaldigindan icilmez ve bu yiizden de olduke¢a sagliklidir (Aktas ve Ozdemir, 2005b:
22). Ote yandan bir bardak Tiirk ¢ay1 ya da ac1 bir Tiirk kahvesi almak, cogu zaman

ince toplumsal nezaket kurallarin1 uygulamay1 da gerektirmektedir (Swan, 2009: 10).
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Fotograf 2.10: Kahvenin Avrupa’da Yayilmasi
Kaynak: Fumey ve Etcheverria, Diinya Mutfaklar1 Atlasi, 2007, s.71.

Kahve, 17. yiizyilin ortalarinda saray icecekleri arasinda yerini almis olsa da, sarayda
sadece; padisah, valide sultan, harem dairesinin 6nde gelenleri, divan tiyeleri ve saray
agalari tarafindan tiiketilmistir (Unsal, 2011: 48). Bilgin (2000) smirli miktardaki kahve
tikketimini su sekilde a¢iklamaktadir: “mutfak muhasebelerinde kahveye dair ilk kayitlar
17. ylizyila aittir. Ancak bu kayitlar sadece seckinlerin igebildigi kahve i¢in yapilan
seker tahsisini gostermektedir. Misir’dan saray mutfagina miinhasir kahve de
getirtilmekte fakat parasi mutfak biit¢cesinden O6denmediginden muhasebelerde yer

almamakta dolayisiyla tiikketim miktar1 da tespit edilememektedir” (Bilgin, 2000: 234).

Uzun bir siire sadece saraya ait bir kiiltlir olarak kalan kahve tiiketimi, “kahvehane”
kiltliriiniin gelismesi ile halk arasinda da yayginlagsmistir (Bayizit ve digerleri, 2009:
601). Tahtakale’de agilan ilk kahvehane yalniz halkin degil miiderris ve kadi gibi
okumus kesimin de ilgisini ¢ekmis (Bayizit ve digerleri, 2009: 601); okur-yazarlarin,
donemin kibar ve miinevver insanlarinin devam ettigi bir kiiltiir merkezi olarak faaliyet

gdstermistir (Gonciioglu, 2008). Daha 6nce de vurgulandigi iizere, Istanbul’daki ilk
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kahvehane Tahtakale’de a¢ilmistir. Tahtakale aslinda uluslararasi ve yerel ticaretin
odaklandig1 bir yerdi. Disaridan gelen hemen hemen her sey bu bdlgeden sehre giris
yapiyordu ve kahve de bunlardan biriydi. Ilk kahvehaneyi kurmak igin, ticaretin ve buna
bagli olarak erkek niifusun yogunlastigi bu bolgenin secilmesi olduk¢a dogru bir tercih

olarak goriilmektedir (Akyazic1 Ozkogak, 2009: 20).

Ne oldugu tam olarak bilinmeyen bu yeni madde, komiirlesme derecesinde kavrulan her
seyin Miisliimanlikta haram sayilacagi bahanesiyle din adamlarinca yasaklanmistir
(Bayizit ve digerleri, 2009: 601). Benzer sekilde IV. Murad, kahvehanelerde
toplananlarin  dini hayattan uzaklastiklari ve devlete kars1 fikirler yaydiklar
diisiincesiyle (Isin, 2010: 176), 1633 tarihinde Istanbul’daki biitiin kahvehanelerin
kapatilmasini ve kahve i¢ilmesini yasaklamistir (Yasar, 2009: 40). S6z konusu yasaklar
belirli donemlerde de yine padisahlar eliyle esnetildigi ya da kaldirildig1 goriilmektedir.
Konuyla alakali 12 N 1058 tarihli, IV. Mehmed’in Sam kadisina ve defterdarina hiikkmii
streti bulunmaktadir. Bu hiikiimde;

“Amcas1 Sultan Murad zamaninda kahvehanelerin yasak edildigi ve pederi Sultan Ibrahim
tarafindan da bu yasak ibka’ edildigi halde Sam beylerbeylerinin kahvehaneleri senevi
18.000 kurus mukataaya baglayip agilmasina izin verdiklerinin haber alindigi,
beylerbeylerinin boyle bir ise miidahalelerinin cdiz olmadigi, ancak Sam’in, Mekke ve
Medine’nin kapist olmak i’tibariyle evlad-1 Arab ve misafirler i¢in lizumlu oldugu
disiiniilerek senevi 18.000 kurus mukataa ile kahvehanelerin agilmasina izin verildigi, fakat
bu paraya beylerbeyleri miidahale ettirilmeyerek avariz akgesiyle beraber Hazine-i amireye
gonderilmesi” gerektigi yazmaktadir (Altindag, 1988: 125).

Ancak tiim yasaklamalara ragmen kahvenin sevilip yayginlasmasi Onlenememis ve
Osmanli doéneminde giiniin her saati kitap ve giizel yazilarin okundugu, satrang ve
tavlanin oynandigi, siir ve edebiyat sohbetlerinin yapildigi kahvehaneler ve kahve

kiiltiirti donemin sosyal hayatina damgasini vurmustur (Bayizit ve digerleri, 2009: 601).

16. yiizyildan 19. ylizyila kadar Osmanli toplumu kahveyi genellikle toplu olarak
igmeyi tercih etmistir. Bu sebeple bu siirecte kahveyi oldukga biiyiik kaplar olan
ibriklerde pisirmislerdir. Benzer sekilde ilk fincanlarin da neredeyse ¢orba kasesi kadar
bliylik ebatlarda oldugu bilinmektedir. Bu fincanlar 18. ylizyildan itibaren kiigiilmiis ve
once zarflarla kullanilmaya baslanmis, daha sonra da kulplu hale gelmistir. Kahve

pisirme kaplarindaki degisim yine 18. yiizyilda ger¢eklesmis, cezveler devreye girmis,
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onceleri ibriklerle birlikte kullanilmig, sonra da yegane kahve pisirme araci haline
gelmistir. Sonug olarak gerek pisirme gerekse servis kaplariin kiigiilmesi, kahve igme
aligkanliginin zamanla bireysel ortamlara tasindigini gostermesi agisindan 6nemli bir

gelisme olarak sayilmaktadir (Bilgin, 2010-2011: 239).

Kanuni Siileyman sarayda kahve hazirlamak ve sunmak ile kahve takimi esyalarindan
sorumlu Kahvecibasilik gorevini ilk tahsis eden padisahtir. Kanuni ayn1 zamanda kahve
ikraminin zamanini ve merasimin nasil yapilacagmi da kaydettirmistir (Pala, 2010:
119). Yine IV Mehmet zamaninda sarayda ‘“kahveci basi” makaminin bulunmasi,
padisahi igecegi kahve suyunun Istanbul Eyiip tepesi yakinlarindaki Giimiissuyu’ndan
getirilmesi, Osmanlida kahveye verilen 6nemin bir diger gostergesidir (Kiigiikkomiirler
ve Karakus, 2009: 604-605). Batililasma ile kahvenin sekerli ve siitlii olarak tiiketildigi
ve ac1 kahve hazirlamanin farklilastigi fakat tamamen yayginlasmadigi goriilmektedir

(Pala, 2010: 120).

Ac1 kahve hazirlamada kullanilan kaplara genel olarak stil takimi adi verilmektedir.
Kahve fincan takiminin bir pargasi olan zarf 6rnekleri, gogunlukla metaldir (Pala, 2010:
121). Zarf, icine fincan veya bardak oturtulan metal kaba verilen addir (www.tdk.gov.tr).
Zarfli fincan kullanim bi¢imi 17. yiizyll sonu ile 18. yiizyil basindan itibaren
yayginlasmistir. Giinlimiize ulasan en erken zarf 6rnegi 1734 yilina aittir (Ak, 2007: 49).
Pismis toprak zarflar ise, Avrupa porselenleri ile Kiitahya ve Tophane seramiklerinde

goriilmektedir (Pala, 2010: 121).

Kahvenin misafire sunulmasi énemli bir merasim haline gelmistir ve zengin evlerinde
degerli kahve fincanlari, zarflar, tepsiler ve ibrikler kullanilmistir. Kahve bulamayan
veya alamayanlar kahve niyetine ¢orek otu ve nohut karigimi, kenevir, kenger ve
menengi¢ meyveleri kullanmiglardir. Osmanli déneminde Yemen’den getirilen (coffea
arabica) makbuldii ancak 18. ylizyildan itibaren Avrupalilarin sOmiirgelerinde
yetistirilen kahve tiirleri, ucuzlugu nedeniyle daha ¢ok tiiketilir olmustu (Isin, 2010:

176).
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Osmanli sarayinda misafirlere ¢ubuk ve kahve ikram edilmesi merasimi, Osmanl
degerler biitlinii i¢cinde eskiden beri olduk¢a 6nem tastyan ve tesrifati ciddiyetle izlenen
bir ritlieller biitiiniidiir. Ancak kahve ikrami ¢ubuk ikramindan daha yaygindir. Ciinkii
kahve tiim ziyaretgilere verilir, cubuk ise ziyaret¢i ile onu agirlayan kisinin riitbesine

gore ikram edilir ya da edilmezdi (Karateke, 2004: 185).

Tirk Kahvesi, hazirlama ve pisirme teknigiyle diger kahvelerden farklilik
gostermektedir. Cig kahve ¢ekirdeklerinin tavada kavrulduktan sonra, dibek adi verilen
tag havanlarda doviilerek, ¢ok ince partikiiller halinde 6giitiilmesi ile elde edilen Tiirk
kahvesinin; bakir cezvelerde ve kisik ateste 15-20 dakikada pisirilmesi onerilmektedir.
Genellikle bakir ve piringten yapilan suibrigi, cezve, fincan zarflar1 ve pismis kahveyi
tagimak i¢in kullanilan kahve askilar1 gibi kahve fincanlar1 da karakteristik bicimdedir
ve Tiirk zevkine 6zgii motiflerle yapilmaktadir (Bayizit ve digerleri, 2009: 601). Tiirk
kahvesinin servisi bir bardak su ile birlikte yapilir. Bu su genellikle kahve igtikten sonra
tiikketilse de, bir islevi de kahve igmeden 6nce agzin temizlenerek kahve tadinin daha iyi
alinmasimin saglanmasidir (Kiigiikkomiirler ve Karakus, 2009: 604-605). Tiirk
Kahvesini diger kahve cesitlerinden ayiran 6zellikler sunlardir (Bayizit ve digerleri,
2009: 601-602):

e Tiirk kahvesi dlinyanin en eski kahve pisirme metodudur.

e Kahve ve suyun beraber kaynatilarak tliketime sunuldugu tek kahve cesidi
olmasinin yani sira kopiik ve telveden olusmaktadir.

e Pisirme asamasinda seker ilavesi tercihe gore yapildigindan i¢cime hazir halde
sunulan tek kahve tiirtidiir.

e Telvesi tikketilmez ve dibe ¢oktiigiinden filtre edilmesi gerekmemektedir.

e Yumusak ve kadifemsi kopiigii birka¢ dakika bozulmadan kalabilmekte ve bu uzun
stiren bir tat birakirken, yogun kivamui ile de agizdaki lezzet tomurcuklarini uyararak
hafizada yer etmektedir.

e Diger kahve tiirlerine gore daha kivamli, daha yumusak ve daha aromatiktir.

e Servis edildigi ince kenarli fincan ile diger kahvelere gore daha yavas sogumaktadir.

e Giinde igilen bir fincan kahve sindirimi kolaylastirmaktadir.

e Diger kahve ¢esitlerine oranla bir igciminde daha az kafein igermekte ve icerdigi
kafein viicuttan kolayca atilabilmektedir (Bayizit ve digerleri, 2009: 601-602).
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e Tiirk kahvesinin minerallerin emilimi {izerine yaptigi olumsuz etkiler, diger

kahvelerden daha azdir (Kii¢iikkdmiirler ve Karakus, 2009: 605).

2.4.7.3. Cay ve Boza

Cay, caygiller familyasindan camellia sineusis ad1 verilen ve biitiin y1l yesil kalabilen
kiiciik bir agacin, filiz yapraklar1 ya da tomurcuklarindan elde edilmektedir.
Yapraklarinin eni 4-5 santimi, boyu ise 10-13 santimi bulan ¢ay; cesitli islemlerden
gecirildikten sonra siyah ya da yesil cay tiretilmekte, sicak su icinde demlenmesi ile de

icilebilir hale gelmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005b: 10).

Osmanli doneminde caymn izine az rastlanir. 17. ylizyillda sarayda c¢ayin g¢esitli
baharatlarla i¢ildigi bilinmektedir. Avrupa etkisiyle 18. yiizyildan itibaren sarayda caya
olan ilgi artmistir. 18. ve 19. yiizyilda ¢ay serbeti, yesil cay cevirmesi ve cay akidesi
yapildigr bilinmektedir. 19. yiizyiln ikinci yarisindaysa, Rus etkisi ile semaver
kullanilmaya baglanmistir. Yesil ¢ay, siyah cay, top barutu, toz cay, kalip ¢ay1 ve
akkuyruk; Osmanli déneminde bilinen ¢ay tiirleri arasinda sayilmaktadir (Isin, 2010:

76).

Siyah cay Osmanli Mutfagi’na 19. ylizyilin sonlarinda girmistir (Bilgin, 2010-2011:
243). Osmanlilarin Orta Asyali irkdaslar ile kurduklart diplomatik iliskilerin yaninda,
bu cografyadan Anadolu’ya vuku bulan siirekli gocler, ¢ay kullaniminin Osmanl
topraklarinda yayginlasmasinda biiyiik rol oynamistir (Kuzucu, 2008: 246). 18. ylizyilin
sonlarma dogru Istanbul’a gd¢ eden bazi Kirim Tatarlar1 ile Buharalilar, cay
aliskanligmin burada yayginlasmasina katkida bulunmus, bircok Istanbullu ¢ay i¢meyi
bu kisilerden ogrenmis ve Istanbul’daki ilk ¢ay ticaretini de bu topluluklar

gergeklestirmistir (Kuzucu, 2008: 246).

Osmanli’da cayin bugilinkii anlamda tiiketimi Tanzimat’tan sonradir. Bundan 6nceki
donemde viicudu hastaliklara karsi korumak ya da hastaliklar1 tedavi amaciyla, yani
farmakolojik nedenlerle kullanilmistir. 18. yiizyila ait bazi belgeler ise cayin aktarlarda

satildigini ortaya koymaktadir (Kuzucu, 2008: 247).
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Cay tliketimi Osmanli Mutfagi’na bir¢ok arag-gerecin girmesini saglamistir. Porselen
disinda Istanbul ve Anadolu’nun bircok kentinde kiigiik atdlyelerde imal edilen ibrik,
semaver ve caydanlik gibi malzemeler i¢ piyasada tiiketilmistir (Kuzucu, 2008: 252).
Cay ile tanismadan 6nce giinlin her saatinde fincanla kahve igmeyi adet haline getirmis
olan Osmanlilar, ¢ay1 da baslangicta fincanla i¢mislerdir (Kuzucu, 2008: 253). 19.
yiizyilin sonu ile 20. yilizyilin baglarinda ¢ay servisinde yavas yavas bardak kullanimina

gecildigi goriilmektedir (Kuzucu, 2008: 254).

Osmanli saray mutfagi icecek kiiltiiriinde bozanin da onemli bir yer tuttugu
bilinmektedir. Boza, dari, arpa, bugday gibi daneli bitkilerin mayalandirilmasiyla
yapilan geleneksel bir icecektir (Unsal, 2011: 323). M.O 6 binlerden bu yana Orta Asya,
Iran, Anadolu, Mezopotamya, Misir ve Arap iilkelerinde ayrica Giiney Rusya, Balkanlar

ve Dogu hatta Bat1 Avrupada bilinen ve iiretilen bir igecektir (Unsal, 2011: 324).

Boza kiiltiiriiniin 6zellikle 17. yiizyilda Istanbul’da iyice yayginlasti§1 sanilmaktadir.
Sarayda stirekli, piringten yapilan boza tercih edilirken sehir halki, boza diikkanlarinda
hem piring hem de arpadan imal edilen boza bulabiliyordu (Bilgin, 2010-2011: 239).
Daha ¢ok kisin igilen boza sevilen bir i¢ecekti. Beyaz daridan yapilan bozayi, saray ve
konaklarda helvahane ascilar1 disinda, istanbul’da Arnavutlar pisirir, geceleri kirba ya

da giigiimlerle sokak sokak dolasip satarlardi (Yerasimos, 2005: 14).

Mutfak defterlerinde bozaya iliskin kayitlar, boza yapimi i¢in tahsis edilen piring
miktartyla sinirlidir. 1626°da 260 kile (6,7 ton), 1631°de 293 kile (7,5 ton) ve 1638’de
151 kile (3,9 ton) piring bu igecegin imalinde kullanilmistir. Bu baglamda sarayda imal
edilen boza azimsanamayacak miktardadir ve boza i¢iminin saray kiiltiirii iginde 6nemli
bir yeri oldugunu gostermektedir (Bilgin, 2008a: 111). Ote yandan, 19. yiizyil
sonlarinda ¢ikolatanin da yeni bir icecek olarak tiiketiminin yayginlagtigi bilinmektedir

(Samanci, 2008a: 311).
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BOLUM III: YONTEM VE SAHA ARASTIRMASI

Bu boliimde, su ana kadar olusturulan ve ge¢cmis arastirmalardan elde edilen teorik
diisiinceler esliginde, teoriyi genisletmek i¢in, calismada elde edilen verilerin
yorumlanmasini saglamig olan yontem ve bu yonteme baglh olarak kullanilan
tekniklerden bahsedilmektedir. Bu baglamda {i¢ilincii boliimde; arastirmanin deseni,
orneklemi, veri toplama ara¢ ve teknikleri, veri toplama siireci, toplanan verilerin
analizleri ve elde edilen bulgular sunulmaktadir. Boliimiin sonunda ise ortaya ¢ikan

sonugclar ile turizm sektoriine ve diger arastirmacilara oneriler yer almaktadir.

3.1. Arastirmanin Yaklasimi ve Yontemi

Aragtirmanin temel yaklasimi tiimevarim yaklagimidir. Timevarim yaklasimi,
parcalarin incelenmesini ve bu incelemelere dayanilarak biitiiniin tanimlanmasini
amaclayan bir yaklasimdir (Islamoglu, 2002: 36). Yani tiimevarim sinirl sayida 6rnege
bakarak, genel hakkinda kanaat sahibi olunmasini saglar (Altunisik ve digerleri, 2007:
21). Bu arastirmada yontem olarak, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel
arastirmalarda genellikle, dogrulugu veya yanlisligi test edilmek iizere Onceden
belirlenmis bir kuram ya da denence (hipotez) yoktur. Nitel arastirmalarda tlimevarim
ilkesi hakimdir. Arastirmaci topladig1 tanimlayici ve ayrintili verilerden yola ¢ikarak
inceledigi probleme iliskin ana temalar1 ortaya ¢ikarma, topladigi verileri anlamli bir
yaptya kavusturma, yani bu verilerden yola ¢ikarak bir kuram olusturma cabasi

icindedir (Yildirim ve Simsek, 2011: 47).

Hancock (1998), nitel arastirmanin, sosyal olaylar1 veya olgular1 dogal ortamlari
icerisinde tanimlamaya, fikir, deneyim ve duygulari ortaya ¢ikarmaya yonelik oldugunu
ifade etmektedir. Nitel arastirmada, kisilerin belirli bir konu hakkinda ne diisiindiikleri,
neden dyle diistindiikleri esas alinir. Nitel arastirma 6lgiim yapmaz, i¢cebakis saglayarak
arastirma konusu ile ilgili bireylerce aciklanan bakis agilarinin entegrasyonunu ve
analizini gergeklestirir (Akgiil, 2004: 132-133). Bu arastirmada c¢alismaya konu edilen
durumlar, kendi gercek ortamlar icerisinde detayli olarak tanimlanmaya, katilimcilarin
bilgi, goriis ve deneyimleri ortaya c¢ikarilmaya calisildigindan nitel arastirma yontemi

1zlenmistir.

181



Nitel arastirmada, en yaygin olarak kullanilan {i¢ veri toplama yontemi vardir. Bunlar,
goriisme (odak grup goriismesi dahil), gozlem ve yazili dokiimanlarin incelenmesidir.
Nitel arastirmada bu yontemler ayr1 ayr1 kullanilabildigi gibi c¢esitleme yapilarak ayni
arastirmada birlikte de kullanilabilirler. Cesitleme (triangulation), farkli veri toplama ve
analiz  yontemlerinin  kullanilmasiyla arastirma sonuglarinin  inandiriciliginin
arttirllmasina yonelik cabalarin biitiintidir (Yildirnm ve Simsek, 2011: 94). Osmanh
saray mutfaginin gastronomi turizmi c¢er¢evesinde incelenmesini konu alan bu

calismada da ¢esitleme (triangulation) yoluna gidilmistir.

3.1.1. Arastirmanin Deseni

Bu arastirmada “Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve icecekler gastronomi turizmini
gelistirmek icin kullanilabilir mi? ana problemi ile Osmanli saray mutfagi, gastronomi
turizmi ¢ercevesinde irdelenmek istenmistir. Arastirmanin ana problemi, mevcut
durumun ayrintili ve derinlemesine arastirilmasini gerektirdiginden, arastirmanin deseni
durum ¢alismasi/analizi olarak belirlenmistir. Arastirmada calisilan durumlara iliskin
etkenler, biitiinciil bir yaklagimla ele alinarak etkileri tizerine odaklanilmistir (Yildirim
ve Simsek, 2011: 77). Coklu durum deseninde gerceklestirilen arastirmada her bir
durum kendi i¢inde biitliinciil olarak ele alimmis ve daha sonra birbirleriyle
karsilagtirilmistir. Yildirim ve Simsek (2011), birden fazla kendi basina biitiinciil olarak
algilanabilecek durumlarin s6z konusu oldugu deseni, biitiinciil ¢oklu durum deseni

olarak tanimlamaktadir.

Yildinnm ve Simsek (2011)’in Onerdigi ve bu arastirmada da takip edilen, durum
caligmasi1 yaparken izlenebilecek belli basli asamalar sunlardir:

e Arastirma sorularinin gelistirilmesi,

e Arastirmanin alt problemlerinin gelistirilmesi,

e Analiz biriminin saptanmasi,

e (alisilacak durumun belirlenmesi,

e Arastirmaya katilacak bireylerin secilmesi,

e Verinin toplanmasi ve toplanan verinin alt problemlerle iliskilendirilmesi,

e Verinin analiz edilmesi ve yorumlanmasi,

e Durum c¢alismasinin raporlastiriimasi.
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3.1.2. Aragtirmanin Ornekleme Stratejisi ve Kullanilan Orneklem Yontemi

Nitel aragtirma yaklasiminda amag, elde edilen bulgular1 evrene genellemek yerine, belli
bir odakta ele alinan olguya iliskin ayrintili bir anlayis gelistirmektir (Uygun, 2009: 90).
Tam anlamiyla nitel arastirma gelenegi icinde ortaya ¢ikan amaghi Ornekleme
yontemleri zengin bilgiye sahip oldugu diisiiniilen durumlarin derinlemesine
calisilmasina olanak vermektedir. Bu anlamda amagli 6rnekleme yontemleri pek ¢ok
durumda, olgu ve olaylarin kesfedilmesinde ve aciklanmasinda yararli olmaktadir

(Yildirim ve Simsek, 2011: 107).

Yildinnm ve Simsek (2011), baslica amacli oOrnekleme yontemlerini su sekilde
siralamaktadir: Asir1 veya aykirt durum orneklemesi, maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi,
benzesik ornekleme, tipik durum 6rneklemesi, kritik durum o6rneklemesi, kartopu veya
zincir Ornekleme, Olgilit 6rnekleme, dogrulayict veya yanlislayici drnekleme ve kolay
ulagilabilir durum 6rneklemesidir (Yildirim ve Simsek, 2011: 107). Arastirmact kendi
amacia gore bu stratejilerden birini ya da bir kagini se¢meyi tercih edebilir. Bu
arastirmada, aragtirmanin amagclariyla iliskili olarak amaglh 6rnekleme yontemlerinden;
“Olgiit Ornekleme (Criterion Sampling)” yontemi kullanilmustir. Olgiit drneklemede
incelenen duruma yonelik secilecek birimlerin belli bir kriteri tagimasi sartt sz
konusudur (Sagmak, 2012) ve drneklem, problemle ilgili olarak belirlenen niteliklere
sahip kisiler, olaylar, nesneler ya da durumlardan olusturulmaktadir (Biiyiikoztiirk,

2012: 11).

Sonug olarak, Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizmi ¢ergevesinde incelenmesi
konulu bu ¢alismanin 6rneklemi olusturulurken, arastirmaci tarafindan olusturulmus

bazi 6l¢iitler kullanilmistir. Bu dl¢iitler sunlardir:

1. Restoranlarin tamam Istanbul ilinde faaliyet gdstermelidir.

2. Restoranlar Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan verilen turizm isletme belgeli
1. ve 2. sinif lokanta, 5 yildizli otel ya da 6zel tesis igerisinde restoran olmalidir.

3. 4 yildiz ve daha altindaki otellerin i¢inde bulunan restoranlar caligsma

kapsaminda degerlendirilmemelidir.
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4. Restoranlarin moniileri mutlaka Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve
iceceklerden olugmalidir.
5. Uzmanlar tarafindan basaris1 kanitlanmis, meshur bazi restoranlar; belediye

belgeli olsalar dahi, calisma kapsaminda degerlendirilmelidir.

Arastirmaya hangi restoranlarin dahil edilecegi belirlenirken izlenen siire¢ birkag
asamadan olusmaktadir. Oncelikle, calismanin drneklemi olusturulurken, arastirmaci
tarafindan olusturulmus oOl¢iitlere uyan isletmeleri tespit etmek amaciyla, 06.03.2013
tarihinde Istanbul 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'ne dnce telefon, sonra ise e-posta
yoluyla ulasilms; Istanbul’da bulunan turizm isletme belgeli 1. ve 2. sinif lokanta, 5
yildizli otel ve Ozel tesislerin ad ve adreslerinden olusan bilgiler istenmistir. S6z
konusu tesislere ait detayli bilgiler Ek 1, Ek 2, Ek 3 ve Ek 4’de tablolar halinde yer
almaktadir. Arastirmanimn konuyla ilgili “Ekler” kismi incelendiginde, Istanbul’da 129
adet turizm isletme belgeli 1. sinif lokanta, 46 adet turizm isletme belgeli 2. sinif
lokanta, 50 adet turizm isletme belgeli 5 yildizli otel ve 92 adet turizm isletme belgeli
0zel tesis oldugu goriilmektedir. Turizm isletme belgeli 5 yildizli otellerin ig¢inde

bulunan restoranlarin da, 1. sinif lokanta statiisiinde oldugu bilinmelidir.

Sonug¢ olarak arastirmanin Orneklemini belirlemeye yonelik olusturulan bes adet
Olciitiin ilk dordiinii karsilayan isletme sayist 317°dir. 4. Olgiite gore, 317 restoran
arasindan sadece moniisii Osmanli saray mutfagi lizerine olan restoranlarin aragtirmaya
dahil edilmesi gerektiginden; s6z konusu 317 isletmenin her birinin resmi web sitesine
girilerek, yiyecek-igecek moniilerine ulagilmaya ¢alisilmistir. Restoranlarin bir kismi
resmi web sitelerine yiyecek-igecek moniisii eklemisse de, bir kismi bundan
kacimustir. Resmi web sitelerinden yiyecek-igecek moniisiine erisilemeyen isletmelere
ise telefon yoluyla ulasilmis ve gerekli olan dokiimanlar elde edilmistir. Her bir
restoranin yiyecek-igecek moniisii teker teker incelenmis ve sadece moniisii Osmanli
saray mutfagl iizerine olanlar arastirma kapsamina almmistir. Tablo 3.1, yapilan
inceleme sonucu arastirmaya dahil edilen restoranlar hakkinda bilgiler i¢ermektedir.
Tablo 3.1’te goruldiigii lizere yapilan inceleme sonucunda, moniisii sadece Osmanli
saray mutfagina ait yiyecek-igeceklerden olusan, turizm isletme belgeli dokuz adet

restoran aragtirma kapsamina alinmustir.
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Arastirmanin  Orneklemini belirlemeye yonelik olusturulan bes adet Olgiitiin
sonuncusuna gore, konusunda uzman akademisyenlerden ve Istanbul’da bulunan, ancak
restoranlarinda sadece Diinya Mutfagi’na ait Uriinler sunan iki adet turizm isletme
belgeli bes yildizli otelin as¢ibasisindan goriis alinmistir. S6z konusu uzmanlar turizm
isletme belgeli olmayan, bulunduklart ilgelerin belediyelerine bagli olan, ancak
moniileri Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-igeceklerden olusan, ¢cok basarili ve {inlii
4 adet restoran olduguna vurgu yapmislardir. Almman bu goriis dogrultusunda, soz
konusu belediye belgeli dort adet restoranin da arastirmaya dahil edilmesine karar
verilmigtir. Sonug itibariyle arastirma sorusunun sekillendirdigi yonteme bagl olarak,

13 restoran ¢alisma kapsamina alinmistir.

3.1.3. Arastirmada Kullanilan Veri Toplama Teknikleri

Durum calismalarinda ¢ok boyutlu veri toplamanin uygun oldugu bilinmektedir. Cok
boyutlu veri toplama denildiginde goriismeler, odak grup, gozlemler ve dokiiman
analizi anlagilmaktadir (Yildirnm ve Simgsek, 2011: 79). Bu arastirmada da veri
cesitlemesi (triangulation) yoluna gidilmis ve veriler goriisme, gézlem ve dokiiman

analizi ile toplanmustir.
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Arastirma Kapsamina Alnan Restoranlar ve Yapilan Goriismelere Ait Bilgiler

Tablo 3.1

Restoran | Ascibasilara | Goriisme | Goriisme Goriisme Goriisme Goriisme Goriisme Goriisme isletme Tiirii
Kodu Ait Yapilan Yapilan Yapilan Yapilan Kisinin Yapilan Tarihi Yeri
Kodlar Kisinin Kisinin Kisinin Unvam Kisinin ve
Cinsiyeti Yasi Egitim Uzmanhk Saati
Durumu Alam
Restoran | Katilimci 1 Erkek 38 Ilkokul Ascibasi Diinya Turizm Isletme
1 & Mutfag: 22.07.2013 Belgeli 5 Y1ld1zh
Su Sefi Restoran Otel Iginde
.. Saat: 14:00
Diinya Restoran
Mutfagi
Restoran | Katilimer 2 Erkek 50 Tlkokul Ascibasi Osmanli-Tiirk Turizm Isletme
N 23.07.2013 .
2 Mutfagi o Restoran Belgeli 2.Sinif
Saat: 14:00
Lokanta
Restoran | Katilimer 3 Erkek 48 Ortaokul Isletme Sahibi/ | Osmanli-Tiirk Kadikoy
3 Ascibasi Mutfagi 25.07.2013 Restoran Belediyesine Bagh
Saat: 14:00 Belediye Belgeli
Restoran
Restoran | Katilimci 4 Erkek 36 Ortaokul Ascibasi Osmanli-Tiirk
4 & Mutfag Turizm Isletme
Yiyecek-Igecek & 26.07.2013 Restoran | Belgeli Ozel Tesis
Miidiirii Yiyecek- Saat: 15:00 I¢inde Restoran
Icecek
Departmani
Restoran | Katilimer 5 Erkek 42 Lise flgili Restoranin | Osmanli-Tiirk Turizm Isletme
5 Asgcibasi Mutfagi 27.07.2013 Restoran Belgeli 5 Yildizli
Saat: 17:30 Otel I¢inde
Restoran
Restoran | Katilime1 6 Erkek 44 Ortaokul Turizm Isletme
6 Ascibasi Osmanli-Tiirk 29.07.2013 Restoran Belgeli 5 Yildizl
Mutfagi Saat: 17:30 Otel Iginde
Restoran
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Tablo 3.1’in Devam

Restoran | Katilimec1 7 Erkek 51 Lise Ascibasi Osmanli-Tiirk Fatih Belediyesine
N 30.07.2013 - .
7 Mutfag: Restoran Bagli Belediye
Saat: 15:30 .
Belgeli Restoran
Restoran | Katilimer 8 Erkek 57 Lise Isletme Sahibi/ | Osmanh-Tiirk Sisli Belediyesine
- 31.07.2013 N .
8 Ascibasi Mutfagi Restoran Bagli Belediye
Saat: 15:00 .
Belgeli Restoran
Restoran | Katilime1 9 Erkek 47 Ortaokul Turizm Isletme
9 Ascibasi Diinya 01.08.2013 Ofis Belgeli 5 Yildizl
Mutfagi Saat: 15:00 Otel Iginde
Restoran
Restoran | Katilimer 10 Erkek 38 Universite Isletme Sahibi/ | Osmanh-Tiirk | 02.08.2013 Turizm Isletme
10 (Lisans) Ascibasi Mutfagi Saat: 11:00 Restoran Belgeli Ozel Tesis
Icinde Restoran
Restoran | Katilimei 11 Erkek 38 Lise Turizm Isletme
11 Asgcibasi Diinya 02.08.2013 Belgeli 1.Sinif
Mutfagi Saat: 14:00 Restoran Lokanta
Restoran | Katilime1 12 Erkek 49 Ortaokul Turizm Isletme
12 Ascibasi Diinya 02.08.2013 Ofi Belgeli 5 Yildizli
Mutfagi Saat: 16:00 s Otel Iginde
Restoran
Restoran | Katilimci 13 Erkek 41 Tlkokul Ascibasi Osmanli-Tiirk Fatih Belediyesine
13 Mutfag: 23-28-1260(1)3 Restoran Bagh Belediye
aat: 16:

Belgeli Restoran
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3.1.3.1. Goriisme

Gortgmeleri farkli sekillerde siniflandirmak miimkiindiir. Yazicioglu ve Erdogan (2011)
gorlismeleri bireysel goriisme ve grupla goriisme olarak ikiye ayirmaktadir. Bireysel
goriisme, sadece goriismeci ile goriisiilen kisi arasinda gerceklesirken; grupla goriisme
goriismeci ile ¢ok sayida bireyden olusan bir grup arasinda karsilikli etkilesim ile
yapilan goriisme seklidir (Yazicioglu ve Erdogan, 2011: 155). Goriisme kurallarinin
katiligina gore goriismeler ise, yapilanmis, yari yapilanmis ve yapilanmamis olmak
lizere lige ayrilmaktadir (Karasar, 2012: 167). Yapilanmis (structured) goriismeler,
onceden hazirlanan sorularin gériisme yontemi ile uygulanmasi ile yapilan gortismeler
olarak tanimlanmaktadir. Yar: yapilandirilmis (semi-structured) goriismeler ise hem
belirli cevaplara yonelik sorular hem de acik uglu sorularin soruldugu goériismelerdir
(Winget, 2005). Son gorlisme tiiri ise, “derin goriismeler” olarak adlandirilan
vapilandirimamis ~ (unstructured)  goriismedir.  Yapilandirilmamis  goriismelerde
goriismeci bir konu iizerinde tartisma ortami olusturma ve goriisiilen kisinin
cevaplarindan konuya iliskin ayrintilara inme egilimindedir. Bu tiir goriismelerde agik

uclu sorular sorulmaktadir (Hancock, 1998: 10).

Bu ¢alismada kullanilan goriisme, goriismelerin siniflandirilmasi konusunda deginilen
goriisme tekniklerinden, hem bireysel goriismeye, hem uzmanlarla yapilan goriismeye,
hem de yar1 yapilandirilmis goriismeye uygundur. Ancak ¢alisma boyunca yari

yapilandirilmig goriisme ifadesi kullanilmistir.

3.1.3.1.1. Goriismede Kullanilan Soru Formunun Olusturulmasi ve Goriisme
Teknigi ile Veri Toplama Siireci

Goriisme siirecinde kullanilan goriisme formu, Osmanli saray mutfagi ve gastronomi
turizmine iliskin literatiiriin taranmas1 sonucunda ortaya ¢ikan sorulardan olugmaktadir.
Bu baglamda Ek 5°te yer alan soru formu ile Osmanli saray mutfaginin gastronomi
turizmi cergevesinde incelenmesi konusunda, Istanbul’da faaliyet gdsteren ve méniileri
Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-i¢ceceklerden olusan restoranlarin asg¢ibasilarinin

goriiglerine bagvurulmustur.
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Gortisme yapilacak ascibasilarin belirlenmesi ve soru formunun olusturulmasindan
sonra, arastirmaya dahil edilen restoranlarin asg¢ibasilarina posta yoluyla Ek 6’da yer
alan goriisme istek mektubu gonderilmistir. Ek 6’da yer alan bu mektupta, arastirmanin
amac ve Oneminden sz edilmistir. Goriisme istek mektubunun gonderilmesinden sonra
restoranlardan yanit alinmig olup, goriisme tarihleri belirlenmistir. Restoranlardan
sadece bir tanesi Ek 7°de yer alan kabul mektubunu gondermistir. Geriye kalan
isletmelerden {i¢ adedi telefon yoluyla geri donmiis ve randevu vermistir. Goriisme istek
mektubuna cevap vermeyen diger dokuz isletmeye ise telefon yoluyla tekrar ulasilmis
ve ancak bu sekilde randevu alinabilinmistir. Tablo 3.1, yar1 yapilandirilmis

goriigmelere ait goriisme takvimini igermektedir.

Tablo 3.1 aymi zamanda asgibasilarin uzmanlik alanlarmma ve restoranlara verilen
kodlara da yer vermektedir. Arastirmanin geri kalan kisminda kodlarla anilacak olan
restoranlara verilen numaralar, goriigme tarihi baz alinarak verilmis, baska bir kriter
kullanilmamistir. Ote yandan arastirmaya katilan asgibasilarin uzmanlik alanlari ve
isletmedeki konumlar1 ele alindiginda Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizmi
cergevesinde incelenmesi konusunda bu kisilerle goriismenin, arastirmanin amacina

uygun oldugu varsayilmistir.

Tablo 3.1’den de anlasilacag tizere sefler, 22.07.2013 ile 03.08.2013 tarihleri arasinda
gorismeyi kabul etmis, bir ascibasi hari¢ tim sefler goriismek i¢in 6gleden sonra
saatlerini tercih etmistir. Ascibasilardan sadece iki tanesi kendi ofisinde goriismiis,
digerleri goériisme igin restoranin yemek salonunu tercih etmistir. Restoranlarin iig
tanesinde goriismeye asg¢ibasilardan hari¢ bir kisi daha istirak etmistir. Bu kisiler;
Restoran 1’de isletmenin asgibasi yardimcisi (sous chef/su sefi), Restoran 4’te
isletmenin Yiyecek-Icecek Miidiirii ve Restoran 7’de Yemek Sanatlar1 Arastirma
Merkezi Proje Miidiiri’diir. Ascibasilardan dort tanesinin asil uzmanlik alani Diinya
Mutfagr olmasina ragmen, moniisiinde Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-igecekler
bulunan restoranlarda ¢alismaktadir. Dokuz adet restoranin asc¢ibasisinin uzmanlik alani

ise Osmanli-Tiirk Mutfagi’dir.
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Gortigmeler i¢in belirtilen saatten Once goriisme yerine ulasilmaya dikkat edilmistir.
Gorligme siiresince ortamin sessizligi ve dikkatlerin goriigme amacina yonelmesi i¢in
gerekli cabalar sarf edilmistir. Gorlisme sirasinda ses kayit cihazi ve fotograf makinesi
bulundurulmus ve kimi zaman 6nemli noktalar da ayrica not alinmistir. Sorular belirli
bir sira halinde sorulmustur. Ascibasilarin verdikleri cevaplar ve gosterdikleri
davraniglar karsisinda sorular teyit amaciyla farkli sekillerde yeniden sorulmustur.
Bunun yani sira duruma gore kimi zaman sorularin sirasinda degisiklige gidilerek
esneklik saglanmistir. Bu sekilde goriisme formu uygulanmistir. Goriislilen asgibasilarin
konu ile ilgili goriislerini rahat bir sekilde ifade edebilmeleri igin beseri faktorler, ses
tonu ve kiyafete 6zen gosterilmistir. Kisacasi, goriismelerin etkin gergeklestirilmesi i¢in

fiziki ve beseri unsurlarin arastirmanin amacina uygunlugu saglanmaistir.

3.1.3.2. Gozlem

Farkli arastirmacilar tarafindan gozlemler cesitli sekillerde siniflandirilmaktadir. Nakip
(2008) gozlemleri; Dogal-Yapay gozlem, Tertiplenmis-Tertiplenmemis gozlem,
Dogrudan-Dolayli gozlem ve Beseri-Mekanik gézlem olmak lizere dorde ayirmaktadir.
Ote yandan literatiirde en sik rastlanan smiflandirma, gozlemleri Katilimli ve Katilimsiz
olmak tiizere ikiye ayiran smiflandirmadir. Yazicioglu ve Erdogan (2011) katilimli
gozlemi; “aragtiricinin gozlenecek olaya, yasanan kosullar i¢inde onlardan biri gibi
katilarak arastirdigi durumdaki olaylari, olgulari, bireyleri, davranislart problem
acisindan gozleyerek kaydetmesidir” seklinde tanimlamistir. Hastanede hasta olarak
yatmak, cezaevinde tutuklu olarak kalmak vb. durumlar katilimli gozleme oOrnektir
(Yazicioglu ve Erdogan, 2011: 123). Katilimsiz gozlemde ise katilimli gézlemin aksine

arastirmact davranisin gelistigi sosyal ortamda yer almamaktadir (Bas ve Akturan,

2008: 101).

Bu calismada Nakip (2008)’in siniflandirmasina uygun olarak dogal gozlem teknigi
kullanilmistir. Dogal gozlemde arastirmaci, inceledigi grup ya da olayin disinda
kalmakta ve gozlemlerini belirli bir mesafeden gergeklestirmektedir. Dogal gozlemde
amag, calisma konusu ile ilgisi bulunan olaylarin ve davranislarin sistematik olarak

kayit altina alinmasidir (Ozdemir, 2010: 328).
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3.1.3.2.1. Gozlem Formunun Olusturulmasi ve Gozlem Teknigi ile Veri Toplama
Siireci

Bu arastirmada yapilacak gozlemin tiirii dogal gézlem olarak belirlendikten sonra, hangi
durumlarin goézlemlenecegine karar verilmistir. Bu baglamda arastirmaci, arastirma
kapsaminda yer alan restoranlara miisteri olarak gitmis, montideki yiyecek-iceceklerden
tadimlar yapmis, restoranin ve moniide tadimi yapilan yiyeceklerin fotografini
cekmistir. Restoranlarda gozlemin yapildigr giinlerin, goriismelerden sonra olmasina
dikkat edilmistir. Boylece yar1 yapilandirilmis goriismelerde vurgulanan detaylar,

gbzlem yoluyla da desteklenmeye ¢alisilmistir.

Gozlemci, inceledigi olay veya olguya iliskin biitin olanm1 biteni  goriip
kaydedemeyeceginden sistematik davranmak, arastirma sorularina ve hipotezlere bagl
olarak ne tiir davraniglara odaklanacagini belirlemek zorundadir. Bunun iginse bazi
degiskenler belirlemelidir. Ornegin, gdzlemcinin “garsonlarn kaba miisterilere
verdikleri tepki” lizerine yaptig1 bir calismada, kabalik tanimi igerisine giren davranislar
(ses tonu, mimikler, ifade bi¢imi vb.) tanimlanarak gozlemlenmelidir (Altunmisik ve

digerleri, 2007: 94).

Bir restoranda bulunan ya da olup biten her seyi gézlemlemek miimkiin olmadigindan,
bu ¢alismada da gozlemlenecek durumlar 6nceden belirlenmis ve sinirlanmistir. “Monti,
miisteri profili, sunumda kullanilan arag-gerecler, Tiirk Kahvesi, serbet ve tadim” olarak
gruplandirilan bu durumlar dogrultusunda arastirmaci, kendine bir gozlem formu
olusturmustur. Gozlem formu olusturulurken climlelerin sayica az, ifadelerin kisa ve
anlasilir olmasina dikkat edilmistir. Bu arastirmada kullanilmak {izere olusturulan
gozlem formu, Ek 8’de yer almaktadir. Tablo 3.2 ise arastirma kapsaminda yapilan
gozlemlere ait takvimi igermektedir. Tabloda goriildiigii iizere, Restoran 7, 8, 10, 11 ve
13’e 0gle yemegi saatlerinde, geriye kalan tiim restoranlara ise aksam yemegi
saatlerinde gidilmistir. Yapilacak gozlem igin bu saatlerin se¢ilmesinin bazi sebepleri
bulunmaktadir. Restoran 7’ye 0gle yemegine gidilmesinin sebebi, daha once yari
yapilandirilmis goriismeler esnasinda 6grenilmis bir detaydir. Bu detaya gore, sz
konusu restoranda 0gle saatlerinde a ala carte hizmetin disinda, acik biife olarak da

cesitli yemekler sunulmaktadir. Bu bilgi dogrultusunda, daha farkli yiyecek
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alternatiflerini de gozlemleyebilmek adina, 6gle saati se¢ilmistir. Restoran 8 de benzer
bir gerekce ile 6gle saatlerinde tercih edilmistir. Restoran 8’in ag¢ibasisinin goriisme
i¢in verdigi saat olan 15:00°de, restoranin ¢ok yogun bir 6gle yemegi servisinden ¢iktigi
ve 15:00 sularinda sakin oldugu bilgisi elde edildiginden; goézlem icin 0gle saatleri
tercih edilmistir. Restoran 10’un 6gle saatlerinde tercih edilme sebebi, linlii bir miize ile
yan yana olmasidir. Restoran 10 aksam servisinde agik olmakla birlikte; miizenin aksam
saatlerinde kapandigi, dolayisiyla 6glen saatlerinde restoranin daha yogun olacagi
diistiniilmiistiir. Restoran 13’e de 6gle yemegine gidilmistir. Bunun sebebi ise Restoran
13’lin bir miize ig¢erisinde bulunmasidir. Miizenin yaz saati uygulamasina gore 18.45°te
kapaniyor olmasi, s6z konusu restoranda gozlemin Ogle saatlerinde yapilmasi

gerekliligini dogurmustur.

Tablo 3.2
Gozlem Takvimi

Restoran Gozlem Tarihi ve Saati Gozlem Yeri
Kodu

Restoran 1 01.11.2013 Restoran
Saat: 19:30

Restoran 2 19.08.2013 Restoran
Saat: 19:30

Restoran 3 20.08.2013 Restoran
Saat: 19:30

Restoran 4 21.08.2013 Restoran
Saat: 19:30

Restoran 5 22.08.2013 Restoran
Saat: 19:30

Restoran 6 23.08.2013 Restoran
Saat: 19:30

Restoran 7 24.08.2013 Restoran
Saat: 13:00

Restoran 8 25.08.2013 Restoran
Saat: 13:00

Restoran 9 26.08.2013 Restoran
Saat: 19:30

Restoran 10 27.08.2013 Restoran
Saat: 13:00

Restoran 11 28.08.2013 Restoran
Saat: 13:00

Restoran 12 30.08.2013 Restoran
Saat: 19:30

Restoran 13 29.08.2013 Restoran
Saat: 13:00
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Yine Tablo 3.2’den de anlasilacagi iizere, Restoran 12’ye, Restoran 13’ten Once
gidilmis, ancak tablodaki siralamayir bozmamak adina degisik bir gosterim yoluna
gidilmemistir. S6z konusu degisikligin nedeni ise resmi tatil gliniine denk gelen bir
giinde, miize i¢indeki restoranin kapali olabilecegi diisiincesidir. Gozlem yapilan
restoranlarin higbiri i¢in Onceden rezervasyon yaptirtlmamis ve servis personelinin
gosterdigi masaya oturulmustur. Her restoranda farkli yemek yenilmeye calisilmis, bazi

restoranlarda ise sadece i¢ecek tadimi yapilmistir.

3.1.3.3. Dokiiman Incelemesi

Dokiimanlar, “Kayit Tiriine Gore, Erisilebilirliklerine Gore ve Kaynaklarina Gore”
olmak tizere ii¢ ¢esittir. Kayit tiirline gore dokiimanlar, yazili dokiimanlar ile sesli ve
gorlntiilii dokiimanlar olmak tizere iki ¢esit; erisilebilirliklerine gore dokiimanlar, halka
acik dokiimanlar, sinirli erisimli dokiimanlar ve gizli dokiimanlar olmak {iizere ii¢
cesittir. Kaynaklarina gére dokiimanlar ise kurum i¢i ve kurum dis1 dokiimanlar olarak
ikiye ayrilmaktadir (S6zbilir, 2010: 2). Bu ¢alismada kullanilan dokiimanlar, dokiiman
incelemesi siniflandirilmasimma goére hem yazili dokiimanlara, hem de halka agik

dokiimanlara uygundur.

3.1.3.3.1. Dokiiman Incelemesi ile Veri Toplama Siireci
Bu arastirmanin dokiiman incelemesi, aragtirma kapsamindaki restoranlarin yiyecek ve
icecek moniileri lizerinde yapilmistir. Restoranlara ait yiyecek ve icecek moniilerinin bir
dokiiman olarak incelenmesi, arastirmanin seyri agisindan bir gereklilik olarak
goriilmiistiir. Glinlimiiz restoranlarinda Osmanli saray mutfagina ait hangi yemeklerin
pisirilip, servis edildigini anlamanin en iyi yollarindan birinin, moniileri dokiiman
incelemesine tabii tutmak oldugu disiiniilmiistiir. Restoranlara ait moniiler dokiiman
incelemesine tabii tutulurken, Bas ve Akturan (2008)’in onerdigi dokiiman inceleme
stirecine uyulmus ve asagidaki basamaklar takip edilmistir:

e Dokiimanlara ulagsma,

e Dokiimanlarin orjinalliginin kontrol edilmesi,

e Kullanim izninin alinmasi,

e Dokiimanlarin anlasilmasi ve analiz edilmesi,

e Verinin kullanilmasi.
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Bu c¢alisma kapsaminda oncelikle, dokiimanlara web ortaminda ulasilmis, sonrasinda ise
restoranlara gorismeye gidildiginde basili moni kartlari talep edilmistir. Tim
restoranlar, isletme politikalar1 geregi moniiniin orjinalini degil, fotokopisini ya da
bilgisayar ¢iktisin1 vermeyi tercih etmistir. Dokiiman incelemenin ikinci basamagi olan
“dokiimanlarin orjinalliginin kontrol edilmesi” konusunda da, orjinalligin teyidi i¢in
sorulmas1 gereken bazi sorular bulundugu bilinmektedir. Bu sorular sunlardir (Sozbilir,
2010: 4):
e Dokiimanlarda elde edilen veriler, arastirmada konu edilen kisi, kurulus veya
gruplarla iligkili mi?
e Dokiiman birincil kaynaklardan mi yoksa ikincil kaynaklardan mi elde
edilmistir?
e FElde edilen dokiimanlar asillarinin aynit midir?

e Dokiimanlar lizerinde oynama veya degistirme yapilmis goriiniiyor mu?

Bu sorular c¢ercevesinde s0z konusu moniiler, web ortaminda ulasilanlarla
karsilagtirtlmis ve orjinalligi kontrol edilmistir. Sonug¢ olarak moniilerin hepsinin ilgili
restoranlara ait oldugu, birincil kaynaklardan elde edildigi, asillariyla ayni1 oldugu ve
tizerinde tahrifat yapilmadigi goriilmiistiir. Dokiiman incelemesinin {i¢iincli basamagi
dogrultusunda, arastirma kapsaminda moniiler iizerinden dokiiman incelemesi
yapilacagi, restoranlarin as¢ibasilarina sdylenerek gerekli izin alinmigtir. Daha sonra ise
moniiler tizerinde farkli bakis acilartyla, gerekli analizler yapilmis, bulgulara ulasilmis

ve yorumlanmistir.

3.1.4. Veri Analizi Siireci

Nitel veri analizi, gdzlem ve goriisme gibi veri toplama yontem ve teknikleri ile elde
edilen verilerin diizenlendigi, kategorilere ayrildigi, temalarin kesfedildigi ve sonucta
tiim bu siirecin rapora aktarildig bir etkinlikler toplamidir. Nitel veri analizinde temel
amag, sosyal gercekligin igerisinde gizli bir bicimde bekleyen bilginin giin yiiziine
cikartilmasidir. Bu siirecte arastirmaci kendi 6znelligini ise kosmakta ve sosyal gercegi

tiimevarimci bir yontemle érmektedir (Ozdemir, 2010: 323).
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Bu calismada nitel arastirmanin dogruya ulagtirmada bircok yonteme ve araca sahip
oldugu diisiincesi goz oniinde bulundurulmakla birlikte, arastirmanin ve elde edilen
verilerin Ozelliklerine bagli olarak betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Kuram
gelistirmek i¢in tlimevarim esas ara¢ olarak kabul edilirken, kuram gelistirilirken sik sik
tiimdengelim de gerekli olacaktir (Punch, 2005: 159). Kuram genisletme ¢abas1 olan bu
calismada dile getirilmesi gereken Onemli bir husus aragtirmanin analizinde
tiimevarimsal bir strateji kullanilmasinin yam sira timdengelimin de kullanildigidir.
Betimsel analizde kullanilacak olan kod ve temalarin bir kismina onceden sahip
olundugu gerekgesi ile tiimdengelimci bir strateji izlenmektedir. Fakat ayni zamanda
arastirma kuram genigletme ¢abasi oldugu ve kuramin agiklayiciligina katki saglamayi

hedefledigi i¢in timevarimci bir strateji de izlemektedir.

Altunisik ve digerleri (2007) ne gore betimsel analiz dort asamada ger¢eklesmektedir:
1. Betimsel analiz i¢in bir ¢er¢eve olusturma,
2. Tematik ¢erceveye gore verilerin islenmesi,
3. Bulgularin tanimlanmasi,

4. Bulgularin yorumlanmasi.

Birinci asama i¢in bu aragtirmanin temelini olusturan kavramsal ¢ergeveye dayanarak
veriler toplanmadan 6nce 6n bir kodlama listesi ve temalar olusturulmustur. Boylece
verilerin hangi temalar altinda diizenlenecegi ve sunulacagi belirlenmistir. Ikinci asama
icin, nitel veri seti li¢ kez kesintisiz, 6-7 kez aralikli olarak okunmustur. Arastirmaci
daha once olusturmus oldugu kavramsal ¢erceveye dayali olarak verileri diizenlemis ve
tutarli bir baglam olusturmustur. Bununla beraber ulagilan veriler dogrultusunda,
mevcut kod ve temalara yeni kod ve temalar eklenmistir. Ayrica bu asamada, sonuglar
yazilirken hangi dogrudan alintilara yer verilecegi de belirlenmistir. Ugiincii asamada
temalar altinda diizenlenen veriler dogrudan alintilarla desteklenerek bulgularin
tanimlanmasi saglanmistir. S6z konusu temalar ve alt temalara, arastirmanin bulgulari
sunulurken detayli olarak yer verilmistir. Bulgularin yorumlanmasi olan son asamada
ise elde edilen bulgular agiklanmis, ilgili arastirma sonuglart ile karsilastirilarak

yorumlanmustir.
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3.1.5. Arastirma Gegerligi ve Giivenirligi
Durum ¢aligsmalarinda miimkiin oldugu 6l¢iide birden fazla veri toplama yontemini
kullanmak 6nerilmektedir. Boylece, arastirmanin giivenirligi ve gegerligi dnemli olgiide
artacak (Gtirler, 2007: 11) ve arastirmacinin sistematik hata yapma riski ortadan
kalkacaktir (Ozdemir, 2010: 327). Bilindigi iizere sistematik hata; gdzden kacirilan bir
nokta sebebiyle tiim 6l¢iimlerde kendini yineleyen hata kaynaklarina denilmektedir ve
bu hatalar denek hatasi, denek Onyargisi, gozlemci hatasi ve gbézlemci Onyargisi
seklinde simiflandirilmaktadir (Altumisik ve digerleri, 2007: 116). Brantlinger ve
digerleri (2005), nitel arastirmada gecerligi ve giivenirligi saglamada kullanilabilecek
bir strateji listesi Onermislerdir. Bu stratejiler sunlardir:

e Amagh 6rnekleme,

e Ucleme / ¢esitleme (veride, arastirmacilarda, teoride ve yontemde),

e Olumlu ya da olumsuz 6rneklere yer verme,

e Arastirmacinin roliinii acik bir sekilde belirlemesi ve arastirma siiresince

duygularini, diisiincelerini ve degerlerini yansitici bir sekilde ifade etmesi,
e Verilerin toplanmasinda ve analizinde katilimcilarin kontrolii,
e Arastirmanin planlanmasi ve yiiriitiillmesi stiresince baska
arastirmacilarla/uzmanlarla verileri ve analizleri paylagsma ve isbirligi yapma,

e Veri kaynaklarindan dogrudan alintilar yapma,

e Veri kaynaklartyla uzun siireli etkilesim i¢inde olma,

e Derinlemesine veri toplama,

e Verileri ayrintili betimleme,

e Verileri dikkatli toplama ve saklama,

e Arastirmacinin ve katilimcilarin raporda adil ve sistematik olmasi ve bdylece

transfer edilebilirligi saglamadir (Brantlinger vd, 2005: 201).

Bu arastirmanin desenleme, veri toplama, analiz etme ve bulgular1 yorumlama
siireclerinde, yukarida siralanan stratejiler dikkate alinmistir. Bulgularin gegerligine ve
giivenirligine iliskin olas1 sorunlar1 Onlemek amaciyla asagida maddeler halinde

siralanan stratejiler dogrultusunda ¢esitli onlemler alinmistir.
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a) Amacl ornekleme yapimistir: Arastirmanin amacit dogrultusunda, Ornekleme
stratejisi olarak amacli 6rnekleme belirlenmistir.

b) Ucleme/cesitleme yapilmistir: Arastirmada, birbiriyle ve kendi icinde tutarli, yar
yapilandirilmis goriisme, gozlem ve dokiiman analizi gibi ¢esitli veri toplama teknikleri
bir arada kullanilmistir.

¢) Arastirmaci roliinii acik bir bigimde ifade etmistir.

d)Arastirmanin planlanmas ve yiiriitiilmesi sitresince baska
arastirmacilarla/uzmanlarla verileri ve analizleri paylagsma ve isbirligi yapilmistir:
Katilimcilarin gortislerini almak amaciyla olusturulan yari yapilandirilmis goriisme,
gbzlem ve dokiiman analizi, arastirmanin amaglar1 ve sorulart dikkate alinarak, agik bir
sekilde hazirlanmis ve gegerlikleri uzman goriisleri alinarak veriler lizerinde kontrol
saglanmistir. Bu baglamda alan uzmani tez danismani ve alan uzmani olan tez izleme
komitesi tiyelerinin goriigleri alinarak, bu kisilerden saglanan geri bildirimler sonucu
arastirma sekillendirilmistir.

e) Veri kaynaklarindan dogrudan alintilar yapilmistir.

f) Goriigsmelerde veri kaybini onlemek amaciyla izin veren katilmcilardan dijital ses
kaydy alinmigtir.

g) Toplanan tiim veriler, tiirlerine gore restoran restoran siniflandirilarak
dosyalanmugstir.

h) Verilerden elde edilen sonuglar birbirleriyle ve literatiirle iliskilendirilerek rapor

edilmistir.

3.1.6. Arastirma Etigi ve Arastirmacinin Rolii

Nitel aragtirmalarda aragtirmaci arastirmanin merkezinde ve arastirmanin bir pargasi
konumundadir. Arastirmaci, katilimcilarla birebir goriisen, arastirma sahasi olarak
katilimcilarla ayni ortami paylagan, goriismelerle es zamanli olarak gozlem ve saha
notlar1 tutan ve bu siire¢ icerisinde elde ettigi perspektifi, veri analizinde isleyip

kullanan kisidir (Dinger, 2013: 157).

Arastirmaci, nitel veri toplama esnasinda restoranlarda ve katilimecilarla belli bir zaman
harcadigindan, etik konular dikkate alimmak durumundadir. Arastirmacinin tim

siireclerdeki davranis ve tutumlari, arastirma igerisindeki konumu, varsayimlari, 6n
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yargilari, yeterlilikleri ve kisisel degerleri ¢alisma ve arastirma sonuclarinin giivenirligi
acisindan bliylik 6nem tasimaktadir. Yukarida gegerlik ve giivenirlik sorunlariyla ilgili,
arastirmacimnin Onlemleri nasil aldigr konusuna iliskin yapilan agiklamalardan da
anlagilacag iizere, arastirmanin merkezindeki kisi olarak arastirmacinin tiim bu stiregler
icerisinde sergiledigi rol ve tutumlarin agiklanmasi, ¢alismanin seffafligi ve hesap

verilebilirlik agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

Olaylar ve olgularla ilgili verilerin kayit altina alinmasi sirasinda yonlendirmelerden,
Onyargilardan ve verilerin giivenirligini azaltacak davranis ve tutumlardan kaginmak
aragtirmacinin Oncelikli hassasiyetleri arasinda yer almaktadir. Aragtirmaci olaylar1 ve
olgular1 kendi biitiinliigii ve nesnelligi i¢inde algilayabilmek ve verileri koruyabilmek
i¢in arastirma siireci i¢erisinde su davraniglari sergilemistir:

e Miilakatlar esnasinda goriismecinin kayit altina alinmasini istemedigi yerlerde
kayitlar durdurulmustur.

e Miilakat esnasinda goriismeci sorulara kapali ifadelerle yanit verdigi zaman
yonlendirmelerden kaginmak i¢in “bunu mu demek istiyorsunuz?” ya da “sunu
mu kastettiniz?” seklinde ifadelerden kagmilmistir. Bu ifadeler yerine
sOylediklerini a¢mas1 icin Ornek verip veremeyecegi ya da biraz daha
detaylandirip detaylandiramayacagi sorulmustur.

e Arastirmaci, sahada yapilan arastirmalar sonunda elde edilen verilerle ilgili
olarak etik sorunlar1 gidermek, yonlendirmelerden, 6nyargilardan ve kaygilardan
uzak oldugunu kanitlamak ve gerektiginde baska boyutlar1 analiz etmek isteyen
arastirmacilar olabilecegi diisiincesi ile verinin ham halini olusturan ses

kayitlari, desifreler ve saha notlarini arsivleyerek saklamistir.

3.2. Bulgular ve Degerlendirme

Arastirmanin bu kisminda, yapilan betimsel analiz dogrultusunda elde edilen bulgular
sunulmaktadir. Osmanli saray mutfaginin  gastronomi turizmi ¢ergevesinde
incelenmesini konu alan bu arastirmanin bulgulari, “yar1 yapilandirilmis goriismeler ve
gozlemlerden elde edilen bulgular” ile “dokiiman analizi ve gozlemlerden elde edilen
bulgular” olmak iizere iki farkli baslik altinda sunulmustur. Ancak Istanbul’da faaliyet

gosteren restoranlarin as¢ibasilart ile yapilan goriismelerden elde edilen veriler,
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arastirma bulgularinin temelini olugturmaktadir. Yapilan gézlemler sonucu elde edilen
veriler ise arastirmanin derinligini saglamak amaciyla yar1 yapilandirilmis goériisme
bulgularinin ve dokuman incelemesi bulgularinin igerisinde verilmistir. Arastirmaya
gozlemlerle yapilan katkilar, yeri geldiginde arastirmacinin hazirlamis oldugu goézlem

formu ve direk notlarindan, yeri geldiginde de fotograflar kullanilarak sunulmustur.

Aragtirma bulgularinin sunumunda c¢alismanin literatiir kisminda yer verilen bilgiler
temel alinmistir. Daha oncede deginildigi lizere betimsel analiz, gesitli veri toplama

teknikleri ile elde edilmis verilerin daha dnceden belirlenmis temalara gore d6zetlenmesi

ve yorumlanmasini igeren bir nitel veri analiz tliriidiir. Veriler arastirma sorularinin
ortaya koydugu temalara gore diizenlenebilecegi gibi, goriisme ve gozlem siireclerinde
kullanilan sorular ya da boyutlar dikkate alinarak da sunulabilir. Bu ¢alismada da, daha
once belirlenen temalar ve bu temalar dogrultusunda hazirlanan sorular dikkate alinarak
verilerin analizi ve bulgularin sunumu yapilmistir. Betimsel analiz kaidelerine uygun
hareket edilerek ulasilan bulgular, Osmanli saray mutfagi ve gastronomi turizmi

arasindaki baglantinin her bir unsuru i¢in sorulan sorular ¢ergevesinde sunulmustur.

3.2.1. Yan Yapilandirilmis Goriismeler ve Gozlemler Sonucu Elde Edilen Bulgular
Arastirma kapsamindaki restoranlarin ascibasilart ile yapilan yar1 yapilandirilmis
goriismelerden bazilari, ascibasilarin izni dogrultusunda ses kaydina alindigindan,
bulgular1 ortaya koyabilmek i¢in 6nce transkripsiyon islemi yapilmasi gerekmistir.
Bilindigi iizere transkripsiyon, bir konusmayi yazili veya basilt hale doniistiirme
islemidir. Hazirlanan transkripsiyonlardan bir 6rnek, Ek 9°da yer almaktadir. Ayrica
arastirma bulgularinin sunumunda, restoranlarin adlar1 ve goriisiilen ascibasilarin
isimleri, bulgulari daha yalin bir dille sunabilmek adma kodlanmistir. Tablo 3.1,
arastirmaya dahil edilen restoranlara ve goOriisme yapilan ascibasilara ait kodlari
icermektedir. Sonu¢ olarak arastirmanin bu bdliimiinde, Osmanli saray mutfagi ve
gastronomi turizmi literatiirliniin taranmasiyla olusturulan ve Ek 5’te yer alan sorulara,
as¢ibagilarin verdigi yanitlar ve arastirmacinin yaptigi gézlem dogrultusunda elde edilen
bulgular sunulmustur. Elde edilen bulgular, kolay anlasilabilmesi i¢in tablolar seklinde

de ayrica sunulmustur. Goriigmelere ait diger detaylar ise sunlardir:
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e Her goriisme ortalama 30 dakika siirmiistiir.

e Toplam goriisme kayitlar1 340 dakikadir.

e Gorlismeler sirasinda ekstra bilgi i¢in toplam 13 sayfa not tutulmustur.
e Goriisme kayitlar: toplam 75 sayfa ile metin haline getirilmistir.

e (Goriismeler toplamda 9 kategori ve 35 alt kategori halinde sunulmustur.

3.2.1.1. Ascibasilarin Demografik Ozelliklerine fliskin Bulgular

Calismanin bu boliimiinde asgibasilarin demografik 6zelliklerini tespit etmeye yonelik
dort adet soru sorulmustur. Alinan cevaplar Tablo 3.1’de sunulmustur. Betimsel
analizde kullanilmak iizere arastirmanin ilk temas1 (kategori) “Demografik Ozellikler”
olarak belirlenmistir. Demografik Ozellikler temasina bagli olarak olusturulan alt

temalar ise sunlardir:

Demografik Ozellikler
e Cinsiyet
e Yas
e [Egitim Durumu
e [Egitim Alinan Alan

Cinsiyet

Gortisme yapilan ascibasilarin tamami erkektir, katilimcilar arasinda bayan asgibasi
bulunmamaktadir. Cinsiyet faktoriiniin arastirmaya dahil edilmesinin sebebi, bayan
as¢ibagilar ile erkek ascibasilarin gastronomi turizmine ve Osmanli saray mutfagi
konularma bakis agilarinin farkli olabilecegini ortaya koymaktir. Ancak goriisiine

basvurulan as¢ibasilar arasinda bayan bulunmamaktadir.

Yas

Ascibasilar ile yapilan goriismeler sonucunda bas as¢ilarin 36-57 yag araliginda oldugu
tespit edilmistir. Tablo 3.1, asc¢ibasilarin yasini detayli olarak gostermektedir. Tablo
incelendiginde, seflerden dort tanesinin 35-40 yas araliginda, yedi tanesinin 41-50 yas
araliginda ve iki tanesinin 51-60 yas araliginda oldugu goriilmektedir. As¢ibasilarin en
genci Restoran 4’lin asg¢ibasisidir. Yasi en biliylik olan asgibasi ise Restoran 8’in
asc¢ibasisidir. Yas faktoriinlin arastirmaya dahil edilmesinin sebebi, gen¢ asgibasilarin
gastronomi turizmi ve Osmanli saray mutfagi konularina bakis ac¢ilarinin, yasi daha

bliylik ascibasilardan farkli olabilecegini ortaya koymaktir. Bu baglamda elde edilen
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bulgularin en dikkat cekici olani; geng seflerin daha yaratict Osmanli saray mutfagi
yemekleri iiretip, servis etmek istemesi, ileri yaslardaki seflerinse daha geleneksel
tiretimleri ve sunumlar tercih etmeleridir. Bu hususta dikkati ¢eken bir diger bulgu ise
gastronomi konularinda, yurtdisindaki trendleri yakindan takip eden seflerin daha geng

oldugudur.

Egitim Durumu

Aragtirma kapsaminda goriisline basvurulan asgibasilardan ti¢ adedi ilkokul, bes adedi
ortaokul ve dort adedi lise mezunudur. Seflerden sadece bir tanesi lisans diizeyinde
tiniversite egitimi almistir. Seflerin egitim durumu Tablo 3.1°de toplu olarak
gosterilmektedir. Seflerin egitim seviyesinin arastirmaya dahil edilmesinin sebebi farkli
egitim kademelerinden mezun olan seflerin Osmanli saray mutfagi ve gastronomi

turizmi konusundaki bilgi diizeylerinin de farkli olabilme ihtimaline vurgu yapmaktir.

Egitim Alinan Alan

Restoran 4 ve Restoran 11’in as¢ibasilar1 disinda higbir sef ascilik egitimi almamistir.
Restoran 4 ve Restoran 11’in ascibasilart da, yaygin 6gretim tiirlerinden biri olan
ciraklik egitimi mezunudur. Dolayisiyla higbir sef orglin egitim diizeyinde ascilik
egitimi almamistir. Universite mezunu olan Katilimer 10’un egitim aldigi alan ise
Uluslararas1 Ekonomik Iliskilerdir. Sonug olarak arastirma kapsamindaki restoranlardan
11 tanesinin ascibagisi alaylidir. Egitim alinan alanin sorgulanmasinin sebebi, Osmanli
saray mutfagina ait bilgilerin, ag¢ilik egitimi esnasinda okullarda verilip verilmedigini
arastirabilmektir. Ancak seflerin orgiin egitim diizeyinde ascilik egitimi almamig

olmasi, bu konu hakkinda derinlemesine bilgi sahibi olunmasina mani olmustur.

3.2.1.2. Ascibasilarin Mesleki Tecriibelerine iliskin Bulgular

Betimsel analiz ¢ergevesinde olusturulan ikinci tema, “Mesleki Tecriibe”dir. Calismanin
bu boliimiinde asgibasilarin mesleki tecriibelerini 6grenmeye yonelik alti adet soru
sorulmus, bu alt1 soru bazi yanitlarin alinmasi durumunda on iki adede ¢ikmistir ve
boylece arastirmanin derinlestirilmesi saglanmaya calisilmistir. Alinan tiim cevaplar ile
ilgili bulgular Tablo 3.3’de bir arada verilmistir. Mesleki tecriibeye bagli olarak

olusturulan alt temalar sunlardir:
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Mesleki Tecriibe

Toplam Mesleki Tecriibe

Arastirmaya Dahil Olan Restoranda Calisma Siiresi

Yurt Dist Deneyimi

Osmanli Saray Mutfagi Hakkinda Ozel Egitim
Festival ve Yarigmalara Katilim

Derneklere Uyelik
Federasyonlara Uyelik

Toplam Mesleki Tecriibe

Ascibagilar ile yapilan goriismeler sonucunda asgibasilarin 7-47 yil arasinda degisen

tecriibelere sahip olduklari, s6z konusu siirelerin meslege basladiklar1 glinden bu yana

sahip olduklar1 toplam tecriibeyi ifade ettigi tespit edilmistir. Tablo 3.3’de de goriildigi
tizere, seflerden bir adedi 5-10 y1l, yedi adedi 21-30 y1l, dort adedi 31-40 y1l ve bir adedi

de 41-50 y1l arasinda mesleki tecriibeye sahiptir.

Tablo 3.3

Arastirmaya Katilan Ascibasilarin Mesleki Tecriibeleri

TOPLAM MESLEKiI TECRUBE YURT DISI DENEYIMi
5-10 y1l 1 Yok 3
11-20 y1l - Var 10
21-30 y1l 7 OSMANLI SARAY MUTFAGI HAKINDA
OZEL EGITIM
31-40 yil 4 Ozel egitim almustir -
41-50 y1l 1 Ozel egitim almanmgtir 13
ARASTIRMAYA DAHIL OLAN FESTIVAL VE YARISMALARA KATILIM
RESTORANDA CALISMA
SURESI
1 yildan az 1 Katilmadi 2
1-5 y1l 3 Katild1 11
6-10y1l 3 DERNEKLERE UYELIK
11-20 yil 3 Uye 6
21-30 y1l 2 Uye degil 5
31-40 yil - Once Uye Su An Degil 2
41-50 y1l 1 FEDERASYONLARA UYELIK
Uye 5
Uye degil 8

Restoran 10’un asg¢ibasist 7 yil ile en kisa siireli deneyime sahipken; Restoran 8’in

ascibagist 47 senelik deneyim ile en uzun siireli mesleki tecriibbeye sahip olan

ascibasidir. Ascibasilarin  toplam mesleki tecriibelerinin sorgulanmasinin nedenti,
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mesleki tecriibe arttikca Osmanli saray mutfagi hakkinda bilgi ve deneyim diizeyinin de

artacag diisiincesidir.

Arastirmaya Dahil Olan Restoranda Calisma Siiresi

Arastirma kapsaminda goriisiine bagvurulan asgibasilardan bir tanesi ¢alistigi isletmede
besinci ay1 oldugunu belirtmistir. Restoran 7°nin asg¢ibasisi olan Katilimci 7 bu durumu,
uzun yillar yurtdisinda olmasina baglamis ancak Restoran 7°nin sahibi olan Vedat
Basaran ile 30 yildir birlikte ¢alistiklarina vurgu yapmistir. Ayni1 zamanda Katilimer 7,
bes aylik c¢alisma siiresi ile arastirma kapsamindaki sefler arasinda, isletmesinde en kisa
stire ile ¢alisan sef durumuna gelmistir. Seflerden {i¢ tanesi su an g¢aligtiklart isletmede
1-5 yil, ii¢ tanesi 6-10 yil, ii¢ tanesi 11-20 y1l ve iki tanesi ise 21-30 yildir ¢alistiklarini
belirtmislerdir. S6z konusu bilgiler Tablo 3.3’de de yer almaktadir. Restoran 8’in hem
isletme sahibi hem de ascibasist olan Katilimci 8 ise 47 yildir ayni1 isletmede calistigini

belirtmistir. Konuyla ilgili Katilime1 8’in aktardiklar1 soyledir:

“47 sene. Babam lokantact oldugu icin kendimi bildim bileli bu meslegin icindeyim.
ITlkokul 5’ten itibaren babamin lokantasina gidip gelmeye basladim. Once yemek yiyerek
basladim. Sonra kasada hesap almaya basladim. Babam burayr 1950°de kurdu.
Onceleri giinde 2-3 saat ¢alisiyordum sonra giderek artti calisma saatlerim.”

Bilindigi lizere turizm sektoriinde is goren devir hizi yiiksektir, yani sektdrde calisan
personeller ¢ok sik is yeri degistirirler. Ancak aragtirma kapsamina alinan restoranlarin
asc¢ibasilarina ait bulgular, 7 adet isletmenin ascibasisinin 10 senenin istiinde bir
zamandir ayni1 isletmede ¢alistigin1 géstermektedir. Bu son derece 6nemli bir bulgudur.

“Siklikla agcibasi degistirilmez ise restoranlarin mutfaklarindan ¢ikan Osmanli saray
mutfagina ait yiyecekler her zaman ayn1 standartta ¢ikacaktir” diisiincesi ile bu faktoriin
sorgulanmasinin gerekli oldugu diisliniilmiistiir. Ayn1 sekilde “deneyim siiresi arttikca
Osmanli saray mutfagi ve gastronomi turizmi iliskisini destekler nitelikte olaylar ile
karsilagsma siklig1 artabilir, gelecege yonelik yapilmasi gerekenler konusunda ise daha

cok Oneri iiretilebilir” diisiincesi de bu faktoriin sorgulanmasinda 6nemli olmustur.

Yurt Dis1 Deneyimi

Tablo 3.3 incelendiginde, goriisme yapilan ascibasilardan {i¢ tanesinin yurt dis1
deneyimi bulunmadig1 goriilmektedir. Yurt dist1 deneyimi bulunan asgibasi sayisi ise
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10’dur. Yurtdisina giden 10 adet asgibasidan 3 tanesi yurtdisinda stirekli ¢alismis, geri
kalan 7 tanesi ise kisa siireligine yurt diginda bulunmustur. Yurtdiginda en uzun siire
calisan, Restoran 7’nin ascibasist Katilimc1 7’°dir. Katilime1 7 bu konuyu su sekilde
aktarmaktadir:

“Hindistan 'da Tiirkiye Cumhuriyeti Biiyiikel¢iligi 'nde ¢alistim 7 sene, Kuveyt ve Katar
2,5 yul. Singapur 5 yil. Toplam 14 yil yurt disinda ¢caligtim.”

Yurtdisinda stirekli calisan diger seflerin aktardiklari ise sOyledir:

Katilimct 9; “Moévenpick otellerin  Ortadogu’daki ii¢ otelinin mutfak sorumlusuydum.

Corparate Chef deniyor buna. Ortadogu 'da 3-4 iilke bana bagliydi yaklasik 1 sene kadar.”

Katilimer 11; “Iki sene Amerika’da New York'da kaldim. Orada Savaron isimli fine dining bir
restaurantin agiligini yaptim, sefligini yaptim. Bir sene kadar Dervis diye koklii bir restaurantin
danismanligini yaptim, sefligini yaptim yine New York’da. 6 ay kadar da Jean Johns’da ¢aligtim
diinyamin en iyi 10 sefinden biri, 3 Michelin yildizli bir restoran. Kisa bir siire, 1.5 ay kadar da

»

Spice Market'in iiriinlerine baktim, restoraninda ¢calistim.’

Gorildiugi tizere Katilimer 11, bu aragtirmanin birinci boliimiinde deginilen restoran
derecelendirme sistemleri arasinda bulunan Michelin yildizindan bahsetmistir. Katilimci
11, “Jean Johns’da ¢alistim, diinyanin en iyi 10 sefinden biri, 3 Michelin yildizli bir
restoran” ifadesini kullanirken, s6z konusu derecelendirme sisteminin ne kadar prestijli
oldugunun bilincindedir. Ayrica aragtirmact sorulara yanit alirken asc¢ibasinda, sz

konusu yerde ¢alismis olmaktan otiiri gurur ifadesi gézlemlemistir.

Yurtdist deneyimi olan ancak uzun siire ¢alismamis 7 as¢ibasinin 2’si Tirk Mutfagi
Tanitim Giinleri/Haftas1 gercevesinde yurtdisinda bulunduklarint belirtmiglerdir. Kisa
sireli yurtdisinda bulunan Katilimec1 13 sadece iftar hazirlamak i¢in Katar’da
bulundugunu, Katilimci 1 ise seminer igin gittigini belirtmistir. Diger 3 sef ise bulunma

nedeni belirtmemis ancak kisa siireli yurtdisinda bulunduklarina vurgu yapmislardir.

Yar1 yapilandirilmis goriismeler esnasinda seflere hangi iilkelere gittikleri de
sorulmustur. Alinan cevaplar ¢ok cesitli olmakla birlikte, seflerin iilkeden ¢ok 6zellikle

sehir ismi verdikleri dikkati ¢ekmistir. Yurtdisinda bulunmus 10 seften 4’ Katar’a
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gitmistir. Boylelikle Katar, arastirma kapsaminda goriisiine bagvurulan sefler arasinda
ziyaret edilme orani en yiiksek olan iilke olarak ortaya ¢ikmaktadir. Katar’dan sonra
seflerin ziyaret ettiklerine dair en ¢ok vurgu yaptiklar iilkeler; Almanya, Italya, Fransa,

Amerika Birlesik Devletleri ve Rusya olmustur.

Ascibasilarin yurtdist deneyimlerinin arastirma kapsaminda sorgulanmasinin sebebi;
yurtdisinda Osmanli saray mutfaginin durumu konusuna zemin hazirlayabilmektir. Ayni
sekilde yurtdisinda bulunmus her sefin, Osmanli saray mutfagmin ve kiltliriiniin
tanitimina katki yapacag diisiincesinden hareketle bu soru sorulmus ve mevcut durum

ortaya konulmaya ¢alisilmistir.

Yurtdis1 deneyimi olan asgibasilara “Yurtdisina gittiginizde Osmanli saray mutfagina ait
yemekleri servis eden restoranlarla karsilastiniz mi1? Ya da Osmanli saray mutfagi ile
ilgilenen yabanct seflerle karsilastiniz m1?” sorusu sorularak, restoranlarin
as¢ibagilarinin goziinden yurtdisindaki Osmanli saray mutfaginin durumu 6grenilmeye

calisilmistir. Bu soruya yurtdisi deneyimi olan seflerin verdikleri cevaplar su sekildedir:

Katiimc1 1; “Oyle bir sef su anda benim akhima gelmiyor ama Osmanli mutfag ile Arap
mutfagimin benzerlikleri ¢ok fazla belki o cografyada olabilir. Ciinkii ben bir¢ok Osmanh
vemegini Arap mutfaginda gorebildim.”

Katilime1 5; “Yurtdisinda Osmanli mutfagi bilen sef vok, méoniisiine kovan isletme yok. Ya da

var da adi var, bir standardi yok diyeyim. Ciinkii sef ya da isletme “bu Osmanli saray mutfagi”
dese kim “hayiwr 6yle degil” diyebilecek ki oralarda?”

Katilimc1 6; “Yurtdisinda Tiirk mutfagi bilen yabanci sef yok. Amerika’da Turkish Cuisine diye
bir restoran var, Washington DC’de Kazan diye bir restoran var. Onlarda bir seyler yapryorlar
ama yabancilastirilmis, baska seylere doniistiiriilmiis Tiirk lezzetleri var orada. Londra’da sofra
va da ozel restoranlar var gittiginizde belli oranda Tiirk olan lezzetler sunuyorlar. Yabancinin
damak tadina gore mecburen belli oranda degistirilmis sunuyorlar yemekleri. Yurtdisina git

Tiirk mutfagin hic kimse bilmivor. Diinyanin en iyi tic mutfagindan biridir demis birisi, biz de

villardir kendi kendimizi kandirmisiz. Ezbere konusuyoruz. Sunu soyleyebiliriz. Tiirk mutfag
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diinyamin en zengin mutfagidr. Gergekten hicbir mutfakta bizdeki zenginlik, bizdeki yemek

’

cesidi, bizdeki teknik yok. Ayni zamanda diinyanin en saglikli mutfagina da sahibiz diyebiliriz.’

Katilime1 7; “Karsilastim ama tamamen yanls bir sekilde karsilastim. Bundan da iiziintii
duydum. Elimden geldigince diizeltmeye calistim ama bir kisiyle olacak isler degildi bunlar.
Ben ancak miiessese bazinda diizeltebildim. Ulke genelinde diizeltemedim. Gittigim iilkelerde
televizyon programlar: yaptim. Tiirk mutfagimin yagh yiyeceklerden ibaret olmadigini anlattim,
sebzelerle olan yemeklerimizi anlattim. O bolgelerde de vejetaryen agirlikll besleniliyor. Tiirk
mutfaginin bu beslenme tarzina da uygun oldugunu vurgulamaya ¢alistim. Bir 6rnek daha
vereyim. Uzakdogu’'da déner yapiyorlar. Doneri bizim olarak kabul ediyorlar ama servisini

bilmiyorlar. Makasla doner kesiyorlar. Makasla dénerden tat alamazsiniz ki.”

Katilimc1 8; “Ben Yeni Zelanda’ya gittim baktik Turkish Kitchen yazan bir yer. Dedik girelim
bakalim ne var burada. Doner kebap ve sis kebap var sadece. Nereye giderseniz ayni maalesef.
1 ay once Arabistan’a gittim is ic¢in. Ciinkii benim oglum orada gastronomi iizerine bir is
yapmayt diistiniiyor. Gittik bakalim dedik burada insanlar ne yiyor ne igiyor. Bizi bir yere
gotiirdiiler.  Isletmecilerin  ¢cogu  Tiirk'tii. Zaten orada Miisliiman tercih ediyorlar,
gayrimiislimler giremiyor sanmirim. %90°t Tiirk lokantasi ve Tiirk isletmeciydi. Kebap
agwrliklyydr fakat ¢ok kotiiydii hepsi. Birkag isletme zeytinyagli bir seyler yapmaya ¢alismisti
dolma gibi ama onlar da ¢ok kétii. Kézlenmis patlican salata her yerde vardi. Gergi onun hazirt

»

bile var.’

Katilime1 9; “Yurtdisinda Tiirk mutfagi, mutfak olarak bile bilinmiyor. Bizim ge¢migimizin

Arap olduguna inaniyor insanlar. Dolayistyla Osmanli mutfagi diye bir sey bilmiyorlar. Tiirk

mutfagini da bilmiyorlar ama onu giin yiiziine cikardigimiz zaman da cok mutlu ve memnun

oluyorlar. Cok farkli gelivor. Ciinkii Osmanli mutfag, bildigimiz Tirk mutfagi falan degil.

Osmanli saray mutfag cok daha farkli bir mutfak ve pisirme stilleri tamamen farkli. Tarcinla,

meyvevle pisen tirtinler var. Bayildi, basti tarzi vivecekler var. Agir ateste saatlerce pisirilerek

bl

yvapilan yvemekler var. Yurtdisinda ise bilinmivor.’

Katilimet 10; “Yurt disinda Osmanli mutfagi diye bir sey soz konusu degil ki. Aramayn zaten.

3-4 tane sef ile karsilastim. Bunlar zaten Tiirk veya Arap mutfagi, Ortadogu mutfagi tizerine

’

kitaplar yazmus kisiler. Toplamda boyle 5-6 kisi var.’
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Katilimer 11; “Yurt disinda bir¢ok Tiirk mutfag: restoranlart var. Londra’da var, Paris te var
Amerika’da var ama tabi bunlar bire bir bizim Osmanli yemeklerimizi kesinlikle yansitmryor.
Yani birka¢ mezeden, ramazan pidesinden ve donerden olusan bir méniileri var. Yani éyle ¢ok
kapsamli degil. Herkes iscilikle baslamis. Asil bu meslekten gelip de orada yer acan pek kimse
yvok. Hep zengin is adamlari birilerinin vasitasiyla bir yerler agiyor. Ya da kendileri bir yerler
acanlar da sadece doner ve pilavla geginebiliyorlar. Cok merkez noktalarda iste bu denilecek,
diinya listelerine girecek iyi bir Tiirk restoran ya iictiir ya bestir. Avrupa ve Amerika dahil.

Aslinda New York'da birkac vabanci restoranlarda var. Pilaki olsun, dolmalar olsun, tiirlii gibi

bir kac vemek moniilerinde var. Ama onlara gore bu yemekler Tiirk degil de Yunan. Yunan

vemekleri diye koymugslar. Yunan yemekleri de bilindigi gibi aslinda bizden alinmis. Dolmalar,
borekler vb. bizden gitme. Ben ordayken bir ka¢ Fransiz sefle goriisme imkani da buldum onlar

»

da Greek olarak adlandiriyor bu yemekleri. Hayir dedim bunlar Osmanli-Tiirk yemegi dedim.’

Katilimc1 12; “Zaten Tiirk Haftast sebebiyle gittigimden Tiirk yemekleriyle karsilastim. Ama
Almanya’da kaldigim otelde oyle bir sey yoktu. Ama Almanya’da Tiirk niifus sayisi fazla
oldugundan pek ¢ok Tiirk lokantast vardi civarda. Dubai’de de karsilasmadim. Ama bir Alman
as¢ibasiyla tamgtim orada. Dedi ki “Araplar, Osmanli, mutfagini aslinda bizden almigtir
iddiasinda bulunur ama gergek bunun tam tersidir. Aslinda onlar sizden mutfagr almistir, daha
fazla baharat kullanmistir ve kendilerine adapte etmislerdir.” Bu sohbetim, bu gézlemimden

hari¢ yurt disinda sizin sorunuzla alakali herhangi bir seyle karsilasmadim.”

Katilimer 13; “Katar’da Ramazan aymi orada gegirecek sekilde kaldim. Sadece iftar

hazwrlayp sunmakla gegti vaktimiz. Dolayisiyla karsilagsmadim.”

Osmanh Saray Mutfagi Hakkinda Ozel Egitim

Tablo 3.3’den de anlasilacagi lizere goriisme yapilan asgibasilardan hi¢biri Osmanli
saray mutfagi hakkinda o6zel bir egitim almamustir. Seflerin tamami, bildiklerinin
hepsinin, ustalarindan gordiikleri ve kitaplardan okuduklar1 sayesinde olustugunu
sOylemistir. Seflerden bazilar1 ustalarindan gordiikleri egitimin ¢cok donanimli olduguna
vurgu yaparak; kendilerini 6zel egitim almis olarak gordiiklerini belirtmislerdir.
Restoranlarin ii¢ tanesinin ag¢ibasist ayni zamanda isletmenin de sahibidir. Dolayisiyla
bu sefler, 6grendiklerini dede, baba ve amcadan Ogrendiklerini, yani ustalarinin ayni
zamanda akrabalar1 ve isletmelerinin ilk kurucular1 olduguna deginmislerdir. Ayrica

sefler, yetistikleri donemde Tiirkiye’de Osmanli saray mutfagr ile ilgili egitim
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alabilecek kurum bulunmadigina da dikkati c¢ekmislerdir. Diger yandan sefler,
giintimiizde var olan as¢ilik okullarimin Osmanlt saray mutfag: ile ilgili bir miifredati
oldugunu diisiinmediklerini de belirtmislerdir. Konuyla ilgili baz1 katilimcilarin

verdikleri cevaplar su sekildedir:

Katilimer 5; “Almadim ama diizenli ve dogru bilgi almaya ¢alisiyorum. Mesela Arif Bilgin
hoca var Sakarya Universitesi'nde onun kaynaklarindan cok yararlandim. Ciinkii kendi
yorumlar: degil ziyadesiyle arsiv kayitlarina gore bilgi veriyor, bu ¢ok dnemli. Mesela
Armaggan Kiiltiir Merkezi var Nuruosmaniye'de, Nar Lokantast var. Orada stirekli seminerler
olur, mutlaka katilirim. Deniz Giirsoy, Nedim Atilla orada seminerler verir. Miimkiin oldugu
kadar internetten, suradan buradan derme catma degil de ayaklari yere basan kaynaklara
ulasmaya ¢alisiyorum. Mesela Murat Bardak¢t 'nin bu konuyla ilgili zaman zaman yazilart oldu
onlari takip ederim. Ben Kdgithane de oturuyorum. Osmanli arsivleri oraya geldi. Oniimiizdeki

giinlerde gidip incelemek istiyorum. En dogru bilgiler orada.”

Katilimc1 6; “Almadim ama 15 yil once bu mutfaga goniil verdim ve o giinden beri

bulabildigim biitiin kaynaklart okudum, uzman sayilacak kisileri buldum. Biraz Osmanlica

’

ogrendim. Yine okumadigim kaynak varsa okumay: ¢ok isterim.’

Katilimer 9; “Ozel bir egitim almadim ancak merakla arastirmalar yaptim elbette ve o
donemde Vedat Basaran Bey Milli Saraylarda aragtrmalar yapar, o donemi arastirirdi,

regeteler bulurdu biz de uygulardik. O sekilde ogrendik.”

Katilimer 10, konu hakkinda daha detayli bilgi vermis ve sunlari aktarmistir:

“Bu egitimi verebilecek bir kurum yok. Zaten Osmanli mutfaginin taniminin ne oldugu
konusunda net bir tammlama yok hala Tiirkiye'de hi¢hir kaynakta. Yani Tiirk
mutfagryla Osmanlt mutfaginin farkint da analiz eden bir kitap yok, Osmanli mutfagiyla
Osmanli saray mutfagini analiz eden bir kurum olmadigi icin diizenli olarak temasta
oldugumuz kisiler var. Bunlarin yayinlar: var. Ya sozlii olarak sohbetlerimizde aldim
egitimimi ya da onlarin kitaplarindan. Mesela Arif Bey’le birka¢ goriismemiz var.
Oradan yola ¢iktim. Aslinda kendi kendimi egittigim de soylenebilir. Ama bizim de
konseptimizin, temamuzin fikir sahibi Engin Tiirker Bey var. Eski Turizm Bakanligi
miifettislerinden. Emekli olduktan sonra bire bir gastronomi veya yemek arkeolojisi
tizerine yogunlasmuig bir beyefendi. Onunla biz zaten diizenli olarak haftada en az ii¢ kez
calismalarimizi yapiyoruz. Arsiv ¢alismast yapiyoruz. Akademik merak diye bir sey
vardwr ¢ok iyi bilirsiniz. Diyoruz ki mesela bir yerde yazilmis: Fatih Sultan Mehmet'in
sofrasinda bes giin boyunca manti olurdu. Diistiniiyoruz manti nerede vardi? Biraz
geriye gidiyoruz. Sirvani’de var mi? 12. yiizyilda Orta Asya’da falanca kabilede varmus,
oradan dénmiis Wonton olarak Tibet’e, Nepal'e oradan Cin’e gegiyor, Kafkaslara
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yukaridan yayilyor. Giircii’de Hinkali varmis, Ruslarda Pelmeni varmis diyerek
gelisiyor arastirma. Bunun saraya etkisi olmus mu, saraya gelmis mi? Orta Asya’da
manti harct olarak nohut koyarlarmis. Bu ne kadar devam etmis? Nerede baslayip
nerede bitmis? Miisliiman toplumlarin veya devletlerin yemek yeme adaplart genellikle
birbirine paralel gelistigi icin ézellikle Ipek Yolu veya Baharat Yolu iizerindeyken,
Babiir Imparatorlugu’'nda mesela ne olmus? Onlara ait kayit var mi Hindistan in
kuzeyinde? diye bakarken egitiliyorsunuz ister istemez. Ciinkii kayitlart ¢cok iyi tutulmus
seyler degil bunlar. Dogruyu miimkiin oldugu kadar ¢ok kaynaga bakarak kendiniz
bulmaya ¢ahsiyorsunuz. Ozel egitim dedigim bu. Okumakta zorlandigimiz yerlerde de
birilerini arayip yardim talep ediyoruz.”

Festival ve Yarismalara Katilim

Arastirmaya dahil olan restoranlarin ascibasilarina, mesleki tecriibeleriyle alakali
sorulan sorulardan biri de “Yurtici ya da yurtdisinda katildiginiz festivaller/yemek
yarigmalart var mi?” sorusudur. Bilindigi iizere bu tarz organizasyonlar iilke
mutfaklarinin tanitimi agisindan son derece onemlidir. Bu sorunun arastirmaya dahil
edilmesinin birkag sebebi bulunmaktadir. Oncelikle eger sefler bu tarz organizasyonlara
katildilarsa, katildiklar1 yemeklerin Osmanli saray mutfagina ait olup olmadigi tespit
edilecek; sonrasinda s6z konusu yemekler eger Osmanli saray mutfagina aitse,
yemeklerin adlarinin tespiti miimkiin olacaktir. Ote yandan yapilan organizasyonlar
arasinda, Osmanli saray mutfagt konseptli bir yarigsma/festival dilizenlenip

diizenlenmedigi de bu soru sayesinde ac¢iklanmis olacaktir.

Tablo 3.3’de de goriildiigii lizere goriisme yapilan asgibasilardan sadece Restoran 8 ve
Restoran 13’{in ascibasist yurti¢i ya da yurtdisinda diizenlenen festival ve yemek
yarismalarina katilmamustir. Geriye kalan 11 restoranin asgibasist bu tarz

organizasyonlara katilmistir.

Festival ve yemek yarigsmalarina katilan 11 seften 4’1 katildig1 organizasyonun adini
belirtmis, 7 adedi ise “gesitli organizasyonlara katildim” ifadesini kullanmistir. Sefler;
Istanbul Mutfak Giinleri, Chaine des Rétisseurs, Osmanli Saray Yemekleri Yarismast,
Tiirk Tanitma Vakfi tarafindan diizenlenen organizasyonlar gibi yarigsma ve festivallere
katildiklarini belirtmislerdir. Festival ve yemek yarigmalarina katilan 11 seften ikisi
yarismaya diinya mutfagindan bir yemekle, 8 adedi ise Osmanli saray mutfagindan
yemeklerle katilmiglardir. Restoran 9’un ascibasisi ise bu tarz organizasyonlara

yarismaci olarak degil de, jiiri olarak katildigin1 vurgulamistir. Yine festival ve yemek
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yarigmalarina katilan 11 seften 7 adedi yarismalara miinferit olarak katilirken; 3 tanesi
isletme adina, ekip olarak katilmistir. Yarigmalara miinferit olarak katilan 7 seften 2
tanesi dlinya mutfagi, 5 tanesi ise Osmanli saray mutfagindan ornekler ile
yarismislardir. Yarismalara miinferit olarak ve Osmanli saray mutfagindan 6rnekler ile

katilan katilimcilarin aktardiklari su sekildedir:

Katilimer 3; “Evet, 2006 yilinda bir yarismaya Osmanl méniisii ile katilmistim. Bu moniide

bl

Dana Eti Yahnisi, Osmanli Pilavi ve Padisah Tatlisi bulunuyordu.’

Katilimc1 4; “Evet, Osmanli yemegi ile katildim. Bostan Patlicanda Bildircin yemegi yaptim ve
2. oldum.”

Katilime1 6; “Evet, genelde hep Osmanli agirlikli yemeklerle katildim. Ornek vermem

gerekirse Terkib-i Cesitliye, Vertika ve Tavuklu Mahmudiye.”

Katilimer 7; “Katildim hatta Diinya 2. si oldum Singapur’da. Seafood Istanbul diye bir balik
yvemegi tiretmistim. Cok begenildi. Hatta o iilkede giindeme diistii. Suan hala da
restoranlarinda, moniilerinde var. Zaten Singapur’da Osmanli mutfagini on plana ¢ikarttim
ama iilkemizin ismi yerine Istanbul’un ismini verdim. Ama yemegi Osmanli tarzinda yaptim.

Stisleme, dekorasyon degil de oldugu gibi, tiim lezzetiyle Osmanli’yi yansitmasint sagladim.”

Yarigmalara isletmesi adina, ekip olarak ve Osmanli saray mutfagindan ornekler ile

katilan Katilime1 12°nin aktardiklari ise su sekildedir:

“Iki defa Osmanli Saray Yemekleri yarismasina otel olarak katildik. Onun disinda pek
yarismalara katilmiyorum. Kitaplardan arastirip bir seyler yapmaya calistik. Ilk
katildigimizda dereceye giremedik ama son katildigimizda Jiiri Ozel Odiilii aldik.”

Arastirma kapsaminda goriisiine bagvurulan asgibasilardan Katilimer 10 ve Katilimer 11
festival ve yarigmalar konusuna degisik agilardan bakmis ve goriislerini aktarmistir.
Buna gore Katilimcei 10 konunun olumsuz yanlarina deginirken, Katilimci 11 ise bu tarz
yarigmalarin  dlizenlenme asamalart hakkinda bilgiler vermistir. Katilimcilarin

aktardiklart sunlardir:
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Katilimer 10; “Belki duymugssunuzdur en son Kiiciik Ciftlik Park’ta yaptilar Tiirk Mutfag:
Dernegi’nin festivaliydi. Biz bu tarz etkinliklerin bir amact olmast gerektigine inaniyoruz.
Sadece Oztiryakileri, Makpa’y1 arkamiza alip, bir yerden édenek bulup, ii¢ tane de lokanta
sahibi veya sefi oraya getirip panel diizenlemekten ibaret bu organizasyonlar. Bunlar da tamam
ama niye? Katkimiz ne, ¢iktimiz ne? Bazi insanlar da bu tarz etkinliklerde boynuna madalyalar

sira swra dizip dolasiyor. Tiim bunlari anlayamiyoruz.”

Katilmer 11, “Bu yarismalara daha ¢ok Osmanli yemekleriyle, Tiirk yemekleriyle, etnik
vemeklerle, yoresel yemeklerle, iilke yemekleriyle katiltyorlar ama yaklasik 30 ¢esit yarisma
dali var. Bunlardan birini se¢ip yarisabilirsiniz. Biri diyor ki ben makarnadan girmek
istiyorum, biri Show Plate’den girmek istiyorum diyor, biri ana yemekten kuzudan, biri
baliktan, biri restoran tath tabagi yapacagim diyor. Cogu degisiyor tabi ama insanlar

varismalarda daha cok diinyadaki seflerin, oradaki gurmelerin ya da yarismadaki jiirilerin bilip

de onu_en iyi uygulayvacag yemeklerle yarismaya katilmaya calistyor. Ciinkii cok iyi yaptigi bir

Tiirk _yvemegini_jiirideki _cok iyi bir sef anlayamayabilivor. Dogru mu_yanlis _mi_diye

degerlendiremeyebiliyor. O da puanini etkilivor. Onun icin sefler varismalara daha cok Akdeniz

mutfagi ile taze bir sebzeyle ama bir orjinallik, bir dokunus, aa bunu nasil vapmus gibi farkli bir

diistinceyle va da bir balik, bir et, bir sebzeye va da degisik bir bitkive sarilmis bir av etiyle

yarismalara girivorlar.”

Derneklere Uyelik

Yari yapilandirilmis goriismeler esnasinda seflere, her biri sivil toplum kurulusu olan,
ascilikla ilgili 6rgiitlenmelere {iye olup olmadiklari, eger tiyelerse hangi derneklere iiye
olduklari, tiye degillerse de gerekgeleri sorulmustur. Alinan cevaplar dogrultusunda 6
adet sefin ascilik derneklerine iliye oldugu, 5 adet sefin ise bu zamana kadar higbir
dernege liye olmadigi sonucu elde edilmistir. Restoran 8 ile Restoran 12’nin ascibagilar
ise once liye olduklarini, sonrasinda ise tiyeliklerini iptal ettirdiklerini vurgulamiglardir.

Seflerin ascilik derneklerine tiyelik durumlar1 Tablo 3.3’de yer almaktadir.

Asecilik derneklerine iiye olan asg¢ibasilardan Katilimei 1 ve Katilimer 6, Avrasya Ascilar
Dernegi’ne, Katilimer 4 ve Katilimer 7 ise hem Profesyonel Asgilar Dernegine iiye hem
de Yemek Kiiltiirii Dernegi’nin kurucularindandir. Katilimer 3, Ascilar Dernegi’ne ve

Katilme1 11 ise Istanbul Ascilar Dernegine iiyedir. Katilime1 8, Mutfak Dostlar
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Dernegi’nin kurucularindan, Katilimc1 12 ise Bolu Profesyonel Ascilar Dernegi’nin

yonetiminden olmasina ragmen, dernekler ile olan iliskilerini noktalamiglardir.

Derneklere tiyelik alt kategorisinin aragtirmaya eklenmesinin sebebi, Osmanli saray
mutfag ile ilgili bir dernek faaliyeti olup olmadigin1 ortaya cikartmaktir. Her ne kadar
Tiirkiye’deki ase¢ilik derneklerinin neredeyse tamaminin amaglart arasinda “Osmanli
mutfagini yasatmak ve gelistirmek” gibi maddeler yer alsa da, bu maddeye uygun
hareket edilmedigi gozlemlenmektedir. Dolayisiyla hareket noktasi sadece Osmanli
saray mutfagi olan bir dernegin varligi 6nem arz etmektedir. Sonug itibariyle
ascibasilar, Osmanli saray mutfag ile ilgili boyle bir olusum olmadigina, hélihazirda
bulunan derneklerin de pek ¢ok eksikliklerinin olduguna ve yanlhis uygulamalar
yaptigina deginmislerdir. Ascibasilarin dernek olusumlar1t hakkinda aktardiklar

olumsuz kanaatler soyledir:

Katilimc1 3, “Mevcut derneklerin pek ¢ogu zaten tamamen kartvizitten ibaret.”

Katilimc1 10, “Derneklere iiye olmayr reddediyoruz.”
Katilimct 11, “Benim ashinda derneklerle ¢ok iliskim yok ama ¢agriyorlar, illa gel diyorlar.
Bize faydali ol, senin ismin gerekli diyorlar. Biz de arkadaglarimizi kiramiyoruz. Her dakika

’

tabi toplantilarina falan gidemiyorum.’

Federasyonlara Uyelik

Yar1 yapilandirilmis goriismeler esnasinda seflere derneklerin bir iist kurulusu olan
ascilik federasyonlarina iiye olup olmadiklari sorulmustur. Bilindigi {izere Tiirkiye’de
birbirinden farkli ii¢ adet as¢ilik federasyonu bulunmakta, bu durum ise as¢ilik meslegi
adina son derece olumsuz bir imaj olarak degerlendirilmektedir. Ascibasilara
federasyonlara liye olup olmadiklar1 sorulurken, federasyonlarin Osmanli saray mutfagi
ile ilgili cesitli tasarruflar1 olup olmadigr konusunda bilgi elde edilmek istenmistir.
Tablo 3.3’de de goriildiigli ilizere arastirma kapsaminda goriisiine bagvurulan 13
as¢ibagidan sadece bes adedi federasyonlardan birine iiye oldugunu belirtmis, sekiz
adedi ise hi¢cbir federasyona iiye olmadigin1 sdylemistir. Ascilik federasyonlarina iiye
olan 5 seften 3’1 Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu (TASFED)’e, 2’si ise Tiirkiye
Asgilar Federasyonu (TAFED)’e iiyedir. 2013 yilinda yeni kurulmus olan Ascilar ve
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Pastacilar Federasyonu (ASPAFED)’e ise iiye olan sef bulunmamaktadir. Katilimeilarin
federasyonlar konusunda vurguladigi en 6nemli nokta ii¢ federasyonun da birleserek tek
cat1 altinda toplanmasi1 gerekliligidir. Ancak yonetimdeki kisilerin birbirleriyle olan
kisisel sorunlarinin buna engel oldugu kanaati sefler arsinda yaygindir. Ascibasilardan

bazilarinin federasyonlar konusu hakkinda aktarmis olduklar1 bilgiler sdyledir:

Katilimc1 6; “Hi¢bir federasyona bagh degiliz. Federasyonlarin mevcut durumunun kotii
olmasi sebebiyle béyle bir karar aldik. Béyle bir ayriliga gittik. 3’ten fazla federasyon
olamiyorsunuz o zaman konfederasyon oluyorsunuz. Konfederasyonlarinda devlette yaptirim
giicii var. Kegke olabilsek. Okul kantinlerine dahi miidahale edebilecek giice sahip oluruz o
zaman, yasa ¢ikarttirabiliriz. Aslinda iyi seyler yapilabilir, GDO’ya karst giic kazanirsin,
sagliklt beslenmeyle alakali ¢ok konuya el atilabiliv, mesleki yetkinlik belgeleri verilebilir.
Konfederasyondan alinmig sef belgesi olmadan bir is yerine sef olarak baslanmasim
engelleyebiliriz mesela. Oniine gelen “ben sefim” diyemeyecek boylelikle. 22 yasinda gelip ben
sefim diyen ¢ok insan var. Bu durum sektorii de kotiilestiriyor. Boyle kurallar konulabilir. Ama

bir araya gelemiyorlar maalesef.”

Katilime1 7; “Zeki Bey'in baskant oldugu federasyona iiyeyim. Ancak tek ¢ati altinda toplanip
Tiirkiye igin ¢alisiimasi gerekiyor. Bu sekilde olmasi ¢ok yanlis.”

3.2.1.3. Restoranlarin Méniilerine fliskin Bulgular

Calismanin bu boliimiinde ascibasilarin ¢alistiklart restoranlarda kullandiklart moniiler
hakkinda bilgi edinmek istenmistir. Bu dogrultuda “Restoran Moniisii” olarak belirlenen
temaya ait alt temalar su sekilde olusturulmustur:

Restoran Moniisii

Moniiyli Hazirlayan Kisi

Isletmede Kullanilan Ménii Cesidi

Moniideki En Popiiler Yemekler

Monii Degisme Sikligi

Moéniideki Yiyecekleri Ogretmek Icin Kurs/Workshop Diizenleme

Ascibasilarin calistiklar: restoranlarda kullandiklart moniiler hakkinda bilgi edinebilmek
icin, alt temalar dogrultusunda bes adet soru sorulmustur. Aragtirmanin bu kisminda
sorulan sorulara alinan cevaplarin, arastirmanin sonraki kisimlarinda yer alan dokiiman

analizinin sonuglariyla paralellik gostermesi beklenmektedir. Ozellikle “Moniiniizdeki
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yiyecekler arasinda en popiiler olani/en ¢ok satilant hangisidir?”” sorusunun bu asamada
soruluyor olmasi ve alinan cevaplar, arastirmanin seyri agisindan son derece dnem arz
etmektedir. Bu soru hazirlanirken, alinacak cevaplarin, Osmanli saray mutfag ile ilgili
boliimde, ylizyillar bazinda ve tablolar halinde gosterilmis olan, Osmanli saray
mutfagina ait yemeklerle Ortligmesi beklenmistir. Tablo 3.4, elde edilen bulgulari

icermektedir.

Moniivii Hazirlayvan Kisi

Bu alt tema dogrultusunda arastirma kapsaminda gorilisiine bagvurulan asg¢ibasilara,
calistiklar isletmenin moniisiinii kendilerinin hazirlayip hazirlamadigi sorulmustur. Bu
sorunun, seflerin Osmanli saray mutfagi hakkinda bilgi diizeylerini gdstermeye
yardimei olacag diisiiniilmiistiir. Isletme moniisiindeki ¢esit zenginliginin, as¢ibasinin
konuya olan hakimiyetiyle dogru orantili oldugu diisiiniilmektedir. Bu baglamda soru
yoneltilen ag¢ibasilardan 2 tanesi moniiyii kendisi hazirlamamisg, 11 tanesi ise restoran

moniisiinii kendisi hazirlamistir. Konuya ait bulgular Tablo 3.4’de yer almaktadir.

Tablo 3.4
Restoranlarin Moniilerine Yonelik Bulgular
MONUYU HAZIRLAYAN KIiSi MONU DEGISME SIKLIGI
Bagkasi 11 Hic¢ Degismez 1
Tarafindan
Kendisi 2 Yilda Bir Kez 2
Tarafindan
ISLETMEDE KULLANILAN MONU Mevsimsel 7
CESIDI Gunliik 3
A la Carte 12 MONUDEKI YIYECEKLERI OGRETMEK
ICIN KURS/WORKSHOP DUZENLEME
Table d’Hote - Diizenliyor 1
Fix/Set - Diizenlemiyor 5
Diizenlemek Istiyor 7
EN POPULER YEMEKLER
Mutancana Kiilbasti
Hiinkar Begendi Islim Kebab1
Mahmudiye Kavun Dolma
Tandir Levrek Biryan
Kaz Kebabi Visneli Yaprak Sarma
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Restoran 7’nin asg¢ibasist moniiyii kendisinin hazirlamadigini belirtmistir. Bu duruma
gerekee olarak ise isletmenin sahibi olan Vedat Basaran’in ayn1 zamanda ¢ok iyi bir sef
olmasimi gostermistir. Katilime1 7 goreve basladiginda moniiye sadece bir takim ufak
tefek rotuslar yaptigini belirtmistir. Onceden var olan bir moniiyii kullanan diger isletme

ise Restoran 10’dur. Katilimer 10 kullandiklart ménii hakkinda su agiklamay1 yapmustir:

“Bu igletmeyi 1991 yilinda agtik ticari olarak. Ailemize bir prestij lokantasi istiyorduk.
O yillarda Osmanli mutfag ile ilgili heniiz bir calisma yapilmamisti. Isletmemiz
Jfaaliyete ge¢gmeden bir yil once bir on hazirlik yaptik, kaynak taramasi yaptik ve 20
kalemlik ilk méniimiizii olusturduk. O moniiniin iizerine ekleyerek gidiyoruz. Su ana
kadar 360 cesit yemek servis etmisiz a la carte méniimiizde. Onun i¢in zaten mevcut
olan bir cephanemiz var ben sadece hangi tiifekle nereye ates edecegimizi
belirliyorum.”

Ote yandan Restoran 12’nin ascibasisi, moniiyii hazirlarken kendisine eslik eden ekip
arkadaslar1 olduguna vurgu yapmis, Katilimei 13 ise “Moniideki 15-20 kalem iiriin sabittir,
her daim var. Onun disinda ilaveler olacaksa, giincellemeler yapilacaksa tarafimdan

yapilyor.” ifadesini kullanmistir.

Isletmede Kullanilan Ménii Cesidi

Tablo 3.4’de de goriildigli iizere, arastirma kapsaminda bulunan restoranlarin
tamaminda a la carte moni kullanilmaktadir. A la carte monii, bir 6n hazirlik olmaksizin
miisterinin siparisinden sonra hazirlanacak yiyecek ve icecekleri kapsamaktadir
(Yoriikoglu ve Yorikoglu, 1998: 101). Bilindigi {izere a la carte monii uygulayan
isletmelerin, iizerinde fiyatlarin da yazili oldugu, basili bir moni karti1 kullanmasi
gerekmektedir. Restoranlardan sadece Restoran 7’nin asgibasisi yaptiklart degisik bir

uygulamaya daha dikkat ¢ekmek istemistir. Katilimct 7’nin aktardiklar1 soyledir:

“A la Carte ménii uyguluyoruz ama ayni zamanda her giin saat 12.00 ile 15.00 arasi
acik biife uygulamamiz da var. Soguk viveceklerimiz, sicak yviyeceklerimiz, tatlilarimiz
biifeden de alinabiliyor. Biifenin moniisii her giin yenileniyor. Esnaf lokantasi gibi bir
konsept uyguluyoruz yani o saatlerde. Organizasyonlar i¢in catering moniilerimiz de

’

var.

Aragtirmacinin Restoran 7°de yapmis oldugu gézlem de, Katilimci 7’nin ifadelerini
destekler niteliktedir. Bu baglamda arastirmaci, daha o6nce de vurgulandigi iizere

Restoran 7’ye, agik biifeyi gorebilmek icin 6gle saatlerinde gitmistir. Fotograf 3.1 ve
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Fotograf 3.2, Katilimc1 7°nin de bahsettigi, Restoran 7°de her giin saat 12.00 ile 15.00
aras1 kurulan acik biifeden goriintiilere aittir. Fotograf 3.1°de goriilmekte olan biife,
zeytinyagli yiyeceklerin servis edildigi biifedir. Restoran 7’nin ayn1 zamanda restoranin

ismiyle ayn1 ad1 tagiyan bir de zeytinyagi markasi bulunmaktadir.

Fotograf 3.1: Restoran 7’ye Ait Zeytinyagh Biifesi

S6z konusu zeytinyaglari, ¢cok cesitli aromalara sahiptir. Restoranda ayni zamanda bu
yaglarin satis1 da yapilmaktadir. Fotograf 3.2 ise yine Restoran 7’ye ait tatli biifesini

gostermektedir.

Fotograf 3.2: Restoran 7’ye Ait Tath Biifesi
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Restoran 7°nin her giin 6gle saatlerinde agmis oldugu biifenin tatlilarla ilgili kismi1 da,
son derece bol secenege sahiptir. Hazirlanisina ¢ok itina gosterildigi belli olan biifede
yer alan tatlilarin her birinin isimleri, birer isimligin igerisine yazilmistir ve bu isimlik,

miisterilerin biifeden daha kolay se¢im yapmalarina olanak saglamaktadir.

Moniideki En Popiiler Yivecek

Aragtirma kapsaminda gorlisiine basvurulan ascibasilara moniilerinde bulunan
yiyeceklerden en ¢ok hangisinin satildigi sorulmustur. Katilimcilarin verdikleri cevaplar
sOyledir:

Katilime1 1; “Mutancana, Balli Mahmudiye, Kiilbasti.”

Katilimei 2: “Hiinkdr Begendi, Kuzu Tandir, Islim Kebabi, Elbasan Tava.”

Katilimer 3: “Yiyeceklerden, Terkib-i Cesitlive, Tavuklu Mahmudiye, Hiinkar Begendi,

Osmanli Pilavi, Padisah Tatlisi. Icecek olarak ise Demirhindi Serbeti.”’
Katilimer 4: “Kavun Dolmasi, Erikli Kuzu Gerdan, Kaz Kebabi, Mutancana (Zireba).”
Katilimer 5: “Kiilbasti, Kaz Kebabi, Levrek Biryan, Soguk Lokmaliklar-Osmanli Meze

Tabagi, Izgara Enginar.”

Katilimer 6: “Etli Pazi Sarmasi, Kofte, Yogurtlu Kebap, Doner, Etli Pide.”

Katilime1 7: “Kuzu Kusgomii, Hiinkdr Begendi, Islim Kebabi.”

Katilimer 8: “Hiinkdr Begendi, Ayvali Yahni, Saray Koftesi, Iskembeli Nohut, Paca
Corbasi, Nohutlu Pilav, Puf Boregi, [rmik Helvasi.”

Katilime1 9: “Mutancana’™

Katilimer 10: “Badem Corbasi, Kestaneli Tarhana Corbasi, Visneli Yaprak Sarma,

Safranli Pilav, Mutancana, Mahmudive, Kaz Kebabi, Levrek Biryvan, Levzine, Ayva-

Elma-Kavun Dolmasi, Ispanak Borani.”

Katilimei 11: “Dana Kaburea, Kuzu Sarma ve Ordek.”

’

Katilimer 12: “Firin Kebap.’

’

Katilimer 13: “Zeytinyagh Visneli Sarma, Tandir, Baklava.’

Alinan cevaplar dogrultusunda seflerin en ¢ok hangi yemek ismine ortak olarak vurgu
yaptig1 tespit edilmistir. Buna gore dort sefin ortak olarak “Mutancana” ve “Hiinkar
Begendi”nin en ¢ok satilan yemek oldugunu sdyledigi sonucuna varilmigtir. Mutancana

ve Hiinkar Begendi’nin hemen arkasindan gelen yemekler ise ii¢ sef tarafindan ortak
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olarak vurgulanan, “Mahmudiye, Tandir ve Kaz Kebab1”dir. Kiilbasti, Islim Kebabu,
Kavun Dolma, Levrek Biryan ve Visneli Yaprak Sarma ise iki sef tarafindan
vurgulanmistir. Tablo 3.4, sadece en popiiler yemek adi olarak 6n plana ¢ikan on

yemegi gostermektedir.

Restoran 3’e gozlem icin gidildiginde, Katilimc1 3’iin de popiiler yiyecekler arasinda
saydigr Padisah Tatlisi’nin tadimi yapilmistir. Fotograf 3.3 Padisah Tatlisi’na aittir.
Katilimcr 3’iin yar1 yapilandirilmis goriismeler esnasinda “Osmanli saray mutfaginda

sadece 46 ¢esit helvadan bahsediliyor. Bu ¢ok énemli. Burada da en spesiyal tathimiz padisah
tatlisidir. Bu 46 helvadan biridir ancak arasina biz hafifletmek adina bir krema koyuyoruz.”
ifadesini kullanmis olmasi, aragtirmacinin bu tatlinin tadina bakmasindaki en 6nemli

sebeptir.

Fotograf 3.3: Restoran 3’e Ait Padisah Tathsi

Fotograf 3.3’te de goriildigi tizere tathi, porsiyonu dorde bdliinerek servis edilen ve
tarcinla siislenen bir tatlidir. Goriiniisiiniin aksine oldukc¢a hafif olan tatli, ayn1 zamanda

oldukca da lezzetlidir.

Restoran 4’iin as¢ibasisinin en popliler yemekler arasinda ilk sirada saydigi Kavun
Dolmast da, arastirma kapsaminda tadimi yapilan yiyeceklerdendir. Arastirmanin ikinci
boliimiinde bulunan dolmalar konusunda da deginildigi iizere, Osmanli saray

mutfaginda kavun, ayva, elma gibi meyvelerden dolma yapmak oldukg¢a popiilerdir.
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Oysa artik glinimiizde dolmalar sadece biber, kabak, patlican gibi belli bazi sebzeler ile
yaygin olarak hazirlanmaktadir. Bu noktada hem katilimci 4’tin ifadesi, hem de
arastirmacinin merak unsuru etkili oldugundan, Restoran 4’te kavun dolmasi tadimi
yapilmistir. Fotograf 3. 4 kavun dolmasina aittir. Arastirmaci kendisi i¢in oldukca ilging
olan bu deneyim esnasinda gozlem formunda yer alan diislinceler kismina su ifadeleri
not etmistir: “tath ile tuzluyu bir arada yemek fikri bazi insanlara itici gelse de, nasil ki
recelle tereyagi, kavunla peynir ikilisi kullaniliyor ve yakisiyorsa, bence kuzu eti ile

kavun da birbirine yakismis.”

Fotograf 3. 4: Restoran 4’¢ Ait Bir Yemek

Restoran 5, Osmanli doneminde kullanilan saraylardan birinin igersinde faaliyet
gostermektedir. Giiniimiizde otel olan bu sarayda arastirmaci, en ¢ok restoranin
ambiyansindan etkilenmistir. Ud, kanun gibi miizik aletleriyle icra edilmis, sadece
enstriimantal miiziklerin ¢alindig1 restoranin atmosferi ve hakim oldugu manzara son
derece biiyiileyicidir. Katilimc1 5’in yar1 yapilandirilmig goriismeler esnasinda en
popiiler yiyecekler arasinda saydigi, ayrica 6zel iiretim olarak gosterdigi tabaklarin
etkisiyle arastirmaci, moniideki Soguk Osmanli Atistirmaliklar1 bagliginin altinda yer
alan Klasik Meze Lokmalar1 yemeginin tadimini yapmistir. S6z konusu yemek ve 6zel

tiretim tabak, Fotograf 3.5’te yer almaktadir.
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Fotograf 3.5’te yer alan Klasik Meze Lokmalar1 arasinda, Humus, Cerkez Tavugu,
Haydari, Kozlenmis Patlican, Kisir, Yaprak Sarma, Kavun ve Ezine Peyniri
bulunmaktadir. Arastirmacinin gézlem notlarinda; “hepsi ¢ok lezzetliydi, ebatlarla fiyat
kiyaslaninca oldukga pahali sayilabilir ancak sarayda yemek yemek cok keyifli” ifadesi

yer almaktadir.

Fotograf 3. 5: Restoran 5’e Ait Bir Yemek

Katilimer 7, restoranlarinda servis edilen en popiiler yemekler arasinda, Hiinkar
Begendigi de saymistir. Arastirmaci, Restoran 7°de agik biife konseptini gézlemlemekle
birlikte, a la carte moniiden de birka¢ yemegin tadina bakmistir. Fotograf 3.6’da goriilen

Hiinkar Begendi de bunlardan biridir.

Fotograf 3.6: Restoran 7’ye Ait Bir Yemek
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Fotograf 3.6’da goriilen yemek son derece lezzetli olmakla birlikte arastirmaci gézlem
notlarinda “Porsiyonlar ¢ok kiiciiktii” ifadesine yer vermis ve yemeklerin doyurucu

olmadig1 konusunda bir elestiride bulunmustur.

Monii Degisme Siklig1

Arastirma kapsaminda goriisiine bagvurulan asgibasilara, restoran moniilerini ne siklikla
degistirdikleri sorulmustur. Bu sorunun arastirma kapsamina alinmasinin sebebi, yazin
servis edilen Osmanl1 saray mutfagina ait yemekler ile kisin servis edilen Osmanli saray

mutfagina ait yemeklerin ayni olup olmadigini tespit edebilmektir.

Alinan cevaplar dogrultusunda Restoran 1’in  asc¢ibasist  moniilerini  hig
degistirmediklerini belirtmistir. Buna gerek¢e olarak da, isletmenin 12 ay boyunca
faaliyette olmamasini gostermistir. Restoran 12 ile Restoran 13’{in as¢ibasilar ise yilda
bir kez moniide degisiklik yaptiklarini belirtmiglerdir. Katilimer 12 ayrica konuyla ilgili

olarak “Satilanlar kalivor, satilmayanlari cikartiyoruz veya venilik yvapmamiz gerekenleri

veniliyoruz. Moniiniin tamamim degistirmiyoruz” ifadesini kullanmistir. Katilimc1 12°nin
vurguladigt bu detay literatiirde, monii yorgunlugu (monotonlugu) olarak
adlandirilmakta ve bir yemegin ya da igecegin moniide siirekli bulundurulmasiyla
tilkketicide yaratilan hosnutsuzluk ve sikicilik olarak tanimlanmaktadir (Rizaoglu ve

Hanger, 2005: 70).

Katilimer 13 ise moniide yilda bir kez olan degisikligin sadece balik yemekleri monii
kaleminde oldugunu, avlanma yasagina gore balik yemeklerini moniiye ekleyip
cikarttiklarini, geri kalan monii kalemlerinin degismedigini belirtmistir. Ug adet sef ise

bazi yemekler sabit kalmak iizere moniilerinin giinliik degistigini belirtmisler. Seflerin

giinliik yaptiklar1 bu degisiklik ise literatiirde “Carte du Jour” olarak adlandirilmaktadir.
Carte du Jour, monii kartlarinda bulunmayan ancak, belirli mevsimlerde kisa siireli
tazesi temin edilebilen yiyeceklerden, giinlilk montiler olusturarak miisteriye alternatif
olarak sunmak ya da as¢ibasinin 6zel spesiyallerinden olusan 6zel monii (Yilmaz, 2007:

69) olarak tanimlanmaktadir.
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Goriisiine basvurulan seflerden 7 tanesi ise moniilerini mevsime bagh olarak

degistirdiklerini vurgulamislardir. Tablo 3.4 s6z konusu bulgular1 icermektedir. Ote
yandan seflerden bazilariin monii degisiklikleriyle alakali 6zellikle vurgulamis

olduklar1 baska noktalar da bulunmaktadir. Bu noktalar sunlardir:

Katilmc1 2; “Sabit ya da standart olarak ¢ikan moniimiiz disinda Comlek Kebabi

>

yvapabiliyoruz, Manisa Kebabt yapabiliriz. Her giin ekstra degisik bir sey ¢ikartiyoruz.’

Katilimetr 3; “En onemli ozelligimiz misafirin cam ne isterse bize iki giin dnceden haber
vermesi durumunda onu pigirebiliriz ve bunun i¢in de ekstra bir iicret talep etmiyoruz. Bizim
moniimiizii cogu zaman misafirlerimiz belirlivor. Iki porsivon dahi isteseler yapiyoruz diger

misafirler de o giin o yemegi yiyor.”

Katilimet 5; “Yaz ve kis moniisii olmak iizere yil i¢inde iki kez degisir. Bu méniiler de kendi

icinde iki kez giincellenir. Ornegin yaz moniisii diyorsunuz da Nisan ortasi baslamigsiniz yaz
moniistine, o sira bezelye var moniiniizde ama Agustos geldiginde hala ayni yaz méniisii servis
edilemiyor mevsimsel olarak. Agustos’ta iklim daha da isiniyor bu da sebze ve meyvelere

yansiyor. Bu durumda bir rotasyon, bir iyilestirme yapmak durumunda kaliyoruz.”

Katilimer 10°un konuyla ilgili aktardiklar ise su sekildedir:

“6 ayda bir mevsime bagl olarak degisiyor. Yaz ve kis moniisii yapiyoruz ama aradaki
zamanda da diger yemeklerimizi unutmamak adina iirtinler miisaitse her sene dort tane
ozel monii ¢ikartiyoruz, 10°ar giinliik ya da iki haftalik siirelerle satista kalivor. Monii
degisiminde mevsimsellik de on planda, diinyadaki son yemek trendleri de on planda
oluyor. Soyle anlatayim. Burada benim yapabilecegim Osmanlt saray mutfagina ait on
iki adet sakatat yemegim var. Ama 2006 yilinda ben ozel sakatat méniisii ¢ikartryorum
derseniz kimse yemez ¢iinkii yabancilar olsun, Tiirkler olsun igrenen insanlar var.
Insanlara Nohutlu Iskembe Yahnisi yapiyorum derseniz pek satilmayabiliyor. Ama
geliyoruz 2011 yilina Michelin kriterleri agiklaniyor o seneye ait olan. Kriterlerin
icinde hem uykuluk var hem kuzu cigeri var. Bu ne demek, diinyadaki ornegin 150 tane
Michelin yaldizli lokantanmin 100 tanesinde ciger veya uykuluk veya ikisi birden var
demek. O bir trende giriyor. Jamie Oliver da bir programinda Ingiltere’deki kan
sosisini gosterirse ve sakatatlarin yararlarindan bahsederse, The Fat Duck moniisiine
inek-manda pacasi koyuyorsa, siz de moniiniize bunu koydugunuzda satis sampiyonu
oluyor. O sene degiistasyon méniileri i¢inde ne av hayvanlart ne baltk méniisii hi¢ biri
sakatatlar kadar tercih edilmiyor. Bunu biz yasadik yani diinvadaki yemek trendleri ne
vapacagimiz_konusunda cok énemli. 2013’iin kisinda ise a la carte méniimiizde dort
tane sakatat yemegi koyacagiz. Bunun yaninda gegen sene yaptigimiz ve ¢ok basarili
olan Kurban Bayrami méniisiinii ¢ikartacagiz. Bu ménii 1650 yilinda pasalara verilmis
bir set monii. 3 fasil olacak her biri dorder yemekten. 1715 te Ill. Ahmet Mora seferine
giderken Edirne’de onemli bir zatin malikanesinde bir siire konakliyor. Sonra 1750 de
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el yazmast bir yemek kitabt ¢ikiyor ve bu yazmamn derkenarlarinda daha once hig
gormedigimiz on sekiz adet yemek bulduk. Yani indeksinde yaklasik 200 tane yemek adi
vardi ve iglerinde hi¢ duymadigimiz on sekiz-yirmi adet yemek adi bulduk. Bu bizim i¢in
¢ok stirpriz oldu. Kiitahya'da ozel bir kiitiiphanede bulduk bu eseri, daha dogrusu bizim
adimiza baska bir hamimefendi buldu Osmanli tezhip sanatiyla ilgilenen. Rica ettik
bizimle paylasir misimiz diye. Onlart terciime ettik, bu seneye yetismeyebilir ama
tistiinde ¢alistyoruz. Belki onlarin i¢inden 6 kalemlik daha once olmamuig ozel bir monii
cikartabiliriz.”

Aktarilanlardan da anlasilacag tizere sefler basili monii kartlarinin disina ¢ikabilmekte
ve giiniin méniisii uygulamasina da gidebilmektedirler. Ote yandan sefler her ne kadar
mevsimsel olarak monii degistirseler de mevsimin iginde de monii revizyonu
yapmaktadirlar. Ayrica isletmelerin basta Michelin yildizi olmak {izere, diinyadaki

yemek trendlerinden etkilendigi de goriilmektedir.

Moniideki Yivecekleri Odretmek icin Kurs/Workshop Gibi Etkinlikler Diizenleme

Calismanin literatiir kisminda deginilen gastronomi turizmi taniminin vurgu yaptigi ana
karakteristiklerden biri, bir yemegin iiretilmesini gormek amaciyla, yiyecek iireticilerini,
restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret etmektir. Ayrica Tablo 1.1°de yer alan gastronomi
turizmi arzlarinin aktivitelerle ilgili siitununun, egitim kisminda yemek okullar
ifadesine yer verilmis ve bu tarz kurslar diizenlemenin gastronomi arzi oldugu
vurgulanmigtir.  Yine Tablo 1.3’te yer alan gastronomi turizminin gelismistik
gostergelerine gore, “Turistlere Yonelik Yoresel Yemekleri Pisirme Kurslarinin
Varlig1” 3. derece gelismislik gostergesi sayilmaktadir. Bu noktalardan hareket edilerek
seflere “Moniinlizdeki yiyecekleri misafirlere O0gretmek adina kurs/workshop vb.
etkinlikler diizenliyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Gorligmeye katilan sefler
arasinda sadece Restoran 7’nin calistig1 isletmenin bu tarz etkinlikler diizenlemek iizere
kurdugu bir okulu bulunmaktadir. S6z konusu okula ait bir goriintii Fotograf 3.7°de yer
almaktadir. Katilimer 7 ’nin konuyla ilgili aktardiklar: sunlardir:

“Alt katimizda yine bize ait Yemek Sanatlart Merkezi (YESAM) diye bir okulumuz var.
Orada bu tarz etkinlikler diizenliyoruz ama daha da iyi neler yapabiliriz diye siirekli
tartisiyoruz. Ciinkii artik burast da bize yetmemeye basladi. Cooking Class’imiz var
YESAM da. Cumartesi giinleri 5-6 kisilik bir ogrenci grubuyla c¢alisiyoruz. Bizim
vemeklerimizi dgrenmek icin Japonlar geliyor, Amerikalilar geliyor ve burada yemek
vedikten sonra 6grencimiz olmaya karar veriyorlar. Ben Icli koftevi, Cerkez tavugunu
ogrenecegim divor.”
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Diger on iki isletmeden bes tanesinin as¢ibasisi ise bazi gerekgelerle bu tarz etkinlikleri
diizenlemediklerini kesin bir dille ifade etmislerdir. S6z konusu seflerin kurs/workshop

diizenlememe gerekcelerinden bazilar sunlardir:

Katiimc1 1; “Osmanli saray mutfagina ait yemeklerin én_hazirligi ¢cok uzun siiriiyor. Ug
saatten uzun hazirlik gerektiren yemekler var. Mutfagimiz miisait olmasina ragmen bu on

hazwrliklarla birlikte ¢cok uzun zamana ihtivacumiz oldugundan bu tarz etkinlikler diizenlemeyi

’

diigtinmiiyoruz.’

Katilimet 8; “Mutfagimiz miisait ama isler aksar diye diisiindiigiimden kabul etmiyorum.”

Katilimer 10; “Fiziki imkanlarimiz yeterli olmadigi i¢in ve buna aywracak vaktimiz olmadig

icin boyle bir sey yapma sansimiz yok.”

Kurs/workshop diizenlemedigini belirten 12 asc¢ibasidan 7 tanesinin ise bu konuya daha
esnek yaklastigi, bu tarz etkinlikleri diizenleyebilmek adina alternatifler gelistirmeye

calistig1 goriilmiistiir. Seflerin gelistirdigi bu ¢6ziim Onerilerinden bazilart sunlardir:

Katilime1 2; “Diizenlemiyoruz ama ogrenmek isteyenler olursa gelsinler, stajyer gibi alip 15

bl

giin ile 1 ay arasinda ¢alistirabiliriz.’

’

Katilimci 3; “Burasi miisait degil. Daha biiyiik bir yere tasinirsak eger diizenlemek istiyorum.’

Katilimet 5; “Burasi kurumsal bir firma oldugu i¢in bu tarz bir seye kendi basima karar
vermem miimkiin degil. Burada patronlu bir sistem yok. Boyle bir durum oldugunda PR bunu
yonetim kuruluyla paylasir, yonetim kurulu bir karar verir, onay gelirse biz onun iizerine
harekete gegebiliriz. Ama burada farkli mutfakliarimiz oldugundan miisaitiz ve oralarda béyle
bir sey diizenlenebilir. Ama daha ziyade biz egitimi kendi personelimiz igin yapiyoruz.
Personelimizi 2-3 sene ¢iraklik egitimine alyyoruz. Helvahane gibi diigiiniin, burada arkadaslar

piserek yiikseliyor. Bir miifredati var bu egitimin.”
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Katilimct 6; “O yemekleri ogretmek icin diizenlemiyoruz ama farkli konularda diizenliyoruz.

Heniiz Osmanly saray mutfag ile alakali boyle bir kurs girisimimiz olmadi. Ama mutfagimiz

’

boyle bir organizasyon i¢in uygun. 10-15 kisiye kadar kursiyer alabiliriz.’

Katilimer 9; “Adksiyon plamimizda var ileriki giinlerde planlanmaktadir, mutfagimiz buna

miisait. Ashinda cooking class olayini Mévenpicklerdeyken Istanbul’da uygulayan ilklerdenim

’

diyebilirim. Daha sonra bu akademiler acildi. O yiizden sicak bakiyorum bu konuya.’

Katilimer 11; “Buraya gelen pek ¢ok onemli misafir var. Yemekten ¢ok memnun kalanlar
stirekli oluyor ve ben de gérmek istiyorum diyor. Gelmek isteyene mutfakta yer veriyoruz ama
daha ¢ok ascilik okullari ve iiniversiteden gelen stajyerlerimiz var, onlara daha oncelik

vermeye, onlara siirekli ders vermeye ¢alistyoruz.”

Fotograf 3.7°de yer alan yemek okulunun mutfagindan hari¢ konferans, seminer gibi
etkinliklerin diizenlenebildigi alanlar1 da mevcuttur. Arastirmaci, son derece sik dizayn
edilmis olan yemek okulunun, seminerlerinden ve diizenledigi gastro turlarindan
haberdar olmak i¢in, “mail grubuna iiye olunmali” ifadesini de gozlem notlarina

eklemistir.

Fotograf 3.7: Restoran 7’ye Ait Yemek Okulu
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3.2.1.4. Miisteri Profili Hakkinda Bulgular
Yari yapilandirilmig goriismeler ¢ercevesinde betimsel analiz yapilan arastirmanin bu
boliimiinde, dordiincii tema olarak “Miisteri Profili” belirlenmistir. S6z konusu temaya

ait alt temalar ise sunlardir:

Miisteri Profili

Osmanli Saray Mutfagir Hakkinda Bilgi Diizeyi Yiiksek Miisteri
Ailelerin Restoranlar1 Ziyaret Orani

Hizmet Verilen Ulke Vatandaslar

Miidavim Miisteri

Restoranlarda Diizenlenen Organizasyonlar

Belirlenen alt temalar dogrultusunda aragtirmaya dahil olan restoranlar1 kimlerin, hangi
sebeple tercih ettigi belirlenmeye ¢alisilmis ve restoranlarin asg¢ibasilarina, isletmelerine
gelen misafirlerin profillerini ortaya koyabilmek adina bes adet soru sorulmustur.
Arastirmanin birinci boliimiinde de deginildigi iizere gastronomi turizmine katilan
turistlerin profili genel olarak, egitim seviyesi yliksek, kiiltiirlii ve arastirmaci kisilerden
olugsmaktadir. S6z konusu sorular restoranlar1 ziyaret eden misafirlerin bu 6zelliklere ne
kadar uydugunu ortaya koymaya yonelik hazirlanmistir. Bu amaca yonelik olarak

hazirlanan sorulara verilen cevaplar Tablo 3.5’de bir arada gosterilmektedir.

Osmanhli Saray Mutfagi Hakkinda Bilgi Diizevi Yiiksek Miisteri

Aragtirma kapsaminda goriisiine basvurulan asg¢ibasilara “Misafirleriniz arasinda
Osmanli saray mutfagina ait yemekler hakkinda bilgi sahibi olarak isletmenize gelenler
bulunmakta midir?” sorusu yoneltilmistir. Bu sorunun aragtirmaya eklenmesinin sebebi
restoranlar ziyaret eden gerek yerli, gerekse yabanci turistler arasinda Osmanli saray
mutfagiyla ilgilenen ve bilgi sahibi turistlerin var olup olmadigini tespit edebilmektir.
Seflerden ii¢ tanesi hi¢ boyle insanlarla karsilagmadiklarini, bes tanesi boyle insanlarin
cok nadir ¢iktigin1 sdylemistir. Ascibasilardan bes tanesi ise isletmelerine bilingli
miisteri geldigine vurgu yapmustir. Tablo 3.5’de de yer alan konu hakkinda bazi seflerin
aktardiklar1 soyledir:
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Katilimc1 4; “Hayir, yok oyle miisteri. Bizim yaptigimiz saray mutfagi oldugu igin bu tarz
vemekleri deneyimleyenler olmuyor. O yiizden bu tarz miisterimiz pek yok. Eslestiremiyorlar
vani. Muadilini baska bir yerde yememistir. Stradan bir Osmanli Mutfag: yapmiyoruz ¢iinkii.

Hiinkar Begendi, dolma, kebap da bir Osmanli yemegi. Ama bizim yaptigimiz is saray mutfagi
oldugu igin ve sarayda da padisaha verilmis yemekler biraz sira disi. Ayni zamanda giiniimiize
kadar kaydi ulasmamis olan yemekler bunlar. Bizim yemeklerimizin hemen hemen tamami
arsivlerden arastirilmig, yemek kitaplarina dokiilmiis, daha sonra ustaya verilmis, usta da

oradaki orijinal receteleri giiniimiiz beslenme sekline uydurarak hazirlamistir. Ama olmasi

gereken malzemelerden odiin vermeden, sadece seyrelterek hazirlaniyor. Mesela orjinalde ig
vag ¢ok kullanilmis biz onu biraz daha zeytinyagi ile karigtirarak yumusatiyoruz. Basit bir

ornek bu.”

Tablo 3.5
Miisteri Profili Hakkinda Bulgular

OSMANLI SARAY MUTFAGI HAKKINDA
BiLGi DUZEYi YUKSEK MUSTERI
Hig¢ Yok 3
Cok Nadir Gelir 5
Her Zaman Gelir 5
AILELERIN RESTORANLARI ZIYARET
ORANI
Aile 4
Otel Miisterisi 2
Is Cevresi 4
Her Kesimden Insan 3
HIiZMET VERILEN ULKE
VATANDASLARI
Turkler 2
Diger Milletler 11
MUDAVIM MUSTERI
Yok 1
Var 12
RESTORANLARDA DUZENLENEN
ORGANIZASYONLAR
Diizenleniyor 9
Diizenlenmiyor 1
Sadece Is Yemegi 3

Katilimc1 6; “Tek tik geliyor. Bir ornek vereyim. 70 kiisur yasinda iki kisi geldi hem de
gayrimiislimlermig. Yemekleri ¢cok begendiler. Soyle bir sey anlattilar. Eskiden Pandelli diye bir

yere giderlermis. Pandelli’nin sahibi ve ag¢ist arasinda hep bir tartismali sohbet olurmus, ayni
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orta oyunu gibi, onlart dinlemeye giderlermis. Mesela o kagitta bugulama yaptiginda igine
istakoz parcaciklart koyarmig ben bunu o misafirlerimizden ogrendim. Yemegin lezzetini o
verirmis. Baska bir misafirimiz de orijinal bir yemege bu yemek béyle yapilmaz demisti.
Halbuki yasimn yetecegi bir tarif degildi. Yemek sosyolojik bir olaydir. Insanlar en ¢ok
annesinin yemegini seviyor. Peki, ama ya annesi kotii yemek yapiyorsa ya dogrusunu
bilmiyorsa? Neye gore iddia ediyorsun? Ben kitaba gore iddia ediyorum, o yedigine gore iddia
ediyor. O yiizden bu konuda tartisabilmek icin akademik bazi bilgilere sahip olmak gerekiyor.
Biz de fazla bilince bizimle pek tartisamiyorlar. Sadece mutfakta yemek yapiyor olsak bizimle

»

tartisabilirler ama.’

Katilime1r 9; “Cok nadir. Bir keresinde Artun Unsal gelmisti onunla ménii hakkinda

konusmustuk o kadar.”

Katilimcr 10; “Cok nadir boyle insanlar ¢ikiyor, binde bir. Bizimle paylasan daha da azdur.

Yurt disindan gelen misafirlerimiz Tiirklere oranla daha fazla bilgili. Tiirkler yemek zevkleri

konusunda ¢ok muhafazakar.”

Katiimc1 11; “Evet, isletmemize gelen boyle misafirler var. Ornegin bir giin Bursa
Bayrampasa enginart verdim miisteriye. Miisteri Mohamed Hammam, Chaine des Rotisseurs
Baskam bilirsiniz belki, ¢ok énemli bir kurulusun baskanidir. Enginart biitiin pisirdim. Burada
cok popiiler olan bir yemek bu. Icinde siyah pirinci var. Bu yemegi bir donem Osmanli yemegi
gibi verdik. Mohamed Bey dedi ki “bu biraz daha Akdeniz agwrlikli bir yemek. Tamam,

Bursa’min enginart olabilir, zeytinyag ile pisirmis olabilirsiniz ama enginary biitiin servis etme

Osmanli’da yoktur. Osmanli’da enginar soyularak verilen bir yemektir” dedi. “Bu haliyle biraz

daha Fransizlara o6zgii bir hal alir” dedi. Sonug olarak oluyor béyle miisteriler. Burada her seyi

Osmanli mutfagimin o zaman kullanildig1 gibi vermiyoruz. Buradaki miisterive, atmosfere va da

bizim konseptimize uygun olarak veriyoruz. Ama tabi pisirme teknikleri orjinalivle ayni.

Sunumlar degisiyvor.”

Katilime1 12; “Cok nadir de olsa geliyor. Ozellikle bélgesel yemeklerde oluyor bu. Tadiyla
ilgili yorum yapabiliyorlar. “bu yemek giizel ama soyle soyle olsaydi nasil olurdu” veya “biz

’

bunu surada yemistik onlar béyle yapmisti” diyen miisterilerimiz bazen oluyor.’
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Ailelerin Restoranlari Zivaret Orani

Arastirma kapsaminda goriisiine bagvurulan ascibagilara “Miisteri profilinizi genellikle
aileler mi olusturuyor?” sorusu yoneltilmistir. Bu sorunun arastirmaya dahil edilmesinin
sebebi ailelerin ¢ocuklariyla birlikte Osmanli saray mutfagi sunan isletmelere gidip
gitmedigini sorgulayabilmektir. Boylelikle gen¢ jenerasyonun daha farkli bir beslenme
bicimini (fast food) tercih etme oraninin yiiksek oldugu giiniimiizde, genclerin
aileleriyle birlikte Osmanli saray mutfagini tercih edip etmedigi ortaya konmaya
calisilmistir. Ote yandan kiiltiiriin devaminin saglanabilmesi adina genclerin bu mutfaga
ilgi duymas1 da son derece 6dnem arz etmektedir. Ayrica bu soru ile restoranlari aileler
tercih etmiyorsa hangi turist profilinin agirlikli olarak tercih ettigi sonucu da ortaya

¢cikmustir.

Konuyla ilgili olarak asgibasilardan 4 tanesi miisterileri arasinda ailelerin agirlikta
oldugunu belirtirken; 2 tanesi de sadece otel misafirlerinin agirlikta oldugunu
belirtmistir. 4 adet katilimci is ¢evresinin agirlikta oldugunu vurgulamis, 3 katilimer ise
her kesimden misafir agirladiklarim belirtmistir. Ote yandan Restoran 2 ile Restoran
13’lin aggibasilart gelen ailelerin Tiirk aileler degil, yabanci aileler olduguna vurgu
yapmuistir. Tablo 3.5’de de yer verilen konu hakkinda baz1 seflerin aktardiklar1 soyledir:
Katilimc1 4; “dileler, orta yash insanlar olusturuyor. Artik diinyadaki her seyi tatmis farkli

’

lezzet arayisinda olanlar geliyor.’

Katilimc1 10; “Merak edip gelen gengler daha azinlikta ama ailelerinin yaninda gelen gengler
oluyor. Baba ya da anne merakli oluyor, bir yerden duymus oluyorlar, bir programda gormiis

oluyorlar. Siklikla tarihi yapimlarda yer aldigimiz icin orada gériip de gelen 30-45 yas arasi bir

kesim var.”

’

Katilimet 12; “Cocuklu kalabalik aileler pek gelmiyor.’
Katilimer 4; “Artik diinyadaki her seyi tatmis farkly lezzet arayisinda olanlar geliyor.”
ifadesini kullanarak, gastronomi turizmi agisindan énemli bir konuya deginmistir. Bu
ifade, insanlarin “lezzet av1” igin seyahat ettiklerini bir kez daha kanitlamaktadir. Ote
yandan Katilimer 10’un vurgu yapmis oldugu tarihi yapimlar (belgeseller, filimler vs.)

insanlarin gastronomi turizmi igin seyahat etmesi hususunda on siralarda yer alan
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motivasyonlardan bir tanesidir. Insanlar bu tarz yapmmlari izleyip etkilenerek, tadim

yapabilmek adina diinyanin herhangi bir yerine seyahat edebilmektedirler.

Hizmet Verilen Ulke Vatandaslar

Arastirma kapsaminda bir Onceki soruda, restoranlart ziyaret eden misafirlerin
isletmelere aile olarak m1 gittigi sorulmustu. “En ¢ok hangi iilke vatandasi isletmenizi
ziyaret etmektedir?” sorusu ise bu soruyu tamamlar nitelikte hazirlanmistir. Bu sorunun
arastirmaya dahil edilmesinin sebebi, gastronomi turizmi ¢ergevesinde Osmanli saray
mutfagina ait yiyecek ve icecekleri yerli turistlerin mi yoksa yabanci turistlerin mi daha
cok tercih ettigini ortaya koyabilmektir. Soruya sadece Restoran 6 ve Restoran 8’in
as¢ibagilart agirlikli Tiirk cevabi vermistir. Diger seflerin ortak goriisii ise diinyanin her
yerinden misafir agirladiklar1 yoniindedir. Ancak bu duruma bir aciklik da
getirmiglerdir. S6z konusu tarihte Tirkiye’de hangi milletten turist cok ise
isletmelerindeki agirlikli miisterinin de yine o milliyetten olduguna dikkat ¢ekmislerdir.
Yine bu on bir sef gelen misafirler arasinda Tiirkleri en son sirada sayarak, Tiirk
misafirin az gelmesine vurgu yapmislardir. Sorgulanan bu faktérle ilgili sonuglar Tablo
3.5’de yer almaktadir. Yabanci misafirlerin yogunlukta, Tiirk misafirlerin az oldugunu

sOyleyen seflerden bazilarinin aktardiklar su sekildedir:

Katilimc1 2; “Genelde Arap, Rus, Cin ve Alman turistler geliyor ve ¢ok memnun ayriliyorlar.

Tiirkler zaten biliyor burayi. Eskiden Hact Salih’ti buranin adi.”

Katilimer 3; “Uzakdogu agirlikli miisterilerim. Onun sebebi de etrafimda bulunan sirketlerin
cogu uzak dogu ile is baglantisindalar. Bu sirketler kendilerine gelen misafiri buraya yemege

>

getiriyor. Daha sonra Avrupa’nin bircok iilkesi, Araplar ve Tiirkler.’

Katilimc1 4; “Batil iilkelerden geliyorlar. Tiirkler nadiren geliyor. Sultanahmet bolgesi oldugu

icin aslinda Tiirkler nadir. Tiirkler Sultanahmet’e gelmek yerine Bogaza gitmeyi daha cok tercih

ediyorlar.”

Katilimct 5; “Turizmdeki yogunlukla orantili aslinda. Avrupali ve Amerikalilar agirlikta,

’

onlari Rus, Arap ve Tiirkler takip ediyor. Zaten Tiirkiye 'nin profili de bu dogrultuda.’
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Katilimer 7; “Ispanyol, Italyan, Amerikan ve Tiirk. Istanbul’da artan Arap turist sayisina
ragmen bize ekstra bir yansimasi olmadi.”

>

Katilime1 9; “Alman, ftalyan, Tiirkler ve Araplar.’

Katilimci 10; “%70 yabanci, %30 yerli misafirimiz var.”

Katilimcr 11; “Daha ¢ok Avrupa iilkelerinin vatandaglari ama diinyamin her yerinden
geliyorlar. Avrupa, Amerika, son zamanlarda biraz Fas’tan, Liibnan’dan gelenler oldu. Arap
turist yogunlugundan otiirii. Taksim otellerinde konaklayanlar ister istemez geliyor bize. Zaten
fine dining olan birka¢ restoran var burada. Fakat digerlerinin moniilerinde Osmanli yemegi

vok. Yemeklerde sarap olmasin istemeyen miisteriler bize geliyor. Ciinkii icinde sarap olmayan

Osmanli yemeklerimiz _mevcut méniimiizde. Dolayisiyla bu yemekleri ve isletmemizi tercih

ediyorlar. Tiirkler de geliyor ama onlar ¢ok Osmanli yemegi yemeye gelmiyorlar. Ciinkii
Tiirklerin cami doner istiyorsa doner yiyor, kuzu istiyorsa baska bir yerde kuzu yiyor, su biitiin
kuzu yapan yerlerde. Kuzu tanduwr yiyor veya. Yani farkli bir¢ok yemek yiyebiliyor Tiirkler ¢iinkii
alternatifi ¢cok, imkdam ¢ok, her sey elinin altinda. Bir de su durum da var. Develi restoranda
ornek veriyorum bir kuzuyu 40 TL ye yiyorsa biz de 60 TL ye yiyor. Fiyatlar biraz daha farkl
bizde. Ama sunu soyleyebilirim ki bize gelen Tiirk misafirler daha ¢ok yenilik¢i yemekleri test
etmeye geliyorlar. Ordek yiyorlar, kaburga yiyorlar, istakoz, ahtapot salatasi. Ama bu hi¢
Osmanli yemegi yemedikleri anlamina gelmiyor onu da yiyorlar. Biz burada niye Osmanli
vemeklerine moniide yer veriyoruz. Ciinkii hem orjinallerini yapiyoruz hem de en farklisini
yapiyoruz. Ornegin puf boregi yapiyoruz. Misafirler gittigi hi¢chir yerde puf boregi bulamaz. Ya

da visneli yaprak dolmasi yiyemiyor. Sakizli patlican begendi yiyemiyor. Biz recetelere sadik

kalarak ama cok farkli, herkesin bilmedigi, onu nasil vapivorsunuz dive sorduklar: yemekleri

yapmava calisiyoruz.”

Katilime 12; “Tiim diinya iilkelerinden misafir var. Araplar geliyor ama su siralar Avrupali ve

’

Amerikali yogunlukta. Otelde konaklamayan Tiirklerden de talep var.’

Katilimer 13; “Mevsimine gore turistler degisiklik gosteriyor. Mesela Temmuz ayt ise Araplar
yogunlukta, kis aylariysa eger Uzak Dogu, Alman ve Ingilizler geliyor. Tiirk misafirimiz az
sayida. Bunun sebebi biz burada miize igerisindeyiz ve disarida giris parasi vermeden

isletmemize gelmek miimkiin degil. E haliyle Tiirkler her seferinde hem giris parast vermek
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istemiyor hem de insanlar miizeyi gezmeye gelmisken bize ugruyor. Kag¢ tane Tiirk defalarca

ayni miizeyi gezmeye gelir ki?”

Seflerin ortak olarak vurgu yaptigi yabanci iilke vatandaglarini ise Araplar, Almanlar,

Amerikalilar, Ruslar, Uzakdogulu ve Italyanlar olusturmaktadir.

Miidavim Miisteriler

Arastirma kapsaminda seflerden miidavim misterileri hakkinda bilgi vermesi
istenmistir. Bilindigi lizere miidavim; bir yere siirekli olarak giden kimse anlamina
gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Bu faktoriin arastirmaya dahil edilmesinin sebebi,
Osmanli saray mutfagia ait yiyecek ve igecekleri sunan isletmelere, misafirlerin ne
siklikla gittigini tespit etmeye c¢alismaktir. Seflerden sadece Restoran 1’in asgibagisi

miidavim miisterileri olmadigin1 belirtmis ve bu durumu Istanbul’daki isletme sayisinin

cokluguna ve rekabetin yogunluguna baglamistir. Diger 12 sef ise miidavim miisterileri

oldugunu belirtmistir. Yalnmiz sefler arasinda miidavimlik konusuna bakista bazi
farkliliklar sz konusudur. Ornegin, kimi sef haftada bes giin gelen misafiri miidavim
sayarken, kimi sef iki ayda bir geleni miidavim saymaktadir. Ote yandan sefler
miidavimligin  mekana mi, yemeklere mi yoksa servise mi oldugunu da
sorgulamaktadirlar ve bir isletmenin basarisinin bu {¢iinii birden biinyelerinde
bulundurmaktan gectigini diisiinmektedirler. Tablo 3.5’de de yer verilen konu hakkinda

katilimcilardan alinan cevaplar sunlardir:

Katilimei 3; “Miidavim miisterilerimiz ¢ok var. Sanat camiasindan var, halktan var. Hep derim

eger isimizi diizgiin yaparsak yemegin yolu yok, insanlar gider. Benim tamdigim insanlar var

buradan ucagina binivor Fransa’ya yemege gidiyor, geliyor. Ben buradan kalkip Edirne’ye

ciger yemege gidiyorum. Mekdna olan miidavimlik daha agwr bastyor sanyyorum. Bizim Osmanl

tabagimiz var, ortasinda pilav, etrafinda da 6 ¢esit yemek var. Bu bir lezzet soleni. Misafir bunu
yiyor, az ¢orba iciyor, padisah tatlisi yiyor, yaminda demirhindi serbeti ve su igiyor.

Ingiltere’de, Fransa’da, Almanya’da yasayip mutlaka bunlari yemege gelen misafirlerim var.”

Katilimct 4; “Miidavim miisterilerimiz var ama her hafta gelir diyebilecegimiz bir miidavimlik
degil bu. Senede 3-4 kez geliyorlarsa biz onu miidavim sayryoruz. Bu miisteriler de hem yemek,

hem mekdan hem de hizmete baghiligi olan insanlar. Ama bir miisteri profilimiz daha var. Soyle
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ki biz dénemsel moniiler yapryoruz ve miisterilerimize bunu haber veriyoruz. Onlar da bu
moniiyii tatmaya geliyor. Tabii iyi bir méniiye iyi bir hizmet vermiyorsaniz tekrar gelmeyecektir

miisteri.”

Katilime1 5; “Miidavim miisterilerimiz var. Asagi yukart hep ayni yemekleri yer. Ama zaman
zaman ben giderim bugiin bu var, soyle bir sey denemek ister misiniz derim, ikram ederim.

bl

Béyle onemli sahsiyetler var ayda 2-3 sefer gelen.’

Katilimer 6; “Miidavim miisterilerimiz var. Bagh oldugumuz grubunun 50 yillik miidavim
miisterileri var. Oyle 5-10 yillik degil. Artik torunuyla beraber gelen var. 2-3 kusak birden
geliyorlar. Eskiden ogle yemeklerinde su yemek olurdu diyen misafirlerimiz var. Bu misafirler
agwrlikly olarak yemeklerin lezzeti icin geliyor. Her seferinde ayni yemeyi yemege gelmiyor belki

’

ama onu 6zledikce onu istiyor ve bu miidavim miisteriler ¢ok sik gelir.’

Katilimc1 7; “Var evet. Her giin gelen, hep aym masaya oturmak isteyen, haftada 5 aksam
gelen miidavimlerimiz var. Hem buradan cevreden geliyorlar hem de uzaktan geliyorlar. Bu
miidavimlik hem yemege, hem de hizmet ve mekdna. Mekanimiz giizel ama takdir edersiniz ki
biraz uzak. Burada aksamlar: pek hareket de olmuyor. Ama buna ragmen hem servis hem yemek

icin ozellikle buraya geliyorlar. Mesela bizim burada vale hizmetimiz yok, kendimize ait bir

otoparkimiz yok ama ona ragmen insanlar gelivorlar.”

’

Katilimc1 8; “Miisterilerin %80°i haftada 5 giin geliyor, ayda 3 sefer gelenler var.’

Katilimc1 9; “Miidavim miisteriler var ama bunlar her gelisinde ayni masayi, aym yemegi,
aymi sarabi isteyen tirden miidavimlik degil. Veya kendisi gelmeden sarabi agilsin
havalandirilsin, mutlaka ismiyle hitap edilsin vs. bu tarz degil miidavimler. Sik geliyoriar,

vemeklerini yiyip gidiyorlar sadece.”

Katilimc1 10; “Bize haftamin iig-bes giinii gelen miidavimimiz yok. Bizim en miidavim
miisterimiz iki ayda bir gelir ama 15 senedir gelir. Veya yilda bir kez gelir. Tiim ailesiyle bir

araya bu yemekte gelir. O da miidavim sayilir bana gore.”
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Katilimc1 11; “Tabi var. Hep ayni masaya oturup hep aym yemegi yemek isteyen miidavimler
de c¢ikiyor ama daha ¢ok burada is yemekleri yenildigi icin haftada iki giin geliyorlar.

Genellikle de bu miisteriler Sali-Persembe, Sali-Cuma giinleri geliyorlar.”

Katilimer 12; “Miidavim miisterilerimiz var. Geldikleri zaman Ahmet Bey geldi denir. Bire bir
vakin degiliz biz miisterivle, hic gormesek bile neyi sevip neyi sevmedigini biliyoruz bu

misafirlerin.”

Katilmcr 13;  “Bizim miidavim misafirlerimiz biirokratlar, protokoliin ileri gelenleri.
Protokoliin, Tiirk yemekleri ile agirlamak istedikleri misafirleri getirdigi bir isletmeyiz. Onun
disinda daha once belirttigim sebeplerden dtiirii miinferit olarak gelen miidavim miisterimiz

yok.”

Katilimcr 3 verdigi yanitta, gastro turist olarak adlandirilan kisilerin 6zelliklerine de
vurgu yapmustir. “Benim tamidigim insanlar var buradan ug¢agina biniyor Fransa'ya
vemege gidiyor, geliyor. Ben buradan kalkip Edirne’ye ciger yemege gidiyorum.”
ifadeleri bu anlamda son derece dnemlidir. Katilime1 7’nin degindigi bir nokta da 6énem
arz etmektedir. Katilime1 7 isletmelerine ait otoparklar1 bulunmadigini ve vale hizmeti
veremediklerini vurgulamigtir. Marzella (2008) yaptig1 calismada konuyla ilgili, “sinirl
park etme olayr mutfak turizmini zorlastirmaktadir. Insanlar eger kolay ve iicretsiz park
yeri bulamazlarsa, bu 6zelliklere sahip baska bir restorani tercih edebilirler” ifadesini
kullanmistir (Marzella, 2008: 3). Katilime1 7°nin de vurguladigi lizere otopark ve vale
hizmeti olmamasina ragmen, yine de insanlarin Restoran 7’ye yemek yemeye gitmesi
onemli bir ayrintidir. Katilimer 7°nin ekledigi bu detaya istinaden “otopark ve vale

hizmeti verilmemesi, yemek deneyiminde bulunmak isteyen misafirler i¢in her zaman

bir engel teskil etmeyebilir” yorumunu yapmak miimkiindiir.

Diger taraftan Katilimci 8, miisterilerin %80’inin haftada bes giin geldigine vurgu
yapmaktadir. Bir onceki soruda aymi katilimer agirlikli Tiirk miisteri geldigine vurgu
yaptigindan, restorana gelenlerin isletmeye yakin yerlerde ¢alisanlar olabilecegi ihtimali

ortaya ¢ikmaktadir.
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Restoranlarda Diizenlenen Organizasyonlar

Arastirma  kapsaminda restoranlarin  as¢ibasilarina, “Ozel giin  kutlamalari/is
yemekleri/toplantilart i¢in isletmeniz tercih ediliyor mu?” sorusu yoneltilmistir.
Bilindigi tlizere insanlar dogum giinii, evlilik yi1l doniimi, terfi veya veda gibi
durumlarda genellikle yemek diizenlemektedir ve bu yemekler biiyiikk olasilikla ev
disinda diizenlenmektedir. S6z konusu sorunun arastirmaya eklenmesindeki sebep ise
bu tarz organizasyonlar diizenlemek isteyen Kkisilerin, arastirma kapsamindaki
restoranlar1 tercih edip etmedigidir. Clinkli e8er tercih ediyorlarsa diizenledikleri
yemeklerin moniisii Osmanli saray mutfagina ait olacaktir. Bu durumun ne kadar

siklikla karsilasilan bir durum oldugu, arastirmanin seyri agisindan onemlidir.

Bu baglamda soruya cevap veren seflerden 7 tanesi bu tarz organizasyonlarin hepsinin
isletmelerinde diizenlenebildigini sdylemistir. Benzer sekilde Restoran 6 nin asgibasisi
da tiim organizasyonlarin isletmelerinde diizenlendigini, buna ilaveten diigiin
organizasyonlar1 da yaptiklarini vurgulamistir. Restoran 5’in as¢ibasisi ise; 10-20 kisilik
gruplara kadar olan organizasyonlar1 kabul ettiklerini, daha kalabalik gruplar gelmek
isterse tcreti karsiliginda isletmenin komple kapatilmasi gerektigini vurgulamistir.
Seflerden ikisi isletmelerinde sadece is yemegi tarzi organizasyonlarin diizenlendigini
digerlerine talep olmadigini belirtmislerdir. Restoran 13’lin ascibasisi, “Bazen biiyiik
sirketlerin yemegi oluyor ama ozel giin kutlamalart genellikle yapilmiyor burada.” ifadesini
kullanirken; Restoran 4’iin ascibasis1 ise “Yok, sadece yemek yemege geliyorlar. O tarz

etkinlikler nadir oluyor” demistir.

3.2.1.5. Isletmelerin Faaliyet Durumlar1 Hakkinda Elde Edilen Bulgular
Calismanin bu boliimiinde asgibasilarin ¢alistiklar1 restoranlarin isletme Ozellikleri
hakkinda bilgi edinilmek istenmis ve tema olarak “Isletme Faaliyet Durumu”
belirlenmistir. Bu dogrultuda belirlenen alt temalarsa sunlardir:

Isletme Faaliyet Durumu

Isletmenin Kurulusu ve Hizmet Y1l
Isletmenin El Degistirme Durumu
Isletme Kapasitesi

Isletmenin Statiisii

Subeler
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Arastirma kapsamindaki restoranlarin faaliyet durumlari hakkinda detayli bilgi elde

edinebilmek adina bes adet soru sorulmus ve bulgular Tablo 3.6’da sunulmustur.

] Tablo 3.6
Isletmeler Hakkinda Elde Edilen Bulgular

ISLETMENIN KURULUSU ve HIZMET ISLETME KAPASITESI
YILI
1-5 yil 2 40-100 5
6-10 yil 3 101-200 6
11-20 y1l 1 201-300 1
21-30 y1l 2 1000 ve iizeri 1
31-40 y1l -
41-50 y1l 1 ISLETMENIN STATUSU
51-60 y1l 1 Sirket 9
61-70 y1l 1 Aile Isletmesi 4
100 y1l ve {izeri 2
ISLETMENIN EL DEGiSTIRME SUBE DURUMU
DURUMU
Degistirdi 1 Sube var 4
Degistirmedi 12 Sube yok 4
Otelin Var, Restoranin Yok | 5

Isletmenin Kurulusu ve Hizmet Yih

Arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmis goriisme yapilan asgibasilara cgalistiklari
isletmenin ka¢ yilinda kuruldugu sorulmustur. Bu sorunun arastirmaya dahil
edilmesinin nedeni hem sonraki sorulara zemin hazirlamaktir hem de isletmenin kag
yildir Osmanli saray mutfagma ait yiyecek ve icecekleri servis ettigini ortaya
cikartmaktir. Ote yandan arastirmanin birinci kisminda da deginildigi iizere Tiirkiye’de
gastronomi turizmi 2005 yilindan sonra gelisme gostermistir. S0z konusu isletmelerin
bu yildan sonra ve gastronomi turizmi sebebiyle mi ag¢ildig1 bu sekilde irdelenmistir.
Tablo 3.6’da goriildiigii gibi restoranlardan ikisi 1-5 yillik, 3 adedi 6-10 yillik, bir adedi
11-20 yillik, 2 adedi 21-30 yillik, 1 adedi 41-50 yillik, 1 adedi 51-60 yillik, 1 adedi 61-
70 yilliktir. Restoranlar arasinda en eski olanlart ise 125 yil ile Restoran 2 ve 116 yil ile
Restoran 13’tiir. Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelismeye bagladigi 2005 yilindan

sonra agilan isletme sayisi ise 5°tir.
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isletmenin El Degistirme Durumu

Arastirma kapsaminda restoranlarin asgibasilarina, ¢alistiklart isletmenin hi¢ el
degistirip degistirmedigi sorulmustur. Bilindigi iizere tiim restoran isletmeleri birer
ticari kurulustur ve oncelikli hedefleri kar elde etmektir. Osmanli saray mutfagina ait
yiyecek ve igecekler ise maliyetleri yiiksek, kar marj1 diisiik iiriinlerdir. Isletmelerin
devamliligi ancak misteri sadakati ile miimkiin olabilmektedir. Saglik, o6lim vb.
durumlar olmadik¢a bir isletmenin el degistirmesi, talep gormedigi anlamina
gelmektedir. Bu sebepten, arastirmaya dahil olan restoranlarin as¢ibasilaria “Isletmeniz
simdiye kadar hig¢ el degistirdi mi?” ve “Degistirdiyse kac kere?” sorulart sorulmustur.
Alman yanitlar Tablo 3.6’da yer almaktadir. Restoranlardan sadece Restoran 2 bir kez el
degistirmistir. Diger isletmelerden hicbiri el degistirmemistir. Katilimer 2’nin bu
konuyla ilgili verdigi bilgi turizm sektoriinde pek sik rastlanmayan bir durumu
gostermektedir. Katilimct 2°nin aktardiklart soyledir:

“Bir defa el degistirdi. Su an isleten arkadaglar Haci Salih’in yanina bulastk¢t olarak
girmisler, zamanla yiikselmisler. Esasinda buramin patronu 6ldii. Cocuklar: da
isletemeyince burada ¢alisan 4 garson birleserek aldi burayr ve isletmeye basladi. Bu
kisiler, benim de ilk ¢alistigim zamanlar garsondu hepsi. Pek sik gériilen bir sey
degildir zaten personelin birlesip de calistiklart yeri almasi. Yaklasik 20-25 yildwr
isletiyorlar.”

Isletme Kapasitesi

Arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmis goriisme yapilan asgibasilara isletmelerinin
kapasitesi sorulmustur. Bu soruya alinan cevaplar isletmenin bir seferde, ayn1 anda kag
kisiye hizmet verebildigini ortaya koymaktadir. Tablo 3.6’da yer alan isletme
kapasiteleri agik ve kapali salon, varsa bahge, teras veya asma kat gibi kisimlar1 da
kapsadigindan toplam kapasitedir. Buna gore kapasitesi en diisiik isletme 40 kisilik
salon ile Restoran 12’ye aittir. En biiyiik kapasite ise terastyla birlikte 1000 kisilik olan
Restoran 13’tiir. Diger isletmeler ise 75-280 kisi kapasitesi arasinda degisen salonlara

sahiptir.

isletmenin Statiisii

Arastirma kapsamindaki isletmelerin hukuki statiisii arastirma 6rneklemi belirlenirken
ayrintili bir sekilde aciklanmustir. Isletmelerden 9’u Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na
baglh turizm isletme belgeli, 4’ii ise belediye belgeli isletmedir. Kiiltiir ve Turizm

Bakanligi’na bagli turizm isletme belgeli isletmeler de kendi arasinda cesitlilik
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gostermektedir. Konuyla ilgili detaylar Tablo 3.1°de yer almaktadir. Tablo 3.1
incelendiginde bes adet 5 yildizli otelin, iki adet 6zel tesis belgeli isletmenin, bir adet 1.
siif ve bir adet 2. siif lokantanin arastirmaya dahil oldugu goriilmektedir. Daha 6nce
de vurgulandigi tizere, 5 yildizli otellerin igerisinde bulunan restoranlar, mevzuat geregi
1. siif lokanta kapsaminda degerlendirilmektedir. Bu sebeple “aragtirma kapsaminda 6

adet 1. sinif lokanta bulunmaktadir” yorumu yapilabilir.

Arastirma Orneklemi sirasinda irdelenen kisimlar hari¢ tutuldugunda, bu alt temada,
restoranlarin aggibasilarina isletmelerinin aile isletmesi mi yoksa bir sirket blinyesinde
mi faaliyet gosterdigi sorulmustur. Alinan cevaplar Tablo 3.6’da yer almaktadir. Tablo
3.6’ya gore restoranlardan 9 adedi sirket bilinyesinde yer alirken, 4 adedi ise aile
isletmesidir. Isletmelerden Restoran 8 ile Restoran 10 aile isletmesi olduklar1 halde ayn1

zamanda anonim sirket de olduklarin1 vurgulamislardir.

Subeler

Arastirma kapsamindaki isletmelerin Istanbul icinde veya Istanbul disinda baska
subeleri olup olmadigi, isletmeler hakkindaki sorularin sonuncusudur. Tablo 3.6’ya gore
4 adet isletmenin subesi bulunmakta, 4 adet isletmenin ise subesi bulunmamaktadir.
Geriye kalan 5 isletmenin asgibasisi ise bir otel biinyesinde bulunduklarina vurgu
yapmis ve otellerinin subeleri oldugunu ancak arastirma kapsamindaki restoranlarin
subeleri olmadigimi belirtmiglerdir. Subesi olan isletmeler hakkinda katilimcilarin
aktardiklart sunlardir:

»»

Katilime1 3; “Karsi kosede bir subemiz daha var ama orasi pastane gibi aynmi zamanda.

»»

Katilimer 8; “Istanbul icinde bir subemiz daha var. Etiler’de.

Katilime1 9; “Bodrum’da da bir subemiz var.’

Katilimer 13; “Istanbul’da Kanyon Alisveris Merkezi’'nde subemiz var.”
Bu sorunun arastirmaya dahil edilmesinin sebebi ise Osmanli saray mutfagina ait

yiyecek ve igecekleri servis eden restoranlarin ne oranda biiyiime faaliyeti

gosterebildigini tespit edebilmektir.
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3.2.1.6. icecekler Hakkinda Elde Edilen Bulgular

Arastirmanin bu boliimiinde tema “Igecek” olarak belirlenmistir. Temaya bagl olarak
irdelenen alt temalar ise sunlardir:

Icecek

Ayr Yiyecek ve Icecek Méniisii

Tirk Kahvesi

Moniide Osmanli Serbeti Bulunma Durumu
En Popiiler Serbetler

Restoranlarin icecek moniileri hakkinda bilgi edinebilmek adina ii¢ ana soru sorulmus,
alman baz1 cevaplar dogrultusunda soru sayisi altiya cikartilmigtir. Bilindigi iizere
arastirmanin ana problemine bagli olarak ortaya ¢ikan alt problem konularindan ikisi
icecekler hakkindadir. Tablo 3.7°de igecekler hakkindaki tiim bulgular toplu olarak yer

almaktadir.

Avri Yivecek ve icecek Moniisii

Seflere ilk once, isletmelerinde ayr1 bir igcecek moniisii olup olmadig1 sorulmustur.
Tablo 3.7°de de goriildiigii {lizere isletmelerden sadece ii¢ tanesinin ayri bir igecek
monilisii  bulunmamaktadir. Bu sefler restoranlarinda ayr1 bir igecek moniisii
bulunmamasima gerek¢e olarak, isletmelerinin alkolsiiz olmasin1 gostermislerdir.
Dolayisiyla ayr1 bir igecek moniisine gerek duymadiklarini, a la carte moniiniin
sonunda igeceklere yer verdiklerini belirtmislerdir. Diger on isletmenin ise yiyecek
moniisiinden harig bir de igecek moniisti bulunmaktadir. Diger taraftan seflerin pek ¢ogu
isletmelerinde ¢ok kiymetli saraplarin bulundugundan ve 06zel sarap kavlarinin

oldugundan da bahsetmistir. Bu konuda sefler su ifadeleri kullanmislardir:

Katilimc1 5; “Cok pahali saraplar da var. Sisesi 15-20 bin euroya kadar olan.”

’

Katilimc1 6; “Hatta ¢ok zengin bir sarap kavi var. Tiirkiye 'nin sayili kavlarindan biri.’

Tiirk Kahvesi

Arastirma kapsaminda goriisiine basvurulan asgibasilara icecek moniilerinde Tiirk
Kahvesi bulunup bulunmadigi, eger bulunuyorsa servisini nasil yaptiklar1 sorulmustur.
Seflerin tamami igecek moniilerinde Tiirk Kahvesi bulundugunu belirtmistir.

21.06.2005 tarih ve 2585 sayili Resmi Gazetede yaymlanan Turizm Tesislerinin
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Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yonetmeligin 26. maddesinde yer alan
“Lokantalarda Tiirk mutfagina yonelik hizmet verilmesi halinde Tiirk kahvesi ve ¢ayi
geleneksel usullere uygun hazirlanarak sunulur” (www.mevzuat.gov.tr) ifadesi
hatirlandiginda, isletmelerin tamaminin moniistinde Tiirk Kahvesi bulunmasi beklenen
bir durumdur. Belediye belgeli tesisler i¢cin bdyle bir zorunluluk bulunmasa da,
arastirma kapsamindaki tiim belediye belgeli isletmelerin moniistiinde de Tiirk Kahvesi

bulunmaktadir.

Seflere ikinci olarak restoranlarinda Tiirk kahvesini nasil servis ettikleri sorulmustur.
Bilindigi iizere Tiirk kahvesinin pisirilmesinde ve servisinde bir takim kurallar

bulunmaktadir ve bu kurallar sayesinde Tiirk Kahvesi diger kahvelerden ayrilmaktadir.

) Tablo 3.7
Icecekler Hakkinda Elde Edilen Bulgular

AYRI YIYECEK VE ICECEK MONUSU MONUDE OSMANLI SERBETI
BULUNMA DURUMU
Icecek Méniisii Ayri Degil 3 Bulunuyor 10
Icecek Moniisii Ayri 10 Sadece Ramazan Ayinda 1
Bulunuyor
MONUDE TURK KAHVESI BULUNMA Bulunmuyor 2
DURUMU EN POPULER SERBETLER
Bulunuyor 13 Demirhindi
Bulunmuyor - Giil
TURK KAHVESI SUNUMU Kizilcik
Zarfli Fincan 4 Limon
Zarfs1z Fincan
Soguk Su ile 13
Tirk Lokumu ile 13

Tiirk kahvesinin hazirlanmast ile ilgili uyulmasi gereken kurallar sunlardir:
e Mutlaka Arabika tiirli kahve cekirdeklerinden ¢ok ince Ogiitiilmiis kahve tercih
edilmeli,
e Temiz ve soguk icme suyu kullanilmali,
e Su cezveye fincanla dlgiilerek konulmali,
e Her fincan i¢in iki ¢ay kasigi yani yaklasik 5 gr. kahve ve arzuya gore seker
ilave edilmelidir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 21-22).
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Icindeki seker oranina ve misafirin istegine gore Tiirk kahvesi sade, orta ya da sekerli
olarak adlandirilmaktadir. Tiirk kahvesi pisirilirken kullanilan cezve tabani genis, koni
bicimli ¢ok kii¢iik bir cezvedir (Larousse Gastronomique, 2005: 507-508). Tiirk
kahvesinin hazirlanmas ile ilgili uyulmasi gereken diger kurallar ise sunlardir:

e Cezve kisik ates lizerine konmali ve kahve ile seker iyice karistirilmali,

e Kabaran kdpiik fincanlara pay edilmeli,

e Kalan kahve bir tasim daha pisirildikten sonra fincanlara konmali ve bu islem

toplamda 3 kez tekrarlanmalidir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 21-22).

Tirk kahvesi yaninda su ile servis edilir. Boylece konuk once sudan igcerek agzini
temizler ve ardindan kahvesini icer (Aktas ve Ozdemir, 2005: 21-22). Ote yandan
kahvenin yaninda c¢ifte kavrulmus lokum ikram edilmesi de bir gelenektir. Tiirk

kahvesinin servisi esnasinda porselen kii¢lik fincanlar kullanilmaktadir.

Bu sorunun arastirmaya dahil edilmesinin sebebi restoranlarda Tiirk Kahvesi’nin
servisinin ne sekilde yapildigin1 6grenmektir. Tirk Kahvesi lezzeti ve sunumuyla
gastronomi turizmi agisindan Istanbul’'un ve Tiirkiye’nin rekabet avantaji elde
edebilecegi en oOnemli irlinlerden bir tanesidir. Tiirk Kahvesi hakkinda seflerin

aktardiklart sunlardir:

Katilimer 1; “Kahve arabaswla geliyor kahve. Giimiis zarf iginde fincanlar. Yamnda ¢ifte
kavrulmus lokum ve su servis ediyoruz. Kahve servisi yapan personel ozel kiyafet giyiyor.

Motifli ceket bu kiyafet. Bir de misafirlerimize akide sekeri ikramimiz oluyor.”

Katilimc1 2; “Zarfsiz, porselen fincanla, yaninda lokum ve su ile birlikte servis ediyoruz.”

Katilimc1 3; “Evet bulunuyor. Bakir aski, kahve takimi, lokum ve su ile servis yapryoruz.

Katilimc1 4; “Tiirk Kahvesi porselen fincanda, yaminda su ve lokumla servis ediliyor.

Fincanlar zarflara yerlestiriliyor.

Katilime1 5; “Fincanlar kubbeli zarfin iginde, lokumla ve suyla birlikte servis yapryoruz. Ama

ontimiizdeki kistan itibaren tamamen bakirdan kahve arabamiz gelecek, misafirin gorebilecegi
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bir yerden ya da misafirin oniinden servis edilecek. Daha 6nce burada kahveci giizelimiz vard,

o sekilde uyguluyorduk.”

Katilimc1 6; “Giimiis tepsi, zarfli ozel fincan, lokum ve soguk su ile servis yapryoruz. Fincanlar

ozel islemeli ve Tiirk kahvesi de Ko¢ gruba ait kendi kahvemiz. Selamlique marka

bilivorsunuzdur, Mustafa Koc¢'un esinin. Diger kahvelere gore biraz pahali. Kalitesi ivi bir

kahve yurt disina da satiliyor. Lokum da Divan marka, kendi lokumumuzu servis ediyoruz,

’

disaridan satin almiyoruz.’

Katilimc1 7; “Porselen fincanla, lokum, akide sekeri, fistik, badem ezmesi ve su ile servis

ediliyor. Giimiig zarf kullanilmiyor fincanlarda ama lokumlar giimiis lokumlukla servis ediliyor.

’

Ayrica lokum ve seker tiretimimizi de kendimiz yapiyoruz. Disaridan satin almiyoruz.’

Katilimcr 8; “Lokumla ve soguk suyla servis ediyoruz. Porselen fincanla. O zarflardan

’

kullanmryoruz.’

Katilimc1 9; “Modern tarzda bir porselen fincanda servis ediliyor. Yaminda kiigiik ikramlariyla

’

ve su ile birlikte.’

Katilimer 10; “Tiirk Lokumu ve soguk su ile servis ediliyor. Fincanlarda zarf kullanilmuyor.
Lokumun yerine belki bu yildan itibaren Kéme vermeye baslayabiliriz. Lokum kendi imalatimiz

’

degil disaridan alyyoruz.”

Katilimcr 11; “Desenli olmayan, buradaki konsepte uygun, modern, porselen fincanlarimiz
var. Kahveyi bu fincanlarda ve yanminda fistikli ya da safranli lokumla, suyla servis ediyoruz.

bl

Lokumlart bize ozel yaptirtyoruz.’

Katilimcr 12; “Kahvenin yamindaki ikramlart zaman zaman degistiriyoruz. Su an ¢ifte
kavrulmus lokum, ¢ikolata ve suyla servis ediliyor. Fincan zarfi kullanmiyoruz ama porselen

fincanlarimiz eski tip, hafif ayakli olanlardan.”

Katilimer 13, “Kahveci giizeli olarak tabir ettigimiz, yoresel kiyafet giymis bayan personelimiz
servisi yapiyor. Bakir tepsinin icinde cifte kavrulmus lokum ve soguk su ile Tiirk kahvesini

servis ediyoruz. Zarfsiz porselen fincanlarda servis ediliyor.”
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Tablo 3.7°ye gore calisma kapsaminda gorilisiine basvurulan seflerden tamami Tiirk
kahvesinin yaninda Tiirk lokumu ve su servis ettiklerini belirtmistir. Restoranlardan dort
tanesi fincanlar1 giimiis zarflara yerlestirdiklerini belirtirken; dokuz tanesi ise zarfsiz
porselen fincan kullandiklarin1 belirtmistir. Restoranlardan iki adedi ise misafirlerine
Tiirk lokumunun yaninda akide sekeri de ikram ettiklerine vurgu yapmislardir. Ayrica
seflerden ikisi ikram ettikleri lokumlarin kendi imalati oldugunu, seflerden biri ise
ikram ettikleri Tiirk kahvesinin kendi markalar1 oldugunu belirtmistir. Tiirk Kahvesi,
restoranlarin dokuzunda, Fotograf 3.8’de goriildiigli sekilde servis edilmistir. Arastirma
kapsamindaki restoranlardan, Tiirk Kahvesi'ne dair en farkli sunumlar Fotograf 3.9 ile

3.10’da yer almaktadir.

Fotograf 3.8: Klasik Tiirk Kahvesi Sunumu

Fotograf 3.9’da ise Restoran 7’ye ait Tiirk Kahvesi sunumu yer almaktadir. Katilimci
7’nin deginmis oldugu detaylarin tamamini tastyan bu sunumda yer alan tim tath
secenekleri icin arastirmaci gozlem notlarinda; “kiiclik ikramlar ¢esitliydi, lezzetliydi ve
sunum ¢ok sikt1” ifadesine yer vermistir. Ayrica giimiis lokumluklarla gelen ikramlarin,

cay siparisi verildiginde de servis edildigi gozlemlenmistir.
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Fotograf 3.9: Restoran 7’ye Ait Tiirk Kahvesi Sunumu

Fotograf 3.10, Restoran 13’iin ascibasisi tarafindan vurgulanan kahve sunumunu
destekler niteliktedir. Yoresel kiyafet giymis ve kahveci giizeli olarak tabir edilen bu

servis personeli, biiyiik cogunlugunu yabanci miisterilerin olusturdugu restoranda ilgi
¢ekmektedir.

Fotograf 3.10: Restoran 13’e Ait Tiirk Kahvesi Sunumu

Moniide Osmanli Serbeti Bulunma Durumu

Calisma kapsaminda seflere, igecek moniilerinde Osmanli saray mutfagina ait serbetler
bulunup bulunmadigi, bulunuyorsa adlari, bulunmuyorsa gerekgeleri sorulmustur.

Osmanli saray mutfagina ait serbetlerin de aymi Tiirk kahvesi gibi gastronomi turizmi
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acisindan Istanbul’'un ve Tiirkiye’nin rekabet avantaji elde edebilecegi en Onemli

tirtinlerden bir tanesi oldugu diisiiniilmektedir.

Bu baglamda restoranlarin asgibagilarina oncelikle moniilerinde Osmanli saray
mutfagina ait serbetlerin bulunup bulunmadigi sorulmustur. Alinan cevaplara iliskin
bulgular Tablo 3.7°de yer almaktadir. Tabloya gore isletmelerden iki tanesi igecek
moniilerinde serbetlere yer vermediklerini, bir tanesi ise sadece ramazan ayinda serbet
yaparak moniilerine dahil ettiklerini belirtmislerdir. Moniisiinde serbete yer vermeyen
restoranlardan biri olan Restoran 1, “komposto yaptigimiz icin moniiye serbet
koymuyoruz” seklinde bu duruma agiklik getirmistir. Moniisiinde serbete yer vermeyen
restoranlardan digeri ise Restoran 12°dir. Restoran 12’nin as¢ibasisi bu durumu su ifade
ile aciklamistir:

“Ciinkii serbet ¢ok tiiketilen bir sey degil. Biz ¢ok ballandwra ballandira anlatyyoruz
ama gercek hayatta insanlar tercih etmiyor. Bir siirii giizel serbetimiz var ama
ramazanda bile tiiketilmiyor.”

Arastirma kapsamindaki diger on restoran ise igecek moniilerinde mutlaka serbet
bulundugunu, ancak mevsime gore cesitlerinde eksilme ya da artis oldugunu dile
getirmislerdir. Ote yandan restoranlarin ¢ogunda ramazan ayinda serbet sayisinda artis

oldugu da sefler tarafindan vurgulanmistir.

Calistiklar1 restoranlarin igecek moniisiinde Osmanli saray mutfagina ait serbetlere yer
veren ascibasilara, ikinci olarak, moniilerinde hangi serbet cesitlerinin yer aldigi
sorulmustur. Alman cevaplar ¢esitlilik gostermistir. Seflere bu soru sorulurken alinan
cevaplarin Tablo 2.20 ile de paralellik gostermesi beklenmistir. As¢ibasilarin serbetler
hakkinda aktardiklar1 sunlardir:

Katilimc1 2; “Menekse, Beyaz Zambak ve Giil serbetleri ozel giinlerde, talebe gore ¢ikartiliyor.

Onun disinda hemen hemen tiim meyve cesitlerinden serbet yapiyoruz. Kizilcik serbeti daimi
bulunuyor. Menekse serbeti, ¢icek olan meneksenin sade yapraklarindan yapiliyor, kolaylikla
bulunuyor. Hem Misir Carsist 'na yakiniz hem de kurusu da var, tazesi de var bunun. Toplamda

300 ¢esit serbet yapabiliriz. Burasi Osmanl lokantast oldugu icin yok yoktur burada.”

Katilimct 3; “Sirkencebin yapiyoruz. 1844 yilinda basilmis ilk Tiirk yemek kitabinda adr aynen
gecgiyor, elma sirkesi, ¢cicek ball, taze nane yapraklari ve baharatlar var iginde. Hiirrem Sultan
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diye baska bir serbetimiz daha var. I¢inde kirmizi meyvelerin birlesimi ve bir baharat karisimi

var. 25°e yakin serbetim var. Bunlarin icerisinde Demirhindi Serbeti 365 giin var. Diger

serbetlerde doniistimlii olarak var. Somada, Meyan, Harnup, Saray Limonatasi, Kastamonu

”»

Eysisi

Katilime1 4; “Kavun Cekirdegi Serbeti, Demirhindi, Kizilcik, Giil, Yumurta Akivla Yapilan

Limon Serbeti, Kanela (Tarc¢in). Moniide serbetler diye gegiyor. Bittikce yenisini yapryoruz.

Bazi serbetler sadece mevsiminde yapilabiliyor. Ornegin su ara kizilcik mevsimi. Bazi serbetleri
yapip kavanozluyorum. Birer ay arayla agiyorum. Iki ay sonra dahi actigimda hala ilk giinkii
gibi. Organik ¢iinkii. Hatta biz Kiigiikkéy Kiz Meslek Lisesi ile bir ¢calisma yaptik. Kantinlerde
gazli igecekler yerine serbet satilsin diye bir proje gelistirdik. Serbetler de gazli icecekler gibi
buzdolaplarinda saklanabilir. Ayrica uygun hijyenik ortam saglamirsa serbetler kantinlerde

’

kantinciler tarafindan da yapilabilir. Cay demler gibi. Fakat ragbet gérmedi bu proje.’

Katilimc1 5; “Demirhindi, giil, nar, visne ve limon. Ramazan dolaysiyla biraz arttirdik. Normal

zamanda 4 ¢esit varken ramazanda 8 ¢ceside ¢cikarttik.”

Katilimc1 6; “Ramazanda mutlaka Demirhindi kullaniyoruz. Onun disinda giil, mevsiminde

kizilcik ve ilkbaharda kadintuzlugu serbeti kullaniyoruz. Kadintuzlugu diye bir ¢icek var o

’

cicegin eksi, mayhos bir meyvesi var ondan yapiliyor. Kadintuzlugu ¢orbada da kullanilyyor.’

Katilime1 7; “Demirhindi, ahududu, limonata, hurma ve cilek serbeti. En cok tutulam da

demirhindi ve hurma serbeti. Diger aylarda hepsini birden elimizde bulunduramiyoruz. 3 geside

indiriyoruz.”

Katilime1 8; “Kizilcik, visne, erik.”

Katilimc1 9; “Demirhindi, kizilcik, meyankokii, harnup, giil, papatya, elma kurusu, kusburnu,

»

limonata.’

Katilimc1 10; “Mevsime bagh olarak hep elimizde bulundurduklarimiz var. Bir de ¢ok kisa
donemlerde bulabildigimiz iiriinlerden de yapabiliyoruz. Saymak gerekirse; Somata (act

badem), Narcicegi, Demirhindi, Kanele Hafif Acili (Tarcin), Siibye. Gelincik, menekse onlari

yapmiyoruz. Zaten bulma sansimiz da pek yok.
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Katilimci 11; “Demirhindiyle erik ya da visne serbeti oluyor.”

Katilime1r 13;  “Isletmemizde 12 ay boyunca Osmanli serbeti ve giil serbeti bulmak

»

miuimkiindtir.’

Seflerin saydiklar1 serbet isimleri her ne kadar c¢esitlilik gosterse de, bazi serbet isimleri
yogun bir sekilde, ortak olarak vurgulanmistir. Tablo 3.7, sefler tarafindan en ¢ok anilan
serbetleri gostermektedir. Buna gore restoran moniisiinde serbetlere yer veren seflerden
7 adedi demirhindi serbetini, 6 adedi giil serbetini, 5 adedi kizilcik, 4 adedi ise limon
serbetini ortak olarak vurgulamistir. Kanela, nar, visne, harnup, meyan ve kavun

cekirdegi serbeti ise sefler tarafindan ikiser kez tekrarlanmaistir.

Fotograf 3.11 ve 3.12, Restoran 3’e aittir. Fotograf 3.11°de, Restoran 3’te servis edilen
serbetlerin nasil saklandigi ve restoran iginde nasil teshir edildigi yer almaktadir.
Arastirmact oldukca dikkat c¢ekici bulunan bu serbetlerden iki tanesinin tadina
bakmistir. Bunlardan ilki Katilimci1 3’{in de vurguladigi lizere yilin her giinii bulunan

demirhindi serbeti, digeri ise kirmizi meyvelerden hazirlanan Hiirrem Sultan serbetidir.

Fotograf 3.11: Restoran 3’te Servis Edilen Serbetler

Fotograf 3.12°de yer alan serbetlerin sunumu hakkinda arastirmacinin notlar1 arasinda
yer alan ifadeler sunlardir: “Serbetler agir sayilabilecek cam bardaklarda igiliyor.

Serbetler gayet giizel sogutulmustu. Restoran 3’{in kapisinin dniinde ¢esitli hacimlerde

247



paketlenmis demirhindi serbetleri de vardi. Bu paketler sayesinde Tiirkiye'nin her

yerine satig yapilabiliyormus.”

Fotograf 3.12°de yer alan ve tadimi yapilan serbetlerin tadi hakkinda arastirmacinin
notlart ise sOyledir: “Demirhindi mayhos ve olduk¢a lezzetliydi. Hiirrem Sultan
serbetinin tadindan, icerisinde pek ¢ok baharat oldugu anlasiliyor. Tar¢in tadi baskin

gibi ama demirhindi ¢ok daha basarili.”

Fotograf 3.12: Restoran 3’e Ait Serbetler

Serbet tadimlar arasinda gerek teshiri, gerekse de lezzeti agisindan one ¢ikan diger bir
isletme de Restoran 13’tiir. Restoran 13’te serbetler, Fotograf 3.13’de gorildigi
sekliyle teshir edilmektedir. Restoranin orta noktasinda yapilan bu teshir, turistler

tarafindan merak konusu olmaktadir.

Fotograf 3.13: Restoran 13’te Servis Edilen Serbetler
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Restoran 13’te serbetler Fotograf 3.14°te goriildigii gibi cam bardakla servis
edilmektedir. Osmanli Serbeti adindaki bu serbet hakkinda arastirmaci; “tadi mayhos
ancak bir o kadar da lezzetli. Ozellikle miizenin avlusu icerisinde bulunan restoranin
atmosferi ve manzarast o kadar giizel ki etkilenmemek miimkiin degil” yorumunu

gbzlem notlarina aktarmistir.

Fotograf 3.14: Restoran 13’e Ait Serbet

3.2.1.7. Kullamilan Ekipman ve Malzeme Tedariki Hakkinda Elde Edilen Bulgular
Arastirmanin bu boliimiinde ana tema “Malzeme” olarak belirlenmistir. Bu baglamda
olusturulan alt temalar sunlardir:

Malzeme

e Servis Esnasinda Kullanilan Ozel Malzemeler
e Malzeme Tedariki

Aragtirma kapsamindaki restoranlarin seflerine kullandiklar1 ekipmanlar hakkinda ve

malzeme tedariklerini nasil sagladiklar1 konusuyla ilgili iki adet soru sorulmustur.

Servis Esnasinda Kullamilan Ozel Malzemeler

Calisma kapsaminda seflere, restoranlarinda servis esnasinda kullandiklar1 bakir sahan,
serbet takimlari, toprak gilivecler gibi 6zellikli arag-geregleri bulunup bulunmadig:

sorulmustur. Alman cevaplar dogrultusunda, restoranlardan dort adedinin servis
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esnasinda siirekli olarak 0zel ekipman kullandig1 ortaya c¢ikmistir. S6z konusu
ekipmanlarin genellikle Osmanli motifleri tasidigi belirtilmektedir. Bu ekipmanlarin
genellikle porselen tabaklar1 i¢ine alacak sekilde dizayn edilmis biliyiik tabaklar ve
tabaklarin {istiinii kapatacak sekilde dizayn edilmis biiylik kapaklardan olustuguna
vurgu yapilmistir. Literatiirde so6z konusu tabaklara Show Plate, tabak lstiinii 6rten
kapaklara ise Klos adi verilmektedir. 5 restoranin as¢ibasisi ise soz konusu Ozel
ekipmanlar1 sadece bazi moni kalemleri i¢in kullandiklarini, diger yemekleri ise
porselen tabak ve cam bardakta servis ettiklerini belirtmislerdir. Sadece 6zel gilinler ve
televizyon c¢ekimleri esnasinda bu tarz ekipmanlari kullandiklarini belirten isletme
sayist birken; {i¢ isletmenin asgibasisi ise bu tarz ekipmanlari hi¢ kullanmadiklarini

belirtmislerdir.

Mutfakta iiretim asamasinda en c¢ok kullanilan ekipmanin ise bakir tavalar oldugu
vurgulanmaktadir. Sefler bakir tavalarin en ¢ok sos yapiminda kullanildigini
belirtmistir. Seflere gore bakir tavalarin en biiyiik 6zelligi, 1s1y1 ayni anda etrafa
dagitiyor olmasi ve ge¢ sogutuyor olmasidir. Yani bakir tavalar sicak kalan sosun
hemen kaymak tutmasin1 engellemektedir. Ote yandan sefler her ne kadar lezzete katkisi
olsa da bakimi zor oldugu ve hijyenik olmadigi gerekgesiyle bakirdan fazla
faydalanmadiklarini da belirtmislerdir. En saglikli servis ekipmaninin porselen tabak ve
cam bardak, en saglikli mutfak ekipmaninin ise c¢elik tencere ve dokiim tavalar
olduguna vurgu yapmislardir. Restoran 10’un as¢ibasisi bu durum ile ilgili sunlar
aktarmistir:

“Bu bir se¢cim meselesi sonugta. Garsonlara salvar, yelek giydirmek gibi. Ama porselen
ve cam Osmanli sofra adabina uygun degil diyebilirsiniz. Ama artik oyle bir sofra adabi
hijyenik kabul edilmiyor, insanlari zorlayamazsiniz ayni bakir tepsiden ye diye.”

Aragtirma kapsamindaki restoranlar arasinda, sunum esnasinda en farkli arag-gereci
kullanan igletmeler, Restoran 5 ve Restoran 13’tiir. Konuyla alakali Restoran 4’iin
as¢ibasisi su ifadeleri kullanmastir:

“Osmanlt motifli serbet bardagiyla serbetleri servis ediyoruz. Kiilbasti porselende
servis ediliyor ama yemekler genellikle ozel kaplarda geliyor ve bu kaplarmm tamamin
ben kendim cizdim ve tabaklarin altinda “bu dizayn Tugra icindir” yaziyor. Dolaysiyla
marketten, suradan buradan alabileceginiz tabak canaklar degil. Bizim igin bunlari
yapan insanlar var, tedarik¢ilerimiz var. Bize yarmn 100 tane tabak getir demiyoruz.
Ihtiyacimiz belirleniyor. 30-60 giin sonra da teslim aliyoruz.”
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Fotograf 3.15, Katilimct 5’in belirttigi 6zel arag-gereglere aittir.

Fotograf 3.15: Restoran 5’e Ait Ozel Sunum Ara¢-Gerecleri

Yine c¢alisma kapsaminda goriisiine basvurulan ascibasilardan Katilime1 13;
“Yiyecekleri bakir, kapakli show platelerde servis ediyoruz. Porselen tabaklar bu show
platein icine yerlestiriliyor. Serbetleri cam bardakta servis ediyoruz ama mutfakta
kullandigimiz bakir tencerelerimiz var.” Seklinde 6zel sunum kaplar1 hakkinda bilgi
vermistir. Fotograf 3.16, Restoran 13’e ait yemek sunumunu gostermektedir. Daha once
deginilen alt tabaklar1 (show plate) ve iist kapaklari (klog) bu fotograftan gérmek

mumkindiir.

Fotograf 3.16: Restoran 13’e Ait Ozel Sunum Ara¢-Gerecleri
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Malzeme Tedariki

Arastirma  kapsaminda gorlisline basvurulan ascibasilara gerek mutfaklarinda
kullandiklar1 hammadde, gerekse de sunumlarda kullandiklar1 ekipman agisindan
tedarikleri nasil sagladiklari, tedarik asamasinda sikinti ¢ekilen iiriinler olup olmadigi
sorulmustur. Bu sorunun arastirmaya dahil edilmesinin sebebi, Osmanli saray mutfagina
ait yiyecek ve igeceklerin iiretimi s6z konusu oldugunda malzeme konusunda sikinti
yasanip yasanmadigini tespit edebilmektir. Ayrica iiretim esnasinda kullanilan 6zel
malzemeler var ise nereden tedarikin saglandigini belirleyebilmektir. Ote yandan
aragtirmanin ikinci boliimiinde de yer verildigi tizere Osmanli doneminde her seyin en
iyisinin saray yemeklerinde kullanildigi bilinmektedir. Giiniimiiz sartlarinda bu
durumun restoranlarin tedarikine nasil yansidigi da irdelenmek istenen bir diger

detaydir. Bu baglamda goriisiine basvurulan seflerin verdikleri cevaplar sdyledir:

Katilimer 1; “Monii planlanirken bu konuya dikkat ettik ve tedariki zor olacak malzemeleri

iceren viyeceklerden kacindik.”

Katilimetr 2; “Genellikle yok. Temini zor olanlart depoluyoruz. Yedegimiz oluyor. Mesela

terevaginuz Urfa’dan, zeyvtinyagimiz Edremit’ten geliyor. Pivasadan almiyoruz. Béyle olunca

da depolamamiz gerekiyor. Toptan aliyoruz bittikce oradan istedigimiz kadarimi mutfaga

’

gonderiyorlar.’

Katilimcr 3; “Hayw yok. Toptancimda bulamazsam Emindnii’'ndeki aktarlardan ve

Kasimpasa’'daki Kastamonu pazarindan her seyi bulmak miimkiin oluyor.”

Katilime1 4; “Antalyva’dan kiiciik, organik, candwr fasulyesi, Antep’ten biber salcasi, siit kuzu

Trakya’dan, baharat kapali carsidan geliyor. Bunlarin tedarikinde sikinti ¢cekmiyoruz da susam

vagi, badem yagi, badem ve dolmalik fistik istedigimiz kalitede gelmiyor. Ondan biraz

sikayetciyviz. Maliyetleri de cok viiksek olmasina ragmen kalitesini begenmiyoruz.”

Katilimet 5; “Riskli iirtinler var tabii ama biz ona gore tedbirimizi altyoruz. Dolaysiyla temini

zor tiriin yok. Zaten moniiye bir sey eklemeden once tedarikcimizle konusuyorum bunu ne kadar

>

saglayabilirsin diye soruyorum. Ornegin Kuzu Trakya’dan geliyor ama sikinti cekmiyoruz.”’
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Katilime1 6; “Yoresel iiriinlerde bazen sikinti yasivoruz. Mesela safram bulmakta zorluk

cekmiyoruz ciinkii o parayva bagh ama Miski bulmak zor. Mesela diin miskli Akide sekeri

yaptim. Yeni 6grendim bunu sadece bayramlarda ikram edecegiz. Tedarik Istanbul icinden de

Anadolu’dan da saglamiyor.”

Katilimc1 7; “Kastamonu dan pastirma siparisi veriyoruz bizim i¢in ézel yapiliyor. Konya'dan

peynirimiz geliyor Italyanlarin parmesanindan daha giizel ve kaliteli bir peynir. Bunlart da ¢ok
stoklu ¢alismamiza gerek yok ¢iinkii siparig verir vermez gelebiliyor. Sadece sunu soyleyebiliriz.
Oslen biifesinde otlara ¢ok agirlik veriyoruz ve bu otlar Ege Bélgesi'nden orada herkesin
bildigi ama burada pek kimsenin bilmedigi degisik degisik otlar. Ingilizceye ¢ceviriyoruz yabanci
da bilmiyor. Bunlarla ilgili bazen tedarik sikintisi ¢ekebiliyoruz. Ya mevsimi olmuyor, ya da
aslinda mevsimi ama ot bitmis oluyor. Mesela kirmizi bacak otu bunlardan bir tanesi. Aslinda
temmuzda ¢ikmasi lazim ama ¢ikmadi. Ya da havalar soguk gitti madimak ¢ikmadi gibi. Boyle
seyler olabiliyor. Onun disinda hi¢hir malzemenin tedarikinde sorun yasamiyoruz. Buraya
gelen her degisik otun ya da yiyecek maddesinin fotografi ¢cekiliyor, hakkinda bilgilerle birlikte

’

bilgisayarda bir arsiv yapryoruz.’

Fotograf 3. 17, Katilimc1 7’nin bahsettigi, 6zellikle Ege Bolgesi otlarindan kurulan
biifenin fotografidir.

Katilimer 8; “Hayir, sikinti ¢ekmiyoruz. Civil Peyniri kullanmiyoruz, Trabzon Vakfikebir'den

>

terevagi geliyor. Haftalik ya da 10 giinliik geliyor.’

Katilimc1 9; “Yok. Zaten Osmanl Mutfag Tiirkiye 'deki tarimdan elde edilen sebze meyvelerle
yapuldigi icin tedarikte bir sorun ¢ikmiyor. Ornegin Demirhindi serbetini yapabilmek icin
kullanilan macun bile aktarlarda kolaylikla bulunuyor. Firmalar zaten ihtiyacin olan her seyi
yurt disindan dahi olsa getiriyor ama Osmanli mutfag i¢in yurt disindan gelen ¢ok fazla

malzeme yoktur bir ka¢ kalem haricinde.”

Katilimci 10; “Kendi yetistiricilerimiz ve tireticilerimiz var. Sadeyag Antep, isli Cerkez peyniri

Adapazari, kazlari Cankiri’da ozel bir ciftlikte yetistirtivoruz, kisin yaklasik 400 tane kaz

kullaniyoruz, tarhanayi Maras’ta serdiriyoruz, zeytinyagi Edremit, tuz yine Cankiri’daki

diinyanin en biiyiik ikinci tuz magarasindan ozel olarak getiriliyor dort boy olarak, cevizli sucuk

da denilivor Kome'yi Giimiishane’'den, armut pekmezini Ordu’dan getirtiyoruz. Bunlarin bir
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kasmini stoklu alyyoruz. Bir kismu da iireticilerimizin elinde siirekli bulunuyor. Geldigi anda

’

kullantyoruz.’

Katilimer 11; “Bircok iiriiniimiiz sehir disindan geliyor. Mesela nar eksisi Antep 'ten,

Maras ’tan pul biber, kabak cicegi Antalya Serik ’ten, frambuaz Yalova, enginar Bursa, kalkan

baligi Giresun’dan, tekir baligi Zonguldak Eregli’den geliyor. Kuzu Balikesir Génen ve

Trakya’dan geliyor. Bunlar sistemle alakali. Cok iyi oturmug bir sistemimiz var. Giinliik de
gelebilir, iki giinliik de gelebilir. Kesinlikle sikinti yasamiyoruz. Siparigimizi ona gére veriyoruz.
Zaten artik Istanbul’da bu iiriinlerin tiketimi arttigindan pek ¢ok firma her giin malzeme tedarik

etmeye basladi.”

Katilimer 12; “Sehir disindan genler var da biz tedarikgiden aldigimiz i¢in bizzat sikinti
cektigimiz bir durum yok. Onlar bulup getiriyor. Ozel bir sey alacaksak da onun énceden
aragtirmasini yapip siparis veriyoruz zaten.”

»

Katilimet 13; “Hayur, her seyi rahatlikla buluyoruz.’

Fotograf 3.17: Restoran 7°nin Sundugu Ot Biifesi

Seflerin tamamu tedarikgi firmalar kanaliyla alisveris yapmaktadir ancak bunun istisnasi
kendi isletmesinin sahibi olan ascibasilar i¢in gegerli olabilmekte, sefler bazi
durumlarda kendileri aligveris yapmay1 tercih edebilmektedir. Aciklamalardan da

anlasilacagi iizere sefler ¢cok Ozel {iirlinler disindaki malzemelerin tedarikinde sikinti
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yasamamakta, sikinti yasayacaklarimi diistindlikleri {irtinleri Once tedarikgiyle
goriisgmekte daha sonra moniiye eklemektedirler. Tedarik¢inin dahi bulamayacagi
tirlinler var ise s6z konusu malzemeyi iceren yemekleri moniiye koymamay1 tercih
etmektedirler. Ote yandan seflerin yoresel iiriin kullanimi dikkati ¢ekmektedir. Pek ¢ok
tirtinii Anadolu’nun degisik yerlerinden kullanmalari, gastronomi turizminin yerel iiriin
odaklilig1 ile de Ortiismektedir. Seflerden bazilari ise, iirlinlerin kalitesiyle alakali
sikintilari1 dile getirmislerdir. Bazi iirlinlerin fiyatlarinin oldukc¢a pahali olmasina
ragmen kalitesinin diislik olmasi, iirettikleri yemegin de kalitesini bozdugundan, sefler
bu duruma vurgu yapmislardir. Diger taraftan basarili bir stok takibi ile {iriin tedarikinde

hicbir sikint1 yasanmadig1 da dikkat ¢ekilen hususlar arasinda yer almaktadir.

3.2.1.8. Ramazan Ay1 Hakkinda Elde Edilen Bulgular

Arastirmanin bu kisminda olusturulan tema, “Ramazan Ayi”’dir. Bu baglamda
olusturulan alt temalar ise sunlardir:

Ramazan Ay1

e Isletmeye Olan Talep
e [ftar Méniisii

Arastirmanin  bu bdliimiinde seflere, ramazan ayinda restoranlarinin durumunu
degerlendirebilmek adina sorular sorulmustur. Bu temanin arastirmaya dahil
edilmesinin sebebi, Oncelikle yar1 yapilandirilmis goriismelerin  yapildigi tarihin
ramazan ayima denk geliyor olmasi, sonrasinda ise inang ve ibadetleri farkli olabilecek
gastro turistlerin, ramazan aymda Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve i¢ecekleri
tatma imkani bulup bulamayacagini tespit edebilmektir. Bu baglamda ascibasilara,
restoranlarinin ramazan ayinda agik olup olmadigi, agik ise hangi Ogiinlerde servis
verdigi, normal zamanlarda kullandiklar1 restoran moniileri haricinde bir ramazan
montsi ¢ikartip ¢ikartmadiklari, ramazan moniileri varsa a la carte m1 yoksa fix/set

moni olarak m1 servis edildigi, gibi konular1 aydinlatmaya yonelik sorular sorulmustur.

Isletmeye Olan Talep

Arastirmanin  bu kisminda gorlistine basvurulan ascgibasilara Ramazan ayinda
isletmenize olan ilgi artiyor mu? sorusu yoneltilmistir. Ascibagilardan 9 tanesi ilginin
arttigini, 2 tanesi degismedigini sdylemistir. Katilimc1 1, Ramazan ayinda kapali
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olduklarini vurgularken, Katilimci 2 yasanan bazi olaylarin ramazanda islerini olumsuz
yonde etkiledigini belirtmistir. Bu baglamda asc¢ibasilarin ramazan ay1 hakkinda
vurguladig1 noktalar sunlardir:

Katilimet 1; “Bu yil ramazan ayr ¢ok sicak bir aya denk geldi ve bizim méniimiizdeki Osmanli

saray yemekleri bu sicaklarda oldukca agir gelebilir diye diisiinerek ramazan ayinda restorant

servise kapattik. Havalar biraz serinleyince Eyliil-Ekim ayinda tekrar faaliyete gegirecegiz.”

Katilimc1 2; “Evet, aslinda her ramazan ¢ok artar ama bu sene Gezi Olaylari isimizi olumsuz

yonde etkiledi. Sadece bu isletme degil tiim esnaf zor durumda. Ona ragmen yine bizim doluluk

b

oranimiz %50 nin altina hi¢ diismiiyor.’

Katilimet 10; “Yerli misafir %95 'in iizerine ¢ikiyor. Zaten turist bu ayda pek gelmiyor.”

Katilimc 13; “Degismedi ¢iinkii burast aksam 17.00’de kapaniyor. Ancak ozel izinle aksamlart

aglabiliyor ve ifiar verilebiliyor.”

Iftar Méniisii

Arastirma kapsaminda seflere, Ramazan ayinda normal mdniilerinin haricinde bir iftar
moniisii sunup sunmadiglr sorulmustur. Alinan cevaplar sonucunda Ramazan ayinda
kapali olan Restoran 1 harig, tiim restoranlarin ramazan ayinda farkli bir set/fix moni
hazirladigi bulgusu elde edilmistir. Seflerden bazilarimin konuyla ilgili kullandigi

ifadeler sunlardir:

Katilime1 2; “Evet, 12 farkli alternatiften olusan ve fiyatlar kisi basi 55 TL ile 100 TL arasinda
degisen set moniiler hazirladik. Mutfagimizda 15 personel misafirlerimizin iftarda arzu ettigi
birini yiyebilmesi i¢in ¢alistyor. Stradan miisteriler gelemiyor buraya fiyatlar biraz agir geliyor.

30-40-50 kisilik gruplar gelirse de yine set monii ¢ikartiyoruz.”

Katilimc1 3; “Evet, Sehzade Sofrast ve Sultan Sofrasi olmak iizere iki farkli set monii

bl

ctkartryoruz.’

Katilimc1 5; “Evet, bir set monii ¢ikartiyoruz ama a la carte gibi segenekli. 5 ¢esit yemek var

siz birini se¢iyorsunuz.”
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Katilimci 6; “Ramazanda giindiiz i¢in a la carte moniimiiz var ama aksam i¢in devamli degisen

bir set monii ¢tkartiyoruz, segenekleri bol.”

Katilimc1 8; “Evet, iftariyelik, mevsim salata, giiniin ¢orbast, su boregi, giiniin sebzesi, Hiinkdr

’

Begendi ve tatlidan olusan bir ramazan moniimiiz var.’

3.2.1.9. Osmanh Saray Mutfaginin Tamitim1 ve Gastronomi Turizmi Cercevesinde
Incelenmesi Hakkinda Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda olusturulan son tema, “Osmanli Saray Mutfag ve
Gastronomi Turizmidir.” Bu ana tema i¢in alt tema belirleme ihtiyaci hissedilmemis ve
seflere Osmanli saray mutfagimin tanitilmasi ve gastronomi turizmi ¢ergevesinde
incelenmesi igin sizce neler yapilmalidir? sorusu sorulmustur. Alinan yanitlar gesitli
olsa da, seflerin biiylik cogunlugunun savundugu ortak goriis, Osmanli saray mutfaginin
yurtdisinda bilinmedigi, yanhis tamtildigi, Kiltir ve Turizm Bakanligi’'ndan
beklentilerin yiiksek olugudur. Katilime1 1°in konuyla ilgili aktardiklar1 sunlardir:

“Eskiye doniik atalarimizdan neler yapilmis, neler yapilmamus arsivler ortaya konup
giincel isimlerle belki yapilabilir, hepsine degil de birkag tanesi ornek ¢ikartilip
mutfaklarimizda, restoranlarimizda uygulanabilir. Bu da misafirlerin  begenisini
kazamrsa siirekliligi olabilecek iiriinler haline getirilebiliv. Bu sekilde giindemde
tutabiliriz diye diigiiniiyorum. Sizlerle iy birligi icerisinde olmamiz gerektigini
diigiiniiyorum. Siz teorik biz pratik kismini tistlenirsek bu isin niye Osmanli mutfag 6n
plana ¢ikmasin ki, niye diinya mutfaklar: arasinda daha é6n planda yer almasin ki diye
diigtiniiyorum.”

Katilimc1 2°nin konuyla ilgili 6nerileri sunlardir:

“Aslinda  bizim miisterilerimizin biiyiik ¢ogunlugu Tiirk mutfagint tercih eden
yabancilardan olusuyor. Ama Tiirk yemegi yemeyen, diinya mutfagi yemek isteyen
miisterilerimiz de oluyor. Usta yetigiyor aslinda. Eskiden hep cekirdekten yetisiyordu,
simdi okullardan da yetisiyor. Okuldan yetisen bir ¢cirak usta olamiyor ama. Hep kitap
tizerinden goriivorlar ciinkii. Resmine bakiyor diyor, séyle yapiliyor, béyle yapiliyor
ama_uyvgulama yok. Adam diplomasini_alip gelivor bize, burada sifirdan basliyor.
Ondan sonra usta olabiliyvor. Dolayvisivla belki okullardaki nitelik, kalite arttirilirsa
daha iyi yerlere gelebiliriz dive diisiiniivorum. Universiteyle isbirligi yapmak isteriz
ama bizim 1 saat ders anlatmaya gitmemizin karsiligi 300-400 TL ama okullar bunu
karsilayamiyor. Aymi sekilde iiniversiteye ge¢mek istesek dahi kimse 2.000 TL'’ye
calismaz ki bizim camiada niye geg¢sin. Bu sorunlar ¢oziildiikten sonra, okullarda temel
egitim ¢ok iyi bir sekilde verildikten sonra ancak Osmanli mutfaginin gelismesini
konusabiliriz diye diisiiniiyorum.”

Katilimcr 3, Osmanli saray mutfaginin tanitimi ve gastronomi turizmi gergevesinde

incelenmesi konusunu farkli pek ¢ok agidan ele almis ve su ifadeleri kullanmustir:
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“Tiirkiye 'deki 4 ve 5 yildizli oteller bu konuya biraz daha ilgi gosterse her sey farkl
olacak. Mesela bu otellerde serbet¢i kostiimii giymis bir kisi serbetleri servis etse, bir
késede ozel kiyafet giymis bir kisi helva yapsa, o restoranda yemek yiyen 500 turist
olsa. Turistlerin ¢ogunda fotograf makinesi ya da kamerali cep telefonu var. Bu
turistlerin en az %60-70°i bu olayi ¢eker, geri dondiigiinde iilkesinde anlatir.
Gordiigiiniin iistiine ekleyerek anlatir hem de. Boylece iilkemizin, yemeklerimizin,
gastronomimizin reklami bizim dahi yapamayacagumiz sekilde yapilmis olur. Ama biz
bu potansiyeli yillardan beri kagwuriyoruz. Diyoruz ki biz diinyanmin en iinlii 3
mutfagindan biriyiz. Yok oyle bir sey! Diinvada gecerliligi olmayan bir mutfak
bizimkisi. Diinyada gecerliligi olsa yurtdisindaki oteller, restoranlar moniilerine
Osmanli-Tiirk mutfagi kovarlardi. Hangi bir tanesinde var? Ama senin iilkendeki
restoranlarda Italyan mutfagi var, Fransiz mutfagi var. Yurtdisinda da  Tiirk
restoranlair var ama hepsi kebapci, donerci. Bizim kiiltiirtimiizii yansitan hic yok.
Yunanlilar bizim mutfagimizda var olan iirtinleri sahipleniyor ama bu kabahat kimin,
bizim. Kendi iilkemizde bile kendi yemeklerimizi servis eden isletme sayisi cok az.
Bugiin  Tiirkiye’de bulunan, gastronomi iizerine oOgrenci alip yetistiren ozel
tiniversitelerden birinin ders programina Tiirk Mutfagi dersini zorla soktuk. Fransiz
var, Italyan ve Uzakdogu var ama Tiirk mutfagi yoktu miifredatlarinda. Bir diger nokta,
turist _rehberlerinin _diizgiin  yonlendirilmesi lazim ki rehberler de turisti dogru
vonlendirebilsin. Turist kafilesini alip kebap¢rya gotiirmesin. Bundan turist de memnun
degil. En azindan bana gelen turistlerin elestirisi bu yonde. Otellerde haftada bir Tiirk
geceleri diizenlenivor. Dansoz cikmasin demivorum, o da ciksin ama mangalda izgara
ve donerden ziyade 5-6 cesit Osmanli-Tiirk mutfagindan yemekler vapilsin. Bunun
vanminda serbet, helva ikram edilsin. Gérsel bir sov yapilsin ama garsona bir fes
takmayla Osmanli olunmuyor, bunun bilincine varilsin.

Internette Tiirk veya Osmanh mutfagi yazildigi zaman arama motorlarina biz
cikmiyoruz. Cikabilmemiz icin bir seyler yapmamiz lazim. Universiteler bazinda
akademik bir ¢alisma yapalim. Diinyadaki ansiklopedilerin ic¢inde kendimize yer
bulalim. Tiirkiye dendigi zaman akla gelen doner kebap ve Adana kebaptan
uzaklastiralim adimizi. Bir diger iizerinde durulmasi gereken husus, Osmanli-Tiirk
mutfagimin_kapsamli bir envanteri eksik. Bu konuya egilmek gerekir ve bir envanter
ctkartilmasi gerekir. Burada da su durum ortaya ¢ikiyor. Diinya iizerindeki pek ¢ok iilke
vatandasit 1000 yvillik dahi olsa kendi gecmisini arsivlerden okuyabilivor. Biz ise 100 yil
oncenin_belgelerini okuyamiyoruz. Benim okuyabilmem icin ya birini tutmam lazim
bana ¢evir diye, ya da o dili 6grenmem lazim. Kapsamli envanter konusunda géyle bir
yontem de izlenebilir. Bir web sitesi olusturulur. Konu hakkinda bilgi sahibi insanlar bu
siteye girerek bilgilerini paylasabilirler. Biz yoresel yemek yarismalarina gittigimizde
de ayni seyi soyliiyoruz. Bilindik seyleri yapacaksaniz hi¢ yapmayin diyoruz. Envantere
bir katkisi olmuyor, kaybolmaya yiiz tutmus lezzetleri giin yiiziine ¢ikartamayacaksak
zaten ne anlami kaldi o yarismalarin. Misal biz asma yapragindan sarmaya alisigiz
Malatya’da bir bayan kiraz yapragindan sarma yapmusti ¢ok lezzetliydi. Pek ¢ok
valiligin  yapmis oldugu lezzet gsenlikleri bu anlamda ¢ok o&nemli. Envanter
olusturulduktan sonra da tek bir c¢ati altinda toplanmasi, sonra dagilmasi
gerekmektedir. Bu saydigim kriterler yerine getirilse Tiirkive gastronomi turizmi
konusunda diinyaya onciiliik eder ve o hep soylenen ilk tic mutfak arasina girer.”

Katilime1 4 ozellikle, Istanbul’da servis edilen fix/set méniilerinin ucuzlugundan
duydugu endiseyi ve daha fazla gelir elde etmenin yollarina deginmis ve su detaylari
aktarmistir:

258



“Osmanli Mutfag: zor bir mutfak oldugu icin usta yetistirmek cok zor. Her donem biz
liselerden stajyer aliyoruz ama 5 ay staj yeterli olmuyor. Daha uzun vadelere yayarak
personel yetistirmek gerekiyor. Yetisen personele de isletmeciler sahip ¢tkmali. Osmanli
konseptinde yerler acilmali. Mesela Sultanahmet’te Osmanli Mutfagiyla ilgilenen bizim
disimizda bunu  gercekten yapan kimse yok. Yatrimcilarin dnce bunun iyi
paketlenebildigini bilmesi lazim. lyi gelir getirdigine ikna edilmesi lazim. Hem
turistlerin hem de iilke vatandaslarimin ziyaret ettigi merkezi yerlerde Osmanl Mutfag
ile ilgili lokantalarin acilmasi gerekir. Bu yapilirsa ister istemez tamitim yapilacaktir.
Konuyla alakali daha cok yavin vapilmasi gerekiyor, dergi, kitap vayinlanmasi
gerekiyor. Yapilan islerin kayit altina alinmasi gerekivor. Burasi Dogu Roma’ya,
Bizans’a, Osmanli’ya baskentlik yapmus bir yer ama isletmeler Italyan raviolisi yapiyor,
T-bone steak vapivor. Yaptigimiz en orijinal sey kofte ve doner. Kocaman Anadolu
medeniyeti bundan ibaretmis gibi. Hani Hitit mutfagi, Sel¢uklu, Osmanli, Tiirk mutfagi;
hani Ermeni, Rum, Kiirt Mutfag, Yunan Mutfagi’'ndan ornekler, hi¢birisini
bulamiyorsunuz. Benim param yok, param olsa Sultanahmet’te bir yer agarim adint da
Tadim Restoran koyarim. Her ay bir yerin yemegini yaparim. Bir ay Antep yemekleri,
bir ay Hatay, bir ay Ege yemekleri gibi. Bu ig iyi para da kazandirir. Civardaki
restoranlar 10 euroya ménii veriyor. Burada bizim en diisiik biit¢eli méniimiiz 60 TL ve
biz bunu yabanciya satyyoruz. Herkes bunu yaparsa kisi basi harcanan gelir de artar.
Yani Amerikali bir miisteri geldigi zaman 100 dolar birakiyorsa 200 dolar birakacak.
Bakin biz burada bir monii veriyoruz. Zeytinyagh tabaginda vigne taneli yaprak
sarmasi, dereotlu bakla favasi, kus tiziimlii nohut lokmasi, yesil salata, safranlt pilavii,
karamelize soganli, tar¢inda bekletilmis, zeytinyagi ile marine edilmis tavuk izgara,
kirma bademli keskiil diyoruz bu méniiniin agilimina. Olaya enteresanlik katmak lazim.
Tavuk yemegim kebab-1 makiyandir, 15. yiizyil saray yemegidir. Bademli keskiil 14
yiizyildandwr. Ik kaydi buradandir, recetesi buraya dayamr diyorum 60 TL'ye
satiyorum. Diger isletmelerde zeytinyagh, salata, envayi ¢esit kebap, bulgur pilavi,
ekmek, tatl, ¢ay, kahve veriyor hepsini 10 euroya satiyor. Ben daha ¢ok satyyorum. 10
euroya satmasina ragmen bizimle rekabet dahi edemiyor. Diyorum ki diger isletmeler
de moniilerini iyi paketlesin 20 euroya satsin. 2012 yilinda biz burada 36.000 kisi
agirladik. Sen de 36.000 kisi agirla, kisi bast 10 euro daha fazla gelir elde et. Bu gelir
nereye gidecek? Senin garsonun alacak, malzemecin kazanacak sonugta fiilke
kazanacak. Bu yapilmasi ¢cok zor bir sey degil. Eger bir ogle yemeginin ¢itast kisi basi
60 TL ye yiikselirse ileride 70 TL ye ¢ikartirsin. Bu sefer gelen turistin kalitesi artar,
verdigi bahsis artar, garsonun eline daha ¢ok para gecer, o da baska yere yemege
gider, tatile gider, elbise alir, ayakkabi alir.

Ayrica bu hesabin icinden de ¢ikamiyorum. 10 euroya bunca yiyecegi veren isletmeler
nasil malzeme kullaniyorlar? Etin kilosu 50 TL, saframn kilosu 1.000 TL. O zaman
diizgiin, sagliklt malzeme de kullanmiyorlar sonucu ¢ikiyor. Denetim eksikligi de ¢ok
fazla kimse denetlemeye gelmiyor, oyle olunca da ucuz malzeme kullanabiliyorlar.
Bizim mesela mutfagimizi acenteler siirekli denetlemeye gelirler ve yemek numuneleri
alwrlar, hijyenik kosullarimiza bakarlar.”

Katilimci 5°in s6z konusu ana tema igin aktardiklar1 sunlardir:

“Isin icine girmeden oOnce neden Osmanl Mutfagi sunan isletme sayisi az diye
diistiniirdiim. Ama artik hak vermiyor degilim. Oncelikle biz ne yapioruz, onlar ne
bekliyor arada bir takim farkliliklar mevcut. Dolaysiyla giiniimiiz yemek kiiltiiriinii ve
gintimiiz _lezzetlerini Osmanli Mutfagi zanneden insanlar da var. Oysaki Osmanl
Mutfagindan giiniimiize ¢ok devsirdi yemekler. Osmanli saray mutfagi ile Tiirk mutfag
arasinda inanitlmaz farklar var. Osmanli saray mutfag: aslinda bir fiizyon mutfagi aym
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zamanda. Icinde ¢ok fazla cesidi barindiran bir mutfak. Iftarda havyar olmaz derken
aslinda Osmanlt saray mutfaginda her tirlii zenginlik vardi. Misafirlerimiz bizden
yvemek isterlerken va da biz onlar icin bir sey hazirladigimizda, biz klasik recetelere
gore hazirlamaya c¢alisiyoruz. Aynen éyle hazirliyoruz demiyorum, hazirlamaya
calisiyoruz. Dolaysiyla bu niye béyle derken, kiilbasti niye béyle derken kiilbastinin bir
pisirme teknigi oldugunu, iki ayri pisirme tekniginin birleserek hazirlanan bir yemek
oldugunu bilmesi lazim misafirin. Ashinda kiilbastida et derecesi alinamayacagim
bilmesi lazim. Oysaki misafirler bir kiilbasti istiyorum medium ya da rare olsun
denilmeyecegini bilmeli. Osmanl saray yemekleri var ama biz burada %100 Osmanli
saray yemegi mi yapivoruz, degil ¢iinkii giintimiiz ornekleriyle sunuyorsun. Tiim bunlar
vaparken de klasik mutfak ¢ok zor bir mutfak hakikatten zor, ben yaptim oldu denmiyor.
Cok yetenekli olabilirsiniz ama bir molekiiler mutfak degil. Ayni sey Fransiz klasik
mutfagi icin de gecerli, Italyan klasik mutfagi icin de. Riskler barindurir icerisinde.
Ciinkii akademik olarak cok iyi yetismis, ayni zamanda gurme 6zelligi olan —gurmelik
bir ozelliktir, bir yvetenektir- olan insanlara siz bir vemegi klasik dive sundugunuzda
bunun riskini de bilivor olmaniz lazim. Ta ki monii yazilimina kadar. Burada aslinda biz
bir kiiltiir hizmeti veriyoruz. Bu restoran bakin en az ii¢ giin énceden doluyor. Ona
ragmen personel gideri, uriin tedariki, fiyatlarin bu kadar yiiksek olmasina ragmen
inanin_bana sene sonuna bir sey kalmiyvor. Bu restoranmin arkasinda bovle bir sirket
olmasa, bu kadar iist sevivede yapilacak bir is degil bu. Ornegin su bardaklarin tanesi
8-10 TL. Her giin en az 20-25 tane bu bardaktan kiriliyor. Ama ne yapiyoruz bir saray
var diyoruz. Misafirlere bir hizmet olarak sunabiliyoruz bunu ama ayni temayi
Taksim de, Cihangir’de yapamazsiniz. Dolaysiyla buna yatiruim yapmayan insanlara da
hak veriyorum. Ciinkii iyi kuzu kullanalim diyoruz. Siirekli kontrol ediyoruz. Inamn
kuzunun bize sadece girig fivatt 75 TL. Bizim sartlarimiz belli, istedigimiz ozellikler
bunlar diyoruz. Ona ragmen zaman zaman karistirtyor arasina baska et. Uyanik
olmaniz lazim. 75 TL ye aldigin eti ka¢a satacaksin? Deniz levregi tezgaha koyuyor 20
TL’den e nasil olur bize gelisi KDV hari¢ 65 TL biitiinii. Ciinkii bizim kullandigimiz
levrek ya zipkinla ya oltayla avlaniyor. Biz de biliriz ¢iftlik levregi kullanmayi. Biri
¢tkar bu deniz levregi degil derse ne yapacaksiniz? Dolayisiyla bizden istenen nedir?
Yiiksek kalitede iiriin verin karsiliginda paray: diistinmeyin diyorlar.

Universite icin de sunlari séyleyebilirim. Akademik ¢alisma ¢ok onemli ama su ¢ok iyi
bilinmeli ki iyi bir sef olmak yetenekle ilgili. Once yetenek sonra egitim. Tiirkiye deki
tiniversiteler bu konuda ¢ok yetersiz. En yeterlilerinden birisi, en iyisi, ilk a¢ilan dort
yillik. Yeditepe olmasina ragmen ¢ok yetersiz, cok geride. Ogrencilerden aldiklari
paraya bakiyorum, kusura bakmasinlar ama durum bu. Sosyal tesis olarak en iyi
durumda olan okul bu, 25 bin TL gibi bir fivati var okulun, maksimum %20 burs
veriyor, ¢ok talep var ve ¢ok simirli sayida ogrenci aliyor ancak buna ragmen yetersiz.
Zaman zaman bizlerde gidip geliyoruz oraya. Gézlemledigim su. iiniversitede okuyan
ogrencilere sunu anlatmamiz lazim. Bu bir baslangi¢. Ciinkii onlar okul bitince iyi bir
yerden baslarim zannediyor. Bu is biraz hodri meydandir. Kimse senin hakkint gasp
edemez, emeginin iistiine yatamaz, sahada goziiken bir istir. Bunu ancak yaparsan
ortaya koyabilirsin. Universitelerde yeteri kadar pratik yok. Bizim bir¢ok cocugumuz
birakin kaz cigerini falan c¢ok rustik diriinleri bile goérmemisler, tatli patatesi
gormemisler ve iiniversitelerin bir¢ogu reel sektoriin icinde degil. Bence bir ayaklar
reel sektoriin iginde olmali. Eger sektor iginde olurlarsa staj igin dogru yerler
sececekler, danismanlik hizmeti alabilecekleri insanlar olacak, sektorde giincel,
giindemde olan bilgiler direk iiniversiteye ilk elden tasinmis olacak. Bu ¢cok onemli. Bazi
konularda iiniversiteyle ¢ok farkli dilden konustugumuzu gériiyorum ben ¢iinkii. Biz ¢cok
baska yerdeyiz onlar ¢ok baska yerde. Ornegin Bolu Mengen ascilik okulunun orda ne
isi var? Ben bunu hocalarina da soyledim. O okulun burada ya da giineyde Antalya’da
baska bir yerde olmasi gerekiyor. O ¢ocuklari bir koye kapatiyorsunuz, yatakhanelerde
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yatiriyorsunuz orda ne gorebiliyor? Ama sehirde bir yerde olsa egitimleri daha farkh
olur. Ben Bolulu degilim ama oradaki iiniversiteyi de gordiim, ascilik lisesini de.
Yapilmak istenen sey ¢ok giizel ama Bolu merkezde bile olsa daha iyi olurdu. Sonugta
Bolu biraz daha sehir. Orman fakiiltesini Mengen'de kurabilirsiniz de bu isi orada
yapmamak lazim. Bir diger konu da yabanci dil. Ogrenciler inamilmaz yetersizler.
Birakin as¢iligi, turizm igletmeciligi mezunu olanlar bile pre-intermadite, intermadite
seviyede konugamuyor. Bakin bizim personelimiz arasinda 3 dili ana dili gibi konugan
cocuklar var, hostes kizimiz var 4 dil biliyor. Arapga, ingilizce, Fransizca, ftalyanca
ama lise mezunu. E bunlara gidip de ben tiniversite mezunuyum desen ne olur. Geliyor
bazi personel diyor ki ama onlar lise mezunu ben iiniversite mezunuyum. Anltyorum
ama olmuyor iste. Tek basina bir egitim kurumu yetmiyor iste. Bu her seyi devletten
beklemek gibi oluyor. Universitedeki hocalarin sana ogretecegi miifredat belli. Bunun
disina pek ¢cikamazlar. Bir eksik bir fazla olur. Bogazici’'nden gelen bir kizimiz var diyor
ki: “bize okulda burayr bitirince miidiir olacaksiniz demislerdi”. Bu béoyle degil
dedigimizde ama ben Bogazi¢i mezunuyum diyor. Iyi de diinyada oradan daha iyi
okular var. Cambridge var, Isvigre'de bir siirii okul var, oradan mezunlar ¢alisiyor
burada. Bunlar benim gozlemlediklerim. Dolaysiyla her seye hazirlikli olmak
gerektigini diisiiniiyorum. Universitelerin o oOyle degil boyle diyebilecek sektor
deneyimli akademisyenlere ihtivact var. Ogrencilerin karsisina béyle deneyimlerle
gittiginizde daha baska bir hoca oluyorsunuz.

Sonug olarak tanmitim igin yapilan hicbir sey yok aslinda. Herkesin kendi kisisel ¢abast
varsa var. Mesela bu sirket ya da bunun gibi bazi sirketler zincirlerini kullanarak bir
seyler yapiyorlar ama yurtdisina bakildiginda Rusya’min, Yunanistan'in bizden ¢ok
ileride oldugunu goriiyorum. Ciinkii oraya da gittim, oradaki seflerle de konuguyorum.
Orada turizm bakanliginin, tarim ve koy isleri bakanligimin bu islere verdigi destegi
goriiyorum. Oradaki seflerin oradaki yemek kiiltiiriinii nasil desteklediklerini, yardimci
olduklarimi, on ayak olduklarini goriince bizde hi¢chir sey yapilmadigini anlyyorsunuz.
Dolaysiyla iiniversitelerin ve biirokratlarin bu ise cok dnem vermeleri gerektigini
diistiniivorum. Ciinkii ¢ok onemli bir konu. Cok az 6zveri ve masrafla ¢ok daha onemli
sevler yapilabilir. Ciinkii bugiin diinyada donen paramin %55-60"1 gida sektoriiyle
alakali. Insan igin en dogal seyden bahsediyoruz. Mesela yurtdisinda ¢ok onemli
yerlerde temsil edilmemiz lazim, ben bunu ¢ok énemsiyorum. New York’un en iyi, en
onemli yeri neresiyse biz orada tanitalim kendimizi. Ikinci veya iigiincii sinif yerlerde
degil. Aynmi zamanda rakiplerine de gérsel olarak bir sey sunuyorsun. Tiirk lokantast,
Tiirk restoram yazan yerler de gordiim yurtdisinda ama alakasi yok, iistelik Istanbul
diye isim koymuslar. Ama ne baklavast baklava ne c¢orbasi c¢orba. Kimse ne
yapiyorsunuz demiyor mu bunlara? Ben nasil diyeyim yasal bir sorumlulugum yok,
yetkim yok, dokunulmazligim yok gidip ne diyeyim adamlara? Soyliiyorum tabi bu boyle
olmamali dive ama yetmez ki. Iranl yapmus, Suriveli yapmis buralardan gitmis adam
ama alakast yok bu islerle bir cesaret bu islere girismis o kadar.

Katilimer 6 da konu ile ilgili bilhassa devlet destegine deginmis ve su Onerileri
sunmustur:

“Osmanli_saray mutfagini tamtmak gerekmiyor, Tirk mutfagini tamitmak gerekiyor.
Tiirk mutfagini tanitmak icin de isletmelerde devlet destegi gerekiyor, Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi’'min_restoranlara Tiirk kiiltiiriinii yaymalar: icin tesvik vermesi gerekiyor.
Sefleri bu konu tizerine egitmek ve tesvik etmek gerekiyor. Belki seflerin bu tarz
restoranlar acmas tesvik edilebilir. Ciinkii sefler sahip ¢ikmali. Isletme sahiplerinin tek
derdi para kazanmak oldugu icin énemsemeyebiliyorlar. Onlar Italyan mutfagi yapmak
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va da zincir kafeler agma derdindeler ama Tiirk mutfagiyla ilgili bir destekleri yok.
Dedigim gibi devlet seflere ve bu ise goniil verenlere ozel krediler verecek. Yurt disinda
sadece Tiirk haftalari diizenleniyor. Bence yurtdisindaki -Almanya, Belcika veya
diinyamin bircok yverindeki- Tiirklerin iki-iic kusaktir restoran acip ucuz doner ve kotii
kebabt sunmalarina miisaade edilmemeli, buralara belirli kurallar getirilmeli, Tiirk
mutfagimin oralarda dogru tanitilmast saglanmalidir. Biliyorsunuz ben gecen yil Fransa
Lion’da diinyanin en iyi sefi secildim ve ben tamamen Tiirk mutfag: tizerine yemekler
vaparak bu ddiile layik goriildiim. Orada gordiim, arastirdim, oradaki seflerle
konustum. Diinyanin en tinlii sefleri, bu ise onem vermis, goniil vermis sefler Fransizlar
bir de Italyanlar. Onlar “buralarda cok kotii yemekler yapiliyor, Tiirkiye'ye
geldigimizde giizel doner ve kebap yedik” diyorlar. Kaldi ki Tiirk mutfagi kebaptan
ibaret de degil. Sadece en kolay servis yapilant o diye belki 6n plana ¢ikiyor. Yine bu
sefler kendi filkelerinde yapilan dénerin ve kebabin hi¢ hijyenik olmadigini da
soyliiyorlar. Benim gibi bir sef niye orada yemek yapmivor? Ciinkii sefe orada uygun
vasam__kosullart _sunmuvor isletmeler. Belki bu konuyla alakali birliktelikler
saglanabilir. Bazi degerli seflerin va da emekli olmus seflerin Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi biinyesinde bu isletmelere egitim vermek tizere géreviendirilmesi gerekir.
Ciinkii  yurtdisindaki bu tarz isletmeleri egitmek demek Tiirk mutfaguin dogru
tamitilmasini saglamak demektir. Bu sekilde olacagim diistintiyorum yoksa Tiirk haftast
yapip bir-iki giin yemek yapmakla, danséz oynatmakla, semazen gésterisiyle Tiirk
mutfagr tamtilamaz, Tirk kiiltivii anlatilamaz. Bu restoranlarla olur sonugta.
Sunumuyla, belki Tiirk ezgilerivle, miizigivle, vemekleriyle her seyiyle dogru Tiirk
lokantalar1 vaptiginizda daha fazla insana ulasabilecegiz ve insanlara Tiirk mutfagini
tanitabilecegiz. Bu da iilkemize gelir demek ciinkii o iilkelere Tiirk yivecekleri ihrac
olacak. Tiirkiye'de iiretilen peynir, recel, terevagi, pastirma gibi. Biz Fransiz ya da
Italvan mutfagi vaparken o iilkelerden doviz bazinda binlerce lirayi o iilkelere
akittyoruz _malzeme tedarik ederken. Tiim diinvada bircok Tiirk lokantasi acildigi
takdirde bizim tirtinlerimiz de market raflarinda cogalmaya baslayacak, boyle bir sektor
olusmus olacak. Ashinda bu cok kapsamli bir sey, bunun bir farkina variabilse bir el
atilsa bu konuya. Ben bunun goniillii elcisivim ama bununla ilgili hicbir destek
goremiyorum. Sadece kendi capinmizda konusarak bir seyler yapmaya calisiyoruz.

Ashinda tamitmaya da ihtivaciniz yok, kendi icimizde Tiirk mutfagim dogru yvapsak
yeter. Esnaf lokantasinda bile dogru diirvst Tiirk mutfagi yapildigini goremivoruz, cok
azi_yapiyor. Herkesin derdi cok sik salonlar yapmak. Kimsenin derdi Tiirk mutfak
kiiltiirtine uyeun mutfak yapmak degil. Fransiz sahip cikiyor, hala bakir tavalarim
kullanivor. Tiirk mutfagi yapacaksan bakir kullanacaksin, dogru diiriist giivecler
kullanacaksin, firtnlar kullanacaksin. Tiirk mutfagimin bir ozelligidir komiir i1zgarasi
ama koémiir 1zgarasi kaldirildi, hicbir isletmede kullanilmiyor artik, yok ediyoruz her
sevi. Isletmelerde artik izearalar gaz ile calistyor. Bir de meslek gruplart kayboluyor.
Kac tane akide sekerci, lokumcu kaldi, kac tane bu alanda vetismis usta kaldi. Italyan
niye yemegini yabancimin damak tadina gore degistirmivor ya da Japon? Arkasinda
durmak gerekivor. Biz kendi kiiltiiriimiizii bilmedigimiz icin risottoyu stisleyip servis
ediyvoruz. Halbuki kac cesit pirincimiz var, kac cesit pisirme teknigivle kac cesit pilav
pisirilir bunlari bilmeyenler var. Bu ortamda nasil iilkemizi tamtacagiz. Yurt disina
gittigimizde iyi bir pilav yerine risotto, manti yerine Turkish ravioli dive tanitan bir
zihniyetle karsilasacagiz. Tiirkce ismine bile sahip cikmiyoruz. Pideve Turkish pizza
denilir mi? Pide, manti bu kelimeleri kullamin sonra aciklamasini vaz Ingilizce.
Yemeklerimizi Ingilizceve va da baska bir dile cevirmeyi dahi bilmiyoruz. Su boregine
Water Pie divecek kadar abartiyoruz bu konuyu.”
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Katilimc1 7; “Herkes elini tasin altina sokmali. Kisiler maddi agidan bazen yeterli olamiyor, o

yiizden Tiirk mutfagi devlet tarafindan desteklenmelidir. Yoksa bu konu kisiler bazinda olmuyor,

ancak miiessese icinde kaliyor kisilerin ¢abalari. Yazilacak eserlerin elgilik bazinda ag¢ilara

’

dagitilmast da Osmanly mutfagimn tamitimi igin 6nemli diye diistiniiyorum.’

Katilimc1 8, hem Osmanli saray mutfagiin tanitilmasi i¢in gerekli oldugunu diisiindiigi
hususlara deginmis, hem de yeni yetisen genclerle ilgili duydugu kaygilar1 dile
getirmistir. Bu baglamda Katilimci 8’in aktardiklar1 sunlardir:

“Bu alanda uzmanlagnus ustalar yetistirilmeli ve yurt disina gonderilmeli. Ama bu
kisiler Kiiltiir ve Turizm bakanligi tarafindan finanse edilmeli. Alaturka yemekleri satan
restoranlar a¢ilmali ve bu restoranlarin agilmasina destek olacak finansorler
bulunmali. Agilan isletmeler kesinlikle kebaptan ibaret olmamali. Isin basina meslekten
olanlar ge¢meli. Ama bu meslektekilerin hakli olarak ticari kaygilart oluyor. Bu
kaygilar: gidermede de finansorler ve bakanlik devreye girmeli. Sonugta yurtdisinda
bizim mutfak kiiltiiriimiiz sadece doner kebaptan ibaret saniliyor. Orada déner kebap,
sis kebap, lahmacun yiyenler buraya geliyor ve “aa sizin béyle yemekleriniz de mi var”
diyorlar. Yani insanlar sirf para verip restoran agmasinlar. Meslekten olanlar agsin.
Bizi tanittiklarint unutmaswnlar, kotii tanitmasinlar. Bir de okullarin miifredatina Tiirk
mutfagr konulmali. Cocuklar hi¢hir sey bilmiyor. Sorumluluk almalari lazim. Yazik o
babalar diinya kadar para odiiyor 6zel as¢ilik iiniversitelerine yilda 18.000 TL den
baslyor. Ustelik yurtdisinda bazi okullar daha ucuz Tiirkiye'den. Ozellikle Italya’da
¢ok daha ucuz diye biliyorum. Bendeki stajyerler bir an evvel mutfaktan kagip
arkadaslaryla bulusma derdinde. Kiziyorum siz yarmm oObiir giin nasil mutfak
yoneteceksiniz nasil as¢ibast olacaksiniz diyorum, ¢irak olmak igin mi okuyorsunuz o
okullarda diyorum. Cok popiiler de bir meslek aslinda ama yine de muhtemelen
gengliklerinden bizim baktigimiz gibi bakamiyorlar.”

Katilime1 9; “Ciddi ¢alismalar gerekmektedir. Devlet destegi, akademik yardim ve profesyonel

’

bir komiteden olusan ekiplerce toparlanabilir ve diinyada kabul goriilebilir hale gelebilir.”

Katilimc1 10 tespit ettigi olumsuz noktalara da deginerek, fikirlerini su sekilde
belirtmistir:

“Turiste bagl olarak calisacak isletmeler olmamasi lazim. Fakat ne yazik ki iilkemizde
isletmeler bu dogrultuda hareket ediyor. Yerli halkin Osmanli saray mutfagina ilgisinin
arttirilmasi lazim. Ama yerli halk da cok muhafazakar buna biz de dahiliz. Aksam disari
ctkacagimiz zaman gidecegimiz yeri yemegine gore belirlemiyoruz. Falanca yerde falan
yvemek cok iyi, merak ediyorum, gidelim yiyelim demiyoruz. Bildigim kadariyla
Istanbul’da kayith, vercisini édeyen, ascisi olan, monii basan 26.000 isletme var ve
bunlarin icinde ascibasuin ayni zamanda isletme sahibi oldugu isletme sayisi 300-500
arasit anca vardw. Onlarin da cogu kebapci, balikci veya esnaf lokantasidir. Halbuki bu
Michelin yildizi icin birinci kriterdir. Monitivii sahibi olan sef varatsin isterler. Bu tarz
isletmelerin _cogalmasini_saglayvacak olan da, tercihleri sebebiyle tiiketicidir. Ama
tilkemizde mevcut durum su: nereye giderseniz gidin aymi seyi yiyorsunuz. Et
lokantasinmin_en liiksiinde de ayni monii var en vasatinda da. En liiksii oval porselen
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tabakta getirivor vasat olan melamin tabakta. Tabaklarin dekoru da aymidir bu
isletmelerde en liiksii de kozlenmis biber, domates, bulgur pilavi verivor en vasati da.
Balikcilarda da durum ayni. En vasatinda da istavrit kizartma var en liikstinde de. En
vasati da baligi roka, limon ve soganla siisiiliiyor en liiksii de. Hal béyle olunca da artik
disart yemege giderken ne yiyecegimiz konusu en son konusulan konu haline geliyor.
Biz once herkese yakin mesafede, ortada bir ver belirlivoruz zaman kaybini da
diistinerek, park yeri, vale hizmeti konusuyoruz. Ama tek bir sey var burada belirleyici o
da servis. Ivi hizmet aliyorsan bu ¢ok énemli yoksa hala ayni seyi yvivoruz. Sonug olarak
bu durum degismedikce Tiirk mutfagini, Osmanli mutfagini one cikartma sansiniz yok.
Yukarida saydiklarim da diistindiigiimiizde buraya gelen yerli miisterilerimizi cok el
tstiinde tutuyoruz ciinkii bilivoruz ki buraya gelebilmek icin ciddi program yapiyorlar,
bir saat volda gecirivorlar.

Yeme-igme isletmeleri her geleni memnun etmek, kapidan c¢evirmemek iizerine
planlanmig, “diinya mutfagi” diye adlandwrilan 90 kalem yiyecekten olusan méniilii
yerler haline geldigi icin, Osmanli mutfagi adina ¢ok iyimser bir gelecek
bekleyemiyorum. Bizim geg¢migimizi yansitan, klasigimizi yansitan mutfaklart da alip
tastyacak kisiler de bence okullu ag¢ilar. Biz alaylilarla ¢alisiyoruz. Bu kisileri de
stajdan itibaren yetistirmeye ¢alisiyoruz. Belki biri ilerde bize déner diye diisiiniiyorum.
Ona isin felsefesini ogretebilirim ama bas asg¢ilara, yan asgilara ogretemiyorum.
Kestaneli bulgur pilavint soyle yap, icine su baharatlart koy, boyle servis et diyorum
yapiyor, robot gibi. Hal boyle olunca da niye ben kimyon koyuyorum, niye karanfil
koyuyorum diye yargilayamiyorlar. Ya da yemeklere ¢ok salca koyuyorlar. Sal¢a kotii
malzemeyi bastirwr, kotii ag¢iligt kurtarmak igindir halbuki. Sulu, sal¢ali yemegi daha
ucuza mal eder daha yiiksek kar marjiyla satabilirsiniz. Fine dining dedigimiz ¢ok iyi
saray yemeklerinden buralara diisiilmiis ¢iinkii. Yani salca en baskin malzemedir. Bir
kasik salga girdikten sonra o yemekteki ne etin, ne patatesin tadini alabilirsiniz. Sadece
salca tadi alirsiniz.

Tabi biraz hiikiimetle de alakali bu ilerleme. Ben hiikiimetin yerinde olsam NATO 'nun
merkezi Briiksel’de gider bir bina kiralarim, 250 kisilik de yemek salonu yaparim.
Devletin bunu yapmava biitcesi mi_yok. Osmanli-Tiirk mutfagini kim en iyi temsil
ediyorsa, isletmesini de ona veririm. Toplantidan cikanlari agirlarsin Tiirk yemegiyle.
Tavir koymak istedigin iilkeleri de yemege cagirmazsin bu da diplomasinin bir
parcasidir. Flying sefler var ucaklarda yemek hazirliyorlar. Ucaklarin _moniilerini
Osmanli moniisii yapalim. Buiviikelciliklerde verilen davetlerin moniistinii Osmanli
vapalim. Sponsorluk bulmaya c¢alisiyorlar yurtdisinda Tiirk giinii, Tiirk haftasi gibi
etkinlikler icin. O sponsorlar da komik paralar veriyor. Ustelik de o paralara 200 kisilik
Tiirk yemegi ¢ikartmak istiyorlar. Bu tarz organizasyonlara ciddi biitceler ayrilmazsa,
ikram edeceginiz 1spanakli tepsi boregi, ayran, kdfte, pilavdan oteye gecemez. Aslinda
bu koordinasyonu da saglayacak olan begenmedigimiz o dernekler ve federasyonlar.
Ama kimsenin derdi bunlar degil.

Bizim burada ¢ok ciddi bir kiitiphanemiz var, Osmanli mutfagi iizerine. Harvard
tiniversitesinin kuvvetli bir Ortadogu ve Arap kiiltiirii kiitiiphanesi vardir diinyada
herhalde sayililardan biridir. Oranin sefiyle arkadasiz, indeksler elimizde, ¢alismalar
vapabiliyoruz. Diinyada dort farkli yerde kardes lokantamiz var. Bir tanesi Japonya
Nagazaki’de. Onlarin executive sefleri ve asistanlart geliyor burada workshoplar
diizenliyoruz, bizimkiler oraya gidiyor. Atina’da ve Roma’da var yine kardes
lokantalarimiz. Biz bu sekilde kendimizi gelistirmeye calisiyoruz. Ama bunu kendimiz
icin yapiyoruz agik¢asi. Keske yeni jenerasyondan istekli birileri gelse de ben bunu
ogrenecegim dese. Gelen is basvurularinda burayr basamak olarak kullanmayi
diistiniiyorum yazan bir genglikten bahsediyoruz. Ben niye alayim seni. 10 yillik as¢ilar
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geliyor is basvurusuna bir yerlerde 4.000 TL maas alan. Kag ¢esit piring var diyorum
ses yok, kag cesit pilav var diyorum tereyagh pilav diyor, sehriyeli pilav diyor. Salma
pilav yapabiliyor musun? Kapama pilav? Firin pilavi? Yok yapamiyor. Hatta béyle
pilavlar yok ki bizim mutfagimizda diyor. Orda kiitiiphane duruyor bizde ¢alisan
personel dahi merak edip girmez. Her sey burada basliyor iste. Ancak bunlardan sonra
gastronomi turizminden bahsedebiliriz. Bazen bir bakiyorum falanca otelin ascibasisti,
koordinatérii, yvivecek icecek miidiirii geliyor, mdéniintin _yarisini _siparis _ediyor.
Telefonlarla fotograf cekivor, utanmadan bir de not tutuvorlar. Iki _ay sonra bir
bakiyorum visneli yaprak sarma yerine kayvisili yaprak sarma yapiyorlar. E bunun
mantigi nerede? Amac orada eksilik  vermek degil miydi visneyle? Bunu
diistinemiyorlar. Onlar visneyle yapnus biz kayisiyla yapalim diyorlar sadece. Bu fikre
de onay veriyor diger tist diizey calisanlar. Bu yiizden ilerleyemiyoruz.”’

Katilimer 117°in konuyla ilgili aktardiklari ise sunlardir:

“Basta da sovledigim gibi Turizm Bakanligi’'min bu konuva el atmasi lazim. Cok iyi
seflerle federasyon olarak toplanti yapmasi lazim. Tiirk mutfagini uygulayacak en iyi
seflerle divalog kurmasi lazim. Onlari da mutlu edebilecek sekilde organize edilmelidir.
Sonucta bu iilke mutfagi, dolavisiyla en ivi iscilerini éne cikartman lazim. Istanbul’dan
va da Tiirkiye den en iyi iscilerini, en iyi seflerini alacaksin, sana faydali olacak jiiriler
va da oénemli yazarlarla birlikte. Bu konuda bir adim atacaksin. Adim attiginda da
merkezi yerlerde Londra’da, New York’da Paris’te, Stocholm 'de, Milano 'da, Roma ’da
tiim iyi yerlerde bu restoranlarin acilmasi lazim. Bu giden insanlar ayni zamanda bizim
kiiltiir_elcimiz olacak. Artik insanlar Italyan ya da Fransiz yemegi, fusion ya da uzak
dogu yemegi yemekten biktilar. Londra’da da, New York’'da da bir¢ok iyi restoranlar
onlar bile artik farkli seyler denemek istiyorlar. Farkli iilkelerin yemeklerini yapmak
istiyorlar. Onlar farkly iilke yemegi yapmak isterken miisteriler de farkl iilke yemekleri
vemek istiyorlar. Tiirk yemeklerine bir ilgi oluyor. Bir de orayi test edeyim diyor.
Bunlarla ilgili ciddi calismalar yapildiginda, yazarlar da bunu vazdiginda, birlikte
hareket edildiginde cok iyi bir noktaya gelinecek. Bu her sey gibi biraz agir isliyor.
Bakanlik Istanbul’daki va da Tiirkive deki_seflerden bir takim cikarsa dese ki sen
suraya git sen surayva git ama tabi onlari da tatmin edecek sekilde ciinkii devilet bunu
karsilayacak devletin ciinkii elinde imkdn ve ddenek cok. Bir anda bir yeri yikip yepyeni
bir yer yapacak giice sahip. Devletin elinde ciddi biitce olsa da bu tarz restoranlar icin
cok ciddi biitceye gerek kalmayva da bilir. Makul fivatlara da cok iyi restoranlar
acilabilir. Ya da is adamlarina actirdlabilir. Finansor olarak onlardan vararlanirsin
dersin ki senden buraya bir Tiirk restoran istivorum bunu acacaksin ben de sana
burada bazi kolayliklar saglayacagim. Buna sadece Tiirk mutfagi olarak bakmamak
lazim. Bu restoranlar acilirsa orvada Tiirk turizmini, Tiirk tarihini, Tiirk ekipmanlarini,
Tiirk hosgoriisiinii bircok seyi yansitmis olacaksin.”

Katilimer 12; “Oncelikle cok uygulanarak satilmasi gerekir dive diisiiniiyorum. Kullanilabilir

hale getirilmesi lazim. Tium restoranlarin moniilerinde olmasi lazim. Iyi tamimlanmast lazim.

Crinkii Osmanli saray mutfag ile Tiirk mutfag: ic ice gecmis durumda. Kimse tanimini yapip

ayiramiyor. Bizde de o karmasa var. Bu isle ugrasacak, para yatiracak ar-ge hizmetini

saglayabilecek birileri olsa keske dive dustintivorum. Kitaplardan vyapilan cevirileri biz

uyguluyoruz ama akademik olarak degerlendirilip bir karara varilsa ve évle halka sunulsa daha

mantikli olur diyve diistiniivorum. Kitapta yazivor ama anlayamadigimiz yerler oluyor, biz de o

kisitmlart tahmin ederek vapirvoruz. Belki aslinda bambaska bir sey cikacakken ortaya biz baska
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sey cikartiyoruzdur. O anlamda _calismalar cok yeterli degil, cok diizgiin degil, herkes kendi

capinda bir seyler yapiyor dive diisiiniivorum. Herkes Osmanli yemekleri icin cok agir, yapimi

cok uzun siirtivor divor belki pratiklestirmek gerekebilir. Tamtimina bu soylediklerimin belki

favdasi olmaz ama en azindan halka indirgenmesini saglayabiliriz diye diistiniiyorum. Cilinkii bu

vemekleri yiyebilenler buraya gelebilen farkli bir grup. Belli gelir sevivesine sahip insanlar

bunlar da.”

Katilimer 13; “Tiirk mutfag: ¢ok zengin bir mutfak. Yurtdisinda da pek ¢ok kiiltiiriin yemegi
bulunuyor ancak herkesin damak tadina hitap edebilen yiyecekler degil bunlar. O yiizden

vurtdisinda _sube acarak tamtilmasim saglamamiz gerektigini diisiiniiyorum. Mesela gelip

Konyaliya teklifte bulunsalar ben Konyalimin sahiplerinin yurtdisinda boyle bir yer a¢maya

sicak bakacaklarim diistintiyorum.”

Arastirma kapsamindaki restoranlarin Osmanli saray mutfaginin tanitimi ve gastronomi
turizmi ¢ergevesinde incelenmesi konusu hakkindaki ifadelerinin yaninda, restoranlarin
kendi tamitimlarin1 ne derece yapabildigini de tespit edebilmek icin, arastirmaci soz
konusu restoranlardan brosiirler temin etmeye calismistir. Bu bagamda arastirma
kapsamindaki on {¢ isletmeden sadece 5 adetinin tanitim brosiiri ¢alismasi
bulunmaktadir. Restoran 2, 3, 10, 11 ve 13’e ait olan bu brosiirler hem restoranlari

tanitmakta, hem de Osmanli Mutfag1 ve serbetler konularinda bilgi vermektedir.

3.2.2. Dokiiman incelemesi ve Gozlemler Sonucu Elde Edilen Bulgular

Arastirmanin bu boliimiinde, arastirma kapsamindaki restoranlarin yiyecek ve igcecek
moniileri dokiiman incelemesine tabii tutulmustur. Bu baglamda 6ncelikle restoranlarin
Ozet tanitimlart yapilmig ve arastirmaci tarafindan yapilan gézlem sonucu elde edilen
fotograflar kullanilarak, restoran hakkinda verilen bilgiler desteklenmeye g¢aligilmistir.
Bu kisimda kullanilan fotograflarin, restoran bos iken c¢ekilmis olmasina gayret
gosterilmistir. Boylelikle arastirmaya konu olan restoranlara ait detaylarin daha dikkatli
goriilebilecegi varsayillmistir. Ayrica ihtiya¢ duyuldugu zaman, restoranlarin resmi web

sitelerindeki fotograflardan da faydalanilmistir.

Bu arastirmada moniilere dokiiman incelemesi yapilmasinin belli basli nedenleri

bulunmaktadir. Bunlardan en 6nemlisi bir yiyecek icecek isletmesindeki diger plan ve
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tasarimlarin moniiye bagli olarak yapildiginin bilinmesidir. Yani monii, yiyecek-icecek
isletmesinin esas karakterini yansitmaktadir. Bu baglamda méniiler, bir yiyecek -igecek
isletmesinde su gorevleri yerine getirmektedir (Yilmaz, 2007: 62; Rizaoglu ve Hanger,
2005: 14-15):

e Monii hangi yiyecek maddelerinin satin alinmas1 gerektigini belirler,

e Moni, servisi yapilan yiyeceklerin beslenme igerigini gosterir,

e Personelin istthdam edilmesi moniiye dayanir,

e Uretim ve servis i¢in gerekli donanimu belirler,

e On hizmet gereklerini belirler,

e Isletmenin tesis plan1 ve yer gereklerini belirler,

* Yiyecek icecek isletmesinin dekorasyonu ve dizaynini belirler,

e Maliyet kontrol ve denetim islemlerini belirler

e Monii, yiyecek-igecek gereklerini belirler,

e Monii, servis gereklerini belirler

e Monii, yiyecek-igecek tesisinin pazarlama planini yiiriiten bir aragtir.

Moniiniin bir restoran i¢in Onemi olduk¢a fazladir. Dolayisiyla Osmanli saray
mutfaginin gastronomi turizmi ¢ergevesinde ne oranda ve nasil kullanildigi, yapilan
hatal1 uygulamalarin olup olmadigi, ilaveten neler yapilabilecegi gibi konularda restoran
moniileri olduk¢a dnemli arglimanlardir. Restoranlarin moniisii analiz edilirken, “Moni

Analizi” ana tema olarak belirlenmistir. Olusturulan alt temalar ise sunlardir:

Monii Analizi

Modern Moniiye Uygunluk
Moniiniin Agiklayicilig
Yabanci Dil Kullanimi
Hatali Kullanimlar
Literatiire Uygunluk
Icecek Moniisii

Belirlenen alt temalar dogrultusunda oncelikle, arastirma kapsamindaki restoranlarin
moniilerinin, Tablo 2. 4’de yer alan Modern Monii kaidelerine uygun hazirlanip
hazirlanmadigi irdelenmistir. Sonrasinda ise moniilerin ne derece agiklayici oldugu,

gastro turistleri bilgilendirme asamasinda ne derece yeterli oldugu tespit edilmeye
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calisilmigtir. Daha sonra moniilerdeki yabanci dil kullanimi, varsa hatali kullanimlar
tespit edilmis ve her bir monii kaleminde bulunan yiyecek-igecekler degerlendirilerek,
arastirmanin ikinci boliimiinde yer alan ve yiizyillara gore diizenlenmis tablolarla ne

oranda uyum sagladigi irdelenmistir.

3.2.2.1. Restoran 1’e Ait Monii Analizi

Istanbul Bakirkdy’de 5 yildizli zincir bir otel biinyesinde bulunan Restoran 1, Osmanli-
Tiirk Mutfagi’ndan 6rnekler sunmaktadir. Pazar giinleri hari¢ haftanin alt1 giinii 19:00-
23:00 saatleri arasinda hizmet veren Restoran 1’de, tarihsel bir atmosferde yemek
yemek miimkiindiir. Restoran 1’in kapali salonunun diginda bir de acik terasi
bulunmaktadir (Kurumun web sayfasindan alimmistir, erisim tarihi: 22.04.2014).

Restoran 1’in iginden bir goriintli Fotograf 3.18’de yer almaktadir.

Fotograf 3.18: Restoran 1’in Genel Goriiniimii

Fotograf 3.18, Restoran 1’in yemek salonundan bir goriintii yansitmaktadir. Oldukga sik
tasarlanmis olan restorana ait monii, Fotograf 3.19 ile Fotograf 3.24 arasindaki
fotograflarda yer almaktadir. Tiim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran

1’e ait monii analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 1’in moniisii soguk baslangiglar, salatalar, ¢orbalar, sicak orddvrler, ana

yemekler ve tatlilar monii kalemlerinden olusmaktadir. Dolayisiyla ménii, Tablo 2.4°te
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goriilen Modern Monii kaidelerine uyularak hazirlanmistir. Ancak salatalar bu
arastirmada ara yemek olarak nitelendirilmis, Restoran 1’de ise soguk baslangiclar
arasinda sayilmistir. Her iki kullanim da yaygin oldugundan, Restoran 1’in modern

moniiye uygunlugu tamdir sonucuna varmak miimkiindiir.

Moniiniin Aciklaviciligi

Restoran 1’in mdniisii genel olarak oldukca agiklayicidir. Ozellikle Fotograf 3.22’nin
sonunda bulunan ifadeler agiklayicilik agisindan ¢ok dnemlidir. Moniide cesitli hastalik
risklerinden bahsedilerek, alerjisi olanlarin servis personeline bu durumu belirtmesi
gerektigi konusunda bir agiklama yapilmistir. Bilhassa gluten ve findiga kars1 duyarh
olanlar1 ikaz etmek i¢in yapilmis olan bu agiklama olduk¢a yararlhidir. Ancak, Fotograf
3.19 incelendiginde, Lakerda isimli yemegin ve Gardener isimli salatanin, Fotograf 3.20
incelendiginde Tutmag ¢orbasinin, Fotograf 3.21 incelendiginde Balli Mahmudiyenin
ve Fotograf 3.24 incelendiginde Ishakiye tatlisinin altinda ya hi¢ agiklama olmadig1 ya
da Ingilizce agiklama olup, Tiirk¢e agiklama olmadig1 gériilmektedir. Bu uygulamanin
yanlis oldugu diisliniilmektedir. Tiirkce bilen her insanin Lakerdanin, Gardener
salatasinin, Balli Mahmudiyenin ya da ishakiyenin hangi hammaddeden yapildigimni
bilme, yemekleri tanima ya da daha dnce tatmis olma zorunlulugu bulunmamaktadir.
Oysaki lakerdanin altindaki Ingilizce agiklamada gecen “pickled bonito” ifadesinden
misafir Lakerdanin torik ya da palamuttan yapildigin1 anlayabilir. Ancak her misafirin
Ingilizce bilme zorunlulugu olmadigi da hatirlanmalidir. Benzer sekilde Gardener
salatastnin Ingilizce agiklamasi bulundugu halde Tiirkge aciklamasi bulunmamaktadir.
Tutmag ¢orbasinin nohut, mercimek, tavuk suyu vb. nasil bir hammadde ile yapildig;
Ishakiyenin de serbetli, siitlii, meyveli vb. nasil bir tatli oldugunu servis personeline
sormadan anlamak miimkiin degildir. S6z konusu yemekler ne Tiirkce ne de Ingilizce
aciklanmistir. Fotograf 3.20°de yer alan Sarikiz Elvan Corbasinda da ayni problem goze
carpmaktadir. Misafir ancak “lentil” kelimesinin mercimek oldugunu bilebilirse, ¢orba

hakkinda bir fikre sahip olabilecektir.

Yabanci Dil Kullanimi

Fotograf 3.19’da yer alan Osmanli Meze Tabaginin kisir, ezme, haydari gibi ¢esitleri
icerdigi goriilmektedir. Bu yiyeceklerin Ingilizceye cevrilmedigi ve orijinal adlariyla

moniide kullanildig goriilmektedir. Bu ¢ok dogru bir kullanimdir. Aksi halde bu tarz
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ozel yemeklerin isimleri inglizceye ¢evrilmeye ¢alisildik¢a, esas anlamindan sapmalar
goriilmektedir. Benzer sekilde tutmag¢ ve sarikiz elvan corbalari, miicver ve kiinefe

kelimeleri de Ingilizceye ¢evrilmemis ve 6zel adi korunmustur.

Hatalhh Kullanimlar

Fotograf 3.19’da yer alan soguk baslangiglarin ilki olan Sarayli Zeytinyagli Tabagi
yaprak sarma, kabak cicegi dolmasi gibi zeytinyaglh yemeklerden olusmaktadir. S6z
konusu yemegin Ingilizce agiklamasinda yaprak sarma “stuffed vine leaves” seklinde
Ingilizceye cevrilirken; bir sonraki yemek olan Osmanli meze tabaginda da “stuffed

wine leaves” seklinde cevrilmistir. Ikinci kullanim hatalidr.

Literatiire Uygunluk

Fotograf 3.19°da yer alan Tane Nar Soslu Ilik Bildircin yemeginin moniide bulunmasi,
Osmanli doneminin aksine av etlerinin hi¢ yaygin olmadigir giiniimiizde oldukga
onemlidir. Yine ayni fotografta bulunan Susam Yaginda Kizartilmis Kaz Cigeri yemegi
de, kaz cigeri kullanimindan 6tiirii olduk¢a onemlidir. Diinyadaki en pahali yiyecek
maddeleri arasinda sayilan kaz cigeri, aslen bir Fransiz yemegidir. Fotograf 2.8’de
goruldiigii tizere, 1920 yilinda verilen bir ziyafette yer alan kaz cigeri, Tanzimat sonrasi

batililasma hareketi ile mutfaga girdigi diistiniilen yiyeceklerdendir.

Litaratiirde “LG’te ya da Lahse” olarak da karsilagilabilen Tutmag ¢orbasi, Tablo 2.5’te
de goriildiigii iizere bir 15. ylizyil ¢orbasidir. Fotograf 3.21°de yer alan Hurmali kebap
ise Tablo 2.7°de yer alan 19. yiizyila ait kirmiz1 et ile hazirlanan ana yemekler arasinda
yer almaktadir. Yine Fotograf 3.22°de yer alan Ishakiye, Helva-yi ishakiye adiyla Tablo

2.18’in 19. yiizyila ait siitununda yer almaktadir.

Restoran 1’e ait moniiniin, tathilar monii kaleminde yer alan Cezvede Tahinli Akitma
Giillii Dondurma Esliginde tatlisi, isim olarak bakildiginda Osmanli saray mutfagina ait
degilmis gibi bir algi olusturmaktadir. Ancak akitma, bir tiir Lalangadir ve Lalanga
Osmanli saray mutfaginda siklikla yapilan bir hamurisidir. Fotograf 3.23, Restoran 1’de
oldukc¢a iddali bir sekilde servis edilen Cezvede Tahinli Akitma Giilli Dondurma

Esliginde tatlisina aittir.
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icecek Moniisii

Restoran 1’e ait icecek moniisii toplamda 7 sayfa olmakla birlikte, arastirma
kapsaminda yer alan alkolsiiz igecekler moniiniin birinci boliimiinde yer aldigindan,
Fotograf 3.24 sadece birinci boliimii i¢cermektedir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler
esnasinda Katilimer 1, icecek moniisii ve sarap moniisii olmak iizere farkli moniileri
olduguna ve moniilerinde serbet olmadigina, Tiirk kahvesinin ise bulunduguna vurgu

yapmustir. Fotograf 3.24 bu bilgileri kanitlar niteliktedir.

SOGUKBA
RUDMETES sun
SALADS
Sarayl Zeytingagh Tabajs
ek s2ma_Kabak ipedidoémasy, sogan dolmas, mindimam bayi, Zeyteyadh engrar ek  Babgevan Saltast '
Vegetable Dishes Cooked in Ofve O a6 ke yepibkizr reni berer. sz domates, salatali, mier el
Shufed ving leaves, sfufled zuechini blossoms. sufed anions. fied min aggplant wih vegetables, arichokes with ol o
63 Gardengr Sakd
frash garden e, cobored penpers
s chemy tamatoes, cucumbsr, sweet com
& &
Oemianii Weze Tabag) Kiigik | Smal 10
zeinyagve derotl i; baka szmesi ceval ve nar ekgl ks, sumak exgil acl zzme, Buyik  Large £ 18
Uiz bl kezenme patcan salatas! safvanl koyun peymin,
aeytyagl portatal asme yaprad. e nane haysari
(ttoman Mezze Platter
sfieled brvad bean paste wih cive of and ol s with wabvuts and sour pomegrangl sauce 5 &‘
spicy "zzme” with sumac, eggpiant salad with pepper, shesp chesse wilh saffon, el
shuffed wing leaves wih crange flavor and olive ofl ‘haydar”wih fresh mint
)
s & Nar Tanei Peynir Goban Salata
l‘f’ @ domales, oaatEl, g ke, e meyganag, Nt anelr kayun peyni
Tane Nar Soslu ik Bildrein g
il ez v i el e m@mmmﬂgﬂmwwm e
Wam Qugil faatoes, cumbe, geen pepyer, fesh Farskey., pomegranat,sheed cheese
Wilh paniegranate sauce, selery wih Aok chicory salad
b3 Kiigik/ Smal £ 12
Biyik | Large £ 20
& &
Lakerda n A
Tarme SaKiz kabad) twﬂmr&t&zegﬁﬁmmib ]
2 Findi Taratoriu Semiz Otu Salatast
L a Hizartime eastrma ie
& &
" i Purslane Salad
Susam Yaginda Kizartimg Kaz Cigeri :
bl ke tosu s i ez Reveiz ve ekl ima sotest egliginde W
Fole Gras Fied i Sesame (il
fresh celery swectenad wilh hansy vinegar sauce servewih sour pple sauce Kigit Smal o4
Biyik | Large £ 2¢

Fotograf 3. 19: Restoran 1’in Moniisii, Sayfa-1 ve 2
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CORBALAR
S0UPS

Tutmag Gorbas)
“Tutmag" Soup

i
& &
Kuzu Etli Bamya Gorbasi
Okra Soup with Lamb
t 14
& &
Sartkiz Elvan Gorbasi
kruton ekmek kema: yad e
“Sankz” Soup
fentll zoup with shredded carrots and fresh misd

served with croutons and special red ofl sauce

t 14

r L
S
Bademi Terbiyeli Tavuk Gorbas
Chicken Soup with Almond
14

& &

Safranh Balik Corbasi
zarmeasll ke mizir ekmedi ve Imon i

Fish Soup with Saffron
zenved with crispy garfic com bread and leman

t-22

SICAK
HOT APPETIZERS

lhk Humusku Kabak Micven

Zucchim “Miicver™ with Warm Hummies

.20

- L]
Etii Pazi Dalma
domatesh yodurt zos ile

Stuffed Chard with Minced Meai
tomata salice with yogun

£ 24

@

s
Mantarh Kiinefe Boregi
¥ogun 0pudu le
“Kiinefe” Pasiry with Mushrooms
with yoghurt feam

424

& &

Ayvah Deniz Aslam Giver
Shrimp Casserole with Quince
£ 20
& &

Geyik Efii Halugha

karamelize elma piresi ve taze fasulye milcver e5liginds

‘Halugha
special ravech with deer meat

served with caramelized apple puree and green bean patly

t42

Fotograf 3. 20: Restoran 1’in Méniisii, Sayfa-3 ve 4




ANA YEMEKLER
MAN COURSES

Bamya Giivag
meysm sekzealle
Okra Canaarcls
with seasanal vegetabiss

b2
&
Balh Mahmudiyz
oy ‘zviagu ve rayhanh anpa sehrve ik

“Balh Mahmudiys"
chihen sified with aprizots, almands, raising and honey sauce senved with basi favored orzo

taz
I' IE'

Hinkar Begendi
sazame domaies, (293¢0 ket
Hiinkar Bagandi
besf sfces served on oreamy eggpiant paste ssrved wih fanne! fomatoss and griled peppers

i

taz
"
&

Hurmal Kebap
el yufka bohgas: ve kizenmis biber sotes e
“Kebab" with Date
e In pasty and oven rasted pegoets

ez

X
LU
Giniin Bahgi
Fish of the Day
ta
il
aray Kebabiys
sameak e tatiandinim g hazlama, Kazienmis paficar, vezi kofes: ve terhivel sit buzusu kilkbast
“Faray) Kebabiys™
Tt bread seasaned wih garky, aled eqgoiant “wzier meathals and seasoned lmb cudlet

ta

Kiremite: Perdel, Targinh Lagos Bugulama
Kotk e, gl snden, e ve ay manian e
Cinnamon Flavored Steamed Grouper
biakedton speciat e servedwith grape juice, sller onians, ek and musheaams

olf
ol
Sebeel Ordek Yahnisi
safranh piay fle
Duck Stew with Vegetables
with saffon rice
Bdb
4 1
&,
Kuzu Kilbast
bl i3, cumak sodan, (zgara domates ve biber, sizme yojet e
Lamb Cutet
bukgur piaf, onicns with sumac, griled tomatces and pepper, yoghurt
B

i
Sacha Kuzu Kavurma
kg manda vaymag Kdpdgl. ik piliw, e dogpanms bz e, sarmeak o sofan, cmates, yegl e e
Lamb Sauté
chonpsd lamb sour buffab cream foam, "irk”nos, gar, omon, famalces and green penpsr

t5
i
Mutancana
safarlh heghed v anson soeu )

“Mutancana’
Hamab shank with saffon favored wheat and aniassd sauce

sere tirfdsi v fimons dosduruimus targe aramelize 2y fle
Stuffed Lamd Rib
ratatolle, caramelzed quince i lemon
o6t

&8
Sumak Ekgii Jumbo Karides
b ateralh bakla ezmesi. yaban manlaran kavurmag: le
Jumbo Shrimp with Sumac Sour

4

Fotograf 3.21: Restoran 1’in Moniisii, Sayfa-5 ve 6
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TATLILAR
DESSERTS

Gam Fistikl irmik Helvasi
Semolina Halva with Pine Nuts

t 18

Toprak Givegte Finnlanmig Sakeh Sitlag Mejdul Hurma Dondurmasi Egliginde
Gum Flavored Rice Pudding Baked in Special Casserol with ‘Mejdul’ Date lce Cream

16
L]
& &
ishakiye Taths:
“Ishakiye”
16

L] L]
&
Cezvede Tahinli Akitma Giilld Dondurma Egliginde
Hot “Tahin” Sesame il Cake with Rose ice Cream

16
> &
& &
Mevsim Meyveleri Tabagd
Seasonal Fruit Platter

18
5 &
&H&E
Su Muhallebili Ayva Taths Manda Kaymagi Kremi ile
Quince Dessert with “Water” Pudding Served with Buffako Cream
20

L] L]
HE
Vigneli Ekmek Kadayifi Afyon Kaymag ve Antep Fistii Egliginde
Cherry “Ekmek Kadayif” with Special “Afyon” Cloffed Cream and Pistachios

22

& &
Tiirk Tiath Tabag Kaymakh Dondurma ile
Turkish Dessert Plate with ice Cream

22

ig veya az pigmig et, tavuk Uriinleri, deniz triinleri veya pastorize olmayan siit igmek
yiyecek kaynakh hastalk riskini artbinir/Consuming raw or undercecked meats, poultry, seafood,
shellfizsh, eggs or unpasteurized milk may increase your risk of borne illness

Eger findik alerjiniz varsa litfen belirtiniz /Please indicate if you have any nut allergies

Eger gluten alerjiniz varsa liitfen belirtiniz / Please indicate if you have allergies gluten

Fotograf 3.22: Restoran 1’in Tath Moniisii
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Fotograf 3.23: Cezvede Tahinli Akitma Giillii Dondurma Esliginde

Kakbve ay ee & ro
Coy Bardak ¢ Tea Glass 5
Cay Pof r Tea Pot a
Bitkisel Coylar / Herbal Teas g
Tiirk Mahwesi 7 Twrkish Coffee 10
Espresso g
mocchiato 10
Filtre Kahwe ;7 Filver Coffee 10
Doubie Espresso 12
Cappuccing 12
café Laree 12
srook Cikolata / Hot Chocolate iz
Karamelli Buzly Kahve ¢ loe Coffee with Caramel 14
irish Coffee 30
Mexican Coffes 3G
Jameicon Coffes 30
g & _ Wotrer & n— ng Woter
srrma Exciusive su f Srrma Exclusive water &
Maden Suyw / Sparkling wWoeter &
srrmve Exciusive soda ¢ Sirma Exclusive sparkling water &
srrmeg Schorie - . s, B4 R S P S —— 10
san Pellegrine 40,25 LE 14
Perrier 0,33 Lt 14
Meirubat Loft Drinl
Coca-Cola F Light 7 Tero 1z
sprite 12
Fanta T2
schweppes Bitter Lemon 2
Fusetea 2
Sige meyve Sulars 7/ Bottlied Frudt Juices 12
Taze Portokol Suyw / Fresh Orange Muice 14
Red Bl &
Brommentl 16
Efes Pilsen Frpr Gira / Draft Beer 30ci 16
Efes Pilsen, Efes Light, Efes Dark 16
Efes Pilsen Frgr bira r Draft Beer Soct 18
miller 20
Coromo 20
Burdwerser 20
Helnekan 20
Fiyo TL i -
All Prices are Ti v VAT

Fotograf 3.24: Restoran 1’in Ait icecek Méniisii
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3.2.2.2. Restoran 2’ye Ait Monii Analizi

Restoran 2, Osmanli Imparatorlugu’nun son dénemlerinde Karakoy Rihtiminda agilmis
ve isletme ruhsati bizzat Sultan II. Abdiilhamit Han tarafindan verilmistir. Ulkeleri
adma Istanbul’u ziyaret eden resmi ve dzel heyetler, burada agirlanmistir. Restoran 2,
1915 yilinda Karakdy Rihtimindan Beyoglu’na tasmmus ve lstiklal Caddesi iizerinde
bulunan Rumeli Han’in zemin katinda hizmetine devam etmistir. 1940 yilinda ise
restoran, “Usta Cirak” nobet degisimiyle, eski adi Bursa Sokak ve Ahududu Sokak, yeni
adiyla Sadri Alisik olan, Tiirk Sinemasi’nin kalbinin attifi sokaga tasinmis ve ismi
degismistir. 1958 yilinda simdiki bulundugu yerine, Aga Camii yanindaki Sakizagaci
Caddesi’ne taginmustir. Lokantaya adim1 veren kisi, ilerleyen yasimi gbéz Oniinde
bulundurarak, yetistirdigi ¢iraklarina, isletmeyi devretmistir. Restoran 2’nin ismi, resmi
prosediir geregi degismek zorunda kalmissa da, 1983 yilinda bir tevafuk sonucu yine
1888’11 yillardaki ismine riicu etmistir (Kurumun web sayfasindan alinmistir, erigim

tarihi: 09.11.2013).

Fotograf 3. 25: Restoran 2’nin Genel Goriiniimii

Restoran 2°nin yemek salonundan bir goriintii, Fotograf 3.25°de goriilmektedir. Oldukga
miitevazi dekore edilmis olan restorana ait monii, Fotograf 3.26’da yer almaktadir. Tim

alt kategorilere gore tek tek sunulmug olan Restoran 2’ye ait monii analizi su sekildedir:
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Modern Moniive Uyvgunluk

Restoran 2’nin moniisii, ¢corba ve haglamalar, et yemekleri, 1zgara etler, sicak sebze
yemekleri, salatalar, pilav makarna ve borekler, zeytinyagh sebzeler, tathilar,
kompostolar, meyveler ve igecekler monii kalemlerinden olusmaktadir. Tablo 2.4
referans alindiginda, Restoran 2’nin modern mdniye uygun hazirlanmadigi
goriilmektedir. Aslinda restoran, igerik olarak modern monii kaidelerine uymus olsa da
monii kalemlerinin siralanisi son derece yanlistir. Ornegin Fotograf 3.26’da da
gorildiigli iizere tathilarin zeytinyagli sebzelerden hemen sonra yer almamasi,
zeytinyagli sebze yemeklerinin soguk baslangic olarak moniiniin baginda yer almasi

gerekmektedir.

Moniiniin Aciklaviciligi

Fotograf 3.26’da yer alan Restoran 2’nin monisii incelendiginde; sadece bazi
yemeklerin yaninda nitelik ve say1 belirtmek adina parantezler agildigi goriilmektedir.
Bu agiklamalar sayesinde sadece yaprak sarmanin yogurtla, ayva tatlisinin sade servis
edildigini anlamak miimkiindiir. Moniiniin en agiklayict kismi ikinci sayfanin sonunda
yer alan “yemeklerimizde kullanilan yaglar, Urfa eritilmis tereyagi-hakiki Edremit
sizma zeytinyagr ve muswrozii yagidir. Ayrica yemeklerimizde Himalaya tuzu

kullanilmaktadir.” ifadesidir. Bu baglamda Restoran 2’nin montisii agiklayict degildir.

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 2’nin monii kartinda yiyecek ve iceceklere ait bilgiler sadece Tiirkce
hazirlanmistir. Oysaki yiyecek-igecek moniilerinin ayn1 anda hem Tiirkce hem de
Ingilizce hazirlanmis olmasi, yabanci gastro turistler icin de bir avantaj olacak,

yasanabilecek dil gii¢liiklerini ortadan kaldiracaktir.

Hatalh Kullanimlar

Moniide Pilavlar, Makarnalar ve Borekler baslig1 bulunmasina ragmen, bashgin altinda
makarna ve borek c¢esidi bulunmakta, sadece pilavlar yer almaktadir. Bunun disinda

Restoran 2’ye ait moniide herhangi bir hatali kullanim tespit edilmemistir.
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Literatiire Uygunluk

Restoran 2’nin moniisiinde yer alan yiyeceklerden tavuk ve kuzu dolmalari, Tablo
2.14°e gore 19. yiizy1l Osmanli saray mutfagina ait yemeklerdir. Dana tas kebabi ile i¢li
kofte de Tablo 2.7°ye gore yine 19. ylizy1l yemekleri arasindadir. Fotograf 3.26°da yer

alan tathilardan ayva ve incir tathilari ile sakizli muhallebi ise 20. yiizyila aittir.

icecek Moniisii

Restoran 2’ye ait ayri bir icecek moniisii bulunmamaktadir. Yiyecek moniisiiniin
sonunda igecekler bashigi altinda yer alan alkolsiiz igecekler arasinda, arastirma
kapsaminda ozellikle deginilen Tiirk Kahvesi ve karistk komposto serbeti

bulunmaktadir. Arastirmaci restoranda yapmis oldugu goézlem esnasinda s6z konusu

serbetin tadina bakmistir ve bu serbet Fotograf 3.27°de yer almaktadir.

Fideli Kuver
Kuver
Iftar Tabagn

GORBA VE HASLAMALAR

Ramazan 15 Gorbasi
Domatesli Piing Gorbasi
Soguk Gorba (Miir) / Et Suyu
Dana Haglama
Yogurt lavesi
ET YEMEKLERI

Yarim Porsiyon Et Yemegi

igli Kofte

Tavuk Frm

Kuzu Patlicanii / Elbasan Tava

Pilay Kebapl / Pilav Tavuklu

Begendili Kebap / Keskekli Kebap

Kegkekli Pili f Begendill Pilig

Kuzu incik Sehriyeli

Kuzu Incik Sebzeli

Dana Tas Kebabt

Domalan (Keme) Mantan Sote

Kuzu Tandir

Tavuk Dolmas:

Kuzu Dolmas

(Ozel Haer Abdullah Tabagi { 3 Gesit )
IZGARA ETLER

Kofte lzgara

Ciger lzgara | Tavuk $is

Kuzu §is / Kuzu Pirzola

Biftek lzgara

Karigik lzgara

SICAK SEBZE YEMEKLERI

Hiinkar Begendi {Sade) / Keskek (Sade)
Semiz Otu (Yoguriiu)
Gilvecte Kuru Fasulye
Bamya (Turfanda)
Tiirli Finn / Bezelye
Yaprak Sarma (Yogurtlu)
Karigik Sebzs (6 Gesit)
SALATALAR
Domates Salatalik S6§tis
Dag Kekigi Salatast
Karigik Salata / Goban Salata
Haci Abdullah Yodurdu/ Caciic
Kangik Tursu ! Pancar Tursu
Haci Abdullah Yogurdu (Orta Boy)

PILAV MAKARNA ve BOREKLER

Sehriyeli Pilav
Pilav Fasulyeli | i Pilav
Perde Pilavi

23.07.2013

4,00 7L
2,50 TL
20,00 TL

33,00 L
47,00 TL

16,00 TL
25,00 TL
28,00 TL
28,00 TL
55,00 TL

1350 TL

6,50 TL

850 TL
11,50 TL
1350 TL

ZEYTINYAGLI SEBZELER
imam Bayild / Barbunya Pilaki 1350 TL
Yaprak Sarma / Lahana Sarma 13,50 TL
Patlican Yemegi
Gali Fasulye | Enginar
Mantarli Suryaz Otu
Mantarh Giris Otu
Kurutulmug Biber Doimas:
Kurutulmug Patiican Dolmasi 14,50 TL
ic Bakla 15,00 TL
Kangik Dolma 19,00 TL
Kanigik Zeytinyagh { 5 Cogit ) 26,00 TL
TATLILAR
Sakizli Muhallebi | $ekerpare
Ayva Tathis: {Sade)
Vanilyali Dondurma
Gikolatal) Dondurma
Limonlu Dondurma / Finn Siittac
Fistikii Tol Kadayif
Ozl Haci Abdullah Haghas Tatiisi
Kiinefe / Kegkll
Incir Tatlis: / Kabak Tathis! / Giillag
Ayva Kaymakl
Ayva Ball Muzlu Kaymakii
Qrta Boy Sakizhi Muhallebi
Orta Boy Giillag
Orta Boy Keskiil
Kaymak llavesi
KOMPOSTOLAR
Ayva Komposto | Fima Komposto
Erik kemposto
Vighe Komposto / Sart Kiraz Kempesto
Kayisi Komposto / Seftali Komposto

Kanigik Komposto

. MEYVELER
Muz / Elma / Uzlim /Kiraz
Karpuz | Kavun / Incir | Gilek

Kanigik Meyve
IGECEKLER
Taze Sikilmig Zivzik Nar Suyu
Koktey!l
Taze Sikilmig Portakal Suyu
Cappy Meyve Suyu i Fanta / Cappy Kayisi
Sprite / Coca Cola (Kutu
Coca Cola Zero (Kutu) | Ayran
Fuse Tea Limon-Mango
Fuse Tea Karpuz-Ananas
Tiirk Kahvesi / Nescafe
Coca Cola Zero (Sige)  Coca Cola (Sise)
Cay / Elma Cayi / Infamur

uyu

Orzel Haci Abdullah Gedens Kahvesi
Salgam Suyu

Karigik Komposto Serbet!

Tirk mutfagini gogmisten ginamize fagiyan HACI ABDULLAH LOKANTAS i, Sulien
Abduthamit Har'in 1888 yilinda berat verdigi ilk lokanta olcugunu biliyor muydunuz?

Urfa eriiilmi giHakiki Edromit Sizma Zeytinyagi ve

K yad
Nisirozi Yagidir. Aynica izde Himalaya Tuzu

Fotograf 3.26: Restoran 2’nin Moniisii, Sayfa-1 ve 2



Fotograf 3.27: Karisik Komposto Serbeti

3.2.2.3. Restoran 3’e Ait Monii Analizi

1965 yilinda Hasanpasa Polis Karakolu yaninda pastane olarak hizmete baslamis olan
Restoran 3, 1989 yilinda ikinci subesini bir kebapg¢i olarak a¢cmistir. 2003 yilinda
kebapg1 bir konsept degisikligine giderek, Osmanli mutfagi servis eden butik bir
restoran haline doniismiistiir. Restoran 3’{in sahipleri, bu degisikligi kiiltiirel mirasa
sahip c¢ikmak i¢in yaptiklarin1 vurgulamaktadirlar (Kurumun web sayfasindan

alinmistir, erisim tarihi: 22.04.2014).

Fotograf 3.28: Restoran 3’iin Genel Goriiniimii
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Fotograf 3.28, Restoran 3’iin yemek salonundan bir goriintli yansitmaktadir. Oldukca
miitevazi dosenmis olan restorana ait monii Fotograf 3.30’da yer almaktadir. Tiim alt

kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran 3’e ait monii analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 3’lin moniisii sicak yemekler, Osmanli tabagi (zeytinyagli), i1zgaralar,
diirtimler, salatalar, tatlilar, saray pideleri, Osmanl pideleri, Karadeniz-samsun pideleri,
serbetler ve icecekler monii kalemlerinden olusmaktadir. Tablo 2.4 referans alindiginda,
Restoran 3’lin modern moniiye uygun hazirlanmadigi goriilmektedir. Aslinda restoran,
icerik olarak modern monii kaidelerine uymus olsa da monii kalemlerinin siralanisi
yanlistir. Fotograf 3.30°da da goriildigi iizere Ozellikle tatlilarin moniideki yeri

yanlistir.

Moniiniin Aciklayiciligy

Fotograf 3.30’da da goriildiigii iizere Restoran 3’lin moniisii son derece agiklayicidir.
Ornegin, 6zel Osmanli koftesi yemeginde “mideyi rahatsiz etmeyen ve koku
birakmayan kavrulmus kiyma” ifadesine yer verilmesi oldukea ilgingtir. Yine moniideki
yemekler icin kullanilan kiymanin, kasaplik hayvanin hangi kismindan cekildigi de

ayrintilt bir sekilde moniide belirtilmistir.

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 3’iin monii kartinda yiyecek ve igeceklere ait bilgiler sadece Tiirkce
hazirlanmistir. Oysaki yiyecek-igecek moniilerinin ayn1 anda hem Tiirkce hem de
Ingilizce hazirlanmis olmasi, yabanci gastro turistler icin de bir avantaj olacak,

yasanabilecek dil gii¢liiklerini ortadan kaldiracaktir.

Hatalh Kullanimlar

Monii agiklamalarinda oldukc¢a devrik ciimleler ve anlatim bozukluklar1 bulunmaktadir.
Yine monii agiklamalarinda kullanilan dil, resmiyetten uzak hatta samimidir. Aslinda bu
tarz yazilarda edilgen climleler kullanmak, birinci c¢ogul sahistan kaginmak

gerekmektedir.
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Literatiire Uygunluk

Restoran 3’tin moniisiinde bir hayli yer kaplayan pideler Tablo 2.6’ya gore 15.
ylizyildan itibaren yapilan hamur isleri arasindadir. Ancak Restoran 3’iin moniisiinde
yer alan valide sultan, sehzade, vezir, kerime pidesi gibi isimlerin, ayni zamanda
restoranin sahibi olan asg¢ibasi tarafindan iretildigi disiiniilmektedir. Zira bu tarz pide
cesitlerine literatiirde rastlanmamistir. Restoran 3’lin moniisiinde yer alan tathilar
arasinda yer alan irmik helvasi, saray asuresi ve zerde ise Osmanli saray mutfaginin en
klasik tatlilar arasinda yer almaktadir. Ote yandan Restoran 3’te moniiden hari¢ her giin
farkli yemekler de c¢iktig1 bilinmektedir. Analiz basili monii kartlar1 iizerinden
yapildigindan, s6z konusu yemekler aragtirma kapsamina alinamamistir ancak
arastirmacimnin gozlem yaptig1 giin servis edilen yiyecekler, fikir vermesi agisindan

Fotograf 3.29°da yer almaktadir.

icecek Moniisii

Restoran 3’e ait ayr1 bir igecek moniisii bulunmamaktadir. Yiyecek moniisiiniin sonunda
Serbetler ve Igecekler bashigi altinda yer alan alkolsiiz icecekler arasinda, arastirma
kapsaminda Ozellikle deginilen Tiirk kahvesi bulunmamakta ancak cam sisede
sunuldugu belirtilen serbetler bulunmaktadir. Ote yandan Katilimci 3, yapilan yari
yapilandirilmis goriismeler esnasinda, moniide bulunmamasina ragmen Tiirk kahvesi

servisi yaptiklarini vurgulamstir.

Fotograf 3.29: Restoran 3’de Giinliik Cikan Yemek Ornekleri
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Fotograf 3.30: Restoran 3’iin Moniisii
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3.2.2.4. Restoran 4’e Ait Monii Analizi

Restoran 4, Istanbul’da tarihi yarimada olarak anilan, Sultanahmet’te yer almaktadir.
Restoran 4, Turizm Isletme Belgeli Ozel Tesis olan bir otelin biinyesinde faaliyet
gostermektedir. Isletmenin binasi, 1800’lerin ortasinda okul ve hastane olarak insa
edilmig, 2005 yilinda yapilan restorasyon sonrasinda ise bugiinkii seklini almistir.
Restoran 4, yaz ve kis aylarinda 6zel kaynaklardan yararlanarak hazirladigi, Matbah-1
Beray-i Has yemekleri servis etmektedir. S6z konusu kaynaklardan se¢ilen yemeklerin
tamami denenmis, malzeme Olgiileri giinlimiiz Ol¢iilerine gére uyarlanmis ve pisirme
asamalar1 en ince ayrintisina kadar not edilmistir. Bu caligsmalarin ardindan receteler
olusturularak Restoran 4’iin moniisiine ilave edilmistir (Kurumun web sayfasindan

alinmistir, erisim tarihi: 22.04.2014).

Fotograf 3.31: Restoran 4’iin Genel Goriiniimii

Fotograf 3.31, Restoran 4’lin yemek salonundan bir goriintli yansitmaktadir. Oldukca
sik tasarlanmis olan restorana ait monii Fotograf 3.32 ile Fotograf 3.35 arasindaki
fotograflarda yer almaktadir. Tiim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran

4’ ait monil analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 4’lin moniisii ¢orbalar, soguk istah acicilar, sicak istah agicilar, salatalar, ana
yemekler, deniz mahsulleri ve tatlilar monii kalemlerinden olusmaktadir. Restoranin
montsl, igerik olarak Tablo 2.4’te goriilen modern monii kaidelerine uymaktadir.
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Ancak bazi ménii kalemlerinin ménii kartindaki yeri yanlistir. Ornegin Restoran 4’iin
montisiinde ¢orbalar ilk sirada bulunmaktadir. Corbalarin yerinin soguk istah agicilar ile

yer degistirmesi gerekmektedir.

Moniiniin Aciklayiciligy

Fotograf 3.32, 3.33 ve 3.34’de de goriildiigii iizere Restoran 4’{in mdniisii son derece
aciklayicidir. Bilhassa Osmanli saray mutfagina ait yiyeceklerin herkesin damak tadina
uymayabilecegi diisiincesiyle yazilan “Recetesini begenmediginiz veya damak tadiniza
uymayan yemeklerden iicret alinmaz” ifadesi bu agidan 6nemlidir. Ancak agiklayicilik
konusunda daha 6nce Restoran 1’in moniisiinde de goriilen agiklama eksikligi Restoran
4’iin moniisiinde de goriilmektedir. Ornegin, Fotograf 3.32° de yer alan ve (*) isaretiyle

verilen agiklama sadece Ingilizce verilmistir.

Corbalar { Soups

1. Toyga Agt - Nohut foneli yarmie bugdaydan soguk avran ayp Weat Soup - Cold soup of
chickpeas and cracked wheat with yogirt (1608 centiry)

Soguk fgtah Agierlar / Cold Starters

2. Vigneli yaprak sarma ( 1844)
Stuffed vine leaves with sonr cherries
Vine feaves snuffed with o Blend of sour cherries, vice, onions and pine was,
cooked fightly in ofive oil and served chilled

3 Kalamar dolmas) /Stuffed calamari ( 1851 )
Cademart stuffed with @ blend af rice, nuts,
conmamn and mini, baked in the oven

A Karidye Pilakisi | Shrimp Stew ( 1463 )
Coked in alive ol with shailots, carvors. dill and biack pepper
(%) I 1473, during the month of Sha ban. the palace bought shrimps for an amount
af three gifver coms almost every day
5. Humus ( Hummus { 1539)
Crronind chickpeas wah olive ofl, lemon fuice, cimmamon,

Blaek curraniy i pine wuly

b, Bayildi Tabag | Pathean Bayidds )
Egggplum mived with caramelized onjons, pepper pasie, garlic and parsley, cooked in ofive ol

T.Fava | Mash Green beans Creamed hroad beans seasored with dill and oltve od
6. Dubaganuy | Bubbuganush
Yogurt, sanmsak ve zeytinyagiyla harmanlanmg kozlenmiy pathean

Baxed and peeled aubergine with garhe and voghiort

Regetesin begenmediginig veya damak tadimza wymayan yemeklerden teret alimmis,

Sicak Istah Agerdar / Hot Starters

9, [stividye mantarh isli Cerkez peyniri wgarast
Girilled Circassign cheese with oysier mushrooms

10. Ball gemlel bicedl ( 1555 )/ Swilor’s rolf (15 th Centiery)
Rolled pastry with cheese und peas served with honey

11 Danei sar (1473)
Nohut ve safranh pilav
Saffion pilaf with chickpeas

Salatakar / Salads

12, Nar ehsili gohan salatas
Shepherds salad with pomegranate drevsing

13, Otlu Salata
House green salad with herbs

Regetesind begenmedigunz veva damak tadinza wymayan yemeklerden ucret almmaz

Ana Yemekler / Main Courves

14, Kavun dolmas (15.yy) / Sruffed melon (1 3tk Centuryy
Kuzu etl, piring, babaratlar, badem. Antep fistifn ve
Kus Gztmil ile doldurulup finalanm:s kavun
Cared mefor sgffed with mincemea, baked with rice. hevbs, aimomds. curvants wnd prfachio

15, Erikli Kuza Gerdunt ( 14.YY )/ { {dth Centary )
Kayrsr. Muirghim erigi ve baharatlaria pigwmis tencerede Kuzu Gerdam
Neck of larmdb stew with apricet, damser and spices.

16 - Kebab - | Makiyan - Tavek Kebaby
Chicken Kebuab ~Grilled boned chicken seeved with omions

17, Yufkada kuzw incik, befendili /' Lamb shank with “begendi™ ( 1463 )
Yufka igerisinde sunulan begendili kuz incik
Babed lomb shank on a bed of pureed eyglant. served In a pasiry bewi

18, Mahmudiye | Mahmudiyye Honey Chicken (1539 )
Badem, kayisy, rezaki fiziimil. bal, targin ve limon suya ile
Vatlandimimsg givegre pigirilmig koy piliei
Spring chicken stewed with almonds, drled apricots
Grapes and lavowred with homey and cinnamon

19, Nirbag / Nirbach (1539)
Kisniy, targmn, zencefil ve nur ekgisi ile tatlandrnlmss kuzu eti. kéfle ve havug (tencere
vemegdih
Diced famb, meaiball and carvot stew flavoured with corignder, ginger. clamamon and
pomigrangide svrup seeved with crushed walnuis

Fotograf 3.32: Restoran 4’iin Moniisii, Sayfa-1 ve 2

Her ne kadar gastro turistlerin yiiksek egitim seviyesine sahip oldugu bilinse de; tiim

gastro turistlerin Ingilizce bilme zorunlulugu bulunmamaktadir. Dolayisiyla ménii hangi
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dil/dillerde hazirlaniyorsa tiim detaylar ayni oranda baska bir dile ¢evrilmelidir. Ayrica
moniideki pek ¢ok yemegin sadece Tiirkge isimleri bulunmaktadir. Isimlerin altinda
bulunan agiklamalar sadece Ingilizce yapilmistir. Benzer sekilde Tiirkge bilen herkes,
yemegin adin1 okur okumaz yemek hakkinda her detay1 anlayamayacaktir. Ayrica her

Tiirk misafir Osmanli saray mutfagina ait yemekleri bilmemektedir.

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 4’tin monii kartinda yiyecek ve igeceklere ait bilgiler ayn1 anda hem Tiirkce
hem de Ingilizce olarak hazirlanmistir. Méniiniin en az iki dilde hazirlanmas: oldukga
onemlidir. Restoran 4’iin méniisiindeki yiyeceklerin bazilarinin isimlerinin Ingilizceye
cevrilmedigi ve orijinal adlartyla montiide kullanildigr goriilmektedir. Bu ¢ok dogru bir
kullanimdir. Aksi halde bu tarz 6zel yemeklerin isimleri Ingilizceye cevrilmeye
calisildikca, esas anlamindan sapmalar goriilmektedir. Ornegin “Bayildi” kelimesi
Ingilizceye cevrilmeye ¢alistimamstir. Bilindigi iizere bayildi Osmanli saray mutfagina

ait bir pisirme usuliidiir ve baska dillerde bire bir karsilig1 bulunma ihtimali diisiiktir.

Hatalhh Kullanimlar

Restoran 4’{in méniisiinde ¢ok fazla noktalama ve imla hatasi yapilmustir. Ozellikle
bliytik kiiciik harflere dikkat edilmemis ve monii kaleme alinirken verilmesi gereken
bosluklarin miktar1 hatali ayarlanmistir. Bu durum ise sik bir goriinti
sergilememektedir. Bu tarz hatalar isletmenin ve isletmecilerin profesyonellikten uzak

oldugu algisina sebep olmaktadir.

Literatiire Uygunluk

Restoran 4 moniisiinde, baz1 yemeklerin yanina parantez igerisinde, yemege ait ylizyil
ya da tam tarihi vermistir. Bu tarz bir uygulama gastro turistlere, arastirmalar sonucu
moniiniin olusturuldugu bilgisini yansitmis olacagindan oldukca faydalidir. Restoran
4’tin moniilerinin yer aldig1 fotograflar incelendiginde, humus, mahmudiye, nirbag,
koruklu yaprak sarma ve levzine yemek ve tatlilarinin yaninda (1539) tarihinin yer
aldig1 goriilmektedir. S6z konusu tarih, aragtirmanin ikinci boliimiinde de yer yer
deginildigi tizere, Bayezid ve Cihangir’in 13 giin siiren siinnet diigiinlinlin tarihidir.

1539 yilindaki siinnet diigiinli ziyafetinde, ikram edilen otuz alt1 ¢esit yemekten yedi
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cesidinin pilav oldugu, yalnizca tatli fasli olarak 53 cesit tatlinin ikram edildigi
bilinmektedir. Restoran 4’{in 1539 tarihine moniisiinde yer vermesinin sebebinin, ilgili
yemeklerin Bayezid ve Cihangir’in siinnet diigiinii ziyafetinde ikram edildigine vurgu
yapmasidir. Fotograf 3.32’de yer alan ve moniide 15. yiizyila ait olarak belirtilen Balli
Gemici Boreginin, Tablo 2.6’da 15. ylizy1l siitununda yer alan Balli Borekle ayni
oldugu diisiiniilmektedir. Ancak “gemici” ifadesinin hangi kritere goére yemegin adina
ilave edildigi hakkinda bir bulguya ulasilamamistir. Yine Fotograf 3.32°de 19. sirada
yer alan Nirba¢ yemegi Tablo 2.6’da da belirtildigi {izere, 15. yiizy1l Osmanl saray

mutfagi yemegidir ve diger ad1 havug kalyesidir.

20. Zire-ba (Muntencene) (1300 - 1463 )

Gilivegte kue ati, kavisi, arpacik sogam, ki teetim, incir, bal ve hadem
Diced Tamih with dried apricots, roivins, omey ang almongsy,
herked sloowly i an earthesmware casserale

21, Iorh bitkilerle dinlendirilmis dana kebaba (1L8.yv)
Kimyon ve targm ile tatlandimlems ince kesilmis bonfile dilimler
Beaf kebab in fragrant herbs (18th Century)

Thinly sliced grilied beaf filet, served with cinnamon- and cumin sauce

2. Kirde kebaln ! Kirde Kebab
Fotar wufka Geerinde yo@urt ve sebecli Dana kavurma
Diced beal and vegerables on Hathread crowtons with yoghurt

13, Kuwru pireola ! Lamb chops
Izgara sebaeler le kuwen piraoda - Lasse chopy with geilled vegatabies | cooked in 20 minutes )

24, Rorukle yaprak savma / Stffed vine leaves with sour grapes ( 1339 )
Bulgur ve pinngle hasrlammg ve koruk suyu ile
Tatlandinloms vaprak sarma vammnda yvogurt
Fine leaves stuffed with a Mend of vice. eracked whea,
anions omd spices. seeved wirh voglnet

25, Nergis Kalyesi /) Nergis Kalia Vegetarian ( [433 )
Mobwat, havug, ceviz, pekmez ve korak suyuyla pigmis dereotlu kapak vemegi
Zucchini, ¢hickpeas, walwus and il cooked and carvots with sour grape

Regetesini begenmedigini veva domak tedmiza womavan vemekierden ticret altmmeas

Denir Mahsitlleri / Seafood

26, Kafmtta kisnisli deniz levre@i
Sen bass en papillate with coriander | cooked in 20 mintes )

27 Izgara Cupra - Sea Bream
Grilled sea bream and salad with capers flower ( cowked in 25 minuies )
Regetesing begenmediginie veva damak tadimza wymayan yemeklerden ficret ahmmaz.,

Served meals which are not appreciated by our grests will not be charged by Matdak-
Ot Palace Cuisime

Fotograf 3.33: Restoran 4’iin Moniisii, Sayfa-3
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Tatlilar / Desserts

. 28, Levzine {1539)
T'oz gekerli badem helvas:
Pounded afmond halva with prowdered sugear

= _ 29, Helatiye

Gl serbetinde sakizli su muhallebisi, badem., Antep fistigr, nar laneleri ve taze meyveler {le

Mastic flavowred puding served with almonds pistachios, seasonal fruiis {,!Hl:.l’ii'{’é?{fj’ in .::-.l'r:,_';:'
Wwarter N¥rup

30 Hanim Sultan Usulii Dondurmal; veftali
Peachey 4 la Sultana with ice creani

3. Dondurmah sakizh firm slitlag ¢ 1 5th Century )
Rice puelding with fce cream :

32 Mevsim meyveleri Seasonal fruits

Fotograf 3.34: Restoran 4’iin Tath Moniisii

Icecek Moniisii

Restoran 4’e ait igecek moniisii aslinda daha uzun olmakla birlikte, arastirma
kapsaminda sadece alkolsiiz igecekler yer aldigindan, Fotograf 3.35 sadece alkolsiiz
icecekleri icermektedir. Fotograf 3.35°de de goriildiigli lizere Restoran 4’iin igecek

moniisiinde hem Tiirk Kahvesi hem de serbet ¢esitleri bulunmaktadir.

Alkolsiiz Icecekler / Soft Drinks
51. Taze Meyve Sular1/ Fresh Fruit Juices

Sicak Icecekler / Hot Drinks
59. Cay / Turkish Tea

52. M Sulan / Bottled Fruit Jui
% i ol Feni Iwbos 60. Meyve ve Bitki Caylan / Fruit and Herbal Infusions

Thlamur, Adagays, Flma, Nane, Yasemin, Papatya

53. Limonara / Lemanade Linden, Sage, Apple, Mint, Rose, Jasmiin, Rose bip, Chamomile

54. Serbet Cesitleri / Fomemade Sherbets 61. Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee
55. Coca Cola, Coca Cola Light, Sprite, Fanta 62. Nescafe / Instant Coffee
56. Buzlu Cay / Ire Tea 63. Espresso

57. Ayran / Turkish Yoghurt Drink 64. Capuccino

58. Maden Sodas: / Sparkiing Mineral Water

Fotograf 3.35: Restoran 4’iin Icecek Moniisii
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3.2.2.5. Restoran 5’e Ait Monii Analizi

Restoran 5, giiniimiizde 5 yildizl1 bir otel olan ancak Osmanli imparatorlugu zamaninda
ikametgah olarak kullanilan bir sarayimn i¢inde yer almaktadir. Sarayin birinci katinda
bulunan Restoran 5, Pazartesi-Pazar giinleri saat 19:00-23:00 saatleri arasinda hizmet
vermektedir. Osmanli mutfagindan seckin drnekler sunan restoranda yari serbest kiyafet
giymeye 6zen gostermek gerekmektedir. Restoran 5’in kapali kisimda 85, agik kisimda
ise 20 kisilik oturma diizeni bulunmaktadir (Kurumun web sayfasindan alinmistir,
erisim tarihi: 22.04.2014). Fotograf 3.36, Restoran 5’in yemek salonundan bir goriintii

yansitmaktadir.

Fotograf 3.36: Restoran 5’in Genel Goriiniimii
Olduk¢a sik tasarlanmis olan restorana ait monii, Fotograf 3.37 ile Fotograf 3.40
arasindaki fotograflarda yer almaktadir. Tim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan

Restoran 5’°¢ ait monii analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 5’in moniisli, soguk Osmanli atistirmaliklari, corbalar, sicak Osmanl
atistirmaliklar1, borekler, hamur isleri ve pilavlar, salatalar, ana yemekler ile tatli moni
kalemlerinden olugsmaktadir. Dolayisiyla Restoran 5’in moniisii, Tablo 2.4’te goriilen
Modern Monii kaidelerine uyularak hazirlanmistir. Ancak salatalarin yerinin degismesi

gerektigi diistiniilmektedir.
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Moniiniin Aciklayiciligy

Restoran 5’in moniisii son derece aciklayicidir. Monii hem yiyecek maddelerinin

igcerigine, hem de tarihi siire¢ i¢indeki yerine dair bilgileri igermektedir.

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 5, yiyecek-igeceklerin hem Tiirkgesinin hem Ingilizcesinin bir arada
bulundugu bir ménii yapmay1 tercih etmemis, Tiirkce moniiyii ayri, Ingilizce méniiyii
ayr1 hazirlamistir. Katilimer 5, yar1 yapilandirilmis goriisme esnasinda, Restoran 5’¢ ait
moniilerden sadece Tiirkge olanini aragtirmaciya ilettiginden, yabanci dil kullanimi alt
temast Restoran 5 i¢in incelenememistir. Bu durumun tek istisnast Fotograf 3.39°da
goriilen tatll moniisiidiir. Restoran 5’in tatli moniisii hem Tiirkce hem Ingilizce
hazirlanmistir. Fotograf 3.39 incelendiginde yabanci dil kullaniminin oldukg¢a basarili

oldugu goriilmektedir.

Hatalh Kullanimlar

Restoran 5’¢ ait moniide goriilen en dnemli hata Fotograf 3.37°de yer alan pilavlardan
birinin adinin yanlis yazilmis olmasidir. Moniide Osmanli Kalbuni Pilavi olarak gecen
pilav, Tablo 2.13’te yer aldig1 ilizere, Kabuni Pilavi olmalidir. Bu hatali kullanimin
disinda, monii kalemlerinin altinda yapilan agiklamalarin bazilarinda anlatim bozuklugu

tespit edilmistir.

Literatiire Uygunluk

Restoran 5’in moniisiinde Tablo 2.6’da yer alan hamur igleri ve boreklerden Piruhi ve
Puf Boregi bulunmaktadir. Literatiirde Cir¢ir Boregi olarak da karsilagilan Puf boregi,
18. yiizyildan beri yapilan bir borek cesididir. Piruhi ise 19. yiizyila ait, manti
formatinda hazirlanan bir hamur isidir. Yine Restoran 5’in tatli moniisiinde bulunan
ayva tatlisi, Tablo 2.17°ye gore 20. ylizyil tatlilarindandir. Baklava ise 15. yiizyildan

giinlimiize kadar tiiketimi giderek artan bir serbetli tathidir.
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Fotograf 3.37: Restoran 5’in Moniisii, Sayfa 1 ve 2
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Fotograf 3.38: Restoran 5’in Moniisii, Sayfa 3
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Dessert Menu Tathh Meniisii

‘Kiinefe’ 32
Shredaed angel barr, baked and soaked m syrap and sevvad wirh Anrep distackie

Kiinefe

Eavrwlvess weet) frong

Semolina ‘Helva’ i

Elasted pive nuts and mastic e cream
Truk Helvas:
Eavrwlvesy cam fistyin ve damla sakeZie dondurma

Palace Pudding with Mastic 25
Almand powder and sour cherry jelly

Damila %akazh Saray Muhallebizi

Tz badenm ve vimwe peftest e

Baked Quince 25
Clorted cream and pisrachis

Fumlanus Avva Taths

Eaymakl ve fisrikh

‘Lalanga’ 25
Clird cheese rolied in crépes, wild bervies combote, boney, fiy ice craam and pive wuts
Lalanga

Korepe saralunyg lor peynim, srman sreyvelers &omposto, bal, tacirlh dondurma ve cam fistid

Home-made ‘Baklava’ Selection 32
Ev vapum Baldava Cegitleni

All prices are expressed in TL and melosive of VAT
Firataneuz TL binminden olup, KDYV dahildu,

Fotograf 3.39: Restoran 5’in Tath Moniisii

Icecek Moniisii

Restoran 5, ¢ok ¢esitli igeceklerin bulundugu bir icecek moniisii ve zengin bir sarap
moniisiine sahiptir. Ancak aragtirma kapsamina sadece alkolsiiz icecekler alindigindan,
Fotograf 3.40’da icecek moniisiiniin sadece ilgili kismi bulunmaktadir. Bu baglamda

monude Turk kahvesi bulunmaktadir.
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Beverage Menu Icki Meniisii

Sweet Wines Tathi Saraplan
Safir, Doluca, Ege, Tnrkey (77,54 39
Zanif Pamukkale. Fee Tuckey (3754 30

Aperitifs Aperitifier su

Tekirdsg Gold Rk 25
3an Zevbek Rk 25
Tekirdag Rak 2
Yeni Raku 20

Selection of Liqueurs Likér Cesitler: s
‘Achsdem’, Begendik’, Raspberry, Banana, Strawberry, Orange or Mint 26
Adbsbaden, Bejendik, Abudids, Mz, Cilek, Portakal veva Nane

Hot Beverages Sicak Igecekler
Tudkish Coffes * Tiick Kahwest 22
Tuckish Tea  * Thick Caw 21

All pirices are expressed in TL and mclusive of VAT
Fivathrionz TL biriminden olup, FDYV dahildir.

Fotograf 3.40: Restoran 5’in Icecek Moniisii

3.2.2.6. Restoran 6’ya Ait Monii Analizi

Istanbul Taksim’de zincir bir otel biinyesinde bulunan Restoran 6, Osmanli saray
mutfaginin  unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerini c¢agdas bir yorumla yeniden
sunmaktadir. 191 odali bir otel icerisinde bulunan Restoran 6, kapali 76, agik 20 olmak
lizere toplam 76 kisi kapasitelidir. Restoran 6glen 12:00-15:00, aksam ise 18:30-22:30
saatleri arasinda hizmet vermektedir (Kurumun web sayfasindan alimmistir, erisim
tarthi: 22.04.2014). Fotograf 3.41, Restoran 6’nin yemek salonundan bir goriintii
yansitmaktadir. Olduk¢a sik tasarlanmis olan restorana ait moniiye, Fotograf 3.42 ile

Fotograf 3.45 arasindaki fotograflarda yer verilmistir.
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Fotograf 3.41: Restoran 6’nin Genel Goriiniimii

Tim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran 6’ya ait monii analizi su

sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 6’nin moniisii, soguk baslangiglar, ¢orbalar, sicak baslangi¢lar, ana yemekler,
cesniler ve tatlilar monii kalemlerinden olusmaktadir. Tablo 2.4 incelendiginde,
Restoran 6’nin  moniisiiniin  tamamen modern monilye uygun hazirlandig
goriilmektedir. Sadece Tablo 2.4’te ara yemekler ifadesi kullanilirken, Restoran 6

moniisiinde ¢esniler ifadesini kullanmustir.

Moniiniin Aciklaviciligi

Restoran 6’nin moniisii son derece agiklayicidir. Monii hem yiyecek maddelerinin

icerigine, hem de pisirme usullerine deginerek, misafirleri bilgilendirmektedir.

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 6’nin ménii kalemleri 6nce Tiirkge, sonra Ingilizce olacak sekilde dizayn
edilmistir. “Bostana, Tarhana, Kiilbasti, Hiinkar Begendi, Centik” gibi kelimelerin ash
korunarak Ingilizceye cevrilmemistir. Ancak Tutmag¢ corbasi ve balli mahmudiye

Ingilizceye ¢evrilmeye calistlmistir. Tutmag¢ c¢orbasinin  yoghurt soup, balli
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mahmudiyenin honeyed chicken olarak Ingilizceye cevrilmesi, s6z konusu yemekleri

asillarindan uzaklastirmistir.

Sofuk Baglangiclar
Cold Appetizers

Ui e Dalissi
Muire! siffesd wiih rice omid herby”
“Tuse otlar, mbkio satals ve ki pasicar sos egiidindg
" Frewh herhs, micro proes sl o red beat sane”

e o o

Tarma Levrinyagh Tabag
Difve (hl Platrer
“Mevsim zeytinyaghlarndan hey gegit”
“Five Kool oof secamial vegetahles cooded wilh olive ol

e ol

[stanbul Luszetberi Tabags
Tawstee of Bitambuad

bl Fasullye pilikist, engingr pivaz, bl et sy, qurkes wvigu
Staaffeud smackerel | akerd. exive white cheese, sinfid vine beaves with sonre chervies. mini

Circuxeian chickon
otk
Leytinyugh Enginar & Fava
Arichake in Olive Off & Fava
Stema eeyiinyaginda pigmis Engingr ve bakla fava
Artichke cosbeid in gxrva viegin ultve off and Broad béany tevrine v
ool
LegaraAbiopot Salataa
Geafted Octops Salaid
legaea Abbopot, bohut, renkli biberer ve kusamelize sofan,
Fevitnyagnyl. nar chyial sos eslifinde”
Cirilled Choviopny, chukpea, bel] pemper with caramalised onive, served with soie
pampgrande olfve ol wice

sk
Thistsns Salatasy
“Bestane" Sulud
“Semuznty, domates, kur sefan, maydonoz ve nor ckgisi soslo salal™
Puirslane, domatoes, onhw, parsioy and sour pomegranale saue "

oo ol

(hlu Bahge Salatisi
{iarden Herb Safad
Akl vesillikdent, kivralmag cevte, domates kurwe, pengelkiy salutalify
aromal otir ¢ kiip bevis pevnir”

il canbic while chevse”
Pt prtee ductisdiong VAT 8 Vikavwidak] fiyatiava KDV dibildiv

Ushumru dolmasy, lakenda, czine bevax peviiel, visnell yalan veprak sumna, imam bavildy,

anhergrmes ok with fomuices and pmons, sewed dry hoom nirchied artichoke | ok moal

“Mediterramean hirbs. voasted walmaits, sin dvied tomatees, baby cucnmbers, Savored herb)

B meni el Aydin Demir tavafinsdan hnsrlannugior &2 This meww is peepared by Chef Apdin Demic

legara Enginarh Roka Salatas,
Grilled Artichoke with Rocket Salud
Baharath Karides ve Nar eksili sos esliginde
Serve with spicy blackened shrimp's and sour pomegranate satce

e

Fage Usulii Tegara thk Sebzeler Salatas
Aegean siyle grill warni vegetables salid
Giineste kuratubmug domates, lzmir Talum peyniri ve kekik e kezzetlendirilmig
Flavored with sun dried tomata, “tlum "checse and thyme

Caesar Salad
Kdirpe Marul vapraklan, permezan yongalan, kroton ekmekler ve
Caesar sos esliginds
Crispy lettuce, parmesan cheese, crofunns il yerved with ceaser saices

Corbalar
Soups
Tutmag Corbasi

Yoghurt Soup
“Kuzu eti, nohut, eriste ve slizme yojurtla terhive edilmiy Anadoln gorhas™

“An Anatolion Soup cooked with Lamb chap, chicpen. noddle and flavored with condensed voguri

ang beef brath stock”

oo

Badenli Tavuk Corbas
Chicken Soup flavared with Almond

okl

Tarhana Corbasi

“Tarhana” Soup
Sanimsakl min kiftelerle lezretlendirilmis Babarath virkana gorbas
Driedd curt *Tarhan] Anatolion soup. serve with Garlic mini meathalls

ool

Safranh ve Bupdayh Babk Corbasi
Fish Soup flavored with saffron and wheat

Fotograf 3.42: Restoran 6’nin Moniisii, Sayfa 1 ve 2

Hatalh Kullanimlar

Restoran 6’nin moniisiinde birkag ufak yazim yanlisi disinda herhangi bir hatali

kullanim bulunmamaktadir.
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Literatiire Uygunluk

Fotograf 3.42’de yer alan Caesar Salad ile Fotograf 3.43’de yer alan domates soslu
penne yemekleri Osmanli saray mutfagina ait degildir. S6z konusu yemeklerin
uluslararasi tanmirlig olmasina ragmen aslinda Italyan yemegidir. Dolayisiyla Restoran
6’nin moniistinde bulunmasi, moniiniin biitlinligiinii bozmaktadir. Benzer sekilde tatl
moniisiinde bulunan beyaz c¢ikolatali muss da Osmanli saray mutfagina ait bir tath
degildir. Ote yandan Restoran 6’nin mdniisiinde bulunan firinda érdek palazi, kiimes
hayvanlar1 ile yapilan yemekler arasinda sayilmaktadir ve giliniimiizde siklikla

tiiketilmediginden moniide yer almas1 dnemlidir.

Sicak Baglangiclar
Hot Appetizers

Terbiyeli Etli Rezene Kikii
Fennel Roots with Lamb
“Limon terbrvesi ve kuzu etivie pisiritmis taze rezene kikil”
Fresh femiel roots marinated with lemon and cooked with chapped lamb”

sRondh

Asma Yapragmda lzgara Bildirem Kiilbasti
Grilled Quatil “Kiithast™ in Vine Leaves
Yesil salata, zeytin ezmesi ve nar eksili portakal sos eglifinde
Green sulud black olive puree with urange- pomegranare sauce

Haoudk
Peynirli Siitlii Su Biregi
“Su Borek™ Pastry with Cheese and Mifk

Siizme yogurt ve kivzlenmis domates soso esliginde
With yoghurt and roasted tomato sauce

ool

Ftli Sarma Tabag
Stuffed Vegetables Platter
Mevsimine gore, etli paz, lahana veya yaprak sarma
slizme yogurt ve domates sosu esliinde
Seasonal chard, white cabbage or vine feaves stufled with minced meat and rice server
with vagur! and tomaio saice

ety

Balkan Usulil Etli Manti
Traditional Meat Pastry Balkan Style "Manti”
“Silzme yogurt ve baharatlarla lezzetlendirilmig etli mants™
" Meat pastry flavored with yoghurt and spices”

sl

Domates sosly Penne
Penne al Pomodore
Glneste kurutulmug domates, sanimsak, cam fisug), domates, feslegen
zeytinyag! ve permezan peynirl
Sun dried lemato, frash tomalo, garlic, pine nuts, basi, olive ol
and served with parmesan chesse

Ana Yemekler
Main Courses

Hiinkar Begendili Kebap
“Miieskar Begendi® Kebab
Grewrek yufia iemde pathiean hegendili kwr tas kebaby
Lamb kgheb in erispy pastry bowl served with eggplant coviar

frdoids

Kuen Tandie
Reasted Lawib
T'ag firanda piginlmig dag kekikli st kuzsy, spanek begendi ve i pilav egligmde
Bahy b flavored with wild thyme cooked in brick oven served with mashed spinach
and seavaned rice

ool

Centik Kebap
“Centik “Rebab
Konr kibwit prtates eerinde 12gard kue ve tavuk kiilbasty, kofte, kivelenme domates sos,
stizme vogurt ve hgharatl terevads
Grilfed Lamb, chicken and meathalls on crispy potatoes served with rogated romato
satice, yoghurt and spicy chili butter

ol o

Kuzu Kiilbast
Grilled Lamb “Kulbasti”™
Kekik ve sofan suyuyla marine edilag wzgara kuza dilimiert
Geilled lamh flavered with fresh thyme and oron juice

itz pila ofte

Firinda Ordek Palan
Roasted Duchling
Buharutbarks firnda pisirilmig drdek F0ged, Kirmizi mevve sosi,
ollu mantar kevurmas ve pathean sigiinmesi eslifinde
Dk bregst served with ved berry sinace, sauréed mushrooms and reasted eggplant

R

Sakih Kuzu Kapama
Lumh Stew
Sebzelerle ve taze oilarla pigictlmis sakieh kuzu Kepama
Stewed lamh phank flavored with mastic gum. freih vegetables amd herhs

oy

Balle Mahmudive
Haneyed Chicken
Bal, kayist ve bademle pigirilinis limen terbiveli wvuk pargalan
Flavred with lewon and homey served with gpricot and almond

The price inclusting VAT 8 Vicharachodd fiyntluen KDV dithidie
Bu e Sef Axdsn Demir tarnfidun haarinmusie 59 Tiis o it prepared by Chf Avilin Demir

Fotograf 3.43: Restoran 6’nin Moniisii, Sayfa 3 ve 4
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Yedi Baharath lzgara Favulk Dilimleri
Seven Spice Grilled Chicken
Patstesli Kedibiumaz, Roka Yapraklari Ve Kuru Domates Soslu
MNiagki, rockel feaves served with sundrvied tomalto sauces

shle oo offe

Dans Bonfilesi
Beef Fillet
“Innlendirilmis dana bonfilesi, Trifli patates piiresi ve sehze bastisi eslifinde
*Az-oria pismis olarak avsive edilir®
Aged dried beef fillet served with ruffle porato mash and stewed vegetables
*Recommended ay medivm rare®

e ok offe

Irgara Yufkah Kifte
Grilled Mear Balls with “Yufka™ Pastry
Yutkaya sanlmus Antep Lsukl izgara kéfte, pathcan begendi ve pilav egliginde
Grilled mearhalls with pistachio, wrapped in “yvufka ™ pasiry served with rice
and eggplant caviar

£fke.onka offe

Lagos Bahi Kiillbash
Grilled Grouper Fish “Kulbasei”
Rafranla marine edilmis wgara Kalkanbah@s dilimleri, taze patates ve kzlenmis
pathwan ve biber geymis esliginde
Saffron Marinated grilled Grouper, served with fresh potatoes, grilled egeplant
and bell pepper relish

B o ol

Kagita Levrek
“en Papillate™ Sea Baxs
Kagmta sakizli levrek bugulama. taze patates ve domates esliginde
Poached sea bass flavered with mastic gum served with fresh potatoes and tomato

Cesniler
Nide Dishes
Tereyvagh Piring Pilawi, I¢ Pilav, Arpa Sehrive Pilavy,
Pathcan Begendi ve Sigliomesi, Keskek, Patates Bastisy, lzgara Taze Patales,
Cacik Killeme, Meyve Komposto
Burtered rice pilaf, eriental rice pilar, barley pilaf
Egpplant caviar, “keghek ", roasted potaro, grilled fresh potato, yoghuret with
cucumber, it compote

Fotograf 3.44: Restoran 6’nin Moniisii, Sayfa 5

Tatli moniistinde yer alan pelte, Osmanli doneminde paluze ya da palude olarak bilinen
nisastal1 bir tathdir. Pek ¢ok cesitte pelte yapmak miimkiindiir ancak Restoran 6 ¢ilekli
pelteyi moniisiine eklemistir. Fotograf 3.45’te yer alan laz boregi ise Osmanlidan
giinimiize unutulmadan gelmistir ve yapilist hi¢ degisiklige ugramamistir. Yine
Restoran 6’nin moniisiinde yer alan tavukgogsii tatlisi, Osmanlilara Bizans’tan ge¢mis
bir tathidir ve Sadriyye olarak anildigina da rastlanilmaktadir. Restoran 6’nin tath

moniisiinde bulunan baklavanin harct kavundandir ve bu serbetli tatli Tablo 2.15’in 19.
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yiizyilla ilgili siitununda kavun baklavasi adiyla yer almaktadir. Asure dondurmasi ise
stizme saray asuresinden elde edilmektedir. Siizme saray asuresi yapilirken pigmis
bugday siizgegten gecirilir, sadece helemesi kullanilirdi. Asure dondurmasinin da

benzer bir yontemle hazirlandig1 diistiniilmektedir.

Tathlarmmz
Desserts
Yurdumun Peynirleri

Regiomal Turkish Cheeses

Tirkiye' mize dzel viiresel peynir gegitlen
okl

Baklava
Melon baklava flavored with rase
Gill ile lezzetlendirilmig kavanbu baklava
ool ol

Cevigll Ev Baklavasi
Hamemade walnnt Baklava

ofodeido

Kapandibi & Tavukgigsi
Pudding with o caramel base & Pudding made of rice flavor
and very finely shredded chicken

ohoieh

Asire
Wheat Pudding with Dried Nuts and Fruits

ARl

Hissmerim Helvasi
Halva cooked with “kaymak" cream

kot

Laz Biregi Taihss
Dessert of *Laz" Pasiry
Gitir haklava yufkalan arasinda siitli muhalleby, lile kaymak ve findik eslifinde
Crixpy haklava pasiry lavered with milk pudding served with clotted cream and
hezetmur

ool o

Cilekdi Pelte
Steawherry Jeily
Taze kaymak esliginde
With clotted cream

Sty

Bavaz Cikelatah Muss

White Chocolate Mousse
Karemelize portakal dilimleri ve kakuleli gevrek geker esliginde
Caramelized Orange segments, serve with cardamom sugor tuille

ool

Sakizh Firn Siitlae
Baked Rice Pudding with mastic gum

oo o ol

Su Muhallebisi
Kaymakl su muhallebisi frambuaz sos esliginde
Milk pudding flavored with rose water and framboise sauce

bl

Asure Dondurmasi
Stizme saray Asuresi dondurmasi
Palace style “Asure” Ice-cream

ool ol

Dondurma Cegitleri
Kagit helva pargalan egliginde
" Iee-cream
Served with wafer

Fotograf 3.45: Restoran 6’nin Tath Moniisii

Icecek Moniisii

Katilimci 6, yar1 yapilandirilmis goriismeler esnasinda “Hatta ¢ok zengin bir sarap kavi
var. Tiirkiye'nin sayili kaviarindan biri” ifadesini kullanmigtir. Ancak arastirma

kapsaminda Restoran 6’ya ait icecek moniisii temin edilememistir.
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3.2.2.7. Restoran 7’ye Ait Monii Analizi

Istanbul Nuruosmaniye’de bulunan ve ortalama 100 kisi kapasiteye sahip olan Restoran 7,
geleneksel Tiirk ve Osmanli mutfak kiiltiiri degerlerinden olusan yemekleri, “Saray
Mutfak” kiiltiiriinden “Kirsal Mutfak™ kiiltiiriine kadar uzanan tim mutfak kiiltiiriini
moniisiine almis bir lokantadir. En 6nemli misyonu geleneksel Tiirk Mutfak kiiltiiriini yurt
disina tanitmaktir. Restoran pazar hari¢ tiim giinler 12.00-24.00 saatleri arasinda hizmet
vermektedir (Kurumun web sayfasindan alinmistir, erisim tarihi: 22.04.2014). Fotograf

3.46’da Restoran 7°nin salonundan bir goriiniim yer almaktadir.

Fotograf 3.46: Restoran 7°nin Genel Goriiniimii

Oldukga sik tasarlanmis olan restorana ait monii Fotograf 3.47°de yer almaktadir. Tim

alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran 7’ye ait monii analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 7°’nin moéniisii, soguk baslangiclar, salatalar, corbalar, sicak baslangiclar ve
yemekler monii kalemlerinden olusmaktadir. Moniide ayrica “Firmmimizdan™ basligi
altinda sunulan pideler de bulunmaktadir. Moniide tatlilar kismi yer almamaktadir. Bu
durum, Fotograf 3.2°de de goriildiigii lizere isletmede tatlilarin acik biife olarak servis
edilmesi ile acgiklanabilir. Fotograf 3.47’ye gore “Firinimizdan” basligt moniiniin
basinda yer almaktadir. Bu kismi saymazsak Restoran 7°nin geri kalan kisminda

modern monii kaidelerine uyulmustur.
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Moniiniin Aciklayiciligy

Restoran 7’nin moniisiinde yemek isimleri ayrintili olarak verildiginden, ilave bir
aciklamaya daha ihtiya¢ duyulmamis ve yemeklerin altinda verilen agiklama direk
Ingilizce hazirlanmistir. Ornegin yemegin ad1 “zeytinyagh cakal erikli taze enginar, i¢
baklali” seklinde verildiginden, tekrar bir agiklama yoluna gidilmemistir. Sonug olarak

monii gayet aciklayicidir.

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 7’nin méonii kalemleri 6nce Tiirkge, sonra Ingilizce olacak sekilde dizayn
edilmistir. Pide, pastirma, tandir gibi kelimeler Ingilizceye cevrilmemis orijinal haliyle
kalmistir. Birebir Ingilizce karsilign olmayan bazi yemeklerinse detayli Ingilizce

anlatim1 yapilmistir.

Hatalh Kullanimlar

Restoran 7°nin moniistinde herhangi bir hatali kullanim tespit edilmemistir.

Literatiire Uygunluk

Fotograf 3.47 incelendiginde Restoran 7°nin moniisiinde hi¢ pilav olmadigi
goriilmektedir. Oysaki Osmanli saray mutfaginin Tablo 2.13’de de gorildiigii tizere,
zengin pilav g¢esitlerine sahip oldugu bilinmektedir. Restoran 7 nin moniisiinde yer alan
yemeklerden karniyarik ve imambayildi patlican yemegidir ve her ikisi de 19. ylizyil
yemekleri arasinda yer almaktadir. Ote yandan Restoran 7 genellikle dana etinden
yapilmasi yaygin olan kiilbastinin, tavuklusunu moniisiine eklemistir. Tablo 2. 8’den de
anlagilacagr tizere tavuk kiilbastisi 19. yiizyil Osmanli saray mutfagr ana

yemeklerindendir.

icecek Moniisii

Restoran 7°nin yiyecek moniisiinden hari¢ bir de igecek moniisii bulunmaktadir.
Saraplara agirlik verilen s6z konusu moniiden, sadece alkolsiiz igeceklerle ilgili kisim
Fotograf 3.48’de yer almaktadir. Fotografta da goriildiigii izere moniide Tiirk Kahvesi
bulunmaktadir. Ancak monii alfebetik siraya gore diizenlenmedigi halde, Tiirk Kahvesi

son siralarda yer almaktadir.
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FIRIMIMIZDAN / FRESH FROM THE OVEN
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Fotograf 3.47: Restoran 7°nin Moniisii
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MESRUBATLAR / SOFT DRINKS

SICAK ICECEKLER / HOT BEVERAGES

Fotograf 3.48: Restoran 7’nin Icecek Moniisii

3.2.2.8. Restoran 8’e Ait Monii Analizi

1950 yilindan beri faaliyette olan ve biri Nisantasi’nda digeri Etiler’de olmak iizere iki
subesi bulunan Restoran 8, ii¢ kardes tarafindan yonetilmektedir. Montisiinde Tiirk ve
Osmanli mutfaginin seckin orneklerini a la carte olarak sunan isletmede, yine de
yemekleri gorerek siparis etmek miimkiindiir. 2007 yilinda “Restaurant Magazine”
tarafindan belirlenen “The World’s 50 Best Restaurants” listesinde en iyi ikinci 50
restorandan biri segilen restoran, ayni zamanda 2002 yilinda Time Out Dergisi’nin
vermis oldugu “En lyi Tiirk Restoran1” ddiiliinii de almistir (Kurumun web sayfasindan
alimmustir, erisim tarihi: 22.04.2014). Fotograf 3.49, Restoran 8’in yemek salonundan
bir goriintiiye aittir. Oldukga sik tasarlanmis olan restorana ait monii Fotograf 3.51°de
yer almaktadir. Tiim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran 8’e ait monii

analizi su sekildedir:
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Fotograf 3.49: Restoran 8’in Genel Goriiniimii

Modern Moniive Uyvgunluk

Restoran 8’e ait monii ¢orbalar, salatalar, zeytinyaglilar ve mezeler, tadimlik, sicak
sebzeler, et yemekleri, 1zgara etler, pilavlar, hamur isleri ve tatlilar monii kalemlerinden
olusmaktadir. Restoran 8’de zeytinyaglilar ve mezeler adi verilen soguk orddvrlerin,
Tablo 2.4’e gore ilk sirada yer almasi gerekmektedir. Yine 1zgara etler, et yemekleri
monil kaleminin altinda verilebilir niteliktedir. Izgaranin bir pisirme usulii olmasi, ayri
bir monii kalemi agmay1 gerektirmemektedir. Bir yemegin pisirme usuliinlin 6zellikle
belirtilmek istendigi durumlarda, yemegin adinin basina “izgara” ifadesinin konulmasi
yeterli olacaktir. Restoran 8’in moniisiinde tadimlik olarak adlandirilan monii kaleminin
icerigi sicak ordovrlerden olugmaktadir. Yine hamur isleri olarak agilmis olan moni
kaleminin i¢inde bulunan boérek ve manti ¢esitleri, sicak ordovrler bagligi altinda
toplanmalidir. Sonug¢ olarak Restoran 8’in moniisii igerik olarak modern moniiye

uygundur ancak, yiyeceklerin moniideki dizilisinde bazi hatalar bulunmaktadir.

Moniiniin Aciklayiciligy

Restoran 8’in moniisiinde herhangi bir aciklama bulunmamaktadir. Bunun sebebinin
giin i¢inde servis edilen yiyeceklerin hem herkesin gorebilecegi sekilde tahtaya

yazilmasi, hem de secilebilecek sekilde bain-marielerde teshir edilmesidir. Konuyla
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ilgili s6z konusu bilgi, arastirmacinin gézlem notlarindan elde edilmistir ve Fotograf

3.50’de gosterilmektedir.

Fotograf 3.50: Restoran 8’de Yemeklerin Teshiri

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 8’in Ingilizce méniisii bulunmamaktadir.

Hatalh Kullanimlar

Restoran 8’in moniisiinde herhangi bir hatali kullanim tespit edilmemistir.

Literatiire Uygunluk

Fotograf 3.51 incelendiginde Restoran 8’in moniisiinde yer alan kuzu yahni, Tablo
2.7°de de goriilecegi lizere, 16. yiizyll yemegidir. Restoran 8’in moniisiinde hamur isleri
arasinda yer alan kol boreginin ise Tablo 2.6’ya gore Osmanli saray mutfaginda 18. ve
19. yiizyillarda yapildigi goriilmektedir. Restoran 8’in moniisiinde yer alan tatlilarin
biyiik ¢ogunlugu, Osmanl saray mutfag: tatlilarina iliskin literatiire uygundur. Ornegin,
Fotograf 3.51°de yer alan kaymakli ekmek kadayifi, 19. yiizyila ait bir tatliyken, siitli
kaday1f ve sekerpare 20. yiizyil tatlilarindandar.
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CORBALAR ET YEMEKLERI
Giniin Gorbas 7.00 Hink3r BeZendi 25.00
Mercimek Qorbazs  7.00 Kuzu incik 31.00
Faca forbas 10,00 Hazlama 31.00
Kuzu Yahni 2E.0D
SALATALAR ayval vahni 2E.0D
{oban Salatas 7.00 Etll Dalma oo
Mevsim Salstass .00 Karnryarik 1800
vezillik S3latas 7.00 Pathcan k;s:-a:- 2E.00
calip Bzy'in salatas 7.00 Agana GUveg 28.00
Tavuklu salaE 20.00 Saray kifts iso
Turgu 7.00
IZGARA ETLER
lzgara Kofte 1E.00
ZEYTINFAGLILAREMEZELER Kurw Sis 32.00
veniz Mahsulll salata 20.00 Kuzw Pirzola 32.00
imambayild .00 Banfils 32.00
Zeytingagh Dolma E.OD Tavuk 16.00
Humaus E.DD Kargik 12gars 42.00
vofurtly Semizotu E.DO
Aoih Ezmee E.DD
tdrlenmiz Pathcan Salstas .00 FiLAVLAR
FET KEkL E.DO Mohutlu Pilav 7.00
Tazs Fasulys E.DO Hamgili Pilaw 15.00
Kersvi E.00 Glinin Pilay 7.00
Rilgki E.DD
rarmiz Biber Salatas E.DD
Brokaoli o E.DD =00
Izpanak KIkD E.DD -
Fava E.0D PR
Mercimek kiftesi E.0D o
Topik E.DD
B TATLILAR
;’ffoégf?;:r z 00 irmik Hefvas E.00
.. = kaymakh Ayva Taths 2.00
Wini hant: .00 _ -
Izgara Kifts 5.00 fanan Tt =00
= Sitld Kadayf E.DD
Etli Diolma 4.00 Asurs 200
Fathcan Tava E.DO £.00
E.DD
SICAK SEBZELER 5 E.DD
lzpanak 2.00 waymakh Ekmek Kadayif 200
SEmizotuy ] Dondurma o.00
Faz 2.00 2.00
Taze fasulys 5.00 Glnin Kompostosy E.DD
Tiirli .00 wayrmak ilavesi 3.00
karnabahar 2.00
Piraza 2.00
kapuska 2.00
Kuru fasubye i
mMohut .00

Fotograf 3.51: Restoran 8’in Moniisii

icecek Moniisii

Restoran 8, alkollii bir isletmedir. Dolayisiyla icecek moniisiinde rakilar, biralar,
saraplar ve igecekler boliimleri yer almaktadir. Alkollii igkiler arastirma kapsaminda
olmadigindan, moniiniin sadece ilgili kism1 Fotograf 3.52°de yer almaktadir. Moniide
suruplara yer verilmistir. Tiirk Kahvesi ve cay gibi sicak iceceklere ise moniide yer

verilmemistir ancak hem Katilimc1 8 yar1 yapilandirilmis goriismeler esnasinda Tiirk
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Kahvesi servis ettiklerini belirtmis, hem de aragtirmaci yaptig1 gozlem esnasinda Tiirk

Kahvesi tadim1 yapmustir.

ICECEKLER

Coca Cola 6.00
Cappy 6.00
Sprite 6.00
Ayran 6.00
Surup 6.00
Mar suyu 8.00
Portakal suyu 8.00
Mar & Portakal suyu 8.00

Fotograf 3.52: Restoran 8’in icecek Moniisii

3.2.2.9. Restoran 9’e Ait Monii Analizi

Istanbul Bagcilarda 5 yildizli zincir bir otel biinyesinde bulunan ve Tiirk-Osmanli
Mutfag1 orneklerinin ¢agdas bir anlayisla yorumlanarak sunuldugu Restoran 9, zengin
monl secenekleriyle hizmet vermektedir. Restoran, Persembe ve Cuma giinleri 19:00-
23:00 saatleri arasinda hizmet vermektedir (Kurumun web sayfasindan alinmistir,

erisim tarihi: 22.04.2014).

Fotograf 3.53: Restoran 9’un Genel Goriiniimii
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Fotograf 3.53, Restoran 9’un yemek salonundan bir goriintii yansitmaktadir. Oldukca
sik tasarlanmis olan restorana ait monii, Fotograf 3.54, Fotograf 3.55 ve Fotograf
3.56’da yer almaktadir. Tiim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran 9’a ait

monii analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uyvgunluk

Restoran 9’un moniisii mezeler ve zeytinyaglilar, ¢orbalar, salatalar, ara sicaklar, ana
yemekler ve tatlilar monii kalemlerinden olusmaktadir. Monii incelendiginde, Tablo
2.4’te yer alan modern monii kaideleri dikkate alinarak hazirlandigi sonucuna

vartlmistir. Ancak salatalarin yerinin degistirilmesinin gerektigi diistiniilmektedir.

Moniiniin Aciklaviciligi

Restoran 9’un moniisiinde, mezeler ve zeytinyaglilar kismi hari¢ tiim yemek cesitlerinin
altinda aciklayici ifadeler bulunmakta, mezeler ve zeytinyaglilar hakkinda herhangi bir

acgiklama bulunmamaktadir.

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 9’un montisiindeki yiyecek ve i¢eceklerin isimleri dnce Tiirk¢e, hemen altinda
da Ingilizce karsiliklar1 olacak sekilde hazirlanmistir. Yiyeceklerin isimleri Ingilizceye
cevrilirken, 6zel isimler dikkate alinmis ve “pilaki, tarator, Ezine, humus, miyane” gibi
kelimeler Ingilizceye ¢evrilmeye calisiimamis, dolayisiyla anlamdan sapmalar

olmamustir.

Hatalh Kullanimlar

Restoran 9’un moniisiinde bazi1 yazim yanliglar1 tespit edilmistir. Bu yanlislar genellikle
biiyiik ve kiiciik harflerle ilgilidir. Ote yandan yemeklerin icerigi ile de ilgili bir iki konu
dikkat cekicidir. Soyle ki, Fotograf 3.54’de yer alan ana yemeklerden dana tuffahiye,
yesil elma sosunda dilimlendirilmis dana bonfile olarak agiklanmaktadir ve bademli
pilav ile servis edildigi vurgulanmaktadir. Ancak tufahhiye Tablo 2.14’de de gorildiigi
tizere 15. yiizyll yemeklerindendir ve elma dolmasidir. Yani séz konusu yemegin ya

moniide aciklandigr sekliyle sunumu ya da kullanilan ismi hatalidir. Benzer sekilde
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Fotograf 3.54’de yer alan ana yemeklerden Tesrifati Naim Efendi yemeginin orijinal

adi, Tablo 2.7°de de goriildiigi iizere Naim Efendi Terkibi Yahnidir.

Literatiire Uygunluk

Restoran 9’un moniisii incelendiginde salatalar arasinda tabbulenin yer aldigi
goriilmektedir. Literatiirde Tabbule Osmanli saray mutfagina ait bir yemek olarak
gecmemektedir. Yine ara sicaklar arasinda sayilan giivecte visneli pazi sarma yemegi,
genellikle visneli yaprak sarmanin kullanildigi moniiler i¢in farkli bir bakis agisi
saglamistir. Fotograf 3.54’de yer alan ana yemeklerden tar¢inli tavuk ¢evurisi ise Tablo
2.8’de yer alan kiimes hayvanlari ile hazirlanan ana yemekler arasinda yer almaktadir ve

16. yiizy1l yemeklerindendir.

ARA SICAKLAR / ENTREES )
Guvegee Visneli Paz Sarma [ Stuffed Chard Leaves Casserole
Muyane sos ve kufe vogurt eghimde

MEZELER VE ZEYTI

NYAGLILAR | MEZZES & OLIVE (I PLATTERS
Uskumru Dolmas: ;

i 1 Clilikng amd Tabivi Pa ; " ok #
Humus / Chiskfea and T ! Nerved n a yophneet and “wigpane " sanie

Havug Tarator | Carmt “Taafor”
Ev Yapami Sariy Mant / Honwe Made Palace Manu

Acth Ezme [ Hat Peito - i :
Daft kehipt, sirzme yogunt, domates sos ve Lt pul biberk rere

i Lhe
Murtalsle /] adm 'I'.i: i i b

Veoompomed wath otravisd yephur, fomade sawoe and butter weth ™3 iy ™

D Unanlia Pilakd / 5.

Asma Vapeagnda Pastiema [ Pastrami Weapped in Vine Leaves

g kekikli [zine peymn rese weth Freah Ty Tape dug kekifn ve domates sios yaragindy
Huaydart [ Strwened Yoghiot wath Camlic awd Ment O the bed af tommatn gowoe and frech thyme
Lakierda / Pickied i i 4

T ey Kuzn Ciger Tava / Pan Fried Lamb Liver
(oerkes Twvugn [ Coraian Chiiken Ince 2ar sogan, kup patates, kekik ve pul bibe

Py tnyagh Tase Tusulve / Spwng Desms sn Odioe Off Norved weth sthoed andow, dived patatn, Srymee s ch
Zertmyagh Biber Diolmn /| Sigfied Bl Pepper we Olpwe O

Levimyagh \:||'||'||: Sarma [/ Votfed [ e Laaves in Ofre O

Limaen Bayilchy | Owion Stuffed Lggplant

Zeynnyagh Kerever | Calery tw (hove Ol ANA YEMEEKLER / MAIN COURSES
Tegrifau Naim Efendi

K
e

CORBALAR / SOLPS
Lebemye
Si

dara madalyon, maniar, s bailser, et suyn ve taze dag kekik lle
i i e ol

!
5, SRAAHTORN, GINON, PERDCE,

bugiday divmesy, nohut ve zat e

racked wheat coaked m melk, ke and danb ds Kuzu Saslik
Sikemperver St e marne edilms ki g3, Benkl pilav, wpars domates-biber ve vodurt sos e
Koz en, kanstk sebze ve koy engren Mulk marmated lomh ckewers reveed wath oty re, ity pepiper and yaghued dressng

Muscad pagetarles, Lamb and vermeaoely

Mahbuea

Karrmizs mercimek, patates, |

Purtalall Leveck Fileto § Seabass Fillet Cooked with Orange Juice

i I Kretna, mantar, sogan, hiber ve pevor gratn e
¢ ve bubwet salcast 1

Rod feitel. potiate, carvel ding

SALATALAR / SALADS

Bostai

Dhormates, biber, maral, curp, nane, smak, kroton ve geyomvags limon sos e
Tamuto, g
Kagik

Domares, salaralik, biber, maydanos, kuens &

i pepper, leftuce, pavidey, vadish, v, s, cobon and fonin-o dreviny

Tinmwostn. carcurmbar, green pejsier, parsidy, rod onan
Tahbule
Ince kyilmis maydonag, kup

Femely npyped paridey, fomato dises, fn |

with pewmicgrrnaly sor

bulgur ve b

TIHLES, WG

-2V T illkl"- LU

il REARON T

Meze Deghstasyon | Mezze Degustation
Hurmus, f.l',l]rl\JFll \:||\r:||.< sarma, Muttable, Havdan, Lakerda, Cerkez tavugu

Hassseus, Sl snie deeies, Muittadi, | lindeam, Picked

name, nar eksili zevonyag) sos de

Nerved waih cream, pason, pepber and chesje

Targmh Tavak Cevarisi / Saurteed Cinnamon Chicken
Pathean sofmirme \'us;ﬁr—\ad.l rargind tavul gofsa, badem ve kavi 1 eshiimde

Cntniamton chicken an @ bed of sgapdanr “sogiivme ", srved waeh apesiar and alwonid

Dhana Tulfabive / Veal “Tulfahive”
Yeyil elma sosunda dinlenchinirg dana bonfile, hademb palav
Vo tendderian marmmated in @ grew appis

e, acovmpanted wih almwnd m

lzgara Cipura Filews [ Girified Filler of Seabream
Sote ispanak, gineste kurutubmuog domates ve mishet patates eyliginde
Nevved with sumided spimch, sen-d

e ot aad patiato bakls

Kurn Kafes Pireola [ Rack of Larmb Lofn
Pathean sogarne ve shakiye ]lll:n e

Serve om squpiant “sifiome " and “Lohakgye " o

Fotograf 3.54: Restoran 9’un Moniisii, Sayfa 1 ve 2
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Ayva Tathis1 [ Quince Dessert
Vanilva sos ve taze manda kaymag 1le

Locompaneed wath vamlia dresang awd cletfed crearr

Ferde
e baskovr eslifimoe

I.'.'l.'-".'J'.‘.-'.I’N.'.".'n'. i ey prrvimed

Ik Irmik Helvas: / Warm Semolfine Halva
Roav ruima CAT FISFI |

Topped with _fried pine mts

Salazh Finn Sidag / Maseic Flavoured Baked Riee Pudcding
Varmlyak dondurma eslgmde

A cromepvansed Atk sorwria roe-orvam

Visneli Ekmck Kadayifi / “Ekmek Kadayaf™ wirh Sour Cherry
Marenciye sos ve manda Kaymag {::I-.-ngn.lr

b eree ." BN RIS @rEiar e .Hr.-.l' i .-':'-."_-';';." (TR

Osmanls Tath T.ih-.lf-_*; f etoman Dessere Plarter

Mevsim Meyveleri Tabags / Seasonal Frust Platter
[aze nane ve q_':l.n_{r_a seker ile

SVerved math fresh weend anid foeg siegar

Fotograf 3.55: Restoran 9’un Tath Moniisii

icecek Moniisii

Restoran 9’un detayli bir igecek moniisii bulunmaktadir. Ancak alkolsiiz i¢ecekler
Fotograf 3.55’de goriildiigii gibidir. Restoran 9’un igecek moniisiinde sicak igecekler
kisminda Tiirk Kahvesi ilk sirada yer almaktadir. Katilime1r 9 serbetlerle ilgili;
“demirhindi, kizilcik, meyankokii, harnup, giil, papatya, elma kurusu, kusburnu, limonata
bulunmaktadir”  ifadesini  kullanmis olsa da; igecek moniisiinde serbetler

gosterilmemistir.
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Sicak icecekler / Hot beverages
Tirk Kahwvesi / Turkish coffee
Filtre Kahve / Filter coffee
Espresso

Double espresso

Cappucino

Cafe latte

Macchiatto

Hot chocolate

Cay [ Tea

Bitki Cay1 / Herbal Infusions

Alkollii kahveler / Alcoholic coffee

Irish coffee / Brazilian coffee / Royal coffee
Baileys coffee [ Mexican Coffes

Mesrubat / Soft drink

Pepsi Cola / Diet Pepsi / Yedigin / 7 Up
Lipton Ice Tea / Energy drink

Sodalar / Mineral water

Local Mineral Water

San Pellegring 25 cl

Su / Spring water

Su / Spring Water 0,5 It

Su / Spring Water 1,5 It

Taze meyve suyu/ Freshly squeezed fruit juice

Pastdrize meyve suyu / Uht fruit juice

Fotograf 3.56: Restoran 9’un icecek Moniisii

3.2.2.10. Restoran 10’°a Ait Monii Analizi

Edirnekapi’daki Kariye Miizesi’nin hemen yaninda, restore edilmis bir Osmanl
konaginin bahge katinda bulunan Restoran 10, 120 kisi kapasiteli kapali mekani ve 130
kisi kapasiteli yazlik bahgesiyle, hizmet vermektedir. Her giin 12.00’den itibaren agik
olan mekan, 1991 senesinden bu yana, sundugu yazlik ve kislik moniileriyle unutulmus

lezzetleri bugiine tasimaktadir (Kurumun web sayfasindan alinmigtir, erisim tarihi:

22.04.2014).

Fotograf 3.57: Restoran 10’un Genel Goriiniimii
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Fotograf 3.53, Restoran 10’un yemek salonundan bir goriintii yansitmaktadir. Oldukca
sik tasarlanmig olan restorana ait monii Fotograf 3.57 ile Fotograf 3.60 arasindaki
fotograflarda yer almaktadir. Tiim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran

10’a ait monii analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 10’un moniisii ¢orbalar, soguk istah acicilar, sicak istah agicilar, salatalar,
pilavlar ve hamur isleri, ana yemekler ve tatlilar monii kalemlerinden olusmaktadir.
Restoran 10°’un moniisii igerik olarak modern moniiye uygun olmakla birlikte, siralanis
acisindan Tablo 2.4’te yer alan modern moniiden bazi farklar1 bulunmaktadir. Ornegin

corbalarin ilk sirada degil, soguk istah agicilarin ilk sirada olmasi gerekmektedir.

Moniiniin Aciklaviciligi

Restoran 10’un moniisiinde yer alan bazi yemeklerin yaninda parantez ig¢inde ¢esitli
tarihlerle agiklamalar bulunmaktadir. Bu durum moniiniin altinda; “Yemek adlarinin
yaminda yazilmis cesitli tarihler, o yemegin alindigi en eski yazili kaynaga aittir”

seklinde agiklanmistir. Moniiniin geri kalan kismi1 da son derece agiklayicidir.

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 10’un moniisiindeki yiyecek ve iceceklerin isimleri once Tiirk¢ce, hemen
altinda da Ingilizce karsiliklar1 olacak sekilde hazirlanmistir. Yiyeceklerin isimleri
Ingilizceye cevrilirken, 6zel isimler dikkate almmis “lor, bayildi, pilaki, tulum, dilber,
kirde” gibi kelimeler Ingilizceye cevrilmeye calisiimamis, dolaysiyla anlamdan

sapmalar olmamustir.

Hatalh Kullanimlar

Restoran 10’un moniisiinde herhangi bir hatali kullanim tespit edilmemistir.

Literatiire Uygunluk

Restoran 10’un moniisiinde bulunan yiyecek ¢esitlerinin biiylik bir kismi1 Osmanli saray
mutfags ile ilgili literatiirle drtiismektedir. Ornegin, moniide 1539 tarihi ile verilmis olan

badem corbast Tablo 2.4’e gore de 16. ylizyil ¢orbasi, 1844 tarihi ile verilmis olan
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dogme hiyar salatas1t Tablo 2.11°e gore de 19. yiizyil salatasidir. Yine 1898 yilina ait
olarak belirtilen taze fasulya micmeri, Tablo 2.10°a gore 19. yiizyil yemegidir ve yesil

fasulyeli miicver olarak da bilinmektedir.

(orbalar | Soups Sucak Litah Agtetlar | Warm Appetizers

1. Badem Corbasi (1539) 618
Almand Soup 10, istiriye Mantarh lsfi Cerkez Peyniri kzgarast a0
Alight aimond broth favoured with grated nutmeg and pomegranate seeds Grlled Circassian Cheess with Oyster Mushrooms
:.waﬂmmm Lii s L i 11, Tulum Peynieli ve Cevizli Kz Bazincan b1
rx::g it i gain. ok sevt sl Chargrilled Eggplant with “Tulum” Cheese and Walnuts
Yoghurt soup with crocked wheat and chickpens. (Served rold) 12.Taze Fasulya Micmeri (1898 16
1. Bezelye Corbasi (1695 515 I bithiler v yenibahar il tatlandinimig, taratorlu ca fasulyest micveri
Petis de la Croi'in anilanindan Green Bean Fritters
Pea Soup Lightly fried green bean and egg fritters with herbs and a touch of allspice
Fram memoirs of Pétts de ia Crols servied with tartor sauce

Sojiik [stab Aguctlar [ Cold Appetiers
4 Asitane Lokmalan w0 Calaiilayi Cala

ALLar .
e latalar | Salads
Hums Lokmas |1469)
K iiziimi, Gam fistigi ve tarcink nohut ezmesi 13, Tulum Peyniri Roka Salatasi n
Otfoman Hums Rocket Salad with “Tulum” Cheese
Crushed chickpeds, highth pureed with currants,pine nuts, and cinnamon powder 14, Nar Eksili ve Cevizli Coban Salatasi 10
Lot Mahlutu (1898) Shepherd's Salad
Biberiye ve pul biber fe tatlandinlmiy, taze sogan, sivi biber ve domatesl lor peyniri Diced tomatoss, cucumbers, penpers, scallions, crushed wainuts and
“Lor" Cheese Blend herbs with pomegranate dressing
M!‘l:dwuh sm‘lm:i_ par:kiej.r, green peppers and fomotaes, seasoned 15, Marul Salatasi Dilber Asideli (1864) 2
:::"’"”"”’ — Romaine Lettuce Salad with “Dilber" dressing
invadh ve dereothu igbakla ezmesi i \
i.m“waw ! Pilavlar ve Hamur Lsleri | Rice and Pastry
{Creamed broad beans, seasoned with dil served with o drizde of ofive ol
DéGme Hiyar Salatast{1844) 16 Dane-i San (1539 1
Sogant ve Antep hstikd stizme yogurt Nohut ve safranli pilay
Pounded Cucumber Salad Dane-i San
Thick creamy yoghurt dish with enions and pistachios Saftran pilaf with chickpes
5. Vigneli Yaprak Sarmas: {1844) 14
17. Pathicanls Filav (1844) 141
Stuffed Grape Leaves with Sour Cherries
" Damla sakiz ve targinh patlicant pilav

Grape beaves stuffed with o blend of sour chermies, rice, anions and pine nuts,

; Pilal with Eggplant
cooked lightly in ofive oil seasoned with biock pepper and cinnaman ; ; ‘
. Patican ve Kabak Bayild Tabagi {1864) b1 Rice pilaf with eggplants flavered with gum mastic and cinnaman
“Bayildh” Platter 18, Hassa Boregi 116
An assortment of aubergine and zucchini stuffed with caramelized onions Tulum peyni, yogurt, yegl zeyfin cevty, yesl sogan ve tarhunlu yulka béregi
and cooked in olive oil “Hassa Bourek”
7. Karidesli Kalamar Dolmasi 518 Traetitional Turkish ‘yufka” pastry layesed and rolled with “ulum” cheese and
Stutfed Calamari with Shrimps ) a blend of green olives, walnuts, yoahurd, spring onions and tamagan
MM;&[ m‘rofeca':ammsruﬂud wrrh:tﬂeﬂdo{m pirie nufs and 19, Balk Gemici Boreg 06
c:runrs iavered with cmnamen and fresh mint “ beiive ikt ol b bl e cervi e
Yodurt, sanmsak ve zeytinyad! ile harmanlanmis, kozlenmis pathican ve biber hind . :
Babagannush Rolled pastry stiffed with cheese and peas, lightly fried and served with honey
Baked aubergine and green pepper mashed with gorfic, yoohurt and oiive oil 20, Kushus (XV yy) m
9, Karidye Pilakisi (XV ) t18 Tulum peyriri, ceviz ve maydancza cevrlmis bulgurlu Marag kuskusu
Karides, havug, arpack sogani, sanmsak ve sitkef, zevtinyaglh pilaki Couscous
Shrimp “Pilaki® Homemade cracked wheat couscous from Mara tossed with Tulum cheese,
Shrimp with garfic, carrots and scalions cooked with alive oil and vinegar walnuts and parsiey

Fotograf 3.58: Restoran 10’un Moniisii, Sayfa 1 ve 2
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" r bk
Ana Yemekler { Main Courses N — -

21, Mt {1538) b3 Bulgur, kereviz sapi ve sadan ile doldurularak innlanmis elma doimasi.

Kayns, Rezaki izimit va bademle kisk ateste pisirimis kuzu yatisi Zencefil elma asicesinde pigmis arpack sofan e senisedi

Wotarjene” Tulfahiye” Stuffed Apple (Vegetarian)

Lamb stew cooked with apricots, Rezakl raisins and almonds Baked apple stuffed with o blend of cracked whedt, red pepper, celery, and onigns

12, Kirma Tavuk Kebabi [1471) 1301 Served with shallots cooked in o ginger apple souce

Yenibahar ve sirke il2 sotelenmis sojan yatads izerinde izgara tavuk hletolan,

eksitilmi kirmiz lahania ile sers edili Balek Yemekleri | Fish Dishes

“Kma” Chicken Kebab

Chicken filets served on a bed of vinegar sauteed onins, served with sour red cabboge 32, Levrek Biryan XV y.y) 136

23. Kirde Kebap (XV y.y) B32  Covinve baharatiara doldurslmus, safranla renklendirimis ve fiinlanmi bitiin levrek

Kitir yufka uzerind, domates ve biberl kuzu kavarma, yogurt il servis edilir SeaBass “Biryan®

"Wy by Baked whole sea bass stuffed with walnuts and spices, coloured with saffron

Diced lamb and vegetabies on fat bread croutons, served with yoghurt 13, Uskiumru Dolmas: (1884) b3

B0, Honkon Puthunnunty Rphonh Mihocn dod Kugliztiml, cam fistig ve baharatls doldurulmus kizartma uskumeu dolmast

Aubergine Stuffed with Grilled Quails " .

25, Kavun Dolmasi (1539) 138 - D’,’“ )

e ve i o i, b s, ok bk ve i G e Breaded and fried whole mackarel stuffed with curants, pine nuts, and herbs

:&;:ulmmm o [atlrlar { Desserts

Cored melon stuffed with a blend of minced meat, rice, herbs, almands,

currants and baked in the oven H4Levzine (153) b

26, Yufkada Kuzu Incik, Begendili $47  Badem helvas

Kitir yufka icerisinde sunulan begendil kuzu incik Pounded Almond “Halva"

Lamb Shank with Eggplant "Begendi” 15, Helatiye 14

Baked kamb shank on bed of pureed eggplant, served in acrispy pestry bowl Gl serbetinde sakizh su muballebisi, badem, Antep fistid ve

27. Dana Kiilbastis [1844) B38  mevsim mepveleri le servs edile

Tarhun, defne yaprain ve karabiberle dinlendirilmiy 12gara bonfle dilimlen “Helatiye"

Veal "iilbast” Pudding infused with gum mastic, served with aimonds pistachios, and

Grilted veal fillets sepsoned with larragan, bay leaves, and black pepper seasonal s Ina rose waler synap

28, Mahmudiyye (1539) i AT g 4 30 36, Seftall Ka's b 16

Targin, karanfil ve kayw ile lezzetiendirilmis, Rezaki Gzumd ve badem|i pilly yahnisi O —

“Mahmudiyye* N

Chicken stew cooked with apricots, Rezaki raising and aimonds flavolired with e

IR Cinnamon flavoured walnut pastry topped with baked peaches and ice cream

29, Yufkal Kifte b8 37, Zerde (XV.Y.Y) t14

Anason, tarcin ve Antep fisti le lezzetlendirilmis kuzu ve dana etinden izgar kfte Salrani ve balla lezzetlendiriimis zerde

Savaury Meat Patties “Terde®

Minced lamb and veal patties flavoured with amiseed, cinnamon and pistachios Rice pudding flovoured with saffron and honey

wrapped in fat bread and grilled 38, Visneli Ekmeh Taths: (1844) t14

30, Kabak Borani [ Vejeteryan) £26  Dondurmaile servis edilir

Sogan, yumurta, piring ve sanimsakh yodurtlu kabak yemedi Eread Dessert with Sour Cherries

Zucchini Borani | Vegetarian Served with ice cream

Zucchints cooked with onions, eggs and rice, dressed with garlic yogurt 19, Dondurma 12

Iee Cream

Fotograf 3.59: Restoran 10’un Mdoniisii, Sayfa 3 ve 4

icecek Moniisii

Restoran 10’un detayli bir icecek moniisii bulunmaktadir. Ancak alkolsiiz icecekler
Fotograt 3.60°da goriildiigii gibidir. Moniide surup cesitleri de Tiirk Kahvesi de

bulunmaktadir.
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67

55.
56.
57.

59,

L
TI.

Konyaklar ! Cognacs
Remy Martin V.5.0.F

Courvoisier V.5.0.F
Hennesy V.5.0.F

Biralar | Beers

. Tuborg, Efes, Efes Light, Efes Dark
LR

Miller, Reck's, fnl‘ivhrrg

Vkolstiz Igecekier f".\r{f.' Dirinks

. Taze Sikulmis Meyve Sulan Freshly Sgueered Fruit Juices
61,
62,
&3,
. Coca Cola, Coca Cola Light, Sprite, Fanta
65.
. “Ayran" Turkish YVoghurt Drink
. Maden Suyu Mineral Water

Meyve Sularn Bottled Fruut Juices
Ev Yapimi Limonata Homemade Lemonode

Surup Cesitleri Homemaode Syrups

Buzlu Cay lce Teo

Sicak Igecekler / Hot Drinks

68. Cay Turkish Tea

Meywve ve Bitki Caylan

Thiamur, Adacay:, Eima, Nane, Papatya, Yesil Cay
Frwit and Herbal Teas

Linden, Sage, Apple, Mint, Daisy, Green Tea

TO.

Tiirk Kahwesi Turkish Coifee
Filtre Kahve Filter Coffes
Espresso

t 36
t36
t- 36

12
14

£ 10
t7
8
ta
t7
t7
6

Ts

ts
&6

t s
ts
ts

Fotograf 3.60: Restoran 10’un icecek Méniisii

3.2.2.11. Restoran 11°’e Ait Monii Analizi

Restoran 11, 10 Kasim 2007 tarihinden bu yana hizmet vermekte ve Osmanli mutfagi
ile modern Akdeniz yemeklerini harmanlamaktadir. Ismini kiymetli bir tasan alan
restoranda, Istanbul’un kalabaligindan ve giiriiltiisiinden uzaklasmak isteyenler igin
sakin bir atmosfer yaratilmigtir. Giimiissuyu semtinde bogaz manzarasina sahip olan
restoran, pek ¢ok kez farkl ddiillere layik goriilmiistiir. Restoran 11, haftanin yedi giinii,
0gle ve aksam servisine agiktir. Yemek salonu haricinde bar ve lounge bdliimleri de

bulunan restoran, 2007, 2008 ve 2011 yillar1 boyunca, italya, ispanya, Yunanistan ve
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Fransa’dan uluslararas1 sefleri mutfagina davet ederek ortak calismalar yiiriitmistiir.
Isletmenin hazirlamis oldugu degiistasyon méniileri, restoranin sommelieri tarafindan
farkli saraplarla eslestirilmektedir (Kurumun web sayfasindan alinmistir, erisim tarihi:

09.11.2013).

Fotograf 3.61: Restoran 11’in Genel Goriiniimii

Fotograf 3.61, Restoran 11’in yemek salonundan bir goriintii yansitmaktadir. Oldukca
sik tasarlanmis olan restorana ait monii, Fotograf 3.62 ile Fotograf 3.64 arasindaki
fotograflarda yer almaktadir. Tiim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran

11°e ait monii analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 11°in moniisii, baslangiglar ana basgligi altinda c¢orbalar, soguk baslangiclar ve
sicak baslangiclar; salatalar, makarna ve risottolar, ana yemekler ile tatlilardan
olugmaktadir. Tablo 2.4’e gore, Restoran 11’in moniisii icerik olarak modern mdniiye
uymakla birlikte siralamada bir takim degisiklikleri gerektirmektedir. Soguk

baslangiglarla corbalarin yerinin degistirilmesi bu duruma bir 6rnektir.

Moniiniin Aciklayiciligy

Restoran 11’in moniisii son derece agiklayicidir. Montideki yiyeceklerin yanina konulan

tugra isareti ile hangi yemeklerin Osmanli saray mutfagina ait oldugu belirtilmistir.
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Ayrica baz1 yemekler cesitli saraplarla da eslestirilmistir. S6z konusu agiklayicilik,
Fotograf 3.64’de goriilen Degiistasyon Montilerinde de mevcuttur.

Fotograf 3.62: Restoran 11’in Moniisii, Sayfa 1

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 11’in moniisiindeki yiyecek ve igeceklerin isimleri dnce Tiirk¢e, hemen altinda
da Ingilizce karsiliklar1 olacak sekilde hazirlanmistir. Boylelikle restoran, yabanci

misafirleri i¢in gerekli tedbiri almistir.

Hatalh Kullanimlar

Restoran 11’in moniisiinde herhangi bir hatali kullanim tespit edilmemistir.
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Fotograf 3.63: Restoran 11’in Moniisii, Sayfa 2 ve 3

Literatiire Uygunluk

Restoran 11’in moniisiinde bulunan yiyecek ¢esitlerinden makarna ve risottolar Osmanli
saray mutfaginda bulunmamaktadir. Makarna ve risottolar italyan mutfagma ait
lezzetler olmakla birlikte uluslararasi tanmirligi olan yiyeceklerdir. italyanlarm makarna
yerine pasta ifadesini kullandigi bilinmektedir. Daha 6nce de vurgulandigi tizere 19.
yiizyil basinda dahi Osmanli saray mutfag i¢in makarna yeni bir sozciiktiir ve bilinen
tek makarna yemegi Makoronya tavasidir. Ote yandan Fotograf 3.64’de yer alan tath
moniisiinde Osmanli saray mutfagr literatlirline uyan hi¢ tatli bulunmamaktadir.
Literatiire uygun tathlar sadece Fotograf 3.65°de yer alan Osmanli degiistasyon
moniisiinde bulunmaktadir. Degiistasyon yani tadim moniisii uygulamasi, oldukga
basarili bir uygulamadir. Set/fix monii hazirlama kaideleriyle hazirlanan bu moniilere

icecekler de dahil edilmektedir ve belli bir sira halinde misafirlere sunulmaktadir.
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TATLILAR DESSERTS
Altin yaprakh % 70 beyaz cikolata sufle, kumkuat sorbe, cam sakizi espuma
Krokanl, fistikh cikolata velvet vanilya kremasi, zencefilli kuru meyve jélesi
Frambuaz &yasemin kokulu parfe tarcin ve ball karamelize elmali tart

Altin yaprakh nutella sufle hindistancevizi aspic, kestane tagliolini, mandalina sorbe

Fotograf 3.64: Restoran 11’in Tath Moniisii

Oldukga pahali olan bu montiler sayesinde misafir restoranda bulunan pek cok yemegi
tadabilecek ve restoran hakkindaki kanaati giiclenecektir. Restoran 11’in hazirlamig
oldugu iki farkli degiistasyon moniisii Fotograf 3.65’de yer almaktadir. Osmanl

degiistasyon moniisii, baz1 modern ilaveler yapilmasina ragmen literatiire uygundur.

tadim mentisti degustation menu tadim menisil degustation menu
reksel modern, yenilikci
mﬂt ?reejg\lirjﬂal modern, nnovative
Flime kirlangig baligh corbasi kabukdu deniz Urlnien, rai ssbayon
Kavrulmug bademli diigiin gorbasi kivps sebze. kun nane vad Smoked red gurnard soup chire. shellish kel ral sabayon HI
Wedding soup with lamb, roastad aknend, by vegetabies, dhiod mit of \ |
mﬂm:wmmpi“ v e, avokado pie, oo toet ek /
o , " ‘Sous vide'duck liver tetring wire el 2votato Tide, nasted wabid e
Mm Wpﬂmé‘l’llﬁ:zﬂ!ﬁ Casale Vboohio Paoaring 2011 aly (10¢) /
young vegetables in
Ko Naica 2010 1) ‘
Erlk kurusu lle titst ik ‘orkinos' salatas meriot e, pinng sike sosu
Plum shavings smoked warm tuna salad —adlot jell, tice naigrete dresong
Ezine peynirli puf bregji \hhisparing Angel Fosa, Grenactie, Role, Gisau, Syrai Mourvictie 2012 France (10d)
Traditional fiio pastry with Turkish cheese Fane’ /.
Suwda Caberme Sauvignon, Gabamet Franc Roze 2011 106k
Beyaz triif aromali risotto tuzdka dinendinlmis banaral) cera gl
Vigneli & etli ‘Manisa-Alagehir’ yaprak sarmasi ‘Afon’ manda yogurt gm.w &mmmm r—
Stuffe! wine leaves with minced meat & saur chemy Afcon bulab ol
Setendi Merlot, Cabemet Sauvignoen, Shivaz, Gabernet Franc 2010 (106}
Sarbe
Sorbet
Sorbe
Sorbet
- ﬁ

Firinlanmig yaban Grdek verde bunarda spansk,

(g sebzef emulsion, mango samba

Oven baked duck sieamed spinach, thves vegelable emulsion, mango samha
Koorunga HE Stiraz, Cabernet Sauvigron 2008 Austrli (106)

Finnda siit kuzu sarmasi sakizl pathoan begend,
ktk mantarl luzu sos

Baked baby lamk st
wildl myushroom g
Karma Cabemat Sausagnen, Okiizgied 2010 {10c)

et changrified eggplant

Krokanl, fistiki1 ¢lkolata velvet vanlya kramas, zancefii kunmeyve olesi
Pistachio and croquants chacalate velvet 21l crear, gno laoued ded Ful i,
WMoscatet Orn, ‘Firais’ NV Sain (10

Ekmek kadayrfi Afyon manda kaymag, vigne komposto
“Ekmek ladayli' 100 bufialo mik cioted craam sour charry compese
Safr, Migkat 2010 (10¢)

45T 245n
Nend M v Saraple

120m  195m
Ml Mend ve Sarlar

M Mok ared Wi

Sensnnn caiél T3 g sk MEalgETAT bammn
" e aegen b s

Fotograf 3.65: Restoran 11’in Degiistasyon Moniisii
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icecek Moniisii

Restoran 11’in ¢ok detayli bir alkollii icecek moniisii ile sarap moniisii bulunmaktadir.
Restoran sadece Ramazan aylarinda serbet servisi yaptigindan moniisiinde serbet

bulunmamaktadir. Tiirk kahvesi ise sicak i¢ecekler arasinda yer almaktadir.

3.2.2.12. Restoran 12’ye Ait Monii Analizi

Academie Internationale de la Gastronomie 6diilii ile uluslararasi alanda kabul gormiis
olan Restoran 12, yenilenen i¢ dekorasyonu ve terasiyla, elegan ve sofistike bir ortamda
Tiirk ve Osmanli mutfagindan 6rnekler sunmaktadir. Bogaz’a, saraylara ve camilere
hakim manzara ve canli fasil miizigi de bulunan restoranda, her giin 18:00-23:00 saatleri

arasinda hizmet verilmektedir (Kurumun web sayfasindan alimmistir, erisim tarihi:

22.04.2014).

BiFimy | T L ST S\ 4

Fotograf 3.66: Restoran 12°nin Genel Goriiniimii

Fotograf 3.66, Restoran 12’in yemek salonundan bir goriintii yansitmaktadir. Oldukca
sik tasarlanmis olan restorana ait monii Fotograf 3.67 ile Fotograf 3.70 arasinda yer
almaktadir. Tiim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan Restoran 12’ye ait monii

analizi su sekildedir:
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Modern Moniive Uyvgunluk

Restoran 12’nin moniisii, tadimlik sicak ve soguk mezeler ana bagligi altinda, soguk

mezeler, sicak mezeler, ¢orbalar, baslangiglar, hamur isi ve pilavlar, ana yemekler ve

tatlilar monii kalemlerinden olusmaktadir. Tablo 2.4 incelendiginde, Restoran 12’nin

monisiiniin icerik olarak modern moniiye uygun oldugu ancak siralanis olarak modern

moniliye uygun olmadigr goriilmektedir. Mezeler grubu altinda verilenlerin hepsinin

aslinda baslangi¢ oldugu distiniildiigiinde, bagliklandirmada bir revizyona gidilmesi

gerekmektedir.

T

TADIMLIK SICAK VE SOGUI

Az exifiaic cadielik deak ve wouk mezelerdea
4 gegic
B gegis
OGUK MEZELER
Baltk tarator
Ahcapot salataz
Towseleam!s sosls Palamuo:
Leydali limoaly Ealamar dolaas
Pazl vapraflas wacili seviiavagl balik
Tuzda pigisilmiy engiaacl leveek salazast
Tahiali pachesn ezmeni
Cercarun; wzlama vofors ve kavrulomus sofan
Tavukhs ficik salatan
Paarlrmia mosjumm
Neohu: dévaesi
Pazlicaall domates ezmeri
Eoflis vofuert
Gerke: tavogu
Pazlicaall ve cevizli biber sarmazt

ICAKE MEZELER

Eekikli feascbalifl kavusmast

Pagaaga: pastismall ve dil peyaicli birek
Eizarml§ rahiali acho:

Tgli kfre: vaBda kizaraleng eili bulgur dolmas
Azma vapraflada izgara pasticma ve dil pevaici
e patlican dolmast

Eegli husze: kivmall ve safaall maan
Ravermali humus

Edirae sava cifect

EZFI ER

42.00
56,00

15,00

16.00

1400

22,00

16.00

26.00

14,00

12.00

14,00

12,00

14.00

1,00

1400

14,00

Veurthy buday gosbast: kjals ve mial kifeler

Earides. leveek. havog ve imon
Eizaraus lovag pasgalact eslifiade

Tavada kazaca; eagiase pargalast ve havrslowy badem

BASLANGICLAR
T

Pazi dolmasl. raze fasilve ve meviimia seviiavagia:

Haramalize dilmis ceviz, semiz on, hirpe psask kurunslams visas,

Sctalanaus sascar, domates ve partabal s

Abdeais vegillikler. bildircia vwamras, avecads, salarli, seviia,
kiras domaves, vefil bibes ve narsacive ot

okl P S T T )

sspaaak ve Rarc hl-gaﬂ

eagians gebed, mokads, manl
Fueenlams sevelavagl mnaggiller kabugy, pembe gosfurt, ceviz il
seeniz otu. taze aame e vesil lmos som

Voguet ve safenall headi scsw o5l fiade

Ig midye, kacides, lavrel ve sebzeler ile dolévrulmus sin kalamac

PILAVLAR
Tase ev yapiml mant, masda voduedy, tecevadt ve mase ile

Ex vapian kirmizi bibecli erigre; tulum pevaisi. ceviz ve
syt ecliflods

Nolmrhs, kaytal ve edi pilaw

Tuvsileamis Seik bugdavi. kasides, kalamar. levoek ve hum midved

3200

18,00

15,00

32,00

28,00

26,00

28,00

3200

35,00

4200

Bl b vivesegs liagt slaginic rar tne [odFan semin parisashiai bilgdeadinaiz

Frvarlases Tosk Livas obup KDV dahildic

Fotograf 3.67: Restoran 12’nin Méniisii, Sayfa 1 ve 2
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ka uF 68,00
Cemeaali elmel ile kaplanmig boms wien, Mracen§ saginee e
yerelmacl pisceci ile

:L'En.-rn kuoe boafilesl sore :iul::u':id'-;\e- musaracl, kﬁ-fpz lupnmk = Oyva ]:uii cari

Firtn Erbesg 63.00
Afe srejre pigirilmiy keoo kolv, vecevagil traah pide. Srlaleamiy
acpactk sofan, domates, seboe ve kizaigh pilas

lencere | : 5200
Taze baharatlar ve ot v ile rencerede demleadicilous
izgara koo dilimlesd, sofan. marimeab ve Kzarag pide eglifinde

Are by o800
Lm-'n.} eh'meE:Luu mﬂ.-m.l; Uefa Eebabil: 1icak ezme valaraa ve
Larabu Sooy pilav

Izgara Dana Bootile 62,00
T:I.f].ul-n.nmJ.}dm.n.iI‘.E;l. rafranl ve sacimeakli taze patates ezavedd,
kizarmty ehumelk

i G400

Afte aregre pisicilmis dana gerdant, bal kabalilt hara bugday pilavy,
vickeli sksi burw vigae. kirmizl cofaa ve o som s5lifinds

Hinkar Erbab 60,00
Stme dialeadisilomiy bahacadl dans ed dilimled, pazlican bacegl ile

Ian 15 i, 00
Pilaw ve pazt kavuemas ile

Isvuk Bu Doiman 43,040
Iipanak kegl pevaic] ve kesraoe mantard ile doldurolmo g ravul bt

sarmasl, eaginas befendi ve hafif acili zevtiavagl domases sogu

Levrek Bafulama £5.00
DD!‘DQDE'E., Pntnu-s. 'b';_'b-e:. tmos ve sarimeak ile t.n:-ln.nd-h'ﬂm;.
feta leveek bufvlama

Tuzda Balil Ceialivk Fivar
Sore vesil hushonmaz, cola salatan ve tactar oo ile

Izgara Levwel Gialisk Fivar
Haslonmiy mevilm 1eboelect ve rola e

I=gara Akde 1z Earidesle Gizalivk Fivar
Sebzeli pilav ve carimealk vex e

Dies [ ! 70,00

Baharatlar ile leczetleadisilmi; mini kalamar, deniz tara @l basbua
kum midvesi, shtapot, raclmaakh fictalaamis patares ve kizaram§ elemek

Fotograf 3.68: Restoran 12°nin Moniisii, Sayfa 3

Moniiniin Aciklayiciligy

Restoran 12°nin moniisii olduk¢a aciklayicidir. Her yemegin altinda séz konusu
yemegin neleri icerdigi ve nasil, ne ile servis edildigi belirtilmistir. Ayrica Fotograf
3.67°de de goriildiigii lizere, herhangi bir besin alerjisi olanlara karsin moniide ikazda

bulunulmustur.
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Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 12°nin mdniisiindeki yiyecek ve igeceklerin isimleri

sadece Tiirkce

hazirlanmus, Ingilizce ya da herhangi bir baska dil kullanim1 yoluna gidilmemistir.

Hatalh Kullanimlar

Restoran 12’nin moniistinde herhangi bir hatali kullanim tespit edilmemistir.

Siitee pryirilmg kvro wncte tathiz; g kadavaf ve kavmakh

dondurma ile

-::lf.f:l.l'l]l :C:’&E E:i[,llﬂ {IE—E.I.'!..DdC 1.'3:‘.511':11: EI.L'I.L'.\ 51'.:1'1:1-;

l‘;litlllll 'bai::lava. hu t.'L'.EJ.]:I baklavs, kestaneli baklava ve kazandibi;
saluzh doadurma ile

Dil peyairi ile harmanlaneus vn helvan; hsuk ezmest,
tahin ve pekmesz o3 ile

Asvva tatha, kabak tathiz, Hatay turuag tacha ve kaviss rachag
taze kaymak ile

Sahanda kizartlaug wesuz Antakyas pevaicli tel kadayah:
manda kavmag ile

Dilimlenmis mevim mevvelar

Gillo-kavmakh limon sorbe, akide gekech, kizileikly, rala-kavunl

22,00

20.00

23.00

22,00

26.00

25.00

26.00

Fotograf 3.69: Restoran 12°nin Tath Moniisii

Literatiire Uygunluk

Restoran 12’nin moniisiinde bulunan yiyecek cesitlerinden Fotograf 3.67°de yer alan

Terkib-i Kabuniye, Tablo 2.13’de yer alan pilav gesitlerinden 15. yiizyila ait Kabuni

Pilavidir. Yine Restoran 12’nin ana yemekleri arasinda bulunan ve Fotograf 3.67°de yer

alan tencere kiilbastisi, Tablo 2.7°ye gore, 19. yiizyil et yemeklerinden biridir. Fotograf
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3.69°da yer alan tathilar arasinda yer alan ve Hakan Helvasi anlamina gelen Helva-yi

Hakani, Tablo 2.18’e gore 19. ylizy1l tatlilarindandir.

Icecek Moniisii

Restoran 12’nin ¢ok detayli bir alkollii igecek moniisii bulunmaktadir. Ancak alkolsiiz
icecekler Fotograf 3.70°de goriildiigii gibidir. Katilimcr 12, serbet/surup cesitlerinin
fazla ragbet gormedigi i¢in yapilmadigini, gériismeler esnasinda vurgulamistir. Moni
de bunu kanitlar niteliktedir. Ote yandan Tiirk Kahvesi Restoran 12’nin igecek

moniisiinde yer almaktadir.

SU & MADEN SUYU
SPRING & MINERAL WATER

Kaynak Suyu / Spring Water 33 ¢l 7.00
Kaynak Suyu / Spring Water 75 cl 14.00
Maden Suyu / Mineral Water 9.00
San Pellegrino 18.00
San Pellegrino 75 cl 28.00
Perrier 19.00

MESRUBAT / SOFT DRINKS

Coca Cola / Diet Coke / Cola Zero 15.00
Sprite / Fanta 15.00
Ginger Ale 18.00
Sise Meyve Suyu / Bottled Fruit Juice 15.00
Taze Meyve Suyu / Freshly Squeezed Juice 16.00

SICAK ICECEKLER / HOT BEVERAGES

Filtre Kahve / Filter Coffee 15.00
Cay/Tea 15.00
Sicak Cikolata / Hot Chocolate 15.00
Cappuccino 15.00
Espresso 15.00
Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee 15.00
Café Latte 15.00

Fotograf 3.70: Restoran 12°nin Icecek Moniisii
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3.2.2.13. Restoran 13’e Ait Monii Analizi

Restoran 13, 1897°de dort masa ve 16 sandalye ile Sirkeci’de agilan, miitevazi bir asci
diikkanidir. Kisa siirede taninan lokanta, zaman i¢inde Istanbul mutfag denince akla ilk
gelen isimlerden birine donilismiistiir. Lokantanin sohreti 1940°lardan sonra Tiirkiye’ye
yayilmistir. Bugiin, ailenin dordiincti kusag: tarafindan isletilen kurulus, 1924-2006
yillart arasinda pek cok iilkeden devlet biiyiiklerini agirlamistir. Gerek Tiirkiye’den
gerekse de yurtdisindan pek ¢ok kurulus tarafindan ddiillere layik goriilen bu restoranin,
yine Istanbul’da bir aligveris merkezi icinde subesi bulunmaktadir (Kurumun web

sayfasindan alinmistir, erisim tarihi: 09.11.2013).

Fotograf 3.71: Restoran 13’iin Genel Goriiniimii

Fotograf 3.71, Restoran 13’iin terasindan bir goriintii yansitmaktadir. Fotograf 3.72
Restoran 13’e ait moniiyli icermektedir. Tiim alt kategorilere gore tek tek sunulmus olan

Restoran 13’e ait monii analizi su sekildedir:

Modern Moniive Uygunluk

Restoran 13’lin moniisii girisler, ana yemekler, salatalar peynirler ve tatlilar meyveler
monl kalemlerinden olusmaktadir. Moniiniin, Tablo 2.4’te yer alan Modern Monii
kaidelerine birebir uymadigi goriilmektedir. Ornegin, ayr1 bir ménii kalemi olmasi
gereken corbalar, sadece “giinlin ¢orbasi” olarak moéniide yer almaktadir ve girisler
kismi i¢indedir. Yine, “karisik zeytinyagli tabagi” soguk ordovrler monii kalemi altinda
yer almas1 gerekirken girisler kismi i¢indedir. Restoran 13’lin moniisii incelendiginde

salatalar ve peynirler diye ayri bir monii kalemi oldugu goriilmektedir. Peynirler,
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modern moniide yer almamaktadir. Tablo 2.3’te de goriilecegi iizere klasik moniide yer

almaktadir ve 13. sirada servis edilmektedir.

Moniiniin Aciklaviciligi

Restoran 13’in moniisii, restoran misafirlerini bilgilendirebilecek hic¢bir unsuru

bulundurmamaktadir.
GIRISLER SALATALAR PEYNIRLER
Glintin Corbasi...................... Patlican Salatasi..................
= Mevsim Salatasi..................

Karl?lk zyt. Tabagi.........c.co... Coban GRETEER L &
Orddvr Tabadi.......cccveeennnnnee.. Yogurt ..
Spagetti Bolonez ................... Peynir Tabagl
Su Boregi Peynirli..................

* Talag Kebabl.........ccccvcveininanes
T, o e TATLILAR MEYVELER
Patates Tava. .....cooooviviinnenens Baklava Cegitleri...
Etli Dolma Tabadi .........o......... Karnsik Tath

Sit Taths: Cesltlen- g -~
Mevsim Meyvalan ..
Meywva Salatasi

ANA YEMEKLER Dondurma Kar.$.k_.______‘_‘_'_iiiﬁ
Dana Rosto.......cccoveniiennnniennns A

AN IS EDDI.. oo SOGUK ICECEKLER
Incik Kebabi.......ocooooooo. Osmanh $erbetleri,..,,......,,,.
Konyali Kebabi oot Ayran...

Po rtak.al Suyu

Kuzu Dolmast .cceeveeeceenernaennns Meyva Sulari ..

Pili¢ Dolmasi..
Pili¢ Firin.. CocarCola i TR

Diet'Gola ... i himai ai
Bejendil Kebab Maden Sodasi..
ISlim Kebabr.................. Memba Suyu.......0,5 It.........
Kagar Kéfte ..........covmivnnnn Memba Suyu.......1,510t.........

Coban Kavurma....................
Sebzeli Pilic Sarma...............
Lokman Usull Tavuk............

SICAK ICECEKLER

Pirzola Firninda Mantarh ........ Tiirk Kahvesi......oooeveeeeeen.
Déner Kebabi....................... E:;f:;:‘j
Yogurtlu Pideli Kebab............ Caploamng s oy
Fileminyon Sote Mantarl...... Cay Servisi....ccceeevievecereeennnn.

Fiyvatlanmiza K.D. V. Dahildir.

Fotograf 3.72: Restoran 13’iin Moniisii

Yabanci Dil Kullanimi

Restoran 13’iin moniisiindeki yiyecek ve i¢eceklerin isimleri sadece Tiirk¢e hazirlanmais,

Ingilizce ya da herhangi bir baska dil kullanim1 yoluna gidilmemistir.

325



Hatalhh Kullanimlar

Restoran 13’iin moniisiinde yazim yanlislar1 bulunmaktadir. Ornegin Fotograf 3.72°de
de goriildiigli lizere, spagetti bolonezin aslinda Spaghetti Bolognese olarak yazilmasi,

meyva salatasinin, meyve salatasi olarak yazilmasi gerekmektedir.

Literatiire Uygunluk

Restoran 13’{in moniisiinde bulunan ve sulu olmayan mezelerin, birer kasik olacak
sekilde ayni tabakta servis edilmesi anlamina gelen Ordévr Tabagina, Osmanli saray
mutfaginda rastlanmamaktadir. Yine spagetti bolonez yemegi, Osmanli saray mutfagi
moniisiine sahip olan bir restoran i¢in uygun degildir. Ancak Fotograf 3.72’de yer alan
yemeklerden su boregi Tablo 2.6’ya gore, tas kebeb1 Tablo 2.7’ ye gore kuzu dolmasi ise
Tablo 2.14°e gore, 19. ylizyila aittir ve literatiire uygundur.

icecek Moniisii

Restoran 13’iin ayr1 bir igecek moniisii hazirlamadigr goriilmektedir. Konuyla alakali
restoranin as¢ibasis1 “Ayri bir icecek moniimiiz yok. Isletmemiz zaten alkolsiiz.
Dolayisiyla yiyecek méniisiiniin sonunda igecekler diye bir kisim var sadece.” ifadesini
kullanarak bu duruma agiklik getirmistir. Ote yandan méniide Osmanli serbetleri ve
Tiirk Kahvesi bulunmaktadir. Her iki igecek de ilgili bagliklarin ilk sirasinda yer

almaktadir.

On li¢ restoran icin tek tek yapilan dokiiman analizlerine ait toplu bulgular ana
hatlartyla su sekildedir:
e 5 adet restoranin moniisii, Modern Monii kaideleri dikkate alinarak hazirlanmas,
3 adet restoran ise moniilerini Modern Moniiye uygun hazirlamamistir.
e Moniisii modern moniiye uygun olmayan restoranlardan ikisi belediye belgeli,
biri ise 2. smif lokantadir.
e 5 adet isletmenin moniisii kismen modern moéniiye uygundur. S6z konusu
isletmelerin moniilerinde 6zellikle ¢orba ve salatalarin yerleri yanlistir.
e Restoranlar icerisinde sadece Restoran 6 moniisiinii modern moniiye %100

uygun hazirlamistir.
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9 adet restoranin moniisii oldukca aciklayici, 1 adet restoranin moniisii ise
kismen aciklayici olarak nitelendirilmistir. Bunun sebebi, bazi moni
kalemlerinin agiklanip bazilarima agiklama getirilmemesidir. 3 restoranin
montisti ise hig agiklayici degildir.

Moniisii agiklayict olmayan ii¢ restorandan ikisi belediye belgeli restoran, biri
ise 2. sinif lokantadir.

Modern monii kaidelerine uygun olmayan moniiye sahip iki isletme, ayni
zamanda moniilerini agiklayici da hazirlamamustir.

7 adet restoran 6nce yemeklerin Tiirkcesi, sonrasinda Ingilizcesi olacak sekilde
monii kartin1 dizayn etmistir.

5 adet restoran moniisiinii sadece Tiirk¢e hazirlamistir.

Restoranlardan sadece Restoran 5, ayn1 méniide Tiirkce ve Ingilizce kullanimi
yoluna gitmemis, tamami Ingilizce olan ayr1 bir ménii hazirlamistir.

Moniilerde goriilen hatali kullanimlar genellikle; anlatim bozuklugu, yazim-imla
yanlisi, Ingilizce gevirilerde hata ve yemeklerin igeriginde hata olarak tespit
edilmistir.

Moniisiinde Tiirk kahvesi bulunan isletmelerden bazilari, Tiirk kahvesini
kahveler arasinda ilk siraya koyarken, bazi isletmeler alfabetik siraya riayet

edilmedigi halde italyan kahvelerini ilk siraya koymustur.
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SONUC VE ONERILER

Bir destinasyonun sahip oldugu en degerli ¢ekiciliklerden biri yemek kiiltiirtidiir.

Ozellikle s6z konusu gastronomi turizmi oldugunda, destinasyonun cekiciligini arttiran

en temel unsur yerel yemeklerdir. Destinasyonlar genelde her tiirlii yemek cesidini

sunma cabast icinde pek ¢ok mekana ev sahipligi yaparken, turistler yerel yemekler

sunan mekanlar bulmakta zorluk ¢ekmektedirler. Bu durumun istanbul ili i¢in de boyle

oldugu, gastronomi turizmi konusunda rekabet istiinliigli saglanilabilecek en 6nemli

tiriinlerden biri olan Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve igecekleri sunan

restoranlarin sayica az oldugu goriilmektedir. Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve

iceceklerin, gastronomi turizmi gercevesinde degerlendirilerek, Istanbul’un gastronomi

turizmi konusunda diinyadaki pazardan daha biiyiik pay almasi gerektigi diisiincesi ile

hazirlanan bu ¢alismadan elde edilen en temel sonuclar sunlardir:

Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve icecekler, gastronomi turizmini
gelistirmek icin kullanilabilir.
Istanbul gastronomi arzlarindan pek cogunu biinyesinde bulundurdugundan
(yatak sayis1 ve restoran kapasiteleri vb.), Osmanli saray mutfagi kullanilarak
gastronomi turizmini gelistirmek i¢in oldukga uygun bir ildir.
Bir bolgenin gastronomi turizmini gelistirebilmek i¢in, belirli yiyecek ve
iceceklerle one cikacak bir imaj yaratmis olmasi beklenmektedir. S6z konusu
Istanbul oldugundaysa, sehrin kozmopolitligi nedeniyle, belitli yiyecek ve
iceceklerle one ¢ikmadigr goriilmektedir. Sehirde sadece “Kanlica Yogurdu,
Sariyer Boregi, Cengelkdy Hiyar1 ve Vefa Bozasi” gibi cesitli semtlerin
isimleriyle {inlenmis yiyecek-icecek maddeleri 6ne ¢ikmis durumdadir. Ancak
bu gidalar gastronomi turizminde Istanbul igin, tek basma lokomotif teskil
edememektedir.
Giintimiiz Tiirk mutfagi Osmanli saray mutfagi zannedilmektedir.
Osmanli saray mutfag: yerel halk tarafindan dahi bilinmemektedir.
Giliniimiiz restoranlarinda iiretilen Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve
iceceklerin tamami, tarihsel siire¢ igerisinde degisen damak tatlarinin da
etkisiyle, orijinal hallerinden farklidir. Kullanilan 6l¢ii birimleri, malzemeler ve
miktarlar1 agisindan Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve igecekler modernize
edilmistir.
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Osmanl1 saray mutfaginda kullanilan pek cok arag-gere¢ giiniimiizde tamamen
kullanimdan kalkmastir.

Gastro turist variglarimi arttirabilmek i¢in gerekli tanitimlar yapilamamaktadir,
mevcut tanitimlar ise yetersizdir.

Yurtdisinda Osmanli saray mutfagr ya bilinmemekte ya da baska yemekler
Osmanli saray mutfagi zannedilmektedir.

Osmanl1 saray mutfagina ait restoranlar kuracak yatirimer eksikligi vardir.
Osmanl1 saray mutfagina ait yiyecek icecekleri pisirip servis edebilecek yetismis
nitelikli personel sorunu yaganmaktadir.

Osmanl1 saray mutfagina ait yemekler i¢in uzun ve zahmetli bir hazirlik siirecine
ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu yiizden maliyetleri de yiiksek olmaktadir.

Istanbul’da faaliyet gosteren restoranlarin ascibasilari arasinda bayan asgibasi
bulunmamaktadir.

Ayni isletmede uzun yillar ¢alisma oraninin diisiik oldugu bilinen turizm
sektorlinlin yapisina ragmen, aragtirma kapsamindaki seflerin biiyiik ¢cogunlugu
isletmelerinde uzun yillardir ¢alismaktadir.

Seflerin yurtdis1 deneyimi bulunmaktadir.

Gastronomi sektoriine yonelik bilgi iireten kurumlar ve sivil toplum kuruluslar
etkin bir sekilde caligsa da; tiim ¢alismalar sektoriin kurumsallagmasi agisindan
yetersiz kalmaktadir.

Ascibasilarin egitim seviyesi, yaptiklart isin popiilerligi ile kiyaslandiginda
oldukea diisiiktiir.

Restoran Siiflandirma Sistemlerinden herhangibirine Istanbul dahil degildir.
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ONERILER
Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizmi cergevesinde incelendigi bu c¢alisma
sonucunda, c¢esitli Oneriler getirmek miimkiindiir. S6z konusu Oneriler “Turizm

Sektoriine Oneriler ve Sonraki Arastirmacilara Oneriler” seklinde gruplandirilmistir.

Turizm Sektoriine Oneriler

1) Gastronomi turizmi ve Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizmi i¢indeki yeri
konusunda farkindalik yaratmak ve halki bilinglendirmek gerekmektedir.

2) Bir yerin pazarlama potansiyeli, orada yasayan yerel halkla dogrudan iliskilidir.
Dolayisiyla yerel halka ne tip gastronomik degerlere sahip oldugu okullarda
ogretilmelidir.

3) Gastronomi turizminin gelisebilmesi i¢in turizm endiistrisinin kendi igerisindeki
koordinasyonu ¢ok dnemli olmaktadir. Bu sebeple yerel yiyecek-igecek lireticileri ile
yerel turistik isletmelerin iletisim i¢cinde olmasi gerekmektedir.

4) Istanbul’da “Osmanli” temal1 bir gastronomi miizesi acilmasi desteklenmelidir. Miize
nesnelerinin islevleri, yapim bi¢imleri, bunlarin malzemeleri ile ilgili yapim veya
uygulama bigimleri kurslar yoluyla 6gretilebilir. Diizenlenen bu kurslarda katilimcilara
sertifika verilebilir.

5) Tiirk turizminde, gastronomi konusunda ciddi bir tanitim sorunu yasanmaktadir.
Yapilacak calismalar ile basta Osmanli saray mutfagi ve Istanbul olmak iizere Tiirk
gastronomisi hakkinda etkili tanitim kampanyalar1 diizenlenmelidir.

6) Tur operatorleri ve seyahat acentalar: basta Osmanli saray mutfagi ve Istanbul’u
icermek {lizere Tirkiye’nin gesitli yerlerini kapsayacak gastronomi turizmine yonelik
kapsamli paket turlar diizenlemelidirler.

7) Tiirkiye’de diizenlenen yerel gastronomi etkinliklerine, festival ve senliklere yerli ve
yabanci turistlerin  katiliminin arttirilmas: saglanmali, bu etkinliklerin ulusal ve
uluslararasi diizeyde tanitimlarinin yapilmasi saglanmalidir.

8) Diizenlenen festival ve senliklere ek olarak Osmanli saray mutfagi temali bir senlik
ya da festival dlizenlenmesi planlanarak, her yil devamlilig1 saglanmalidir.

9) Tiirkiye genelinde sadece ascilar bazinda mevcut olan Orgilitlenmelere ilaveten,
gastronomi ile ilgili Orgiitlenmelerin sayis1 ve iyeleri arttirilmalidir. S6z konusu

orglitlenmelerin etkin faaliyetlerde bulunmasi tesvik edilmelidir.
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10) Gerek iiniversiteler biinyesinde gerekse de Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 biinyesinde
Osmanli Mutfagi Arastirma Merkezleri kurulmalidir.

11) Osmanli saray yemekleri ve mutfak kiiltlirii yarigsmasi benzeri yarigmalarin sayisi
arttirllmalidir.

12) Gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik eylem planlar1t ve stratejiler
hazirlayacak birimler kurulmali, bu stratejilerin Tiirkiye’nin turizm eylem planlarinda
yer almasi saglanmalidir.

13) Uluslararasi diizeyde gastronomi turizmi agisindan gelismis tlkeler ile isbirligine
gidilmelidir.

14) Gastronomik deger tasiyan Uriinlerin patent ve tescil islemleri yapilmalidir. Bu
baglamda Osmanli Saray mutfagina ait yiyecek ve igecekler icin de patent ve tescil
islemleri ivedilikle baslatilmali, bu ¢alisma hazirlanirken siireci devam eden var ise
tamamlanmas1 hizlandirilmalidir.

15) Gastronomi turizmini gelistirmek adina is yeri sahiplerine ve endiistrinin
paydaslarina egitimler verilmelidir.

16) Gerek 0Ozel gerekse de devlet iiniversitelerinde bulunan gastronomi boliimlerinin
ders programlari revize edilerek, Ogrencilere maksimum fayda saglayacak hale
getirilmeli, istihdam olanaklar1 hakkinda bilgilendirme yapilmalidir.

17) Gastronomi turizmi yaygin egitim kapsamina alinarak yerel halkin bu egitimlere
katilmas1 saglanmali, bu sayede basta kadinlar olmak iizere yerel halkin kalkinmaya
katkis1 arttirilmalidir.

18) Diinyada en basarili gastronomi turizmi destinasyonlarinin pazarlama stratejileri ile
ilgili bilgiler edinilerek, Tiirkiye’ye uyarlanmali ya da yeni pazarlama stratejileri
gelistirilerek harekete gecirilmelidir.

19) Gastronomi konusunda uzaman kisiler tespit edilerek gastronomi turizminin
gelistirilmesi konusunda goriislerine basvurulmalidir.

20) Gastronomiye hizmet eden tiim alanlarda kalite anlayisi yerlestirilmeli ve miimkiin
olan tiim kalite belgeleri temin edilerek, tanitimda kalite konusuna vurgu yapilmasi
saglanmalidir.

21) Gastronomi konusunda basarilt girisimcilere oOdiiller ve belgeler verilerek

girigsimciler tesvik edilmelidir.
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22) Gastronomi alaninda yatirim yapmak isteyen miitesebbislere cesitli hibe ve krediler
saglanmali, finansal agidan desteklenmelidir.

23) Gastronomi turizmine yonelik web siteleri olusturulmali ve pek ¢ok dilde hizmet
vermesi saglanmalidir. Bu web sitelerinin Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, TURSAB gibi
kuruluglarin web sitelerinde, reklam ve yonlendirmesinin yer almasi saglanmali,
boylelikle daha fazla kisiye ulagmas1 saglanmalidir.

24) Gastronomi turizminin gelistirilebilmesi i¢in turistlerin beklentilerini, memnuniyet
ya da sikayetlerini iletebilecekleri yontemlere bagvurulmalidir. Bu tarz formlar
cevrimigi olarak doldurulabilir nitelikte diizenlenmeli ve turistin seyahatini satin aldig1
acenteden, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’ndan, il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerinden ya
da TURSAB gibi kurumlarin sitelerinden erisilebilir olmalidr.

25) Tirkiye’yi ziyaret eden turistlerin gelis amaclarin1 belirleyebilmek adina sinir
kapilarinda, havaalanlarinda ve garlarda turistin gelis amacin1 6grenmeye yonelik kisa
sorulardan olusan bir form hazirlanabilir. Veya benzer sekilde turistin gelis amacini
beyan ettikten sonra biletini almasini saglayan bir sistem gelistirilebilirse ne kadar
turistin gastronomi turizmi i¢in ziyarette bulundugu sonucu elde edilebilir. Ayrica bu
tarz diizenlemelere ¢ikis yapan turistin en ¢ok begendigi yemek adini 6grenmeye
yonelik bir soru da eklenebilir.

26) Cekici bir destinasyon imaj1 yaratmada tarihi filmlerin, potansiyel ziyaret¢ilerin
aklinda yer edinmek adma cok giiglii bir etkiye sahip oldugu bilinmektedir. Bu
baglamda Tiirkiye’'nin ve Istanbul’un gastronomi turizmi agisindan bir cazibe merkezi
olmasimi saglamak ve Osmanli saray mutfagini gastronomi turizmi igerisinde 6n plana
cikartmak ic¢in tarihi filmlerden faydalanilabilinir. Bu filmlerde kullanilacak arag-
geregler ve yemekler potansiyel gastro turistler agisindan 6nem arz edecektir.

27) Bilhassa yabanci turistlerin geceleme yaptigr konaklama tesislerinin moniilerinde
Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-igeceklerin yer almasimin saglanmasi, daha fazla
insana ulasilabilmede faydali olacaktir.

28) Gastronomi konusunda gazete ve dergilerde kose yazarligi yapan Kkisiler,
moniisiinde Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-igecek bulunan restoranlara davet
edilmeli ve bu kisilerin koselerinde restoranlar hakkinda olumlu yaymlar yapmalarini

saglayacak diizeyde basarili hizmet verilmelidir.
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29) Basta Istanbul olmak iizere tiim Tiirkiye’nin sahip oldugu gastronomi potansiyeli iyi
degerlendirilerek, uluslararasi turizm gelirlerinden daha fazla pay alma yolunda turizm
politikalar1 yeni bir anlayisla gézden gecirilmeli ve sahip olunan avantajlar korunarak,
gelistirilmelidir.

30) Yerel yonetimlerce ve isletmelerce Osmanli saray mutfagi servis eden igletmelerin
kapasiteleri bilinmeli ve bu kapasiteler dogrultusunda etkinliklere dahil edilmelidir.

31) Gerek etkinliklerin duyurulmasi gerekse de restoranlarin tanitilmasi asamalarinda,
sosyal medyadan faydalanilmalidir.

32) Nasil ki Uzakdogu mutfaklarina ait restoranlar, hemen hemen her iilkede agilmis ve
diinyadaki her sehre girmigse; Osmanli saray mutfagina ait restoranlarin da benzer
sekilde tiim diinyada agilmas1 saglanmalidir.

33) Konaklama yapilan yerler ile ilgili olarak tasarlanmis Ozel iiriinler, son derece
popiilerdir ve destinasyonlarin tanitiminda yararli birer hediyelik esyadir. Ancak
kisilerin Istanbul’u ziyaretlerinin akabinde gotiirebilecekleri Osmanli saray mutfag: ile
ilgili 6zel yiyecek iirlinleri bulunmamaktadir. Bu baglamda Osmanli saray mutfagina
dair hediyelik esyalar tasarlanmali, lretilmeli ve satis1 yaygin hale getirilmelidir.
Yalnizca Tirk kahvesinin bu amagla kullanimi son giinlerde popiiler hale gelmektedir.
Bir paket tlirk kahvesi, bir cezve, zarflartyla birlikte iki adet fincan ve tepsiden olusan
hediyelik takimlar gelistirilmeye baslansa da, iiriin cesitliligine gidilmedlidir. Ozellikle
bu konuda serbetlerden faydalanilabilir.

34) Tiiketici mallar1 ve hizmetlerinde oldugu gibi Osmanl saray mutfaginin belli bash
yiyecek-igecek unsurlart da toplam kalite anlayisi ¢ercevesinde standarda baglanip
markalanmalidir. Bu markalanma c¢alismalarinin ilk ayagini gerek bagimsiz yiyecek-
icecek isletmelerinin gerekse otellerin yiyecek-igecek iinitelerinin hitap ettikleri miisteri
gruplarina gore hazirladiklart moniiler olusturabilir. Bu calismalarda marka isimleri
kullanilagelen 6zgiin isimleriyle 6ne ¢ikartilmalidir.

35) Yapilacak pazarlama calismalar1 soncunda gergeklesecek ziyaretler etkisiyle yerel
kiiltir ve bio c¢esitliligin zarar gorme riski oldugu unutulmamalidir. Bu sebeple
gastronomi turizminin avantajlarindan yararlanabilmek ve risklerin 6nlenebilmesi i¢in,
bolgesel veya yerel yapilanmanin kurulmasi gerekmektedir.

36) Istanbul’'un Restoran Smiflandirma Sistemleri rehberlerine girebilmesi icin

calismalar baslatilmalidir.
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37) Bayan ascilarin Osmanli saray mutfagi tizerine uzmanlagmasi saglanmalidir.

38) Osmanli saray mutfagi temali restoranlarda calisan personel igin tasarlanacak
kiyafetler, diger restoranlarda calisan personelden daha farkli ve Osmanli temali
olabilir.

39) Ascibasilar ile yapilmis yart yapilandirilmis goriismeler sonucunda Mutancana,
Mahmudiye ve Demirhindi Serbeti en ¢ok One ¢ikan yiyecek ve igecek isimleri
olmustur. Gastronomi turizmi g¢ergevesinde destinasyon imaji saglamak igin bu iiriinler
kullanilabilir. Ote yandan Gelincik Serbeti de saray icecekleri arasinda dzgiinliigii ile
dikkati ¢ektiginden, destinasyon imaj1 yaratmada kullanilabilir. Hangi yemek ve serbet
secilirse secilsin, Tiirk Kahvesi, en az bir serbet ve en az bir yemek Istanbul’un

gastronomi turizmi agisindan rekabet edebilirligi i¢in mutlaka 6n plana ¢ikartilmalidir.

Sonraki Arastirmacilara Oneriler

1) Gastronomi ve gastronomi turizmi alaninda daha c¢ok aragtirma yapilmasi
saglanmalidir.

2) Gastronomi ve gastronomi turizmi alaninda daha ¢ok kitap yazilmasi saglanarak;
kitaplarin herkese ulasabilmesi i¢in uygun fiyatli olmasi saglanmalidir. Bilindigi iizere
gastronomi alaninda yazilmis kitaplar maliyetlerin yiiksekligi nedeniyle, cok yiiksek
fiyatlara alictya ulasabilmekte, bu durum ise okuyucu sayisini azaltmaktadir. Bu soruna
bir ¢6ziim olarak kitaplarin basiminin sponsor firmalar tarafindan {istlenilmesi
Onerilebilir.

3) Devlet Planlama Teskilati, Avrupa Birligi ya da Kalkinma Ajanslari’’nin yliriitmiis
oldugu proje desteklerine gastronomi turizmi konusunda projeler ile katilim
saglanmalidir.

4) Osmanli mutfaginin tanitilmasi i¢in mevcut kitaplar pek ¢ok farkli dile ¢evrilmeli,
dergiler basilmali, brosiirler hazirlanmali ve televizyon programlar1 yapilmalidir.

5) Osmanli mutfak kiiltiiriine ait deger, kavram, gelenek ve uygulamalarin dijital
arsivlerinin olusturulmasi, gerek iilkemizde gerekse uluslararasi arastirma ortamlarinda
arastirmacilar i¢in bulunmaz bir bagvuru kaynagi olacaktir. Boylelikle bilgilerin gelecek
kusaklara aktarilmasi ve sadece Tiirk toplumuna degil, ayn1 zamanda bu kiiltiir yapisini
merak edip arastiran kisilere, dogru bilgilerin en yetkin agizdan verilmesi islevi

gergeklestirilmis olacaktir.
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6) Soysal hayattaki siirekli degisme sebebiyle hergiin biraz daha 6zelligini kaybederek
yok olma tehlikesiyle karsi karsiya bulunan Osmanli saray yemeklerinin, kisa siirede
derlenmesi, tesnifi ve envanter ¢calismasinin yapilmasi gerekmektedir.

7) Pazarlama caligmalar1 agisindan turistlerin gastronomik tirlinleri satin alma ve yemek
tiketimiyle ilgili beklenti ve algilamalarini 1iyi bilmek ve degerlendirmek
gerekmektedir. Bu baglamda isletmeler ve sefler agisindan yapilan bu arastirmanin,
turistlerin bakis acisiyla da yapilmasi gerektigi diistiniilmektedir. Boylelikle Osmanli
saray mutfaginin gastronomi turizmi ¢ergevesinde incelenmesi hususunda turistin
beklentisi de dl¢iilmiis olacaktir.

8) Osmanli saray mutfaginin tiim donemlerine yer vermeye ¢alisan bu ¢alismadan sonra,
her bir ylizyilin ya da tarihte farkli isimlerle anilan her bir donemin ayr1 ayri mutfagi
incelenerek hazirlanacak ¢aligmalar yapilmalidir.

9) Osmanli saray mutfaginin tiim monii kalemlerine yer vermeye c¢alisan bu ¢alismadan
sonra, her bir monii kalemi i¢in ayr1 ayr1 hazirlanacak ¢aligmlar yapilmalidir.

10) Osmanli saray mutfaginin ele alindig1 bu ¢alismada, sadece Topkap1 Sarayi’ndaki
personel hiyerarsisi, mutfak boliimleri ve yemekler ele alinmistir. Diger saraylardaki

durumlari tespit etmeye yonelik ¢alismlar da yapilmalidir.
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KURUMU : T.C.KOLTUR VE TURIZM BAKANLIGI TARIH: Yeo2013
BiRiMI  : ISTANBUL iL KOLTOR VE TURIZM MODORLUGD PRSI *
TURIZM ISLETME BELGELI| YEME-ICME TESISLERI(BIRINCI SINIF LOKANTALAR)
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12 ASOS RESTAURANT 1ﬁ.mr 10480 [UNKA INS YAT. SAN. A S, 240 [POSTAHANE MAH MANASTIR YOLU CAD MO:24/1 Tell:{0218) 447 07
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TUZLA S ISTAMBLL Faks:
13 AZDS RESTAURANT 22.01.2004 / 2332 |ADANA DOSTLAR KEBAF GIDA 175 |[YENISAHRA BARBARDS MAH HALK CAD NO-31 Tell (0216} 472 20 05
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SKKOSK APT. NO: 100 Tel2:
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18 B0 RESTALRANT 01.07.2010 7 12483 [KEYIF TUR OT VE GIDA SAN.TIC LTOLSTL. 185 (BEBEK MAH CEVDETRPASA CAD,NO:56 Tall:(0212) 275 71 86
Tel2:
BESIKTAS / ISTANBUL Faks:
19 CAFEHAR-WVARD RESTAURANT | 21.07 2011/ 13118 [GLOBAL RESTISLVE TICLTD ST 150 |ETILER SEHERYILDIZ] SK NC & Telt:(0212) 287 10 51
Telz:
BESIKTAS / ISTANBUL Faks:
20 CHICKEM LAST STOP LOKANTAS| [14.02.2004 / 9386 |EKIN GIDA TURSANVE TIC LTD.STI. 180 |CAFERAGA MAH YASA CAD NO.3 Tell:(DZ16) 450 OF 72
Tel2:
KADIKOY ¢ ISTAMBUL Faks:
21 CHiLAI RESTAURANT 14.01.2011 } 12802 [AN-GEL REST.OTLVE YAT 265 |BEBEK MAH.CEVDET PASA CAD NO:ED Tel1:0212) 263 63 15
ISL.TUR TIC.A.5 Terz:
BESIKTAS f ISTANBUL Faks:(0213) 257 58 46
22 CHINESE TOWMN-SUSHICO 02.07.2002 / 8520 |BMS GIDA VE TUR HIZM LTD. 5T, 180 |MISANTASL TESVIKIYE CAD NO: 434 Teli:(0212) 234 08 B0

RESTAURANT

SISLI/ ISTANBUIL

Tal2:

Faks
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KURUMU : T.C.KULTUR VE TURIZM BAKANLIGI

Birimi

DISTANBUL IL KULTUR VE TURiZM MUDORLOGH

TURIZM ISLETME BELGELi YEME-ICME TESISLERI(BIRINCI SINIF LOKANTALAR)

TARIH:
SAYFA NO: 3

0B 03 20713

BUYDKCEKMECE ( ISTANBUL

Swra  Tesisin Ad Balge Tarih / No Sahibi Kapasite Adres Bilgileri Tletisinm Bilgileri
23 CLUB ONYX LOKANTAS] 21.:!.5.2!::!:1 19220 |KEYIFLI TUR.GIDA VE 200 [QIRAGAN CAD YALI SO M3 Tell:{0212) 327 53 03
OTO.SAM TIC.LTD.5Ti. Teli:{0212} 327 53 08
BESIKTAS / iISTANBUL Faiks:
'24 COOKSHOP RESTAURANT 29.04.2011 / 12963 [EFK INS.TUR VE SANAS. 145 |KOCATEPE MAH.FASA CAD FORUM ISTANBUL Tell:
MOTAE0 GF ZEMIN KAT DATIGETS Tal>-
BAYRAMPASA ! ISTANBUL Faks:
25 CAMLICA DILEK RESTALURANT 20122012 ¢ 13060 [FATIH ALTUMELRD AR 320 | BULGURLU MAH.SEHIT SERHAT EMRE SK.NO:-7 Tel1:(0216) 325 52 54
Tel2:
QSKODAR / Faks:
26 D& CAFE RESTALIRANT 24.01 2006 { 10320 [ADAHAN GAYRIMENKLUL VE 310 (YAl MAH TURGLIT OZAL BULVARI NO: 1 G54 Tel1: (02186} 371 36 60
TURISL.TIC.LTD.5TI. Telz:
MALTEPE / ISTANBIAL Faks:
27 DERYA SINI LOKANTASI 05.08.2001 / 8162 |YLSUF OZTURK 228 |FATIH MAH ISTANBUL CAD DERYA 15 MERKEZI Tall:(0212) 426 23 23
Tal2:
KOCOKGEKMECE / ISTANBUL Faks:(0212) 570 84 67
8 DEVELI RESTAURANT 22.08.2007 { 11087 [DEVELl TUR. HIZM.INS VE GIDA 865 |KOCUKBAKKALKOY MAHVEDAT GUNYTOL Tel1:(0Z16) 575 68 68
OROM.TIC. LTD. STI. CAD MO8 Telz:
ATASEHIR / ISTANBUL Faks:{0216) 469 79 &0
29 DIVA ARKADAS LOKANTASI 28.02.2003 /1 8835 [DZ-CINAR TUR.INS.GID.TIC VE 550 |KOGASINAN MERKEZ MAH MAHMUTEEY Tal1:(0212) GE& 40 38
SANLTD.STI, CAD MO 28HE Tel2
BAHCELIEVLER !/ ISTANELIL Faks:
30 DOGA BALIK RESTALRANT 2B.08.2007 / 11090 [DOGA BALIK REST.GIDA INS_ SANVE 220  |BARBAROS MAH.BARBARDS CAD NC-22a/8 Tel1;(0218) 470 66 &0
TUR.TIC.LTD.STI. Tel2:
ATASEHIR ! ISTAMBUL Faks:(0216) 470 66 B3
31 DODGATEPE RESTALIRANT 29.07.2008 ¢ 11520 [ARSLAN TURVE INS.TIC.LTD.STI, 180 (RUMELIHISAR| MAH NISPETIYE CAD.NO 64 Tel1:(0212) 257 43 31
Tal2:
SARIYER / ISTANBLUL Faks:
32 DRAGOS SAHIL ET KEBAP 29.11.2007 / 11187 [BEYDASI REST.TURGIDA 280  |KORDOMEOYL MAHAKDENIZ CAD NO-38 ~ [Tenoz16) 352 75 10
LOKANTAS] ING. MAK. SANVE TiC LTO.STI, Talz:
KARTAL ¢ ISTANBLIL Faks:
33 DURDM LOKANTASI 23122003 19326 |DURUM TUR SAN VE TIC.LTD, 511, 400 [(ATATURK MAHMUSTAFA KEMAL CAD.MO-101 Teli:(0212) BB0 &1 68

Telz:
Faks:
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UMARAMIYE ¢ ISTANBUIL

KURUMU : T.C.KOLTUR VE TURIZM BAKANLIGI TaARIH:  O605.3673
BIRIMI  :ISTANBUL IL KOLTUR VE TURIZM MOBURLOS( BAYRA 0 .
TURIZM ISLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERI(BIRINGI SINIF LOKANTALAR)
Sira  Tesisin Adi Belge Tarih { No Sahibi Kapas it Adres Bilgileri lletigim Bilgileri
EX EARTH CAFE RESTAURANT 08.11,2010 ¢ 12662 [KITCHE BAR GO VE IGECEK 450 SAGMALCILAR MAH FORLM ISTANBUL
TUR ISL SAN TIC.A S ALISVERIGMERKEZ] GF BLOK MDGT 58
BAYRAMPASA / ISTANBUL Faks {0212} 640 65 18
las EMRE LOKANTASI DE.O5.200% / 8255 [ALl EMRE 180 |MURAT KAMIL CAD. ND. & Tel1:40212) 674 40 78
Taiz
BAYRAMPASA ' ISTANBUL Faxz:
35 ERDEMIR RESTALIRANT 11.01.2007 / 10742 [ERGION DEMIE 186 [CEVIZLIK MAHMUHTAR HALIT KRAL 5% MO 1D Teft (0217) 513 78 a7
Tek2
BAKIRKOY J ISTANBLIL Faks (D212) 677 42 65
a7 EVENT GARDEN LORANTASI 01.07.2011 ¥ 13095 JEG TUR TIC LTD.STH 250 | PTT EVLER] MAH BAHCERDY CAD NO.BT : Talt D213 371 12 22 7
Tel2 (0212 271 26 60
| SARIYER / ISTANBUL Faks: |
38 FENERBAMCE 100 ¥IL LOKANTASI 10.90.2007 1 11134 [BIRLESIK FENERBAHGELILER SFORA 300 [ZOHTURASA MAH RECEPPEKER CAD MO 4t (Tei™ {0216) 330 16 18
HEZ EGT KOLTUR VE DAYANISMA VaKFI Terz
MADIKOY ¢ ISTANSUL Faks:
36 FLAMBE BAHCE SEHIR OF DB.2012 1 13716 [FLAMBE GIDA SAN TIC.LTD ST, 501 EISIM MAH EEMAL SUNAL CAD GALERIA CARSI Tell (0212) 889 67 35
RESTALRANT MO8 Tel2:(0212) 855 67 36
| BASAKSEHIR ! ISTANBLIL Faks (0212) 860 67 37
FTi FLORYA KASABA RESTAURANT [12.08 2002 / 6603 |SIMGE TUR WE TICLTD.STI Bad  [|STASYON CAD PETEKEVLER Il FLORYA Tell (0F12) 662 43 43
Telz:
BAKIRKDY | 1S TAMBLL Faig
41 GELIK LOKANTAS 2405 TRBE 2348 |IBRAHIM DEMIZER, M.CETIN 430 |DEMIRHANE 20K BAKIRKOY YOLU Tefl {0212) 847 15 20
DRI, & WE TN LS WA T DN DR, Tem
ZEYTINBURNLU / ISTANSUL Faks
47 GELIW LOMANTAS) 02.12 2004/ 9778 [DENIZER TUR GID SAMVE DiS 35 |CARSICAD. NG:Z5-27 1 LEVENT Tl (D212 325 34 36
TICATD.ST Tl 0212y 281 15 02
BESIKTAS / ISTANBUL |Faks:
43 CIG TROPICAND LOMANTASI 1205 2009 ' 11915 [GMS TUR. TURIZM NS, VE GIDA SAN, vE 450 |DR.SADIK AHMET CD EMNGIN S NO: 141 Tt
TICLTDSTI Tei2:
AVCILAR | ISTANSLIL Faks
F¥] GO WMONGD RESTAURARNT 24.03 2008 / 11345 [ARESTA GIDA TIC. VE SANAS, 60 CAKMAK MAH BALKAN CAD NO-B4/27 Tell (03 6] 458 26 25

Tel?
{Faks (0295) 415 50 90
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KURUMU : T.C.KULTOR VE TURIZM BAKANLIG| TARIH: 08032073
BIRIMI | ISTANBUL iL KULTUR VE TURIZM MODURLGE0 SAYFA N .
TURIZM ISLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERI(BIRINCI SINIF LOKANTALAR)
S Tesisin Adi Tarih { No Sahibi Kapasite Adres Bilgiler lietigim Bugiari
45 GOSSIP CAFE & RESTAURANT 06 122012/ 13924 |KUZMET GIDA TURLSAN TIG & R 180 [ZEVTIMLIE MAH TURKCL SK NG § Tatt:
Tekz:
BARIRKDY ¢ IS TANBUL Fake
46 |BUSETO RESTAURAHT 27 03.2007 / 10843 |GUMDIIZ OTOM ING TERS vE 50 [FLORYAFLORYA ASFALTI CAD WO 82 Tall (0212) 663 60 60
TLIR ITH HR SaN VE TICLTD STI Tel
BAKIRKODY / ISTANELL Faks
la7 GUMUS BIR LOKANTAS| 25.11. 2008 / 12146 [GUMUS GIDA TUR INS.VE TEKS SAN VE 430 | GUVEN MAH ESKI LONDRA 25FALTI MO 85 Tai1
TG ATDUSTI Teiz
GUNGDREN / ISTANBLIL Faks
a HAKKASAN LOKANTAS] £3.07.2007 / 11045 |EERVIS TUR VE REST.ISL A 5 180 |MECIDIYEROY BUYLUEDERE CAD KARYON AWM Tel? (02127 313 88 00
WO 1BS/206 Tl
SIS0 ISTANBUL Faks (0212319 85 60
lag HANTE RESTALRMANT 10:01.2002 1 8386 |HAMDI REST.TUR. VE GID SAN TIC. A 5 A0 |ERINGMNL RUSTEMPASA MAH RKALCIN S0K NO: Tell {0212 626 03 90
Tl (0212) 542 5d 24
FATIH / IS TANBUL Faks0212) 528 48 &1
[T HASAN KROLCUOGLU KEBAP T8.02 2013/ 14077 [HAMMELLER REST TUR IN5 TARINM 245 |MADENLER MAH SEHIT UNAL KALAFAT CAD NG:32  [Tell (0216) 554 11 07
RESTAURAMT URUMN SANVE TICLTD.ST Taiz-
UMRANMIYE / HSTANBLL Faks:
51 HASAN ROLCUOSE 28.11. 2070 | 12687 [KOLCUDGLILLARI REST GID VE 580 [MOCUR CAMLICA MAH ERKAN CGLAKL 5K MO T4 Tel1:(0218) 327 37 44
RESTALRANT TUR ISLSAN TIZ LTD ST Teid
| USKODAR / ISTANBUL Falks {0218) 325 76 75
52 HAVAN RESTALIRANT 17.05 2007 | 10954 | MERAL ERGUN 180 |SITE MAH CEVAHIR CAD NO-2HA Tel1 (0216; 533 33 50
Tel2 y0z15) 533 33 34
OMRANIYE ¢ FSTANBUL Faks.
) HAYAL KAHVESI 14 112012 / 13868 [GASTROMNOMI ISTANBUL TUR VE EGITIM 150 [ATARKENT MAH GIERLI VAD] CAD MO 1531 ARENS Teil:(0212) 495 75 50
A S PARE Ay Tew
KUGUKCEKMECE / iSTANBLUL Faks(0212) 435 75 70
54 HUNKARZADE RESTAURANT 11,12 2008 1 12162 [HUMKARZADE TUR SAN VE TIC.LTO 211 0 | BARBAROS MAH BARBARCS CAD NG.230 Tell: (0215} 470 81
Telz:
ATASEHIR / ISTANBLUL Fabs:
55 IL PADRING RISTCHRANTE-LEBAP [G1 11 2007/ 11158 [MUHENDISLER TLR ISLATD 5T1 20 [FUCUKBAKKALKOY MAH KARAAN CIFTL kel Teit (0216) 573 45 45

CAL MO 14
ATASEHIR / ISTANBUL

Teld
Faks (0216 455 7261
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KURUMU © T.C KULTUR VE TURIZM SAKANLIGH TARIH: 00032003
” s . &
BiRiMI - ISTANBUL IL KULTOR VE TURIZM MUDURLOGD AT
TURIZM iISLETME BELGEL| YEME-ICME TESISLERI(BIRINCI SINIF LOKANTALAR)
Sira  Tesisin Ad Tarih | No Sahibi Kapasita Adres Bilgileri iletigim Bitgileri
5F IMAGD LOKANTAS W07 200379159 IMAGO TUR WE BAR ISL.YAT TICLTD.ST 280  |CAFERAGA MAH KADHFE S0K N2 =021 541 25 00
Teds:
EADIKOY £ ISTANBUL Faks
57 ISTANBUL PARF BRASSERIE 23.02.2011 / 12676 |LIVAS NS TUR VE TIC A 5. 230 oA MAH SEHITLER CAD NCH31 O Tall [D2i8) 395 55 63
Tel2:
TUZLA ¢ ISTANBUL l*an {01278 398 88 54 |
58 JASIR RESTALRANT 05.05.2011 7 12930 |[ESKI TURIZM SEY A 5 140 |ETILER MAH TOFRAKKALE SKNO:2 C-13/3am Tel1(0212) 352 72 64
Tell
BESIKTAS / ISTANBUL (Faks (G212) 3571 85 28
508 KAFE Bl RESTALIRANT 11.08. 2006 / 11563 [KAFE BU TUR GIDA SAN VE TICLTOSTI 5 |RUMEL| HISAR USTD MAH MISPETIVE CAD NG 184 [Tell (0212 287 52 70
Tel2
SARITER | ISTANBLIL Fais:
KAFES GARDEN RESTAURANT — [37.07 2011 7 12128 |SKK TLIR YAT vE 5L AS. 1T ARNAVUTEDY KURUCESME MAH KURLICESME Tedd (02125 263 20 07
CADND T Tal2
BEZIKTAS ! ISTANBUIL Faks:
51 FAMATIHI LOKANTAS 2007 2004 1 5273 [AKINCICAR OTOMOTIY ING. TURIZE 180 |KARTAL CAD NO-G9.91 Tel:{0316) 377 30 30
SAN VE TIC LTE.STI te?
HARTAL / ISTAMBLL Faks{02163451 47 25
52 KANATE! ARKADAS LOKANTAS! [11.01 2001 7 8057 |KANBTCI ARRADAS GIDUR PAZVE 275 KOCASINAN, MAHMUT BEY CAD NG 265 Tel1. (0217} 639 54 94
TURLISE SANVE TICLTD STI. Tel? (0212} 639 58 71
BAHCELIEVLER | ISTANBLIL Faus {0212 65241 23
KANATC ARKADAS LOKANTAS! |01 03.2007 / 10818 |METE ING TAAH TUR VE TIC.LTD.STT 550 [RORCONBOYU MAH MELTEM SK.HOZ Tall (DZ18) 374 24 24
Tel2
KARTAL / ISTANBUL Faks (0216} 374 24 .49
= KANDILLI BALIKCISI SUNA ABLA- |21 11,7112 1 13604 |IREAN KOG 180 LIANDILL] MAH KANDILL] ISKELE CAD NCrA Tein:
Teiz
| USKLIDAR ¢ [STANBLL Faks
BE KASIBEYAZ ET LOWANTASI U1.05.1960 / 4438 [WASIBEYAZ TUR, I5L SAN VE TG, AS. 540 |SEMNLIKKDY, CATAL SOK MNO: 10 FLORYA Tel1 40212} 663 78 90
Tel2: (0212} 663 28 53
BAKIRKOY ¢ ISTANBLUL Faks
— T
[al5] FITCHENET TE CAFE BAR 18102005 / 11815 |HAVANA YAYINCILIK TUR VE GIDA 226 |BEBEK MAH.CEVDET PASA CAD IPEK SK NO 1 Tl
BRASSERIE FAZ TIC.AS Tl
BESIKTAS / ISTANBUL Faks
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KURUMU : T.CKOLTUR VE TURIZM BAKANLIG! TARIH: 80393
BiRiMI  :isTaNBUL iL KULTUR VE TURIZM MUBURLUGU i 4
TURIZM ISLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERi(BIRINCI SINIE LOKANTALAR)
Sira  Tesisin Ad Tarih / No Sahibi Kapasite Adres Bilgiler lietigim Bitgiler|
7 KILE LORANTAS! 25.02 1963 / 5535 ML LTO.STI 80 [KULTUR MAH SEKBANLAR CAD NO:-77/8-2 Tell-{0212) 253 35 58
Tel2
BESIKTAS / ISTAMBUL Faks
= KEOLOMBO LOSANTAE! 03 04 2003 / 8578 [CESNI TUR HIZ TIC SAN VE PAZ LTD.STI 200 |CEMIL TOPUZLU CAD MAHLR el1.(0218) 360 38 &0
SOK. NO SMGIFTEMAVUZLAR Tel2: (D216 385 T8 79
HADIKCHT | ISTANBLIL Fams
5o EOS0WA ET LOKANTAS| 04 04 1988 | 3357 [KOSOMA ET LOKANTASI TIC. LTD §T1 250 | ISTANBUL CAD FLORYA Tast (02123 GE3 B4 85
Tei2:
HAKIRKOY ( ISTANSUL Fabs:
TO KOSERAS| LOKANTAS! 0708 1996 /6257 [TEMPO GIDA TUR HIZ LTD.STI MO 3 LEVEMNT CAMLUIK SKE ND:15-15 Tell (R212) 270 24 33
Triz
BEFIKTAS / ISTANBUL Faks{0212) 325 67 55
£ LICER REETAURANT 54 12 2003/ 5328 LIDER TUR.GIDW TEKSTIL THC VE 262 |YEMIBOSHNA. HURRIYET MAH SOMBUL SOK NG2S | Tel1,(0212) 503 17 17
M LTD ST Ted2:
BAHCELIEVEER ¢ ISTANEBLIL Faks: (0212} 452 31 73
T2 LIMAN LORANTAS! 15171955 /395 |CEY-EM TUR ITH IHRLTD 571 250 HCARAKOY MEMANKES MAH KEMANKES CAD MO 48/ [Tell:(0212) 262 3882 |
Teiz
BEYOGLU ! ISTANBLL Faks (0212) 292 3895
T3 LOOP RESTAURANT 22,11.2008 / 10675 |MAYTUR TUR TES.YAP ISL VE CROA S, 170 |ETILER MAH,SELVILER SK NO.33 Tel1:{0212) 352 3200
Tel2
BESIKTAS / ISTANBUL Faks:
Fa LOUNGE AND RITCHEN O4.04 3007 / 10670 |GUVENAY TUR GIDA SAN VE TIC.LTD.ST1, 150 IYESILYURT MAH DEMET SK MO -4 Tedi {0212} 573 48 B0
RES TALERANT Tei?
BAKIRKO T ¢ ISTANBUL Faks:
75 MACKA PARK RESTAURANT 2B.07T 2006/ 10547 [CALGCENE GIDA TURLING SAN VE 150 |MAGEA CEMORRAS] PARK] ICI B BLOK Tal1-{0212) 240 A0 04
MC LTO.STi Tel2 {0212y 240 40 73
SISL N ISTANSUL Faks:
78 MAHMUTBEY I'GHMTGLSI 507 2008 £ 11711 [MAHMUTBEY KAMATCISIET LOK VE 166 |ERENKOY SAHRA.| CEDIT INONU CAD NO.£3-1 T :
TUR ISL.SANVE T LTD.STI Teiz:
RADIKOY / ISTANSUL Faks:
v MASIMAYT BALIK [ DKANTAS] 1708 2006 1 10571 [MASMAY] OEYANUS TUR. VE Gio 188 | FLORYA ISTANBLUL CAD NO-27 Tell (0212) 624 44 84

Hizn L TO ST

BAKIRKOY / ISTANSUL

Tol2:(0212) 582 16 06
Faks (0217 fi24 05 58
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KURUMU : TCKULTUR VE TURIZM BAKANLIGI TARIH:  DU.02Z513
SiRiMi - isTANBUL L KULTUR VE TURIZM MODURLUGH SAYFA NO: g
TURIZM ISLETME BELGEL| YEME-ICME TESISLERIBIRINCI SINIE LOKANTALAR)
Swa  Tesisin Ad ” Belge Tarib | No E Sahibi Kapasite Adras Bilgileri huEmn Bilgileri
T8 MAX SHIP AHOY RESTAURANT  [27.07 2007 ¢ 11008 [CANDAN TUR INS SAaN VE TIC LTRLSTI 230 |BAGLARBAS MAH BA T CAD:. EAT Tedt (0216) 370 87 23
LT g =TS Teiz
MALTEPE /| STAMBLIL Faks:
9 MELS RESTAURANT 1012 2004 / 9788 |MELS TUR.OT RES EGL HIZ SAN.VE 176 [ARNAVUTEDY VEZIRKOSHU SK WD 2 Tei
[T LTD.STi Taiz
BESIKTAS | ISTANBUIL Faks:
80 MIDPOINT BEYQGLU 3022000/ 11779 [KURE TUR SANVE TIC.LTD 5T) TEE | TOMTOM MAHISTIKLAL CAD NO- 187 Tel1:(02%2k 245 70-40
RESTALIRANT Talz:
BEYOSLU / ISTAMBLIL |Faks (02131245 70 44
851 MIDPOINT MISANTASI 6 12,2006 1 10735 [AMa TURVE TEKS SAN.TIC LTD 571 200 | ABDI IPEKGT CAD KIZILKAYA AFT MNO:5301 Tel140212) 215 54 01
RES TALURANT TalF(0212) 218 %4 03
SISLI N IETANBUL Faks:
82 MISTA RESTALRANT 17.01.2013 1 14005 [HANADUR GIDA TURIZM INS TIC LTR 5T 200 |SERIF ALI AH TURCAN CAD ATABEK SK_MO.25 Talt (0216) 594 54 62
Tei2
UMBRANIYE / ISTANBIAL Faks (0216) 594 54 83
Ha NAKKAS KEBAP LOKANTASI 01 DS°2002 / 5200 [PLER REST GI0A VE TUR JBL. LTD. STI 550 [ KUZGUNCUR MAH GUMOSYOLU CAD MO 24 %ﬁIT D218 495 65 15
Tel2 (D295 495 65 18
USHLUDAR ¢ 1S TANBLUIL Faks (0216} #9855 .22
.B.T MNAKMLE KE BAF LOKANTAS 1707 2008 ¢ 11504 [NAMLI TUR SANVE TICLTD ST 150 LEWENT MAH GOMNCA SOK MO 3 Te (G212 270 43 03
Talz
BESIKTAS r ISTANBLIL Faks
85 NiWAN LOKANTAS 05.11.2004 / 9760 (RESIT NTT?TW.GWA REST ISL.SAN VE 120 [KUCUKBAKEALKDY ATASEHIF BULVAR| 36 Tell [0216) 880 83 23
TICLTD.STI ADAHAT 11 D003 Telz:
ATAZEHIR / ISTANBUL Faks
AF M SEVEN STEAK HOUSE 18012012 / 12300 [NOS GIC REST ISLET URETIM 200 [AKATLAR MAH ZEYTINDGLU CAD, YESIM SK MO T Telv (021 2) 382 28 728
P&Z SANVE TIC LTD.STI TelZ (0212 357 1827
BEZIKTAS ¢ ISTANBLIL Faks 02121 352 30 58
a7 FELIRMANUB LOHRANTAS 51.02 2008 ! 11335 [MUMNURM YIYECEK VE ICECER &5 180 |CAKMAR MAH BALKAN CAD NO-G4/25 Tl (0216 527 13 14
Telz:
UMFANIYE | IS TAMBLIL lFaua.mme: 743 84 63
58 OTANTIE RESTAURANT 31032008 7 11342 [BC R TUR ING. TER TIC WE BAN A 5 202  [SELIMIYE MAH BURHAN FELEK CAD MO:S/S 1 Z KAT | Tell.
Teld.
USKUDAR / ISTANBLIL Faks
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KURUMU : T.C.KULTUR VE TURIZM BAKANLIGH TARIM: 96033013
BIRIMI - ISTANBUL iL KOLTUR VE TURIZM MODURLOGD BAYEA MO g
TURIZM ISLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERI(BIRINCI SINIF LOKANTALAR)
Sira  Tesisin Ach Tarih | No Sahibi Kapasite Adres Bilgiler hiﬁgim l.lliiluri
8o RESTALIRANT 16 92 2011 ! 13333 K TUR GID.INS.SAN. VE TIG LTR ST 585 | OMUR PLAZA AVM TERAS KAT, SAIR ORHAN Twi1:(0212) 553 53 24
VELISK. NO: 2202001 Tai2
BAHGELIEVLER ! ISTANBLE |Faks [0212) 553 55 94
B0 OZKORU RESTAURANT 13,08 2007 /11067 [QZKORLU SU GIDA INS TUR VE FES | YARACE CARS! MAH REYHAN SK NCr 14 [Teit joFi6) 421 a7 08 |
ZUC.TIC LTD $T Tl
KARTAL / ISTANBLUL Faks: (0218 377 62 05
=% PAPER MOOM LOKANTAS) 13031997 | 5564 |AKMERKEZ LOKANTACILIK GIDA SAN VE 120 |AKMERKEZ, ULUS CAD BDS3D ETILER Tk (0212) 282 16 18
TE. A S Tel2 i0212) 282 13 32
BESIKTAS / ISTANBLUL Faks:
a2 PARK CRAZY 5 RESTADRANT 04 117002 + 9257 |PARK LOK VE HIRGAVATCILIK SAN VE 15 IMESRUTIVET MAH HALASKARGAZ CAD MO3SE/E. | Tellq0242) 233 05 6B
TICLTD.STI Tel::
Ll SISLLY ISTANBUL Faks:
o3 PARK FORA LORANT ASI 1204 1886 6207 (ADIL TUR SAN VE TIC.LTD.STI 175 [ORTAKSY MUALLIM NACI CAD MO 548 Tel140212) 255 5067
Tal2:{0212) 265 50 72
BEGIKTAS ¢ ISTANBUL Faks
PERA. REETAURANT 04.04 2012 7 13515 [CONCEFPT MASTERS GID VE TUR ISLA S8 TEY | HALASKARGAZI MAH SULEYMAN NAZIE SR NO T/ |Telt (Gz1z) 227 74 7%
Teiz
SISL P ISTANBUL Faks
o5 REINA I LOWANT A5 15.01 2000 £ BOSE  TANTIK TURIZM SAN VE DISTIG A 180 | MUALLI NACT CAD NG 1200RTAROY Tel1:(0212) 258 &8 19
Tl
BESIKTAS | ISTANBUL Faks:
=121 REIMM LOKANTAS] 20.05 1996 1 8186 [ANTIK TUR SAN VE Di5.TIC A 5 500 RALALLIM MACT CAD NO:44 ORTAKOY Tadl (2212} 25959 19
Tal2 (0212) 258 59 21
BESIKTAS / ISTANBUL Faks (0212) 250 10 83
a7 REVAN PERA LOKANTAS| 23 03 2007/ 10848 IL CIDA TURVE TIC A S 280 |EVLIVA CELEBI MAH REFIK SAYDAM CAD NO 127 Tell (DZ12) 242 65 68
Tei2:
BEYOGLU / ISTANBLUL Faks:
G0 ROOIEZ0 DODO RESTALRANT 04,05 2004 | 9557 mz?mm MERCAN RESTAURANT 70 | POSTANE MAH.CINARLL SK NO. 54 Tell (0215 445 BT 37
LTOLST Talz
TUZLA | ISTANBUL Faks:(D215) 445 87 &0
k=is ROYAL CITY RESTALURANT 31 03.2008 [ 11329 /GPUR 2000 MOMESSILLIK 500 |[MERTER M NEZIH OZMEN MAH EATIH Telt {0212} 677 16 165
TUR PAZ TIC A S, CAD SELVISK NOr3 Taid-(0213} 657 43 15
GUMCGOREN { ISTAMBLIL Faks: (0212} 854 30 &1
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KURUMLU : T C KOLTUR VE TURIZM BAKANLIGH TARIM: 08032013
. e e . . w
BiRiMi ISTANBUL L KOLTUR VE TURIZM MUDORLOGD e O
TURIZM ISLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERI(BIRINCI SINIF LOKANTALAR)
S Tesisin Ad) Belge Tarih / No Sahibi Kapasite Adres Bilgiler iletigim Bilgileri
100 [SALON BAHCE RESTALRANT 20.07.2012 13668 |SALONBAHCE TUR GID.ORG.LTD.STI 1600 [RULOSLU MAH QUBUKGL CIRMAZ NO: 30, Te1i:(0212) 252 64 BE
Taid:
BEYOGLU / ISTARBUL Faks
_'F'E.‘r_1 SAMARE RESTALRANT 812 2007 ¥ 11256 |DKLR GIDA TUR INS.SAN VE TICLTD.ST 2680 [KORDONBOYL MAH ANKARA CAD MO 120 Tal1-{0216) 488 34 BR
TelZ:
HARTAL | ISTAMBLL Faks {02165) 306 ag 90
102 SARYA RESTAURANT 17 12,2008 1 11885 |OPUZLAR TUR INS GIDA SAN TIC LTD ET1 150 | TE.YIL MAK MILLET CAD ND: &2 Telt:
Tel.
CARIDSMANPASA | |ISTANBLL Fabos:
103 SAVOHR BESTAURANT TR0 2011 £ 12843 [NILARYA TURVE GIDS TIC LTD ST T35 |LEVENT MAK COMERT 5K NO.Z DB/ Tef1 (0212) 763 1012
etz
BESIMTAS | |STANELL Faks (D292) 264 06 00
104 SANVDY MII;LDKANTAE 13912008 / 12927 |AHMET YALVAG 215 |CHAMGIR MAH BAKRAC SK NC-32 B2 Tel1:40212) 249 33 82
HAT @WEIRAT 21 Tai2:
BEYOSLU / ISTANBUL Faks {0212] 240 15 &1
105 SEA VESTA RESTAURANT F2.08 2006 | 10577 [VESTA TUR [SL VE GIDA YAT SAM VE 480 |KORDONBOYU AZAG MAH SAHIL YOLU MELTER Teil (0216) 183 a5 57
T 5.5, SOK MNOTE Telz
EARTAL MISTANBLIL Faks: (DZ18) 353 45 &7
106 HONDREST LOKANTAS 5.06.2006 | 10DES | SONDOMED TIBBE GOR VE 250 |EGITIM MAH POYRAZ SOK MO 719-2021-22 Telt (0216} 449 43 43
BAGHIZ TURTIC A S | Teiz
RADIKOY ¢ [STANBILL Fake.
107 |SOSTA RESTAURANT 11.04.2012 1 13521 [GOKDAS: 145 |BAHGELIEVLER MAH IZETTIN CALISLAR Tell (D21Z) Bad 06 74
GIDTUR.SEY ACEN SAN TIC.LTD 5T CAD Mora0s Tl
BARCELIEVLER / ISTAMNBLIL Faks
108 [$ARK SOFRAS] LORKANTAS] 2308 THEE | FESD |SARK SOFRASI TUR ISLLTRSTI 0 DOGA FARKI ALANI BAHCESEHIR Tel (0212} 660 41 50
Tei2
BUYUKCERMECE / ISTAMBUL Faks
109 |$ATO RESTAURMNT 19,05 2011 7 13199 [SATO REST GIDA TUR, SAN. VE W0 [BUYLK SESIR MAH CUMHURIYET GAD ERMNOKE Tel1 {0212 872 5500
TIC LTD.STH AN MRS Teld:(0212j 572 &2 00
BUYURCEKMECE [ ISTARNBLL Faks (0212) 872 B2 83
T-To SEHZADE RESTALRAMT 20220421 12462 (MM YA YAT SAN VE TUR TIC.A S, 220 |TAKSIM KDCATEPE MAH ABCULHAKHARIT Tell-(0212) 367 04 63

CADINOITM-2

BEVOGLU J ISTANSUL

Tal2

Faks (0212) 351 08 58
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KURUMU : T.C.KULTUR VE TURIZM BAKANLIGI TARIM: 06022013
BiRIMI  :iSTANBUL L KOLTUR VE TURIZM MUDORLIGD BAYEA NO: o

TURIZM ISLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERI(BIRINCI SINIF LOKANTALAR)

Sira  Tesisin Ad Belge Tarih | Na Sahibi Kapasite Adres Bi | lietigim i
11T | SERIF RESTALIRANT 7,057 2008 | 11645 | ELMADAG LOKVE TUF 1SL SAN UL 155 MMG.MM.
TICLTDST Tul?
SIGLI/ [ETANBLIL Feks {0F12) 291 98 57
112 TAKSINM SANAT EVieHILLOUT 1802 20089/ 11774 [PATIKA TURVE EGL HIZ TIC LTD ST TES | CiHANGIF MAH, SIRASELVILER CAD NO-35/E K - Tatl
Tald-
BEYOGLLN / ISTANBLUL F ks
113 TAWACI RECEP USTA LONANTAS! 67 03 2012 | 13481 | GUVENEL GID REST I5L SANVE 260 |BEBEK MAH AKAYGEN SK.ND:2 Telt (0212) 280 04 24
TIELTD STI Tal
BESIKTAS ) [STAMNBUL ks
114 THE S5TONES RES TALSRANT V207 2009/ 12120 |KALAN TUR TEKS INS.TIC LTO.ST) 0 YESILEOGY MAH ISTASYON CAD NO-47T Tell{E212) 5§73 72 14
| Teaz;
\_ BAKIRKCY ¢ ISTANSUL Faks:
115 |TOPAZ LOKARTASI Z2A1.2007 / 11175 |DESERT TURIZM YATIRIMLAR| VE 170 | GUMUSSLYLLOMER AVNI MAN INONO CAD NO G0E  |Tell (D212) 248 1001
TICLTD ST Tai2
BEVOELUY / ISTANBUL Faks
116 |[ULUDAS ET LOKANTASI 1684 T9ET ! 2804 [BLIRHAN ULUDACG 520 [IETAMBUL CAD MO 12 FLORYA Tell (021Z; 624 95 90
T2,
{0 BAKIRKOY [ ISTANSLUL Fake {0212} 575 606 24
(197 JULLIS 2% LOKANTASI 0308 1984 / 5895 |ETILER TURISTIR TES.ISLTIC A G 785 [KURLCESME ARMET ADNAM CAD NG 71 Tull (0212 556 28 25
Tel? (0212) 285 &1 81
| BESIKTAS | ISTAMNBLIL Faks (0212) 265 23 42 |
118 [VAP ISTANBIUL LOKANTAS] 11 92.2006 | 10652 [WVAP ISTANBUL REST ISLLTD ST1 180 |SUADIE SELIM RAGIP EMED SK NG 471 BI1:40216) 464 42 85
Ted2
1 KADIKOY / iSTANBUL Faks (02 165) 464 42 &8
118 |VEGA RESTAURANT Z8.01.2008 £ 11738 WVEGA GIDA TUR PAZ SAN VE TICLTD ST, 150 |ORHANTEPE MAH ORHANGAZ] GAD MUTLL Telt
SH MO 3 Telz
— KARTAL ! IETANBLL Faus
120 | VEMGE LOKANTASI Z2.07 18887 7785 MGE TUR. YAT. VE I5L LTD. ST1 B0 |2 LEVENT. AKASYALI SOK. MO 2 Telt:{0212) 264 07 20
Tei2!(0212) 281 &7 38
BESIKTAS (ISTANBLL Faks:
121 VIRTOR LEM_LERWTA&I 08.12.2002 1 8795 [NEBA REST.ISL TUR SANVE TICLTD 57| 224 |MODA CAFERAGA MAH DAMACE SK.NO 4 Tell (0215) 449 93 23
Tal2:
KADIKEDY ¢ ISTANBUL Faks
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KURLIMU : T.C.KULTUR VE TURIZM BAKANLIG!

TARIN: 06032093
BiRiMi  : iSTANBUL iL KOLTOR VE TURIZM MOBURLOGO o ¥
TURIZM iSLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERI(BIRINCI SINIF LOKANTALAR)
Sira  Tesisin Ad) Tarih | Mo Sahibi iletigim Bilgiler
WILLA BOSPHORUS LOKANTAS] [07.03 2006 CENGELEDYBUKU BOSPHORLIS TUR VE CENGELKOY MaH.ALBAY HUSAMETTIN ERTLIRK Talt (0216 422 40 80
REST HIZM TICLTDSTI SK NOH1E Tai2:
SKUDAR / ISTANBUL IF: ahs:
123 |VOGUE LOKAKNTAS] 20.08 2002/ BE5D7 |BAL TUR. VE GIDA PAZ A S 280 [VISNEZADE MAH SULEYMAN SEBA CAD NG 2212 |Tell (0212 227 2546
TalZ: (0212} 237 4k 04
BESIKTAS / ISTANELAL Fahs (0212) 258 48 72
124 |WINE PORT & BEER PORT 0B.03.2008 / 11802 [HANEDAN REST TUR VE 286 [VILDIZ MAH CIGDEM SK NG S Tren 10212) 260 39 8
OB IMaLA TOILIG SANYE TIC, MEHMET Tei2 (0212) 258 26 26
bkt BESIKTAS / ISTANBLL Faks:
125 | YEMEK CDASILOKANTAS] 18,10 2005 / 10148 [4K TURIZM 1SLLTD 311 505 [FOYEAR MAH EMINDND SOR.NO.T-S Tall (D212) £12 64 12
Tel2: (0212 512 63 19
FATIH / ISTANBUL Faks {0212) 513 21 48
126 | YOBUM LOKANTAS 26022004 | DA23 |YUSLIFOGLU TUR NS SAN VE 155  |LALELIMESIHPASA CAD KiZILTAS 5K=Nl.‘_'| 19 Tl (0212 638 az-E_"
TICLTD 3T Talz
FATIH / ISTANBLL Faks (0212) 518 33 43
127 |ZARIFI RESTALURANT 3105 2000/ TBST |HAYAL PERDESI FILM YAP REK TUR 17t [KATIP MUSTAFA CELEE| MAH CUKUR CESME Tell (G212 233 64 A0
TIC. LTD. ST SEMO: 13 Telz:
BEYOGELU / ISTANBLL Faks:
128 |ZENGIN OCARBAS! 3912 2011 13372 |BERDAN REST TUR BAN.VE TICLTD 5T 260 [ACIBADEM MAH IS BANKASI RONUT SITES] Telt {0218} 327 55 22
SR NG BN Tely:
: == KA  ISTANBLL Faks:(0&18) 327 55 3d
129 |ZIYA SARK SOFRASI LOKANTASI |06 02.2004 / 5386 [ZivA TUR SAN VE TIC LTD.STI 50 [FLORYA SA 15 TANBUL CAD OZ0RLOLERKAIP) Terl (02121 663 &8 40
ICERIE] MO 3 Teld.
BAKIRKOY | IS TANBLL Faks
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EK 2: Turizm Isletme Belgeli 2. Simf Lokantalar

HURUMU  T.C KULTUR VE TURLEM BAFAMLES TaRN
EiRiMl ISTANBUL L KULTUR VE TURLZM MUDURLUGL BAVRA WO

TI0 | BEVLERDE v AWl B YL E RBE T 1Sk = 241 23 3T M
A WO AT R L R
LHERCLSCRE | AR

- FOad LS e e AT AR LA — - g e

BAKIFICOY ¢ 1S TR

T AL [ W FLAECA S | ¥ i

FATI S TANRL
TO [ MEFELBGCY CAD RO 1 ARAR YA 10G 12 230 0 T1

EARIFER b TANEL
A0 |0 LEWENT kbR TEFECE v L RO O T4 1213 PE] e

-
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KURUMU : T.C.KOLTOR VE TURIZM BAKANLIGI TARIH:
BiRIMI  : ISTANBUL IL KULTUR VE TURIZM MODURLDGO RSN #
TURIiZM i$LETHE BELGELI YEME-ICME TESISLERI(IKINCI SINIF LOKANTALAR)
Sira  Tesisin Adi Belge Tarih [ Mo Sahibi Kapasite Adres Bilglleri iletigim Bilgileri
TR TR S O M T B Y o T
Tald(0212) 262 04 T4
- SARIVER [ ISTANBUL Faks:
13 GUMAYDIN ETILER LOKANTASI  |04.01.1995) 6042 |TIENDES TURLISLLTD STL 180 |RUMELIHISARI MAH.SEHER YILDIZI SOK NOBETILER]| Tel1:(0212) 265 02 32
Tel2:(0212) 265 02 33
| BESIKTAS / ISTANBUL Faks:
14 HACI ABDULLAH LOKANTASI 01.04.1559 / 280 |HACI ABDULLAH LOK VE TUR ISLSAN.VE 200 |SAKIZAGACI CAD.NOS [Tein(0z12) 265 85 61
TIC.LTD.STI. Telz:
BEYOGLU / ISTANBUL |Faks:
15 HANEDAN RESTAURANT 12.09.1584 [ 2266 |HANEDAN REST.TUR.VE MOBIMLSANVE|] 340 | YILDIZ MAH CIGDEM SK.NO:3/ Tel1:(0212) 260 48 54
TIC MEHMET BAYHAN Tel2:(0212) 258 40 17
BE$IKT.I'-\.$ FISTANBUL |F.H|$;1l:|2'l!] 2E186 98
16 HAVELKA LOKANTASI 16121997 / 7047 |KARIS TURYAT.VE ISLLTD.STI B0 |CADDEBOSTAN MAHISKELE CAD.ND-36 Tel1:(0218) 478 57 21
Tel2:
KADIKGY / ISTANBUL Faks:
17 HAYAL KAHVES| CUBLIKLL 12.09.1995 / 6455 |PORT GUBUKLU TURVE TIC.LTD.STI, 240 [BURLNBAHGE AGAGLI MESIRE YERI A+B BINASI Tel1:{0218) 413 &8 BO
LIMANI LOKANTASI Tel:(0218) 331 28 10
o BEYKOZ / ISTANBUL Faks:
18 HOUSE OF MEDUSA LOKANTAS] |27.11.1997 / 7002 |ARAL OTOMOTIV TIC.VE SAN LTD.STI, 150 [YEREBATAN CAD MUHTEREM EFENCH Tell0212) 511 41 16
SOK MO 1SSULTANAHMET Tel-
| 1 FATIH / ISTANBLUL Faks:
1g  |ILPADRIND LOKANTASI 11.04.1991 / 5074 |MUSTAFA ERKAN QZTAMUR T 80 [ISKELE GAD FATIH APT.NO:EN Tell (0216) 385 84 21 |
Telz{0216) 385 93 19
KADIKOY / ISTANBUL Fais:
20 ISTANBUL SUNSET LOKANTAS| | 24.06 1994 / 5021 |ULUS TUR.TES.VE YAT TIC A.S. 95 |KURUGCESME MAH YOL SK.MNO2Z [Tent:(0212) 287 02 57
Teld-(0212) 287 03 56
— _ BESIKTAS / ISTANBUL Faks:
21 | KANAAT LOKANTASI 31.01.2000 / 7802 |KANAAT LOKANTAS| GIDA TUR. SAN.VE 120 | SELMANIPAK CAD.NO:25 Tel1-[0218) 492 57 96 |
TICLTD.5TI. Tel{0216) 341 54 44
USKODAR / ISTANBUL Faks
FF KIRINTI LOKANTASI 21.06.1989 /7318 |KIRINTI TUR.GIDA SANVE TICLTD.STI. 100 |BAGDAT CAD KINAYMAN SITES| ND:371 B3 Tell-(0216) 356 64 BT
Tel2-0216 355 84 68
KADIKOY / ISTANBUL Faks
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KURUMU : T.C.KOLTUR VE TURIZM BAKANLISI TARIH:
Birimi  :isTaNBUL IL KOLTOR VE TURIZM MODORLDGO SAYFA NO: 3
TURIZM iSLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERI(iKiNCi SINIF LOKANTALAR)
Sira  Tesisin Adi Belge Tarih / No Sahibi Kapasite Adres Bilgiler iletigim Bilgileri
3 LE CHATEALI LOKANTASI O7.02.1%82 / 5320 |VELI ERDILLE 200 [KOYIGI MAH GAMOZU SOK YESILKOY Tel1:(0212) 573 34 96
Tel2:(0212) 573 34 88
| BAKIRKOY [ ISTANBUL Faks:(0212) 663 41 33
24 MEN LOKANTAS 20.07.155% [ 7608 |ERGEN TUR TEXS. GIDA ORG.LTD.STI, B2 |ISTIKLAL CAD.NC:40 T [Tell(0212) 244 57 84
Tel2:(0212) 292 72 11
- BEYOGLU f ISTANBUL |Faks:
25  |MISIMNA LOKANTASI 06121990/ 4817 |DALYA REST, TUR.GID.SAN.VE 70 |FENERBAHGE MAH.OR FARUK AYANDGLU Tell:{0Z16) 550 02 58
TIC.LTD.STI, CAD NO:34-36 Telz:(0216) 550 02 59
1 KADIKOY / ISTANBUL Faks:{0218) 550 02 &0
26  |MATURE-PEACE CAFE D507 2000/ 7625 |DOGA VE BARIS TURISLLTDST. | 50 |ISTIKLAL CAD. B PARMAKKAP SOK NG: 158 Toll {0212} 252 85 0%
RESTORAN Tel2:{0212) 249 34 40
L BEYOGLU / ISTANBUL Faks:
27T OZGEN LOKANTASI 26.07.1599 ( 7622 |OZGEN GIDA ET VE BALIK T 60 |CEVIZLI MAH MUHTAR HALIL KIRAL SOK NG-20 Ted1-0212} 571 10 86
REST.TUR.SAN. TICLTD.STI. Telz:
_ BAKIRKOY / ISTANBUL Faks:
ZB FALAIMDON BALIK RESTAURANT D-l.1'l.1ﬁ'||' /G982 DU REKLAM TUR.ORG. DANISMANLIK VE ] IFEEHTOLU,DR_FMUK _a\".ﬁ.HDGLU CAD N1 Tell: {0218} 411 81 11
TIC.LTD.STI Tel2-(0216) 385 77 21
KADIKOY / ISTANBUL Faks:
25 FPANDRAMIK RESTAURANT 21.04. 1504 | 5876 |TURKIYE JOKEY KULUBU 180 | VELI EFENDI HIPODROMU ESKI TRIBUN BINASICATI [Tell-(0212) 572 22 48
KAT Tel2
BAKIRKSY | ISTANBUL Faks-(0212) 561 30 B4
a0 FARK SAMOAN RESTAURANT | 22.00.1062/ 1908 |SET TUR TES.ISLVE YAT A S, | 250 |HARBIYE MAHMIM KEMAL OKE CADIKIZLER ~ |Tell-[0212) 22507 10 |
APT.NO: 18 Tel2-(0212) 225 07 11
i SISLI / ISTANBUL Faks:
31 PAYSAGE LOKANTASI 03.10,1995 / B4E3 |PAYSAGE TURISL.SAN.VE TIC LTD.STI 135 |HEKIMLER SITESI YOLLLNG: 1 BAKANLICA Ted1-(0216) 322 00 77 |
Tel2:(0216) 322 7O 60
1 BEYKOZ / ISTANBUL Faks:
32 |POLC RESTALRANT 21011938/ 7050 |POLD GIYIM SANVE TICAS 120 |ESENTEPE MAH. HARMAMN SK_MNO.7 Tel1:(0212) 280 52 52
Telz:
5501/ ISTANBUL Faks:
33 SALOMANJE RESTAURANT | 12.00.1996 | 6452 |EKEN GIDWA SAM VE TIC LTD.ST1, T0 | TESWIKIYEATITE SOK NO4-1 Toll:(0212) 227 52 73 |
Tel-(0212) 327 35 77
SisLl/ ISTANBUL Faks:
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KURUMU : T.C.KULTOR VE TURIZM BAKANLIGI

BiRimi

:ISTANBUL iL KOLTOR VE TURLZM MODORLOGD

TURIZM iSLETME BELGELI YEME-ICME TESISLERI(IKINCI SINIF LOKANTALAR)

Sira  Tesisin Adi

Belge Tarih { Mo

Sahibi

Kapasite

Adres Bilgileri

TARIH:
SAYFA NO: 4

iletigim Bilgileri

TICLTD.STI.

BESIKTAS / ISTAMBUL

34 SARDUNYA LOKANTASI 17.04.1996 1 7173 |SARDUNYA YEMEK MUTFAK ISL TIC.AS PURTELAS HASAN EFENDI MAH MECLISI MEBUSAN |Tel1:(0212) 249 10 92
CAD NO:22 Tel2:(0212) 249 04 52
- BEYOGLU / ISTANBUL Faks:
35 SARDUNYA LORANTASI 22041993 ] 5573 |SARDUNYA GIDA SANVE TURISLAS a0 |¥ILDIZ POSTA CAD.25.INC| BLOKESENTEPE Tel1:(0212) 274 87 13
Tel2-(0212) 288 54 99
- | SiSLI/ISTANBUL Faks:
36 |SEOUL-Il RESTAURANT [@70318807 7505 [YUM ENTERNASYOMAL TUR.VE 70 |CANKURTARAN MAH BAYRAM FIRIMI SKNO.14/A  |Tell(0212) 458 06 21
TIC.LTD.STI TalZ:
- FATIM/ ISTANBUL Faks:(0212) 458 06 24
5T SUNSET MARIN LOKANTASI 11.06.1957 6758 |[TAYSAN TUR PAZA S 185 |PASABAHGE CUBLIKLL YOLU, Tell:(0216) 425 07 21
Tal2:
- BEYKOZ / ISTANBUL Faks:
38 SARK SOFRAS| LOKANTASI 14011993/ 5496 |SOFRA LOKANTACILIK TUR HIZ SAM.VE 125 [ATAKOY S KISIM GUNEY CARSISI NO.56 Teli-(0212) 560 05 93
TICLTD.STI Tel2:(0212) 651 34 24
BAKIRKOY | ISTANBUL Faks:(0212) 651 33 62
33 TEKNE LOKANTASI 01.03. 1995 { 6077 |ASIL HAMMADDE VE END MALZEMELERI 80 |CAMOZ0 SOK.NO 11YESILKOY Tell:(0212) 573 65 64
TIC. TAAH.ITH.VE IHRLTD.STI. Tal2:
BAKIRKOY / ISTANBUL Faks:0212 863 15 70
40 THE NORTH SHIELD LOKANTASI |07 12 1958 7758 |TEM TURISTIK TES. TIC LTD 511 %0 |ATASEHIR BULVARI A=t PLAZA NO:1 Tel1-(0216} 456 14 74
Tl
- o ATASEHIR / ISTANBUL Faks:
41 TIKE LOKANTASI 02.10.2001 / 6283 |TEKIN TURISLTIC.VE SANA. S, 150 |SUADIYE MAH KAZIM OZALF SK_NO-58A [Tair:0216) 467 32 a7
Tol2:(0216) 457 52 43
. KADIKOY [ ISTANBLUL Faks:
42 URZA LOKANTASI 12.05.1994 5890 |URZA F VE B GIDA TURLTD.STI, 345 |ISTINYE, POLIGON GAD.NG 1 Tell-(0212) 229 37 16
Tel-(0212) 229 37 16
- . SARIVER / ISTANBLL Faks:
43 VILLA BOSPHORUS BALIK 08.02.2000 / 7TB15 |VILLA BOSFHORUS TURVE 260 |BEYLERBEYI MAH ISKELE CAD.NO:14 TTel1-(0216} 318 68 10
LOKANTASI RES-T.HIZ.“E.LW.W, Tel2-(0216) 321 89 87
_ USKODAR | ISTANBUL Faks-
a4 VOX BRASSERIE 03.10.1988 / 3329 |WWA REST. TUR GID.ISL ITH IHIR SAM VE 180 |AKAT MAH ELKENT SITESI ICLKAKTUS SKNO:3  [Tell(0212) 257 78 22

Tel2-(0212) 257 78 24
Faks:(0212) 263 18 40
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TARIH:

KURUMU : T.¢ KULTUR VE TURIZM BAKANLISI
SAYFA NO: 5

BiRiMi  : iSTANBUL iL KOLTUR VE TURIZM MUDORLDGD

TURIZM iSLETME BELGELI YEME-IGME TESISLERI(IKINCI SINIF LOKANTALAR)

Sira  Tesisin Ad Belge Tarih | No Sahibi Hapasite Adres Bilgileri |lm:iq.|m BIIgHuri
45 YALIER LOKANTASI 07021982 1 521% |FEVZI ERDILLI 190 |KOYIGI MAH.CANMOZU SOK. YESILKOY Tel1:(0212) 573 54 58
Tel2:(0212) 57375 18
BAKIRKOY / ISTANBUL Faks:0212 653 41 33
A5 YEMI 2000 LOKANTASI 10.05.2000 / 7851 |HAYRIZ COKLAR 170 | YILDIRIM MAH, SEHITEAMIL BALKAM CAD. NO:84 [Tel (0212) 545 50 01
BAYRAMPASA ISTANBLUL Teiz:
BAYRAMPASA | ISTANBUL Faks:

366




EK 3: Turizm Isletme Belgeli 5 Yildizh Oteller

KURLIMU - T2 eDLTUR VE TURLEM BasAKNLIGH TARl:  CREI0N
BRI ISTANBUL I KOLTUR VE TURLEM MODDRLDGO ~ !
TURIZM ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERWBES YILDIZLI OTELLER)
Temisan Ach - i N Sahibi I

“ [ 03 ta i 4l B0
plcw 7I212) 04 91 28
ey T2 L RS O 90
oG T S 0
Oda [T [R5 58T &0 DD

¥t .
et CEPICA BE ¥ APTTACA I LT
pe—— (0 VI 53S0 B
PN S TANELL LT A1 37 62
e [SOFTATASE IARF SAMIYE DRWLITLL B8 MY T | Tedl (02140 571 61 00

watak

FLATHIORY | EETARTRIL (OR8] 571 61 10
o s Il TR AL AT RO 2T M

Watah -
BE YO ETAMRL, MERAE BN BB
Oaa [ CTHRANPIIMA WRAH SARAY CAD NG 3 et 02132 237 3900

walan

BEJIRTAG / STANBUL. s (O] FRT M 00
TR T, HBEY (oALy Mk 10 i A2 1) AaA B3

L
FATI ¢ 5 TANBUL PERIZ) B BA A3
FEMISE HIF AN DECERALA CAD 0 1 [Tl (02107 583 64 6
PENDE { LSTAMEL 218 585 B0t
ESILROY SEVERTIVE WAH FENES R S & 00
MB0S PARIRKGY ¢ FETANB Ll R aw e
BESITAS / ISTARSUL VT 350 Gk 4
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KURUMU : T.C.KOLTUR VE TURIZM BAKANLIGI TARIH:  03.07.2013
BIRIMI  : ISTANBUL IL KOLTUR VE TURIZM MUDORLUGO ARG ?
TURIZM iSLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI(BES YILDIZLI OTELLER)
Sira Tesisin Adi Belge Tarih / No Sahibi Kapasite Adres Biliilerl iletigim Bilgileri
12 DEDEMAN ISTANBUL OTEL 7051875 ¢ 1221 |DEDEMAN TURIZM YONETIMI A5, Oda: 325 | GAYRETTEPE MAH.YILDIZ POSTA CADNG:S0 Tell:(0212) 337 45 00
Vatak: 650 Tei2:
BESIKTAS / ISTANBUL Faks (0212} 275 11 00
13 DIVAN ISTANBUL ASIA OTEL 11.02.200% / 11756 |GAHSUVARDGLU MARINA GAYRIMENKUL | ada 231 [ GAMGESME MAH,.CEMAL GURSEL CAD MNO:2E7 Tell (D218} 625 00 00
TUR.YAT.TICAS. Yatak: 400 Tal2:
PENDIK / ISTANBLL Faks:{0216) 625 01 01
14 DIVAN ISTANBUL OTEL 26061955/ 281 |DIVAN TURLISLAS. Oda: 191 |HARBIYE MAH ASKER OGAGI CAD.NC:1 Tel1:(0212) 315 55 0D
Yatak: 382 Talz:
SiSLI fISTANBUL Faks:{0212) 315 55 15
18 DOUBLETREE BY HILTON 4092008 | 11502 |TASYAPI NG TAAH SANVE TIC A 5. Oda: 247 |CAFERAGA MAH ALBAY FAIK SOZDENER CAD M-S [Tel1-(0216) 542 43 44
ISTANBUL MODA HOTEL Yatak- 498 Tel2:
KADIKOY / ISTANBUL Faks: (0216} 542 43 73
16 DOUBLETREE BY HILTON 05.04 2008 [ 116824 [ERPET TUR.ING. TAAH.SANNVE TIC.AS. | 0da- 171 |MIMAR KEMALETTIN MAH .ORDU CADNG:31 Ted1-(0212) 517 24 01
ISTANBUL OLD TOWN HOTEL Yatak: 342 Tetz-
FATIH / ISTANBUL |Faks:(0212) 517 24 40
17 ESER DIAMOND HOTEL ~ |27.06.2003 /5101 |EGE TUR.TESVE OTLHIZ.TICLTO.STI. | Oda: | 220 | GANTA, MIMAR SINAN MAH KINALFGORLU Tel1:(0212) 667 71 00
Yatak:  4ap | YOLUCAD.NO-17 Telz:
SILIVRI / ISTANBUL Faks:(0212) 867 71 22
1B ESER DTEL PREMILM & SPA 25 04,2005 / D542 |ESER YAPI INS. TUR.GID.LULAS. VE Oda: 172 | FATIH MAH GAZ| MUSTAFA KEMAL CADNO11  |Tell(0212) 867 7000 |
TEM.HIZ ORG.SAMTIC &5, Yatak: 344 Telz:
BUYUKGEKMECE / ISTANBLL Faks:(0212) 8387 70 70
19 GRAND CEVAHIR HOTEL 21.11.2003 / 9304 |CEVAHIRLER [NSAAT TAAH.VE Oda: 323 |HALIDE EDIF ADIVAR MAH, SIRA Tell{0212) 314 42 42
TiCLTO.STL Yook 748 |CEVZILERSOK DARULACEZE CADNO-20 Talz:
si5LI / ISTANBUL Faka:(0212) 314 42 44
20 GRAND HYATT ISTANBUL OTEL |1B. 11,1003 ! 5747 |GOKTRAMS TUR. VE TIC. AS, Oda: 280 ELMADAG,T&WﬁLA. CAD. NO:1 Tel:{0212) 388 12 34
Yatak- 796 Tal2:
ao0en SisUl/iSTANBUL Faks:(DZ12) 355 10 00
21 HILTOMN OTELI 27.10.1954 /285 |HILTON [TERMATIONAL CO. Oda: 456 |HAREIYE,CUMHURIVET CAD.NO-E60 Tel1-(0212) 315 60 00
Yatak: 1012 Tel2:
SisL  ISTANBUL |Faks:(0212) 240 41 65
29 HOLIDAY INN ISTANBUL CITY 11.04.2001 / B127 |OLCAY Tun.'uﬁc.ﬁ..$ Oda: 203 [TOPKAPI MAH TURGUT OZAL MILLET CAD.ND:189  |Tel1:(0213} 530 94 DO
OTEL Yatak: 420 Telt:

FATIH / ISTANBUL

|Faks:{0212) 530 88 24
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KURUMU : T.C.KUOLTOR VE TURIZM BAKANLIGI

TARIH: 03.01,2043
5 . 2
Birimi  :isTANBUL L KOLTUR VE TURIZM MODIRLOGO el
TURIZM iSLETME BELGEL|I KONAKLAMA TESISLERI{BES YILDIZLI OTELLER)
Swra  Tesisin Adi Bolic Tarih | No Sahibi Kapasite Adres Bilgileri iletisim Bilgiler
23 HOLIDAY 1NN ISTANBUL AIRPORT | 14.07.2006 / 10522 |DENK TURLINS. YAT.iSLVE TIC.AS. Oda: 330 |MAHMUTBEY MAH TASOCASGE YOLU CAD.NO-35 Tell-(0212) 604 15 00
OTEL Yatak: &80 Tel2:
BAGCILAR [ ISTANBLIL Fake:(0212) 445 01 73
24 HOLIDAY INN ISTANBLUL SIGLI O7.07.2008 / 11457 |SISLI TUR.YAT.INS.SANVE TIC.AS. Oda: 166 | 18 MAYIS MAH. HALASKARGAZI CADMNO: 2061 Tel1:(0212) 373 35 00
Yatak: 338 Tel2:
SISLIF iSTANBLL Faks:(0212) 233 99 72
25 ISTANBLUL MARRIOTT HOTEL 12.08.2002 / 8588 |BOYUKHANLI KARDESLER INS TURLVE Oda: 238 | KOCUKBAKKALKOY MAH KAYISDAG! CAD NO:1 Tel1:(0216) 57000 00
ASIA TICAS. Yotak: 478 Talz:
ATASEHIR / ISTANBLUL Faks:(0216) 459 99 99
25 ISTANEUL POLAT REMAISSANCE [D8.08.1991 /5158 [POLAT TURIZM OTEL TIC VE SANLAS Cda- 414 [YESILYURT MAH SAHIL YOLU CADNO:2 Teli-(0212) 414 18 DO
QOTEL Watak- B2 Tal-
BAKIRKOY | ISTANBLIL Faks:(0212) 414 12 70
27 KAYA RAMADA PLAZA HOTEL 12,02.2004 7 8402 |KAYA TUR. TES. TITREYENGOL OTELCILIK | oda- 318 | ATATURK MAH 504 SOMKAK MO [Ten-i0z12) 666 23 23
A Yatak:  T7Z Telz:
ESENYURT / ISTANBUL |Faks:{0212) 886 B4 42
78 KLASEIS OTELI AT.07. 18858/ 2382 [HAMOGLU TURNVE OTELCILIK Ocia: 295 | FIRIMEHMETRASA MAH KARGABURNLU MEVKII Tel1:(0212) 727 40 50
SAMN.TICLTD.STI valak:  B21 Tal2:
SILIVRI F ISTANBUL Faks:{0212) 727 04 17
29 LE MERIDIEN ISTANBUL ETILER  |15.05.2008 / 11877 [MAKYOL INS SAN TURVE TICAS. Oda: 277 | ETILER MAH. CENGIZ TOPEL CAD NO:AS Tal1:{0212) 351 58 00
OTEL Yalak: 554 Tal2:
BESIKTAS / ISTANBUL Faks:j0212) 384 01 00
30 LEGACY OTTOMAN HOTEL 18.07.2005 / 10032 [FB SOSYAL HIZM. TUR INS.IC VE DIS Oda; 157 | EMINGHD HOBYAR MAH HAMIDIYE CAD 4. VAKIF4 Tal1:{0212) 827 67 &7
TIC SAMLTD.STL Yook 332 Tal2:
FATIH / ISTANBUL Faks:(0212) 519 87 B3
31 LiMAK EURASIA LLIXURI HOTEL 12.08.2009 [ 11586 |LIMAK INS. SAN.VE TIC.AS. Oda: 157 | RUZGARLIBAHCE MAH.CUMHURITET CAD. KAVAK Tal1:(0218) 537 10 25
Yatak: A SK.NO:E Talz-
BEYKOZ ! ISTANBLUL Faks: (02 16) 537 1027
3z MARMA OTELI 13.08.2012 £ 13728 [IST.MARMARA EGITIM-SAGLIK Oda- 124 | MARMARS EGITIM KOYL, B BAKKALKOY [Tali-(0z16) 626 12 00
HURUMLARI A5 Yatak: 254 |MAH B BAKKALKOY YOLU NO:38-AG Telt
MALTERE / ISTANBUL Fake:[0216) 626 11 68
33 MOVENPICK ISTANBUL OTELI 06.03 2000/ TEIT  |MAK-TUR TURIZM VE SAMISLTICAS Oda: 248 | EMNIVET EVLERI MAH BUYUKDERE CAD NO:&7 Tell:(0212) 319 25 29
vatak: 525 [4LEVENT Tal2:

KAGITHAME [ ISTAMBUL

|Faks:(n212) 319 20 49
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KURUMU
BiRini

: T.C.KOLTUR VE TURIZM BAKANLIGI
:ISTANBUL iL KOLTUR VE TURIZM MODURLOGH

TARIH:

0307.2073

SAYFA NO: 4

TURIZM iSLETME BELGEL|I KONAKLAMA TESISLERI(BES YILDIZLI OTELLER)

Sira  Tesisin Ad Belge Tarih / Mo Sahibi Kapasite Adres Bilgileri iletigim Bilgileri

34 ORTAKOY PRINCESS OTEL 23,08, 2008 / 11588 [ARTGE TURLOTL TIC_ LTD.STI. Oda: 100 | ORTAKOY MAH,DEREBOYL CAD.NO:10 Tel1:(0212) 227 60 10
Yatak: 200 Telz:

BESIKTAS / ISTANBUL Faks:(0212) 260 21 48

35 POINT OTEL BAREARDS 06 11.2008 / 12111 |OZBEK TUR_SANVE TIC.A 5. Oda: 204 | ESENTEPE MAH YILDNZ POSTA CAD ND:29 Tel1:(0212) 337 30 00
Yatak: 408 Tel2:

SISLI/ ISTANBUL Faks:(0212) 337 30 30

16 RADISSON BLU CONFEREMCE & |08.03.2010/ 12281 |HAYAT OTEL ISL TUR. YAT.VE TIC A 5. Oda: 326 | KARTALTEPE MAH E-5 KARAYOLU UZERI NO:20 Tel1:(0212) 411 36 38
AIRPORT HOTEL ISTANELUL Yatak: 652 Teiz

KOG OKGEKMECE ¢ ISTANBUL |Fake:(0212) 411 38 28

a7 RADISSON SAS BOSPHORUS 03.12.2001 / B354 [FERIOT.VE TURAS. Oda: 120 | ¥ILOIZ MAH CIRAGAN CAD NO:A8 VE 488 Tell-(0212) 310 15 00
OTEL Yalak: 242 Tel2:

BEGIKTAS / ISTANBUL Faks: (0212} 310 15 41

38 RAMADA FLAZA ISTANEUL OTEL [19.11,2004 /8776 [SAYKAR [NS. MR TUR.TIC VE SAN.A S, Orda: 176 | ERGENEKON MAH HALASKARGAZ] CAD MO- 130 Tell:(0212} 315 44 44
Yaetak: 368 Tel2:

5lsLl/ IsTANBUL Faks:{0212) 315 44 45

30 SHERATON ISTANBUL ATAKOY |21 01.19a7 J 2806 |ATAKOY DTELCILIK A S. Oda: | 281 |ATAKOY 1. KISIM RAUF OREAY CAD.NO:D Tel1:(0212) 413 06 0D
i Yatak: 606 Telz:

BAKIRKOY / ISTAMBUL Faks:(0212) 560 &1 58

40 SHERATON ISTAMEUL MASLAK | 24.06 1588 / 3471 |OC TUR HIZMA 5. Oda: 305 |MASLAK BOYUKDERE CAD.NO-43 Tel1:{0212) 335 &5 58
OTEL Yatak: 623 Tal2:

SARIYER / ISTANBUL Faks:{0212) 276 40 OT

FT] SURMELI ISTANBLL OTEL 24.02 1083/ 1054 |SITE TUR.TIC.INS VE SAN.A.S Oda: 224 | GAYRETTEPE.PROF.DR BOLENT TARCAN SK.NO:Z  |Tel:0212) 272 11 60
Yatak: 462 Tel2:

BESIKTAS [ ISTANBUL Faks:[0212) 266 36 68

42 SWISS OTEL THE BOSPHORUS  [10.03 18687 3321 |AMADOLU JAPON TUR.A S Oda. | 564 |VISNEZADE MAH BAYILDIM CAD NG 2 Tel1:{0212) 326 11 00
Yatek 1202 Tel2:

BESIKTAS [ ISTANBLL Faks:(0212) 326 11 22

143 THE GREEN PARK 10111996/ 7403 |YEFILYURT [NG.VE TUR SAN TIC.A.S. Oda 128 |ANAFIZ GURMAN MAH NAZIN ERTEN SKNO13 Tell.[0212) 507 73 73
HOTEL-MERTER Yatske 288 el

GUNGOREM ¢ ISTANBUL Faks:[0212) 642 44 44

ad THE GREEN PARK OTELI 27.10.1998 / 7381 |YESILYURT INS.VE TUR SAN TIC.AS. Oda: 196 |ALI HIHAT TARLAN CAD.ERTAG SOK. NO:16 Tel -(0216) 573 30 30
Yatak: 392 Tz

ATASEHIR / ISTANBUL Faks:(0216) 573 60 &0
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KURUMU : T.C.KULTOR VE TURIZM BAKANLIGI

TARIH: 03.07.2013
BiRiMI  : ISTANBUL IL KULTUR VE TURIZM MODURLOGO RN 5
TURIZM ISLETME BELGELi KONAKLAMA TESISLERI(BES YILDIZLI OTELLER)
i{ﬂ Tesisin Adi Belge Tarih [ No Sahibi Kapasite Adres Bilgileri lletigim Bilgileri
45 THE GREEM PARK PENDIK HOTEL{04.12 2006 / 10584 [YESILYURT IN3.VE TUR.BAN.TIG.A.$ Oda: 540 [KAYNARCA MAH ANKARS CAD NO:200-204 Tel1:{0216) 491 72 72
& CONVENTION CENTER vatak: 1088 Telz:
FENDIK / ISTANBLUL Faks: (0218) 431 54 54
AF | THE MARMARA OTEL 25.01.1872 {1124 |ISTANBUL TURVE OTL.A 5. Oda: 424 | ZAFER CAD, TAKSIM MEYDANI Tel:{0212) 334 63 00
Yetak: 704 Tel2:
BEYOGLL / ISTANBLUL Faks: (0212} 244 05 09
47 | THE PLAZA OTEL 13.04.1990 [ 4578 |YASEMIN TURVE TIC.AS. Oda; 235 |GAYRETTEFE MAH.BARBAROS BULVARI NOIES  [Tell.(0212) 370 20 20
Yalak: 405 Tiel2-
BESIKTAS ( ISTANBLL Fake-(0212) 370 20 70
48 | THE RITZ CARLTON OTEL T6.08.1984 / 2219 |SOM OTLVE TUR TIG A 5, Oda: 244 |GOMOSSUYU ASKEROCAGI CADLND: 15 Tell:(0212) 334 44 44
Yatak: 4BE Tel2:
Sl5Lf ISTANBLL |Fake:(0212) 334 44 80
49 TITANIC BUSINESS EUROPE 20.05.2011 ( 12588 [GONAY OTLISL.SANVE TIC.A 5. Oda: 331 | YENIDOGAN MAH,GICOZ YOLU CGAD NO:32 Tell:(0212) 467 &1 00
HOTEL Yatak: BG2 Tel2:
BAYRAMPASA | ISTANBLUL Faks:(0212) 812 80 30
50 | TITANIC PORT OTEL 26.12.2002 /9336 |GUM TUR.OTLVE ISLTIC.AS, Oda: 181 [ATAKGY 1 KISIM MAH FISEKHANE CAD NO3 Tel1:(0212) 413 70 00
Yaetak: 362 Tal2:
BAKIRKOY / ISTANELL

Faks:(0212) 661 18 29
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EK 4: Turizm Isletme Belgeli Ozel Tesisler

KURUMLU : T.C.KOLTOR VE TURLEM BaraNLIE

-

TaRIH:

3o 20

SAYFA HOD: ?

gimimi  iSTANSUL L KELTOR VE TuRizm MOo0ry DGO
Sira  Tewisin Tarih | Mo Sahibl
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KURUMU : T.C.KULTOR VE TURIZM BAKANLIGI TARIH:  03.07.2013
BiRIMi  : ISTANBUL iL KULTOR VE TURIZM MODURLOGO RS z
TURIiZM iSLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI(OZEL TESISLER)
Sira  Tesisin Ad Belge Tarih | No Sahibi Kapasite Adres Bilgileri iletigim Bilgileri
12 AMNEMON GALATA OTEL 17.02,2000 / TE2B  |[ANEMON TURINS. VE TIC.A.S Oda: 27 | BOYUK HEMDEK CAD.NCO-11KULEDIBI Tell:(0212) 293 23 43
Yatak: 54 Talz: (0212) 293 23 89
BEVOGLU / ISTANBUL Faka:(0212) 262 23 40
13 AMNSEN SUITS 05.07 2004 / 0605 | GRANCA NS EML AN, TURVE Oda: 10 EVLIYA GELEBI MAH MESRUTIYET GAD.NO-T0 Tel1:(0212) 245 66 08
PAZ LTD.STL Yatake 20 Tel-
BEYOGLU / ISTANBUL Faks:{0212} 245 71 79
14 AMTEA OTEL 04.12.2007 / 11198 [AZERTUR TUR. VE OTL.LTD.STI. Oda: 42 | CEMBERLITAS, PIYERLOTI CAD MO:21 Tell-(D212] 638 11 21
Yatak: B4 TelZ:
FATIH / ISTANBLL |Fas:(0212) 517 78 49
15 ANTIS HOTEL 11.01.2010/ 12211 [MER TUR. TEKS.VE EGITIM SAN.VE Oda: 25 [SULTANAHME TMAH AKEIYIK DECIRMEN] SK.NO1 | |Tell:(0212) 616 20 21 |
R, Yatak: 50 Tel2:
FATIH ¢ ISTANBUL |Faks:0212) 516 08 00
16 ARDEN CITY OTEL 31.01.1992 / 5307 |ARDEN OTEL TURISLVE TIC.LTD. ST, Oda- 36 [ALEMDAR MAH ALAYKOSKD CADNO:A Tel1:0212) 526 53 03
Watak: i1 Tel2:
- FATIH / ISTANBUL Faks:(0212) 528 93 94
17 ARENA OTELI 16.05.2001 / G146 |AREMA OTTURINS TICLTDSTL | 0da 24 [SEHIT MEHMET PASA YORUSU DGLER HAMAMI Tel1:(0212) £58 03 64
Yatak: 4@ |SOKNO1315 Talz:
- FATIH / ISTANBLUL Faks:{0212) 458 03 66
18 ARMAGRANDI SPINA CTEL 14.02.2006 / 10351 |POLAT OTL TURISLINS FLANSANNE | Daa: 21 [CANKURTARAN MAH. UTANGAL SOK. NC-18 Tel1:(0212) 638 17 27
TIC.LTD.ETI. Yatak: 44 Talz:
FATIH / ISTANBUL Faks:{0212) 638 17 42
19 Al PERA HOTEL 28.03.2011/ 12924 [INFO TURIZM VE DIS TICLTD.STI. | Oga: 23 [MESRUTIYET CAD.NC:ET Tel1:(0212) 292 30 90
Yatak: 48 Telz:
BEYOGELU F ISTANBLUL Faks:[0212) 243 65 1
20 AVICENNA OTEL 22112005 / 10212 [AKKAYA TURIZM VE OTLISLLTD.STIL Oda: 48 | SULTANAHMET  CANKURTARAN MAH AMIRAL Tel1:(0212) 517 05 50
vatak: g8 |TAFDIND:31-33 Telz:
FATIH ¢ ISTANBUL Faks:(0212) 516 65 55
21 AYASOFYA HOTEL 10.10.1556 / 64581 |OMER YASAR Oda: 21 [SULTANAHMET, KUGOKAYASOFYA CAD DEMIRCI  [Tel:(0212) 516 04 46
Yalak: 40 RESIT SK.NO:28 Teal2:
FATIH / ISTANBUL Faks(Q212) $18 OF &0
FH BARCELD SARAY OTEL 11.09.2000 / 7953 |BARCELD TURLOTLTD.STI. Cida: 33 [BEYAZIT MIMAR HAYRETTIN Tell:(D212) 458 08 00
vatak: 188 |MAH YENICERILERCAD MNCXES Ter2

FATIH / ISTANELIL

Faks:(0212) 458 98 20
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FATIH / ISTAMBIUL

KURUMLU : T.C.KOLTOR VE TURIZM BAKANLIGI TARIH: 03,01, 2013
BiRIMI  :isTANBUL iL KOLTUR VE TURIZM MODURLOGO RAYFA NG, ?
TURIZM iSLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI(OZEL TESISLER)
Sira  Tesisin Adi Belge Tarih / No Sahibi Kapasite Adres Bilgileri iletigim Bilgileri

23 BENTLEY OTELI 25.12,1998 / 7481 |CINAR OT.AS Oda: £1 | ERGEMEKON MAH HALASKARGAZ] CAD HIDAYET | Tell:(0212) 281 77 30
Yatak: 112 [SOK Tei2:

SiSL 7 ISTANEUL Faks (212} 281 77 40

24 BEST WESTERN PREMIER 21.04.2009 / 11855 [ALHAS TUR.SAN VE TIC.LTD.STI Orda 16 | SULTANAHMET, CANKURTARAN MAH AKBIYIE CAD. | Tell (02132) 458 55 66

REGEMCY SUITES HOTEL Yatak: 3z Tel2 (0212} 458 55 57

FATIH / ISTANELL |Faks:(0212) 638 42 15

25 BOSPHORUS PALAGE OTELI 2B.08.1581 / 5165 |¥ALI TUR.YATVE ISLAS Oda: 11 [YALIEOYL CAD.DEBRELI ISMAIL PASA TALISI Tell:(0215) 422 00 03
Y atak: 23 Tel2:

. USKUDAR / ISTANBUL |Fake:(0216) 422 DO 12

26 CELAL SULTAN OTELI 03.04.1557 / BE9E |CELAL SULTAN TUR.TIC, LTD.STI. Oula 55 [YEREBATAN, SALKIM SOGUT SOKND 16 Tell-(0212) 520 03 23

Yatak: 110 [SULTANAHMET Tel2:(0212) 620 93 24

FATIH / ISTANBUL |Faks:{0212) 522 57 24

[27  [clTADEL oTEL 0Z.10.1952 / 5428 |PANTUR TURVE TICA S Dz 31 [SEHSUVAR BEY MAH, KENNEDY Tel:0212) 616 22 13
vatak: 58 |CADNCIZAHIRKAPL-SULTANAHMET Tal2:

_ FATIH / ISTANBUL Faks:{0212) 516 13 84

26 DAPHME HOTEL 10.06.2008 / 11920 [SEMA TEK Oda: 20 [EMINGND BIMBIRDIREK MAH 5L TERAZISI SEN Tel1:{0212) 638 70 B0
W alak: 40 Tel2:

FATIH / ISTANBUL Faks:(0212) 638 70 64

2g DAPHNIS OTEL 31.05.2000/ 7900 |HERA TURVE OT SANNVE TIC.LTCLSTI Ode: 18 [YAVUZ SULTAN SELIM MAH DR SADIK AHMET Tel1:{0212) 531 46 58

¥ atak: 35 [CADND2 Tel2:(0212) 624 30 14

FATIH / ISTANBLUL Faks:{0212) 532 89 52

30 DARUSSAADE ISTANBUL HOTEL [21.08.2008/ 12010 [TOPRAK TUR.YAPI SANVE TICLTO.ST. | oga: 15 [EMINOND, SULTANAHMET MAH_AKEIYIK CAD NG.O8 |Tellq0212) 518 36 36
¥ alak: 26 Tealz:

FATIH / ISTANBUL Faks:{0212) 518 21 41

31 DERSAADET HOTEL ¢1.10.2010 / 12588 [DERSAADET HOTEL DEMET TURVE Oidle: 17 [SULTANAHMET hAH MAFIAGAS| SK.HND S Tell:(0212) 458 07

OTEL LTD.GTI. Yatak: 34 Tel2:(0212) 458 07 62

. FATIH / ISTANBUL |Faks:0212) 51848 18

32 EMFIRE PALACE OTELI 06.07.2004 [ 9615 |EMPIRE OTL TURINS TIC.VE Oca: 35 [SIRKEC], HOCAFPASA MAH. HODAVENDIGAR Tell:(0212) 514 54 00
SAMLTDUSTI ¥atak: 70 |CADND:1T-18 Tal2:

FATIH / ISTANBUL Fahks:{0212) 514 54 10

33 ERESIN CROWN OTEL 15.01.1898 7083 |ERESIN TURITHIHRING SANVE TICAS | oda: 50 [ISHAKPASA MAH KOCUKAYASOF YA CAD NOHAD Tel1:0212) 638 44 28
Yatak: 123 TalZ:

Faks:{0212) 628 04 23
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KURUMU : T.C.KULTOR VE TURIZM BAKANLIGI

SARIYER / ISTANBLUL

TAH.iH: 0E.071.2013
BiRIMi  : ISTANBUL iL KULTOR VE TURIZM MUDURLOGO SANEA N .
TURIZM ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI(OZEL TESISLER)
Sira  Tesisin Ad Belge Tarih | No Sahibi Kapasite Adres Bilgileri lletigim Bilgileri
34 ERGUWAN DOTEL m Ochic 22 | SULTAMAHMET AKSAKAL S0OK ND:3 KOCDK Tel1:(0212) 458 27 B4
Yatak: 42 |AYASOFYA Tal2:
FATIH { ISTANBLL Faks:(0212) 458 27 a8
) ERICANLI COUNTRY RESORT & |22 03,2010/ 12308 [ERKANL TURINS VE OTC SAN.VE Oda 26 | ORTAKOY MERKEZ MAH DAMLICA CAD NOD Tell:(0212) 258 13 14
SPA RIDING CLUB TIC.LTD.STI. Yatak: B8O Tel2:(0212) 458 BO 7O
SILIVRI/ ISTANBLL Faks:(0212) 516 86 82
35 ERTEM KONAK OTELl 11.02.2010/ 12257 [ERTEN TUR.ISLVE DANIS TIG.A.5. Oda: 18 [ SULTANAHMET MAH AKBIYIK DEGIRMEN] Tall-(0212) 458 50 00
Yotak: 30 | SK.NOE-10 Tei2:
_ FATIH ! ISTANELIL Faks:(0212) 45& 50 30
a7 FARCS ISTAMBUL OTEL 22.12.2008 / 10257 [FARDS TUR YAT.INS SAN, ITH.IHR, VE Oda: 23 [SULTANAHMET, DIVAN YOLU GAD, NO.7E Tell(0212) 51% 27 85
TIC.AS. Yatak: 46 Telki0212) 513 91 13
_ FATIH / ISTANELIL |Faka:(nz12) 519 08 47
38 FEHMIBEY OTELI - D503 1557 [ 6652 | DELTA TURIZM SAN.VE TIC.LTD.STI, Oda: 27 | BINEIRDIREK MAH.UCLER SOK.NO15 Tell:(0212) 38 60 83
Yatak: 54 Tel2:
FATIH / ISTANBUL |Faks:(0212) 51512 64
[ag [FOUR SEASONS OTEL) 23011802 / 5301 |SULTANAHMET TURLAS Cida: 85 | SULTAMAHMET TEVKIFHANE SOKAK NO:1 Tell:(0Z12) €38 82 00
Wakak 142 Tel2:
B FATIH / ISTANBLL |Faks:(n212) 638 82 10
400 FUATPASA OTELD 26.11.1991 /5251 |YALI TURVE DIS TIGA.S Odar 38 [CAYIRBASI GAD.NO:Z36B0YUKDERE Tell:(0212) 242 98 60
fatak 75 Telz:
SARIYER / ISTANBUL |Faks:(0212) 242 65 89
41 GALATA ANTIQUE OTEL 30.10.2002 / 8733 |DUYGL ARGUG Oida: 23 [ASMALIMESCIT MAH MESRUTIYET CAD NERGIZ Tel:(U212) 245 63 44
Yakak- 48 SOK.NQ10 Tal®:
BEYOGLU / ISTANBUL |Faks:(0212) 245 50 47
42 GERMIR PALAS OTELI 25.07.2001 / 8225 |GERMIRLI TUR. VE TIG. A S, Oda- 49| SEHIT MUHTAR MAH. GUMHURIYET GAD, NO:1T Tell:(0212} 351 1110
Yatak: 88 Talz:
BEYOELU ! ISTANBUL |Faks:(0z12) 381 1070
43 GOLDEN HORN SIRKECI GTEL | 18.07.2010 7 12488 |GOLDEN HORN TURLING TIC VE SAN A S, | Oda. &0 | SIRKEC] HOCAPASA MAH EBUSLIUD CADNO444  |Tel:(0z12) 519 74 74
Yatak: 138 Tel2:
_ FATIH / ISTANBLIL |Faksii0212) 512 78 44
44 HILDE MOTEL 23101985 / 2434 |MURAT YILMAZ ATIKER Oda 10| BAHGEKDY, KILYOS YOLU NO®G Tell:(0212} 225 12 02
Walak: 22 Telz:

Faks:{0212) 226 12 02
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KURUMU : T.CKULTOR VE TURIZM BAKANLIGI TARIH: ~ 03.07.2013
BiRiMI - ISTANBUL iL KOLTUR VE TURIZM MODORLOGU SAYFA NO: 3
TURIZM iISLETME BELGELi KONAKLAMA TESISLERI{GZEL TESISLER)
Sira  Tesisin Adi Belge Tarih | No Sahibi Kapasite Adres Bilgileri lletigim Bilgileri
45 HISTORIA OTEL 26.02.1991 / 6026 |HISTORLA OTL TUR.INS.SAN.VE Oda- 26 | SULTANAHMET, CANKURTARAN MAH.AMIRAL TAFDIL| Telt:(0212) 617 74 72
TIC.LTDLSTI vatak: A [ SH.MO:23 Tel2:
FATIH / ISTANBUL Faks:{0212) 516 B1 69
46 HOUSEZ SUITES&APARTMENTS | 16.04 2003 ) 9005 |SEFER TUR EGT SAG.GIDA SAMVE Oda: 24 [VISMEZADE MAH. SOLEYMAN SEBA CAD NO.ED Tel1:(0212) 258 01 14
OZEL TESISI TICA_S Yaiak: 48 Telz:
BESIKTAS / ISTANBUL Faks:{0212) 286 0121
(47 [STANBUL SABIHA GOKGEN 22.03.20107 12307 |LGM HAVALIMANI ISLTIC.VE TURAS. Oda: 128 | SABIHA GORGEN HAVAALANI OTEL MAHALLI C Tel1:(0216) 588 60 00
AIRPORT OTEL vatake 285 | BLOK Tal2:
PEMDIK / ISTAMBLL Faks:(0216) 568 50 05
FT:) KARIYE OTEL 12.11.1992 5468 |GED TURIZM YATIRIM VE ISLAS Oda: 18 [ KARIYE MAH.CAMILSOK NO:12EDIRNEKAF] Tall:(0212) 524 84 14
Yatak: 40 Tel2:
FATIH J ISTANBUL Faks-(0212) 521 86 31
45 |KEMPINSKI RESIDEMGES & 11.06.2008 [ 11431 [ASTAS TURISLAS, Oda: 18 |[ESENTEPE MAH BUYUKDERE CAD,NO: 127 D113 Tell:(0212) 370 00 0D
HOTEL ASTORLA watak: 35 |KEMPINSKI RESID.(B BLOK) Te>
SISLI ISTANBLIL Faks:(0212) 370 00 70
50 KURFAL OZEL TESISI 0Z.10.2003 6267 |KURFAL TUR OTL TEKS VE Oda 28 [PLAJ CAD.NO-28 AGVA [Teti (0216} 721 84 O3
GID.SAN.LTD.GTL Yatak: 58 Telz:(0Z16) 721 84 94
SILE fISTAMBUL Faks:(0216) 721 89 63
51 LEVNI HOTEL 05,05, 2008 / 11398 | KARACABAY TUR.SANVE DIS Oda: 75 [HOCAPASA MAH ANIARA CADND:1Z Tell:(0212) 519 10 38
TIG.LTO.5TI. Vatak: 164 Tet:
FATIH / ISTANBLUL [Faks:0212) 519 10 28
52 LUSH HIF HOTEL 18,12 2005 / 10243 | SIMURG TUR YAT VE DIS TICA.S. Oda: 22 [ TAKSIM SIRASELVILER CAD NO-50 Tel1:{0212 ) 243 95 85
Watak: a4 Ted2:
. BEYOGLU [ ISTANBLIL |Fake:(0212) 292 15 66
53 MEGA CENTER MEGA 24.03.1896 /7154 |GUNAL INS.TIC. VE SANAS. oda 30 [ HARBITE MARMIM KEMAL ORE GAD.NO. 33 Tell(0212) 231 31 5
RESIDENGCE Yatak: B0 Tel2:{0212) 296 79 23
sl risTANBUL Faks:(0212) 231 44 &1
54 MERIT HALKI PALAS 16.06.1989 1 4175 [ASYA-MET TUR.SAN.VE TICA.5. Oda: 43 | HEYBELIADA REFAH SEHITLERI CAD MO 94 Tel1:(0216) 351 00 25
Watak: T8 Tel2:
L ADALAR { ISTANBUL Faks:{0216) 251 00 32
55 MiNA OTELI 11.07.2001 / G222 |HEZAMN INS TAAHVE TIC.LTD.STI. Oda: 46 | BINBIRDIREK. MAH.PIYER LOTTI CAD, DOSTLUK Tel1.(0212) 453 28 00
Y artak: gz | YURDLE SOK.NO:E SAHMET Tel2:

FATIH / ISTANBLIL

Faks:(0212) 458 28 08
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KURUMU : T.C.KULTOR VE TURIZM BAKANLIGI TARIH:  CR07.2013
BIRIMI  : ISTANBUL IL KULTUR VE TURIZM MODURLOGD SRR -
TURIZM iSLETME BELGEL|I KONAKLAMA TESISLERI{OZEL TESISLER)
Sira  Tesisin Adi Belge Tarih  No Sahibi Kapasite Adres Bllgller iletigim Bilgileri
56 MOMENTC ISTANBUL HOTEL 12.07.2011 / 13107 [MOMENTO GRUP TEKS. TUR.ISL.LTD.STI. | Oda: 45 | MIMAR KEMALETTIN MAH_KOGUKHAYDAREFEND] | Tell:{0212) 518 &0 00
Yatak: 81 |SKHNO:14 Tal>-
FATIH / ISTANBLUL Faks:(0212) 518 60 10
57 NILES OTEL 31012007 / 10765 |HOTEL NILES NIL TUR NS VE Oda: 37 |MIMAR KEMALETTIN MAH.DIBEKLI CAMI SK.NOE.1% | Tel1-(0212) 517 32 38
IC.LTD.STL Yatak: 74 |¥:13 Telz:
FATIH / ISTANBLUL |Faks:(0212) 518 48 18
] OTTOMAN HOTEL IMPERIAL 26.08.2006 / 11560 |OTOMAN TUR.OTL.VE Oda: 48 | EMINGND_CANKURTARAN MAH CAFERIYE SK.ND:E |Tell[0217) 513 61 50
INS_YATISLTIC.LTD.STI. Valghe &2 Tel:
FATIH / [STANBLL Faks:(0212) 512 76 26
56 OTTOMAMN PARK CTEL 22.08.2010 7 12450 [ALAEDDIN CENK KONUSUR-ALEY Oda: 36 | SULTANAHMET SEHSLVAR BEY MAH KADIRGA LIS [Tel(0212) 516 02 11
TEKINAY-AKILE BIRGUL YILMAZ T Talz:
FATIH ¢ ISTANBUL Faks:{0212) 517 35 12
&0 PALAZZO DONIZETTI ROTEL 23.09.2008 / 11557 [KAVAK OTELCILIK TURVE TIC.A.S. Oda: 82 [ TEPEBAS]LASMAL] MESCIT MAH. MESRUTIYET Tell:(0212) 248 &1 61
W atak: 164 | CAD MOBEA Tal?:
B BEYOELU / ISTANBUL Faks:
51 PARK CITY OTEL 20.08.2010 7 12530 |[STANBUL KERVANSARAY OTEL VE Oda: 51 | KOCATEPE MAH.SEHIT MUHTAR CAD.NO:53 Tell:(0212) 361 65 10
i Yatak: 95 Tei:
BEYOSLU fISTANBUL Faks:(0212) 381 65 20
62 FERA PALACE HOTEL JUMEIRAH 04,07 2011 { 12753 |MAGHKA KOMAKLAMA VE OTLHIZ A 5. Oda: 115 EVLIYA GELEBI MAH.MESRUTIYET CAD.NO:52 Tel1-(0212) 377 4D 00
Yatak: 230 Tal2:
BEYOSLU f ISTANBUL Faks:(D212) 377 40 77
63 PERA ROSE OTELI ~ [12.10.2004 { 9753 |TURMAR TURISL TICAS. Oda: 48 [ASMALI MESCIT MAH MESRUTIYET CAD.NO:204 Ted1-(0Z12) 243 15 00
Yatak: 102 Telz:
BEYOGLLU f ISTANBLIL Faks: (0212} 243 15 01
64 FIERRE LOTI OTEL 2B.02.2007 / 10809 [AKDOGAN TUR YAT.ING. TAAH SANVE Oda 25 [ CEMBERLITAS, PITERLOTI GAD NS Tell:(D212) 518 &7 00
TICAS. Yatak T2 Tetz:
FATIH / |ISTANBLIL |Faks:{0212) 516 18 86
65  |POEMOTEL 50.06.2008 / 11485 [YAGIZ TURVE DI5 TIC.LTD.STL. Oda: 16 [SULTANAHMET AKBIYIK CAD TERBIT K SK.NO-12 16 |Tel (0212) 638 87 44
Yatak: 12 Tal:
il FATIH / ISTANBUL |Faks:(0212) 517 68 35
G5 RIXOS ELYSIUM SUITES TAKSIM [29.02.2012 7 13472 [SIMAL OTL.5ANVE TIC A5 Oda: 142 (INOMND MAaH YEDI KUYULAR SK.MNO:168/2 Tel1:(0212) 373 01 00
Yalak: G4B Tal2:

SISLIJ ISTANBLUL

Faks:(0212) 373 01 58
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KURUMU : T.C.KULTOR VE TURIZM BAKANLIG| TARIH:  09.01.2073
Eirimi  :lIsTAMBUL iL KOLTUR VE TURIZM MODURLOGO SAYFA NO: e
TURIZM i$LETHE BELGELI KONAKLAMA TES[SLERI[CI'?_EL TESISLER)
Sira  Tesisin Adi Belge Tarih ! Mo Sahibi Kapasite Adres Bilgileri iletigim Bilgileri
67 SAIT HALIM PASA YALIS| PINE tl‘lE.m {8754 [YENIKOY TURISLVE YAT.A.S. Oda: 5 | YEMIKOY MAH KOYBASI CADND: 117 Tel1:(0212) 223 05 66
BAY THE BOSPHORUS Yatak: 12 Teld-
SARIYER / ISTANBUL Faks:(0212) 223 05 67
AR SANTRAL RESIDENCE 11062008 / 11434 |MEDIA COM HALKLA ILISKILER VE Ouda 30 |EMNIYETTEPE MAH KAZIMKARABEKIR CAD NO-21E6 [Tell:(212) 311 72 51
ILETISIM LTD.STI. vatak: B4 |ESK| ELEKTRIK SANTRALI Talz:
EYUP / ISTAMBELL Faks:(0212) 825 30 88
£9 SAYDAM PLANET-II GTELI 131119497 / 8985 |SAYDAM OT TUR.SEY.VE TIC.A.S Oda: 12 | BUYUKADA, ISKELE MEYDMNI Tel1:{0216) 382 26 70
Yatak: 74 Tel2:(0216) 382 33 66
ADBLAR [ ISTANBUL Faks:{i218) 382 38 48
70 SEVEM HILLS OTEL 24002002 | B556 |CEMAH HALICILIK TLR.VE Oda: 14 [SULTANAHMET, TEVFIKHANE SOK.NOAIA Tel1:(0212) 516 94 57
[INSYAT SANVE TIC.A.S Yatak 28 Telz:
- FATIH J ISTAMBLUL Faka-[(0212) 547 10 85
71 SORULLU PASA HOTEL 16.08.2011 / 13185 [ERU TURIZM I VE DIS TIC.LTD.ST1. tda 24 | SULTANAHMET, KOG URATASOR YA MAH SEHIT Tel1-[0212) 518 17 90
Yalak:  d4f |[MEHWMO:S Tel2-
FATIH / ISTANBLL Faks:(0212) 518 17 93
T2 SPLENDID OTEL 16.07.2012 { 13666 [TURYAT TUR.YATVE TIC.LTD.STI. Oda: 65 |BUYUKADA, 23 NISAM CAD NO:53 Ted1:(0216) 362 69 50
Yetak: 133 Ted:
ADALAR ! ISTANBUL Faks (0216) 382 67 75
73 SULTANAHMET SARAYI OTELI 10422001 /8327 |OMG TURLISL.TIC.VE SAN.A.S. Oda: 45 | SULTANAHMET TORIN SE.MNO: 1% Tell:(021Z) 458 04 60
¥ atak: S0 Telz:
- FATIH F ISTANBIUL Faks:(0212) 518 62 24
T4 SULTANHAN OTELI 12.06,2006 / 10480 [SULTANHAN OT.VE TUR.TIC.AS. Oda: 40 | SULTANAHMET BINBIRDIREK MAH PIYERLOTI GA. [Tel1:(0212) 516 32 32
W atak: an Tel2:
FATIH / ISTANBUL Faks:(0212) 816 59 05
75 SUMAHAN ON THE WATER OTEL [22.10.2003/ 5252 |[M/N BUTLER MIMARLAR ARASTIRMA Oda: 20 | CENGELKOY KULEL| MAH, KULELI CAD.ND:51/1 Tel1:(0216) 422 80 00
TASARI VE YAPI LTDLSTI Yatak: 48 Telz:
OSKODAR f ISTANBUL Faks:(0216) 422 80 D&
76 SOMENGEN GTELI 25,02 1967 | 2B4B |MUSTAFA ZITA SOMENGEN Oda- 30 | MIMAR MEHME TAGH CAD AMIRAL TAFDIL Tell:(0212) 517 B8 75
vatake 57 [SOKNOET SULTAMNAHMET Tel2:(0212) 517 68 76
FATIH / |STANBUL Faks:B02129 516 &2 82
77 TAKSIM HILL OTEL 05.07.2000 / 7920 [YUKSEL TUR.INS TEKS.SANVE TICAS | oda: 56 [SIRASELVILER CAD.NC:9 Tel:(0212) 334 85 00
Yatak: 123 Ted2:

BEYOGLU ! ISTANBUL

Faks:{(1212) 334 85 93
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BEYHOZ / ISTANBLL

KURUMU : T.C.KULTOR VE TURIZM BAKANLIGI TARIM: 03.07.2013
Birimi  :iSTANBUL iL KULTOR VE TURIZM MUDORLOGD SE PR =
TURIZM ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI{OZEL TESISLER)
Sira  Tesisin Ad Balge Tarih { No Sahibi Kapasite Adres Bililnlerl iletigim Bilgileri

8 TAMCTEL T1.12.2008 7 10696 [TA TUR.OT TEKS SANVE TIGLTD.STL | | Oda 20 | SULTANAHMET ALEMOAR MALL DR EMIN PAGA SI. [Tel1 (0212} 520 81 30
Yatak: 44 Telz:

FATIH / ISTANBUL Faks:(0212) 526 30 52
70 THE BYZANTIUM OTEL 22.06.2010 / 12451 [HAKKI SOYLEMEZ Orda 45 [ SULTANAHMET, CANKURTARAN MAH AKETYIK Tell:
Yatak: 45 |CADNO-28 Tal2:
FATIH ! ISTANBUL Faks:

B0 THE |STANBUL EDITION OTEL 29.04.2008 / 11362 |PALMALI EMLAK GELISTIRME OTL.VE O 789 |LEVENT MAH.BOYOKDERE CAD.NO:136 Tel1:{0212) M7 77 00
TURA.S. Yatzk: 160 Tel2:

BESIKTAS / ISTANBUL Faks:(0212) 317 77 10

(81 [THE SOFA OTEL 03.05.2005 / 0850 |MISANTASI TUR.GTL.SANVE TICAS Dda: 82 |[HARBIYE MAH.TESVIKIYE CAD MDA Tell [0212) 358 16 18
Yatak: 188 Telz:

sl50l 7 IsTANBUL ]_Fahs-.mzmzsi M7 |

B2 TOMTOM SUITES KOMAKLAMA | 04.02 2008 / 11264 [AVEC TURLOTEL INS. TIC A 5. Oda 20 [ TOMTOM MAH TOMTOM KAPTAN 5K MO8 [Tel-(0212) 252 40 49
TESIS| Yalak 40 Tal>-

- BEYOSLU J ISTANBUL Faks:[0212) 262 42 30

B3 | TRIA HOTEL ISTANEUL 12.072011 / 13105 | TRIA TUR.OTLINS. TEKS.VE TAS LTD.STL. | Oga: 20 [CANKLIRTARAN MAH AKBITIK CAD TERBIYIK Tell-(0212) 518 45 18
¥atak: 4 [SK.NOT Telz-

FATIH f ISTANBUL Faks:(0212) 518 73 68

B4 TRIADA RESIDENGE OZEL TESIS! |24.04 2002 / 8440 |HISIM TUR.ISL.SAN.VE TIC.AS Oda: 11 [KATIP MUSTAFA CELEE! MAHMESELIK SKND:4 Tel-(0212) 251 01 01
Yatak: 22 Tat2:

BEYOGLU J ISTANBUL |Fake:(0212) 202 63 63

a5 LYAM OTEL 02041057 / 6650 |SULTAMAHMET CAMIT UYAN HALI VE Oda: 27 |SULTANAHMET UTANGAT SK.NO:25 Tell:(0212) 516 92 55

TURISTIK ESYA LTD.5TI. Yatak: 48 TelZ:(0212) 616 48 62

| FATIH / ISTANBLL [Faksi0z12) 517 15 82

86 WARDAR PALACE OTELI [16.021000 7 4758 |[WARDAR TURIZM VE TIC.A.S Oida: 42 |SIRASELVILER CAD NC-54-58TAKSIM [Telt:(0z12) 252 28 BB
Yabak: Fi] Tal2:

BEYOGLU / ISTANBUL |Faksioz12) 252 15 27

87 ViLLA DENISE OZEL KOMAKLAMA | 21.08.2008 / 11999 [ARNAVUTKOY OTEL ISL.TURL YAT SAM.WE | Oda: 5 | BEBEF ARMAVLTROY MAH ARMNAVUTROY Tell:(0212) 267 56 38
TEsIs! TIC.AS Yatak: 10 [CADNOS0 Talz:
BESIKTAS f ISTANBUL Faks:

EE VILLAGE PARK RESCRT & SFA | 16.08.2011 [ 13187 |KB GRUP EVCIL HAYVAM SPOR Oda 31 [ISHAKLI KOV AYAZMA CADLNO: 1-8/3-5-7 Tel1:(0216) 434 55 08

TUR-SANVE TIC LTD.STI Yalak: B2 Tel2:(0216) 434 53 31

Faks (0216) 434 54 15
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KURUMU : T.C.KULTUR VE TURIZM BAKANLIGI
BiRimi :ISTANBUL iL KOLTUR VE TURIZM MODORLOGD

TURIZM ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI(OZEL TESISLER)

TMIH: 03.07.2043
SAYFA NO: &

Sira  Tesizin Adi Balga Tarih / Na Sahibi Kapasite Adres Bllgileri iletisim Bligileri

E=ke] W ISTAMBLUL OTEL 24.04 2007 1 10014 |AKARETLER TURIZM YATIRIMLARI A5 Oda: 134 |VISMEZADE MAH SULEYMAN SEBA CAD MO-22 Tal1:{0212) 381 21 21
Yatak: 258 Tel2:

BESIKTAS / ISTANBLUL Faks:(0212) 381 22 99

L] WITT ISTANBUL OTEL 27.10.2008 / 12008 |SURICI TUR.INS SANVE TICLTD.STI Oda: 17 |CIHAMGIR,KILIC ALI PASA MAH DEFTERDAR Tel:(0212) 353 79 00
Yatak- a4 | YORUSU NO:26 Tel2:

L BEYOGLU / ISTANBLL Faks:(D212) 383 79 50

o1 YEFILEV OTELI 07.0B.1335/ 2381 |T.7.0 KURUMU Oda: 18 [CANKURTARAN MAH KABASAKAL CAD.ND-5 Ted1:(0212) 517 67 65
Yatgk: 38 |SULTANAHMET Telz

FATIH / ISTANBUL Faks: (0212} 517 67 B0

92 [YUSUF PASA KOMAGI 11.06.2008 / 11441 [NUR-KA TUR.OTL NS VE Oda- 20| CANKURTARAN MAH. CANKURTARAN CAD.ND:A0 | Tel (0212} 458 00 07
IMHAHR.TIC.LTD.STi. Yatak: a7 Telz:

FATIH / ISTANBUL

|Faks:{0212) 458 00 08
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EK 5: Goriismelerde Kullanilan Soru Formu

1.

A

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Yasiniz?

Egitim durumunuz?

Bu meslekte kag yildir ¢alistyorsunuz?

Bu isletmede kag yildir ¢alistyorsunuz?

Yurt dis1 deneyiminiz var mi1?

Var ise;

Sa. Hangi iilkelere gittiniz?

5b. Ne kadar siire ile orada bulundunuz?

5c. Yurtdisina gittiginizde Osmanli saray mutfagina ait yemekleri servis eden
restoranlarla karsilastiniz m1? Ya da Osmanli saray mutfag: ile ilgilenen yabanci
seflerle karsilastiniz mi1?

Osmanli saray mutfagi hakkinda 6zel bir egitim aldiniz m1?

Yurtici ya da yurtdisinda katildiginiz festivaller/yemek yarigmalari var m1?

Var ise;

7a. Hangi organizasyona katildiniz?

7b. Bu yarigsma ya da festivallere Osmanli saray mutfagina ait bir yemekle mi
katildiniz yoksa Diinya Mutfagi’ndan bir yemekle mi katildiniz?

Uye oldugunuz dernek/dernekler hangileridir?

Hangi ascilar federasyonuna tiyesiniz?

Isletmenizin méniisiinii siz mi hazirladiniz yoksa énceden var olan bir ménii mii
servis ediyorsunuz?

Isletmenizde hangi ménii cesidi/cesitleri uygulanmaktadir? A la carte, Table d’Hote,
Fix/Set monti?

Moniintizdeki yiyecekler arasinda en popiiler olani/en ¢ok satilan1 hangisidir?
Moniiniiz ne siklikla degismektedir?

Moniiniizdeki yiyecekleri misafirlere 6gretmek adina kurs/workshop vb. etkinlikler
diizenliyor musunuz?

Misafirleriniz arasinda Osmanli saray mutfagina ait yemekler hakkinda bilgi sahibi
olarak isletmenize gelenler bulunmakta midir?

Miisteri profilinizi genellikle aileler mi olusturuyor?
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EK 5: Goriismelerde Kullanilan Soru Formu (Devam)

17.

18.
19.
20.
21.

22.
23.
24.
25.
26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

Misafirleriniz genellikle hangi {ilke vatandaslarindan olusmaktadir? En ¢ok hangi
iilke vatandasi isletmenizi ziyaret etmektedir?

Miidavim miisterileriniz hakkinda bilgi verebilir misiniz?

Ozel giin kutlamalari/is yemekleri/toplantilari i¢in isletmeniz tercih ediliyor mu?
Isletmeniz kag y1llik?

Isletmeniz simdiye kadar hig el degistirdi mi?

Degistirdiyse;

21a. Isletmeniz simdiye kadar kag kez el degistirdi?

Isletmenizin kapasitesi ne kadardir?

Isletmenizin hukuki statiisii nasildir? Sirket mi yoksa aile isletmesi mi?

Istanbul disinda baska yerlerde subeniz var mi?

Yiyecek moniiniizden harig bir icecek moniiniiz var mi1?

Icecek moniiniizde Tiirk Kahvesi bulunuyor mu?

Bulunuyor ise;

26a. Tirk Kahvesi servisini nasil yapiyorsunuz?

Icecek moniiniizde Osmanli saray mutfagina ait serbetler bulunuyor mu?

Bulunuyor ise;

27a. Icecek méniiniizde hangi serbetler bulunuyor?

Bulunmuyor ise;

27b. Bulunmama sebebi nedir?

Servis esnasinda kullanilan 6zellikli arag-gerecleriniz bulunmakta midir? (Bakir
sahan, serbet takimlar1 vb.)

Kullandiginiz malzemeler arasinda temini zor olanlar var mi? Tedariki nasil
sagliyorsunuz?

Ramazan ayinda isletmenize olan ilgi arttyor mu?

Ramazan ayinda farkli bir monii ¢ikartryor musunuz?

Osmanli saray mutfaginin tanmitilmasi ve gastronomi turizmi ¢ergevesinde
degerlendirilmesi i¢in sizce neler yapilmalidir?

Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir diisiinceniz var mi1?
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EK 6: Goriisme istek Mektubu

Saym Yetl

Bu mektubun konusu,  yiiriitmekie oldugum doktora tezine tligkin  akademik calismamda

al

slerinizden yararlanma arzu ve diistincesidir. Bu calisma Sakarva Universitesi. Sos

Bilimler Enstitiistt Turizm  Isletmeci Ana Bilim Dali'min doktora programna iliskin

Ongdrdigh bir ¢calisma olarak hazirlanmaktadir.

Profl Dr. Sayin Orhan BATMAN"n rehberlik eftipi bu calisma “Osmanl Saray Mutfaginin

Gastronomi Turizmi Cercevesinde Degerlendirilimesi™ konusuna vaneliktir. Bu ¢alisma ile sizin

gibi kendi sektdriinde 6ncll olan ve ménistinde Osmanli Saray Mutfagina ait dgelere ver veren

turizm igletmelerinin, mutfak seflerinin goriisicrini degerlendirmek amaclanmakiader

Bu aragtirmada sizden talebim. 6nceden konuya yonelik hazidlanmis sorulars vanitlandirmaniz.
gorligme esnasinda ihtiyag duyuldugu anlarda (otogral’ ve video cekimine izin vermenizdir
Sizden saglanan tim veriler (soru formlari. fotograllar) sadece bilimsel veri olarak kullantlacaktir

Ve &

reek kimliginiz -siz aksini talep etmedikge- kesinlikle sakli tutulacaktir. Arastirma siiresince

ve sonrasinda sizin rahathifimiz ve hassasivetleriniz noktasinda duyarli olacagimi belirtmek

istiyorum. Istediginiz takdirde, sizden saglanan tiim verinin bir kopyasi size verilebilecektir,

Bu cergevede 20.07.2013 ile 03.08.2013 tarihieri arasinda. size uygun bir tarih ve saatte.

isletmenizde, vaklagik bir saat siirebilecek bir goriisme talep etmekteyim. Goriisme stivecinde.

size konuya iliskin hazirlanmis sorular sorulacaktir. Gériisme igerisinde aktardiginiz bilgiler
akademik amag haricinde herhangi bir amagla degerlendirilmeyecektir. Bu baglamda cevabiniz
beklemekle birlikie gosterece

giniz ilgive. duyarhligimiza ve saglayacafiniz katkilara simdiden

ckkilr ederim. Sormak istediginiz herhangi bir sorunuz ya da dile getirmek isted giniz herhangi

bir endigeniz olursa, benimle istediginiz zaman baglanti kurabilirsiniz.

Saygilarimla,

68100 Merkez/Alks
(Jandarma Alay Komutanhigi Yani)

= 0 533 699 |

aysuhatipogluia gmail.com
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EK 7: Kabul Yazisi

Saymn Aysu Hatipoglu,

u‘."_:— -a{‘
¢ ¥
N, 4

= \A}:‘bk

Sheraton
Istanbul

ATAKOY
HOTEL

isletmemize gindermis oldugunuz giriisme mektubunuza istinaden Sumach Restorammizla
ilgili goriismek icin sizinde uygun olmamz halinde 22.07.2013 tarihinde 14:30°da igletmemize

davet etmekteyiz.
Bilgilerinize sunulur.

iyi Calismalar

Sheraton istanbu

Ali Eli
Hotel & étakt‘iy Marina Hotel
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EK 8: Gozlem Formu

Restoran NO: «.ccveeveevieennnennns

Gozlemin Amaci: Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizmi gergevesinde degerlendirilmesi igin yapilmasi gerekenleri tespit etmek.

flgili Arastirma Sorular:

e Istanbul’da bulunan restoranlar, Osmanl saray mutfagina ait yiyecek ve iceceklerin ne kadarina méniilerinde yer
vermektedir?

e Gastronomi turizmi ¢er¢evesinde Tiirk Kahvesi’nden faydalanmak nasi/ miimkiin olabilecektir?
e Saray mutfaginda dogmus serbetler, giincel icecek moniilerinde nigin siklikla kullanilmamaktadir?

1) Yiyecek ve icecek moniisii ayr1 ayr geldi;
Evet Haywr
O O
2) Isletmede uygulanan ménii cesidi;
A la Carte Table d’Hote Fix/Set Monii Diger
O O O e

3) Suan ki miisteri profili;

Gengler Orta Yas ve Ustii Cocuksuz Ciftler Cocuklu Kalabalik Aileler
] ] [ ]
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4)

S)

6)

7)

8)

9

Suan isletmede bir organizasyon var ise;

Dogum Giinii

is Yemegi/Toplant:
|

icecek moniisiinde Tiirk kahvesi bulunuyor;

Evet
O

Haywr
O

Tiirk kahvesi tadimi yapildiysa sunumu;

Diiz Porselen
Fincanla

O

Osmanl Motifli
Porselen Fincanla

O

icecek moniisiinde Serbet bulunuyor;

Evet
|

Hayir
0

Moniide Serbet isimleri belirtilmisse adlari;

Belirtilmemis

O

Serbet tadim yapildiysa sunumu;

Cam Bardakla
[

Bakar Serbetlik ile
0

Nisan/Diigiin
J

Zarfh Fincanla Suyla

Plastik Sise ile
0
386

Yok

Lokumla

Yapilmadi
0

Diger

Yapilmadi



10) Yiyecek tadim yapildiysa tadina bakilan yiyecegin adi;
Yapilmadi O
11) Tadim yapilan yiyecegin sunumu;
Diiz Porselen Tabakla Osmanh Motifli Porselen Tabakla Bakir Sahanla Klos/Show Plate ile
O O O O
12) Tadim yapilan yiyecegin porsiyonu;
Cok Kiiciik Normal Cok Biiyiik
O O O
13) Tadim yapilan yiyecegin arastirmaciya gore lezzeti;
Cok Kaotii Vasat Cok Lezzetli
O O O
14) Diger Diisiinceler;



EK 9: Transkripsiyon Ornegi

Kullanilan Kisaltmalar ve Anlamlari

A: Arastirmaci
KS: Katilimc1 5

A: Yasimz?

KS: 42 yasindayum.

A: Egitim durumunuz?

KS: Lise mezunuyum.

A: Bu meslekte kag yildir ¢calisiyorsunuz?

KS5: 25 yildir.

A: Bu isletmede kag yildir ¢calisiyorsunuz?

KS5: 19 yildir ¢alistyorum ama ben hala 6 aydir, 1 yildir burada ¢alisiyormus gibi hissediyorum
clinkii ben ¢ok dolastim degisik yerlerde gerek egitim gerek tanitim igin. Hep disar git geri gel
seklinde oldu ama bu sirketle 19 yildwr ¢alistyorum.

A: Yurt dis1 deneyiminiz var mi1?

KS: Evet var.

A: Hangi iilkelere gittiniz?

KS: Moskova, Bangkok, Dubai, Budapeste, Katar, Barselona, Toronto, Miinih, Banglades,
Karakas.

A: Ne kadar siire ile buralarda bulundunuz?

KS5: 5-6 ay

A: Yurtdisina gittiginizde Osmanh saray mutfagina ait yemekleri servis eden
restoranlarla karsilastiniz m1? Ya da Osmanh saray mutfag ile ilgilenen yabanci seflerle
karsilagtimz m1?

KS: Yurtdisinda Osmanli Mutfag bilen sef yok, moniisiine koyan isletme yok. Ya da var da adi
var, bir standardi yok diyeyim. Ciinkii sef ya da isletme “bu Osmanli saray mutfagi” dese kim
“hayw oyle degil” diyebilecek ki oralarda? Bizim her seye bir cevabimiz var ama kendi
icimizde var. Biz gelip bizi kesfetsinler diye bekliyoruz.

A: Osmanh saray mutfagi hakkinda 6zel bir egitim aldiniz mi1?

KS: Almadim ama diizenli ve dogru bilgi almaya calisiyorum. Mesela Arif Bilgin hoca var
Sakarya Universitesinde onun kaynaklarindan ¢ok yararlandim. Ciinkii kendi yorumlar degil
ziyadesiyle arsiv kayitlarina gére bilgi veriyor, bu ¢ok nemli. Mesela Armaggan kiiltiir merkezi
var Nuruosmaniye’'de Nar Lokantast var. Orada stirekli seminerler olur, mutlaka katilirim.

Deniz Giirsoy, Nedim Atilla orada seminerler verir. Miimkiin oldugu kadar internetten, suradan
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buradan derme ¢catma degil de ayaklar: yere basan kaynaklara ulasmaya ¢alistyorum. Mesela
Murat Bardak¢i’'min bu konuyla ilgili zaman zaman yazilart oldu onlart takip ederim. Ben
Kagithane'de oturuyorum. Osmanli arsivleri oraya geldi. Oniimiizdeki giinlerde gidip incelemek
istiyorum. En dogru bilgiler orada. Ayrica beni yetistiren ustam da Osmanli mutfaginda ¢ok
ivivdi ama ben onlardan bir seyler 6grendigimi sonradan Osmanli mutfaginda ¢alismaya
baslayinca fark ettim. Benim bransim ashnda ¢ok daha farklydi. Fransiz, Italyan, barbekii
tizerine ustalagmistim aslinda. Bu konularda méniiler yaptim, degiistasyonlar yapmaya
basladim sonra bana bu gorev verildiginde ge¢misime dondiim ve bir seyleri ne kadar dogru
ogrendigimi fark ettim. Hamura yatkinlik, klasik yemekler, 6nemli noktalar: zamaninda
ustalarim bana géstermis.

A: Yurtici ya da yurtdisinda katildigimz festivaller/'yemek yarismalari var mi1?

KS5: Yemek yarigmasi yok ama festivallere katildim

A: Hangi organizasyona katildimiz?

KS5: Cesitli Organizasyonlara katildim.

A: Bu yarisma ya da festivallere Osmanh saray mutfagina ait bir yemekle mi katildimiz
yoksa Diinya Mutfagi’ndan bir yemekle mi katildimz?

KS: Buradan Osmanli yemekleri ile katilan ve birincilik alan arkadaslarimiz var ama ben zaten
tist diizey ogrendigim i¢in katilmiyorum.

A: Uye oldugunuz dernek/dernekler hangileridir?

KS: Yok. Olan arkadaslarumiz var ama ben pek sicak bakmuyorum.

A: Hangi ascilar federasyonuna iiyesiniz?

KS: Higbirine iiye degilim.

A: Isletmenizin méniisiinii siz mi hazirladimz yoksa énceden var olan bir monii mii servis
ediyorsunuz?

KS: Kendim hazirladim.

A.H: isletmenizde hangi ménii cesidi/cesitleri uygulanmaktadir? A la carte, Table d’Hote,
Fix/Set monii?

KS5: A4 la carte.

A: Moniiniizdeki yiyecekler arasinda en popiiler olani/en ¢ok satilam hangisidir?

KS5: Kiilbasti, Kaz Kebabi, Levrek Biryan, Soguk Lokmaliklar-Osmanli Meze Tabagi, Izgara
Enginar.

A: Moniiniiz ne siklikla degismektedir?

KS5: Yaz ve kis moniisii olmak tizere yil icinde iki kez degisir. Bu moniiler de kendi iginde de iki
kez giincellenir. Ornegin yaz méniisii diyorsunuz da nisan ortasi baslamigsiniz yaz moniisiine, o

sira bezelye var moniiniizde ama agustos geldiginde hala ayni yaz méniisii servis edilemiyor
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mevsimsel olarak. Agustosta iklim daha da 1siniyor bu da sebze ve meyvelere yansiyor. Bu
durumda bir rotasyon bir iyilestirme yapmak durumunda kaliyoruz. Bizim burada birinci
politikamiz taze ve mevsimine gore tiriin kullanmak, organik ve dogal iiriin kullanmak. Bunlar
hep birlikte olan seyler. Bunlar maliyeti arttirtyor ama karsiligini bir sekilde alyyoruz. En
azindan zarar etmiyoruz diyeyim.

A: Moniiniizdeki yiyecekleri misafirlere 6gretmek adina kurs/workshop vb. etkinlikler
diizenliyor musunuz?

KS5: Burasi kurumsal bir firma oldugu igin bu tarz bir seye kendi basima karar vermem miimkiin
degil. Burada patronlu bir sistem yok. Boyle bir durum oldugunda PR bunu yonetim kuruluyla
paylasir, yonetim kurulu bir karar verir, onay gelirse biz onun iizerine harekete gecebiliriz.
Ama burada farkli mutfaklarimiz oldugundan miisaitiz ve oralarda béyle bir sey diizenlenebilir.
Ama daha ziyade biz egitimi kendi personelimiz icin yapiyoruz. Personelimizi 2-3 sene bir
ciraklik egitimine alryoruz. Helvahane gibi diistiniin, burada arkadaslar piserek yiikseliyor. Bir
miifredati var bu egitimin, NLP teknigi gibi aslinda.

A: Misafirleriniz arasinda Osmanl saray mutfagina ait yemekler hakkinda bilgi sahibi
olarak isletmenize gelenler bulunmakta midir?

KS: Var tabi gelmez olur mu. Hatta bir keresinde tuna baligint ben ton baligi olarak ¢evirmigim
moniide. Bana dedi ki tuna baligimin Tiirk¢esi orkinostur. Bir daha boyle bir sey yapma ben
sana istedigin zaman yardimct olurum dedi. Boyle c¢eviriler olursa bana gonder ben bakarim
dedi miisteri. Bunun gibi pek ¢ok ornek olay geldi bagima. Osmanli’da bire bir yemek regetesi
yok bildiginiz iizere. Ancak 18-19. yiizyildan sonra baslamis. Doktorlarin saraywn ileri gelenleri
icin hazirladiklart sifali yemekler, zencefilli gibi. Onlar biraz regete seklinde geri kalani biraz
maliyet analizi gibi. Iste falanca kdofte icindekiler deyip gecmisler. Oramni séylememisler.

A: Miisteri profilinizi genellikle aileler mi olusturuyor?

KS: Ailenizle, esinizle gelebileceginiz ciddi bir ortam burast.

A: Misafirleriniz genellikle hangi iilke vatandaslarindan olusmaktadir? En cok hangi iilke
vatandasi isletmenizi ziyaret etmektedir?

KS: Turizmdeki yogunlukla orantili aslinda. Avrupali ve Amerikalilar agirlikta, onlart Rus,
Arap ve Tiirkler takip ediyor. Zaten Tiirkiye 'nin profili de bu dogrultuda.

A: Miidavim miisterileriniz hakkinda bilgi verebilir misiniz?

KS5: Miidavim miisterilerimiz var. Asagi yukart hep ayni yemekleri yer. Ama zaman zaman ben
giderim bugiin bu var, soyle bir sey denemek ister misiniz derim, ikram ederim. Boyle 6nemli

sahsiyetler var ayda 2-3 sefer gelen.
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A: Ozel giin kutlamalary/is yemekleri/toplantilari icin isletmeniz tercih ediliyor mu?

KS: 10-20 kisilik gruplarin organizasyonlarim kabul ediyoruz. Daha kalabalik olursa buranin
giinliik kirasini vererek kapatmasi gerekecektir.

A: Isletmeniz kag yilhik?

KS: 21 yillik.

A: Isletmeniz simdiye kadar hic el degistirdi mi?

KS: Degistirmedi.

A: Isletmenizin kapasitesi ne kadardir?

KS5: Kapali alan 75-80 kisiyi agirlayabilir, terasla birlikte 90 kisiyi ayni anda agwrlariz. Bunlar
tek sitting ama. Bazi giinler ¢ift sitting yapryoruz. Cok individual gruplar oldugunda kapasite
diisiiyor tabi ki.

A: Isletmenizin hukuki statiisii nasildir? Sirket mi yoksa aile isletmesi mi?

KS5: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na bagly isletme belgeli 5 yildizli otel igerisinde restaurant.
Sirket.

A: Istanbul disinda baska yerlerde subeniz var m?

KS5: Kempinski Otelin diinyanin pek ¢ok yerinde subesi var ama Tugra’nin yok.

A: Yiyecek moniiniizden harig bir icecek moniiniiz var mi?

KS: Evet var. Cok pahali saraplar da var. Sisesi 15-20 bin euroya kadar olan.

A: I¢cecek moniiniizde Tiirk Kahvesi bulunuyor mu?

KS: Tiirk kahvesi de var, yabanci kahveler de var.

A: Tiirk Kahvesi servisini nasil yapiyorsunuz?

KS: Fincanlar kubbeli zarfin icinde, lokumla ve suyla birlikte servis yapiyoruz. Ama
ontimiizdeki kistan itibaren tamamen bakirdan kahve arabamiz gelecek, misafirin gorebilecegi
bir yerden ya da misafirin oniinden servis edilecek. Daha 6nce burada kahveci giizelimiz vard,
o sekilde uyguluyorduk.

A: Icecek moniiniizde Osmanh saray mutfagina ait serbetler bulunuyor mu?

KS5: Bulunuyor.

A: Icecek moniiniizde hangi serbetler bulunuyor?

KS5: Demirhindi, giil, nar, visne ve limon. Ramazan dolaysiyla biraz arttirdik. Normal zamanda
4 cesit varken ramazanda 8 ceside cikarttik.

A: Servis esnasinda kullanilan 6zellikli arac-gerecleriniz bulunmakta midir? (Bakir sahan,
serbet takimlari vb.)

KS5: Osmanli motifli serbet bardagiyla serbetleri servis ediyoruz. Kiilbasti porselende servis
ediliyor ama yemekler genellikle ozel kaplarda geliyor ve bu kaplarin tamamint ben kendim

¢izdim ve tabaklarin altinda “bu dizayn Tugra i¢indir” yaziyor. Dolaysiyla marketten, suradan
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buradan alabileceginiz tabak ¢anaklar degil. Bizim i¢in bunlart yapan insanlar var,
tedarikgilerimiz var. Bize yarmn 100 tane tabak getir demiyoruz. Ihtiyacimiz belirleniyor. 30-60
giin sonra da teslim aliyoruz.

A: Kullandiginiz malzemeler arasinda temini zor olanlar var mm? Tedariki nasil
saghyorsunuz?

KS: Riskli iiriinler var tabii ama biz ona gore tedbirimizi aliyoruz. Dolaysiyla temini zor iiriin
yvok. Zaten moniiye bir sey eklemeden dnce tedarikgimizle konusuyorum bunu ne kadar
saglayabilirsin diye soruyorum. Ornegin Kuzuyu Trakya’dan geliyor ama stkinti cekmiyoruz.

A: Ramazan ayinda isletmenize olan ilgi artiyor mu?

KS5: Burasi zaten sadece aksamlart agik, 6gle servisimiz yok. Yine de artti.

A: Ramazan ayinda farklh bir ménii ¢ikartiyor musunuz?

KS5: Evet, bir set ménii ¢ikartiyoruz ama a la carte gibi segenekli. 5 cesit yemek var siz birini
segiyorsunuz. Kisi bast 160 TL.

A: Osmanh saray mutfaginin tamtilmasi i¢in sizce neler yapilmasi gerekmektedir?

KS: Isin icine girmeden énce “neden Osmanli Mutfagi sunan isletme sayisi az?” diye
diistiniirdiim. Ama artik hak vermiyor degilim. Oncelikle insanlarin kabullenmesi zor. Oncelikle
biz ne yapiyoruz, onlar ne bekliyor arada bir takim farkliliklar mevcut. Dolaysiyla giintimiiz
vemek kiiltiiriinii ve giintimiiz lezzetlerini Osmanli Mutfagi zanneden insanlar da var. Oysaki
Osmanli Mutfagindan giiniimiize ¢ok devsirdi yemekler. Osmanly saray mutfagi ile Tiirk mutfag
arasinda inanilmaz farklar var. Osmanli Ssaray Mutfagi aslinda bir fiizyon mutfagi aym
zamanda. I¢inde ¢ok fazla cesidi barindiran bir mutfak. Iftarda havyar olmaz derken aslinda
Osmanlit  Saray Mutfag’inda her tirlii zenginlik vardi. Diisiiniin  dénemin en gii¢lii
imparatorlugundan bahsediyorsunuz. Ne olmayabilir ki orada? Bizden odnce yasamis 71
kiiltiiriin oldugu bir Anadolu’dan bahsediyoruz. Orada ne yenmemis olabilir ki? Diisiinsenize
Latince karsiligr “giinesin dogdugu yer” mitolojide tanrilarin bir¢ogunun yasadigi yerler bu
topraklar, Dogu Roma bu topraklar. O yiizden burada her sey var, buraya her sey yakisiyor.
Temelde bakildiginda Uzakdogu mutfagi, maya kiiltiiriiniin - etkisiyle Latin  mutfagi,
Anadolu’nun, Romalilarin ¢ok etkin oldugu bir kiiltiir ve Mezopotamya. Diinyada bunlar var

ashinda, bunlar ¢cok énemli.

Misafirlerimiz bizden yemek isterlerken ya da biz onlar igin bir sey hazirladigimizda, biz klasik
regetelere gore hazirlamaya calisiyoruz. Aynen 6yle hazirliyoruz demiyorum, hazirlamaya
calistyoruz. Dolaysiyla bu niye boyle derken, kiilbasti niye béyle derken kiilbastinin bir pisirme
teknigi oldugunu, iki ayri pisirme tekniginin birleserek hazirlanan bir yemek oldugunu bilmesi

lazim misafirin. Aslhinda kiilbastida et derecesi alinamayacagini bilmesi lazim. Oysaki misafirler
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bir kiilbasti istivorum medium ya da rare olsun denilmeyecegini bilmeli. Hep bu arada durmaniz
lazim. Iki tarafi da ¢ok iyi ayarlamaniz lazim. Osmanli saray yemekleri var ama biz burada %100
Osmanli saray yemegi mi yapryoruz, degil ¢iinkii. Giintimiiz ornekleriyle sunuyorsun. Mix Kebap
mesela, bu topraklarda vardi, bizden énce vardi, ta Iskender’e kadar gidiyor. Sislere etin takilmasi,
sallanmasi, pisirilmesi bir gii¢ gosterisiydi aslinda. Hatay, Antakya Mezopotamya'dan ¢ikip gelmis
bir yemek kiiltiirii. Onu da istiyor insanlar. Yabancilar ne istiyor: Tiirkler ne yer? Tiirkler ne istiyor?
Degisik ne var? Ikisi cok énemli iki ayri kutup. Bunun hepsini harmanlamaya ¢calismamiz lazim. Tiim
bunlart yaparken de klasik mutfak ¢ok zor bir mutfak hakikatten zor, ben yaptim oldu denmiyor. Cok
yetenekli olabilirsiniz ama bir molekiiler mutfak degil, bir fiizyon degil. Aym sey Fransiz klasik
mutfagi icin de gegerli, Italyan klasik mutfag icin de. Riskler barindirir icerisinde. Ciinkii akademik
olarak ¢ok iyi yetismis, aymi zamanda gurme 6zelligi olan —gurmelik bir ozelliktir, bir yetenektir-
olan insanlara siz bir yemegi klasik diye sundugunuzda bunun riskini de biliyor olmaniz lazim. Ta ki
monii yazihmina kadar. Buradaki biitiin méniileri hikdyelerine kadar kendim arastirip buluyorum.
Orada yakistirmalar yapiyorum, atiflarda bulunuyorum. Bunu yaparken suna dikkat ediyorum: her
biri bir goze hitap ediyor ve bunu okuyan insanlarin hepsi bu isi bir yerinden biliyor. Dolayisiyla siz
benim kadar iyi kebap yapamayabilirsiniz ama o kebabin olup olmadigim anlayabilirsiniz. Ikisi cok
farklh. Ben bu kadar yapabiliyorum denecek yer burasi degil, birisi bunu diyecekse burada
demeyecek. Onu soylemek istiyorum. Burada aslinda biz amme hizmeti veriyoruz. Bir kiiltiir hizmeti
veriyoruz. Bu restaurant bakin en az 3 giin onceden doluyor. Ona ragmen personel gideri, iiriin
tedariki, fiyatlarin bu kadar yiiksek olmasina ragmen inanin bana sene sonuna bir sey kalmiyor. Bu

restaurantin arkasinda béyle bir sirket olmasa, bu kadar iist seviyede yapilacak bir is degil bu.

Ornegin su bardaklarin tanesi 8-10 TL. Her giin en az 20-25 tane bu bardaktan kiriliyor. Ama ne
yapiyoruz bir saray var diyoruz. Misafirlere bir hizmet olarak sunabiliyoruz bunu ama ayni temayt
Taksim’'de, Cihangir’de yapamazsiniz. Dolaysiyla buna yatirim yapmayan insanlara da hak
veriyorum. Ciinkii iyi kuzu kullanalim diyoruz. Siirekli kontrol ediyoruz. Inanin kuzunun bize sadece
girig fivatt 75 TL. Bizim sartlarumiz belli, istedigimiz ozellikler bunlar diyoruz. Ona ragmen zaman
zaman karigtirtyor arasma baska et. Uyanik olmaniz lazim. 75 TL ye aldigin eti ka¢a satacaksin?
Deniz levregi tezgdha koyuyor 20 TL den e nasil olur bize gelisi KDV hari¢ 65 TL biitiinii. Ciinkii
bizim kullandigumiz levrek ya zipkinla ya oltayla avlaniyor. Biz de biliriz ¢iftlik levregi kullanmayt.
Biri ¢ikar bu deniz levregi degil derse ne yapacaksiniz? Dolayistyla bizden istenen nedir? Yiiksek
kalitede iiriin verin karsihiginda parayr diisiinmeyin diyorlar. Dolaysiyla buraya gelen insanlarin
bircogu bu sirketi dahi satin alabilecek kadar zenginler. Ote yandan halktan insanlarda var herkese
ayni hizmeti veriyorsunuz. Inanin bugiin burada kag tane ayri davet var ben bile bilmiyorum artik.
Hazirliklar bittikten sonra soruyorum bu davet kimin diye. Sonradan misafirler aryor, soruyor,
kontak kuruyoruz. Bunlar da isimizin giizel taraflari. Maddi-manevi agidan kiyasladigimizda manevi

tatmini olmasa maddi olarak yapilacak bir is degil. Kazang anlamini soylemiyorum, icinizde tutku
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olmasa, pozitif hirs olmasa bu is yapilmaz. Bazen ne saghk ne kalp dayanmaz hale geliyoruz

¢tinkii. Durum ana hatlariyla bundan ibaret.

Universite icin de sunlari séyleyebilirim. Akademik ¢alisma ¢ok énemli ama su ¢ok iyi bilinmeli
ki iyi bir sef olmak yetenekle ilgili. Once yetenek sonra egitim. Karsilastirmayr benim bakus
agimla soyle yapabiliriz. Ben ¢ok iyi derece ile spor akademisini bitirmis olabilirim, ¢ok tist
diizey zekdya sahip olabilirim ama bir Tanju kadar iyi top oynayamiyorsam, ben Fatih Terim’e
gidip beni niye takima koymuyorsun diyemem. Diisiinsenize belgelerim var, basarilarim,
takdirlerim var, okulu dereceyle bitirmisim benim bu takima girmem lazim. Oyle degil iste.
Dolaysiyla akademi olmadan oluyor ama yetenek olmadan oluyor. Tiirkiye 'deki iiniversiteler bu
konuda c¢ok yetersiz. En yeterlilerinden birisi, en iyisi, ilk acilan dort yulik vs. Yeditepe
olmasina ragmen cok yetersiz, cok geride. Ogrencilerden aldiklart paraya bakiyorum, kusura
bakmasinlar ama durum bu. Sosyal tesis olarak en iyi durumda olan okul bu, 25 bin TL gibi bir
fivati var okulun, maksimum % 20 burs veriyor, ¢ok talep var ve ¢ok sumirli sayida 6grenci
aliyor ancak buna ragmen yetersiz. Zaman zaman bizlerde gidip geliyoruz oraya.
Gozlemledigim su: iiniversitede okuyan ogrencilere sunu anlatmamiz lazim. Bu bir baslangic.
Clinkii onlar okul bitince iyi bir yerden baglarim zannediyor. Bu is biraz hodri meydandir.
Kimse senin hakkini gasp edemez, emeginin tistiine yatamaz, sahada goziiken bir igtir. Bunu

ancak yaparsan ortaya koyabilirsin.

Universitelerde yeteri kadar pratik yok. Bizim bir¢ok cocugumuz birakin kaz cigerini falan ¢cok
rustik triinleri bile gérmemigsler, tatl patatesi gérmemisler ve tiniversitelerin bir¢ogu reel
sektoriin i¢inde degil. Bence bir ayaklart reel sektoriin icinde olmali. Eger sektor iginde
olurlarsa staj icin dogru yerler sececekler, danismanlik hizmeti alabilecekleri insanlar olacak,
sektorde giincel, giindemde olan bilgiler direk iiniversiteye ilk elden tasinmis olacak. Bu ¢ok
onemli. Bazi konularda iiniversiteyle ¢ok farkli dilden konustugumuzu goriiyorum ben ¢iinkii.
Biz ¢ok baska yerdeyiz onlar ¢ok baska yerde. Ornegin Bolu Mengen as¢ilik okulunun orda ne
isi var? Ben bunu hocalarima da soyledim. O okulun burada ya da giineyde Antalya’da baska
bir yerde olmasi gerekiyor. Ciinkii bizim yaptigimiz ig oyle bir is degil. O cocuklari bir kéye
kapatryorsunuz, yatakhanelerde yatirtyorsunuz orda ne gérebiliyor? Ama sehirde bir yerde olsa
egitimleri daha farkli olur. Ben Bolu’lu degilim ama oradaki iiniversiteyi de gordiim, as¢ilik
lisesini de. Yapilmak istenen sey cok giizel ama Bolu merkezde bile olsa daha iyi olurdu.
Sonucta Bolu biraz daha sehir. Orman fakiiltesini Mengen'de kurabilirsiniz de bu isi orada
yapmamak lazim. Bir diger konu da yabanci dil. Ogrenciler inamlmaz yetersizler. Birakin

asgiligy, turizm isletmeciligi mezunu olanlar bile pre-intermadite, intermadie seviyede
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konusamiyor. Bakin bizim personelimiz arasinda 3 dili ana dili gibi konusan ¢ocuklar var,
hostes kizimiz var 4 dil bilivor. Arapga, Ingilizce, Fransizca, Italyanca ama lise mezunu. Hala
da 6grenmeye ¢alisiyor. E bunlara gidip de ben iiniversite mezunuyum desen ne olur. Geliyor
bazi personel diyor ki ama onlar lise mezunu ben tiniversite mezunuyum. Anlyyorum ama
olmuyor iste. Tek basina bir egitim kurumu yetmiyor iste. Bu her seyi devletten beklemek gibi
oluyor. Universitedeki hocalarin sana égretecegi miifredat belli. Bunun disina pek ¢ikamazlar.
Bir eksik bir fazla olur. Bogazigi'nden gelen bir kizimiz var diyor ki: “bize okulda buray:
bitirince miidiir olacaksiniz demislerdi”. Bu boyle degil dedigimizde ama ben Bogazigi
mezunuyum diyor. lyi de diinyada oradan daha iyi okular var. Cambridge var, Isvigre'de bir
stirii okul var, oradan mezunlar ¢alisiyor burada. Bunlar benim gézlemlediklerim. Dolaysiyla
her seye hazirlikli olmak gerektigini diisiiniiyorum. Universitelerin o dyle degil boyle
diyebilecek sektor deneyimli akademisyenlere ihtiyaci var. Ogrencilerin karsisina boyle

deneyimlerle gittiginizde daha baska bir hoca oluyorsunuz.

Sonug olarak tamtim icin yapilan hicbir sey yok aslinda. Herkesin kendi kisisel ¢abast varsa
var. Mesela bu sirket ya da bunun gibi bazi sirketler zincirlerini kullanarak bir seyler
yapiyorlar ama yurtdisina bakildiginda Rusya’min, Yunanistan'in bizden ¢ok ileride oldugunu
gortiyorum. Ciinkii oraya da gittim, oradaki seflerle de konusuyorum. Orada turizm
bakanliginin, tarim ve koy isleri bakanligimin bu islere verdigi destegi goriiyorum. Oradaki
seflerin oradaki yemek kiiltiiriinii nasil desteklediklerini, yardimci olduklarim, on ayak
olduklarini gériince bizde hi¢cbir sey yapiumadigint anlyyorsunuz. Dolaysiyla iiniversitelerin ve
biirokratlarin bu ise ¢ok onem vermeleri gerektigini diisiiniiyorum. Ciinkii ¢cok onemli bir konu.
Cok az 6zveri ve masrafla ¢cok daha onemli seyler yapilabilir. Ciinkii bugiin diinvada donen
paramn % 55-60"1 gida sektoriiyle alakali. Insan icin en dogal seyden bahsediyoruz. Mesela
yurtdisinda ¢ok onemli yerlerde temsil edilmemiz lazim, ben bunu ¢ok onemsiyorum. New
York’un en iyi, en énemli yeri neresiyse biz orada tamtalim kendimizi. Ikinci veya iigiincii sinif
yerlerde degil. Ayni zamanda rakiplerine de gorsel olarak bir sey sunuyorsun. Tiirk lokantast,
Tiirk restauranti yazan yerler de gordiim yurtdisinda ama alakast yok, iistelik Istanbul diye isim
koymugslar. Ama ne baklavasit baklava ne ¢orbasit ¢orba. Kimse ne yapryorsunuz demiyor mu
bunlara? Ben nasil diyeyim yasal bir sorumlulugum yok, yetkim yok, dokunulmazligim yok gidip
ne diyeyim adamlara? Soyliiyorum tabi bu boyle olmamali dive ama yetmez ki. Iranli yapmus,
Suriyeli yapmis buralardan gitmis adam ama alakasi yok bu islerle bir cesaret bu islere
girismis o kadar.

A: Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir diisiince var mi1?

KS: Hayir, tesekkiir ederim.
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