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Bu calisma Tiirk mutfaginda meydana gelen degisimin nasil algilandigini, gelenek ve
yenilik ikilemi i¢inde nasil bir bakis agis1 olustugunu arastirmayi1 amacglamaktadir.
Calismada yontem olarak nitel arastirma yontemi benimsenmis, veri toplama araci
olarak yari yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmanin calisma
grubunu, gastronomi alaninda yiiksek lisans ogrenimi goéren 13 Ogrenci
olusturmaktadir. Katilimc sec¢imi, amagli 6rnekleme yontemlerinden maksimum
gesitlilik 6rneklemesine gore yapilmistir. Arastirma kapsaminda gerceklestirilen
miilakatlar dogrultusunda elde edilen nitel veriler daha sonra icerik analizine tabi
tutulmustur. Arastirma bulgularina gore, katiimcilarin biiyiik gogunlugu, geleneksel
mutfak pratiklerine hem kiiltiirel hem de duygusal anlamda giiclii bir baglilik
gostermektedir. Bununla birlikte dijital platformlarin gelisiminin mutfak
degisimindeki etkisine vurgu yapilmakta ve 6zellikle siirdiiriilebilirlik bakis agisinin
Onemi vurgulanmaktadir. Sonug olarak c¢alismada arastirmaya katilanlarin Tiirk
mutfagindaki gelenekselligin korunarak degisime ayak uydurulmasi goriisiiniin
kiiltiirel degisimde gelenek yenilik ikileminde uyuma isaret ettigi sylenebilir. Bu
dogrultuda calismanin sonuglarindan yola ¢ikarak, Tiirk mutfagina iliskin yenilik
calismalari gerceklestirilirken gelenekselligin dikkate alinmasi ve tarihsel ve kiiltiirel
baglarla iligki kurulmas: 6nerileri sunulabilir.
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This study aims to investigate how the changes occurring in Turkish cuisine are
perceived and how perspectives are formed within the dilemma of tradition and
innovation. Qualitative research was adopted as a method, and semi-structured
interviews were used as the data collection tool. The study group consisted of 13
graduate students studying gastronomy. Participant selection was made using
maximum variation sampling, a purposive sampling method. Qualitative data
obtained from interviews conducted as part of the research were subsequently
subjected to content analysis. According to the research findings, most participants
demonstrate a strong commitment to traditional culinary practices, both culturally
and emotionally. Furthermore, the impact of the development of digital platforms on
culinary transformation is emphasized, and the importance of sustainability is
particularly emphasized. In conclusion, the study suggests that the participants' view
on preserving tradition while adapting to change in Turkish cuisine indicates
harmony within the dilemma of tradition and innovation in cultural change. Based
on these findings, it can be suggested that when conducting innovation studies
related to Turkish cuisine, tradition should be considered and historical and cultural
ties should be established.

*Corresponding author: Aleyna DINC

E posta: alynadnc90@gmail.com

Suggested citation

Ding, A., Usta, E., Siinnetcioglu, S. & Ozkok, F. (2025). Gelenek ve yenilik ikileminde tiirk mutfaginin
kiiltiirel degisimi. Review of Tourism Administration Journal, 6 (2), 249-272.

250


mailto:ceydaisikk@gmail.com
mailto:serdarsunnetcioglu@comu.edu.tr
mailto:fozkok@comu.edu.tr
https://orcid.org/0009-0001-1896-2457
https://orcid.org/0009-0001-3558-8604
https://orcid.org/0000-0003-0244-5874
https://orcid.org/0000-0002-7085-6117

Ding, Usta, Siinnetcioglu & Ozkok/ROTA Journal, 2025, 6 (2), 249-272

GIRIS

Kiltiiriin en 6nemli tasiyicilarindan biri olan mutfak, bir toplumun kimligini yansitan ve kusaklar aras:
aktarimi saglayan temel unsurlardan biridir. Tiirkiye gibi koklii bir gastronomi gec¢misine sahip
tilkelerde mutfak kiiltiirii, yalnizca beslenme aligkanlhiklarini degil; tarihsel, toplumsal ve cografi
birikimi de i¢inde barindirmaktadir (Montanari, 2004). Ancak giintimiizde dijitallesme, kiiresel iletisim
aglarinin yayginlasmasi, hizl tiiketim aliskanliklar1 ve kentlesme gibi faktorler, yerel mutfaklarin
Ozgunltigiinii tehdit etmekte ve geleneksel mutfak kiiltiirlerinin yapisal bir doniisiim siirecine

girmesine neden olmaktadir (Gode ve ark., 2021).

Tirk mutfag: da bu doniisiimden etkilenmekte; bir yandan geleneksel yemek kiiltiiriinii koruma
cabalar siirerken, diger yandan cagdas gastronomi yaklagimlari, yeni tiiketim egilimleri ve kiiresel
etkilerle yeniden sekillenmektedir. Bu degisim yalnizca yeme-igme pratikleriyle sinirli kalmamakta;
aynt zamanda egitim, turizm ve Kkiiltiirel diplomasi gibi ¢ok katmanli alanlarda da etkisini
gostermektedir (Giirhan, 2017, s. 562-564). Bu nedenle Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelecegine yonelik
degerlendirmeler yapmak; hangi degerlerin doniisecegini, hangilerinin korunacagini ve bu siirecin yeni

kusaklar tarafindan nasil algilandigini anlamak agisindan 6nem tagimaktadir.

Alanyazinda yapilan calismalar incelendiginde genellikle bolgesel mutfak kiltiirlerine iliskin
calismalarin ¢ogunlukla incelendigi goriilmektedir. Bolgesel olarak mutfak ve toplumsal degisim
iizerine yaptig1 calismada Giirhan (2017), Mardin kentini 6rnek alarak toplumsal degisimin yemek
kiltiirti tizerindeki etkilerini sosyolojik bir perspektiften incelemistir. Derinlemesine miilakatlarla elde
edilen bulgulara gore, modernlesme, kiiresellesme ve toplumsal cinsiyet algisindaki doniisiim gibi
dinamikler Mardin’in geleneksel yemek kiiltiiriinde belirgin degisimlere yol agmistir. Giirhan, yemek
kiiltiirtinde gozlemlenen bu doniisiimiin, toplumsal yapinin genelindeki degisimlerle dogrudan iliskili
oldugunu ortaya koymustur. Mutfak kiltiiriine iligkin ¢alismalarda geleneksellige vurgu yapmasi
agisindan yaygin olarak 6zgiin iiriinlerin incelendigi ¢alismalar da dikkat ¢ekicidir. Bu ¢alismalardan
biri Giiney (2023) tarafindan gergeklestirilen, yogurt, yufka, baklava, doner, mant1 gibi Tiirk mutfagina
ait tirlinlerin tarihsel kokenlerini ve diinyaya yayilma siireglerini ele almustir. Literatiir taramasi
yontemiyle gerceklestirilen bu arastirma, s6z konusu iiriinlerin sadece gastronomik degil, ayni
zamanda kiiltiirel birer miras tasidigini vurgulamaktadir. Giiney, bu besinlerin Tiirk mutfaginin ¢ok

kiiltiirlii yapisindan beslendigini ve diinya mutfaginda 6nemli bir yer edindigini ortaya koymustur.

Gode ve ark. (2021), Tiirkiye’deki yemek kiiltiiriintin ve beslenme aligkanliklarinin tarihsel evrimini
nitel bir perspektiften ele almistir. Literatiir taramasi ve alan gozlemleriyle dijitallesme, kentlesme ve
hizli tiiketim pratiklerinin geleneksel pisirme ve saklama yontemlerini nasil gerilettigini gostermistir.
Bulgular, 6zellikle kirsaldan kente go¢ eden niifusun, aile igi yemek ritiiellerinden uzaklasip paketli ve
hazir gidalara yonelmesine; bunun da ydresel tatlarin kusaklar aras: aktariminda kopukluklara yol
actigia isaret etmektedir. Solmaz & Diilger Altiner (2018), Tiirk mutfak kiiltiirii ve beslenme
aliskanliklar1 tizerine yaptiklari calismada, arag-gerecten malzeme secimine, bolgesel pisirme
tekniklerinden geleneksel saklama yontemlerine kadar uzanan kapsamli bir literatiir incelemesi
sunmuslardir. Bu calismada, zeytinyagh sebze yemekleri, siit iiriinleri, etli ve salcali yemeklerin besin
degerleriyle birlikte sosyal ritiiellerdeki rolii; modern kent yasaminin hizli tiiketim egilimleriyle
geleneksel pisirme kiiltiirlindeki gerileme arasindaki gerilimin beslenme kalitesine etkisi
vurgulanmistir. Demir (2021), Germiyan 6rneginde Slow Food hareketinin siirdiiriilebilir turizm ve

yerel gastronomi stratejilerini ele almigtir. Yar: yapilandirilmis goriismeler ve katilimcr gozlemleriyle
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ylriitiillen bu vaka ¢alismasi, “iyi, temiz ve adil” ilkeleri dogrultusunda tehdit altindaki yerel iriinlerin
Ark of Taste projesiyle kayit altina alinmasi, Yeryiizii Pazarlari’min kurulmasi ve egitim etkinlikleriyle
gastronomi turizminin desteklenme mekanizmalarini ortaya koymustur. Karaman (2023), yaptigi
calismada, Orta Asya’dan Cumhuriyet donemi Tiirkiye’sine uzanan siirecte Tiirk mutfak kiiltiirtiniin
katmanli evrimini incelemistir. Karaman’a gore, gbcebe doneme ait un, yogurt, kaymak ve et temelli
beslenme pratikleri Selguklular doneminde Anadolu'nun yerel iriinleriyle (6rnegin zeytinyagi,
bakliyat, yoresel tatlilar) kaynasarak zenginlesmis; Cumhuriyet’in ilk yillarinda ise Bati’dan gelen
domates, patates, kakao gibi yeni girdiler, “alaturka—-alafranga” sentezinin yani sira 6giin sayis1 ve

tiiketim stilindeki degisikliklerle geleneksel aile sofralarinda doniisiim yaratmaistir.

Alanyazinda yapilan calismalar incelendiginde Tiirk mutfaginin kiiltiirel kodlarina ve kiiltiirel
degisimine yoOnelik yapilan calismalarin oldugunu ancak gastronomi egitimi almis ve bu alanda
akademik kariyer yolunda olan kisilerin Tiirk mutfagindaki degisimi nasil degerlendirdigine yonelik
derinlemesine bir calismaya rastlanmamustir. Bu ¢alisma, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelecegine dair olas1
yonelimleri, degisim dinamiklerini ve evrilebilecegi yeni alanlar: yiiksek lisans 6grencilerinin bakis
acilartyla incelemeyi amacglamaktadir. Bu baglamda, gelecegin akademisyenleri olma potansiyeline
sahip bireylerin Tiirk mutfaginin gelecegine dair diisiince ve beklentileri analiz edilerek, alandaki
doniistimiin geng kusaklar tarafindan nasil yorumlandig: ortaya konulacaktir. Diger bir ifadeyle Tiirk
mutfak kiiltiirlinde meydana gelen degisimin, gastronomi alaninin geng arastirmacilari tarafindan nasil

algilandiginin incelenmesi Tiirk mutfak kiiltiir{iniin gelecegine iliskin bir ipucu verecektir.

Arastirmada nitel yontem benimsenmis, veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmigtir. Bu sayede katilimcilarin deneyim, gézlem ve ongoriilerine dayali olarak Tiirk mutfak
kiltiirintin  gelecegine iliskin ¢ok boyutlu ve derinlemesine bir degerlendirme yapilmasi
hedeflenmektedir. Arastirma sonucunda, bu alanda yiriitillecek gelecekteki calismalara katk:

saglanmasi ve kolektif bir perspektifin gelistirilmesi amaglanmaktadir.
KURAMSAL CERCEVE
Kiiltiir kavrami

Kiiltiir kavrami, sosyal bilimlerin temel yapitaslarindan biri olarak, bireylerin iginde yasadig1 toplumun
ortak degerlerini, inanglarini, normlarini ve yasam bigimlerini ifade eder. Klasik tanimiyla Edward B.
Tylor, kiiltiirii "bir toplumun bir iiyesi olarak insanin kazandig bilgi, inang, sanat, ahlak, hukuk, adet
ve benzeri yetenek ve aliskanliklarin biitiinii" olarak tanimlamaktadir (Tylor, 1871, s. 1). Bu tanim,

kiiltiirtin yalmizca maddi degil, aymi zamanda manevi unsurlar1 da kapsadigini acikga ortaya koyar.

Clifford Geertz ise kiiltiirii, "anlamlar sistemi" olarak yorumlar ve kiiltiirel ¢6ztimlemeyi, "bir metni
okumak" gibi ele alir (Geertz, 1973, s. 5). Kiiltiir bu baglamda, bireyin cevresiyle ve toplumla olan
iliskisini sekillendiren semboller ve anlamlar biitiiniidiir. Bu yorum, kiiltiiriinyalnizca bireysel
davranuslara degil, ayni zamanda toplumsal yapiya da yon verdigini ortaya koyar. Bu kapsamda kiiltiir
hem bir aktarim aract hem de bir kimlik belirleyicisi olarak islev goriir. Aktarim boyutuyla kiiltiir,
nesiller aras1 6grenmeyi ve siirekliligi miimkiin kilarken; kimlik boyutuyla toplumlarin farklilasmasini

ve Ozgiinlesmesini saglar (Kongar, 2005, s. 14).
Mutfak kiiltiirii ve yansimalar

Mutfak kiiltiirli, insanlarin beslenmesi icin gerekli olan yiyecek ve igeceklerin temin edilmesi,
hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi gibi asamalar1 kapsayan bir kavramdir. Mutfak
252
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kiltiirii, insanlarin hayatta kalabilmesi igin ihtiya¢ duydugu yiyecek ve igeceklerin temin edilip
hazirlanmasindan, pisirilip saklanmasina, tiiketilmesine kadar olan tiim siiregleri igeren bir kavramdir.
Bu kiiltiir, yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve gereglerin, malzemelerin, yasam kosullarinin
ve gecmisteki geleneklerin etkisiyle zaman iginde sekillenen bir yapiy1 temsil eder. Yemek hazirligina
dair tiim pratiklerin, toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel faktorlerle sekillenen bir deger olarak, gegmisten
bugiine kadar farkli evrelerde evrim gegirmistir. Bu siire¢ hem geleneksel hem de modern unsurlarin

birlesiminden olusan bir kiiltiirdiir (Solmaz &Altiner 2018).

Kiiltiirtin en somut bi¢cimde gozlemlenebilecegi alanlardan biri mutfaktir. Yemek yapma ve yeme
bicimi, yalmizca fizyolojik bir gereksinimi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligi de temsil eder. Tiirk
mutfak kiiltiirti, ylizyillar boyunca Anadolu, Orta Asya, Orta Dogu ve Balkanlar'dan beslenmis ve
Ozgiin bir senteze ulasmistir. Tiirk mutfag1 tizerine yapilan bir ¢alismada, bu zenginligin yalnizca
kullanilan malzeme degil, pisirme teknikleri, sofra adab1 ve yemeklerin ardindaki anlamlar agisindan
da kiiltiirel derinlige sahip oldugu sekilde agiklanmistir (Tovmasyan, 2004). Bu baglamda yemek,
yalnizca bir tiiketim nesnesi degil; toplumsal dayanismanin, misafirperverligin ve ritiiellerin de bir

parcasidir.

Bu kiiltiirel zenginlik, glintimiizde UNESCO tarafindan da tescillenmis; Gaziantep, Hatay ve Afyon
“yaratici sehirler ag1” kapsaminda gastronomi alaninda listeye alinmistir (UNESCO, 2024). Kiiltiir
kavrami bireysel ve toplumsal kimligin sekillenmesinde merkezi bir rol oynarken, mutfak kiiltiirii bu
kimligin yasanabilir, aktarilabilir ve paylasilabilir bir boyutudur. Tiirk mutfak kiiltiirii de tarihsel,

cografi ve sosyolojik baglamda bu kiiltiirel gesitliligi yansitan temel alanlardan biridir.
Kiiltiirel degisim

Degisim, bir durumdan bagka bir duruma gecisi tanimlayan bir kavramdir. Ancak bu siireci
sekillendiren gesitli toplumsal ve bireysel faktorler bulunmaktadir. Bu baglamda, degisim hem bireysel
hem de toplumsal diizeyde belirgin etkiler yaratir (Dogan, 2011, s. 45). Fakat bu etkilerin fark edilmesi
zaman alabilir, ¢linkii degisimin tam olarak anlasilmasi igin bir siire gereklidir. Toplumsal yasamin bir
yansimasi olarak degerlendirilebilecek kiiltiir, zamanla ve mekanla birlikte evrilen bir olgudur. Bu

ozelligiyle kiiltiir, degisime ugrayabilen ve dinamik bir yaprya sahip bir kavramdir (Sahin, 2019, s. 78).

Kiiltiirel degisimi etkileyen iig¢ temel faktor bulunmaktadir. Bunlar; toplumsal kosullar, kesifler ve

icatlar (discovery and invention) ve yayilma (diffusion) olarak siniflandirilabilir (Meydan, 2018, s. 102).
Toplumsal kosullar

Toplumsal kosullar, bir toplumun kiiltiiriinii sekillendiren en énemli faktorlerden biridir. Bu kosullar,
toplumun ekonomik yapisi, demografik 6zellikleri, politik durumu ve sosyal iligkiler gibi unsurlar1
icerir. Toplumsal kosullarda meydana gelen degisiklikler, kiiltiirel degerlerin ve normlarin evrimini
etkiler. Ornegin, ekonomik krizler, savaglar veya politik degisimler, toplumlarin deger yargilarini ve
giinlitk yasam bicimlerini doniistiirebilir. Toplumlar, i¢inde bulunduklar1 toplumsal kosullara gore
kiiltiirel normlarini uyarlamak zorunda kalabilirler. Bir toplumun karsilastig1 toplumsal baskilar, onun
kiiltiirlintin zaman iginde nasil degisecegini etkileyen en 6nemli etmenlerden biridir (Dogan, 2012, s.
112;).
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Yayilma

Giiveng (1991) calismasinda; kiiltiiriin degisecegini ve bunu uyumlanma yoluyla gerceklestirecegini
belirtmektedir. Kiiltiirlerin yayilma, 6diing alma, dykiinme vb. yollarla komsularina benzeyeceklerini
ve bireylerin ihtiyaglarini karsilayacak doyum diizeylerini artiracak bicimde uyum gosterecegini ifade
etmektedir. Kosullar degistikce geleneksel olanin doyum diizeyinde azalma olacagm

vurgulamaktadir.

Bu ¢alisma Tiirk mutfaginda geleneksel olanin degisiminin nasil algilandigini gérmek agisindan énem

tasimaktadir. Geleneksel - yenilik ikilemine iliskin durumun goriilmesine katki saglayacaktir.
Tiirk mutfaginda degisim ve modernlesme

Tiirk mutfak kiiltiirii tarihsel olarak ¢ok katmanl ve etkilesime agik bir yapiya sahiptir. Orta Asya’dan
Anadolu’ya uzanan siirecte, gogler, savaslar, dinl ve Kkiiltiirel cesitlilik mutfak kiiltiiriinii
zenginlestirmistir. Ancak yazili kaynaklarin azligi ve modernlesme donemindeki Bati etkisi, bu
kiltiirtin aktariminda zorluklara neden olmustur. Orta Asya Tiirk mutfagi, gocebe yasamin etkisiyle
un, yogurt, kaymak gibi siit {irtinleri ile et etrafinda sekillenmis; hayvancilik ve tahil iiretimi, kesilen
hayvanlarin etinin yaninda sakatatlarin kullanilmasi, tanir yontemiyle pisirme ve saklama teknikleriyle
beslenme kiiltiiriiniin temelini olusturmustur. Selcuklu déneminde ise Orta Asya’dan getirilen kiiltiirel
unsurlar ile Anadolu’nun yerel besinleri kaynasarak zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya koymus; ekmek
cesitlerinden yoresel tatlilara, giinliitk yemek aligkanliklarindan téren yemeklerine kadar siireklilik

kazanmugtir.

Cumbhuriyet doéneminde ise Osmanlimin koklii mutfak mirasi, Avrupa etkileriyle yeniden
sekillenmistir. XIX. yiizyilda Bat ile artan temas, saray ve Istanbul mutfaginda geleneksel (alaturka) ile
modern (alafranga) uygulamalarin sentezlenmesine yol acmis; domates, patates, kakao gibi yeni
trtinlerin benimsenmesi, saghik endiseleri ve sanayilesmenin etkisiyle yag tercihlerinde degisim
gozlenmistir. Ayrica, 6giin sayisindaki artis ve yeme-igme aliskanliklarinin modernlesmesi, geleneksel
aile sofralarindan uzaklagsmay1 beraberinde getirmistir. Gliniimtizde Tiirk mutfag, tarih boyunca farkl
cografyalar ve kiiltiirlerle etkilesim icinde sekillenen, zengin ve gesitli beslenme aliskanliklarimi

stirdiiren bir kiiltiirel miras olarak varligin1 korumaktadir.

Erken Tiirk mutfak kiiltiiriinde cesitlilik ve geleneksellik, yiizyillar boyunca sekillenmis zengin bir
kiiltiirel mirasin yansimasi olarak karsimiza ¢ikar. Bu kiiltiir, sadece karin doyurmaya yd&nelik bir
faaliyet degil, aynm1 zamanda toplumsal degerlerin, inanclarin ve yasam bigimlerinin 6nemli bir
parcasidir. Ozellikle tirit, kebap, pilav, pastirma, herise gibi etli yemekler hem kirsal hem de kent
yasaminda onemli bir yer tutarken, helva gibi tathilar dini ve sosyal ritiiellerin vazge¢ilmez bir unsuru
olmustur. Bayramlarda, dzellikle arife gecelerinde helva dagitilmas: gibi gelenekler, yemek kiiltiiriiniin
toplumsal dayanisma ve paylagsma yoniinii de gozler oniine serer. Serbet, bal ve sarap gibi igecekler
hem giindelik yasamda hem de 6zel davetlerde tiiketilen igecekler arasinda yer alirken; arpadan yapilan
ekmek ve simit gibi hamur isleri de sofralarin temel taslarindandir. Bu gesitlilik, Tiirk mutfaginin
yalnizca lezzet agisindan degil, kiiltiirel derinlik ve sembolik anlamlar agisindan da zenginligini ortaya
koyar (Taneri, 1978, s. 75-79).

Solmaz & Altiner, 2018; Yildirim & Agzipak, 2024; Pala, 2023; Oztiirk, 2021; Karaman,2023; Yigit & Ay,
2016, caligmalari incelendiginde; Islamiyet'in kabuliiyle birlikte Tiirk mutfagi, dini kurallardan

etkilenerek domuz, esek ve katir gibi hayvanlarin yami sira belirli deniz canhlarinin etlerini
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tiiketmemeye baglamigtir. Bunun yam sira, Islamiyet’in baliga izin vermesi ve Arap mutfagindaki

baharat kullaniminin yansimalari, Osmanh mutfaginda da kendini gostermistir.

Tarihsel birikimi, cografi zenginligi ve kiiltiirel gesitliligiyle sekillenen Tiirk mutfagi hem damak tadina
hitap eden hem de saglikli ve dengeli beslenmeye uygun bir yapiya sahiptir. Ekmek temel gida maddesi
olarak o6ne ¢ikar; hamur isleri, etli ve salgali sebze yemekleri yaygindir. Kirsal bolgelerde dogal otlar,
mantar ve kokler sik¢a kullanilir. Yag kullanimi 6nemli olup, Bati Anadolu’da zeytinyagi, diger
bolgelerde ise siit iirlinlerinden elde edilen yaglar ile kuyruk yag: tercih edilir. Yogurt ve ayran
mutfakta 6nemli yere sahiptir. Geleneksel olarak sos servisi bulunmaz, ancak bat1 etkisiyle bu aliskanlik
degismektedir. Baharat kullanimi1 yaygindir; 6zellikle nane, maydanoz ve dereotu 6ne ¢ikar. Sunumdan

cok lezzete 6nem verilmesi, mutfagin en belirgin yonlerinden biridir (Ongel, 2015, s. 35-36).

Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢inde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiirii
yasamaktadir. Geleneksel olarak sofralarda yer alan yemekler, corba, etli yemekler, zeytinyagl
sebzeler, salata ve tathilardir. Sofrada ¢abuk yemek yemek, bir tabaktan birlikte yemek, yemege
baslamadan besmele ¢ekmek ve yemek sonunda sofra duasi yapmak gibi aliskanliklar ge¢misten

glintimiize kadar devam etmistir (Giiler.,2010, s. 29).

Gilintimiizde dijjital teknolojiler, yeni is modellerinin olusumunu ve biiyiik veri temelli karar alma
stireclerini hem stratejik hem de operasyonel diizeyde destekleyerek isletmelerin bilgiyle uyum icinde
calismasmna katki saglamaktadir. Bu teknolojik gelismelerle birlikte kiiresellesmenin etkisi, yerel
markalarin, tariflerin ve lezzetlerin diinya genelinde erisilebilir hale gelmesine neden olmustur.

Gastronomi sektorii de bu dijital doniisiimden 6nemli 6l¢iide etkilenmistir.

Restoranlar, miisteri deneyimini gelistirmek amaciyla artirilmis gergeklik, sanal gergeklik, e-mentiler,
yenilebilir mentiler ve dijital atmosfer yaratimi gibi bir¢ok yeniligi hizmetlerine entegre etmistir.
Ozellikle 3D yazial teknolojileriyle kisiye 6zel yemek {iretimi, robot seflerin tariflere uygun yemek
hazirlamasi ve insanlarin tiim duyularina hitap eden dijital sunumlar, gastronomide yeni bir ¢agin

baslangicini simgelemektedir.

Endiistri 4.0 ile birlikte otomasyon, nesnelerin interneti (IoT), yapay zeka ve siber giivenlik gibi alanlar,
sadece sanayi iiretimini degil, mutfak teknolojilerini de sekillendirmektedir. Insan-robot is birligi
sayesinde mutfakta daha verimli, siirdiiriilebilir ve giivenli iiretim saglanmaktadir. Ayrica sosyal
medyanin yiikselisi, gastronomi kiiltiiriiniin genis kitlelere ulasmasini kolaylastirmus; tariflerin, sunum
tekniklerinin ve farkl1 mutfaklarin dijital platformlar tizerinden hizla yayilmasin saglamistir (Giines ve
ark., 2018; Zoran & Coelho, 2011; Zoran, 2025; Elshaer ve ark, 2024; Yildirim &Yildirim, 2023; Ilic ve ark,
2024).

Palakurti (2022) yaptig1 calismada, gida giivenligi ve kalite denetimi konusunda Yapay Zeka'nin ise
yarar sonuglar elde ettigini, gida tiretim siirecinde, insan saghig1 koruma ve gida giivenligini arttirma
konusunda iyilestirmeler yaptigin1 ortaya koymustur. Hwang ve arkadaslar1 (2023) ise yaptig1
calismada Yapay zekann, kullanicilarin kendi baglarina toplamasi ve sindirmesi zor olabilecek biiyiik
miktarda gida verisini (6rnegin, malzemelerin besin veya kimyasal bilgileri, gida israfi ve yemek

pisirmenin gevresel etkisi gibi) 6zetleyebilip sunabilecegi vurgulanmustir.

Gastronomi alaninda kullanilan robotlar, akilli meniiler ve damisman robotlar gibi yapay zeka

uygulamalar1 sektore birgok fayda saglamistir. Bu faydalarin en onemlisi insan kaynakli hatalarin

255



Ding, Usta, Siinnetcioglu & Ozkok/ROTA Journal, 2025, 6 (2), 249-272

ortadan kaldirilmas: ve daha hizli ¢alisma imkéni saglanarak zaman ve maliyet tasarrufu ile is

verimliliginin artmasina katkida bulunmasidir (Tiirkoglu & Yilmaz, 2022).

Thakur & Sharma (2024) sefler, tiiketiciler ve sektoriin 6nde gelen isimleriyle yaptiklar1 ¢alismada,
gastronomide yapay zekd entegrasyonunun etkilerini inceleyen c¢alismada, yiyecek ve sarap
eslestirmesi, iiretim optimizasyonu ve tiiketici tercihleri konularina odaklanmistir. Bulgular: arasinda,
yapay zeka destekli algoritmalarin, tiiketici tercihleri ve lezzet profilleri veri setlerini inceleyerek
tiiketicilerin bireysel damak zevkine ve tercihlere uygun en iyi yiyecek ve sarap eslesmelerini 6nerdigi;
Gida iiretimi konusunda yapay zeka destekli sistemlerin, tedarik zinciri yonetimine olumlu katkilar

sundugu ve gida israfim azaltti§1 ortaya konmustur.

Milton (2024) yaptig1 calismada, yapay zeka destekli sistemlerin, misafir verilerini analiz ederek
kisisellestirilmis oneriler sunmada basarili oldugunu, bu nedenle misafir memnuniyeti ve sadakatini
arttirdigy; Bliyiik veri setlerinin analizleriyle menii secimleri, fiyatlandirma stratejileri ve promosyon
onerileri sunmada faydali oldugu; Yapay Zeka destekli mutfak otomasyon sistemleriyle, yemek hazirlik
stireglerini hizlandirdigl, envanter yonetimini iyilestirdigi ve israfi azaltarak operasyonel verimliligi
artirdigl, bulgularimi ortaya koymustur. Bozkurt ve Sevimli (2020) yaptiklari calismada benzer
sonuglara ulasmis, 6zellikle biiytiik veri analizi, gida tiretim siire¢lerinin optimize edilmesi ve miisteriye

kisisellestirilmis hizmet sunulmas gibi uygulamalarin 6n plana ¢iktig1 gdzlenmistir.

Teknolojinin ve bilimin gelisimi yiyecekleri anlamamaizi1 daha da kolaylastirmistir. Modernlesmenin de
getirisiyle Gida Mithendisligi 6n plana ¢ikmis ve bu da mutfak kiiltiiriiniin degisiminde 6nemli bir yere
sahip olmustur. Aguilera (2018) yaptig1 calismada, mutfakta gerceklestirilen islemlerin sadece pratik
uygulamalardan ibaret olmadigini, aslinda her birinin gida mihendisliginin temel ilkelerine
dayandigini vurgulamaktadir. Bu cercevede, 1s1 ve kiitle transferi, akiskanlar mekanigi gibi iiniter
islemler mutfak faaliyetlerinin temelini olusturur. Ornegin, haslama, kizartma ya da firinlama gibi
pisirme teknikleri, 1s1 transferine bagli olarak gidanin dokusunu ve lezzetini doniistiiriirken; salamura
veya marine etme islemleri kiitle transferine dayanir ve iiriiniin igerigine dogrudan etki eder. Benzer
sekilde, yogurma veya karistirma gibi islemler de mekanik enerji kullanilarak gerceklesir ve akiskan
davrarnus1 {izerinden degerlendirilir. Aguilera’'ya gore bu islemler, yalmizca besinlerin fiziksel
oOzelliklerini degil, ayn1 zamanda besin degeri, aromasi ve duyusal kalitesini de etkileyerek
gastronomide hem teknik hem de sanatsal agidan belirleyici bir rol oynar. Bu nedenle, mutfaktaki her

adim bilimsel bir temele dayanmakta ve modern gastronomi anlayisinin yapi taslarini olusturmaktadir.

Molekiiler gastronomi, yemek pisirme siireglerindeki fiziksel ve kimyasal mekanizmalari anlamaya
yonelik bilimsel bir yaklasim olarak ortaya cikmus, yanlislikla sadece bir pisirme stili olarak
algilanmistir. Bu alanin temelleri, Nicholas Kurti ve Hervé This'in ¢alismalariyla atilmis; Harold
McGee'nin On Food and Cooking kitab1 ise sefleri bilimsel diisiinceyle mutfaga yonlendirmistir.
Gegmiste Lavoisier, Pasteur ve Maillard gibi bilim insanlar1 gida bilimine katki saglarken, sanayilesme
bu bilimi daha ¢ok kitlesel tiretim ve koruma siireclerine yoneltmistir. Ancak geleneksel mutfak ve ev
yemekleri bu siirecte arka planda kalmistir. Buna karsilik, son dénemde organik tarim, Slow Food
hareketi ve yaratic1 geflerin onciiliigiinde, gidaya duyulan ilgi yeniden canlanmigtir. Endiistriyel
tekniklerin mutfaga entegre edilmesiyle, yeni lezzet ve sunum bigimleri ortaya ¢ikmis, gastronomi
sanatsal ve bilimsel bir deneyim haline gelmistir (Vega & Ubbink, 2008; Kurti &This, 1994; Burke ve
ark., 2016).
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YONTEM

Bu c¢alisma, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelecegine yonelik egilimleri anlamak amaciyla nitel arastirma
yontemi ile gerceklestirilmistir. Nitel arastirmalar, bireylerin deneyimlerini, algilarin1 ve diinyay1 nasil
anlamlandirdiklarini derinlemesine incelemeyi amagclar (Yildirim & Simsek, 2018). Arastirmada,
katilimcilarin 6znel deneyim ve bakis acilarimi ortaya koymay: amaglayan fenomenolojik desen tercih
edilmistir (Creswell, 2013). Arastirmada amagh 6rneklemle secilen 13 katilimciyla yapilan goriismeler
sonunda yeni tema ya da kod tiretilmedigi tespit edilmis; boylece veri doyumuna ulasildig: icin ek

goriisme yapilmamistir (Guest, Bunce & Johnson, 2006).

Aragtirmanin ¢alisma grubunu, gastronomi alaninda yiiksek lisans Ogrenimi goren 13 oOgrenci
olusturmaktadir. Bu grubun secilmesinin sebebi Tiirk mutfak kiiltiiriinde meydana gelen degisimin,
gastronomi alaninin geng arastirmacilari tarafindan nasil algilandigini incelemektir. Katilimei kimlikleri
gizli tutulmus ve etik ilkeler dogrultusunda K1, K2 seklinde kodlanmistir. Bu ¢alismada, verilerin
toplanmasi i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir (Ekte sunulmustur). Goriisme formu,
konu uzmanlarinin goriisleri dogrultusunda on-test edilerek son halini almistir. Her bir miilakat
ortalama 15-30 dakika siiresince gerceklestirilmis, ses kayit cihaziyla kaydedilen goriismeler tam metin
olarak yaziya dokiilmiistiir. Veri analizinde Miles ve Huberman (1994)'mn Onerdigi icerik analizi
yaklasimi benimsenmis; once agik kodlama, ardindan eksen ve segici kodlamalar yapilarak temalar
olusturulmustur. Kodlama siirecinde iki arastirmact bagimsiz olarak calismis, tutarli olmayan
kodlamalar ise gortisiilerek ortak paydada ¢oziimlenmistir. Kodlama islemi 2 aragtirmaci tarafindan ayri
ayr1 yapilmis ve elde edilen bulgular karsilastirilmistir. Kodlayicilar arasi uyum orani %90'1n iizerinde

hesaplanarak analiz gtivenilirligi saglanmistir (Miles, Huberman & Saldafia, 2014).
BULGULAR

Arastirma kapsaminda katilimcilarin verdigi yamitlar betimsel analize tabi tutulmustur. Bu dogrultuda
katiimcilara yonetilen sorulara verdikleri yanitlar degerlendirilmis ve dogrudan alintilar ile

desteklenmistir.
Toplumsal ve kiiltiirel degisimde mutfagin etkisi

Katilimcilar, mutfagin yalnizca beslenme degil, ayni1 zamanda kiiltiirel kimligin, yasam tarzinin ve
toplumsal degerlerin en 6nemli tastyicist oldugu konusunda fikir birligindedir. Toplumsal degisimlerin

(kentlesme, dijitallesme vb.) mutfak pratiklerini dogrudan ve hizla etkiledigi vurgulanmistir.

K1: Yemek sadece karmimizi doyurmak degil, kiltiirimiizii, yasam tarzimizi anlatiyor. Kokli

degisimler mutfakta da hemen kendini gosterir. Mutfak, kiiltiirel kimligin énemli bir parcasidir.

K2: Mutfak, toplumun aynasidir. Geleneksel yemekler ritiielleri ve degerleri yasatir. Toplumsal

degisimler (6zellikle kentlesme ve gocler) geleneksel yemek aliskanliklarini hizla degistiriyor.

Ké6: Mutfagin etkisi ¢ok biiyiik. Toplumsal degerleri (paylasim, birliktelik) yansitir. Degisim, bu
degerleri zayiflatiyor ve bireysel yemek yeme kiiltiiriinii artiriyor.

K8: Mutfak, kiiltiire]l mirasin korunmasi ve aktarilmasi i¢in temel bir ara¢. Degisim, yeni malzemelerin

ve tekniklerin kabuliine yol agar; ancak asil sorun koklerin unutulmasidir.

K12: Mutfak, ulusal kimligin en giiglii simgesidir. Degisim, mutfagi hem zenginlestirir (yeni lezzetler)

hem de geleneksel bilginin kaybolmasina neden olur.
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Mutfak kiiltiiriiniin degisiminde toplumsal ve kiiltiirel degisimin etkisi

Katilimcilar, 6zellikle modernlesme, kentlesme ve kiiresellesmenin getirdigi iz odakli yasam tarzinin
mutfak kiiltiiriinii derinden etkiledigini belirtmistir. En biiyiik etki, yemege ayrilan zamanin azalmasi

ve pratik ¢oziimlere yonelim olarak goriilmiistiir.

K3: Mutfak, kiiltiirel kimligi korumanin en saglam yolu. Kiiltiirel degisimler mutfag1 hizla etkiler,

ozellikle hazir yemege yonelim 6zgiinliigii tehdit eder.

K4: Mutfagin birlestirici giicii var. Toplumsal degisim hizlandikca, geleneksel mutfak bu hiza

yetismekte zorlaniyor. Bu durum hizli yemek kiiltiiriinii (fast-food) giiclendiriyor.

K7: Mutfak, sosyal yasamin merkezinde. Toplumsal degisim (6zellikle kadinlarin ¢alisma hayatina

katilimy, aile yapisi, ¢alisma saatleri) yemek hazirlama ve titketme seklini degistiriyor.

K9: Mutfak, kiiltiirel bellegin en giiclii parcasi. Hizli degisimler, geleneksel yemekleri bir 'nostalji'

haline getiriyor, giinliik yasamdan ¢ikararak 6zel giinlere indirgiyor.

K11: Mutfak, kiiltiirtin ruhudur. Modern degisimler, ozellikle pratiklesme ve kolaylik arayisi,

mutfagin geleneksel dogasini degistiren en biiyiik etken.
Tiirk mutfagini degisiminde sofra ritiiellerinin etkisi

Katilimailar, sofra ritiiellerini Tiirk mutfaginin ruhu ve toplumsal iletisimin merkezi olarak gormidis,
ancak modern yasamin (teknoloji, bireysellesme) etkisiyle bu ritiiellerin hizla zayifladig1 endisesini

dile getirmistir.

K1: Sofra rittielleri aslinda mutfagin ruhunu olusturuyor. Sofranin sadece yemek demek olmadigini,
iletisimin ve birlikteligin 6nemli bir noktas: oldugunu vurgulamis. Geleneksel sofra kiiltiiriiniin
modern yasamda azaldigini, eskiden ailece kurulan sofralarin artik bir "hayal" oldugunu ifade

etmistir.

K2: Sofra ritiiellerinin degisimi ¢ok biiyiik etki yaratti, ¢linkii Tiirk kiiltiiriinde yemek "bir araya
gelmek, paylasmak, sohbet etmek" anlamina geliyordu. Bu degisimle, kalabalik sofralardaki

geleneksel yemeklerin yerini daha pratik ve bireysel tiiketim sekilleri aldi.

K4: Ailelerin yer sofrasindan masaya gecmesiyle baglayan degisim, masada toplu yeme aliskanliginin
da bireyselligin etkisiyle ortadan kalkmasina neden oldu. Sofra ritiielleri insanlar1 birbirine baglarken,

maalesef bu bag artik zayifliyor.

K9: Sofra ritiiellerinin, Tiirk mutfaginin diinya mutfaklari igerisinde 6nemli konumda bulunmasinin
en biiylik pay1 oldugunu diisiiniiyorum. Sofralar, aile, dost ve akrabalarin bir arada bulundugu,

iletisimin ve muhabbetin yemeklere eslik ettigi bir alandur.

K10: Teknolojinin gelismesi ve fast-food kiiltiiriiniin etkisiyle sofra ritiielleri azald1 ve bu durum,

geleneksel, yoresel tariflerin unutulmasina neden oldu.
Mutfak kiiltiiriine iliskin duygusal ve kiiltiirel baglarin etkisi

Katilimcilar, mutfak kiiltiiriine yonelik duygusal ve kiiltiirel baglarin, degisimi hem yavaslatan bir
koruyucu unsur hem de yeniliklere kars1 bir direng noktas: olarak etkiledigini belirtmistir. Yemekler,

bireysel ve toplumsal bellegin bir pargas1 olarak goriilmektedir.
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K2: Yemeklere olan duygusal ve kiiltiirel bagin, Tiirk mutfagindaki degisimi hem etkiledigini hem de
yon verdigini belirtmistir. Bu baglar sayesinde degisim olsa bile baz: tatlarin kaybolmadigini, yeni

tatlarin eskiyle birlesebildigini ve mutfagin kendini koruyup gelistirebildigini ifade etmistir.

K4: Duygusal baglarin degisimi engelledigini diisiinmektedir. Insanlarin bag kurdugu seyi terk
etmekte zorlandigini, bu nedenle her yorede bir yemegin "dogrusunu" kendilerinin yaptiginm

savunarak, standartlagmaya karsi bilingli bir esnekligin olmasi gerektigini ileri siirmiigtiir.

K5: Tirk milletinin kokli baglari olan bir millet oldugunu ve mutfak kiiltiiriiniin de bundan
etkilendigini belirtmistir. Ancak bu baglarin, tek yonde en miikemmele ulagmay1 engelleyen bir etken
oldugunu, cilinkii her bireyin kendi yoOresine o6zgii yapmaya calistig1 igin standartlasmanin

saglanamadigini ifade etmistir.

K10: Ozellikle Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bu baglara siki sikiya bagh oldugunu ve bu yiizden Avrupa
iilkelerine gore bizde degisimin daha yavas gerceklestigini diisiinmektedir. Duygusal ve kiiltiirel

baglarin degisimi olumlu bir sekilde etkiledigini ve seyrini yavaslattigini belirtmistir.

K12: Insanlarin mutfakla, 6zellikle cocukluktan gelen yemeklerle duygusal bir bag kurdugunu ve
bunun bir aidiyet duygusu yarattigini ifade etmistir. Bu baglar sayesinde geleneksel yemeklerin, yeni
yontem veya malzemelerle uyarlanarak sofralarda yer bulabildigini, dolayisiyla degisimin hizini ve

yoniinii etkiledigini sdylemistir.
Gastronomi egitimi tiirk mutfagini nasil sekillendirmektedir?

Katilimcilar genel olarak gastronomi egitimini Tiirk mutfaginin gelisimi igin bir firsat olarak gorse de,
egitim miifredatinin Tiirk mutfagina yeterince odaklanmadigi ve daha ¢ok yabanc mutfak

tekniklerini isledigi elestirisini siklikla dile getirmistir.

K1: Egitim sayesinde sef adaylarinin hem gelenekseli 6grendigini hem de modern tekniklerle

harmanlayarak yeni yorumlar ortaya koydugunu belirtmistir.

K3: Gastronomi egitiminin Tiirk mutfagina olumlu bir etkisi oldugunu ve gelenekselci yapiya daha
modern ve yenilik¢i bir bakis agisi sundugunu ifade etmistir. Ancak, egitimde daha ¢ok diinya
mutfaklarinda bulunan tekniklerin ve yemeklerin goriildiigiinii, Tiirk mutfagina daha fazla 6nem

verilmesi gerektigini savunmustur.

K4: Egitimin, daha bilingli bir mutfak sundugunu ve "goz karar1" olan seylerin yerini tartilara ve

recetelere biraktigini, bu sayede yemekler iizerinde standardizasyon saglandigini belirtmistir.

K5: Gastronomi egitimini biiyiik bir firsat olarak gérmdiis, ancak Tiirk mutfagi derslerine daha fazla
onem verilmesini ve siirekli ayn1 seylerin tekrarlanmasi yerine giincele uyarlanabilecek yemeklerin
pisirilmesi gerektigini sdylemistir. Egitimin, fiizyon denemelerine ve farkh tekniklerin kullanimina

olanak saglayarak Tiirk mutfagi i¢in biiyiik avantaj yarattigini diistinmektedir.

K10: Gastronomi egitiminin Tiirk mutfak kiiltiirii agisindan olduk¢a énemli oldugunu ve gelistikce

Tiirk mutfaginin yukar1 yonde bir ivme kazanacagini diisiinmektedir.
Tiirk mutfaginin geleceginde seflerin sahip olduklar1 bilgi ve becerilerin etkileri

Katilimailar, egitimli ve donanimli seflerin, Tiirk mutfaginin gelecegini sekillendirmede kritik bir role
sahip oldugu konusunda hemfikirdir. Sefler, geleneksel ile moderni birlestiren "inovasyon"un ana
aktorleri olarak goriilmektedir.
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K1: Sefler ne kadar donanumli olursa mutfagi o kadar ileriye tasiyabilecegini diistinmektedir.

K2: Seflerin bilgi ve becerilerinin ¢ok etkili oldugunu, ¢tinkii hem geleneksel tarifleri dogru sekilde
Ogrenip koruduklarini hem de yaraticiliklariyla mutfaga yeni tatlar ve sunumlar kattiklarmi

belirtmistir. Tyi egitimli seflerin siirdiiriilebilir ve saglikli yaklagimlar gelistirdigini savunmustur.

K4: Egitimli seflerin diinyay1 tanidik¢a bizim mutfagimizi da gelistirebilecegini, ancak yeterli egitime
sahip olmayanlarin mutfag: geri gotiirebilecegini belirtmistir. Artan gastronomi egitimi alan seflerin,

Tiirk mutfaginda bilingli bir doniisiim yasatacagini 6ngormektedir.

K5: Suan alinan egitimlerden dolay: diinyadaki bir¢ok mutfak teknigi ve {iriinle calismaya asina
olundugunu diisiinerek Tiirk mutfagi agisindan sansh olundugunu belirtmistir. Onemli olanin bu

bilgileri kullanabilmek ve uyarlayabilmek oldugunu, ¢ok yonlii sefler yetistirildigini diistinmektedir.

K7: Mutfaklardaki sefler alayli olmaktan ¢ikip gastronomi egitimi alirlarsa, Tiirk mutfagini ¢cok daha
popiiler, basarili ve aydinlik giinler bekledigini ifade etmistir.

K10: Tirk mutfaginin gelecegi acisindan, sahip olunan bilgi ve birikimleri, pisirme tekniklerinin
bilinmesini, gec¢misten giiniimiize aktarilan tariflerin  bilinirligini, gec¢misi gelecekle

harmanlayabilecek seflerin egitimli ve donanimli olmasiyla iliskilendirmistir.
Sosyal cevrelerin (egitmenler, sefler, sektérden insanlar, sosyal medya) tiirk mutfak anlayisina etkisi

Katilimcilar, sosyal cevrelerin etkisinin, 6zellikle sosyal medyanin yiikselisiyle birlikte, oldukga
yonlendirici ve ¢ift yonlii oldugunu belirtmistir. Sefler ve egitmenler olumlu bir biling olustururken,

sosyal medya ve sektoriin kar odakliligs, ylizeysel trendlere yol agmaktadir.

K1: Sosyal gevrelerin, 6zellikle genclerin ne yedigini ve neyi tercih ettigini ciddi sekilde etkiledigini
diisiinmektedir. Ozellikle sosyal medyanin burada cok yonlendirici ve etkileyici oldugunu

belirtmistir.

K4: Egitmenler ve sefler olumlu bir etki sunarken, maalesef sosyal medya ve sektdrden insanlarin
cogunlukla bir katki sunmadigini, hatta zarar verdigini savunmustur. Sektérden insanlarin tek
derdinin "daha fazla kar" oldugunu, buna en iyi 6rnegin de hizl para igin bir anda her yeri kaplayan

"lokmacilar”" oldugunu ifade etmistir.

K5: Sosyal medyanin hem olumlu hem olumsuz etkileri oldugunu dile getirmistir. Unlii Tiirk mutfag
restoranlarini takip etmenin, yemeklere olan ilgisini artirdigini ve hikayelestirmenin hosuna gittigini
belirtmistir. Ancak kendi ¢evresinde Tiirk mutfagina odaklanan sef sayisinin az olmasinin kendisini

demotive ettigini de eklemistir.

K7: Tirk mutfag: ile gurur duyan iyi sefler ve egitmenler oldugunu belirtmis, ancak yurtdisi
ozentiliginin 6zellikle Tiirk mutfak kiiltiiriinii ve sofra kiiltiiriinii neredeyse bitirmek iizere oldugunu

elestirmistir.

K12: Sektorde kaliplasmis bir bakisin bulundugunu ve bunun degismedigi siirece anlayisa gok biiyiik
bir etkisi olacagini sanmadigini belirtmigtir. Diger yandan, sosyal medyanin giiciiniin ¢ok biiyiik
oldugunu ve bir giinde trend olan bir akimin mutfak anlayisini tam tersi yone gevirebilecek kadar

giiclii bir etken oldugunu vurgulamstir.

Son yillarda Tiirkiye’de gastronomi alanindaki akimlar ve degerler hakkinda goriisler
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Katilimailar, Tiirkiye'de hem geleneklere doniis (yerel iiriin ve hikdyesi olan yemekler) hem de global
saglikli beslenme trendleri (siirdiirtilebilirlik, slow food) gibi cesitli akimlarin etkili oldugunu

gozlemlemistir. Ancak bazi trendlerin gegici ve abartili oldugu elestirisi de yapilmistir.

K1: Yerel iiriinlere doniis, siirdiiriilebilirlik ve hikayesi olan yemeklerin 6n planda oldugunu,

"Tarladan Sofraya" hareketinin énem kazandigini belirtmistir.

K2: Hem geleneklere doniis hem de yeniliklerin bir arada oldugunu diisiinmektedir. Insanlarin kendi
mutfaklarini daha ¢ok kesfedip sahip ¢iktigini, ama bir yandan da diinya mutfaklarindan etkilendigini
ifade etmistir. Saghkli ve yerel iiriinlere, ayrica siirdiiriilebilirlie daha ¢ok onem verildigini

eklemistir.

K5: Giincelde ne varsa onu takip etmeye calistigini, ancak giinceli stirekli takip etmenin iyi bir sey
olmadigin diisiinmektedir. "Dubai Cikolatas1" gibi akimlar1 ve "her seyin i¢ine fistik koymak, her seye

kadayif koymak" gibi uygulamalari, degerli olan iiriinii degersizlestiren seyler olarak elestirmistir.

K8: Son yillarda yerel {irtinlere ve stirdiirtilebilirlige verilen 6nemin arttigini ve bu tarz akimlarin Tiirk

mutfagina olumlu katkilar sagladigin gozlemlemistir.

K10: Fast food akiminin karsisina slow food akiminin ¢ikmasiyla gastronomi alaninda biiyiik
doniistimler yasandigini diisiinmektedir. Slow food akimiyla hareket eden fine dining restoranlar

sayesinde gastronominin yeni bir soluk kazandigini belirtmistir.
Tiirk mutfaginin, diinya mutfaklar arasinda varlik gosterebilmesi icin gerekli stratejiler

Katilimailar, Tiirk mutfagimin globalde hak ettigi yeri almas: icin oncelikli olarak tanitim, dogru
hikayelestirme ve uluslararas: sef temsiliyetinin kritik oldugunu belirtmistir. Ayrica egitim ve yerel

driinlerin korunmasi da temel stratejiler arasinda yer almaktadir.

K1: Tanitimin ¢ok onemli oldugunu, yurtdisinda restoranlar agilmasi ve seflerin desteklenmesi
gerektigini vurgulamistir. Medya ve turizm alaninda Tiirk mutfagimin daha fazla yer bulmasi

gerektigini eklemistir.

K4: Sosyal medyada daha etkili ¢alismalar yapilmasi, bize ait {iriinlerin diizgiin bir sekilde tanitilmasi
gerektigini ifade etmistir. Turistik bolgelerde Tiirk yemegi satan isletme sayisimin arttirilmasi ve

cografi isaretlerin ¢ogaltilarak "en iyisini biz yapariz" imaji gizilmesi gerektigini savunmustur.

K5: Kesinlikle tanitim, pazarlama ve reklama ihtiya¢ oldugunu belirtmistir. Tiirk mutfaginin gok
lezzetli, saglikli ve besin degeri yiiksek bir mutfak olmasma ragmen daha iyi tabaklamalara ve
tanitima ihtiyaci oldugunu soylemistir. Tiirk tirtinleriyle Tiirk yemekleri yapilip bunun tanitilmasi

gerektigini Onermistir.

K7: 1k olarak yapilmasi gereken seyin mutfaklardaki tiim seflerin egitilmesi gerektigini, alayli
kavramindan uzaklagilmas: ve tariflerin regetelendirilip gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini
savunmustur. Recetelendirmeden sonra ciddi bir pazarlama politikas: ve reklamla Tiirk mutfaginin

diinyanin en iyisi secilebilecegini diisiinmektedir.

K9: Tirk mutfagmin strdiiriilebilir olmasi igin daha fazla caba gosterilmesi gerektigini
diisiinmektedir. Tipki Giiney Kore'nin yaptig1 gibi seflerin devlet tarafindan yurtdisinda restoran
acmak icin tesvik edilebilecegini 6nermistir. Ayrica, 6grencilerin oncelikle Tiirk mutfak kiiltiiriinii

benimseyip 6grenmeleri gerektigi goriisiindedir.
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Tiirk Mutfaginda Geleneksel Mutfaga Bagli Kalmanin Avantajli/Dezavantajli Yonleri

Katilimcilar, geleneksel mutfaga bagh kalmanin kiiltiirel kimligi, 6zgiin tatlar1 ve kokleri koruma
agisindan en biiyiik avantaj oldugunu belirtmislerdir. Dezavantaj olarak ise pratiklikten uzaklasma,

maliyet artis1 ve yenilige kapali kalarak mutfagin gelisimini yavaslatma riski gosterilmistir.

K1: Geleneksel mutfagin kokleri yasattigini (avantaj) , ancak sadece ona bagh kalmanin yeniligi

engelleyebilecegini (dezavantaj) belirtmistir.

K2: Bagli kalmanin kiiltiirli yasatip gergek tatlar1 korumay: sagladigini, ancak pratik olmayan
yontemler yiiziinden gilinlitk hayatta zorlayabilecegini ve yeniliklere kapali kalmanin gelisimi

yavaslatabilecegini ifade etmistir.

K7: Gelenekselligin oldukc¢a avantajli bir durum oldugunu diistinmektedir, ¢iinkii geleneksel
yapimizla diger mutfaklardan ayirt ediliyoruz. Dezavantaj olarak sadece maliyetli olusunu, daha zor

ve kolaylastirilmamis olusunu gosterebilecegini belirtmistir.

K9: Geleneksel mutfaga bagh kalmanin 6zgiin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmanin temel sarti
oldugunu ve kiiltiirel bir miras olarak bu kiiltiire sahip ¢tkmak anlamina geldigini belirtmistir. Ancak,
geleneklere fazla bagh kalmanin ¢aga ayak uydurmayi zorlastirabilecegini ve yeni teknolojilerden

yararlanmay1 reddetmenin mutfag: kisitlamak anlamina gelebilecegini eklemistir.

K10: Avantajlarinin en basinda geleneksel ve yoresel tariflerin korunmasini sdylemis, ancak genis bir
vizyona sahip olunmas: gerektigini ve yenilikci yaklasimlarin es gecilmemesi gerektigini ifade ederek

dezavantaja dikkat ¢ekmistir.

K12: Avantaj olarak mutfak kiiltiiriimiizii korumus olmamiz: ve toplum olarak damak tadimiza en
uygun sekilde yerlesmis bir mutfak kiiltiirimiiziin degismemis olmasini gostermistir. Dezavantaj
olarak ise geleneksel mutfaktan uzaklasmis bir toplum olarak gastronomi turistlerine tanitacak higbir

degerimizin olmamasini belirtmistir.
Tiirk mutfaginda fiizyon mutfak ve daha yenilik¢i yaklasimlarin avantajlari/dezavantajlari

Katilimailar, flizyon mutfagin yaraticilik, geng kitlelerin ilgisini ¢ekme ve uluslararas: taninirlig
artirma agisindan avantajli oldugunu vurgulamistir. Ancak dezavantaj olarak "6zgiinlitk kaybs,"

"kiiltiirel bozulma" ve "6zenti mutfak" riskini tasidig1 konusunda giiclii endiseler dile getirilmistir.

K1: Yenilik¢i yaklasimlarin heyecan kattigini, gengleri ¢ektigini (avantaj) , ama fazla ugarsa otantik

yapiy1 zedeleyebilecegini (dezavantaj) belirtmistir.

K2: Flizyon mutfak ve yenilik¢i yaklasimlarin taze ve farkl tatlar katmasi, genglerin ilgisini gekmesi
ve diinyada dikkat ¢cekmeyi saglamasi agisindan avantajli oldugunu ifade etmistir. Ancak, bazen bu
yeniliklerin geleneksel lezzetlerin kaybolmasma veya kiiltiirel anlamin zayiflamasma yol

acabilecegini de eklemistir.

K8: Fiizyon mutfagin en biiyiik avantajinin, farkl kiiltiirlerin bir araya gelerek yaratici tatlar ortaya
c¢itkarmasit oldugunu diisiinmektedir. Ancak bu sirada Ozgiinlitk kaybolursa dezavantaja

dontigebilecegini belirtmistir.

K9: Yenilik¢i yaklasimlarin seflere alisilagelmis regetelerin disina ¢ikarak kisisel yorumlarini katma,

farkli lezzetleri bulusturma imkani tanidigini (avantaj). Ancak, Tiirk mutfaginin geleneksel ruhundan
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uzaklagsmamak, 6zgiin tatlar1 korumak ve kiiltiiriin kokleriyle bagin1 koparmamak gerektigi, aksi

takdirde kiiltiirel gesitliligin azalmasinin kaginilmaz olabilecegi uyarisinda bulunmustur.

K10: Yenilik¢i yaklasimlarin geleneksel lezzetleri modern sunumlarla birlestirerek daha genis kitlelere
ulasmay1 sagladiginm (avantaj). Dezavantajinin ise 6zgiin tariflerin zamanla bozulmas: ve geleneksel

tatlarin kaybolmas: olabilecegini belirtmistir.
Tiirk Mutfaginin Gelecekteki Sekillenme Degerleri ve Diinyadaki Yeri

Katilimcilar, Tiirk mutfaginin gelecekte yerellik, siirdiiriilebilirlik ve saglikli beslenme degerleri
tizerinden sekillenecegini ongormiislerdir. Dogru tamitim stratejileri ve kiiltiirel zenginligin dogru

anlatilmasi durumunda, mutfagin global arenada hak ettigi yeri alacagina dair umutludur.

K2: Tirk mutfaginin hem geleneksel degerlerini koruyarak hem de modern ve saglikli beslenme
trendlerine uyum saglayarak sekillenecegini ongormektedir. Yerel iiriinlere, stirdiiriilebilirlige ve
Ozglin tatlara daha fazla énem verilecegini diisiinmiis ve bu dengeli gelisimle diinya mutfaklar

arasinda hak ettigi yeri alacagini umdugunu dile getirmistir.

K4: Mutfak kiiltiirtiniin, susici, makarnaci, lokmaci agmaktansa, bizim kiiltiiriimiizden yemekleri
gelistirip sunmamiz gereken kiiltiirel bir yaklagim {izerinden sekillenmesi gerektigini savunmustur.

Eger bu yapilirsa diinya mutfaklar1 arasinda en tepeye kolayca erisebilecegini diisiinmektedir.

K8: Tirk mutfagimin yerellige, dogalliga ve siirdiiriilebilirlige odaklanarak gelisecegini , dogru

tanitim yapilirsa diinya mutfaklar: arasinda ¢ok daha fazla yer edinebilecegini diistinmektedir.

K10: Oniimiizdeki yillarda Tiirk mutfagmin, saglkli beslenme, yerel iiriinlerin kullanimi ve
stirdiiriilebilirlik gibi degerler {izerinden sekillenecegini 6ngormektedir. Diinya genelinde dogal ve
otantik mutfaklara olan ilgi arttig1 i¢in, Tiirk mutfaginin 6zgiinliigli sayesinde daha fazla taninacagini

ve hak ettigi degeri gorecegini diistinmektedir.

K12: Tiirk mutfagimin dijitallesme, siirdiiriilebilirlik ve saglikli beslenme gibi degerlerle daha ¢ok ig
ige gececegini diistinmektedir. Diinyada Tiirk mutfaginin tanitiminin hala yeterince giiclii olmadigini,
ancak dogru iletisimle kiiltiirel gesitliligimiz ve zengin {irlin yelpazemiz sayesinde ¢ok daha fazla 6ne

cikabilecegimizi belirtmistir.

Arastirma kapsaminda gergeklestirilen miilakatlar dogrultusunda elde edilen nitel veriler daha sonra
igerik analizine tabi tutulmus ve bu dogrultuda acik, eksen ve segici kodlamalar yapilarak temalar
belirlenmistir. Miilakatlara yapilan igerik analizi sonucunda 5 ana tema ¢ikarilmigtir. Tablo 1'de
gorildiigl tizere, toplamda 157 agik kod ve 28 kavramsal kategori olusturulmustur. Buna gore
katilimalarin Tiirk Mutfagini Gelenek ve Yenilik Gerilimi agisindan (48 kod), Gastronomi Egitimi ve
Yetkinlik acisindan (35 kod) Sosyal ve Dijital Etkiler agisindan (27 kod), Fiizyon ve Yenilik
Deneyimleri agisindan (21 kod), Gelecege Yonelik Siirdiiriilebilirlik agisindan (24 kod)
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degerlendirdikleri goriilmektedir.
Sekil 1. Genel Kelime Bulutu Analizi (General Word Cloud Analysis)

Calisma kapsaminda katilimer goriislerine iliskin kelime bulutu analizi yapilmis olup en ¢ok tekrar
edilen kelimelerin ¢ikarimi yapilmistir. Bu kapsamda otantiklik endisesi, duygusal bag, yabanci

mutfaga yonelim, pratiklik arayisi, inovasyon ve sosyal medya etkisi kavramlarmin daha ¢ok

yabanci akim lalm etklsl I l | elestirel mutfak bilinci anlamli yemek deneyimi

tadi nosta1]151modernle§me baSlel

yemek tarifinin anonimlesmesi

yabénC1 mutfaga yonelim

surdu ruleblllrllk hassa51yet1 ehir yasami baskisi

mekanin at ‘r‘)P‘IA

| o | | 1 ustadan ogrenme eksikligi | e yemegin aracsallagmasi g
m §S

ere gu.,,run savunusu meﬁp elyere agltr 1k Al y
tanitim ek51k11g1d u yg
gelenek-modern sentezi
- dlslphnlerara51 mutfak ya la§1m1

video tarif etkisi o4 tat strate

].OkmaCl orne 1 geleneksel teknik kaybi

kultor pnllfﬂ\nsl eksikll

""" fma ilegne elegtirisi b omutfak antl’OpOlO]lSl etleI yerelllkte Ce$ltllll o
y gorsel- lezzet dengesu igi

sosyal sermaye etkisl

egitimin’ 51n1r1111 11: e  yemekle sosyallesme ’eimes aiisi

standart tarif ek51k11g1§ ]_nOva SyOnU

fuzyon llngl duyusal bellek glda ve k1m11k

le 6zdeslesme cok ¢ gida hikayesi onemi

)dpmr rafine d“”“"“ g1da se mbolizmi
simgesel malzeme kullanimi seh 1| esme etkisi
eg b t

markalagma 1ht1yac1 mmc mutfak tarihi eksikligi eslenmede kaltiurel aktarim Kulturel ozginlik kaygisi

ntik sunum beklentisi

yemegin deger kayba

ota

vurgulandig1 goriilmektedir. Dolayisiyla mutfakta degisim ve yeniligi belirleyen ana unsurlarin bu

kavramlar oldugu stylenebilir.

Tablo 1. Tiirk Mutfagmdaki Degisim Algilar1 (Perceptions of Change in Turkish Cuisine)

Tema flgili Kodlar Tamim Alintilar
Gelenek ve Yenilik | -Sofra Ritiielleri (15 kod) Geleneksel yeme-igme -“Eskiden pazar giinii ailece
Gerilimi (48 kod) aligkanliklarinin modern | kurulan sofralar artik hayal
-Hiz ve Pratiklik (12 kod) yasam kosullariyla gibi, herkesin saati farkl,
celistigi, sofra kiiltiirii, oturup birlikte  yemek|
-Duygusal Bag (21 kod) duygusal baglar ve pratik| yemiyoruz.”

dinamiklerin gerilimi. -“Annemin yaptig1 dolmanin
tadinmu hicbir restoran|
veremiyor, ¢linkii o sadece

bir yemek degil, bir hatira.”
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Gastronomi Egitimi
ve Yetkinlik (35 kod)

-Egitimli Sef Inovasyonu
(20kod)

-Kiiltiirel Sermaye
Eksikligi(15 kod)

Katiimeilarin mutfak
egitimi, sektorel bilgi
ve beceri
yetersizlikleri ile seflik
egitimindekibosluklarin
yenilik ve kaliteye etkisi.

- “Yeni nesil sefler
gelenekseli Ogrenip {izerine
yenilik katiyor, bu degerli.”
-“Mutfak okullarinda Tiirk
mutfagl yok denecek kadar

az isleniyor.”

Sosyal ve Dijital
Etkiler (27 kod)

-Sosyal Medya Trendleri
(17kod)

-Sektorel Kar Odaklilik

Dijital platformlar,

sosyal medya ve
ticari egilimlerin

gastronomi tercihleri,

- “Fiizyon tatlar,
sunuyor, cekiyor,
uluslararasi ilgi artirryor.”

-“Flizyon mutfagin bence en

yeni
gengleri

Deneyimleri (21 kod)

Kombinasyonlari(13 kod)

-Otantiklik Endigesi (8 kod)

(10kod) tamitim ve kiiltiirel algi| biiyiik avantaj, farkly]
tizerindeki giiglii etkileri. | kiiltiirlerin bir araya gelerek
yaratici tatlar ortayal
¢ikarmasi. Ama bu sirada
ozgiinliik kaybolursa
dezavantaja doniisebilir.”
Fiizyon ve Yenilik| -Yaratici Tat Farkl kiiltiirel mutfak - “Yerel tirtinlere,

unsurlarmin bilingli sekilde
harmanlanmasi, deneysel
tat ve sunum
uygulamalarinin hem
heyecan hem de otantiklik
kaygisi.

siirdiiriilebilirlife ve 0Ozgiin
tatlara daha fazla Onem|
verilecek.” - “Bence Tiirk

mutfag1 yerellige, dogalliga

ve siirdiiriilebilirlige
odaklanarak gelisecek. Eger
dogru  tamitim  yapilirsa

diinya mutfaklar1 arasinda
¢ok daha fazla yer edinebilir

diye diistiniiyorum.”

Gelecege Yonelik
Siirdiiriilebilirlik (24
kod)

-Yerel Degerlerin
Korunmasi (14 kod)

-Uluslararasi Tanitim (10
kod)

Cevresel duyarlilik,
yerelligin
korunmasi, topluluk
temelli pratikler
mutfagin global arenadal
tanitim

ile]
ve

stirdiirtilebilirligini
merkeze alinmasi.

- “Ben son yillarda yerel
irlinlere ve
siirdiiriilebilirlige verilen
onemin arttigin goriiyorum.
Bu tarz akimlarin Tiirk
mutfagina olumlu katkilar
sagladigini diisiiniiyorum.”
-Bence once mutfagimizi
biz iyi tarumaliyiz. Sonra
uluslararasi tanitim

yapilmali...”

Katilimcilar, Gelenek-Modern Sentezi temasinda geleneksel mutfak uygulamalarini korurken aym

zamanda modern pisirme teknikleri ve sef inovasyonunu benimsedikleri vurgulamaktadirlar. Bu

dengelenme ¢abasi, giinliik yemek pratiklerinde de kendini gostererek Sofra Bireysellesmesi temasina

zemin hazirlamistir: Aile ve toplu sofralarin yerini, hizli ve pratik anlik tiiketim aliskanliklar1 alirken,

mutfakta paylasilan ritiieller yerini bireysel deneyimlere birakmaktadir. Buna paralel olarak,

katilimailar bu bireysel odaklanmanin “6zgiinliik” ve “kiiltiirel kimlik” kayb1 riski tasidigini ifade ederek

Otantiklik ve Kimlik Endisesi temasini giindeme getirmislerdir. Bu kaygi, mutfagin yerel karakterini

koruma ihtiyacini giliclendirerek Siirdiiriilebilirlik ve Yerellesme temasina gegisi saglamakta; zira

katilimcilar ancak yerel iiriin savunusu, siirdiiriilebilir {iretim hassasiyeti ve yerli {iretim vurgusuyla

hem kiiltiirel mirasi hem de cevresel dengeyi koruyabileceklerini diisiinmektedirler. Son olarak, bu

stirdiiriilebilir ve yerel odakli yaklasimin daha genis kitlelere ulagsmasinda Sosyal Medya ve Tanitim

araglarmnin kritik rol oynadigy; dijital platformlar tizerinden yapilan etkin paylasimlar ve sosyal sermaye

kullanimiyla Tiirk mutfagiin gelecegine dair

stirdiiriilebilir

vizyonun gii¢lendirilebilecegi
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belirtilmistir.
Gelenek ve ”x Gastronomi ]
Yenilik Gerilimi o Egitimi ve --—&m\
| 8) I H ’L Yetkinlik (35 ») [
T N\ /s PR p r . N\
Sofra Ritiielleri Hiz ve Pratiklik Duygusal Bag ﬂ Egitimli Sef \1 m Kiiltiirel Sermaye
(15) (12) 2n \ inovasyonu (Z(l) ] . Eksikligi (15) J
\ / \ /
Gelecege Yonelik
Siirdiiriilebilirlik
21

Uluslararas:
Tamitim (10)

Yerel Degerlerin
Korunmasi (11)

Sosyal Medya Sektirel Kar
Trendleri (17) Odakhlik (10)

Fiizyon ve
Yenilik
Deneyimleri (21)

Yaratier Tal Otantiklik
Kombinasyonlar: (10) Endisesi (8)

Sekil 2. Kod Haritas1 (Code Map)

Katilimcilarin ifadeleri ¢ogunlukla Tiirk mutfagindaki doniisiim siirecine dair hem nostaljik hem de
elestirel yaklagimlar icermektedir. Ozellikle gelenek ile yenilik arasindaki gerilim, sosyal medya etkisi

ve gastronomi egitiminin yetersizlikleri dikkat ¢eken bulgular arasinda yer almaktadir.

Gelenek ve yenilik gerilimi temas1 kapsaminda, 6zellikle sofra kiiltiirii, duygusal baglar ve pratik yasam
dinamikleri 6ne ¢ikmaktadir. Geleneksel yeme-igme aliskanliklarinin modern yasam kosullar: ile
celistigi sikga vurgulanmustir. Sofra Ritiielleri ile ilgili K1, "Eskiden pazar giinii ailece kurulan sofralar
arttk hayal gibi, herkesin saati farkli, oturup birlikte yemek yemiyoruz" ifadesiyle geleneksel sofra
kiltiirtintin ¢okiistine dikkat ¢ekmistir. K11 ise “Komsu sofralari, kalabalik aksam yemekleri bitti. Simdi
herkes telefonuna bakarak yemek yiyor.” seklinde bu degisimi vurgulamistir. Duygusal Bag ile ilgili
olarak K2, “Annemin yaptig1 dolmanin tadini higbir restoran veremiyor, ¢iinkii o sadece bir yemek
degil, bir hatira” derken; K9, “Baz1 tatlar1 yemek nostaljidir, degistikce tad1 da hissi de bozuluyor”
diyerek modern gastronomi girisimlerine kars: duygusal direng gostermektedir. Hiz ve Pratiklik ile
ilgili olarak ise Ozellikle calisan kesimden gelen katilimcilar, zaman kisitinin yeme aliskanliklarinm
donitistiirdiigiinii belirtmistir. K4, “Evde yapmaya vaktim yok, marketten aliyorum dondurulmusu”

derken, K6 ise “Pratiklik artt1 ama o ruh kayboldu” yorumunu yapmaktadir.

Gastronomi egitimi ve yetkinlik temasi altinda, katiimcilarin mutfak egitimi ve sektorel bilgi
eksiklikleri ile ilgili goriigleri derlenmistir. Egitimli sef inovasyonu ile ilgili olarak K5, “Yeni nesil sefler
gelenekseli 6grenip tizerine yenilik katiyor, bu degerli” seklinde ifade ederken, K12 “Tarifleri modern

teknikle harmanlamak heyecan verici bir sey” diyerek yenilik¢iligi desteklemektedir. Kiiltiirel sermaye
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eksikligi hakkinda ise K3, “Mutfak okullarinda Tiirk mutfagi yok denecek kadar az isleniyor”
elestirisinde bulunmus, K7 ise “Pratiklerde hep Fransiz mutfagi 6rnek veriliyor, oysa bizim mutfagimiz

daha genis” demistir.

Sosyal ve Dijital Etkiler temasinda ise katilmcilarin biiyiik boliimii dijitallesmenin gastronomi
tercihlerini yonlendirdigi fikrindedir. Bu tema 6zellikle sosyal medya etkisi ve kar odakl isletmecilik
yonleriyle dikkat ¢ekmektedir. Sosyal Medya Trendleri ile ilgili K7, “Instagram’da gordiigiim yemegi
sirf paylasmak i¢in siparis veriyorum” diyerek gosteris amacl tiiketimi ortaya koyarken, K8, “TikTok’ta
tarif goriince denemeden duramiyorum” seklinde sosyal medya kaynakli davranis degisimine isaret
etmistir. Sektorel Kar Odaklilik ile ilgili K10, “Son zamanlarda agilan yerler sadece para kazanmak icin
var, lezzet ikinci planda” demistir. K11 de “Ucuza ka¢gmak igin kalitesiz malzeme kullamiyorlar”

yorumunda bulunmustur.

Filizyon ve yenilik deneyimleri temasiyla ilgili olarak katilimcilar modernlestirilen Tiirk yemekleri
konusunda ikiye ayrilmistir. Bazilar1 bunu yaratic1 ve heyecan verici bulurken, bazilar1 otantikligin
kayboldugunu savunmaktadir. Yaratict tat kombinasyonlar: ile ilgili olarak K8, “Kabak tatlisini
peynirle sunmalar ilk basta garipti ama hosuma gitti” demektedir. K13, “Antep fistig1 ve nar eksili
baklava bambaska bir lezzet olmus” yorumuyla yenilige agik oldugunu gostermektedir. K12, “Her
yemege avokado koymak 6zgiinliigii 6ldiiriiyor” demis; K14 ise “Yemeklerin kokeni silinince kiiltiirel

baglar da kopuyor” seklinde elestiri getirerek Otantiklik Endisesine vurgu yapmustur.

Gelecege yonelik stirdiiriilebilirlik temasiyla ilgili olarak katiimcilarin yerel tirtinler, cevre duyarlilig:
ve tanitim stratejileri {izerine goriislerini icermektedir. K6, “Yerel pazardan alinan malzemeyle yapilan
yemek hem ekonomik hem saghkli” demistir. K15 ise “Kendi kdyiimde yapilan tarhana gorbasim
meniide goriince duygulandim” diyerek yerel degerlere duyarliligii gostermistir. K9, “Yurtdisinda
sushi taniniyorsa manti da taninabilir” goriistinii belirtmis; K16 ise “Yemek fuarlarinda sov yapan

sefler iilke imajima katki sagliyor” diyerek Uluslararasi Tanitima vurgu yapmustir.

Genel olarak degerlendirildiginde, katilimcilar geleneksel degerlere giiclii bir baglilik gosterirken, bu
degerlerin giliniimiiz kosullarina uyarlanma bicimi konusunda farkli tutumlar sergilemektedir.
Geleneksel ile modern, yerel ile kiiresel arasinda salman bu ifadeler, Tiirk mutfaginin sadece lezzetlerle
degil, kimlik, aidiyet, hafiza ve doniisiim kavramlariyla da i¢ ice ge¢mis bir kiiltiirel yap1 oldugunu
ortaya koymaktadir. Elde edilen bulgular, katihmcilarin Tiirk mutfaginin gecirdigi doniisiime dair hem
elestirel hem de duygusal bir bakis acisina sahip olduklarm ortaya koymaktadir. Katiimcilarin biiytik
bir boliimii, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin hizla modernlestigini, bu durumun ise hem sofra ritiielleri
hem de yemege yiiklenen anlamlar agisindan bir kayip yarattiginmi ifade etmektedir. Gastronomi
egitiminin yerel mutfak 6gelerini yeterince kapsamadigina dair elestiriler one ¢ikarken; buna ragmen
baz1 katimailar yenilikgi seflerin gelenekseli yeniden yorumlama cabalarini olumlu bulmaktadir.
Sosyal medyanin tiiketim aliskanliklarini dogrudan etkiledigi; 6zellikle gorsellik ve trend odakli yeme
davranuslarinin arttig1 belirtilmis, bu durumun gastronominin ticarilesmesine yol agtig1 ifade edilmistir.
Flizyon mutfak uygulamalar: kimi katilimcilarca yaratici ve ilgi ¢ekici bulunurken, bazilari tarafindan
kiiltiirel bozulma riski tagidig1 gerekgesiyle elestirilmistir. Gelecege yonelik olarak ise yerel iiriinlerin
korunmasi, mutfak degerlerinin tamitilmasi ve siirdiiriilebilirligin saglanmas: yoniinde giiglii bir
beklenti dile getirilmistir. Genel olarak katilimcilarin Tiirk mutfagina dair bakiglari; gegmise duyulan
6zlem, bugiine dair elestiri ve gelecege dair sorumluluk duygusu ile harmanlanmis ¢ok katmanh bir

yapiya sahiptir.
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TARTISMA ve SONUC

Arastirma bulgulari, Tiirk mutfaginin gecirdigi doniisiimiin ¢ok boyutlu bir yapiya sahip oldugunu
ortaya koymaktadir. Ozellikle “Gelenek ve Yenilik Gerilimi” temas1 altinda yer alan duygusal baglar,
sofra ritiielleri ve ge¢mise duyulan 6zlem, bireylerin igsellestirdikleri yemek pratiklerini koruma
egiliminde oldugunu gostermektedir. Bu durum, mutfagin yalnizca beslenme araci degil, aym

zamanda kiiltiirel kimligin insasinda 6nemli bir unsur oldugunu gostermektedir.

Diger yandan, sosyal medya etkisi ve gastronomi egitimi gibi unsurlar, Tiirk mutfaginda kiiltiirel
degisiminde etkili oldugunu iliskin alginin olustugu sdylenebilir. Ozellikle katilimcilarin sosyal medya
trendlerine daha yatkin olmasi ve gastronomi egitimi alan bireylerin yenilige agik olusu, mutfak alaninda

dijital goriiniirliik, yaraticilik, hizli tiiketim uyumu gibi degisimlerin yiikseldigine isaret etmektedir.

Flizyon mutfak deneyimlerine dair goriisler, Edward Said’in kiiltiirel otantiklik elestirileriyle
iliskilendirilebilir. Katilimcilarin bir boliimii flizyon deneyimlerini yaratici ve cazip bulurken, digerleri
bunu kiiltiirel yozlasma olarak degerlendirmistir. Bu ikilem, yerel degerlerin kiiresel diizleme nasil
tasinmas1 gerektigi konusundaki belirsizligi ortaya koymaktadir. Said (1994), Kkiiltiirel {iiretim
siireclerinde “otantik olan”in ne olduguna dair tartismanin, 6zellikle Bat1 dis1 toplumlarda, geleneksel

kiiltiirel 6gelerin ticarilestirilmesiyle kimlik erozyonuna yol actigini belirtmektedir (s. 272-275).

Gastronomi egitimi konusunda ise, kiiltiirel sermayenin aktarimi baglaminda eksiklikler dikkat
¢ekmistir. Tiirk mutfaginin egitim miifredatinda yeterince yer bulamamasi, gelecek nesil seflerin yerel
tatlara yabancilasmasina sebep olabilmektedir. Bu bulgu, Antonio Gramsci'nin hegemonya kavrami
tizerinden degerlendirildiginde, Bati merkezli gastronomi anlayisinin egitim sistemine hakim
oldugunu diistindtirmektedir. Gramsci'ye gore hegemonya, yalnizca politik degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel bir egemenlik bi¢imidir; egemen smiflar kendi diinya goriislerini dogal ve evrenselmis gibi
kabul ettirerek ideolojik kontrol saglarlar (Gramsci, 1971, s. 334-339).

Arastirma bulgularma gore, katilimclarin biiyiik ¢ogunlugu, geleneksel mutfak pratiklerine hem
kiiltiirel hem de duygusal anlamda giiglii bir baglilik gostermektedir. Bununla birlikte, giintimiiziin hiz
odakli yasam bigimi, zaman kisithlig1 ve bireysellesen toplumsal yapilar, bu geleneksel yapilarin
stirdiiriilebilirligini giderek daha fazla zorlastirmaktadir. Sofra kiiltiiriiniin ¢6ziilmesi, toplu yemek
aliskanliklarinin azalmasi ve yemegin toplumsal bir eylemden bireysel bir rutine doniismesi sikga dile

getirilen meseleler arasindadir.

Katilimcilar, gastronomi egitiminin yerel mutfak degerlerini yeterince igcermedigini, uluslararasi
mutfaklara yonelik igeriklerin daha agirlikli oldugunu ifade etmis; bu durumun kiiltiirel sermayenin
yeterince aktarilmamasi anlamina geldigini vurgulamislardir. Bununla birlikte, baz1 katilimecilarin
modern teknikleri geleneksel tariflerle birlestirme ¢abalari, mutfakta yaratict uyarlamalarin da

miimkiin oldugunu gdstermektedir.

Araghirmada sosyal medyanin yemek kiiltiirii tizerindeki etkisi gii¢lii bigimde hissedilmisgtir.
Katilimcilar, sosyal medya platformlarinin gastronomik tercihleri yonlendirdigini, 6zellikle gorsellik ve
paylasilabilirlik gibi unsurlarin 6n plana ¢ktigini belirtmislerdir. Bu durumun ayni zamanda
yemeklerin anlam diinyasmi yiizeysellestirdigi ve mutfagin ticarilesmesini hizlandirdig1 yoniinde
elestiriler de mevcuttur. Buna benzer olarak sosyal medyada yemek fotografi paylasimlarinin gosterisgi
tiiketim baglaminda da kullanilabilecegi diger caligmalarda da vurgulanmaktadir (iflazoglu &
Unliionen, 2020).
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Flizyon mutfak uygulamalar1 katilimcilar arasinda farkli goriislerle karsilanmistir. Bazi katilimcilar
yenilik¢i tat kombinasyonlarini pozitif bir doniisiim olarak goriirken, bazilar1 bu tiir denemeleri kiiltiirel
otantiklik acisindan problemli bulmus ve “6zgiinliik kayb1”, “kiiltiirel erozyon” gibi kavramlarla

elestirmistir.

Katilimcailarin Tiirk mutfaginin gelecegine iliskin degerlendirmelerinde siirdiirtilebilirlik 6nemli bir yer
tutmustur. Yerel tirtinlerin korunmasi, ¢evreye duyarl pisirme yontemlerinin yayginlastirilmas: ve
mutfagin uluslararasi alanda tanitilmasi gerektigi yoniindeki ortak goriisler dikkat ¢ekmektedir. Bu
cercevede, gastronominin yalnizca bir titketim alani degil, ayni zamanda kiiltiirel devamlilik, toplumsal

aidiyet ve ekonomik kalkinma i¢in stratejik bir alan olarak algilandig1 anlasilmaktadir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin korunmasi,
gelistirilmesi ve siirdiiriilebilir kilinabilmesi adina gesitli oneriler gelistirilebilir. Oncelikle, gastronomi
egitimi miifredatlarinda Tiirk mutfagina ait teorik ve uygulamali iceriklerin artirilmasi, bu alanda
yetisen bireylerin yerel mutfak degerlerine daha fazla hakim olmalarini saglayacaktir. Bu kapsamda,
geleneksel ustalik bilgisi tasiyan bireylerin akademik siireclere entegre edilmesi 6nem arz etmektedir.
Ayrica, sosyal medya ve dijital mecralar iizerinden yapilacak tanitim calismalariin yalmzca gorsel
estetikle smirli kalmamasi, yemeklerin tarihsel ve kiiltiirel baglamlariyla birlikte sunulmasi,
ylizeysellesmenin Oniine gegerek daha anlamli bir mutfak anlatisi olusturulmasma katk:
saglayacaktir. Modern gastronomi igerisinde yayginlasan flizyon uygulamalarinin, geleneksel
tariflerin Oziine saygr gostererek yiiriitiilmesi ve otantik yapinun korunmasmna 6zen gosterilmesi
gerekmektedir. Bununla birlikte, yerel {ireticilerin desteklenmesi, mevsimsel iiriin kullaniminin tesvik
edilmesi ve mutfakta israfi 6nleyecek stirdiiriilebilir tekniklerin yayginlastirilmasi da hem gevresel hem
de Kkiiltiirel acidan biiyiik 6nem tasimaktadir. Kamusal alanda, ©zellikle belediyelere ait sosyal
tesislerde geleneksel Tiirk yemeklerine daha fazla yer verilmesi ise toplumsal hafizanin canl
tutulmasina yardimci olacaktir. Son olarak, Tiirk mutfaginin uluslararasi diizeyde daha goriiniir
kilinabilmesi i¢in sef temsiliyeti, yurtdisi gastronomi fuarlari ve yerel {iriin odakli tanitim kampanyalar:
gibi stratejik girisimlere ihtiya¢ duyulmakta, mutfak diplomasisi politikalarmin bu dogrultuda
giiclendirilmesi gerekmektedir. Ttim bu 6neriler, Tiirk mutfaginin yalnizca bugiinii igin degil, gelecegi

icin de yapilandiric1 ve siirdiiriilebilir adimlarin atilmasina katki sunacaktir.

Bu arastirma, gastronomi alaninda yiiksek lisans yapan oOgrencilerin gelenek ve yenilik arasinda
sekillenen mutfak algilarini derinlemesine anlamay1 hedeflemis olsa da bazi smirliliklar bulgularin
genellenebilirligini etkilemektedir. Oncelikle, galismanin 6rneklemi yalnizca gastronomi yiiksek lisans
programinda 6grenim goren 13 ogrenciyle siirli kalmistir. Bu durum, elde edilen verilerin Tiirkiye
genelindeki tiim gastronomi Ogrencileri ya da sektordeki profesyonel aktorler igin genellenmesini
zorlastirmaktadir. Ayrica, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmis olmasi, bazi katilimecilarin
sosyal olarak daha kabul edilebilir yanitlar verme egilimi gostermesine neden olabilir. Bu baglamda,
sosyal istenirlilik etkisi, baz1 ifadelerin katihmcilarin ger¢ek tutum ve davramslarimi tam olarak
yansitmayabilecegi riskini dogurmaktadir (Grimm, 2010). Son olarak bu calismanin gastronomi
ogrencileri kapsaminda yapilan bir nitel ¢alisma oldugu ve ileriki ¢alismalarda Tiirk mutfagindaki

degisimin toplumsal ¢evrelerde nasil degerlendirildigine yonelik daha kapsamli bir ¢alisma Onerilebilir.
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