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ARASTIRMA MAKALESI

Bir Yemek Kitabindan Neler Ogrenilir? Leman Cilizoglu’nun
Yemek Pisirme Temel Metod ve Uygulama Beslenme Yemek
Gorgii Kurallan Kitabi Uzerinden Bir inceleme

Sengiil ince

Oz

Kitaplar, fotograflar, yazmalar, resmi evrak, devlet kayitlari, mektuplar, anilar, gunliikler ve otobiyografi gegmisi okumak ve
anlamak igin kullanilan temel kaynaklardir. Bittin bunlarin disinda gegmisi anlamak igin bir mutfakta olmasi gereken tencere-
tava gesidini, garnitiir hazirlamanin metodlarini, iyi bir patates kizartmasinin pif noktalarini, pilav yemenin gorgt kurallarini
ya da etli taze baklanin nasil yapildigini anlatan bir yemek kitabi bir arastirmaciya nasil yardimci olabilir, bir yemek kitabindan
neler 6grenilebilir? Bu sorunun cevabini dustinmek, gegmisi anlamak igin bagvurulan kaynaklarin ve biyiik anlatilarin disina
¢ikip giindelik hayatin siradan, 6nemsiz ve ideolojiden uzak goriinen bir alani olarak mutfak tzerine digsinmeyi saglar. Mutfak,
gundelik hayatin bir pargasi olarak ev ve mutfak, mutfak ekipmani, gida ve tarim politikalari, yemek ve yemek kilturleri, Gretim
ve tiiketim, toplumsal cinsiyet iliskileri ve tim bunlardaki degisimi gormeye olanak verir. Yemek kitaplari bu baglamda, mutfagi
kayit altina alan ve geriye doniik olarak okumaya olanak veren kaynaklar olarak degerlendirilmektedir. Cikis noktasi yukaridaki
soru olan bu galismada 1971 yilinda Leman Cilizoglu tarafindan yazilan Yemek Pisirme Temel Metod ve Uygulama Beslenme
Yemek Gorgi Kurallari adl kitap incelenerek bir yemek kitabinin iginde bulunan yemeklerin, tariflerin yapisinin, gidanin,
yemek pisirilen mekan olarak mutfagin, mutfagin donaniminin gegmis hakkinda neler sdyleyebilecegine dair giris niteliginde
betimleyici bir ¢alisma yapilandiriimistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek kitabi ¢ Mutfak e Tarifler ¢ Glndelik hayat ¢ Leman Cilizoglu e Yemek Pisirme Temel Metod ve
Uygulama Beslenme Yemek Gérgii Kurallar

What Can Be Learned from a Cookbook: An Analysis of Leman Cilizoglu’s The Fundamental Methods and Application of
Food and Cooking: Nutrition, Food, Rules of Good Manners

Abstract

Books, photographs, manuscripts, legal documents, public records, letters, memoirs, diaries, and autobiographies are the
primary resources used for examining and understanding the past. Apart from these, is it possible to understand the past
through kitchens and what sorts of pots were used, the methods for preparing side dishes, the best way to fry potatoes, the
manners about eating rice or the broad bean with meat, the proper way to prepare cranberry jam? And how can a cookbook
that gives details about all of these things help a researcher? Thinking about the answers to these questions leads one to leave
the grand narratives and classical resources to take a look at the kitchen as a part of everyday life, a mundane, unimportant
space removed from ideology. Kitchens provide the opportunity to examine kitchenware, food, agriculture policies, food
cultures, production and consumption, gender relations, and the changes in all of these. In such a context, cookbooks are
understood as resources that document all of this throughout time and provide a basis through which to examine a past period.
Driven by the above questions analyzed through Leman Cilizoglu’s (1971) cookbook Yemek Pisirme Temel Metod ve Uygulama
Beslenme Yemek Gérgii Kurallari [The Fundamental Methods and Application of Food and Cooking: Nutrition, Food, Rules of
Good Manners], this descriptive paper is structured over understanding and discussing what cookbooks can say by analyzing the
book’s content, the structure of the recipes, the kitchen as a space for cooking and food, and the content of kitchens.
Keywords: Cookbooks e Kitchen ¢ Recipes ® Everyday life ® Leman Cilizoglu ¢ Yemek Pisirme Temel Metod ve Uygulama
Beslenme Yemek Gorgli Kurallari
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Extended Summa
Cookbooks seem to belong to the kitchen, which is seen as an unimportant part of

everyday life. For this reason, the use of cookbooks as historical material for understanding
a situation or a period of time is possible by recognizing the importance of the ordinary.
By focusing importance on the unimportant and unworthy, new subjects of interest have
emerged in the dominant scientific approach, as well as new resources and new techniques
to study these. In such a context, cookbooks have become an alternative resource for
understanding a period of time and its socio-cultural texture. As Barbara Wheaton noted
(2009, p. 3), whether handwritten or printed, cookbooks that transfer recipes, knowledge,
and experience related to the kitchen offer surprises and trophies for the careful reader.
Anne Willian et al. (2012) defined cookbooks as a recipe collection for creating meals,
while Henry Notaker views cookbooks as books that provide information about the
cuisine and recipes at a ratio of 40%-50% (2012, p. 2).

Wheaton (2009, p. 3) views cookbooks as a magical hat in which you can get more
than you expect if you are a careful reader, pointing to the fact that these are peculiar
cultural artifacts that can be helpful if they are read by taking into consideration the
context in which they were produced. Similarly, Driver (2015, p. 15) stated that
cookbooks reflect various aspects of the past and tell a story about the time in which
they were written in. Cookbooks are likely to be used as resources to determine the
cultural, political, and economic structures of the society in which the cookbook is
produced, as Wheaton’s and Driver’s arguments indicate. For example, Mennel et al.
(1995) see these books as an archive that documents domestic history, whereas Tobias
(1998) goes beyond domestic history stating that these provide clues about social
history. Brownlee, Hewer, and Horne (2005) stated cookbooks to be cultural artifacts
that contain written cultural stories; they are the cultural creators of the kitchen (Tonner,
2008, p. 5). These sorts of studies are closely related to the discipline of history and
set examples for using cookbooks as historical documents. On the other hand, Ken
Albala (2013, p. 116) points to cookbooks, recipe ingredients, cooking methods, and
service types for examining gender roles. Other studies on cookbooks involve discussing
food culture and the traces of identity (Chen, 2014; Voski Avakian, 2005); gender roles
(Theophano, 2002; Bower, 1997; Neuhaus, 1999); nationalism and the formation of
nation states (Appadurai, 1988; Gold, 2006; Ichijo & Ranta, 2018); community,
ethnicity, migration, and diasporic communities (Monstragelo, 2015; Black, 2010;
Epp, 2015); and memory.

The aim of this study is to analytically examine one cookbook in order to see what
can be learned from a cookbook in our attempt to understand the cultural, political, and
economic history of Turkey’s geographical region and to see holistically the analytic
categories that result from this analysis. The cookbook The Fundamental Methods and
Application of Food and Cooking: Nutrition, Food, Rules of Good Manners by Leman
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Cilizoglu (1970), which has been reprinted several times over the years, has been selected
for this study for determining these categories and examining what these categories and
their content tell us about living in a particular period. One important reason for choosing
this book for analysis is that the book not only aims to provide recipes and cooking
techniques but also consists of other issues. The target group for this cookbook is
determined to be all housewives without any clear discrimination, and the things they
are supposed to know are included in the content. In this respect, the book doesn’t focus
on a particular cuisine, recipes from a particular chef, urban cooking, or the food prepared
in wealthy households. As such, the book has a wider scope. This cookbook from
Cilizoglu, who was a teacher at the Girls’ Art Teacher School [Kiz Sanat Ogretmen
Okulu], is an educational book that contains information about the importance of food,
suggestions for a healthy and balanced diet, the nutritional values for food, how to supply
and store food, home economics, how to prepare and serve special meals, and the rules
for consuming these meals. In such a context, this book is neither a recipe book nor a
book on manners. Just like the other books prepared by the teachers from the Girls’
Institutes and Girls’ Art Schools, this book consists of the various sections that can be
found in separate cookbooks all in one book. This characteristic of consisting of various
sections is one of the primary reasons for choosing this book in order to find out what
categories shed light on the cultural, economic, and political circumstances of the time
in which the book was written. In this respect, the book is seen as a useful resource for
examining various issues related to food. Among the many cookbooks written by teachers
from Girls’ Institutions, this book by Cilizoglu is the one of the most well-known ones
that has been reprinted several times.

The name of the book, the chapter orders, the total number of pages, the number
of pages designated to each chapter, the recipes, the ingredients used in the recipes,
the description of the kitchen and its wares, organizing the table, and suggestions
regarding manners are the main focal points of the examination. As a result of this
examination, Cilizoglu’s cookbook can be said to have contributed to the formation
of a homogeneous modern and universal cuisine that excludes ethnic, regional, and
national references by not providing any geographical markers or any particular ethnic
cuisine-based cooking practices or local ingredients, instead pointing to so-called
Western standards for cooking. The cookbook positions women as the leading actor
for running home economics and for establishing and maintaining solidarity in the
family and the happy ideal society as a manifestation of the objective women’s
institutions had for forming modern society. As a result, the language of the book is
didactical and rule based. It aims to provide the checklist of the rules that should be
obeyed in order to organize private life in line with the objectives of the modern state:
planning and maintaining order. In other words, these rules are “innocent” ideological
tools that aimed to lead the modern women of the nation state. When taking into
consideration previous research, just like the other grand narratives and the institutions
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of a particular period of time, the cookbooks can be said to have likely been used as
a tool of modernization for forming the nation state and social change for the “great
objectives” of the state and tpolitical power. In this respect, Cilizoglu’s cookbook can
be said to have likely been a tool of the modernization project at a particular period
in Turkey’s history for forming an ideal society and for putting this responsibility on
the shoulders of women in the private sphere.
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Bir Yemek Kitabindan Neler Ogrenilir? Leman Cilizoglu’nun
Yemek Pisirme Temel Metod ve Uygulama Beslenme Yemek
Gorgii Kurallan Kitabi Uzerinden Bir inceleme

>

“Yemek kitaplari, arzularin, korkularin ve umutlarin belgesidir.’
(Humble’'dan aktaran Gold, 2007, s. 1I)

Baslarken

Yemek kitaplari, siradan ve goriinmez olarak nitelendirilen giindelik hayatin en
Onemsiz atfedilen kismi1 olan mutfaga aittir. Bu nedenle de yemek kitaplarinin herhangi
bir durumu ve déonemi anlamak i¢in tarihsel bir malzeme olarak kullanilmasi, giindelik
olanin éneminin anlasilmasi ile miimkiin olmustur. Giindelik hayat, “kendini tekrar
eden”, “sikic1”, “biktiric1”, “Onemsiz” ve “degersiz” olarak nitelendirilen pratiklerin
ve eylemlerin alani olarak biiyiik ve 6nemli goriilen konularla ilgilenen hakim bilim
anlayis1 icinde uzunca bir siire kendine yer bulamamistir. Ancak makro teorilerin ve
biiyiik anlatilarin 20. ylizyilda diinyada olup biteni anlama konusunda yetersiz kalmasi,
o giline kadar disarida birakilan bireye ve eylemlerine, tiriinlerine, giindelik hayatina
yani kiiltliriine odaklanmay1 beraberinde getirdi. Bu yeni anlay1s, ge¢misi, iginde
bulunulan zaman1 anlamak ve gelecege dair 6ngoriilerde bulunmak i¢in kullanacag:
yeni kaynaklar1 ve metodlari da gelistirdi. Makro tarih anlatisinda siyaset odakli tarihten
insan faaliyetlerinin tamamina odaklanan bir tarih anlayisini baglatan Annales
Okulu’nun', tarihte olup biteni anlamak igin gelistirdigi disiplinlerarasi yaklagim,
devlet arsivleri disinda kaynak olarak goriilebilecek her tiir materyalin bagvuru kaynagi
olarak kullanilmasinin éniinii agarken? mikro tarihgilerin siradan insana ve yerele
yaptiklar1 vurgu, bireysel deneyimlere odaklanmayi1 ve sozlii tarih ¢aligmalarini
beraberinde getirdi’. Bu baglamda yemek kitaplari da 6nemli bir kaynak olarak
arastirmacilarin ilgisini ¢ekmeye ve iizerinde ¢alisilmaya baslandi.

Tarihin ilk donemlerinden bu yana tariflerin yer aldigi kil tabletler, el yazmasi ve
basili kitaplar hatta emek emek her denemenin ardindan yaziya gegirilen bazen de
anne-anneanne tariflerinin yeni bir mutfaga transfer olmasiyla kusaklar arasinda
deneyim ve tarif aktarimi saglayan tarif defterleri, Barbara Wheatonun soyledigi gibi
dikkatli okuyucularin siirprizler ve ddiillerle karsilayabilecek bir nitelige sahiptir.
Yemek kitaplarinin sihirli bir sapka oldugunu ve igindekilerden ¢ok daha fazlasinin

1 Annales Okulu’nun ¢aligmalar1 hakkinda ayrintili bilgi i¢in bkz: Peter Burke (2006) Fransiz Tarih Devrimi
Annales Okulu, Ankara: Dogu Bat1 Yaynlari.

2 Niifus kayztlari, niifus sayimlari ve hareketleri, mahkeme tutanaklari, kilise kayitlari, tiretim verileri, {iriin ve
hizmet fiyatlar1 ve hareketleri, satig sozlesmeleri, kral kararnameleri, destan, siir, sarki sozleri vs.

3 Tirkiye sosyal bilim camiasinin ¢alismalarinda Annales Okulu’nun 1950’lerde ve ikinci bir dalga olarak
1980’lerde (Kayali, 2006, s.13-18), mikro tarih ve giindelik hayat ¢aligmalarinin 1980’lerden sonra etkili
olmaya basladigini sdylemek yanlis olmaz.
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elde edilebilecegini ifade eden Wheaton, bu kiiltiirel artifactlerin olagandisi (peculiar)
dokiimanlar oldugunu, iiretildigi zaman ve mekén baglaminda okunursa, ge¢cmisi
anlamak i¢in ¢ok kullanigh olabilecegini belirtir (2009, s. 3). Benzer sekilde Driver
da (2015) yemek kitaplarinin gegmisin pek ¢ok yoniinii yansittigini ve yazildiklari
zaman hakkinda bir hikaye anlattigini ifade eder (s.15). Wheaton’un ve Driver’in
ifadelerinden yola ¢ikarak yemek kitaplarinin i¢inden ¢iktig1 toplumun kiiltiirel, politik
ve ekonomik yapisina dair ¢esitli saptamalar yapmak i¢in kullanilabilecek bir kaynak
oldugu anlagilmaktadir.

Bu ¢alismanin amaci, bir yemek kitabini, yasadigimiz cografyanin kiiltiirel, politik,
ekonomik ge¢cmisini anlamak i¢in, yemek kitaplarindan neler 6grenebilecegimize dair
analitik incelemeye tabi tutmak ve ortaya ¢ikacak analitik kategorileri Aolistic (biitiinciil)
bir sekilde gormektir. Bu analitik kategorileri belirlemek ve kategoriler altinda kitabin
yazildig1 doneme dair hangi bilgilere ulasilabildigini ortaya koyabilmek i¢in Leman
Cilizoglu tarafindan 1970 yilinda yazilan ve sonraki yillarda pek ¢ok baskisi yapilan
Yemek Pisirme Temel Metod ve Uygulama Beslenme Yemek Gérgii Kurallar: kitabi
secilmistir. Bu kitabin se¢ilmesinin nedenlerinden biri, kitabin sadece yemek tarifleri
ve yemek pisirme teknikleri bilgisi i¢in hazirlanmamis olmasidir. Hedef kitlesinin
“tlim ev kadinlar1” olarak belirlendigi ve onlarin bilmek zorunda oldugu diisiiniilen
bilgilere yer verilen kitapta, sadece ascilarin, belli bir etnik grubun, sehirde yasayanlarin
ve zengin evlerin mutfaklarinda pisirdikleri yemeklere ve onlarin mutfaklarina
odaklanilmamis bu nedenle de kapsayicilig1 genis bir kitap olarak degerlendirilmistir.
Aksam Kiz Sanat Okulu 6gretmeni olan Leman Cilizoglu’nun kitabi, beslenmenin
onemi, saglikli ve dengeli beslenme Onerileri, yiyeceklerin besin degerleri, yiyeceklerin
alimmasi ve saklanmasi, ev idaresi, mutfak ve giinliik 6giinler disinda 6zel zamanlarda
hazirlanacak yiyecekler ve bunlarin nasil servis edilecegine ve tiiketilecegine dair
kurallar hakkinda bilgiler vermek amaciyla hazirlanmis bir egitim kitabidir. Bu
baglamda kitap, sadece bir yemek kitabi1 ya da sadece bir adab-1 muaseret kitabi degildir.
Kitap, kapsamli konu bagliklariyla farkli tiirden yemek kitaplarmin icindekiler
boliimiinde yer alan bagliklari i¢inde toplayacak sekilde hazirlanmigtir. Cilizoglu nun
kitab1, i¢indeki bilgilerin, yazildig1 dénemin kiiltiirel, ekonomik ve politik durumu
hakkinda analiz yapmaya pek ¢ok kategorinin ortaya cikartilmasina olanak verecek
cesitlilikte olmasi, yemek kitaplari iizerinden ¢alisilabilecek pek ¢ok konu baglaminda
kullanilabilecek bir kaynak oldugu i¢in ¢aligsma i¢in 6rnek olarak se¢ilmistir. Ayrica
yayinlandig tarihten bu yana pek ¢ok baskis1 yapilmis olan kitap, Kiz Enstitiileri ve
onunla ayni donemde benzer gorevleri paylasan diger egitim kurumlariin kadin
Ogretmenleri tarafindan yazilan kitaplar arasinda gliniimiizde en ¢ok bilinen kitaplar
arasindadir.
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Gorsel 1. Leman Cilizoglu’nun kitabinin kapak sayfasi.

Yemeklerin Kitabi

Her ne kadar tartismali oldugunu ifade etse de Goody, yemek pisirme ile ilgili ilk
calismanin tarihini milattan once ikinci yiizyila kadar gotiriir* (Goody, 2013, s. 136).
1844 yilinda bir tip hocasi olan Mehmed Kamil tarafindan yazilan Melceii t Tabbahin
ise Osmanli Impratorlugu’ndaki ilk yemek kitab1 olarak tarihe gecer. Bu kitabin ardindan
As¢ilarin Siginagi, Yeni Yemek Kitabi, Ev Kadint ve As¢ibagi ile devam eden yemek
kitaplarinin sayis1 1927 yilina kadar 40’1 gecer > (Samanci, 2014, s. 22). Bu yiizyilla
birlikte baslayan yemek kitaplar literatiirii, glinimiize kadar gittikce zenginlesir ve
cesitlenir. Ornegin baz1 yemek kitaplari, temel pisirme teknikleri ve klasik tarifler igin
kullanilacak referans kitaplar olarak hazirlanmistir. Bazilari, belli bir grup i¢in
Ozellestirilmis ¢calismalardir. Belirli bir hastalik nedeniyle yapilan diyetler, yaslhlar veya
cocuklar i¢in hazirlanan kitaplar bu tiire 6rnek olarak gosterilebilir. Giinlimiizde belli
bir cemaatin, gdgmen ve etnik grubun yemeklerine yer verilen topluluk yemek kitaplari

4 Goody, ilk kitaplarin Atheaneus’un 200 yilinda yazdig1 ve muttakla ilgili ilk bilimsel ¢alisma The Deipno-
sophists ve Apicius’un hazirladig1 eserler oldugunu ifade eder (Goody, 2013, s. 136-137).

5 Samanci, Tanzimat Donemi ile basilmaya baslayan bu kitaplarda Osmanli Impratorlugu’nda baslayan batili-
lagma hareketlerinin etkisi ile Avrupa mutfagimin etkisinin goriilmeye baslandigini ve kitaplarda alaturka ve
alafranga yemeklerin birarada goriildiigiinii ifade etmistir. Osmanl Tiirkgesi disinda Imparatorluk sinirlart
i¢inde yasayan Ermeniler de yine 19. yiizy1l sonunda Ermeni harfli Tiirk¢e yemek kitaplart basmustir (Sa-
manct, 2014, s. 22-23).
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(community cookbook) ile belirli bir ydrenin ya da bolgenin adina atifta bulunan etnografik
nitelikli kitaplar ise yemek kitaplari literatiiriiniin bir baska drnegidir. Unlii seflerin ve
ageilarin (bu gruba bagka alanlarda ismi duyulmus-iinlii isimler de dahil edilebilir)
hazirladiklari kitaplar da sik sik raflarda karsilasilan yemek kitaplarmdandir.

Yemek kitabi, Anne Willian vd. tarafindan bir tarifler koleksiyonu olarak yemek
yaratmak i¢in kullanilan bir pisirme taslagi seklinde tanimlanirken Henry Notaker ise
yemek kitabini, mutfak hakkinda genel bilgi veren ve en azindan %40-50’si tarif igeren
kitaplar olarak tanimlar (2012 s. 2). Ancak yemek kitaplarinin sadece yemek pisirmeye
yardimci olan bir igerige sahip oldugunu sdylemek bu literatiire haksizlik olur. Bu
baglamda sorulmasi gereken soru, bir yemek kitabindan yemekler ve pisirme usulleri
disinda neler 6grenilebilecegidir? Bu soruya Mennell ve arkadaslari (1985), yemek
kitaplarinin domestik tarihi anlatmak iizere kullanilabilecek bir arsiv olugunu gostererek
cevap verir. Tobias (1998) ise domestik tarihin 6tesine giderek yemek kitaplarmin genis
bir toplumsal tarih i¢in ipucu verebilecegini ileri siirer. Brownlee, Hewer ve Horne (2005)
ise kiiltiirel bir artifact olarak yemek kitaplarinin yazili kiiltiirel hikayeler icerdigini ve
bunlarin mutfak kiiltiiriiniin yaraticilar1 olarak anlagilabilecegini ifade eder (Tonner,
2008, s. 5). Bu tiir caligmalar yemek kitaplari ile tarih disiplinini dogrudan iligkilendirir
ve yemek kitaplarinin tarihi bir dokiiman olarak nasil kullanilacagini drnekler. Bu
baglamda Wessell de tarihi kaynaklar olarak yemek kitaplarinin, mutfak mirasini temsil
ederek gecmise anlam verdigini belirtir. Priscilla Mary Isin da (2018) benzer sekilde,
Yemegin Kiiltiirel Tarihi adli ¢aligmasiin Girig bolimiinde “Yedigimiz yemek ve
yiyeceklerin hepsi ge¢misi yansitir.” ifadesi ile yiyecekler, yemek ve gegmis arasinda
bir iliski kurar.

Yemek kitaplariin toplumsal tarihi anlamak icin kullanilabilecegini diisiinen
Wheaton, bu kitaplarin en fazla tariflerde yer alan malzemeler-i¢indekiler (ingredients)
hakkinda birseyler sdyleyecegini, tariflerde kullanilan gidalarin dokiimiiniin, o kiiltiirde
kullanilan gidalarla karsilastirilabilecegini ve boylece o iilkenin y1lin belli zamanlarmdaki
beslenme ve yeme aligkanliklari, yoksul ve zengin mutfaklari hakkinda ipuglari
verecegini soyler (Wheaton, s. 3). Ken Albala da yemek kitaplarini, toplumsal cinsiyet
rollerini, tariflerin i¢indekilerinin, pisirme metodlariin ve servis tiirlerinin toplumsal
anlamlarini anlamak ve gida maddelerinin global ticaretle marketlerde gecerli hale
gelmesinin izini stirmek i¢in incelenebilecegini belirtir (Albala, 2013, s. 116).

Yemek ve yemek kitaplari iizerinden olusan literatiire kisa bir bakis bile bu kitaplarin
bir lilkenin beslenme rejiminin, yemek kiiltiiriiniin ve yiyeceklerin yerel ve kiiresel
baglamda izini siirmek, kimlik (Chen, 2014, Voski Avakian, 2005), toplumsal cinsiyet
rolleri (Theophano, 2002; Bower, 1997, Neuhaus, 1999), milliyet¢ilik ve uluslasma
(Appadurai, 1988; Gold, 2006, Ichijo ve Ranta, 2018), cemaat, etnisite, go¢, diasporik
topluluklar (Monstragelo, 2015; Black, 2010; Epp, 2015) ve bellek gibi konulari
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¢oziimlemek ve anlamak i¢in kullanilan kaynaklardan biri oldugunu anlamay1 saglar.
Bu orneklerle, Carol Gold un da belirttigi gibi (2007), yemek kitaplarinda geleneksel
olarak mutfagin disina yerlestirilen politik, toplumsal ve ideolojik konular1 ve
bunlardaki degisimlerin isaretlerini gormek miimkiindiir. Yemek kitabinin, yazildigi
donemin sosyal kosullar: ve trendleri ile ilgili oldugunu belirten Chen, bu kitaplarin
yemek pisirme ile ilgili 6zel alandaki know-how (bilgi birikimini) havuzlarini kamusal
alana tagidigini ifade eder (Chen, 2014, s. 491-492). Dolayisiyla yemek kitaplari, 6zel
ve kamusal alan arasinda iligki kuran ve bu iki alanda olup biteni yansitan bir kaynak
olarak olduke¢a kullanishdir.

Tirkiye’de yemek kiiltiirii hakkinda dolayisiyla mutfak, gida ve yemek {izerine
yapilan ¢aligmalarin Annales Okulu’nun Tiirkiyeli aragtirmacilar tizerinde etkisinin
goriilldiigii 1950°1i yillara kadar gotirmek miimkiindiir. Osmanli-Tiirk gida
calismalarindaki 6nemli caligmalara degindigi yazisinda Samanci, 1950°1i yillar
itibariyle ekonomi tarihgilerinin ¢alismalari, folklor ve Tiirkoloji caligmalari baglaminda
gida tarihi ile ilgili ¢alismalarm arttigini belirtir. Osmanl Impratorlugu’nun son
zamanlarinda gida arz1 ve cesitliligi, gida tedarik zinciri, ticaret ve pazarlar, Osmanl
elitinin yemek pisirme aligkanliklari, yemekleri ve saray mutfaginin organizasyonuna
dair ¢alismalar yapildigini ve bu ¢alismalarda saray kayitlarinin, mutfak sicillerinin
ve vakif belgelerinin kullanildigini ifade eder (Samanci, 2013, s. 107-109). Bir tip
tarihgisi olan Siiheyl Unver’in 18. yiizyila ait olan tarifleri topladig1 Fifty Turkish
Dishes in History adli kitabi, Burhan Oguz’un folklor ¢caligmalari i¢inde yer alan 1976
tarihli Anadolu insanin gida tiikketim ériintiilerini anlatti1 aligmasi, Bahattin Ogel’in
Orta Asya’da yasadiklari zamanlardan bu yana Tiirklerin mutfagini inceledigi ¢alismasi
(1978), Milli Folklor Arastirma Dairesi’nin 1980°1i yillar itibariyle Tiirk Mutfaginin
kokeninin konusuldugu, yurt digina tanitiminin yapildig: ve 6zel tatlarinin sergilendigi
sempozyumlar mutfak, yemek ve gidanin iizerine odaklanan diger calismalardandir.
Tiirkoloji ¢alismalari ise bu cografyada eski dilde yazilan yemek el yazmalari, mutfakla
ilgili belgeleri ve kitaplarin1 Tiirk¢eye gevirerek aragtirmacilar i¢in yeni kaynaklar
sunmustur®. Dini torenler, 6zel giinler, eglenceler ve kutlamalarda verilen yemekler
ve igerikleri ile bunlarin servisine dair kayitlarin incelenmesi de Osmanlt yemek
arastirmalarinda 6nemli kaynaklar olmustur. Ayrica imparatorluk topraklar: i¢inde
yasayan azinliklarin yemek kitaplari da Osmanli mutfaginin ¢ok kiiltiirli ve ¢ok etnikli
yapisini anlamak i¢in gevirileri yapilarak (Miikemmel Yemek Kitabi, As¢inin Yemek
Kitaby) ilgilenenlere sunulmustur (Samanct, 2013, s. 109-112). Samanc1 2000’11 yillar
itibariyle Osmanl ve Tiirk yemek kiiltiirii ve mutfagindaki tariflere ve tatlara odaklanan
caligmalar yapildigini ve sosyo kiiltiirel yaklasimla yapilan ¢alismalarin basladigina

6 Tiirkoloji ¢aligmalart i¢inde kaynak c¢evirilerinin yanisira (Sefercioglu, 1985; Kut) eski dilde yayinlanan
yemek el yazmalar1 ve kitaplarmin bibliyografyast hazirlanmis (Kut, 1985), Bagdadi tarafindan yazilan
bir el yazmasinin 15. yiizyilda Sirvani tarafindan terciime edilmesi ve yeni tariflerin eklenmesi ile Osmanlt
diinyasinda bilinen ilk yemek el yazmasinin ¢evirisi yapilmistir (bkz. Samanci, 2013)
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isaret eder’. Bu calismalardan Osmanli-Tiirk Mutfag: Uzerine Bir Degerlendirme:
Yemek Kitaplarinda Alaturka-Alafranga Ikiligi (2014) adli galismasinda Ozge Samanci,
Osmanli Imparatorlugu’nda Tanzimat déneminde Osmanli Tiirkgesi ile daha sonra
Latin harfleri ile 1960’11 y1llara kadar basilan kitaplarda alaturka alafranga ikiligini ve
iki donem arasinda yer alan yemeklerdeki farkliligr anlatir®. Acar Tek ve Siiriiciioglu
tarafindan “Basilmis Olan i1k Tiirk Yemek Kitabi: Melceii’t Tabbahin” adiyla yapilan
calisma da kitabin iginde yer alan tarifler ve kitabin Ingilizce ¢evirisi hakkinda bilgi
vermektedir. Osmanli ve Modern Tiirkiye’deki yiyecek ve igecek kiiltiiriine odaklanan
calismasinda Samanci (2019), modern Tiirkiye’deki yiyecek igecek kiiltiiriiniin
Osmanl1’nin devami oldugunu Imparatorlugun baskenti Istanbul’da saray mutfaginda
kullanilan yiyecekler, igecekler, 6zel giin yemekleri, Istanbul halkinin yeme igme
aliskanliklar1 ve buradaki yiyecek icecek ¢esitliligi ve ticareti lizerinde durmaktadir.

Yemek Kitaplariyla Cahismak

Tarihi okumak i¢in alternatif bir kaynak olarak yemek kitaplarini kullanmak verimli
olmakla birlikte Wessel’in de belirttigi gibi (2013) bir dedektif gibi dikkatli ve titiz
bir caligmay1 gerektirir. Yazildigi donemi ve gegmisi anlamak i¢in bagvuru niteliginde
olsa da Wheaton’1n “kural koyucu” olarak adlandirdigi bu literatiiriin gegmisi aragtirmak
icin kirilgan bir yapis1 bulunmaktadir (2009, s. 3). Aragtirmacilarin bu kirilgan yapinin
farkinda olarak inceledikleri kitaplarin i¢inde yer alanlarin, yazildiklari donemdeki ve
giindelik hayattaki karsiligina odaklanmalar1 gerekmektedir. Wheaton, eski bir yemek
kitabin1 okumanin muhtesem oldugunu, iki kitab1 ayni anda okumanin karsilagtirma
yapma imkani sundugunu ama {i¢ ya da dordiinii birden okumanin, nerede ne oldugunu
hatirlamak ve bunlarin karsilastirmasini yapmak bakimindan ¢ok zor oldugunu ifade
eder (Wheaton, 2014, s. 277). Yemek kitaplar1 ile calismanin bir baska zorlugu, bu
kural koyucu literatiir ile gergeklik arasinda bag kurmanin her zaman kolay olmamasidir.
Wheaton, kitaplarda ¢ok fazla gostermelik (showpiece) tarif bulundugunu ve bunlarin
gercekte pisirilenden fazlasina denk geldigini, giindelik hayatta ¢ok fazla malzemeli
ve komplike tariflerin karsiligini bulmadiginin altini ¢izer (Wheaton, 2014, s. 278).
Benzer sekilde Albala da tarihi bir yemek kitabiyla ¢alisirken unutulmamasi gereken
en 6nemli seylerden birinin, bu kitaplarin nadiren insanlarin gergekte ne yediklerini
kaydetmis oldugu gercegi oldugunu belirtir. Tarihi yemek kitaplari, bazen yenen
yemeklerin meniilerini kaydeder ama ¢ogunlukla tanimlayici olmaktan ¢ok kuralcidir.

7 Osmanli’da alkol tiiketiminin ve kimlikle iligkisi, Osmanli egemenligindeki Yunanlilarin mutfak kiiltiirii ve
Osmanli sarayinda gidanin anlami, saray mutfagi ve halka yemek veren vakiflar tizerine yapilan ¢aligmalar sos-
yokiiltiirel yaklagimla yapilnus ¢alismalar arasindadir. Ayrica Osmanli imparatorlugu’nun farki dénemlerini
icine alarak yemek-gida ve tip, yemek ve politika, yemek dagitan vakifiar, yiyecek tiiketim oriintiileri ve kimlik
(Tiilay Artan) tizerinde duran ¢alismalar da Osmanli-Tiirk yemek ¢alismalarindandir (bkz. Samanct, 2013).

8 Bu ¢aligmada Samanci, belirtilen donemlerde ¢ikan yemek kitaplarinda batinin yemeklerinin etkisinin go-
riilmeye baslandigin1 6zellikle Fransiz yemeklerinin alaturka yemeklerle birlikte kitaplarda yer aldigini,
Cumbhuriyet dénemi ile birlikte Fahriye Nedim ve Ekrem Muhittin Yegen tarafindan hazirlanan kitaplarin da
igeriginin yine ayni ¢izgide olduguna isaret eder (bkz. Samanci. 2014).
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Bu durumda arastirmacilar, ellerindeki yemek kitabinin, yazarin degerleri ve ideallerini
ve belki de bu kitab: alabilecek okuyucularin deger ve ideallerini yansitabilecegini
akilda tutmalidir. Yemek kitaplar: literatiirii ile ilgli bu saptama aslinda yemek
kitaplariin belli bir amag¢ dogrultusunda yazildigini ortaya koyar. Ama bu 6n bilgi
hi¢bir zaman, insanlarin nasil pisirdiginin ve ne yediklerinin kesin bir kanitinin
olamayacag1 anlamina gelmez (Albala, 2013, 5.117).

Albala, ¢cok genis bir bilgi kaynagi oldugunu diisiindiigii yemek kitaplar1 ile ¢alisirken
oncelikle arastirmacinin bu metinlerden ne 6grenmek istedigini ortaya koymasi
gerektigini belirtir (2013, s. 117). Yemek kitaplarinin ¢ok fazla tekrar, gida ve teknik
bilgi i¢erdigi icin okunmasinin olduk¢a zor oldugunu ifade eden Wheaton ve Albala,
yemek kitaplarina sistematik bir sekilde yaklagsmanin gerekli oldugunu ifade eder
(2014, s. 276, 2013, s. 117). Wheaton, yemek kitab1 incelemesi yaparken bir kitabin
biitiiniine bakmak yerine dncelikle tek bir tarafina bakmay1 ve birbiri ile iligkili bir
grup kitabr bu sekilde incelemeyi onerir. Bu baglamda tariflerdeki malzemelerin
envanterini yapmak ve kalitelerini ele almak, yemegin anlatimindaki pisirme tekniklerini
incelemek, mutfagi ve icindeki ekipman1 gérmek ve son olarak servis ve yeme
davranislarini incelemek ge¢mis zamanlarda ve mekanlarda yiyecek hazirlama ve
yemek yemenin toplumsal hareketlerini anlamaya zemin hazirlar (2014, s. 277). Bu
caliymada, Wheaton ve Albala’nin yemek kitaplari iizerine calisilirken belirledikleri
basliklar dikkate alinarak Leman Cilizoglu tarafindan hazirlanan ve 1971 yilinda ikinci
baskisi yapilan Yemek Pisirme Temel Metod ve Uygulamalar: Beslenme Yemek Gérgii
Kurallar (ilave Ikinci Baski) kitabr incelenmektedir. Bu inceleme, kitabin ad1, sayfa
sayisi, bask1 teknolojisi, gorsel kullanimi, amaci, isaret ettigi hedef kitle, mutfak ve
mutfak ekipmani, tarifler, tariflerde kullanilan malzemeler, masa diizeni ve oneriler
tizerinden gerceklestirilmistir.

Adim Soyle Nasil Bir Kitap Oldugunu Séyleyeyim!

Herhangi bir kitabi elimize aldigimizda yaptigimiz ilk is, kitabin bagligina, kapagina,
yazarina, arka kapagina, fiyatina, giris ve i¢indekiler bolimiine odaklanmaktir. Bu
durum, bir yemek kitab1 icin de farkli degildir. Bir yemek kitabinin adi ile igerigi
genellikle okuyucularini sagirtmaz hatta igerigi hakkinda ciddi ipuglar1 verir. Kitabin
ismi, kitabin bolgesel, etnik veya ulusal karakterli olup olmadigini veya belli bir diyet
i¢in mi hazirlandigini ortaya koyabilir. Kitabin ismi ve tarif bagliklari, o mutfagin
temel yiyecegi ve yemegi hakkinda, Appadurai’nin ifade ettigi gibi kiiltliriin “gida
temelli karakteri” (Appadurai, 1988, s. 16) hakkinda bilgiler saglayabilir. Bolgesel ya
da etnik karakterli yemek kitaplari, o kiiltiirlerin yemeklerine ve genel 6zelliklerine
yabanci olanlar i¢in hazirlanir. Ornegin, Gaziantep Mutfag: adi ile basilan bir yemek
kitab1, bu mutfagin yiyeceklerine, yemeklerine ve hazirlama yontemlerine asina
olmayanlar i¢in hazirlanmis bir calismadir. Bu baglamda okuyucular, diger bolgesel

375



iSTANBUL UNiVERSITESi SOSYOLOJi DERGiSi

ve etnik mutfaklardan farklilasan yonleriyle ve kiiltiirleriyle Gaziantep mutfagini,
temel gida maddelerini, hazirlama ve pisirme yontemlerini ve meniilerini tanima sansini
elde ederler. Boylece okur, drnegin Gaziantep mutfaginin anlatildig: bir yemek kitabinin
icindekiler boliimiinde temel malzemesi et olmasina ragmen kebaplar ve et yemekleri
gibi iki farkli bashk gordiiglinde mutfagin karakteristigini ve temel malzemesinin et
oldugunu farkeder. inceledigimiz yemek kitabina bu baglamda baktigimizda kitabin
adindan baglayarak herhangi bir mutfaga 6zellikle yapilan bir vurgudan bahsetmenin
s0z konusu olmadig1 goriiliir. Yemek Pisirme Temel Metod ve Uygulamalari Beslenme
Yemek Gorgii Kurallar: ad1ile yayinlanan kitap, ayni adla bagka herhangi bir cografyada
yayinlanabilir. Bu tespit, tariflerin topluca goriildiigii igindekiler boliimii incelendiginde
de degismez. Kitapta yer alan tariflerin isimlerinin, bugiin pek ¢cok yemek kitabinin
isaret ettigi gibi herhangi bir etnik gruba, bdlgeye ya da ulusal karaktere referansta
bulunmadig: goriiliir. Yemek kitaplarinda hi¢ bir ayirici ve farklilagtirict isim ve
malzemenin bulunmamasi, bolgesel ve etnik farkliliklarin belirsizlestirilmesi, homojen
bir mutfak yaratma cabasinin iiriiniidiir. Boylece mutfak, yemek ve gida araciligiyla
etnik ve bolgesel farkliliklar goriinmez kilan evrensel ve modern degerlerle hazirlanmig
bir mutfak kiiltiirii yaratilmaya ¢aligilir®.

Driver bir kitap incelemesi sirasinda yazarin kimliginin, 6zellikle cinsiyetinin,
egitiminin, sosyal statiisiiniin, dininin, etnik kdkeni ve dilinin kitabin yaratilmasinda
anahtar bir faktor oldugunu ayrica yazar olarak bir vakifin, dernegin ya da sirket adinin
bulunup bulunmadigina bakmanin gerekliligine isaret eder (2015, s. 258). Wheaton da
(2009) bir yemek kitabinin yazarinin dogum tarihi ya da yas bilgisinin de kitabin yazilis
amacini ortaya koymada oldukea ige yarar oldugunu ifade eder. Wheaton bu bilginin
yazarin kitabi, gelecegi diisiinerek mi yoksa ge¢cmisi korumak i¢in mi yazdigini ortaya
¢ikabilecegini diisliniir. Caligmaya konu olan kitabin egitim ve yardimei bir kitap olarak
tasarlanmasi, yazarin 6gretmen olmasi, hedef kitlesinin kadinlar olarak isaret edilmesi
kitabin halihazirdaki aligkanliklar1 degistirme ve gelecegi bicimlendirme amaciyla
yazildigini1 gosterir. Eger yazar, “kaybolmaya yiiz tutmus”, “degismeye baslamis”
“cocukluguna ait” “
gecmise sahip ¢ikma amaci ile yazildig: diisiiniilebilir. Incelenen kitap daha 6nce de

miras” tariflerden derledigi bir kitapla karsimizdaysa bu ¢aligmanin

belirtildigi gibi kadin bir §gretmen tarafindan, bir egitim kurumunun ismi verilerek ve
farkli egitim kurumlarinin miifredatina uygun bir sekilde kadinlarin egitimi i¢in
hazirlanmis mevcut durumu ve gelecegi bigimlendirmeye yonelik bir kitaptir.

Kitabm isminden sonra dikkat edilecek bir baska 6ge kapak tasarimudir. incelenen
kitabin, turuncu rengin hakim oldugu kapak sayfasinda duvarlari beyaz dolaplarla kapli,

9 Benzer sekilde Cumhuriyet modernlesmesinde mimari de bir arag olarak kullanilmis ve hedeflenen toplum-
sal doniistimleri mesrulastirmak i¢in bolgesel ve etnik farkliliklart goriinmez kilan ve gegmisin izlerini sil-
meye caligan, sadeligin 6n planda oldugu modern bir mimari tarzi benimsenmistir (ayrintili bir ¢alisma i¢in
bkz, Sibel Bozdogan (2015). Modernizm ve Ulusun Insas1 Erken Cumhuriyet tiirkiyesinde Mimari Kiiltiir,
Istanbul: Metis.
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siyah tezgahli ve bir ¢alisma masasinin bulundugu renkli bir mutfak gérseli bulunmaktadir.
Bu mutfak, 1920’lerde ortaya ¢ikan ve mutfaklar bir laboratuvar gibi planlayan
Frankfurt mutfagini andirmaktadir. Kadinin en az enerjiyi harcamasi ve zamaninin ¢ok
az kismini burada gegirmesi i¢in verimlilik esasina gore planlanan bu mutfaklar, Tiirkiye
cografyasinda bu gorselde karsiligini1 bulmustur. Bu mutfak gorselinde firin, ocak ve
buzdolab1 gibi elektronik aletler, tezgah i¢ine (ankastre) yerlestirilmistir. 1970’ler
Tiirkiye’sinde Frankfurt mutfaginin ve ankastre kullaniminin yayginlagsmadigimi ve
kapakta yer alan gorselin bir ideali yansittigini séylemek yanlis olmaz. Bu, Cumhuriyetin
modern evinin modern mutfak idealinin gorsellestirilmis halidir.

Kapak sayfasindan sonra 6nsodz ve reklam sayfasi olarak kullanilan son sayfalar da
dahil olmak iizere 519 sayfadan olusan kitap, daha ¢ok bir ansiklopedi niteligi
tagimaktadir. Bu 6zelligiyle kitap, bir raf ya da kenarda unutulmaktan ziyade kendine
mutfakta 6zel bir yer agacak nitelikte goriinmektedir. Giinlimiizde yemek kitaplari,
okuyucularini rengarenk bir kapak ve igerigindeki gorsel solenle karsilar. Kitabin
icinde yer alan yiyeceklerin renkleri ve yemeklerin gorselleri, okuyuculari cezbederek
kitaplar1 goriintir kilarken ayn1 zamanda istah kabartir. Son zamanlarda gelisen
teknoloji, yemek kitaplarinin sadece okunan degil ayn1 zamanda izlenilen bir forma
doniismesine olanak vermekte kitaplarin igine yerlestirilen kare kodlar, okuyuculari,
yemegin hazirlanma asamasini izlemesini saglayacak videolara yonlendirmektedir.
Biitiin bunlar basim teknolojisinde gelinen asamalar hakkinda arastirmacilara bilgi
verir. Incelenen yemek kitabiin kapagindan baslayarak bu tiirden bir analiz yapildiginda
renk 6gesine sadece kapakta ve kitabin igine yerlestirilmis olan bir reklam brosiiriinde
rastlandigini sdylemek miimkiindiir. Kitabin i¢inin, siyah beyaz baski teknolojisi
kullanilarak hazirlanmis olmasi, renkli baskinin bu donemde basim sektorii i¢in pahali
bir uygulama oldugunu ve kitabin maliyetini diigiirmek icin siyah beyaz baskinin
kullanildigini diigiindiirtmektedir. Bu durum, basim teknolojisinin durumu hakkinda
bilgi verebilecegi gibi hitap edilen kitlenin alim giicii lizerine diisiinmeyi gerektirir.
Hedef kitlesi genis olan bir kitabin, aliabilir fiyata satilmas1 gerekir.

Kitapta hem elle ¢izilmis semalara, masa diizenleri, yemek ve yemegin hazirlanma
asamasini gosteren siyah beyaz fotograflara hem de hazir grafik ¢izimlere yer verilmistir.
Bugiin bask1 teknolojisinin ve tasarimin geldigi noktada kitaplarda farkli gorsel
formatlarin bulunmasi yerine tek bir gorsel format tercih edilmekte ve 6zellikle konu
yemek kitab1 oldugunda gorsellerin kalitesi ve rengi ¢ok énemli olmakta bu nedenle
editdr, tasarimcl, ¢izer, fotografci, basimei ve yaymcidan olusan kalabalik bir ekip,
kitab1 basim asamasina hazirlamaktadir. C1lizoglu’nun kitabinda i¢ kapagi ve Onsoz
boliimiindeki tesekkiirler kismini inceleyince kitabin sadece gorselleri hazirlayan bir
teknik ressam ve yazar tarafindan hazirlandig anlasilir.
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Aile sofrasinda yemeklerin sofraya konus sekli ve
bir kisilik malzemenin yerlesim plam

B. Anne Baba Cocuk

“B. Baba Anne Cocuk
Aile sofrasinin oturus semasi

Il — ZiYAFET SOFRASI DUZENI VE SERVIS :

Ozel veya resmi amaglarla cagrilan gesitli misafirler icin diizenlenen
yemek ziyafet adini alir.

Ziyafetler, dostluk, ve ilginin yeni yeni ki le tamis-
maya, ayrica da gizel bir giin gegirmege vasita olur
| Ziyafetler cesitli icin di

Evlilik, dogum, v.s. gibi mutl Ay T
sosyal iligkilerin kurulmasinda gok dnemli roli oynarlar

41

Gorsel 2. Leman Cilizoglu’nun kitabinin Sofra Diizenleri Servis Bolimii’nde aile
sofrasiin diizenlenme bigiminin anlatildig: ¢izim.

Kitap, hem Kiz Sanat Ogretmen Okulu ve Aksam Sanat Okullari grencileri igin hem
de tiim ev kadinlar1 i¢in hazirlanmistir. Dolayistyla kitaba okul disinda ulasmak isteyenlerin
nasil ulasacagi da 6nemli bir konudur. Leman Cilizoglu’nun kitabina bu giin sahaflar
araciligi ile online olarak ulagilabilmektedir. Ancak o donemde okuyucularm kitaba ulagimi
icin kitabin i¢ sayfasinda Ankara Bahgelievler’de bir posta kutusu adresi bir de yazarin
acik ev adresi isteme adresi olarak verilmistir. Kitaba bunun diginda nerelerde erisilip
erisilmedigine dair bir bilgi bulunmamaktdir. Bu durum, kitabin yazildigi donemde kitap
dagitim agimim durumu hakkinda arastirmaciy1 diigiinmeye itecek bir durumdur. Kitapla
ilgili dikkat edilmesi gereken noktalardan biri de kag adet basildig, kaginci kez basildigi,
basimlar arasinda herhangi bir farklilik olup olmadigi (eklemeler, ¢ikarmalar), reklamimin
nasil yapildigi ve nasil satildigidir (Driver, 2015, s. 259).

Kitapta boliim kapak sayfalar1 diginda 87 gorsel bulunmaktadir. 17 gorselin bulundugu
“Sofra Diizenleri ve Servis” boliimii (s. 37-66), kitapta en fazla gorselin bulundugu
boliimdiir. Bu boliimde masa diizenleri ve oturma planlari ile ilgili ayrintili gorsellerin
bulunmasi, yazarin konuyu somutlagtirarak hedef kitlesini 6zellikle bu konuda egitmeye
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calistiginin da gostergesidir. Boliim iglerinde yer alan gorseller, yemeklerin siyah beyaz
fotograflar1 (kis salatasi, biber dolmasi, su boregi vs) ve mutfak, mutfak ekipmani ve
masa diizenlerinin anlatildig1 cizimlerden ve fotograflardan olusmaktadir. Ozellikle
yemek fotograflarinin siyah beyaz olmasi, yemegin goriintiisii ve tabaktaki sunumunun
net sekilde goriilmesine engel olmaktadir. 22 boliimden olusan kitapta kahvalt, yemekler,
tathlar ve yiyeceklerin saklanmasini igeren 20 bdliim i¢in ayri kapak sayfalar1 hazirlanmig
beslenme hakkinda bilgi verilen ilk boliim igin kapak hazirlanmamustir. Boliim kapak
sayfalarmda boliim baghig ile hazir grafikler ve ¢izimler kullanmilmistir. Kitapta insan
gorseline “Hamur Isleri” béliimii sayfalarida ve ii¢ boliimiin kapak sayfasinda
rastlanmaktadir. “Sofra Diizenleri ve Servis” Boliimiiniin kapak sayfasinda yer alan hazir
gorselde, restoran masasma oturmus ve elindeki kadehi yukar kaldiran takim elbise
giymis bir erkek kullanilmistir (s. 37). “Yumurtalar” boliimiiniin kapak sayfasinda (s.
123) ve yine “Hamur Isleri” boliimiinde su boreginin hazirlamsi ve “Suale Krem Biiskiivi”
tarifinde profesyonel as¢1 gomlegi giyinmis bir erkegin eli, hazirlik yaparken
goriinmektedir (s. 303, 309). “Hamur Isleri”, “Siit ve Siitten Yapilan Tathilar” Boliimiiniin
kapak sayfalarinda yer alan kadinlar, domestik mutfakta, erkek ve kiz ¢ocukla beraber
cizilmistir. Bu gorsellerin diginda 6zellikle “Hamur Isleri” béliimiinde yine domestik
mutfakta onliigliyle yemek hazirlayan kadinlarin ellerinin fotograflart vardir. Kitapta
kullanilan bu gorseller, mutfakta erkegi profesyonel, kadini1 ise amator olarak
kodlamaktadir. Kadin, 6nliigii ile evinin mutfaginda, kimi zaman ¢ocuklariyla, ailesine
yemek hazirlarken erkek ise giydigi ve kendisine bir statii veren age1 tiniformasiyla (asc1
gomlegi) temsil edilmektedir. Bu gorsellerdeki kadin ve erkek temsilleri, arastirmact ve
okurlara donemin toplumsal cinsiyet rolleri hakkinda ipucu vermektedir.

UNITE I
Sofra Duzenleri Ve servis

Gorsel 3. Kitapta yer alan Sofra Diizenleri ve Servis Boliimii’niin boliim kapagi.
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Kitabin Hedefi ve Hedef Kitlesi

Kitabin yazar1 ve 6zellikle giris boliimiinde belirledigi hedef kitlesi, Wheaton’in
da belirttigi gibi o toplumdaki toplumsal cinsiyet ve sinif hakkinda bilgi verir (Wheaton,
2009, s. 11). Kitabin 6ns6z boliimiinde beslenme kurallarina uygun yemek pisirmenin
ev kadin1 i¢in ¢ok dnemli oldugunu belirten Cilizoglu, kitab1 ev kadinlarina ve
Ogrencilere yardim amacli, beslenme bilgileri ve bu bilgilere dayali yemek pisirme
metod ve uygulamalarini birlikte veren bir kitabin eksikligini gidermek i¢in hazirladigim
ifade eder (s. VII). Iyi ve dengeli beslenmenin tiim diinyada sorun olduguna dair
saptamayla baglayan yazar, beslenmenin tanimina, énemine, 6gelerine, dengeli
beslenmenin ilkelerine, besin maddesinin viicut i¢in dnemine, satin alinmasina,
saklanmasina ve pisirilmesine dair bilgi eksikleri oldugunu diisiinerek bir egitim ve
yardimci1 olarak hazirlamistir kitabi. Girig boliimiinde yazar, kadinlari, tiim diinyada
oldugu gibi lilkemizde de yasanan yetersiz ve yanlis beslenme sorununun listesinden
gelecek uzmanlar olarak gordiiglinii ve ilgili konular hakkinda “bir ev kadinina yetecek”
kadar bilgi verdigini belirtir. Kitabin hedef kitlesi, Cumhuriyet ideallerini yagatacak
bireyleri, saglikli ve dengeli sekilde besleyecek esler ve annelerdir. Bu eslerin ve
annelerin artik Batili kadinlar gibi ev ve aile hayatina dair her konuda bilgili olmalar1
gerekir. Yenal’in belirttigi gibi kadinin roliiniin, Bat1 normlarina benzetilerek yeniden
yapilandirilmasiyla modernlesme projesinin bir pargasi olarak ev hayatinin yeni
ideallerinin, bigimlerinin ve normlarinin gelistirilmesi kolaylasir. Kiz Enstitiileri ve
diger egitim kurumlarinin 6zellikle yemek ve pigirme diinyasina ait modern kategorilerin
devlet tarafindan nasil tanimladigini, yapilandirdigini ve tesvik ettigini géstermeye
calisan Yenal, saglik ve hijyen vurgusunun 1950’lerin mutfakta modernlesmeyi'®
sembolize ettigini ifade eder (2007, s. 191-192). Cilizoglu’nun ¢aligmasi da 1970’lerde
yazilan bir ¢calisma olarak saglikli ve dengeli beslenme kadar hijyen konusuna 6zellikle
yiyeceklerin saklanmasi, evde ve mutfakta temizlik konulariyla dikkat ¢ceker. Egitimli
ideal Cumhuriyet kadinlarinin saglikli ve dengeli beslenme kadar yiyeceklerin nasil
takdim edilecegi bilgisine de sahip olmalar1 gerekir. Bu nedenle, kitapta pisen yemegin
takdimi, sofranin diizenlenmesi, sofranin gdrgii kurallar1 ve kokteyl hazirlanmasi
hakkinda bilgiler de verilir (s. VII). Kitap, bir yandan okullarda egitim géren kadin
ogrencilere diger yandan da bu okullara gidememis ve bu okullardan bilgi alamayan
ama okuma-yazma becerisine sahip kadinlara yonelik hazirlanmistir.

Kitabinda yemekle saglikli, giiclii ve mutlu bir toplum arasinda bir iliski kuran
Cilizoglu, bedenen ve ruhen saglikli olan kisilerin, iyi ve diizenli caligma giiciine sahip
insanlar olarak, “me’sut insan iligkileri ile ekonomik ve sosyal baglari kuvvetli toplumu
meydana getirdigini” belirtir (s. 2). Saglikli bireylerin, giiclii bir toplumun énkosulu
olarak isaret edildigi bu yaklagimda tiim sorumluluk kadinlarda ve onlarin egitimlerindedir.

10 Yenal, 1930 ve 1940’larda mutfakta modernlesmenin, “Avrupali” yemekler anlamina geldigini ifade
eder. 1950’lerde Amerikan hegemonyasi baglaminda modernlesme siirecinin hizlandig1 ve bu siiregte Kiz
Enstitiileri’nde yemek pisirme derslerinde bilimsel beslenmeye gecildigi, besin ve besin degerlerinin dne-
mine vurgu yapilmasi s6z konusudur (2007, s. 198, 200).
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Bu egitimin merkezinde bulunan Kiz Enstitiileri, Ogretmen Okullar1 ve Aksam Sanat
Okullar1, modernlesme projesinde kadinlarin egitiminde merkezi bir rol oynamaktadir.
Bu kurumlarda verilen egitimin amaci, domestik yasamin her yonii hakkinda bilgi sahibi
olan, evini ve ailesini uygar ve modern tarzda ¢ekip gevirecek, onlara sevgiyle ve itinayla
yaklagsacak “ideal kadin™1 yetistirmektir (Yenal, 2007, s. 198). Ev ekonomisi ve yonetimi,
dikis, yapay ¢icek yapimi, resim, yemek pisirme ve ¢ocuk bakimi gibi konularda egitim
veren bu egitim kurumlar1, hem verdikleri dersler hem de yaylari ile hedeflenen toplum
idealine ulagmak icin 6grencilerini ve halki egitmektedir.

Kitapta hedef kitle, ev kadinlar1 ve 6grenciler olarak belirlenmis olmakla birlikte
tariflere, arac-gere¢ dokiimii yapilan mutfaklara, tarif edilen ziyafet sofralarma ve
uyulmasi beklenen gorgii kurallarina bakilinca hedef kitle ile ilgili bir belirsizlik hatta
karigiklik oldugu diisiiniilebilir. Kitapta yer alan tariflere bakilirsa yazar, mercimek
corbasi, zeytinyagli fasulye, etli yaz tiirlisii, sigara boregi, etli nohut gibi tariflerin
volovon, kugkonmaz, mayonezli bocek, karides pilakisi, mantarli istiridye gibi
yiyeceklerin ve white lady, cin fizz gibi i¢eceklerin ayni evlerde tiiketilmesini
beklemektedir. Kitabin, seslendigi hedef kitleyi degerlendirirken kullanilacak bir baska
ipucu, kokteyl tipi masa tanziminin anlatildig1 “Sofra Diizenleri ve Servis” boliimiindeki
“Bu usiilde ickiler ve yemekler tepsiler i¢inde hazirlanir. Garsonlar veya ev sahibine
yardim eden kisiler tepsi igersisinde hazirlanmis yiyecek ve igecekleri ikram ederek
misafirleri agirlarlar, ...” ifadesidir (s. 51). Bu climlede evinde kalabalik bir gruba
davet verebilecek imkanlara sahip, yaninda yardimei veya bir davet i¢in garson
calistirabilecek bir gruptan bahsedilmektedir. Dolayisiyla kitabin “Giris” boliimiinde
belirlenenden daha sinirli bir gruba seslenildigi ya da farkli toplumsal kesimlere yonelik
olarak hazirlandigini diisiinmek yanlig olmaz. Biitlin bu drneklerle beraber kitaptaki
gorgii kurallar1 da disiiniiliince, hedef kitlenin belirlenmis standartlar ve bu standartlara
uygun yasamasi istenen ama heniiz varolmayan, yaratilmak istenen hayali bir topluluk
oldugu anlasilir. Benzer sekilde Yenal da 1940 yilinda yazilan bir yemek kitabinin
icindekiler boliimiinde verilen basliklara (agik biife diizenleme ve aksam yemegi daveti
mentisii) ve tariflerde verilen malzemelere (sinitzel, mayonezli balik, vs.) odaklanarak
bunlara ulasmanin dar gelirliler i¢in miimkiin olmadigini hatta o zaman i¢in biiyiik bir
kesimin bunlar1 bilmedigini ifade eder. Bu tespitten yola ¢ikarak, 1940’larda Kiz
Enstitiileri’'ndeki egitimin teorik, elitist ve toplumsal olarak diglayict oldugunun
kanitlandigini belirtir (Yenal, 2007, s. 198). Hem bu ¢alismada incelenen kitap hem
de Yenal’in 6rnegi, Ken Albala ve Barbara Wheaton un yemek kitaplarinin her zaman
dénemin ger¢ek giindelik hayatini yansitmayacagi argiimanini dogrulamaktadir.

Yemek Kitaplarinda Gida Giivenligi
Yemek kitaplari, beslenme ve tarifler hakkinda bir kaynak oldugu kadar mutfakta
giivenli sekilde yiyecek hazirlama ve saklama ile ilgili kurallara ve 6nerilere de yer
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verebilir. Bu konudaki bilgiler, siire¢ i¢cinde gida giivenligi, mutfakta dngoriilen ve
karsilagilan kazalar ve bunlardaki degisimler hakkinda bilgi verir. Scholliers’in ¢aligmasi
(2008) yemek kitaplarinda donemin gida giivenligi anlayisi hakkinda bilgi edinilebilecegine
deginir. Bir yemek kitabinda, yemek pisirme i¢in kullanilan yeni mutfak ekipmanlarinin,
sicak ve soguk depolama ve sicaklik 6l¢iim araglariin bulunmasinin; temizlikteki
gelismenin goriilmesinin (yeni temizlik {irlinleri); besin kaynakli hastaliklar hakkindaki
bilginin artisinin ve tiikketici egitim materyalinin bulunmasinin gida giivenligi hakkinda
bilgi saglayacak kaynaklar oldugunu isaret eder (aktaran Almanza, 2017, s. 599).
Cilizoglu’nun kitabinda gida giivenligi ile ile ilgili bu ipuglarina 6zellikle iki boliimde
rastlanmaktadir. Bunlardan ilki “Insanlarm Besin Ihtiyaci ve Yemek Listeleri
Diizenlemeleri Hakkinda Bilgi” adli 1. boliimde yer alan “Besin Zehirlenmeleri Hakkinda
Kisa Bilgi” bagligi (s. 16-19), ikincisi ise “Yiyecekleri Saklama ve Usulleri ve Kiglik
Yiyecek Hazirlama Bolimii” diir (s. 423-489). Besin Zehirlenmeleri Hakkinda Kisa
Bilgi baglig1 altinda zehirlenmelerin yiyeceklerden gelen bakteriler, yiyeceklerin
pisirildigi kaplarin yapildigr maddeler ve zehirli bitkiler ve hayvanlar araciliiyla
yasandig1 ifade edilmektedir. Zehirlenmelere sebep olan bakterilerin iirememesi i¢in
yiyeceklerin soguk yerlerde saklanmasi gerektigine, soguk yerlerin ya da buzdolaplarmm
olmadigi durumda tiiketilecek kadar alinmasina ve hazirlarken temizlik kurallarina
uyulmasina vurgu yapilmaktadir. Bu bilgi, buzdolabinin dénem baglaminda heniiz her
mutfakta bulunmadigmin isaretidir''. Nitekim ilerleyen sayfalarda yiyeceklerin saklanmast
ve dondurulmus gida tekenolojisi hakkinda ifade edilenler bu bulguyu dogrulamaktadir.
Kisa siireyle yiyecekleri “buzdolaplarinda, soguk bodrum ve kilerlerde saklamak gerekir”
diyen Cilizoglu, bu saklama yoénteminde sogugun yiyecekleri bozan mikro organizmalari
uyusturdugunu, faaliyetlerini durdurdugunu, mikro organizmalarin iireyecek ortam
bulamadigi i¢in yiyecekleri bozmadigini ve yiyeceklerin hangi nedenlerle bozuldugunu
okuyucularma bilimsel bir sekilde anlatir. Yiyecek saklama tekniklerinin anlatildig: bu
boliimde 1970’11 yillarda dondurulmus gida iiretiminin yayginlasmadigi bilgisini verirken
bunun nedenlerinden ilkini tasimaciligin heniiz yeterince gelismemesi olarak isaret eder.
Tagima araclarinin azlhig1 ve bu araglarda dondurulmus giday1 oldugu gibi muhafaza
edecek teknolojinin bulunmamas, iirtinlerin %40’a varan oranda ziyan olmasina neden
olmaktadir. Dondurulmus gida teknolojisinin gelismemesinin ikinci nedeni ise bu gidalart
buzu ¢oziilmeden evlere ulastiracak ve evde saklayabilecek teknolojinin bulunmamastydi.
Bu durum ise marketlerden aliman dondurulmus gidalarn tagiyacak dondurulmus gida
torbalarinin tiretilmesi, gecen elli yilda buzdolaplari ve deepfreezelerin mutfaklarin
olmazsa olmaz iirlinii hale gelmesi ve teknolojisinin (sebzelerin nemini koruyan ve bir
ay slireyle teze tutan, akilli buzdolaplar1 vb.) hizla gelismesiyle sonuglanmistir. Benzer
sekilde Sauner de tasimaciligin gelismesi ile birlikte daha 6nce taze sebze ve meyveye
ulasma sikintisinin ¢oziildiigiinii belirtir (aktaran Samanci, 2019, s. 18).

11 Buzdolab, Tiirkiye’de ilk kez 1930 yilinda ithal bir {irlin olarak kullanilmaya baslanmis, 1958 yilinda Arge-
lik firmas1 buzdolabi iiretimine baslamistir (Emiroglu, 2011, s. 128).
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Gida giivenligi baglaminda 6nemli olan giday1 saklama tekniklerinden biri de
sogukta graniillestirmedir. Teknolojik yetersizlikten dolay1 sogukta graniillestirme
metodunun iilkede kullanilamadigini belirten Cilizoglu’ndan toz meyve sularinin o
donemde market raflarinda olmadigini, dondurarak kurutma teknolojisinin heniiz
gelismekte oldugunu ve konuyla ilgili aragtirma yapan bir arastirma merkezi bulundugu
bilgisi edinilir (s. 433)'%

Kitapta kimyasal gida zehirlenmelerine aliminyum, bakir, glimiis, ¢inko gibi kaplarin
sebep oldugu ifade edilirken su anda mutfaklarda kullanilan ¢elik, teflon gibi malzemelerin
heniiz mutfaklara girmedigi ortaya ¢ikmaktadir. Meyve ve sebzeleri haserelerden
korumak i¢in arsenikli ilaglar kullanildig1 ama bugiin kullanilan ilag ¢esitliligine heniiz
bu dénemde rastlanmadigi, giiniimiizde gida tiretiminde kullanilan GDO’nun (genetigi
degistirilmis organizma) literatiire girmedigi, zehirli bitki olarak sadece mantara, insanlari
zehirleyecek bir hayvan olarak istiridye ve midyeye isaret edildigi ortaya ¢ikmaktadir.

Yemek Kitaplariyla Diizenlenen Ev, Mutfak ve Sofra

Bir yemek kitabinda kullanilan gorseller, verilen kurallar ve 6neriler, is planlari ve
mutfak donanimi, donemin giindelik hayati ve buradaki iligkileri yansitabilecegi gibi
olmasi istenen ideal bir yasami olusturmak i¢in de kullaniliyor olabilir. Evin, mutfagin
ve buna bagli olarak aile ve toplumsal ilisikilerin nasil olmasi gerektigine dair kurallarin
belirlendigi, olan1 degil de olmasi gerekenin isaret edildigi, toplumu ideallestirmeye
yonelik bir ¢abanin {irlinii olarak degerlendirilebilecek bu kitap, Tonnar’in da ifade
ettigi gibi sadece bir yemek kiiltlirlinii degil arzu edilen kiiltiirel anlatilar olusturmak
icin mutfagin 6tesine uzanmaktadir (2008, s. 2). Bu baglamda Cilizoglu’nun kitabinin
ideal bir toplum olusturma yolunda kurallar koydugu ve hali hazirda yaganan giindelik
hayati diizenlemeye calistig1 cesitli drnekler {izerinden anlasilabilir. Ornegin, kitapta
mutfak hakkinda bilgilerin verildigi “Mutfak Hakkinda Bilgi” adl1 2. Bolim (s. 21-36),
iyi bir mutfagin 6zelliklerini ve mutfak planlarini, mutfak arac ve gereclerini, mutfagin
nasil temizlenecegini, mutfakta emniyetin nasil saglanacagini ve bulasiklarin nasil
yikanacagini detayli olarak anlatir. Bu boliimdeki bilgiler, kadinlarin yapmasi gereken
glinliik, haftalik ve mevsimlik igler listesinin dokiimiinii yapmaya olanak vererek
kadinlarin giindelik ve ev hayatlarini yapacaklari is iizerinden planlar. Cumhuriyetin
ilk yillarindan itibaren hep daha fazlasi beklenen Tiirk kadininin kamusal alanda ulusu
ve esini temsil ederken ev kadinligi roliinii de yerine getirmesi beklenir. Cilizoglu bu
diisiinceye uygun olarak kitabinda, evinin tiim isleriyle bizzat ilgilenen bu kadinlarin
ne zaman elektrik lambalarinin tozunu alacagini, perdelerini silkecegini, buzdolabinin
buzlarin eritecegini, erzak kontrolii ve boya badana yapacagini onlara dgretir ve
planlar. Bu bilgiler kullanilarak kitabin hedef kitlesindeki grubun, giindelik zamani

12 Bursa Konservecilik Arastirma Enstitiisii, 1961 yilinda konserve, salga, meve suyu sanayileri ve bu sanayi-
lerin makine ve ambalaj kuruluslarinin gelisimine ve kalitelerinin arttirilmasina yonelik ¢alismalar yapmak
amaciyla kurulmustur.
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nasil kullandig1 veya kullanmas1 gerektigi ve rutinleri hakkinda bilgi edinmek
mimkiindiir. Bu is listeleri ile yapilan planlamanin esasi, enerji ve zaman kaybinin
Oniine gegerek kadiin gorevlerini yerine getirmesini ve tiim hayati verimlilik esasina
gore diizenlemesini saglamaktir.

Yemek kitaplarinin yazildigi donemin giindelik hayati ve insanlarinin rutin
yagamlarini yansitmanin 6tesine gegerek birtakim kurallarla, mahrem alan1 diizenlemeye
caligmasina bir bagka ornek, kitaptaki “Sofra Diizenleri ve Servis” boliimiidiir (s. 36-
66). Cilizoglu’nun kitabinin yemek pisirme yaninda, basliginda da belirtildigi gibi bir
yemek gorgii kitab1 olmasi, hedef kitlesi olan ev kadinlarina ayni1 zamanda adab-1
muasereti 6gretmeye calistiginin kanitidir. Batililagmanin hedef olarak gosterildigi
erken Cumhuriyet doneminde mimari bir hareketle 6nce bir “gdrsel modernlik kiiltiirii”
olusturulmaya calisildigini ifade eden Bozdogan’a (2015) atifla bu yemek kitabinin
da varolanlar1 degistirmeye ve yeni bir kiiltiir olusturmaya calistigini sdylemek
miimkiindiir. Elbette yemek kitaplarinda bati mutfaginin etkilerinin goriilmesi yeni
bir durum degildir. 19. yiizyilin ikinci yarisi itibariyle alafranga yemek tarzi ve sofra
kurallar1 Osmanl elitleri arasinda moda olmustur. Bu donemde Avrupa tarzi masa
diizenleri, masada yemek, sandalyede oturmak, bireysel bicak, catil, kasik, bardak
kullanim1 ve Avrupa porseleni gibi sofra takimlari kullanilmaya baslanmistir. 19.
ylizyilin sonuna dogru 3 6giin yemek kural1 bir kent kiilttiri kurali haline gelmistir.
Fransiz ve Avrupa mutfagimin Osmanlh mutfaginin yemeklerini ve servis diizenini
etkilemeye basladigi bu donemde hazirlanan yemek kitaplarinda ayni zamanda Fransa
ve Avrupa mutfagindan tarifler krema, pasta, biskiivi, kalip dondurmalar yer almaya
baslamustir (Samanci, 2019, s. 17). Ancak bu donemde batinin mutfak kiiltiirii tizerindeki
etkisi, Istanbul elitlerinin mutfag: {izerinde gergeklesmektedir. Batinin mutfak ve
yemek kiiltiiriiniin genele yayginlagsmasi icin ¢abalar, Cumhuriyetin yeni bir ulusu
yaratma amactyla baslar. Cilizoglu’nun ¢aligsmasi da bu amagla iligkili olarak yeni ve
modern bir ulusu yaratmak i¢in, tiim ulusun modernlestirilmesi gerektigini 6neren
diistincenin iiriinii olan egitim kitaplarindan biridir.

Modern ulusun yaratiminda 6zel alanin doniisiimiiniin zorunlu olmasi ve bu
doniisiimde egitimli kadiin gerekliliginin sonucu olarak ortaya ¢ikan egitim kurumlari,
once kadinlara onlar araciligiyla da tiim ulusa batinin bilgi ve gorgiisiinii 6gretmeye
calismaktadir. Ne yendiginin ve yeme davranislarinin kimligin bilesenleri hakkinda
bir anlam aktardig: diistiniildiglinde hazirlanan yemek masasi, masadaki yemekler ve
masada bulunanlarin davranislar1 oldukc¢a 6nemli hale gelir. Eski aligkanlik ve
davranislarin yerine yenisini 6gretme ve yerlestirme ¢abasinda “Eti keserken kendinize
en yakin olan pargaya catalinizi batiriniz, ... bigakla biitiin et kesilip parcalar tabakta
birakilmaz, ancak yenilcek miktar kadar kesip yemek lazimdir” ya da “yemegin suyuna
ekmek banilmaz, gatala ekmek takilir ve sonra suya batirilir” gibi ifadeler, hedef kitleye
yemegin nasil yenmesi gerektigine dair bir egitim ve bilgi verir. Bu kitab1 okuyan
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yabancilar i¢in ise kitap, hazirlandig1 cografyanin insanlarimin kimler olduguna dair
yaratilmak istenen imaj1 iletmenin aracidir.

Gorsel 4. Kitapta, adab-1 muaseret tizerinde 6zellikle durulan konulardan biridir.

Kitapta ziyafet sofralart ve burada uyulmasi gereken kurallarin anlatildig: sayfalar,
yaratilmak istenen toplumun ailesini ve onun iizerinden dénemin modernlik anlayisinin
ne oldugunu gosterir niteliktedir. Ziyafet sofralarina, yeni dostluklari gelistirmenin ve
glizel bir giin gegirmenin araci olarak isaret edilirken bu sofralarda kullanilacak
kadehler, tabaklar, sunulacak yemekler, davetlilerin yapmasi1 gerekenler, yemeklerin
servis sirasi gibi pek ¢cok konudan bahsedilir. Ziyafet sofrasinda “grepfruit”, karpuz,
muz, portakal, mandalina gibi “yenmesi zor meyvalarin” gatal bigcak kullanilarak nasil
yenecegi, midye ve istiridyenin catalla ve bir lokma ekmekle nasil yenecegi (s. 57),
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ziyafet sofralarinda tatli ve meyvalarla servis yapilan tatli saraplar, yemeklerle servis
yapilan “Sek” tatli olmayan saraplarin tasnifi ve hangi bardakla ya da kadehle ickinin
nasil servis edilecegi biiylik bir incelikle anlatilir. Kitapta verilen ¢izimlerde ve anlatilan
ziyafet masasindaki oturma diizeninde misafir kadin, ev sahibi erkekle misafir erkek,
ev sahibi kadinla yan yana oturtulmaktadir (s. 48). Ogretilmeye calisilan bu davranis
kodlarinin ve gorgii kurallarinin gercek glindelik hayatta buldugu karsiligin ne oldugunu
kestirmek igin, bir ziyafet sofrasinin hem maliyetini karsilayabilen hem de
“gerekliliklerini” yerine getirenlerin 70’ler Tiirkiyesi’nde kimler oldugunu diisiinmek
yeterlidir. Yenal, Kiz Enstitiileri’nin yeni bir burjuva domestik alaninin yaratimina
katki sagladigini ve kadin araciligiyla gerceklestirilen bu yapilanmanin (1989, s. 105,
2007, s. 192) tiiketim iliskileri baglaminda siifin, statii ve toplumsal cinsiyet kodlarinin
dogusunda 6nemli etkileri oldugunu belirtir. Devletin egitim kurumlariyla tesvik edilen
ev ve aile yagaminin yeni normlarinin, orta sinifin konumunu ve kiiltiirel begenilerinin
Onemli bir gostergesi oldugunu belirten Yenal, caligmasinda bir milli egitim biirokratinin
modernlesme i¢in yapilanlara Tiirk toplumunun uyum saglamakta zorlandig ve
dogunun toplumsal normlarindan 6zgiirlesilemedigini belirten sdzlerini alintilar (2007,
s.204). Yenal’in aktardiklarindan hareketle Cilizoglu’nun kitabinin igeriginin de ideal
bir toplum tahayyiiliiniin uzantisi olarak olusturuldugunu sdylemek kolaylasir.

Kitapta verilen bilgilerin ve anlatilan gorgii kurallarinin anlatim tarzi, Cilizoglu’nun
aldig1 formasyonun, egitim ve giindelik hayati planlama ve bir diizene koyma
konusundaki ¢abanin sonucu olarak, emir verir nitelikte ve kuralcidir. Ornegin “Ziyafet
Sofrasinda Dikkat Edilecek Hususlar” (s. 53-56) bolimiinde masada otururken
yapilacaklar ve yapilmayacaklar, nasil oturulacagi, nasil yemek yenilecegi maddelenerek
anlatilir. “Pecete, tabak altina konulmaz, yakaya takilmaz, dizler lizerine alinmalidir. ..
Sampanya i¢ilen bir yerde sampanya patlatmak ayiptir. ... Konusurken sozlerimizin
Oonemini belirtmek iizere, 6ne dogru abanmamalidir.” gibi drnekler, kitapta mutfak
¢ercevesinde konulan kurallarla giindelik hayata diizen verilmeye calisildiginin bir
baska kanitidir. Kuralct ve emir kipiyle konusan kitap, rasyonalizm tarafindan
diizenlenen, batinin 6zel alaninin kurallarini bu cografyaya ikdme ederek toplumun
giindelik hayatini 6rgiitleme-diizenleme ¢alismasinin tiriinii ve siyasal iktidarin giindelik
hayati orgiitleme ve planlama misyonunun 6zel alana niifus etmesinin oldukc¢a “masum”
ideolojik bir aract haline gelir.

Ideal Bir Mutfak

Mutfak ara¢ geregleri ve pisirme tekniklerini yemek kitaplar1 incelemesinde bir
baslik olarak kullanmak, yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda kullanilan arag gereclerin
dokiimiinii yapmak, yiyecegin kaynagindan bahsetmek, pisirme aletlerini ve
yontemlerini toplamak, saklama tekniklerinden bahsetmek mutfagin kendisi,
diizenlenmesi ve mobilyalar1 hakkinda bilgi verir ve boylece mutfagin niteligi ortaya
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¢ikartilabilir (Wheaton, s. 6, Albala, s. 117). Cilizoglu’nun bir egitim materyali olarak
hazirladig: kitabinda ise dénemin mutfagi ile ilgili bilgilere hem 2. Béliimden (s. 19-
37) hem de tariflerin ve yiyecek saklama ile bilgilerinin verildigi 22. Béliimden (s.
423-489) ulasilir. L, U, I seklindeki mutfak tiplerinin fotograflarla anlatildigi “Mutfak
Hakkinda Bilgi” adli 2. Boliim. Cilizoglu, mutfagin boyutlarini, boya tipini ve bunun
buharlagma ile iligkisini, mutfakta sabit araclar1 (tezgah, buzdolabi ya da tel dolap,
lavabo, soba, kuzine, gaz ocagi, havagazi gibi yemek pisirme araglari) ve sabit olmayan
yemek hazirlama araclarimi tanitir. Mutfak arag¢ gereclerinin dokiimiinii yapmak, farkl
zamanlarda ayni isi yapmak i¢in kullanilan arag-gereci tespit etmeyi, zaman i¢inde bu
araclardaki degisimi takip etmeyi, tasarimdaki donilisiimili ve malzeme zenginligini
anlamay1 kolaylastirir. 1971 yilina ait bu kitapta bir mutfakta bulunmasi gereken sabit
olmayan araclar olarak kasik, bigak, catal, yumurta ¢irpma teli, plire makinesi, et
makinesi, mikser, oyacak, kutu agacaklari, ¢esitli boylarda tencere-tava, 6l¢ii kaplari,
bakir tepsiler siralanmaktadir. Bunlarin yaninda tarifler incelendiginde “pyrex”'> cam
kaplar, volovon'* hazirlamak i¢in nemse'® kalib1, manometreli tencere ve sise kapatma
araci gibi yeni arag gereglerle karsilagilmaktadir. Metal, beton, fayans ¢alisma masalari
(tezgah), buzdolab1 veya tel dolap, lavabo, soba, kuzine, havagazi, gazocagi gibi pisirme
araglart mutfagin sabit araclar1 olarak ifade edilir. Mutfaktaki bu arag-gere¢ dokiimii
ve “Baliklar” iinitesinde baliklarin buzdolabinda ya da evin en soguk odasinda disaridan
temin edilecek buz kaliplar ile saklanmas: gerektigi bilgisi birlesince buzdolaplarinin
mutfaklarda 1970’11 yillarda heniiz yayginlasmadig bilgisi dogrulanir.

Kitapta Yiyecekleri Saklama Usulleri ve Kislik Yiyecek Hazirlama adli 22. Béliimde,
daha 6nce bahsedilemeyen ve bugiin mutfaklarda pek karsilasiimayan bazi arag-gerece
rastlanmaktadir. Ornegin, sebze konservesi yapmak i¢in mutlaka manometreli
tencereler, konserve yaparken tencerenin dibine kavanozlar ¢catlamasin diye konulan
1zgaralar birer ihtiyactir. Konserve yapmak i¢in farkli kavanoz tipleri, “adi tencere”ler,
bugiin cilt bakiminda kullanilan ve bazi meyve ve sebzelerde dogal olarak bulunan o
donemin evlerinde ise yiyeceklerin saklanmasi i¢in kullanilan salisilik asit siradan
ekipman ve malzemeler olarak kitapta yer almaktadir.

13 Istya dayanikli cam kap, 1970°li yillarin sonuna kadar yurtdisindan ithal edilmektedir ve Pasabahge tarafindan
yerli 1s1ya dayanakli cam kaplarin ad1 haline gelen “Borcam’ markasi bu donemde heniiz gelistirilmemistir.

14 Su anda volovan olarak kullanilan bu kelime, milfoy hamurunun ortasi delik daireler seklinde kesilip tistiiste
dizilmesi ve firinda i¢i bos sekilde pisirilmesi ile olusan ve pisirildikten sonra i¢ malzeme ile doldurulup
tekrar pisirilen bir hamur isinin adidir.

15 Bir tiir hamur kesme kalib1.
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L seklinde yerlestirilmis mutfak ve plani

Gorsel 5. Mutfak hakkinda genel bilgiler verilen boliimde ideal bir mutfagin
planlar1 ayrintilartyla anlatilmaktadir.

Bana Ne Yedigini Soyle: Tarifler

Bir iilkenin beslenme rejimini yani halkinin donemsel olarak ne yedigini anlamak
icin yemek kitaplar1 kullanish bir kaynak olabilir. Bu baglamda bir yemek kitabinda
oncelikle “Igindekiler” boliimiine odaklanabilir. Yemek kitaplar1, ortaya ¢iktiklar:
dénemden beri belli sekilde drgiitlenmistir. Ilk yemek kitab1 olarak kabul edilen
Apicius’un ¢aligmasinda tarif isimleri, sayfada onlar1 kolayca tanimlamak ve miimkiin
oldugu kadar tarif edilen yemek hakkinda genis bilgi vermek tizere verilir. Yiizyillar
gectikce yemek kitabinin igindekiler boliimiinde ilk diizenleme, servis sirasina gore,
baglangiglar, ara sicaklar ve son yemek seklinde yapilmistir. Bu béliimleme, malzemelere
gore de yapilmis 17. ve 18. yiizyilda yemekleri pigirme tekniklerine gore alt gruplara
aytrarak i¢indekiler boliimil olusturulmaya baglanmistir (Willian, 2012, s. 7).

Bir yemek kitabinin igindekiler listesi, yemeklerin isimleri ile sekillenebilecegi gibi
yemekleri pisirmek icin kullanilan ana malzemeye gore de sekillenebilir. Kitabin
igindekiler bolimiiniin listesini yapmak ve tablolar olugturmak Albala’ya gore o
mutfakta ve donemde ne tlir malzemelerin gecerli oldugunu, popiiler olanlarin ya da
o topraklarda olmayan malzemelerin neler oldugunu ortaya koyabilir (2013, s. 117).
Benzer sekilde Wheaton da malzeme listesinin yerli ve yabanci gidalari, en ¢ok
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tiikketilenleri ya da o donemde olmayan gidalari ortaya ¢ikartabilecegini belirtir (2014,
s. 286). Cilizoglu’nun yemek kitabinin i¢indekiler boliimii, hem yemek tiirlerine hem
de kullanilan malzemeye gore sekillenmstir. Ornegin, kitapta “Kahvalt1 ve Onemi”
basligi altinda kahvaltinin 6nemi ve kahvaltida tiiketilebilecek yiyecekler anlatilirken
ardindan ¢orbalar, baliklar, kabuklu ve kabuksuz deniz iiriinleri, yumurtalar, etler, et
mamiilleri ve sakatatlar, kiimes hayvanlari, salatalar, garnitiir ve salgalar, yas sebze
kullanimlari, baklagil ve tahillar, hamur isleri, makarnalar, pilavlar, tathlar, siit ve
siitten yapilan tathilar ve dondurmalar basliklar1 altinda 450°nin {izerinde tarif
verilmektedir. Her boliimde, ilgili basligin beslenmedeki yeri ve 6nemi, hazirlanirken
ve pisirilirken nelere dikkat edilecegi, tatlarinin nasil arttirilacagi, nasil servis edilecegi
bilgisi verilmektedir.

Kitapta de en biiyiikk hacme, 43 tarif ve 53 sayfa ile hamur isleri ve 54 tarif ve 42
sayfa ile yas sebze kullanimlar1 sahiptir. 31 tarif ve 21 sayfa ile etler {initesi ticlincii
sirada gelmektedir. Bu durum, o dénemde temel gida olarak unun ve tahilin dnemli
oldugu, tahil ile yas sebzenin gida tiiketiminde ilk sirada yer aldig1 ya da tiiketimin bu
sekilde ger¢eklesmesi i¢in bir yonlendirme yapildigin diistindiirtiir. Yemek tariflerinin
ana malzemesi baglamindaki bu sayisal dagilim, elbette tiiketim kadar tiretim anlaminda
da yorumlar yapmaya izin verir. Nitekim kitabin i¢inde beslenme konusunun énemine
deginirken Cilizoglu’nun verdigi bilgiler, kitapta bu boliimlerin neden biiyiik bir hacme
sahip oldugunu anlamaya yardimci olur. Cilizoglu yetersiz ve dengesiz beslenmenin
tiim diinya i¢in biiyiik bir sorun oldugunun altini ¢izerken iilke insaninin besin ihtiyacini
karsilamasini ve iyi beslenmesini saglayacak seyin, pahali gidalar almak olmadiginin
altini gizer:

Iyi bir beslenme pahali besin maddelerini almak demek degildir. Viicudun besin ihtiyacini
kargilayacak besin ¢esitlerini biliyorsak pahalinin yerine ucuz olanlarimi secerek pekala vasat bir
gelirle dogru beslenmek miimkiin olabilir. Ornegin, Barbunya balig1 yerine Palamut baligi yemekle
viicudun protein ihtiyaci en iyi sekilde karsilanmis olur (s 2).
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4) YUMURTALI KARiDES .
KARIDES'lerin Ayiklanmasi : 5

er:
1) Soguk sudan gecirdiginiz Karideslerin basini koparip dstteki saffaf Geregl
kabugu soyarak cikartiniz-
2) iginden ay biciminde pembe eti gikariniz
3) Etin sirt kismuni hafif siyirarak siyah iplikcigi cikariniz.
4) Sonra Karidesleri istediginiz yerde kullaniniz

5 adet yumurta,

250 gr Karides,

3 kag1k zeytinyagi (Komili),
1 adet sogan,

1 kasik domates sal

1 fincan sirke, o
1 adet limon,

Tuz, karabiber, bahar.

KARIDES TAVASI : islem Basamaklari :

2)

1) Karidesleri haslayip kabuklarini ayiklayiniz.

2) Yumurtalar katica haslayip biitin dairelere kesip servis tabadina
diziniz.

Gerecler:

1/2 kg iri Karides,

1 bardak kizartma yag: (Olin), e :
1 fincan kirmizi sarap (Varsa). 3) 3 kasik zeytinyagini bir tencereye koyup igersine incecik kiyilmis
: sogani koyup hafif pembelestiriniz.

islem Basamaklari : 4) Suda ezilmis salcay ilave edip bir iki de onunla karistiriniz.

1)
2)

Karidesleri temizce yikayip siizgece bosaltip suyunu stzdiriiniz.
Bir tavaya bir bardak yagi koyup 1sitiniz.

5) igersine tuzu, biberi ve bahari ve yarim bardak su kayup 5 dakika
kaynatimz.

iyi icersine Karidesleri atip agzini kapatiniz. i 3
2 :Z’;::ﬂ;‘lzz—n;:rr‘-ﬁrljs"i:ce:l keasd:?asﬁnlrpv:aazu ka;::all pisiriniz. 6) Sonra icersine Kar‘:\jiglap atip, 1 - 2 dakika daha kaynatip atesten
5) Karidesler pembelesince varsa 1 bardak kirmizi sarap dokiip tekrar alip imon 20y ;

1 - 2 dakika pisiriniz. 7) Soslu Karidesleri servis tabagindaki yumurtanin iizerine dokiip ser-
6) Karidesleri kevgirle servis tabagina cikarip sicak servis yapiniz (Ka- vis yapiniz.

buklar yenirken cikarilir) . e
Not: Burada Karidesler h kabuklariyle pisirilmisti 5)- LIMONISALG) !

2) Haslandiktan sonra da tava yapilabilir. Birinci sekil biraz agir
olmakla beraber daha lezzetlidir. 2. usul Karides haslandigi
igin bir kisim besin maddesi suya gectigi icin besin degeri
biraz azalmistir.

Geregler:

500 §r Karides,

1 fincan sirke, L
1 cay bardag: zeytinyag (Komili)
Yarim demet maydanoz,

1 kahve kasig hardal,
1 adet marul,
2 adet domates, yoksa turp.

3) KARIDESLi KANAPE :

Gerecler: Islem Basamaklari :

1) Karidesleri haslayip ayiklayiniz.
2) Marulu ayiklayip yikayip servis tabag
3) Karidesleri marullarin {izerine zevke

karistiriniz.
4) Limon suyu, zeytinya!, hardall, tuzu bt m“;\::lc,:lp Karistir
5) Sonra bu sosa incecik kiyilm! ""yd'mz‘"‘:" en yerleri
6) Turp, maydanoz, domate Il s

Kanape ‘e‘kmeﬁi.
1/2 Karides, e
3 kasik mayonez. ina yay!

gore yerlestiriniz.

islem Basamaklar: :

1) Karidesleri haslayip kabuklarini ayiklayiniz.

2) Mayonez hazirlayiniz (Bak salcalar kismina) .

3) Kanapeleri hazirlayiniz.

4) Her ekmek dilimine dnce mayonez siiriip birer Karides koyup m
danoz, tursu v.s. ile siisleyip servis yapiniz. s

114

i

Gorsel 6. Kabuklu ve Kabuksuz Deniz Uriinleri Boliimiinden tarifler.

Bu ifade, iilkede bol yetisen ve ucuz olan tahil ve sebzelere dair tariflerin kitapta
daha ¢ok yer tutmasini agiklayabilir. Cilizoglu, ilerleyen sayfalarda yiyecekleri gruplara
ayirarak birbirinin yerini tutan gidalarla, ucuz bir sekilde beslenmenin 6rneklerini
vermeye devam eder (s. 2). Bu bilgilerle eldeki kit kaynaklarla ulusu iyi beslemek,
vatandaslarma iyi bakmak devletin degil kadinin gérevi haline getirilir.

Yemek kitaplarinin i¢inde yer alan tariflerin derlenerek mi yoksa yazar tarafindan
denenerek mi hazirlandig: bilgisi, yemek kitaplarinin tasnifinde ve basarisinin
degerlendirilmesinde kullanilan énemli bir kriterdir. Driver “eger bir roman, akli veya
hayal giiciinili nasil uyardigi ile dl¢iilityorsa bir yemek kitabi da sadece tarifler yapildiginda,
yemek tiiketildiginde ve tiim duyular kullanilarak analiz edildiginde tam olarak anlagilir.
Pisirilmis gida, aslinda basili metnin bir ifadesidir” sdzleriyle yemek kitaplarinin basari
Olciitlerini siralar (2015, s. 264). Degerli ve basarili bir yemek kitabinin belki de en
onemli 6zelligi, tariflerdeki Sl¢ili ve pisirme siiresinin denenmis ve bagarili sonuglar
dogrultusunda hazirlanmis olmasi ise Cilizoglu’nun kitab1 bu baglamda basarili bir
kitaptir. Clinkii yazar, “Giris” boliimiinde kitapta 6rnek olarak verilen yemeklerin
tlimiiniin denendigini ve olumlu sonuglar alindiktan sonra kitaba gegirildigini 6zellikle
belirtmektedir. Kitapta yer alan tarifleri deneyenlerin goriisleri de kitabin basarisinin
degerlendirilmesinde 6nemli bir kriterdir. Bir basar1 degerlendirmesi olarak kitap
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hakkinda internette bulunan yorumlar incelendiginde yazarin yemek pisirme beceri ve
bilgisi olmayanlara bile “miikkemmel yemek pisirtecegi”, kitabin her tiir tarifi miikemmel
sekilde anlattig1 ifade edilmektedir'®. Ancak kitapta tariflerin kaynagi, kimden 6grenildigi,
nereye ait olduguna dair higbir bilgi bulunmamaktadir. Albala (s. 118) tariflerin, yemegin
kag kisi i¢in yapildig1 ve nasil bir hazirlik siirecinin bulundugu, tarifin kimler tarafindan
kim i¢in hazirlandiginin anlagilmasina yardimci olacagini belirtir. Bu baglamda giris
boliimiinde tariflerin 6-8 kisi i¢in oldugu bilgisi, donemin kentli ailesinin yapis1 ve
bliytikligi ile ilgili ipuglan verebilir. Kitaptaki tariflerin anne, baba ve ¢ocuklardan
olusan 4 kisilik ¢ekirdek aileye degil de aile biiyiikleriyle birlikte yasanan genis aileye
referans verdigini diigiinmek miimkiindiir.

Yemek kitaplari, yemegin i¢indeki ana malzemeyi, malzemelerin 6l¢iilerini, hangi
sirayla ne zaman kullanilacaklarini okuyucularina anlatan-6greten tariflerin biraraya
gelerek mutfagin gida ile ilgili kullanma kilavuzlar1 olarak degerlendirilebilir. Bu
tariflerdeki malzeme listesi, o0 donemin mutfaginda kullanilan sebze, meyve, et ve et
iriinleri, baharat dokiimii yapmaya da izin verir. Boylece bir malzemenin tarihsel
olarak izini siirmek, bir cografyaya ne zaman girdigini bulmak miimkiin olabilir.
Incelenen kitapta bu tiirden bir dékiim yapildiginda 6rnegin baharatlara neredeyse hig
yer verilmedigi ortaya ¢ikar. Yemek tariflerinde kullanilan baharatlar, tuz, karabiber,
nane ve birkag tarifte kullanilan kimyondan 6teye gegmemektedir. Baharatla saklanan
yiyecekler kisminda yapilist anlatilan sucugun tarifinde bile sadece karabiber, tuz, yeni
bahar ve kirmizi biber kullanilmakta, zeytinyagl dolmalarin malzemeleri i¢inde kus
iizimiinden ve fistiktan sonra “tuz, maydanoz, nane, dereotu ve baharatlar” seklinde
genellestirme yapilmaktadir. Bugiin pek ¢ok mutfakta bulunan ve kullanilan kekik,
isot, pul biber ve sumak gibi bulunmasi kolay baharatlarin isimlerine ise kitapta
rastlanmamaktadir.

Kitabin i¢inde bulunan sebze listesinde patates, taze fasulye, bezelye, kabak,
karnabahar, havug, 1spanak, domates biber, salatalik, patlican, lahana, biber, pancar,
enginar, kereviz, pirasa, barbunya, bakla, bamya yer almaktadir. Elma, portakal, limon,
visne, ¢ilek, nar, seftali, bogiirtlen, liryani erigi (Kastamonu’da yetisen bir erik tiirii),
kay1si, “grepfruit”, ayva ve mandalina o donemde kullanilan ve tiiketilen meyva
cesitliligini gostermektedir. Kuru fasulye, nohut, boriilce, yesil mercimek, barbunya,
piring, bulgur, kirmizi mercimek gibi malzemeler ¢orba, baklagiller ve tahillar
grubundaki yemek tariflerinde yer alan malzemelerdir. Hem sebze ve meyva hem de
baklagiller listesine bakilinca yerli iiriinlerin tariflerde kendisine yer buldugu ancak
yerel mutfaklarda kullanilan ya da ulusal sinirlarin digindan gelen iiriinlerin isimlerinin
olmadig1 goriiliir. Bir sebze olarak patatesin beslenmede 6nemli oldugu 6zellikle
garnitiirler boliimiinde verilen on dort ¢esit patates tarifiyle ortaya ¢ikmaktadir.

16 https://eksisozluk.com/leman-cilizoglu-eryilmaz--398019, erigim tarihi: 18.06.2020
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Yemeklere lezzet katan temel malzemelerden biri olan yag, incelenen kitapta Sana
yag1 (Sanayagi), sade yag, tereyag, zeytinyag ve kizartma yagi olarak kendine yer
bulmaktadir. Burada dikkat ¢ekici olan kizartma yagi ibaresinin bulundugu yerlerde
kimi zaman parantez i¢inde kimi zaman parantez kullanmadan bir marka olarak Olin,
zeytinyag yazildiginda ise Komili isimlerinin verilmesi (Cilizoglu, s. 99, 101, 216) ve
bir yag tiirli olarak margarin ifadesinin yerine de bir markanin gecerek “Sana yag1”
kelimesinin kullanilmasidir. Yemeklerde kullanilan bu ¢esitlilik daha dnce tereyagi ve
sade yagin yerini alacak yeni {irlinlerin geligmesine olanak verecek bir endiistrinin
gelistigini gostermektedir. Yaglarin disinda ayrica bir ¢ikolata markasi olan Mabel de
kitabin tatlilar boliimiinde kendine yer bulur. Kitaptaki bu ifade bi¢imleri, simdilerde
bir pazarlama stratejisi olarak medya metinlerinin, gizli reklam ve {irlin yerlestirme
baglaminda kullanilmasini akla getirmektedir. Kitabin 1971 yilinda yapilan ikinci
baskisinda ise bu tiirden gizli bir reklamin disinda daha 6nceki baskida yer almayan,
renkli basilmis ve katlanarak 256. ve 257. sayfalarin arasina yerlestirilmis Komili
zetinyaginin reklam brosiirii bulunmaktadir. “Bu brosiiriin disinda kitabin son 3
sayfasinda Hoover elektrikli aletleri, Turyag markasinin {iriini olan “Tursil” sabun tozu,
“UFA” margarin ve “Persil” yikayici (toz gamasir deterjani) ve Is Bankasi reklamlarina
yer verilmistir. Bu sayfadaki reklamlar da kitabin geri kalan kism1 gibi siyah beyaz
sekilde basilmistir. Kitapta yer alan bu reklamlar araciligiyla kitabin basildigi donemdeki
markalar ve tiriinler kadar reklam sektorii hakkinda da bilgi edinilmektedir.

Willian vd (2012), eskiden yazilan yemek kitaplarindaki tariflerin, genellikle birkag
satir oldugunu, dlciilerin yaklasik verildigini ve bundan baska detayin bulunmadigini
simdiki tariflerde ise kesin miktarlarin bulundugunu, tim asamalarin adim adim
anlatildigini ifade eder (s. 6). Cilizoglu’nun ev kadinlari i¢in hazirladig1r yemek
kitabinda da tarifler, tipk1 bir makinenin kurulum asamalarini adim adim anlatan
kullanim kilavuzunda oldugu gibi, bir yemegi hazirlamanin ve pisirmenin tim
asamalarint maddeleyerek verir. Tarifler, malzemelerin verildigi “Geregler” ve hazirlik
ve pisirme siirecinin anlatildig1 “Islem Basamaklar1” olarak iki boliimden olusmaktadir.
Tariflerin verildigi sayfalarda olmasa da daha once deginildigi gibi yemeklerin 6-8
kisi i¢in yapildig1 bilgisi Giris boliimiinde verilmistir. Tariflerde kullanilacak
malzemenin Ol¢iisii, gram, bardak ve kasik olarak verilmektedir. Kitapta verilen
tariflerde yemegi hazirlamanin ve pisirmenin siiresine dair herhangi bir bilgi
bulunmamaktadir. Kitapta, kadinin evde yapacagi tiim islerin planlandigi ve i¢inde
yasadigimiz donemde pisirilecek yemege hazirlanma siiresi tizerinden karar verildigi
bilgisi ile degerlendirildiginde tariflerde bu ayrintinin bulunmamasi ilgingtir.

Sonu¢

Icinde yer alan bilgiler diisiiniildiigiine yemek kitaplarmin mekén olarak mutfagi,
beslenmek icin yiyecekleri, yemek hazirlamak i¢in kullanilan arag-gereci, yemek
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ritiiellerindeki davraniglar ve kurallari diizenleme ve dogru kullanma kilavuzu oldugunu
sOylemek yanlis olmaz. Ciltleri, baskilari, boyutlar1 ve i¢indekiler boliimiiniin genisligi
ile mutfaklarda kendilerine yer acan yemek kitaplari, mutfakta nelerin, nasil dogru sekilde
biraraya getirilecegine ve hangi amagla kullanilacagina ve nasil en iyi sonug¢ elde
edilecegine dair bir basvuru kitabidir. Bu bagvuru kitaplar1 neyi aradigini bilen bir
aragtirmacinin elinde kitabin hazirlandig1 donemde ve cografyada bulunan yiyecek ve
icecekler, yemek malzemeleri, pisirilen yemekler, yemegin pisirilme yontemleri, yemegi
kimin kimler i¢in pisirdigi, toplumsal cinsiyet rolleri, aile yapisi, mutfak ekipmani,
yiyecek ve ekipman tretcileri ve markalari, ev ekonomisi-idaresi anlayigi ve bunlarin
egitim i¢indeki yeri, lilkenin gida ve tarim politikalar1 hakkinda ipuglari yakalamak,
bilgilenmek, degisimlerin izini siirmek ve biitiin bunlar {izerinden daha genis bir
toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik analiz yapmanin araci haline gelebilir. Boylece yemek
kitaplari i¢cinde bulunan tiim bu bilgilerle yazildiklari dénemi, farkli kaynaklardan
okumaya ve anlamaya yarayan arastirmacilar i¢in alternatif bir kaynak haline gelir.

Bu makalede incelenmeye caligilan Leman Cilizoglu nun kitabi, Cumhuriyetin ideal
topluma ulasma yolunda énemli gorevler verdigi Kiz Sanat Okullar1 ve Ogretmen
Okullarinin egitim-6gretim formasyonuna uygun olarak yine bu okullarda gérev alan
bir 6gretmen tarafindan hazirlanmis bir egitim kitabidir. Rasyonel bir yasamin
planlanmasi ve gereklilikleri hakkinda bilgi veren kitap, 6zel alanda kadim 6zellikle
mutfak, beslenme, gida giivenligi ve sofra adabi lizerinden egitmeyi amaglamaktadir.
Kitap, hem hedefkitlesini ve amacini belirlerken hem de kullandig1 gorsellerle cinsiyete
dayal1 is boliimiinde yemek pisirme, mutfagi diizenleme ve ev hayatini organize etme
iglerini kadinin gorevi olarak isaret etmektedir. Kitapta yer alan igerige bakildiginda,
kitabin varolan bir toplum ve onun giindelik hayatindan ¢ok ulagilmasi istenen ideal
bir topluma ve onun giindelik hayatina isaret ettigi anlagilmaktadir. Kitapta yer verilen
tariflerin, kitabin hedef kitlesindeki kapsayiciligi yanistmamasi dikkat ¢ekicidir. Tiim
ev kadinlarini egitmeyi amacladigini ifade eden yazarin kitapta yer verdigi bazi
tariflerin adlar1 ve i¢inde yer alan malzemelerin, ancak kentli iist orta sinif tarafindan
bilinebilecegi ve erisilebilecegi tiirden oldugu ortaya ¢ikar. Benzer sekilde hakkinda
bilgi verilen davet sofralar1 ve buralarda uyulmasi gereken kurallarin da yine ayni
sinifin yagsam tarzinin bir parcasi oldugu ortadadir. Kitabin igerigindeki donemin
mutfak, yiyecek hazirlama ve saklama teknolojisine dair bilgiler, bu teknolojinin ne
kadar yayginlastigini da ortaya koyarken yine tariflerde verilen malzemelere ait marka
adlar1, donemin yiyecek-icecek tirlinleri ve reklam sektdrii buna bagl olarak iilkenin
genel ekonomik durumu hakkinda bilgi vermektedir.

Yemek kitaplarinin i¢inde makro tarihin aktorleri ve olaylar1 yerine giindelik hayatin
siradan ve dnemsiz olarak nitelendirilen mekani olarak mutfak ve yine cinsiyete dayali
isbolimiinde kadin isi olarak degersizlestirilen yemek pisirmeye ait bilgiler vardir.
Ancak yemek kitaplar1 tam da bu degersizlestirilen ve siradanlastirilan mekan, kisiler
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ve pratikler iizerinden iktidarin diisiincesini kolayca pekistirebilir ve yayginlastirabilir.
De Certau’ya atifla yemek kitaplarinin iktidarin ya da gii¢liiniin, zayifin karsisinda
kullandig: stratejik bir ara¢ oldugunu sdyleyebiliriz. Bu baglamda yemek kitaplari,
Chen’in ifade ettigi 6zel alan1 hedeflese de kamusal alanla da iligkilidir ve 6zel alanla
kamusal alan arasindaki iliskiyi anlamak i¢in kullanilabilir bir kaynaktir. Yapilan
caligmalar incelendiginde yemek kitaplarinin, tarihin belli bir déneminin tim diger
biiyiik anlatilar1 ve kurumlar1 gibi modernlesme, uluslagsma, toplumsal degisim gibi
“bliyilik amaclar” i¢in devlet ve siyasal iktidarlar tarafindan kullanildig1 goriilmektedir.
Bu baglamda simdi yapilmasi gereken i¢inde bulundugumuz dénemde kimlerin, hangi
amaglarin, hangi soylemlerle yemek kitaplarinin i¢ine girdigini bulmaktir.
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