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Gastronomi kavrami, gastronominin giderek turizm faaliyetlerinin bir motivasyon araci haline gelmesiyle 21.
yiizyilin en popiiler kavramlarindan biri haline gelmistir. Son yillarda giderek popiiler hale gelen gastronominin
geemisi oldukca eski bir kavram oldugu da bilinen bir gergektir. Bu nedenle giderek popiiler olan ve sosyal
statiiniin bir araci olarak kullanilan gastronominin tarih algisinin ve tarihteki anlammin ortaya konulmasi
onemlidir. Bu baglamda caligmada Tiirkiye’deki genclerin gastronomi tarihine yonelik algilarinin tespit edilmesi
amaclanmaktadir. Popiiler kiiltiiriin yasam tarzi haline geldigi geng kitle bilingli olarak tercih edilmistir. Ciinkii
genclerin modern yasam kosullarinda tarihi ve geleneksel konular hakkinda ne diistindiiklerinin tespit edilmesi
degerli bir konudur. Calismada ampirik arastirma mantigiyla hareket edilmis ve nitel arastirma yontemlerinde
veri toplama araci olarak kullanilan, goriisme teknigi ile veriler elde edilmistir. Toplam 39 kigiden alinan veriler
nitel arastirma analiz programi yardimiyla analiz edilmistir. Caligmanin sonuglarina gore Tiirkiye’deki gengler
gastronomi tarihini en fazla cografya ve ates kavramiyla iligskilendirmektedir. Ayrica gastronomi tarihi
temalarindan ates-pisirme ve kiiltiir-cografya-din temalari birbirleriyle iligkili olarak degerlendirilmektedir.
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Renewing Historical Memory: A Study in the Context of
Gastronomy History

ABSTRACT

The concept of gastronomy has become one of the most popular concepts of the 21st century as gastronomy has
increasingly become a motivation for tourism activities. It is a well-known fact that gastronomy, which has
become increasingly popular in recent years, is a very old concept. For this reason, it is important to reveal the
perception of gastronomy history, which is increasingly popular and used as a tool of social status, and its
meaning in history. In this context, it is aimed to determine the perceptions of young people in Turkey towards
the history of gastronomy. The young, for whom popular culture has become a lifestyle, have been consciously
preferred. Because it is a valuable issue to determine what young people think about historical and traditional
issues in modern living conditions. In the study, the empirical research logic was used and data were obtained
with the interview technique, which is one of the qualitative research method data collection tools. Data from 39
people in total were analyzed with the help of a qualitative research analysis program. According to the results of
the study, young people in Turkey mostly associate the history of gastronomy with the concept of geography and
fire. In addition, the themes of fire-cooking and culture-geography-religion, which are among the themes of
gastronomy history, are evaluated about each other.

Keywords: Gastronomy History, Culture, Geography, Fire, Cooking
1 Giris

Gastronomi son yillarda popiiler hale gelen bir konu olmakla birlikte, kavramsal olarak ge¢misinin ¢ok
eski oldugu sdylenebilir. Ancak bilimsel bir disiplin olarak ele alimiginin 19. ylizyilin ilk yarisinda
Lezzetin Fizyolojisi adli eserinde Brillat-Savarin tarafindan gerceklestigi bilinmektedir. Bir disiplin
olarak gastronomi insanlarin yedikleriyle ilgili edindigi bilgiler seklinde aciklanabilir. Bununla birlikte
beslenmenin saglik boyutuyla da ilgilenen gastronomi saglikli bir yasam siirdiirmeye de kaynaklik
etmektedir. Bu baglamda gastronomi popiiler bir konu olmasinin yaninda beslenmeyle olan iliskileri
nedeniyle oldukga eski bir konu olarak varligini siirdiirmektedir (Brillat-Savarin, 1971).

Gastronominin 19. ylizyilda bir disiplin olarak gelismeye baslamasi, gastronomiyi tanimlayacak farkli
bakis agilarimi yansitan tanimlamalarin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu baglamda kiiltir,
tarih, beslenme, cografya, sosyoloji ve turizm gibi pek ¢ok disiplinle ortak bir yapiyr ortaya ¢ikaran
degerlendirmeler yapilmistir. Gastronomi kaynaklar1 bakimindan zengin olan toplumlar igin ortak bir
degerin sekillenmesine de kaynaklik etmektedir. Kiiltiirle siki bir iligki i¢erisinde olan kavram, kiiltiirel
performansin insa edilmesinde 6nemli gorevler listlenebilmektedir. Hammadde ve iiretim siireglerinin
pek cogunda gastronomi ve kiiltiir arasinda giiclii bir etkilesim oldugu sdylenebilir (Scarpato, 2002).
Bu etkilesimin son yillarda giderek daha belirgin bir hale geldigi bilinmektedir.

Tim diger disiplinlerle olan iliskilerinin yaninda, gastronomi en yalin haliyle yiyecek ve iceceklerle
ilgili bir disiplindir. Fakat modern diinyada gastronominin daha genis bir kapsamda ele alinmas1 bir
zorunluk halini aldigi sOylenebilir. Yiyecek ve iceceklerle ilgili hammadde-iiretim-tiiketim iligkileri
baglamindaki pek c¢ok konu gastronomi disiplinin ugras alanlar1 arasimma girmistir. Bu baglamda
iiretimin yontemi, zamani ve yeri gibi kritik noktalarin her biri énemli konular haline gelmektedir.
Ayrica gastronominin arag gereg, gida cografyasi, gida kimyasi, sindirim ve fizyoloji gibi tibbi alanlar,
gidalarin temini, taginmasi ve depolanmasi, gelenek ve gorenekler, din ve inaniglar gibi pek ¢ok sosyo-
kiiltiirel veya sosyo-ekonomik meseleyi de kapsadigi soylenebilir (Santich, 1996). Gastronominin
ozellikle gida fizyolojisi bakiminda fiziksel ve kimyasal tepkimeler baglaminda fizik ve kimya
disiplinleriyle yakin bir iliskisinin oldugu belirtilmelidir (Gillespie, 2002). Tiim bunlar gastronomi
disiplininin ne kadar genis bir anlama sahip oldugunu ortaya koymak bakimindan énemlidir.
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Diger disiplinlerle olan etkilesiminin yaninda gastronominin turizm ve seyahat hareketleri igerisinde
bir motivasyon araci haline gelmesiyle kavramin son yillar giderek popiiler bir kavram haline
gelmesine neden olmustur. Bu popiilerlik algist o kadar iler bir noktaya ulasmis durumdadir ki,
toplumun hemen hemen her kesiminden insanlar gastronomi amaciyla seyahat edebilmektedir.
Gastronomi bu nokta yeni bir islev kazanmis ve sosyal statii ve saygmligin bir aract konumuna
gelmistir. Insanlar yiyecek ve icecekleri gorsel objeler halinde sosyal medya platformlarindan
paylasarak tiikettikleri yiyecek ve iceceklerin insanlar tarafinda degerlendirilmesini beklemektedir. Bu
durum yiyecek ve igecek eylemlerinin fizyolojik bir ihtiyaci giderebilme niteliginin ¢ok uzaginda bir
anlama sahip olmasina neden olmaktadir. Tiim bu gelismeler gastronominin sanki ¢ok eski olmayan
yeni ve popiiler bir kavrammuis gibi bir anlaminin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Oysa fizyolojik
gereksinimleri giderebilme niteligi gastronomiyi insanlik tarihi kadar eski bir fenomen haline
getirmektedir. Bu bilgiler 1s181inda Tiirkiye’deki genglerin gastronomi tarihine yonelik algilarinin tespit
edilmesi bu ¢alismanin amacini olugturmaktadir. Bdyle bir ortamda gastronominin tarihsel baglamiyla
ele alinmas1 bu ¢alismanin dnemini ortaya koymaktadir.

2 Literatiir Taramasi

Gastronominin tarihsel siiregteki yeri veya gastronomi tarihi kavraminin 6nemini ortaya koymak son
derece Onemlidir. Ciinkii gastronominin yasami idame ettirmenin Otesinde sanat, bilim ve
toplumsallasmaya dogru yasadigi degisim ve doniisiim kiigimsenemeyecek durumdadir (Goyniisen,
2011). Bu a¢idan bakildiginda gastronomiyi, mutfagi, beslenmeyi veya yiyecek-igecegi insanlik
tarihiyle esdeger bir gecmise gotiirmek gerekmektedir. Ciinkii insanoglu yasayabilmek ve bu
baglamda da bir insanlik tarihi insa edebilmek i¢in karnin1 doyurmak zorundadir. Ornegin bir¢ok dini
inamsta insanhigm baslangici olarak kabul edilen Adem aleyhisselamin Cennetten kovulmasina sebep
olan giinahlardan biri yiyecek tiiketimiyle (yasak elmanin yenilmesi) ilgilidir (Urkmez, 2013).

Insanlik tarihinin ilk dénemleri boyunca ortaya cikan ilkel formlardaki topluluklar ve uygarliklar
konumlandiklar1 yerler olarak beslenmelerine olanak saglayacak {iriinleri toplamaya veya yetistirmeye
elverisli cografyalar1 tercih etmislerdir. Burada iklim ve toprak en c¢ok dikkate alinan unsurlardan
olmuslardir. Ozellikle avci ve toplayict toplumlarda dogadan beslenme esas oldugu i¢in konumlanan
yer ile beslenme fikri arasinda giiglii iliskiler kurulmustur (Ates, 2014).

mutfak ritiielleri baglaminda karsilikl etkilesimler ortaya ¢ikmaya baslamistir. Basta Misirlilar olmak
iizere, Yunanlilar, Persler ve Romalilar pisirme teknikleri ve yemek veya bahar ¢esitleri baglaminda
o6nemli buluglar yapmis ve birbirlerini etkilemislerdir. Tiim bu gelismeler yemegin yavas yavas zevk
verme 6zelliginin de ortaya ¢ikmasina yardimci olmustur. Ozellikle Romalilar zevk almak icin yemek
yapmaya ve yemek yemeye biiyilk 6nem vermeye baslamiglardir (Sahbaz, 2011).

Yiyecek ve iceceklerin iligkileriyle ele alinmasinin disinda direkt olarak gastronominin kavram olarak
ilk defa Antik Yunan da kullanildig1 bilinmektedir. Isa’dan énce yaklasik 4. yiizyilda Archestratus’un
kaleme aldig1 Liiks Yasam isimli eserde gastronomi kavrami oldukga genis bir sekilde ele alinmustir.
flgili eser gastronomi motivasyonuyla seyahat eden Archestratus’un Akdeniz cografyalari igerisinde
en iyi gastronomik triinleri kesfetmek istemesi sonucu ¢iktig1 seyahatler esnasinda yazilmigtir. Bu
yoniiyle Liiks Yagsam Akdeniz bolgesinin ilk sarap ve yemek rehberi olarak bilinmektedir (Santich,
2004).

Gastronomi tarihinin gelisiminde Yunanlilarin disinda dogu toplumlarinin olduk¢a 6nemli etkileri
bulunmaktadir. Dogu toplumlarinin misafirperver yapilar1 ve bu baglamda 6zellikle solenlerde ve
organizasyonlarda gastronomiyi kullanmalar1 gastronomi tarihinde 6nemli bazi olumlu sonuglar
beraberinde getirmistir. Tarih kitaplarda bu tiir 6rnekleri sik¢a gormek miimkiindiir. Koku ve

Journal of New Tourism Trends 3(1), 60-69, 2022 62



Dog. Dr. Merve ISKIN

Tarihi Hafizayi Yenilemek: Gastronomi Tarihi Baglaminda Bir Arastirma

lezzetleriyle Unlii baharatlar bakimindan verimli topraklara sahip olmalari dogu cografyalarim
gastronomideki Onemini daha da artirmistir. Bu noktada Cin 6nemli bir medeniyet olarak one
cikmaktadir (Brillat-Savarin, 2016; Oney, 2013).

Gastronomi tarihinin sekillenmesinde Anadolu cografyasinin da 6nemli bir bélge oldugu sdylenebilir.
Hatti, Hitit, Lidya ve Urartu gibi uygarliklara ev sahipligi yapan Anadolu cografyasi Roma ve Yunan
gibi iki biiyiik uygarliga da ev sahipligi yapmistir. Bu uygarliklarin tamami belli 6neme sahip bir
mutfak geleneginin de birer temsilcisi konumundadir. Bu cografyada fetih yoluyla uygarliklarin
siirekli olarak degismesi birinden etkilenmis ve sentez hale gelmis giiclii bir Anadolu mutfak
geleneginin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu baglamda hammadde, pisirme yontemleri ve
nihai ¢ikt1 olarak yemeklerin ¢ok cesitli oldugu bir cografya olarak Anadolu cografyasinin gastronomi
tarihindeki yeri giderek daha Onemli bir hale gelmistir. Selguklular ile baslayan ve Osmanli
Imparatorluguyla devam eden genis bir zaman boyunca Tiirk yurdu olan Anadolu cografyast mutfak
sentezinde Tiirk mutfagi da 6nemli bir kaynak olarak yerini almigtir (Dalby, 2004).

Orta Cag sonras1 donemde bat1 diinyasinda bilim, sanat ve teknikte yasanan gelismeler ve aydinlanma
hareketi sayesinde pek ¢ok alanda oldugu gibi gastronomi disiplini agisindan da onemli geligsmeler
yasanmigtir. 18. ve 19. yiizy1l gastronominin giderek yayginlastigi ve bir disiplin olarak ele alindig1
caglar olmustur. Bu konuda Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan gerceklestirilen ¢aligmalarin
onemli mihenk tas1 oldugu tarih veya gastronomi tarihi kitaplarinda yer almaktadir. Bu yoniiyle
Brillat-Savarin gastronomi tarihinde gastronomini ilk kuramcisi olarak ele alinmaktadir. Gastronomi
kuramci Brillat-Savarin gastronomiyi yemek iiretilen ag¢ilik olarak degil, 6nemli ve temel bir bilim
alamt olarak ele almaktadir (Scarpato, 2002). Brillat-Savarin’in ¢abalarinin yaninda bir ulus olarak
Fransa’nin gastronominin giintimiizde anlamiyla kullammina ciddi katkilar sagladigi sdylenebilir.
Fransa bir dizi yenilige onciilik ederek hem farkli cografyalardan yeni gidalarm Avrupa mutfagina
entegre edilmesi hem de yemek iiretimi noktasinda bazi yeni teknik ve uygulamalarin gelistirilmesinde
o6nemli roller oynamistir. Bu millet mutfagin biiyiik bir organizasyon haline gelmesiyle mutfak arag
gereclerinde bazi yeniliklerin ortaya ¢ikmasina yardimer olmustur. Yemek iireticileri ve sefler de bu
biiyliyen organizasyona uygun bir degisime mecbur kalmiglardir (Goyniisen, 2011).

Gastronominin bir bilimsel disiplin olarak gelismeye baslamasi kiiltlir ile yiyecek ve igecek
aliskanliklar1 veya tiiketim kaliplar1 arasinda giiglii iliskilerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamigtir. 19.
ylizyilda gastronominin bilimsel bir disiplin olarak gelismesi ve teknolojinin gastronomiye entegre
edilmesi, 20. yiizyilda gastronominin toplumsal hayatin bir¢ok kesiminde kendine yer bulmasini
saglamistir (Kiicliksahin, 2016). Sanayi devrimiyle artan kitle iiretim yapisi gastronomiyi etkilemis ve
biiylik i organizasyonlarinda ¢alisanlar igin toplu yemek iiretim siireci baglamistir.  Turizm
faaliyetleriyle birlikte ise 21. yiizyilda yiyecek ve i¢eceklerin farkli bir toplumsal forma doniistiigiine
ve sosyal statii ve sayginligin birer araci haline geldigine tanik olunmaktadir.

3 Metodoloji

Bu c¢alismada {niversite Ogrencilerinin gastronomi tarihine iliskin goriislerinin tespit edilmesi
amaglanmaktadir. Gastronominin giderek onemli bir toplumsal fenomen haline gelmesi ve gengleri
tarihi ve kiiltiirel degerlere olan ilgilerinin azalmasi bu iki olgunun ortak ge¢cmisiyle ilgili genglerin
gorilislerinin alindig1 bu calismaya onemli bir dayanak olmustur. Boylece calismada gastronomi
tarihinin 6nemi ortaya koymak ve genglerin 6nemli bir tarihi olguyla ilgili goriislerinin tespit edilmesi
hedeflenmistir. Calismanin Tiirkiye gibi zengin bir mutfak gecmisine sahip olan ve giiclii kiiltiirel ve
tarihi birikimi olan bir iilkede yapilmasi ¢alismayi ayrica giiglii kilmaktadir.
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Calisma kiiresellesme olgusunun hayatin pek ¢ok noktasinda kendini hissettirdigi 21. yiizyil
diinyasinda geleneklerin, tarihin ve kiiltiiriin giderek daha anlamli birer olgu haline geldigi konulara
yogunlasmistir. Bu nedenle derinlemesine bilgi elde etmek arastirmanin en 6nemli motivasyonlarin
biri olmustur. Bu nedenle ¢alismada nitel arastirma yontemleri benimsenistir. Veri toplama araci
olarak goriisme tekniginden yararlanilmistir. Goriismeler derinlemesine bilgi elde edilmek igin
arastirmacilar tarafinda ¢ok sik bagvurulan veri toplama araglarindan biri olmustur. Katilimci genglerin
goriislerinin yonlendirilmemesi adina miilakat tiirlerinden yapilandirilmis miilakat yontemi tercih
edilmis ve tek sorudan olusan bir soru formu yardimiyla katilimcilardan veri elde edilmistir. Ancak
derinlemesine veri elde edilmesi i¢in goriismeler minimum 30 dakika siirecek sekilde katilimcilar
yonlendirilmistir.

Orneklem biiyiik nitel arastirmalardaki en énemli sorunlarin basinda gelmektedir. Nicel arastirmalarda
istatiksel hesaplamalarla ¢ok kolay bir sekilde belirlenen 6rneklem biiyiikliigii nitel arastirmalarla ilgili
herhangi spesifik bir teknigin ve kabul gérmiis bir metodun olmamasi nedeniyle 6énemli bir sorun
olabilmektedir. Ancak son yillarda bu konuda iyimser bazi ¢abalarin oldugu bilinmektedir (Yagar ve
Dokme, 2018). Verilerin tekrar edilmesi esasina dayana ve tekrar hadisesi ortaya ¢ikana kadar veri
toplama siirecinin devam etmesi gerektigi bakis acisiyla hareket eden satiirasyon kavrami nitel
arastirma siirecinde Orneklem biiyiikliigiiniin belirlenmesinde en ¢ok basvurulan yontemlerden biri
olarak ortaya ¢ikmaktadir (Baltaci, 2018). Bu calismada satiirasyon kavraminin gerektirdigi kosullara
gore hareket edilmis ve 25-30 katilimci seviyelerinde cevaplarin birbirini tekrar etti§i sonucuna
vartlmistir. Bu katilime1 sayisina kadar genglerin genellikle gastronomi tarihini kiiltiir, cografya, ates
gibi konular baglaminda degerlendirdikleri sonucuna varilmistir. 30 kisinin iizerine ¢ikinca biraz daha
veri toplanmis ve 39 katilimer sayisinda veri toplama islemine son verilmistir. Gastronomi tarihiyle
ilgili genel degerlendirme yapabilecek bir kitlenin tercih edilmesi amaciyla ilgili bolimlerde 6nlisans
(Ascilik-17) ve lisans (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari-22) diizeyinde egitim alan 6grencilerden veri
alinmustir.

Calismada gecerlilik ve giivenilirlik kosulunu saglamaya yonelik uygulamalar gergeklestirilmistir. Bu
anlamda ¢esitlilik stratejisiyle hareket edilmistir. Nitel arastirmalarda bagvurulan veri ¢esitlendirme,
arastirmaci cesitlendirme ve metodolojik g¢esitlendirme stratejilerinin {i¢ii de kullanilmistir (Patton,
2002). Veri ¢esitlendirmesi yazili ve sesli veriler toplanarak saglanmistir. Arastirma gesitlendirmesi
uzman gorlisii alinarak saglanmistir. Ciinkii calisma tek aragtirmaci tarafindan yiiriitiilmektedir.
Metodolojik g¢esitlendirme i¢in farkli yontemlerle (fiziksel goriigmeler, ¢evrimigi platformlarda yapilan
goriismeler) veriler elde edilerek saglanmigtir. Nitel aragtirmalarda arastirmacilarin etik degerleri
giivenilirlik i¢in en 6nemli unsur olmakla birlikte, elde edilen verilen sozlii veya yazili olarak
muhafaza edilmesi calismalarin giivenilirligi i¢in en 6nemli noktalarin baginda gelmektedir. Bu
arastirmada 39 katilimcidan elde edilen veriler yazili olarak muhafaza edilmektedir.

Verilerin analizinde igerik analizi yonteminden yararlanilmistir. Elde edilen veriler bilgisayar destekli
nitel veri analiz programi olan MAXQDA programindan yararlanilarak analiz edilmistir. Bu
programda olusturulan kod veya temalar arasinda olusmus olan varsayimsal iligkilerin ortaya
konularak degerlendirmeler yapilmaktadir. Gorsel ¢iktilarla ortaya konan bu iliskiler ¢aligmalarin ana
problemiyle ilgili olabilecek konularin tespitinde Onemli bir islevi yerine getirebilmektedir.
(Azzopardi ve Nash, 2016). Bu baglamda ilk olarak calisma kapsaminda ¢aligmanin ana problemiyle
ilgili olabilecek temalar belirlenmistir. Temalar olusturulurken literatiir taramasi, uzman goriisii ve
elde dilen verilerle yapilan kelime bulutu analizi gibi 3 farkli yontem izlenmistir. Bu baglamda,
gastronomi tarihiyle ilgili olarak kiiltiir, cografya din, pisirme, ates, insan/insanlik ve beslenme olmak
tizere toplam 7 tema olusturulmus ve degerlendirmeler/analizler bu temalar iizerinden
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geceklestirilmistir.  Analiz siirecinde iligki haritalari, kelime bulutu, kod iliski tarayicilari, kodlarin
birlikte olusma modeli gibi analizler kullamlmistir.

4 Bulgular

Katilimcilarin 17 si aggilik Onlisans, 22°si gastronomi ve mutfak sanatlari lisans 6grencilerinden
olusmaktadir. Katilimcilarin 1’1 24, 6’s1 23 geriye kalan 32’si 22 yas veya altindaki yas gruplarina
dahildir. Katilimcilarin 20’si erkek, 19’u kadindir. Bu katilimcilardan elde edilen verilen olusturulan
temalar yardimiyla icerik analizine tabi tutulmustur.

eme |(
vivecek kavramlar
gida mutfak
cografya

||;:me verleslk iriin l:::;sm antlk
tonlumsal

Sekil 1: Kelime Bulutu

Katilimer goriislerinin igregine olusturan miilakatlara iliskin kelime sikliklar1 Sekil 1°de verilmektedir.
En biiyiik kelimenin merkezde yer aldigi gorselde kelimelere ait biiyiikliik miilakat igeriklerinde
kelimelerin ¢ok sik tekrar edildigini gostermektedir. Kiiltiirel kelimesi genglerin gastronomi tarihini
degerlendirirken en sik kullandiklar1 kelime olmustur. Bununla birlikte kiiltiir kelimesinin de
katilimcilar tarafinda tekrar edildigi goriilmektedir. Tiirkiye’deki genclerin gastronomi tarihi kiiltiir
perspektifiyle diisiinmeleri ilging ve ilgi ¢ekici bir bulgu olarak ele alinabilir. Bununla birlikte insan,
pisirme, ates, beslenme, besin, cografya ve bilgili gibi hem tarihle hem de gastronomi ile yakin iliski
kavramlarin genglerin ¢ok sik tekrar ettikleri kelimeler olarak 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Sik tekrar
edilen kelimelerin neredeyse hepsi insanlik tarihi seriivenine bagli olarak toplumsal yasamin igerisinde
gelisen ve gastronominin tarihsel yolculuguna eslik eden 6nemli faktorlerdir.

Journal of New Tourism Trends 3(1), 60-69, 2022 65



Dog. Dr. Merve ISKIN

Tarihi Hafizayi Yenilemek: Gastronomi Tarihi Baglaminda Bir Arastirma

/isirme

Beslenme

Iliski diizeyleri (diisiikten yiiksege) @ ——— ———  ===== -

Sekil 2: Kod iliski Haritas

Calismanin analiz siirecinde olusturan temalarin kod iliski haritalar1 ve bu baglamda sekillenen kodlar
arast iligkiler Sekil 2 yardimiyla verilmektedir. Cizgilerin kalinlig1 ve gorsel olarak farkliligi kodlar
aras1 iliskilerin siddetinin gostermektedir. Ozellikle kodlar arasi iliskilerin iyi bir sekilde
kavranabilmesi i¢in c¢izgilerin sekilleri iliski diizeyleri dikkate alinarak farkhilastirilmistir. Bu
baglamda Tirkiye’deki gengler gastronomi tarihini degerlendirirken en fazla pisirme ve ates
temalarinin yogun iligkili (iliski diizeyi 7) ¢iktig1 bir goriis bildirmislerdir. Akabinde cografya, kiiltiir
ve din temalarinin her biri kendi arasinda esit ve diger iliskilere gore yiiksek bir iliski (iliski diizeyi 5)
tretmistir. Katilicimalar gastronomi tarihini degerlendirirken bu ii¢ temanin birbirleriyle olan iligkileri
tizerinde durmustur. Ayrica kiiltiir ile beslenme ve cografya ile insan temalar1 arasinda iligki
diizeyinde en yiiksek ticiincii iligki (iliski diizeyi 2) ortaya ¢ikmistir. Temalar arasindaki diger iliski
diizeyleri burada ifade edilen iligki diizeylerinin altinda (iliski diizeyi 1) kalmistir.

Kod Sistemi Insan | Cografya Ates = Pisirme Din Beslenme Kiittiir
g Insan = .
(=g Cografya - r 1 | " |
g Ates i r |
(=4 Pigirme . . [ |
Zg Din . || . . ] ]
(=g Beslenme t " r T . =
g Kiiltiir t L ' i n r

Sekil 3: Temalarin iliski Tarayicilart

Sekil 3 Tiirkiye’deki genglerin ulusal gastronomi tarihine yonelik goriislerine bagl olarak olusturulan
temalarin iligki tarayicilarin1 gostermektedir. Bu gorseldeki ana unsur yata ve dikey eksende bulunan
temalarin ortak noktalarindaki renkli ve kare formundaki gorselligin biiylikliigli iki temanin birlikte
kullanim sikligim1 vermektedir. Bu agidan bakildiginda, Sekil 2’de verilen kod iliski haritasinin
temalarin iliski tarayicisina ¢ok siki bir sekilde bagli oldugu sdylenebilir. Tema iliski tarayicisi ates-
pisirme, din-cografya, kiltiir-cografya, kiltiir-din temalarinin katilimcilar tarafinda birlikte
degerlendirilme sikliklar1 oldukea fazladir. Bunlarin diginda, diisiik kalsa da insan-cografya, beslenme-
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cografya, beslenme-din ve beslenme-kiiltiir temalarinin da birlikte sik olarak kullanildiklar1 ortaya

cikmustir,
- /

Gastronomi Tarihi

(©m]
Pisirme

Cog afya

\/

Ats

Sekil 4: Kod Birikte Calisma Modeli

Analizlerin tiimii dikkate alindiginda gastronomi tarihini olusturan temalarin ¢alismanin ana kurgusu
icerisinde gastronomi tarihi ile nasil bir etkilesim igerisinde oldugu Sekil 4’te verilen kod birlikte
olusma modeli ile verilmektedir. Model arastirmacilar tarafindan olusturulan temalarin katilimci
goriisleri neticesinde ¢aligmanin temel konusuyla olan iligkilerini gostermektedir. Gastronomi tarihinin
merkezde oldugu modelde Tirkiye’deki genglerin gastronomi tarihini yogunlukla cografya ve ates ile
iliskilendirdikleri goriilmektedir. Bu sonug Sekil 4’teki ¢izgilerin kalinligina dikkat edilerek kolay bir
sekilde goriilmektedir. Bu iki tema disinda gastronomi tarihi din, pisirme ve kiiltiir temalariyla iligkili
olarak degerlendirilmistir. Bununla birlikte gastronomi tarihinin insan ve beslenme kodlariyla olan
iligkisi diigiik kalmistir. Bu iki temanin diigiik ¢ikmasi ¢aligmanin ilging bulgularindan biri olarak goze
carpmaktadir.

5 Sonug, Tartisma ve Cikarimlar

Gastronomi kavrami son yillarin en 6nemli ve popiiler kavramlarindan biridir. Kavramin bu denli
popiiler hale gelmesinde turizm endiistrisindeki gelismelerin énemli bir pay1 vardir. Ozellikle turizm
pazarmin bilylimesine bagli olarak sekillenen alternatif kaynak arayislar1 bu gelismelerde 6nemli bir
yer tutulmaktadir (Iskin, 2020). Gastronomi turizmi bu kapsamda gelisen bir alternatif turizm g¢esidi
olarak ortaya ¢ikmis ve her gegen giin gelisimini siirdiirmiistiir.

Gastronominin modern diinyadaki popiilerligi kavramin sanki yeni bir kavrammig gibi tutumlarin
ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Yiyecek ve igecek tiikketiminin giderek sosyallesme ¢abalarinin bir
parcasi haline gelmesi bu diisiincenin ana sebeplerinden biridir. Ciinkii insanlarin yiyecek igecek
tilketme egilimleri fizyolojik bir gereksinin olan hayatta kalabilme diirtiisiiniin diginda bir anlama
evirilmistir. Benzer demlendirmelerde bulunan Hegarty ve O’Mahony (2001)’ye gore gastronomiyle
ilgili degisen motivasyonlar konuya duyulan ilgiyi artirmakta ve kavramin disiplinler arasi bir kimlige
kavusmasina aracilik etmektedir. Turizmin bu iligkide en 0&nemli disiplinlerden biri oldugu
belirtilmektedir.

Gastronominin giintimiizdeki anlammin cagristiginin disinda, yiyecek ve igeceklerin fizyolojik
gereksinimleri kargilama 6zelligi olarak ele alinmasi gastronominin ne kadar eski bir tarihi gegmise
sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Gastronomi tarihinin bu baglamiyla insanlik tarihiyle esdeger bir
geemise sahip oldugu sdylenebilir. Kiirelesmenin ortaya ¢ikardigi ve tek tiplesmenin giderek yogun
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hale geldigi yeni toplumsal formlarda dogan genclerin gelencksel ve tarihi olan degerlere olan
ilgilerinin canli tutulmas: son derece Onemlidir. Bdyle bir ilkeyle hareket edilen bu c¢aligmada
gastronomiyle iligkisi olan genglerin gastronomi tarihiyle ilgili c¢arpici sonuglar ireten
degerlendirmeleri olmustur. Aragtirmaya katilan katilimeilar gastronomi tarihini en fazla cografya ve
ates kavramiyla iliskilendirmektedir. Ayrica gastronomi tarihi temalarindan ates-pisirme ve kiiltiir-
cografya-din temalar1 birbirleriyle iliskili olarak degerlendirilmektedir. Literatiirde benzer sonuglar
iireten ¢aligmalarin oldugu bilinmektedir. Birdir ve Akgdl (2015) kiiltiiriin bu ¢alismada tespit edilen
O6nemine benzer sonuglar ortaya koymaktadir. Cografyanin bu ¢alismanin sonuglarina gore ortaya
cikan Onemi ise Sengiil ve Tiirkay (2016) tarafindan yapilan c¢aligmanin sonuglartyla benzerlikler
gostermektedir. Symons (1998) pisirmenin, Uhri (2015) ise atesin gastronomi tarihindeki énemine
iligkin olarak bu arastirmada ortaya c¢ikan sonuglara benzer degerlendirmelerde bulunmaktadir. Bu
calismanin sonuglarin gore beslenme ve insan temalar1 gastronomi tarihiyle yogun iliskili olarak
degerlendirilmemistir. Ozellikle beslenme ile ilgili boyle bir sonucun ortaya ¢ikmasi sasirtici bir sonug
olarak goze carpmaktadir.

6 Beyanname
6.1 Cahsmanmn Simirhhiklar

Aragtirma siirecinde zamansal ve maddi olarak bazi sinirliliklarla karsilasilmasina ragmen, ¢aligmanin
sonuglarmni etkileyecek boyutta bir sinirlilik bulunmamaktadir.

6.2 Rakip Cikarlar
Bu calismada herhangi bir ¢ikar ¢atismasi yoktur.
6.3 Yazarlarin Katkilari

Calismanin tamami1 Sorumlu Yazar Merve ISKIN tarafindan gergeklestirilmistir.
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