2548-0871

soir» SEYAHAT VE OTEL

3THE - The Journal of Travel and Hotel Business JSIETMECILIGI DERGISH

www.soidergi.com.tr

Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi/

Journal of Travel and Hospitality Business

Cilt/Vol:21(1),Y1l/ Year:2024 ss/pp,168-181

Gonderim Tarihi/ Received: 15.11.2023

Kabul Tarihi /Accepted: 21.02.2024

DOI: 10.24010/s0id.1391503 Arastirma Makalesi/ Research Article

Michelin Odiillii “Yeni Anadolu Mutfag:”

Michelin Awarded “New Anatolian Cuisine”

Ogr. Gor. Dr. Emir Hilmi UNER
Ankara Universitesi
Beypazari Meslek Yuksekokulu
Ankara, Turkiye
E-posta: emirhilmiuner@gmail.com

0Oz

insanlik tarihi igerisinde son derece énemli ve belirleyici gelismelerin merkezi konumunda bulunan
Anadolu diinya gastronomi tarihi agisindan da &ézel bir dneme sahiptir. Insanlik tarihini etkileyen
pek cok gelisme ilk olarak Anadolu ve yakin c¢evresinde gerceklesmistir. Dinya Uzerinde sahip
oldugu 6zel konum ve kdltirel ge¢gmisi nedeniyle Anadolu, diunyanin en kékll, zengin ve 6zgun
mutfak kdltirlerinden birini yasatmaya devam etmektedir. Anadolu mutfak kaltird, binlerce yillik
gelisim sureci igerisinde hem degisim ve gelisime agik hem de kendine 6zgi temel nitelikleri
koruyabilen bir yapiya sahip olmustur. Avrupa’da Roénesans’la birlikte baslayan ve yuzyillar
boyunca devam eden degisim siireci ulusal mutfak kdltlrlerini énemli 6lglide etkilerken bu
degisim hareketlerinin Anadolu mutfagi Uzerindeki etkileri goreli olarak sinirli olmustur. Anadolu
mutfagini yenilikgi bir yaklasimla rafine bir sekilde yorumlayan “Yeni Anadolu Mutfagi” konsepti,
2012 yilinda bir manifesto olarak ortaya konmus, yenilikgi ve 6nct sefler tarafindan basariyla
uygulanmistir. Bu galismalarin sonucunda Istanbul, 2022 yilinda Michelin bélgesi olarak kabul
edilmigtir. Bu arastirmada yenilikgi akimlarin Anadolu mutfagi Gzerindeki etkileri ve “Yeni Anadolu
Mutfagi’nin temel O6zellikleri literatiir taramasi ve “igsel/gergek durum galismasi” ydntemiyle
incelenmistir. Calismada ayrica Istanbul’'un Michelin bélgesine dahil edilmesinin olasi sonug ve
etkileri tartisiimigtir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Anadolu mutfagi, yenilik¢ci mutfak akimlari, Michelin rehberi.
Abstract

Anatolia, which is the center of important and decisive developments in the human history, has a
special importance in the history of world gastronomy. Many developments affecting the history
of humanity first emerged in Anatolia and its immediate surroundings. Due to its special location
and cultural background, Anatolia is one of the most rooted, rich and original culinary cultures
today. Anatolian culinary culture has had a structure that is both open to change and
development and preserving its unique basic qualities in the development process of thousands
of years. While the process of change, which started with the Renaissance in Europe and
continued for centuries, had a significant impact on European national cuisine cultures, the
effects of these changes on Anatolian cuisine were relatively limited. The concept of “New
Anatolian Cuisine”, which interprets Anatolian cuisine in a refined way with an innovative
approach, was put forward as a manifesto in 2012. It has been successfully applied by
innovative and pioneering chefs. As a result of these efforts, Istanbul was accepted as a Michelin
region in 2022. In this research, the effects of innovative movements on Anatolian cuisine were
examined by literature review and instrinsic case study methods. In the study, the possible
consequences of the inclusion of Istanbul in Michelin region are also discussed.

Key Words: Gastronomy, Anatolian cuisine, avant-garde culinary trends, Michelin guide.

168

r—t—
et


https://orcid.org/0000-0003-2642-9852

Uner 21(1) 2024 Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi/
Journal of Travel and Hospitality Business

Extended Summary
Purpose

This research aims to investigate the impact of innovative movements on Anatolian
cuisine and to explore the fundamental characteristics of the New Anatolian Cuisine
concept through literature review and intrinsic case study methods. Additionally, the
study discusses the potential effects of Istanbul's inclusion in the Michelin region on
Anatolian cuisine and Turkish gastronomy.

Method

In this research, the basic features of the "New Anatolian Cuisine" concept, its
development process and the effects of avant-garde culinary trends in this process
were examined. Literature review and instrinsic case study methods were used in this
Research. The instrinsic case study design is used to examine in depth the conditions
and reasons for the emergence of a situation, phenomenon or concept. In the
“conclusion” of the research, the possible effects of Istanbul's inclusion in the Michelin
region for Anatolian cuisine and Turkish gastronomy are discussed in the light of the
relevant literature.

Background

Many revolutionary developments, such as agriculture and settled life, pottery, and the
establishment of the first city, occurred either in Anatolia or in its immediate
surroundings. Additionally, contributions from the Hittite, Greek, Roman, Seljuk, and
Ottoman Empires have enriched the cultural heritage of Anatolia. It is seen that many
new materials, methods and techniques have been adopted and used in Anatolian
cuisine and also transferred to other cultures. One of the most distinctive features of
Anatolian culinary culture is that it is open to change and innovation, while maintaining
its unigue qualities. At this point, it is an important factor that Anatolian cuisine is based
on a culture of thousands of years. For this reason, Anatolian cuisine has been
enriched by adopting new materials, methods and techniques permanently, while the
effect of popular but temporary trends has been relatively limited on this culture.

When the historical development of European cuisines is examined, it is seen
that innovative movements have affected haute cuisine. Especially since the middle of
the 17th century, French cuisine has played a determinant role in European
gastronomy. However, until recent years, the effects of innovative trends on Anatolian
cuisine have been relatively limited. Since the mid-2000s, the concept called "New
Anatolian Cuisine" has emerged with the efforts of innovative chefs. The basic
principles of the New Anatolian Cuisine were revealed in a manifesto in 2012. The
principles of the New Anatolian Cuisine are parallel to the basic features of the
"nouvelle cuisine" pioneered by Menon (1739) and Marin (1740) and the "new nouvelle
cuisine" movements that emerged in the 1960s. The use of local, fresh, healthy, quality
materials, the application of new techniques and combinations, and simple but elegant
presentations are the most defining features of these avant-garde trends. Another
important feature of New Anatolian Cuisine is its emphasis on sustainability. Today, the
ecological, social and economic dimensions of food are of great importance for all
societies. In this context, the understanding of sustainable gastronomy gains
importance. The greatest success of New Anatolian Cuisine was received in 2022.
Istanbul was included in the Michelin region, 53 restaurants were evaluated. and five
Turkish restaurants were awarded with stars.

169




170

Michelin Odiillii “Yeni Anadolu Mutfag:”

Discussion and Conclusion

Studies show that regions and restaurants evaluated by Michelin have significant
advantages. Some of these advantages are the increase in income and profits of
restaurants and the worldwide recognition of chefs and restaurants, as well as
sponsorship agreements. In addition, the inclusion of a city or country in the Michelin
region provides very important benefits not only for the restaurants included in the
guide, but also for the whole region and even the whole country. In a sense, these
regions are registered as gastronomy destinations and it creates significant
advantages and opportunities for the food and beverage industry in the region.

The gastronomic image of destinations plays a crucial role in the decision-
making process of international tourists when selecting their travel destinations. In
today's world, many countries undertake extensive projects and campaigns, often
supported by public institutions, aimed at fostering a positive gastronomic image.
Introducing the most refined examples of Anatolian cuisine to international tourists
through Michelin-starred restaurants will undoubtedly enhance Turkey's gastronomic
image.

Michelin regions offer important opportunities for international investors as well
as for chefs who want to have a Michelin star. The motivation to have a Michelin star
can attract successful chefs and new international investors to the region. Considering
Istanbul, it is a new Michelin region, geographically and culturally close to Europe, and
the city's unique opportunities and beauties reveal a great potential. The arrival of new
investors and chefs in the region can be an important factor for increasing competition,
diversity and quality. The increase in demand and income will also create positive
results for suppliers. The use of the most refined gastronomic products of Anatolia in
the best restaurant kitchens of the world and their promotion to the whole world will be
valuable both in culturelly and commercially.

In recent years, the interest in gastronomy has been increasing rapidly in Turkey
as well as in the world. The interest in cookery as a profession is also increasing due to
factors such as the effect of social and digital media, the increase in the habit of eating
out, and the international success of Turkish chefs. Especially since the 2010s, the
establishment of many culinary and gastronomy departments in universities has
increased the number of trained and qualified personnel working in the food and
beverage sector. The way of perceiving and interpreting the culinary culture of the new
generation cooks, who have received academic education and who follow the
developments and trends in world gastronomy, is also changing. The inclusion of
Istanbul in the Michelin region also allows these chefs to become internationally
recognized, Michelin-starred chefs by interpreting their own culinary culture in their
own country at universal standards. This situation can also be an important motivation
for successful foreign chefs to be interested in Anatolian cuisine and to specialize in
this field.

1. Giris

Anadolu, insanlik tarihi igerisinde son derece 6zel bir dneme sahiptir. Tarimin ve
yerlesik yasamin baglamasi, i1siya dayanikh kap kacak yapimi, ilk sehirlerin kurulmasi
gibi onemli gelismeler ya Anadolu’'da ya da Anadolu'ya ¢ok yakin bodlgelerde
gerceklesmistir. Hitit, Yunan, Roma, Selguklu ve Osmanli gibi gu¢li imparatorluklar da
Anadolu’nun kiiltiirel birikimine ¢ok énemli katkilar saglamistir. Ug kita ile olan
dogrudan baglanti sayesinde kdltlrler arasi etkilesimin merkezi olmustur. Anadolu’nun
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bu essiz 6zellikleri mutfak kiltirine de yansimis ve halen varhdini sirdiren,
dinyadaki en kokli ve zengin mutfak kdiltrlerinden birini meydana getirmistir. Anadolu
mutfak kiltlrd binlerce yillik bir siireg igerisinde sekillenmis ve bu nedenle kendine
dzgl ayirt edici nitelikler kazanmigtir (Galip, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Kdltirler
arasi etkilesimin bu kadar yogun yasandigdi bir cografyanin degisime ve yenilige kapal
bir mutfak kultiriine sahip olmasi neredeyse imkansizdir. Anadolu mutfaginin tarihsel
gelisimine bakildiginda hem pek ¢ok yeni malzeme, yontem ve teknidin benimsenerek
kullanildigi hem de bunlarin diger kultirlere aktarildigi gériimektedir. Anadolu mutfak
kultirandn en ayirt edici 6zelliklerinden biri dedisime ve yeniliklere agik olmakla birlikte
kendine has niteliklerini koruyabilmesidir. Bu noktada, Anadolu mutfak kdltirinin
temelinin saray mutfagi ya da rafine mutfaga degil binlerce yilik halk mutfagina
dayanmasi son derece 6nemli bir etkendir. Anadolu mutfadi bu sayede yeni malzeme,
yontem ve teknikleri kalici olarak benimseyerek zenginlesirken populer ancak gegici
akim ve egilimlerin etkisi bu mutfak kiltiriinde goreli olarak sinirli olmustur (Yavuz,
2021).

Avrupa mutfaklarinin tarihsel gelisimi incelendiginde cesitli ddbnemlerde yenilikgi
mutfak akimlarinin etkili oldugu ve ticari mutfaklar bliylk Olgide sekillendirdigi
gorilmektedir. Ozellikle 17. ylizyilin ortalarindan itibaren Fransiz mutfaginin Avrupa
gastronomisinde belirleyici bir rol oynadigi gérilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016).
Fransiz rafine mutfaginda etkili olan akim ve egilimlerin zaman icerisinde diger Avrupa
mutfaklarini da etkiledigi goérilmektedir (Beaugé, 2012). Cografi yakinhk ve yogun
kulturel iligkilere ragmen son yillara kadar benzer bir etkilesim Anadolu mutfaginda tam
olarak gergeklesmemistir.

2000’li yillarin ortalarindan itibaren yenilik¢i seflerin cabalari ve c¢alismalari
sayesinde “Yeni Anadolu Mutfagi” olarak adlandirilan akim ortaya ¢gikmis ve bu mutfagi
uygulayan son derece basarili restoranlar uluslararasi dizeyde Un kazanmaya
baglamistir. Bu galismalarin en somut karsiligi ise 2022 yilinda alinmistir. istanbul’'un
Michelin boélgesine dahil edilmesiyle 53 restoran rehbere girmis ve bes restoran yildiz
almay! basarmigtir. Bu gelismenin yaratacagi olasi sonuglar Turkiye gastronomisi igin

son derece buyuk 6nem arz etmektedir.

Tarkce literatlr incelendiginde, yenilik¢i akimlarin Anadolu mutfagi Uzerindeki
etkileri ve bu etkilerin en belirgin sekilde ortaya ¢iktigr Yeni Anadolu Mutfagi konsepti
ile ilgili Gnemli bir eksiklik oldugu goérulmektedir. Bdlgesel ve ulusal mutfaklar, tarihsel
gelisim suregleri icerisinde birbirleriyle surekli etkilesim halinde olmus ve bu etkilesim
mutfaklarin gelisim sireglerinde 6énemli bir rol oynamistir. Ozellikle, Avrupa’da yazili
gastronomi literatiiriiniin gelismesi ise yenilikgi akimlarin, rafine mutfaklar ve halk
mutfaklari  Gzerindeki  etkisini  blylk Olgide artirmisgtir.  Bu  baglamda
degerlendirildiginde Anadolu mutfaginin kendine 6zgl bir tarihsel gelisim sirecine
sahip oldugunu sdéylemek mumkindir. Bu gelisim sureci igerisinde Yeni Anadolu
Mutfagi konseptinin elde ettidi uluslararasi basarilar nemli bir donim noktasi olarak
kabul edilebilir. Yeni Anadolu Mutfadi konseptini ve bu konseptin gelisiminde etkili olan
yenilikgi akimlari ele alan akademik ¢alismalar hem akademik alan hem de uygulama
alani icin 6nemli katkilar saglayacaktir. Bu arastirmanin temel amaci yenilikgi akimlarin
Anadolu mutfagl Uzerindeki etkilerinin ve Yeni Anadolu Mutfagi konseptinin temel
dzelliklerinin incelenmesidir. Arastirmada ayrica istanbul'un Michelin bolgesine dahil
edilmesinin olasi etkileri de ele alinmigtir.
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2. Yontem

Bu arastirmada Yeni Anadolu Mutfagi konseptinin temel 6zellikleri, gelisim sireci ve bu
gelisim slrecinde vyenilikgi mutfak akimlarinin etkileri incelenmigtir. Arastirmada
geleneksel literatlir taramasi ve nitel arastirma desenlerinden “igsel/gergek durum
galismas!” ydntemi kullaniimistir. igsel/gercek durum ¢alismasi deseni, bir durum, olgu
ya da kavramin ortaya ¢ikma kosul ve nedenlerini derinlemesine incelemek amaciyla
kullanilmaktadir (Ergiin, 2023). Arastirmanin tartisma bélimiinde istanbul’'un Michelin
boélgesine dahil edilmesinin, Anadolu mutfagi ve Tulrkiye gastronomisi igin olasi etkileri,
ilgili literatlr 1s1ginda tartisiimistir. Bu galismada, veri toplama yontemi olarak literattr
taramasi ve belge analizi yontemleri kullaniimistir. Bu nedenle ¢alisma, etik kurul izni
gerektirmeyen galismalar arasinda yer almaktadir.

3. Yenilikgi Akimlarin Anadolu Mutfagi Uzerindeki Etkileri

Binlerce yillik tarihsel gelisimine bakildiginda Anadolu mutfak kulturinin diger
kulturlerle surekli olarak etkilesim halinde oldugu gortlmektedir. Bu etkilesim sayesinde
Anadolu mutfagi dinamik ve eklektik bir yapi kazanirken kendine 6zgu nitelikleri de
koruyarak gelisimini strdirmustir. Anadolu mutfaginin en temel 6zelliklerinden biri
koklu bir halk mutfagina dayanmasidir (Pala, 2023). Diunyada tarimin, yerlesik
yasamin dolayisi ile medeniyetin ilk olarak ortaya ¢iktigi bdlgelerden biri Anadolu’dur.
Glnimizde Konya ili sinirlar igerisinde bulunan Catalhdyik insanlk tarihindeki ilk
kent olarak kabul edilmektedir (Uyanik ve Berk, 2016). Gastronomi tarihi icerisinde gok
blylk éneme sahip olan isiya dayanikh pisirme kaplarinin ilk olarak uretildigi yer yine
Anadolu’dur. Arkeolojik kanitlara dayanan veriler yaklasik 10.000 yillik bir yerlesik
yasam Kkultirini ortaya koymaktadir (Aksoy ve Cetin, 2018). Bu kaltirel birikim
nesilden nesile aktarilan koklu bir halk mutfaginin da temelini olusturmaktadir. Anadolu
mutfak kultdrinin énemli 6zelliklerinden biri eklektik bir nitelik tasimasidir. Anadolu
mutfagdi, farkli kdltirlerle surekli etkilesim halinde olmasi; Hitit, Roma, Selguklu,
Osmanl gibi énemli imparatorluklarin Anadolu topraklarinda egemen olmasi; tarih
boyunca devam eden go¢ hareketleri gibi nedenlerle sirekli degisen ve gelisen gok
kulturll bir yapiya sahip olmustur. Bu kultirel gesitliligin yaninda Anadolu’nun iklimsel
ve cografi kosullarinin sundugu dogal kaynaklar da birbirinden farkh niteliklere sahip
bdlgesel mutfaklarin ayni kultir icerisinde varligini strdirmesini saglamistir (Galip,
Ozkogak ve Giiltekin, 2015).

Avrupa gastronomi tarihi incelendiginde Orta Cagd’da sekillenen bodlgesel
mutfaklarin Yeni Cag’'da ulusal mutfaklara donustigu goérilmektedir. Roénesans’la
birlikte ilk olarak Italyan, ardindan ispanyol mutfagi Avrupa’da belirleyici bir rol
oynamistir. 17. yGzyilin ortalarindan itibaren ise Fransiz mutfagi tam olarak ulusal bir
nitelik kazanmis ve yuzlerce yil boyunca Avrupa’daki en etkin mutfak olmustur. Bu
sureg igerisinde Fransiz mutfaginda meydana gelen degisim ve yenilikler Avrupa ulusal
mutfaklarini etkilemis ve sekillendirmistir. Rénesans Avrupa’da pek ¢ok alanda oldugu
gibi gastronomi alaninda da bir dénim noktasi olmustur. Bu durumun en dnemli nedeni
matbaanin da etkisiyle tam olarak bir yazili gastronomi literatirinin olusmaya
baslamasidir. Avrupa’nin en Unli ascilar tarafindan yazilan yemek kitaplarn ve
ansiklopediler hem profesyonel ascilar hem de yemege merakli tim okuyucular igin
cok degerli birer kaynak olmustur. Bu literatlr, gastronomi alanindaki bilgi birikimine
katki saglarken glncel egilim ve akimlarin halk arasinda da hizla yayillmasini ve etkili
olmasini saglamistir (Albala, 2013, s.107-134). Bu dénemde yazilan yemek kitaplari
incelendiginde yazarlarinin ¢ok buyik bir gogunlugunun aristokrat sinifa hizmet veren
profesyonel ascilar oldugu goériimektedir. Dénem itibariyla Avrupa’da, halk mutfaklari
ile kbkeni saraya dayanan ve aristokrat sinifa hitap eden rafine mutfaklarin birbirinden
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tamamen farkli ozelliklere sahip oldugunu sdéylemek mimkindir. Rafine mutfagi,
profesyonel ascilarin sistematik calismalari ile olusturulan bu nedenle karmasik
tekniklerin ve kaliteli malzemelerin kullanildigi, uygulanmasi goreli olarak daha zor bir
mutfak olarak nitelemek miumkuindir. Geleneksel yontemlere dayanan ve nesilden
nesile aktarilarak gelisen halk mutfag! ise daha sade ancak kalici ve yaygin bir nitelik
tagimaktadir (Mac Con lomaire, 2009, s.8-10, 88).

Gastronomi alaninda zengin bir yazili literatirtin olusmasi Avrupa’da hem rafine
mutfaklar hem de halk mutfaklari igin énemli bir etkiye sahip olmustur. Donemin en
unli ve en basarili ascilarinin onlarca yillik mesleki bilgi ve deneyimlerini yazili eserler
aracihgi ile ortaya koymalari rafine mutfagin, aristokrat sinif disindaki siniflara da
ulagsmasini saglamistir. Avrupa’da aristokrat sinif zaman igerisinde ortadan kalkarken
bu sinifa ait rafine mutfak varligini devam ettirebilmistir. Avrupa’da, ozellikle de
Fransa’da yazili literatire dayali yenilikci akim ve egilimlerin agirlikli olarak rafine
mutfak Uzerinde etkili oldugunu sdylemek mumkunddr. Literatirde “Nouvelle Cuisine”
(Yeni/Yenilikgi Mutfak) kavramini ilk olarak kullanan ve bu mutfagin temel 6zelliklerini
ortaya koyan Menon (1742) olmustur. Menon, 1739 yilinda yazdigi “Nouveau Traité de
la Cuisine” (Yeni Mutfak Anlayisi) isimli eserin 3. baskisini “La Nouvelle Cuisine”
ismiyle yayimlayarak bu yeni mutfak akiminin &nculerinden olmustur. Fransiz
mutfaginda baslayan ve diger Avrupa mutfaklarini da etkileyen ikinci énemli yenilikgi
hareket 1960’ yillarla birlikte ortaya ¢ikmistir. Bu dénemde tim dinyada her alanda
etkisini gosteren avangart akimlarin mutfaklardaki yansimasi olan bu degisim
“Neuvelle Cuisine” ya da “New Nouvelle Cuisine” olarak adlandinimistir (Beaugé,
2012; Gillespie ve Cousins, 2001, s.48-49). Bu dénem ayni zamanda ulusal mutfaklar
arasindaki kati sinirlarin ortadan kalktigi ve farkli mutfak kiltirlerine ait 6gelerin ayni
tabakta bir araya geldigi “Yeni Kiresel Mutfak” anlayisinin etkili oldugu bir dénem
olarak karsimiza gikmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016).

1980’li yillarin sonunda badimsiz bir bilimsel disiplin olarak ortaya c¢ikan
molekuler gastronomi, gtincel bilimsel ve teknolojik gelismelerin mutfaklarda daha
yaygin olarak kullaniimasini saglayarak molekiler mutfak akimina oncilik etmistir.
Molekuler mutfak glnimuzde bir akim olarak etkisini kaybetse de yeni pisirme ve
sunum tekniklerini gastronomi dinyasina kazandirmigtir. 21. yuzyilda gerceklesen
teknolojik gelismeler ve dijitallesme gastronomi alaninda da etkisini gdstermis, NbN
(Note by Note) mutfak ve dijital gastronomi kavramlari bu yizyilda ortaya ¢ikmigtir
(Aksoy ve Uner, 2016).

Yenilikgi mutfak akimlarinin rafine mutfak lGzerinde etkili olmasinin en 6nemli
nedenlerinden biri 6zellikle Fransiz rafine mutfaginin zaman igerisinde ticarileserek
halka acik restoranlarda uygulanmasidir. Ayrica yazili eserler bu akimlarin etkinligini
artirmistir (Ferguson, 1998). Anadolu mutfaginin gelisimine bakildiginda ise yazili
literatlirden c¢ok, kisiden kisiye ya da nesilden nesile aktarilarak varligini devam ettiren
bir mutfak oldugu goériulmektedir. Ayrica rafine bir mutfak olan Osmanli saray
mutfaginin yazili eserler araciligiyla aktarilamamasi ve ticarileserek restoranlarda
varligini sirdirememesi Anadolu mutfagi ile Avrupa mutfaklari arasindaki énemli
farklardan biridir. Tim bu nedenlerden dolayl Bati mutfaklarinda etkili olan yenilikgi
akimlarin Anadolu mutfagi Uzerindeki etkisi ¢ok daha sinirli olmustur. Anadolu
mutfagini yenilik¢i bir yaklasimla yorumlama ¢abalari uzun bir stire boyunca basarili
olamamistir. Bu durumun en 6nemli nedenlerinden biri, bu cabalarin bitlinsel ve
sistematik bir yaklasimla ortaya konamamis olmasidir. Anadolu mutfagini, 6zine ve
ruhuna sadik kalarak yenilik¢i bir yaklagimla yorumlamak yerine bazi yéntem, teknik ve
malzemelerin bu mutfaga yapay bir sekilde adapte edilmeye ¢alisiimasi bu denemeleri
kaginilmaz olarak basarisiz kilmistir (Durand, Rao ve Monin, 2007; Yavuz, 2021).
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3.1. Yeni Anadolu Mutfag

1960l yillar, tim dinyada sanat, edebiyat, sinema gibi pek ¢ok alanda avangart
akimlarin ortaya c¢iktigi buyuk bir degisim ddénemi olarak kabul edilmektedir. Bu
akimlarin mutfaktaki yansimasi olarak gorilen Nouvelle Cuisine, énce Fransiz
mutfagini, sonrasinda ise Avrupa ve diger ulusal mutfaklari biyik Olgiide etkilemigtir.
Bu dénemde sefler ve restoranlar, klasik ve yenilik¢i olarak siniflandiriimaya baglanmis
ve bu iki ekol arasinda ilging bir rekabet ortaya ¢ikmistir. Ginimuizde de dinyanin en
onemli gastronomi rehberlerinden olan “Michelin” ve “Gault & Millau” bu rekabette iki
ekollin sbézcusl ve savunucusu rolund Ustlenmislerdir. Bu iki rehberin gastronomi
dinyasindaki etkileri o kadar gigliydi ki “Michelin”, Eski Ahit; “Gault & Millau” ise Yeni
Ahit olarak adlandiriimaktaydi. “Gault & Millau”nin kurucularindan Henri Gault, 1973
yilinda kaleme aldigi “Ten Commandments of Nouvelle Cuisine” (Nouvelle Cuisine’in
On Emri) isimli makalede bu akimin on temel prensibini su sekilde siralamaktadir
(Zipprick, 2018):

1. Asiri pisirmekten kaginacaksin.

2. Taze, kaliteli tirtinler kullanacaksin.

3. Meniinii sadelestireceksin.

4. Yeniteknikleri sorgulamadan kabul etmeyeceksin.

5. Yine de yeni tekniklerin sana neler katabilecegini arastiracaksin.

6. Tursu, titsilenmis av etleri, fermente gidalardan vb. uzak duracaksin.
7. Agir soslari terk edeceksin.

8. Beslenme kurallarini gbz ardi etmeyeceksin.

9. Yaniltici sunumlardan kaginacaksin.

10. Yaratici olacaksin.

Nouvelle Cuisine akiminin rafine mutfak Uzerindeki etkisi devrimsel bir nitelik
tasimaktadir. Efsanevi sef Auguste Escoffiernin mikemmellestirdigi klasik mutfagin
kati kurallari ve degismez kabul edilen prensipleri yenilikgi sefler tarafindan reddedilmis
ve tamamen yeni bir mutfak anlayigi énce Fransiz mutfagini sonrasinda ise Avrupa
basta olmak Uzere tim dinyadaki pek c¢ok ulusal mutfagi derinden etkilemistir.
Nouvelle Cuisine akiminin 21. ylzyildaki etkileri incelendiginde iki ¢arpici érnek 6n
plana gikmaktadir. “New Nordic Cuisine” (Yeni iskandinav Mutfagdi) ve “New Anatolian
Cuisine” (Yeni Anadolu Mutfadi) konseptleri hem Henri Gaultnunkine benzer
manifestolar seklinde ortaya konmalari hem de elde ettikleri uluslararasi bagarilar
nedeniyle oldukga ilgi ¢cekicidir.

2004 yilinda Kopenhag'da, sefler, ciftciler, politikacilar, gida endustrisinden
temsilciler ve yemek tutkunlarinin katiimiyla gergeklestirilen iskandinav mutfagi konulu
sempozyumda yeni bir iskandinav mutfadi vizyonu tartisilmis ve bu vizyon bir
manifesto seklinde ortaya konmustur. “New Nordic Cuisine Manifesto” adiyla agiklanan
bu manifesto, Yeni iskandinav Mutfagi vizyonunun temel prensiplerini on madde
halinde 6zetlemektedir (Leer, 2016; Svejenova; Pedersen ve Byrkjeflot, 2021:230):

1. Bélgemizle iliskilendirmek istedigimiz safligi, tazeligi, sadeligi ve ahlaki ifade
etmek.

2. Mevsimlerin degisimini yaptigimiz yemeklere yansitmak.

3. Yemeklerimizi iklimlerimizde, manzaralarimizda ve sularimizda bulunan
miikemmel 6zelliklere sahip malzemelere ve (iriinlere dayandirmak.

4. lyi tat talebini modern sadlik ve refah bilgisi ile birlegtirmek.

5. Iskandinav (iriinlerini ve Iskandinav (ireticilerinin gesitliligini tanitmak ve
bunlarin temelindeki kiiltiirleri duyurmak.
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6. Denizlerimizde, tarim alanlarimizda ve vahsi dogada hayvan refahini ve
saglikli bir liretim siirecini tegvik etmek.

7. Geleneksel iIskandinav gida driinlerine yénelik potansiyel olarak yeni
uygulamalar gelistirmek.

8. iskandinav mutfagi ve mutfak geleneklerinin en iyilerini diinyanin diger
bolgelerinden edindigimiz ilhamlarla birlestirmek.

9. Yerel kendine yeterlilik ile yiksek kaliteli (riinlerin bélgesel paylasiminin
saglanmasi.

10. Iskandinav iilkelerindeki herkesin yarari ve avantaji igin bu projede tiiketici
temsilcileri, sef ve aggilar, tarim, balikgilik, gida, perakende ve toptan satig
enddstrileri, aragtirmacilar, 6gretmenler, politikacilar ve yetkililer ile is birligi
halinde g¢alismak.

New Nordic Cuisine akiminin énciligini yapan sef Rene Redzepi tarafindan
kurulan “Noma’nin; 2010, 2011, 2012 ve 2014 yillarinda didnyanin en iyi restorani
segilmesi bu akimin uluslararasi alandaki en buylk basarisi olmustur. Gastronomi
alaninda litalya, ispanya, Fransa gibi Akdeniz dlkelerinin yizlerce yillik egemenligi
karsisinda iskandinav mutfaginin bu basarisi gastronomi diinyasinda biyiik bir etki
yaratmigtir (Bech-Larsen, Merk, ve Kolle, 2016).

iskandinav ve Anadolu mutfaklarinin birbirinden ¢ok farkli cografi ve kiiltiirel
niteliklere sahip olmalarina ragmen 21. ylzyilin baslarindan itibaren gdsterdikleri
gelisim sireci biyilk benzerlikler gostermektedir. “Yeni Anadolu Mutfadi” konsepti ilk
olarak 2012 yilinda ortaya konmus olmakla birlikte bu alandaki ¢alismalarin 2000’li
yillarin ortalarindan itibaren énem kazandigini séylemek mumkdnddr. “Yeni Anadolu
Mutfagr” anlayisini ilk olarak ortaya koyan yenilik¢i sef Mehmet Girs’in énciliginde
2005 yilinda kurulan Mikla Restoran, Anadolu mutfagini yenilikgi bir yaklasimla ele
alarak Anadolu mutfagi igin devrimsel bir donisim slrecini baglatmistir. Mikla, kisa
siire igerisinde Istanbul’'un en iyi restorani segilmig, 2015 yilinda ise “Diinyanin En lyi
50 Restorani” listesine giren ilk Turk restorani olarak ¢ok buyik bir basari elde etmigtir
(Ozkeskek, 2019, s.51).

Yeni Anadolu Mutfagr'nin temel prensipleri de tipki Nouvelle Cuisine ve New
Nordic Cuisine gibi bir manifesto gseklinde, 2012 yilinda ortaya konmustur (Mikla,
2023):

“Bir giin, gegmiste oldugu gibi gelecekte de bu topraklardan diinyanin biyiik
mutfaklarindan biri ¢ikabilecegdi inanci ile yazild...

o Geleneksel aliskanliklara, lriinlere ve tekniklere yeni ve taze bir bakis acisi ile
bakma cesaretinde ol.

e Boélgedeki zengin driin cesitliligini kullanarak yemeklere mikroklimalari ve
mevsimleri yansit.

e leri bakarken Anadolu’nun geleneksel olan “dogal mutfagini” muhafaza
etmeye 6zen gdster. Derin kbkleri olan mutfagin ve ¢ok katmanli kiiltiirlerin
farkinda ol.

o Gecgmisteki ahenkli Dogu Bat iliskisini bugiine uyarla ve pisirme ybntemlerine
yansit.

o Boélgeyi 6zel kilan kiiltiirel farkhiliklari benimseyerek “zengin, atesli ¢arpici ve
canll” karakterini yemeklerine yansit.

o “Ciftci olmadan yemek, yemek olmadan gelecek yok.” kavramini samimi olarak
benimse. Topraga, denize, daglara ve hayvanlara saygi gésteren l(reticileri
destekle.
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e lleriye bak! Bilimi kullan. Geleneksel yogdun lezzetleri yaratmaya c¢aligirken
gtincel yemek aligskanliklarini géz éniinde bulundur.
e Milli, dini ve etnik bariyerlerden arin.”

Bu prensiplerin, Menon (1739) ve Marin (1740)'in onciligini yaptigi yenilikci
akimin, 1960’ vyillarda ortaya c¢ikan Nouvelle Cuisine ve New Nordic Cuisine
akimlarinin etkisiyle ortaya ¢ikan degisim surecinin temel 6zellikleriyle paralel oldugu
gorulmektedir (Beaugé, 2012; Rao, Monin ve Durand, 2003). Bu nedenle Yeni Anadolu
Mutfagi konseptinin, Avrupa’da ylzlerce yil igerisinde gergeklesen gelisim sirecinin bir
yansimasi oldugunu sdylemek mimkuindur.

Yeni Anadolu Mutfagi'nin en 6énemli 6zelligi, bu mutfagin ruhuna uygun, gtincel
ve yenilik¢i yaklagimlari benimserken 6ziini koruyabilmesidir (Ozkeskek, 2019: 51). Bu
anlayisin temelini, Anadolu’ya 6zgu soyut ya da fiziki gastronomik égelerin yenilikgi ve
evrensel bir anlayisla yeniden yorumlanmasi; en iyi yerel malzemelerin, en dogru
pisirme ve sunum tekniklerinin kullaniimasi olusturmaktadir. Anadolu mutfaginin
tarinsel gelisimi incelendiginde; Dodu ve Batrnin, gegmis ve gulncelin, yerel ve
evrenselin bir araya getiriimesinin esasinda tam olarak bu mutfagin ruhuna uygun
oldugunu soéylemek mimkiindir. Yeni Anadolu Mutfagi'nin dikkat ceken 6zelliklerinden
bir digeri sirdirilebilirlige yaptigi vurgudur. Gastronomi, ginimuizde “yemek
deneyimi”, “iyi yemek sanati” gibi kisisel begeni, zevk ve tercihleri vurgulayan
nitelendirmelerin ¢ok otesinde bir kapsama sahiptir. Yemegin ekolojik, sosyal ve
ekonomik boyutlar tim toplumlar i¢cin son derece blyilk bir 6nem arz etmektedir.
Gunimuzde surdurilebilirlik tim dinyada en 6nemli sorunlardan biri durumundadir. Bu
kapsamda surdurtlebilir gastronomi anlayisi da 6nem kazanmaktadir. Yerel kiltirlerin
ve yerel gastronomik Urunlerin korunmasina yonelik gastro politikalar, kisa donemli
ekonomik getiri kaygisinin ¢ok 6tesinde mevcut sosyal ve kiltirel yapinin devamina
ybnelik uzun dénemli kamu politikalari olarak ortaya c¢ikmaktadir. Gastronomik
Urtnlerin ayni zamanda birer ticari Grin oldugu g6z 6ninde bulunduruldugunda yerel
Ureticilerin, global rekabet kosullarinda varliklarini devam ettirmeleri neredeyse
imkansizdir (DeSoucey, 2010). Bu nedenle uygulanacak kamu politikalarinin yaninda
Uretici ve tuketicilerin ortaya koyaca@i bilingli ¢abalar buyik 6énem arz etmektedir. Bu
anlayis Yeni Anadolu Mutfagi konsepti icerisinde su sekilde 6zetlenmektedir (Mikla,
2023):

“Bugiin medeni lilkelerde tekrar dogaya ve dogal lretim ile (lretilen (riinlere
déniis akimlari cok daha ileri boyutlarda gériilmektedir. Geleneksel tarimin zayiflamasi
sadece sosyoekonomik faciaya yol agmakla kalmaz, ayni zamanda Anadolu halklarinin
ytizlerce senelik kimliklerinin yok olmasina neden olur.”

Anadolu’nun seckin kilttrel ve dogal Urdnlerinin en dogru tekniklerle ve rafine bir
anlayisla islenerek sunulmasiyla ortaya cikan sonu¢ o kadar basarili olmustur ki
Istanbul, 2022 yilinda Michelin bélgesine dahil edilmistir (Michelin, 2023).

3.2. Bir Michelin Bélgesi Olarak istanbul

Gunimuizde restoran ve sefler icin en 6nemli ve belirleyici kriterlerden biri Michelin
yildizina sahip olmaktir. (Akay, Yiimaz, ve Cicek, 2023). Bir lastik Ureticisi firmanin
yayimladigi rehberin diinya gastronomisi igin bu kadar biyulk bir etkiye sahip olmasi
ise oldukga ilgingtir. Michelin rehberi ilk olarak 1900 yilinda Fransa’da yayimlanmaya
baslanmigtir. Otomobil lastidi treten Michelin firmasinin bu rehberi hazirlama amaci,
seyahati ve otomobil kullanimini tegvik ederek satiglarini arttirmakti. ilk yillarda, bu
rehberde guzergahlar Uzerindeki benzinlik ve tamirhaneler, konaklama yerleri ve
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restoranlar ve otomobil kullanimi hakkinda pratik bilgiler yer almaktaydi. Zaman
icerisinde restoranlar hakkindaki bilgi ve yorumlara duyulan ilginin artmasiyla 1926
yilindan itibaren restoranlara yildiz veriimeye baslanmis ve sonrasinda Michelin tam
olarak bir gastronomi rehberi haline gelmistir (Cavus ve Nazik, 2022). 2023 yili itibar
ile 41 boélgedeki yaklasik 15.000 restoran Michelin rehberi tarafindan degerlendirmeye
alinmis durumdadir. Tim Michelin bélgeleri Ulkelerin tamamini kapsamamaktadir,
sehirler de bir bolge olarak degerlendirmeye alinabilmektedir. Ornegin istanbul ilk kez
2022 yilinda 38. destinasyon olarak Michelin bélgesine dahil edilmis ve 53 restoran
degerlendirmeye alinmigtir. istanbul’'un Michelin bélgesine dahil edildigi ilk yil biri iki
yildiz olmak Uzere, bes restoran yildiz almayi basarmistir. Bu restoranlar ve sefler:

TURK, sef: Fatih Tutak (2 yildiz)

Mikla, sef: Mehmet Gurs (1 yildiz)

Araka, sef: Zeynep Pinar (1 yildiz)

Neolokal, sef: Maksut Agkar (1 yildiz ve yesil yildiz)
Nicole, sef: Serkan Aksoy (1 yildiz) olmustur.

Neolokal restoran sirdurulebilir gastronomiye yénelik yaklasimindan dolayi yesil
yildiz alirken 10 restoran “bib gourmand” kategorisine alinmistir. Ayrica 38 restoran da
okuyuculara énerilmistir (Michelin, 2023). Uluslararasi diizeydeki bu basari yalnizca
rehberde yer alan restoranlar icin degil istanbul hatta tim Tirkiye'deki sektérel
bilesenler icin pek ¢ok olasi avantaj ve firsati da beraberinde getirmektedir. Bu avantaj
ve firsatlar hem ekonomik ve ticari hem de kiltiirel agidan 6nem arz etmektedir.

4. Tartisma

Yapilan arastirmalar Michelin tarafindan degerlendirmeye alinan bdlge ve restoranlarin
onemli avantajlara sahip oldugunu goéstermektedir. Restoranlarin gelir ve kar
dizeylerinin artmasi ve sponsorluk anlasmalarinin yaninda seflerin ve restoranlarin
dinya c¢apinda taninmasi bu avantajlardan bazilaridir. Ayrica bir sehir ya da Ulkenin
Michelin bolgesine dahil edilmesi sadece rehbere giren restoranlar igin degil tim bolge
hatta tim U{lke igin ¢ok 6nemli yararlar saglamaktadir. Bu bélgeler bir anlamda
gastronomi destinasyonu olarak tescillenmis olmakta ve bu durum bdlgedeki tim
yiyecek igecek isletmeleri igin énemli avantaj ve firsatlar yaratmaktadir. Oncelikle bu
bdlgeler gastro turistler i¢in cazip destinasyonlar haline gelmektedir. Gastro turistlerin
gelir ve ortalama turistik harcama duzeylerinin olduk¢a yiuksek oldugu bilinmektedir.
Gastronomik motivasyonlarla bdlgeye gelen turistlerin konaklama, alisveris, eglence ve
kulturel aktiviteler gibi diger turistik faaliyetler araciligiyla cesitli sektorlere de katki
saglamasi s6z konudur (Cavus ve Nazik, 2022).

Uluslararasi turistlerin destinasyon tercih sirecinde destinasyonlarin sahip
oldugu gastronomi imajinin dnemli bir etken oldugu bilinmektedir. Gunimuzde pek ¢ok
ulke, olumlu bir gastronomi imajina sahip olmak igin kamu tarafindan desteklenen
biyik olcekli projeler ve calismalar gerceklestirmektedir. Bitlinsel ve sistemli bir
sekilde gerceklestirilen bu tir ¢alismalarin son derece olumlu sonuglar ortaya koydugu
gérilmektedir (Uner, Durlu-Ozkaya 2023). istanbul'u ziyaret eden uluslararasi
turistlerin Michelin yildizli bir restoranda Anadolu mutfaginin en rafine &rneklerini
deneyimlemeleri, kuskusuz ulkemizin gastronomi imajina da o6nemli katkilar
saglayacaktir.

Michelin bdélgeleri, Michelin yildizina sahip olmak isteyen sefler icin oldugu kadar
uluslararasi yatirmcilar igin de énemli firsatlar sunmaktadir. Michelin yildizina sahip
olabilme motivasyonu basarili sefleri ve yeni uluslararasi yatirimcilari bdlgeye
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cekebilmektedir. Istanbul acgisindan diisiiniildiigiinde hem vyeni bir Michelin bolgesi
olmasi hem Avrupa’ya cografi ve kiltirel olarak yakinhdi hem de sehrin sundugu essiz
imkan ve gulzellikler ¢gok blyuk bir potansiyeli ortaya koymaktadir. Yeni yatirrmci ve
seflerin bdlgeye gelmesi rekabetin, gesitliligin ve kalitenin artmasi i¢cin 6nemli bir etken
olabilir. Bu da tim sektérde uluslararasi diizeyde kalite ve popdularitenin artmasinda
etkili olacaktir. Ayrica talep ve gelirin artmasi tedarikgiler i¢cin de olumlu sonuglar
yaratacaktir.

Yeni Anadolu Mutfagi konsepti yerel ve kaliteli malzeme kullanimi temeline
dayanmaktadir. Michelin yildizli Tark restoranlarin menduleri incelendiginde bu temel
prensiple uyumlu olarak tim Anadolu’dan en secgkin yerel malzemelerin kullanildigi
gorllmektedir. Bu da vyerel (Ureticilerin desteklenmesi igin blyldk bir énem arz
etmektedir (Ozkeskek, 2019, s. 50). Anadolu’'da (retilen kaliteli yerel Uriinlerin hak
ettikleri ekonomik degere ulasmalari, varliklarini devam ettirerek gelecek nesillere
aktarilabilmesi i¢in hayati 6nem tasimaktadir. Bu Urlnlerin uluslararasi dizeyde
taninmasi ve deger gérmesi ise Ulkemiz igin oldugu kadar diinya gastronomisi i¢in de
buyuk bir kazang olacaktir. Anadolu’nun en 6zel gastronomik Urinlerinin dinyanin en
iyi restoran mutfaklarinda kullaniimasi ve tim dinyaya tanitiimasi, ticari oldugu kadar
kiltirel agidan da degerli olacaktir.

Son yillarda gastronomiye duyulan ilgi dinyada oldudu gibi Tirkiye'de de hizla
artmaktadir. Geleneksel ve dijital medyanin etkisi, disarida yeme aliskanliginin
artmasi, Turk seflerin uluslararasi diizeydeki basarilari gibi etmenlerle ascilik
meslegine duyulan ilgi de artmaktadir. Ozellikle 2010’lu yillardan itibaren
Universitelerde ascilik ve gastronomi bolimlerinin sayisindaki artig, ¢ok sayida 6zel
ascilik kursunun agilmasi, yiyecek icecek sektdorinde calisan egitimli ve nitelikli
personel sayisini da arttirmistir. Yabanci dil bilen, diinya gastronomisindeki gelismeleri
ve egilimleri takip eden, akademik egitim almis yeni nesil ascilarin, sahip olduklari
mutfak kaltirinG algilama ve yorumlama bigimleri de degismektedir (Cekal, Dogan ve
Aktiirk, 2022). Istanbulun Michelin bélgesine dahil ediimesi, bu asgilarin kendi
ulkelerinde, kendilerine ait mutfak kdilturini evrensel standartlarda yorumlayarak
uluslararasi duzeyde taninan, Michelin yildizli sefler olmalarina da imkan vermektedir.
Bu durum ayni zamanda bagarili yabanci seflerin, Anadolu mutfagina ilgi duymalari ve
bu alanda uzmanlasmalari i¢cin 6nemli bir motivasyon olabilir.

5. Sonug

Avrupa ulusal mutfaklarinda Rénesans’la birlikte baslayan buyik degisim slrecinin
sonucunda ortaya ¢ikan akim, 18. ylzyilin ortalarindan itibaren literatiirde Neuvelle
Cuisine olarak adlandiriimis ve hem profesyonel ascilari hem de gastronomi
yazarlarini biylk olgide etkilemistir. Bu kavram, daha sonralari da sirekli gelisen ve
degisen gastronomi alaninda, yenilikgi akimlari ifade etmek igin kullaniimaya devam
edilmistir. Yenilikgi mutfak akimlari, ginimuze kadar gesitli ddbnemlerde farkli mutfak
kulturlerini etkilemeye devam etmigstir. 2000’li yillarin basindan itibaren Sili, Danimarka
ve Turkiye gibi Ulkelerde evrensel ve yenilikgi bir yaklasimla énemli calismalar
gerceklestiriimistir. Bu kapsamda Yeni Anadolu Mutfagi konsepti 2012 yilinda bir
manifesto seklinde ortaya konmustur. Bu yenilikgi akimi benimseyen seflerin
onculigunde gerceklestirilen galismalar, uluslararasi dizeyde basarilar elde etmistir.
istanbul’'un, 2022 yilinda Michelin bdlgesine dahil edilmesi, 53 restoranin rehbere
girmesi ve 5 restoranin yildiz almasi bu galismalarin en somut basarisi olarak ortaya
cikmistir.
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Bu arastirmada yenilikgi mutfak akimlarinin Anadolu mutfadi tzerindeki etkileri
ve Yeni Anadolu Mutfagi konseptinin temel oOzellikleri agiklanmaya calisiimistir.
Anadolu mutfaginin en belirleyici 6zelliklerinden biri, rafine bir mutfak degil koklG bir
halk mutfagi olmasidir. Bu nedenle 6zellikle Avrupa’da etkili olan yenilikgi akimlarin bu
mutfak kaltirh Gzerindeki etkileri son yillara kadar sinirli olmustur. Yeni Anadolu
Mutfadi konsepti ise bu halk mutfagini, hem rafine hem de yenilik¢i bir yaklagsimla
yorumlayarak uluslararasi basarilar elde etmistir. Bu arastirmada yenilikgi mutfak
akimlarinin Anadolu mutfagi Uzerindeki etkileri ve Yeni Anadolu Mutfagi konseptinin
temel Ozellikleri acgiklanmaya cahlsiimistir. Bu konuda yapilacak c¢alismalarin hem
uygulama alani hem de akademik alan igin dnemli katkilar saglayacagini séylemek
muimkindir. Yeni Anadolu Mutfaginin elde ettigi basarilar uluslararasi, ulusal ve
sektorel diizeyde katkilar saglayacaktir. Ulke imajinin olumlu ydénde etkilenmesi,
gastronomi turizminden elde edilecek gelirin artmasi, sektdrel yatirimlarin, rekabet ve
kalitenin artmasi bu katkilardan bazilandir. Ayrica Yeni Anadolu Mutfagi, geng asci ve
as¢l adaylari igin ilham verici ve yol goésterici olacaktir. Kendi ulusal mutfagini
uygulayarak uluslararasi basarilar elde edebilme motivasyonu da tesvik edici bir rol
oynayacakitir.

Anadolu mutfagr ve Bati ulusal mutfaklarinin tarihsel gelisim stregleri
incelendiginde yazili gastronomi literaturli, en énemli farkliliklardan biri olarak ortaya
cikmaktadir. Ozellikle Rénesans’tan itibaren Avrupa’da zengin bir gastronomi literatiirii
gelismeye baglamis ve gastronomi alaninda ortaya konulan eserler, ulusal mutfaklar ve
mutfak akimlari Gzerinde belirleyici bir etkiye sahip olmustur. Bu sayede gastronomi
alanindaki deneyimler ve bilgi birikimi aktarilarak yayginlagtirimigtir. Turkce
gastronomi literatlru ise son yillara kadar son derece sinirli bir gelisim gostermistir. Bu
nedenle gastronomi alaninda yapilacak nitelikli akademik c¢alismalar énem arz
etmektedir. Bu calismada Tirkiye gastronomisi i¢cin devrimsel bir nitelik tasiyan ve
gbrece yeni bir konsept olan Yeni Anadolu Mutfaginin gelisim sirecinin ve temel
niteliklerinin incelenmesi amaglanmaktadir.

Bu arastirmanin kapsami, yenilikgi akimlarin Anadolu mutfagi Gzerindeki etkileri
ve Yeni Anadolu Mutfaginin gelisim sureci ve temel nitelikleri ile sinirh tutulmustur.
Ayrica istanbul’'un Michelin bdlgesine dahil edilmesinin olasi sonuglari da tartigiimigtir.
ileride yapilacak ¢alismalarda, bu giincel gelismenin fiili sonuclarinin incelenmesi ve
Yeni Anadolu Mutfaginin érnekler Gzerinden derinlemesine ele alinmasi 6nerilebilir.

Unli sef Ferran Adria, Anadolu mutfagini kapa@i agilmamis bir hazine sandigina
benzetmektedir. Yeni Anadolu Mutfagi konsepti ile bu hazine sandidinin kapagi
aralandiginda ortaya c¢ikan sonu¢ heyecan ve ilham verici olmustur. Binlerce yil
boyunca insanhga ¢ok degerli kiltlrel hazineler sunan Anadolu’da, Mehmet Giirs’in
ifadesi ile “Gegmiste oldugu gibi gelecekte de ... dinyanin biyik mutfaklarindan
biri’nin ortaya ¢ikmasi sadece bu topraklarda yasayanlar icin degil tim dinya igin
6nemli bir kulturel zenginlik olacaktir.
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Hakem Degerlendirmesi: Dis
bagimsiz.

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tim taraflar
kendi rizalari ile galismaya dahil olmuslardir.

Tesekkiir: Katkilarindan dolayi sayin
editdrlere ve hakemlere tesekkir
ederim.

Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma tek
yazarlidir.

Destek Bilgisi:

Etik Kurul Onayi: galisma, etik kurul izni
gerektirmeyen galismalar arasinda yer almaktadir.

Cikar Gatismasi: Calisma tek yazarldir.
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