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Oz

Arastirmanin amaci, Tiirkiye Selguklu mutfagina ait yiyecek ve icecek sunan isletmelerde hangi
yemeklerin sunuldugunun tespit edilmesi ve yiyecek ve icecek isletmelerinde Tiirkiye Selcuklu
mutfagina ait yemeklerin gelecek kusaklara aktariminda etkili olan faktorlerin belirlenmesidir. Ni-
tel arastirma yontemi ile gergeklestirilen aragtirmada yar1 yapilandirilmis gortigme formu kullanil-
mistir. Aragtirma konusuna uygun 12 yiyecek icecek isletmesi ile goriismeler yapilmistir. Yapilan
goriismeler betimsel analiz teknigi ile Maxqda programi kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma
sonucunda, yiyecek icecek isletmelerinde Tiirkiye Selguklu donemine ait sunulan yiyecek ve ice-
ceklerin yeterli sayida olmadigi goriilmiistiir. Ayrica bazi katilimeilarin Tiirkiye Selguklu mutfagi
hakkinda bilgilerinin siirli oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bu veri sonucunda igletmelerde
Tiirkiye Selguklu mutfak kiiltiiriiniin yeterince bilinmedigi sonucuna ulagilmistir. Tiirkiye Sel-
cuklu mutfag yiyecek ve i¢ecekleri sunan igletmelerdeki eksikliler arasinda; standart regetelerin
olmamasi, bilgi eksikligi, kamu ve 6zel kuruluslarin ¢alismalarinin yetersizligi vb. konular yer
almaktadir.

Anahtar kelimeler: Kiiltiiv, mutfak kiiltiirii, Tiirkiye Sel¢uklu mutfag yiyecek ve icecekleri, siirdii-
riilebilirlik.

1 Bu makale “’Tiirkiye Selguklu Mutfag1 ve Yiyecek Icecek Isletmelerindeki Uygulamalarmin Degerlendirilmesi” adl yiiksek lisans tezinden
dretilmistir.
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An Evaluation on Businesses Offering Food and Beverage Specific to Turkish

Seljuk Cuisine

Abstract

The aim of the research is to determine which dishes are served in the establishments that serve
food and beverage belonging to the Turkish Secuklu cuisine and to determine the factors that
are effective in the transfer of the dishes of the Turkish Seljuk cuisine to the next generations in
the food and beverage establishments. In this research conducted with qualitative research meth-
od, a semi-structured interview form was used. Interviews were held with 12 food and beverage
businesses suitable for the research topic. The interviews were analyzed using the descriptive
analysis technique and the Maxqda program. As a result of the research, it was seen that the food
and beverages offered from the Turkish Seljuk period were not sufficient in food and beverage es-
tablishments. Additionally, it was determined that some participants had limited knowledge about
Turkish Seljuk cuisine. One of the most important reasons for this is that the gastronomic elements
of the Turkish Seljuk culture are not sufficiently introduced in our country. Among the deficiencies
in establishments offering Turkish Seljuk cuisine food and beverages; lack of standard recipes,
lack of information, inadequacy of the work of public and private organizations, etc. topics are

included.

Keywords: Culture, culinary culture, Seljuk cuisine food and beverages, sustainability.

Giris

Beslenme, yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in fizik-
sel bir ihtiya¢ olup insanligin varligindan beri
hayatin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir
(Samanci, 2014). ilk insanlar beslenmelerini
avlanma ve dogadan bulduklarini toplama yo-
luyla gergeklestirmistir. Zaman i¢inde yerlesik
hayata gecilmis ve yeme aligkanliklar1 bu yeni
diizene gore sekillenmistir (Cetinkaya, 2020).
Yemek pisirmeye iliskin faaliyetlerin tarihi es-
kiye dayanmaktadir ancak insanlar cesitli ve
lezzetli yemekler yapabilmek i¢in farkli pisir-
me teknikleri kullanmay1 se¢mislerdir. Boylece
yemeklerden aldiklar1 lezzette artmustir (Arli,
1982). Ancak beslenmenin sadece fizyolojik
ithtiyaglar1 gidermek olarak diisiiniilmemesi ge-
rekir. Toplumlarda yemek yemenin sosyolojik
bir yonii de bulunmaktadir. Bu kapsamda top-
lumda sosyolojik yonleri kiiltiiriin yansittigi
sOylenebilir (Besirli, 2017). Kiiltiir, toplumun
sahip oldugu yemek anlayisini etkileyen 6nemli
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bir unsurdur. Kiiltiirel degerler olan gelenek ve
goreneklerin insanlarin yeme igme aligkanlikla-
11 iizerinde etkisi bulunmaktadir (Dogdubay ve
Temizkan, 2019). Yiyecek ve igeceklerin kiiltiir
ile olan iligkisine bakildiginda toplumsal kiiltii-
rlin yiyecek ve igecekleri belirledigi goriilmek-
tedir (Mil, 2019).

Gida yalnizca islevsel bir {irlin olmay1p ayni za-
manda kiiltiirel bir 6neme de sahiptir. Yemek,
sadece aglik hissinin giderilmesi i¢in degil, her-
hangi bir kiiltiirli yansitmasi ve farkli kiiltiire ait
yemekleri deneyimlemek amaciyla tiiketilebil-
mektedir. Yemek yapma ve pisirme eyleminin
ilk ¢aglardan beri ait olunan toplumu yansittig1
diisiiniilmektedir (Ertamay ve Irigiiler, 2020).
Diinya lizerinde yasayan biitiin toplumlarin ken-
dine has yemek yeme ve pisirme aligkanliklari
bulunmaktadir (Saribas ve Oter, 2020). Tiiketi-
len besin maddelerine iliskin nelerin yenilip ye-
nilmeyecegi kurallarla bellidir (Besirli, 2017).
Gegmis aligkanliklarin giiniimiiz toplumlarina



kadar degiserek ve cesitlenerek geldigini sdyle-
mek miimkiindiir. Bu durum yeme ve igme ola-
rak birbirinden farkli mutfaklarin dogmasinin
temelini olusturmustur.

Mutfak kiiltiirii, toplumlar arasinda konum, eko-
nomi, din, iklim, gelenek ve goreneklere gore
farklilik gostermektedir (Tezcan, 2000). Mut-
fak kiiltliriinii olusturan bu unsurlar; iilkelerin
yeme i¢me aligkanliklari, yemek 6gtinleri, mut-
fakta kullanilan arag¢ geregleri, besin maddeleri
gibi bircok faktorii etkilemektedir. Bu nedenle
her toplumun kendine ait bir mutfak kiiltiirii
bulunmaktadir. Mutfaklarin tarihsel siiregler-
de olustugu ve gelistigi diisilintildiigiinde, tilke
mutfaklarinin gelisim tarihleri de farklilik icer-
mektedir. Toplumlarin yasadigi cografi, siyasi,
toplumsal, kiiltiirel kosullar mutfagina yansi-
maktadir. Bir iilke i¢inde; dogu, bat1, kuzey, gii-
ney yonlerinde iklimin degisebildigi gbz oniine
alindiginda farkli konumlardaki iilkelerin 6giin-
leri, tiikettikleri yiyecekler, yetistirdikleri {iriin-
ler, yasamlar1 vb. unsurlar farklilagsmaktadir. Bu
gibi sebepler nedeniyle insanlar bulunduklari
toplumun beslenme anlayisini kazanir ve gele-
cek nesillere bunu aktararak devam ettirmeye
calisir (Uzunagag, 2014). Yasanilan topluma
ait yiyecek ve igeceklerin stirdiiriilebilirligi i¢in
kiiltiir aktarim1 6nemli bir konudur. Cekal ve
Dogan (2022) siirdiiriilebilir gastronomiyi ¢ev-
reyi, toplum sagligini, sosyal ve kiiltiirel yapisi-
n1 koruyan ve gelistiren bir kavram olarak ifade
etmektedir. Ayrica siirdiiriilebilir gastronominin
bilesenleri olarak ekoloji, ekonomi, sosyoloji
ve kiiltiir kavramlarinin stirdiirtilebilirligi etki-
ledigine dikkat cekmektedir.

Tiirk mutfaginin olugsmasina katkilart olan Sel-
cuklu mutfak kiiltiirii, Orta Asya mutfaginin de-
vami niteligindedir. Birbirlerinin devami olan
bu mutfaklar farkli kiiltiirlerden etkilenerek
sentez mutfaklarin olugsmasini saglamistir. Sen-
tez mutfak, farkl kiiltlir ve uluslara ait pisirme
tekniklerinin, yemek malzemelerinin bir tabak-
ta birlestirilmesidir. Bu birlesme sonucu kiiltiir-
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lerde yeni ve 0zgiin yemekler olusabilmekte-
dir (Kamis, Tiirk ve ilhan, 2016). Yani yemek
kiiltiirleri, yasanilan cografi bolgenin ozellik-
leri ve iligki igerisinde olunan toplumlarin bir
sentezinden meydana gelebilmektedir (Cekal
ve Dogan, 2021). Sel¢uklu mutfag: farkli mil-
letlerin kiiltiirlerinden etkilenerek olusmustur.
Ayn1 zamanda diger mutfak kiiltiirlerini de et-
kilemistir (Ozkaya ve Cémert, 2017). Selguklu
donemindeki mutfak kiiltiiriiniin nasil olduguna
iliskin bilgiler doneme 6zgii eserlerde yer al-
maktadir (Sagikarali, 2015). Bu eserler arasinda
Divanu Lugati’t-Tiirk, Divan-1 Kebir, Mesnevi
ve Kutadgu Bilig sayilabilmektedir (Karamus-
tafa, 2020). Selcuklu Devleti’nin izlerinin ol-
dugu devletlerden birisi de Tiirkiye Selguklu
Devletidir. Tirkiye Selguklu Devleti, Anadolu
topraklarinda kurulmus bir devlet olup burada
yasayan halklarin kiiltlirlerinden hem etkilen-
mis hem de kendi kiiltiirleriyle bu cografyay1
etkilemistir. Sel¢uklu doneminin beslenme kiil-
tiiriiniin nasil olustugu, yemek kiiltiiriinde han-
gi yiyecek ve igeceklerin oldugunun tespiti ve
Selguklu halkinin yemek aliskanliklarinin belir-
lenmesi, Orta Asya siirecinden farkli olarak Sel-
cuklularin Anadolu’ya go¢ etmelerinden sonra
kazandiklar1 kiiltiirel unsurlarin tespit edilmesi-
ne baglidir.

Selguklu mutfagi hakkinda yapilan ¢aligsmala-
rin genellikle literatiir taramasi seklinde olmasi
nedeniyle bu kiiltiire ait eksik yoniin uygulama
alan1 oldugu diisiiniilmektedir. Giiniimiiz yiye-
cek igecek isletmeleri arasinda Sel¢cuklu mut-
fag1 temasinda restoranlarin olup olmadiginin,
var ise ne oranda Selguklu mutfagini sundugu-
nun tespit edilebilmesi 6nemlidir. Bu hususlarin
tespit edilmesi sonrasi Selguklu mutfaginin bi-
linirligi ve siirdiirebilirligi de ortaya ¢ikacaktir.

Arastirmanin amaci, Tiirkiye Selguklu mutfagi-
na iliskin isletmelerde hangi uygulamalarin ya-
pildiginin belirlenmesidir. Selguklu mutfagina
ait mevcut uygulamalar tespit edilirken menii
planlama, tedarik, iiretim, satis, tanitim gibi
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faktorler agisindan ele aliarak degerlendiril-
meye ¢alisilmstir.

Kavramsal Cerceve

Sel¢uklu Tarihi
On birinci yiizyilda tarihte yer almaya baslamis

olan Selcuklular; Oguzlarin, Kinik boyundan
gelmektedir. Selcuklu Devleti, Yabgu devletin-
de gorevli olan Dukak Bey’in oglu olan Selguk
Bey tarafindan kurulmus bir devlettir. Selguk
Bey, Yabgu devletinden ayrilarak beraberinde-
ki halkla birlikte Cend sehrine go¢ etmistir. Bu
gociin farkli nedenleri bulunmaktadir. {1k neden
Selcuk Bey’in devlette kazanmis oldugu gii-
clin Yabgu devletini rahatsiz etmesidir (Cegen,
2021). Ikinci neden olarak ise halkin yasadig1
alanlarin yetersiz gelmesi ve otlaklarin azalma-
st gosterilmektedir (Turan, 2009). Cend sehri,
Oguz boylarinin yasadigi ve Yabgu devletin et-
kilerinin az oldugu bir sehirdi. Bu nedenle Sel-
cuk Bey halki ile bu sehri yurt edinmistir. Ayni
zamanda sehir Islamiyet’in yayildig1 bir bdlge-
dir (Turan, 2009). Selcuk Bey, bolgeye yerles-
tikten sonra Islamiyet’i kabul etmistir. Selguklu
Devleti zaman igerisinde topraklarini genis-
letmistir. Anadolu topraklar1 yoniinde biiyiime
ve gelisme faaliyetlerine devam eden Selguklu
Devleti, 1064 yilinda Bizans’in hakimiyetinde
olan Ani Kalesini fethetmis (Roux 2007, Telli-
oglu 2020), Malazgirt Zaferiyle ise Anadolu’yu
yurt edinmeye baslamistir (Oztiirk, 2007). 1071
yilinda Siileyman Sah Iznik’i fethederek Tiirki-
ye Selcuklu Devleti’nin temellerini atmistir. Bu
siiregten sonra Anadolu’daki fetihler hiz kazan-
mis ve Turkiye Selcuklu Devleti topraklar1 ge-
nislemistir (Ongiil, 2007).

Tiirkiye Sel¢uklu Mutfag:

Tiirkiye Selguklu mutfak kiiltiiriniin Orta Asya
doneminden farkli olmasinda Islamiyet dininin
etkisi olmustur. Dini anlayis, yeme icme iize-
rinde farkliliklarin olugmasina neden olmustur
(Sabbag ve Bogan, 2019). Islamiyet dininde ya-
sak olan (domuz eti, alkol) yiyecek ve i¢ecekler
tiiketime dahil edilmemistir (Uzunagag, 2014).
Orta Asya siirecinde tiiketilen kimiz, sarap gibi
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iceceklerin Islamiyet sonrasi, tiiketimi oldukca
sinirli hale gelmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017).
Doneme 6zgii eserlerde mutfak kiiltiirtine dair
yiyecek igecek maddeleri, pisirme ¢esitleri, sof-
ra diizenleri, s6len ve kutlamalara iligkin bilgi-
ler yer almaktadir (Se¢im, 2018).

Tirkiye Selguklulari; yemek c¢esitleri, yemek
pisirme ve saklama yontemleriyle kendilerine
0zgii bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir (Al-
parslan, 2021; Giiler, 2010; Solmaz ve Altiner,
2018). Islami anlayislarin benimsendigi Tiirki-
ye Selguklu mutfaginda gdosteristen uzak du-
rulmus ve helal yiyecekler tiiketilmesine 6zen
gosterilmistir (Demirgiil, 2018, Sengiil ve Tiir-
kay 2017). Tirkiye Selguklu beslenmesinde et
onemli bir besin kaynagidir. Tiiketilen hayvan
etleri arasinda koyun, kuzu, oglak, erkeg, keci,
at gibi hayvanlarin etleri yer almaktadir (Sol-
maz ve Altiner, 2018). Bu hayvanlardan elde
edilen sakatatlar beslenmede kullanilmaktadir.
Tiiketimi yapilan sakatatlar arasinda beyin, is-
kembe, bobrek, bagirsak, karaciger, dil vb. sa-
yilabilir (Akin vd., 2015). Kiimes hayvanlar
da Tiirkiye Selguklu mutfaginda tiiketilen besin
kaynaklar1 arasindadir. Bu hayvanlar arasinda
horoz, tavuk, ordek, kaz vb. bulunmaktadir.
Ayni zamanda bu hayvanlarin yumurtalar1 da
tikketilmektedir. Tiliketimi yapilan av hayvanlari
arasinda ordek, keklik, geyik, bildircin, ceylan,
tavsan vb. yer almaktadir (Ceneli, 1973-1975;
Ozkaya ve Comert 2017).

Tahil iriinlerinde en ¢ok ekilen ve tiiketilen
iiriin bugdaydir. Bugday unundan elde edilen
ekmek temel besin kaynagidir. Bu donemde
farkli ekmek cesitleri tiiketilmektedir. Bu ek-
mek cesitlerinin arasinda dar1 ekmegi, cavdar
ekmegi, arpa ekmegi, kepek ekmegi ve misir
ekmegi bulunmaktadir (Cetinkaya 2020; Ozgii-
denli ve Uzunagag 2014). Et, un ve yag Selguk-
lu mutfaginin temel yapisint olusturmaktadir.
Bizans, Iran ve Mezopotamya etkileri sonucu
mutfaktaki yiyecek ve icecek cesitliligi artmig-
tir. Bu duruma bagli olarak Orta Asya donemin-



den farklar olusmaya baglamistir. Anadolu cog-
rafyasina yerlesilmeye baslandiktan sonra ise
sebze yemeklerinin 6n plana ¢iktigr bir mutfak
gelisimi olmustur (Bilmez, 2022).

Siit tiiketimi ve siitten elde edilen iiriinlerin tii-
ketimi de oldukc¢a yaygindir. Siitten elde edilen
irlinler arasinda tereyagi, yogurt, peynir, kay-
mak, c¢okelek vb. yer almaktadir. Kisrak siitii-
nilin mayalanmasi ile elde edilen kimiz, tiiketimi
devam eden igeceklerdendir (Arman 2011; Eray
2004; Solmaz ve Altiner 2018). Yogurdun ya-
yiklarda ¢alkalanmas ile yapilan bir baska ice-
cek ayrandir (Se¢im, 2018). Tirkiye Selguklu
doneminde kusluk vakti ve aksam (zevale) ol-
mak tizere iki 6giin yemek yenmektedir (Sengiil
ve Tirkay, 2017). Kusluk 6giinii, sabah ve 6gle
arasinda gergeklestirilmektedir. Aksam 6giinii
ise hava kararmadan 6nce yenilmektedir (Kasar
2021; Kizildemir vd., 2014; Sarioglan ve Ce-
vizkaya 2016; Sahin, 2008).

Sofradaki yemek yeme aligkanliklar1 tek bir
kaptan ve kasik ile yemek yeme seklindedir.
Yemekler, bir sofra bezi serilerek ve lizerine
sini koyularak yenilmektedir. Sofra kurallar
arasinda herkesin kendi 6niinden yemek yeme-
si bulunmaktadir (Kizildemir vd., 2014). Do-
nemin mutfak araclari igerisinde kase, sahan,
tepsi, sini, tabak, masrapa, testi, tava, tencere,
kazan vb. yer almaktadir (Sagikaral1 2015; Sa-
hin 2008). Tiirkiye Selguklu mutfagi yemekle-
r1 arasinda tandir ekmegi, borani, tutmag, tirit,
herise (keskek), balik, kebap (biryan), pastir-
ma, kalye, kadayif, zerde, helva, kimiz, serbet,
ayran, boza vb. iiriinler yer almaktadir. Ozel-
likle tirit, borani, kalye, tutmag ¢orbasi, zerde,
sirkenciibin gibi yiyecekler doneme Ozgiidiir
(Bayram ve Karabacak, 1981; Cunbur, 1982;
Ersan, 2006; Kdymen, 1982; Mevlana, 1992;
Oguz, 2000; Oral, 2008;). Sebze ve meyveler
icerisinde ise fasulye, boriilce, patlican, sogan,
sarimsak, lizim, armut, elma, nar gibi tirlinler
bulunmaktadir (Kizildemir vd., 2014; Sagikara-
11 2015; Sengiil ve Tiirkay 2017).
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Tiirkiye Selguklu doneminde cesitli eglence-
ler ve kutlamalar yapilmakta hem halka hem
de devletin ileri gelenlerine yemeklerin ikram
edildigi ziyafetler diizenlenmektedir. Devletin
hiikiimdar1 tarafindan diizenlenen bu ziyafetlere
“toy” ad1 verilmektedir (Kogak, 2020). Tiirkiye
Selcuklu hiikiimdarinin herhangi bir ziyafet dii-
zenlediginde herkesi davet etmesi beklenmekte-
dir. Ziyafete gelen kisiler bulunduklari makam
ve mevkilerine gore sofrada yerini almakta ve
sofrada ikram edilen her yiyecek bu mevkilere
gore verilmektedir (Kog, 2019).

Yontem

Aragtirmada nitel aragtirma yontemlerinden yar1
yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilmistir.
Yar1 yapilandirilmis goriismenin kullanilmasi-
nin nedeni arastirmaci tarafindan hazirlanmis
sorularin esnetilerek goriisme sorularina yon
verilebilmesidir (Yildirim ve Simsek, 2018).
Calisma i¢in gerekli etik kurul izni Sakarya
Uygulamali Bilimler Universitesi Rektorliigii
Lisansiistii Egitim Enstitlisii Etik Kurulu’ndan
28/07/2022 tarih ve 24/6 no.lu karar ile alin-
mistir. Arastirma evreni, Tlrkiye’deki Sel¢uk-
lu mutfagina ait triinler iireten yiyecek igcecek
isletmeleridir. Arastirmada amacgli 6rnekleme
yontemlerinden oSl¢iit, maksimum cesitlilik ve
zincir 6rnekleme yontemleri kullanilmistir (Y1l-
dirnm ve Simsek, 2018). Arastirmanin amaci
dogrultusunda Tiirkiye’de Selguklu mutfagina
ait uygulamalar sunan yiyecek icecek isletme-
leri arastirmanin érneklemini olusturmaktadir.

Aragtirmanin hedefi dogrultusunda cevap ara-
nan sorular asagida yer almaktadir:

- Selguklu mutfagina ait yiyecek ve igecekler
isletmeye gelen misafirler tarafindan bilini-
yor mu? Biliniyorsa bu yiyecekler nelerdir?

- Isletmenizde Selguklu mutfagina iliskin bir
atmosfer (masa dekorasyonu, koltuk,sandal-
ye vb.) yaratiyor musunuz? Bu atmosfer miis-
teri tercihlerini etkiliyor mu?

- Selcuklu mutfag1 yemeklerinin gelecek ku-
saklara aktarimi i¢in sizce neler yapilabilir?
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- Isletmenizde Selguklu mutfagina ait kag ¢esit
yiyecek ve icecek vardir? Bu yemekler ve ice-
cekler nelerdir?

Orneklem belirlemesi yaparken dikkat edilen
nokta daha c¢ok bilgiye ulasmanin nasil olaca-
g1 olmustur. Olgiit 6rnekleme dogrultusunda
arastirmanin amacina uygun oldugu diisiintilen
isletmeler internetten ’Selguklu mutfagi” adiy-
la 6n arastirma yapilarak ¢ikan sonuclar ince-
lenmistir. Arama sonuglarinda ¢ikan yiyecek
icecek igletmelerinin menii icerikleri incelene-
rek Selcuklu doneminde tiiketilen yiyeceklerin
bulunmasi1 durumunda isletmeler ile iletisime
gecilerek Selguklu mutfagi temasina sahip
olup olmadiklar1 ya da Selguklu mutfagina ait
yiyecek ve igecekleri sunup sunmadiklar1 bil-
gisi saglanarak bu konseptte olan isletmelerle
goriisme yapilmistir. Yapilan 6n arastirmada
Selcuklu yiyecek ve iceceklerinin yaygin ola-
rak sunuldugu sehir Konya olarak tespit edil-
mistir. Bunun temel sebebi ise Selguklu done-
minde Konya ilinin baskent olarak kullanilmis
olmasidir. Dolayisiyla bu kentte Selguklu kiil-
tiirli etkileri daha fazladir. Maksimum c¢esitlilik
orneklem dogrultusunda arastirma i¢in bilgi
saglayabilecek kisiler ve kuruluslarla iletisime
gecilerek cesitlilik olusturulmustur. Bu dogrul-
tuda Selguklu yemekleri sunmamasina ragmen
Haci Abdullah Lokantasi yetkililerinden 6nemli
bilgiler saglanmistir. Hac1 Abdullah Lokantasi
yetkililerinin yonlendirmesi ile Kiiltiir ve Tu-
rizm Bakanligi’nda c¢alismakta olan bir kisi ile
gorisiilerek Selguklu mutfagi temasinda islet-
me olup olmadig literatiir i¢in detayl1 bilgile-
rin nasil saglanacagi hakkinda bilgi alinmigtir.
Buradan elde edilen bilgiler dogrultusunda Ne-
vin Halici ile de goriisiilerek Selguklu yiyecek
ve igecekleri sunan bazi igletmelerin bilgileri
saglanmistir. Zincir 6rnekleme teknigi ile aras-
tirma yapilan konu iizerinde bilgisi olabilecek
kisi ve kurumlarla iletisime gegilerek arastirma
icin Orneklem sayis1 arttirilmaya g¢alisilmstir.
Orneklem belirlemesinde bazi smirliliklarda
s6z konusu olmustur. Selguklu temasina sahip
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isletmeler internet araciligryla tespiti yapilan,
yiyecek sektoriinde yer alan ve alandaki bazi
kisilerin yonlendirmis oldugu isletmelerle si-
nirlandirilmistir. Ayrica arastirma 6rnekleminde
yer alan sehirlerinde igerisinde yer aldigi bol-
gede 6 Subat 2023’te yasanan biiylik deprem
felaketi de bazi restoranlarla gériismenin miim-
kiin olmamas1 smirliligini da ortaya ¢ikarmis-
tir. Arastirma kapsaminda Tiirkiye Selguklu
mutfagina ait yiyecek sunan 17 igletme tespiti
yapilmistir. Orneklem ydntemleri, internet &n
arastirmasi, sektorde yer alan kisilerin yonlen-
dirmeleri dogrultusunda 17 isletmeye ulasil-
mistir. Smirliliklar nedeniyle bu kadar sayiya
ulasilabilmistir. Bu isletmelerden 5 tanesi ¢esit-
li sebeplerle gorlismeye katilamamistir. Geriye
kalan 12 isletme ile goriisme gerceklestirilmis-
tir. Isletmelerle yapilan goriismeler 21.09.2022
ve 31.03.2023 tarihleri arasinda gerceklestiril-
mistir. Katilimcilarla yapilan goériismeler, kati-
limct istekleri dogrultusunda 9 isletme ile yiiz
ylize yapilirken 3 isletme ile ¢evrimigi olarak
gerceklestirilmistir.

Gortisme formu sorularinin  hazirlanmasinda
mevcut ¢calismalar (Akay ve Sarusik, 2015; Al-
parslan, 2021; Dogdubay, 2000; Ekinci, 2010;
Hatipoglu, 2014) kaynak olarak ele alinmis ve
yar1 yapilandirilmis goriisme formu hazirlan-
mistir. Goriisme formunda sekiz boliim bulun-
makta ve 21 sorudan olusmaktadir. Goriisme
formu sirasiyla, demografik o6zellikler (yas,
cinsiyet, egitim durumu vb.), isletmeler ile il-
gili genel bilgiler (kurulus yili, isletmenin bu-
lundugu il/ilge isletme kapasitesi), menii analizi
ve menii planlamasi, tedarik/satin alma, iiretim,
satig faaliyetleri, tanitim faaliyetleri; ve Sel-
cuklu mutfagina iligkin sorular boliimlerinden
olugmaktadir. Goriigme formunda yer alan so-
rular alandaki 15 6gretim {iyesi uzmanin gori-
siine sunularak gegerlilik saglanmak istenmis-
tir. Goriisleri alinan uzmanlarin anket sorularina
verdikleri oneri ve goriisler dikkate alinarak ge-
rekli diizenlemeler yapilmistir. Arastirmanin
analizinde elde edilen veriler dogrultusunda her



soru i¢in temalar olusturulmustur. Goriisme ya-
pilan katilimcilardan alinan cevaplar okunarak
incelenmis ve alt kodlar belirlenmistir. Tespiti
yapilan kodlar betimsel analiz teknigi ile ince-
lenmistir. Arastirmada giivenirlik ve gegerlilik
icin katilimcilarin verdikleri yanitlardan alinti-
lamalara yer verilmistir (Yilmaz ve Arslantas,
2022). Arastirmadan elde edilen bulgular siste-
matik ve agik bir sekilde betimlenmistir. Veriler,
aciklanip yorumlanarak sebep sonug iliskisi in-
celenmistir. Calisma verilerinin analizi Maxqda
programi ile tema ve kodlar belirlenerek yapil-
mistir. Arastirma kapsaminda katilimei yanitlar
dogrultusunda frekans tablolar1 ve kod harita-
lar1 olusturulmustur (Mutlu ve Sandike1, 2022;
Sevim ve Giiner, 2021).

Melike SOY, Serkan SENGUL

Bulgular

Katilimcilara ait tanimlayic1 bilgiler Cizelge
1’de yer almaktadir. Cizelge incelendiginde 11
katilimcinin erkek, 1 katilimeinin kadin oldugu
goriilmektedir. Katilimer yaslar1 27 ve 46 ara-
sindadir. Katilimeilarin mutfak alaninda egitim
alip almama durumlarina bakildiginda 10 kati-
limc1 egitim almadigini ifade ederken, bu kati-
limcilar arasinda yer alan 7 katilimcinin uzun
yillar mutfakta alayli olarak calistiklar tespit
edilmistir. Katilimcilarin isletmelerdeki pozis-
yonlar1 incelendiginde; isletme sahibi ve as¢i-
bast pozisyonlariin 6n planda oldugu anlasil-
maktadir.

Cizelge 1

Katilimcilara ait tanmimlayict bilgiler
Katilimei Cinsiyet Yas Egitim Mutfak isle?me
Kodu Durumu Alaninda Egitim Alma Pozisyonu
K1 Erkek 42 Lise Yok/Alayli Isletme Sahibi
K2 Erkek 35 Universite Var Isletme Sahibi
K3 Erkek 45 Lise Var/Usta Ogretici Ascibasi
K4 Erkek 27 Universite Yok/Mutfak Deneyimi Isletme Yetkilisi
KS Erkek 45 Universite Yok/Alayli Isletme Yoneticisi
Ké Erkek 39 Universite Yok/Alaylt Isletme Sahibi
K7 Erkek 38 Ortaokul Yok/Alayli Ascibasi
K8 Erkek 46 Ortaokul Yok/Alaylt Ascibasi
K9 Erkek 45 Ilkokul Yok/Alayli Ascibasi
K10 Kadin 30 Universite Yok/Mutfak Deneyimi Otel Mudiirii
K11 Erkek 38 Lise Yok/Servis Deneyimi Sube Sorumlusu
K12 Erkek 40 Lise Yok/Alaylt Isletme Sahibi

Isletmelerin konumlarina iliskin bilgilere gére
Konya/Karatay, %58 oraniyla en ¢ok isletmenin
bulundugu il ve ilge olarak belirlenmistir. Istan-
bul/Kadikdy %8, Konya/Selguklu %8, Istanbul/
Besiktas %8, Ankara/Siteler %8, Sakarya/Ada-
pazar1 %8 oranlart ile ikinci sirada yer almakta-
dir. Selguklu mutfagi dénemine ait sunulan ye-
meklerin, Konya ilinde yer alan yiyecek igecek
isletmelerinde yogun olma nedeninin Selguklu
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devletinin topraklar lizerindeki tarihi ge¢cmisi
oldugu diisiiniilmektedir. Isletmelere ait genel
bilgiler dogrultusunda 6 isletmenin 1998 ve
oncesinde, 6 isletmenin ise 2010 ve sonrasinda
kuruldugu tespit edilmistir. isletmelerin sandal-
ye sayilarina bakildiginda; 11 isletmenin 100 ve
tizeri kapasiteye sahipken, 1 isletmenin 30 adet
sandalye kapasitesine sahip oldugu belirlenmis-
tir.
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Tiirkiye Sel¢uklu Mutfagina Ozgii Yivecek ve Icecek Sunan Isletmeler Uzerine Bir Degerlendirme

“Selcuklu mutfagina ait yiyecek ve igecekler
mentide ne oranda yer almaktadir? sorusuna
iliskin on kod belirlenmistir. Buna gore “Tek
cesit” ve “Konya mutfagi var” kodlarinin 2 kez
(%16,7) tekrar ile en fazla tekrar eden kodlar ol-
dugu belirlenmistir. Diger kodlar olan “%170",
“%20-30", “Tamami”, “Cogunlugu”, “%30",
“%5”, “Bilmiyorum” ve “%50” kodlarinin 1
kez (%8,3) tekrar ettigi tespit edilmistir.

“Meniideki yiyecekler arasinda Sel¢uklu mutfa-

gina ait en ¢ok satilan iiriiniintiz hangisidir? "
sorusuna iliskin on ti¢ kod belirlenmistir. Cizel-
ge 2 incelendiginde “Firin (Tandir) kebabi ’nin
7 kez (%29,2) tekrar ile en ¢ok satilan birinci
yemek, “Tirit’in 5 kez (%20,8) tekrar ile ikinci
yemek, “Bamya ¢orbasi”’nin ise 2 kez (%8,3)
tekrar ile tigiinii yemek oldugu belirlenmistir.

Cizelge 2
Meniide Sel¢uklu mutfagina ait en ¢ok satilan iiriine iligkin yanitlarin dagilimi
Tema Katilimer Kodlari Tekrar Sikhig
:5 Furun/Firin (Tandir) kebabi 7
Hen] ..
E Tirit 5
§ Bamya ¢orbasi 2
fo} Mevlevi etler 1
5 Tava kebabi 1
'i Tutmag ¢orbasi 1
)Eo [rmik helvasi 1
&
é Zerde tatlist 1
:f Dana kavurma 1
;:;« Yayla ¢orbasi 1
O
_(g Hays esliginde yumurta 1
’g Keskek 1
p= Kuzu tandir 1

“Isletmenizde Selcuklu mutfagina ait kag ce-
sit yiyecek ve igcecek vardir? Bu yemekler ve
icecekler nelerdir?” sorusuna iliskin otuz yedi
kod belirlenmistir. Bu kodlar incelendiginde
katilimc1 yanitlarinda en fazla tekrar eden ye-
megin “Furin Kebabt” oldugu 8 (%13,6) kez
tekrar edilerek birinci sirada yer aldigi tespit
edilmistir. “'7irit” kodu 7 (%11,9) kez tekrar
edilerek ikinci sirada, “’Bamya Corbas:” kodu
5 (%8,5) kez tekrar edilerek iiglincii sirada
yer almaktadir. “"Zerde Tatlisi” kodu 3 (%5,1)
kez tekrar edilmistir. “"Hosmerim”, “’Sac Ara-
st Tathst” ve “Etli Pilav” kodlarmin 2 (%3,4)
kez tekrar edilirken; diger kodlar olan “’Kabak
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Kalye”, “Comlek Kebab1”, “'Keskek”, ‘’Sade
Pilav”, “Sis Kebap”, “’Ciger”, “Kuzu Tan-
dir”, “Paca Corbasi”, “Iskembe Corbasi”,
“Tarhana Corbasi”, “Etli Ekmek”, ‘Yayik
Ayran”, “Tava Kebabi1”, “'Tutma¢ Corbasi”,
“Gril Serbeti”, “Siikiir Tabagi”, ‘’'Sirken-
ctibin”, “Ekmek Kadayifi”, “Ayva Tatlst”,
“Kabak Tathsi”, “Irmik Helvasi”, ‘Yayla
Corbas1”, “Konya Diigiin Pilavi”, “Hosaf”,
“Yaprak Sarma”, ’Lahana Corbasit”, “’Sebzeli
Kebab1”, “’Bildircin”, “Paluze” ve “"Hays Es-
liginde Yumurta "kodlarmin 1 (%]1,7) kez tekrar
edildigi tespit edilmistir.



Calismada temalar ve kodlar arasindaki iligkile-
r1 gorsellestirmek amaciyla kod haritalar1 olus-
turulmustur. Burada arastirma dogrultusunda

Sekil 1
Menii tasarim kaynaklar: kod haritast

Melike SOY, Serkan SENGUL

elde edilen verilere iliskin kod haritalarina yer
verilmektedir.

MENU TASARIM KAYNAKLARI

//\\

Oncii Ustalar (5)

Menii tasarim kaynaklar1 temasinin olusturulma
amaci1 Selguklu yemeklerine iliskin menti hazir-
larken hangi kaynaklarin kullanildigini tespit
etmektir. Menii tasarim kaynaklar1 kod haritasi
Sekil 1°de yer almaktadir. Isletmelerin meniile-
rini tasarlarken temel aldig1 kaynaklar 4 kod al-
tinda toplanmistir. Bunlardan “Oncii Ustalar”
kodunun 5 kez tekrar edilerek ilk sirada yer al-

(

_/l.

Sekil 2
Uriin tedariki kod haritast

)

Kendi Tecriibelerimiz (4) Alanvazin Kitaplan (4) Gegmig Deneyimler (1)

dig1 gortilmektedir. Bu koda iligkin K4 isletme
yetkilisi “Konya yoresine ait usta seflerimizin
bilgisine giivenip onlardan ilham alarak kendi-
miz bir seyler katarak” ifadelerine deginmistir.
“Kendi Tecriibelerimiz " ve “Alanyazin Kitapla-
r1 "kodlarinin 4 kez tekrar edilerek ikinci sirada
yer aldig1 goriilmektedir.

)

b &

URUN TEDARIKI

7\

Konya - Tedarik Sorunu  Tedarik¢i Gliveni (5)

Bulunmamaktadir (9)
gt
>

A oY
e O
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Yoresel Pazarlar (1)

Taze Uriin (1) Konya - Nadiren Tedarik
Sorunu Bulunmaktadir (1)
| 100% l %
QA FRESH 2 oo
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Uriin tedarik temasi Selguklu yemeklerinin ha-
zirlanmasinda kullanilan yiyeceklerin nereden
temin edildigini belirlemek amaciyla olustu-
rulmustur. Uriin tedariki kod haritas1 Sekil 2°de
yer almaktadir. “Konya-Tedarik Sorunu Bu-
lunmamaktadir” kodunun 9 tekrar ile ilk sira-
da yer aldig: tespit edilmistir. Bu koda iliskin
K12 isletme yetkilisi “Selcuklularin baskenti
Konya’'mizda ge¢misten giintimiize kadar tarim
ve hayvanciligin devam etmesi sebebiyle bir¢ok

Sekil 3

Uretme ve sunma zorluklar: kod haritast

tedariki bolgemizden karsilamaktayiz” ifadesi-
ne deginmistir. Belirlenen bu kod isletmelerin
tiriinlerini Konya’dan temin ettiklerini ve te-
darik saglamada herhangi bir sorun olmadigini
ifade etmektedir. “Tedarikci Giiveni” kodu 5
kez tekrar edilerek ikinci sirada, “Yoresel Pa-
zarlar”, “Taze Uriin” ve “Konya-Nadiren Te-
darik Sorunu Bulunmaktadir "kodlarn 1 kez tek-
rar edilerek {igiincii sirada yer almaktadir.

sod

W

URETME VE SUNMA L(]RLUKLARI

=

Zorluk
Bulunmamaktadir (3)

}!-_Z Usta Becerisi (5)
"

Kendimize Ozgu 2)

Utlin Orjinalli lgl Sorunu (2)

&'

Uretme ve sunma zorluklari temasi Selguklu
yemeklerini hazirlayip sunarken isletmelerin
zorluklarla karsilasip karsilasmadigini, karsi-
lagiltyorsa bu zorluklari tespit etmeyi amag-
lamaktadir. Uretme ve sunma zorluklar1 kod
haritas1 Sekil 3’de yer almaktadir. “Zorluk Bu-
lunmamaktadir” ve “Usta Becerisi” kodlar1 5
kez tekrar edilerek birinci sirada yer almaktadir.
“Zorluk Bulunmamaktadir” koduna iliskin K3
isletme yetkilisi “/lk baslarda vardi ama simdi
vok ¢iinkii receteleri olugturdum” ifadesini kul-

Q
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ZAN

Bilgi Eksikligi (1)

Dineme Qzgii Sunum
{Ortadan Servis) (

Giincel Restoran Sunumu

(Alakart Servis) (1)
Za

g 1o

lanmistir. “Usta Becerisi” koduna iligskin K11
numarali katihme1 “Usta iyiyse sitkinti yasama-
yiz” ifadesini kullanmistir. Bu kod isletmede
calisan ustanin tecriibe ve deneyiminin 6nemli
oldugunu gostermektedir. “Kendimize Ozgii”,
“Uriin Orijinalligi Sorunu” ve “Uriin Tedari-
gi Sorunu” kodlar1 2 kez tekrar edilerek ikinci
sirada, “Giincel Restoran Sunumu (Alakart Ser-
vis)”, “Déneme Ozgii Sunum (Ortadan Servis)”’
ve “Bilgi Eksikligi” kodlar1 1 kez tekrar edile-
rek ticlincii sirada yer almaktadir.

Urilin Tedarigi Sorunu (2)
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Sekil 4
Servis ve sunum kod haritasi
e
)
SERVIS VE SU\UM

Diineme Ozgii Arag Gereg
Bulunmamaktadir (6)

N /
(Tabak,Kazan,Sini) (6)

Klasik Restoran Sunumu
(Porsclen Tabak, Cam
Bardak) {5)

o‘ &

Servis ve sunum temasi Sel¢uklu yemekleri su-
nulurken isletmelerde kullanilan ara¢ geregleri
belirlemek amaciyla olusturulmustur. Servis ve
sunum kod haritas1 Sekil 4’de yer almaktadir.
“Bakwr Ara¢ Geregler (Tabak, Kazan, Sini)” ve

“Déneme Ozgii Ara¢ Gere¢ Bulunmamaktadir”

kodlar1 6 kez tekrar edilerek birinci sirada yer
almaktadir. “Bakir Ara¢ Geregler (Tabak, Ka-
zan, Sini)” koduna iliskin K4 isletme yetkili-
1 “Evet, bakir mutfak geregleri kullaniyoruz.
Uriinleri bakir kazanlarda pisiriyoruz” ifade-
lerine deginmistir. “Déneme Ozgii Ara¢ Gereg

Sekil 5
Selcuklu mutfag: tanitimi kod haritasi

i

w
m Mutfak Tanitim ve
Videolar (5)

“.““‘ Fuar ve Festival
= . ‘
ﬂ' Organizasyonlari (3)
(]

= Sosyal Medya Paylasumlar:
ol

Belediye Caligmalar (2)

()

,\.1
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N

Toprak Giiveg ve
Kaplar (2)

=

SELCUKLU MUTFAGI TANITIMI

Cini Tabaklar (1) @

Dékiim Tavalar (l)

Tahta Arag Geregler
(Tabak,Kagik, Tabure) (2)

Bulunmamaktadir ” koduna iligkin K9 isletme
yetkilisi “Déneme o6zgii arag¢ kullanmiyoruz.
Tepsiyle servis yapiyoruz. Ramazanlarda sa-
dece servis arabast kullaniyoruz” ifadelerine
deginmistir. Bu kod isletmelerde Selguklu do-
nemine 0zgii ara¢ gere¢ kullanilmadigini gos-
termektedir. “Klasik Restoran Sunumu (Por-
selen Tabak, Cam Bardak)” kodu 5 kez tekrar
edilerek ikinci sirada, “Toprak Giive¢ ve Kap-
lar” ve “lahta Ara¢ Geregler (Tabak, Kasik,
Tabure)” kodlar 2 kez tekrar edilerek ii¢lincii
sirada yer almaktadir.

> Restoran Onerisi (n

/

Daggal (Orjinal) Uriin (2

D

@

Miisteri Memnuniyeti (1) e
La b

Standart Menii Digma & ¥
Cikilmamaktadir (1) 4
A

Meni Cesitliligi (1)

@p"

@@@

Uriin Tadum (2)
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Selguklu mutfag: tanitimi temasi Selguklu mut-
fak kiltlirtiniin tanitilmasi i¢in yapilmasi gere-
kenlerin tespit edilmesi i¢in olusturulmustur.
Selguklu mutfagi tanitimi kod haritas: Sekil 5’te
gosterilmektedir. “"Mutfak Tanitimi ve Videola-
r1”kodu 5 kez tekrar edilerek birinci sirada yer
almaktadir. “Fuar ve Festival Organizasyonla-
r1”kodu 3 kez tekrar edilerek ikinci sirada yer
almaktadir. “Fuar ve Festival Organizasyonla-
r1 "koduna iligkin K11 isletme yetkilisi “Mutfak
tanmitimi olarak hem buradaki fuarlar olsun hem
diger faaliyetler olsun en biiyiik reklam miis-
teridir ” ifadesine deginmistir. “Sosyal Medya
Paylasimlar”, “Belediye Calismalart”, “Do-
gal (Orijinal) Uriin”ve “Uriin Tadim:” kodlar1
2 kez tekrar edilerek tigiincii sirada yer almak-
tadur.

Selcuklu yemeklerinin bilinirligi temast islet-
meye gelen misafirler tarafindan Selguklu ye-
meklerinin bilinip bilinmedigini belirlemek i¢in

Sekil 6
Sel¢uklu mutfagi arastirmalart kod haritasi

A

olusturulmustur. Selguklu yemekleri bilinirli-
gine iliskin “Bilinmektedir” kodu 7 kez tekrar
edilerek birinci sirada yer almaktadir. “Bilin-
mektedir” koduna iliskin K12 isletme yetkilisi
“Isletmemiz 50 senedir faaliyet gostermektedir
ve Tiirkiye ¢apinda lezzete diiskiin bir¢ok insan
tarafindan bilinmektedir” ifadelerine degin-
mistir. “Bilinmemektedir” kodu 5 kez tekrar
edilerek ikinci sirada yer almaktadir. Bu koda
iligkin K10 numarali katilimer goriisleri ise su
sekildedir: “Misafirler tarafindan tam olarak
bilinmiyor. Biz anlatirsak biliyorlar”. Selguklu
Mutfaginin bilinen yemekleri arasinda “Firin
Kebab1”, “Tirit” ve “Zerde Taths1” kodlar1 2
kez tekrar ederek birinci sirada, “Yayla Corba-
s1”, “Etli Pilav”, “Konya Diigiin Pilavi”, “Ir-
mik Helvasi1”, “Sulu Yemekler”, “Konya Yore-
sel Yemekleri”, “Hosaf”, “Bamya Corbasi” ve
“Mumbar Dolmasi” kodlar1 1 kez tekrar edile-
rek ikinci sirada yer almaktadir.

SELCUKLU MUTFAGI ARASTIRMALARI

AN

Merak Edip Aragtirma
Arastirilmaktadir (5 Yapilmamakiadir (4)
,i)_‘@;)
! )
E@\ G—
U=l

Selguklu mutfag: arastirmalar1 temasi, Selguklu
mutfagi hakkinda arastirma yapilip yapilmadi-
ginin belirlenmesi i¢in olusturulmustur. Selguk-
lu mutfag aragtirmalar1 kod haritas1 Sekil 6’da
yer almaktadir. Belirlenen kodlara bakildiginda
“Merak Edip Arastirilmaktadir” kodu 5 kez
tekrar edilerek birinci sirada yer almaktadir. Bu
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Arastinlimaktadir (2)

Firsat Buldukea Tiirk Mutfag Aragtirmalar:

Yapalmaktadir (1)

koda iligkin K12 katilimei goriisleri ise su sekil-
dedir: “Alanim haricinde olan yemek c¢esitleri-
ni de merak ediyor ve arastirip deneyim sahibi
oluyoruz”. “Arastirma Yapilmamaktadir ”kodu
4 kez tekrar edilerek ikinci sirada, “Firsat Bul-
dukca Arastirtimaktadir "kodu 2 kez tekrar edi-
lerek tiglincii sirada yer almaktadir.

o



Sekil 7
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Selcuklu yemeklerine yer verilme nedeni kod haritasi
A
a 1=r »

SELCUKLU YEMEKLERINE YER VERILME
NEDENI

Tarihi Kiiltiir (6)

R

Selguklu yemeklerine isletmelerde nigin yer
verildiginin tespit edilmesi i¢in bu tema olus-
turulmugstur. Selguklu yemeklerine yer verilme
nedeni kod haritas1 Sekil 7°de yer almaktadir.
“Tarihi Kiiltiir” ve “Yoéresel Mutfak” kodlar1 6
kez tekrar edilerek birinci sirada yer almaktadir.
“Tarihi Kiiltiir” koduna iliskin K11 isletme yet-
kilisi “Tarihi kiiltiivel neyimiz varsa onu suna-
cagiz” ifadelerine deginmistir. “Aile Gelenegi”
kodu 2 kez tekrar edilerek ikinci sirada, “Mes-
lek” kodu 1 kez tekrar edilerek lic¢lincii sirada
yer almaktadir.

=/

Yiyecek icecek isletmelerinde Selguklu mutfagi
atmosferi yaratilip yaratilmadiginin tespit edil-
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mesi i¢in de 1 tema olusturulmustur. “Atmos-
fer Yaratilmakta ve Tercihleri Etkilemektedir”
kodu 6 kez tekrar edilerek birinci sirada yer al-
maktadir. Bu koda iliskin K10 katilime1 goriis-
leri ise su sekildedir: “Evet, tercihleri etkiliyor
¢linkii bizde ¢ok fazla Selcuklu ¢inisi Selcuklu
donemine ait bakirlar ve iiriinler var. Bunlarla
servis yaptigimizda misafirlerimiz memnun ka-
lyyorlar ™. “Atmosfer Yaratilmamaktadir” kodu
4 kez tekrar edilerek ikinci sirada, “Atmosfer
Yaratilmakta Ama Tercihleri Etkilememekte-
dir” kodu 2 kez tekrar edilerek iiciincii sirada
yer almaktadir.
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Selguklu mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara
aktarimi i¢in nelerin yapilmasi gerektiginin be-
lirlenmesi adina bu tema olusturulmustur.. Sel-
cuklu mutfag: aktarimi kod haritas1 Sekil 8’de
yer almaktadir. Belirlenen kodlar incelendigin-
de “Kiiltiir Aktarimi” kodu 4 kez tekrar edilerek
birinci sirada yer almaktadir. Bu koda iligkin
K12 isletme yetkilisi “Bizden sonraki nesille
bunlart aktarip, kiiltiiriimiizii gelenek ve gore-
neklerimizi onlara miras birakarak’ ifadelerine
deginmistir. “Sektor Egitimi” ve “Usta Cirak
Iliskisi” kodlar1 3 kez tekrar edilerek ikinci si-
rada, “Festivaller” kodu 2 kez tekrar edilerek
iiclincii sirada yer almaktadir.

Tartisma

Isletmelerde sunulan yiyecek cesitleri arasinda
corba, ana yemek, kebap, tath ve icecek cesit-
lerinin yer aldigi tespit edilmistir. Sengiil ve
Tirkay (2022) Selguklu déneminde mutfakta
tilketimi yapilan benzer yiyecek gruplarini si-
niflandirmislardir. Bu yemek gruplar1 arasinda
corbalar, et ve et iirlinleri, tahil ve baklagil ye-
mekleri, sebze yemekleri ve tath cesitleri yer
almaktadir. Smiflandirmadan da isletmelerde
sunulan {irtin gruplar1 tespitinin benzer oldugu
anlagilmaktadir.

Tiirkiye Selguklu mutfag: kiiltiiriiniin isletme-
lerdeki siirdiiriilebilirligi konusunda endiseler
bulunmaktadir. Tiirkiye Selguklu mutfaginin
devamlilig1 i¢in eksik olan unsurlar arasinda
standart recetelerin olmamasi, bilgi eksikligi
vb. durumlar kiiltiir aktariminin eksik oldugunu
gostermektedir. Yani donemler arasinda siirdii-
rilebilirlik saglanamamaktadir. Bu durum ise
zamanla yiyecek ve igeceklerin unutulmasina
ya da yapilislarinin degismesine neden olmak-
tadir. Bu sorunlarin giderilmesi i¢in sektdrde
gorev alan calisan ve yonetici egitimine, usta
cirak iliskisine ve standart recetelerin uygulan-
masina ihtiya¢ vardir. Cekal ve Dogan (2022)
stirdiiriilebilir gastronomi iizerine yaptiklari ca-
lismalarinda bolgelere 6zgii yemeklerin toplum
yapisinda yasanan ekonomik, kiiltiirel ve tekno-
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lojik yeniliklerle birlikte zamanla degiserek ya
da yok olarak unutulmaya baslandigini vurgu-
lamaktadir. Yemek kiiltiirtiniin devamlilig1 i¢in
tariflerin kayit altina alinarak standart regetele-
rin olusturulmasi gerektigi belirtilmektedir. Bu
calismada da Sel¢uklu mutfagi yemeklerinin
gelecek nesillere korunarak aktarilabilmesi igin
stirdiirtilebilirligin saglanarak standart regetele-
rin olusturulmasi gerektigi tespit edilmistir.

Goriisme yapilan isletmelerin bir¢ogunun me-
niisiinde Tiirkiye Selguklu mutfagi yemekleri
yer almasina ragmen, katilimcilarin yemeklerin
Tirkiye Selguklu kiiltiiriine ait olmasi konusun-
da bilgi eksikliklerinin oldugu tespit edilmistir.
Bu konudaki yetersizligin gastronominin tlke
tanittiminda yeterli yer bulmamasinin yani sira
Tiirkiye Selcuklu kiiltiiriiniin yeterince tanitil-
mamis olmasindan kaynaklandig diistiniilmek-
tedir. Bu eksikliklerin giderilmesi i¢in yiyecek
icecek isletmesi yetkililerinin ve devlet kamu
kurum ve kuruluslarinin politikalarinin bu alan-
daki caligmalara agirlik verecek sekilde diizen-
lenmesi gerekmektedir. Aydin, Keskin ve Ay-
demir (2021) Tiirk mutfaginin bilinirligindeki
engeller iizerine yaptiklar1 ¢alismalarinda, Tiirk
mutfagimin bilinirliginde tanitim ve reklam ye-
tersizliginin en biiylik engel oldugunu tespit et-
mislerdir. Bu ¢alisma sonucuna benzer sekilde
Tiirkiye Selguklu mutfak kiiltiiriiniin yeterli ta-
nitilmadig tespit edilmistir.

Tiirkiye Selguklu mutfagi meniilerinin analizi
ve meniilerin planlanmasi noktasinda yiyecek
icecek sektoriinde alanyazin kitaplar1 ve oncii
ustalardan yararlanildigi tespit edilmistir. Me-
niilerin tasarlanmasinda ge¢mis deneyim ve
tecriibelerden faydalanildigr anlagilmaktadir.
Tiirkiye Selcuklu mutfag: yiyeceklerinin liretim
ve sunumunda bazi sorunlar oldugu belirlen-
mistir. Bu sorunlar arasinda iiriinlerin orijinal
iretimlerine ve bazi iirlinlerin tedarikine ilis-
kin sikintilar yer almaktadir. Tiirkiye Selguklu
mutfag yiyecek ve i¢eceklerinin igletmeye ge-
len misafirler tarafindan bilinip bilinmedigi ko-



nusunda bilinen yiyecek ve icecekler arasinda
corba ve kebap agirlikli yiyeceklerin yer aldigi
tespit edilmistir. Ozellikle firin (tandir) kebabs,
tirit, zerde tatlis1 gibi yiyeceklerin 6n planda ol-
dugu anlagilmistir.

Isletmelerin Tiirkiye Sel¢uklu yemeklerine yer
verme nedenleri arasinda tarihi kiiltiir ve yore-
sel mutfak anlayislarinin benimsenmesi ve aile
gelenegine 6nem verilmesi bulunmaktadir. Bazi
isletmeler Tiirkiye Selguklu mutfagina iliskin
hi¢ atmosfer yaratmazken, bazilarinda atmosfer
yaratildig tespit edilmistir. Ancak atmosfer ya-
ratmadiklarin1 belirten bazi isletmelerde Tiirki-
ye Selguklu kiiltiiriine dair izler gdézlemlenmis-
tir.

Isletmelerde Tiirkiye Selcuklu mutfagina ait
yiyecek ve icecek cesit sayist 37 olarak tespit
edilmistir. Tespit edilen baz1 yiyeceklerin Tiir-
kiye Selguklu mutfagi doneminde bu isimlerle
tilketiminin olmadig1 anlasilmaktadir. Ancak
farkli sekillerde yemeklerin hazirlanmasinda
benzer malzemelerin kullaniminin s6z konusu
olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu durumda ise
sentez mutfak kavrami ortaya ¢ikmaktadir. Or-
negin kebaplar Sel¢uklu doneminde tiiketimi
olan yiyecekler arasindadir. Uzunaga¢ (2014)
Selcuklu yemek kiiltiirii lizerine yaptig1 ¢alis-
masinda kebaplarin Anadolu 6ncesinde de bilin-
diginin ve farkl: tiirlerde kebaplarin yapildigini
belirtmektedir. Candar (2019) Tiirkiye Sel¢uk-
lu zamaninda Anadolu’da Tirk mutfak kiiltii-
ri adli caligmasinda kebaplara deginmektedir.
Kebaplarin Orta Asya doneminde ‘’sokliingii”,
Tirkiye Selcuklu doneminde ise “’biryan™ ola-
rak ifade edildigini belirtmektedir. Bu durumda
comlek kebabi, sebzeli kebabi, tava kebab1 gibi
kebaplarin giiniimiizde farkli mutfak kiltiirle-
rinin sentezi ile olustugu diisiiniilmektedir. Etli
ekmek, bamya c¢orbasi, sac arasi tatlisi, Konya
digiin pilavi gibi yemekler yoresel yemekler
olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
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Sonug¢

Elde edilen bulgulara gore Tiirkiye Selcuklu
mutfagi temasinda ve Sel¢uklu mutfagia dair
yiyecek ve igecek sunan isletme sayisinin ol-
dukga sinirli oldugu sonucuna varilmistir. Bu
durum Tiirkiye Selguklu mutfaginin devamli-
ligin1 ve gelecek nesillere aktarimini tehlikeye
sokmaktadir. Arastirma sonucuna gore, Tiirkiye
Sel¢uklu mutfak kiiltiiriiniin yeterince bilinme-
digi goriilmektedir. Bu nedenle bu konu tizeri-
ne arastirmalar yapilabilir. Bu alanda yapilan
calismalar sadece yiyecek igecek isletmelerine
yonelik degil tiiketiciler iizerinde de gercekles-
tirilebilir. Tlrkiye Selguklu mutfak kiiltiirii hak-
kinda daha fazla bilgi elde edebilmek i¢in alan
yazin kitaplarindan faydalanilmalidir. Tiirkiye
Selguklu mutfagi yemeklerinin standart recete-
leri olusturulmalidir. Tirkiye Selguklu mutfag:
temasinda yiyecek igecek isletmeleri agilmasi
tesvik edilmelidir. Gastronomi alani i¢in okul-
larda teorik ve uygulama egitimlerine daha fazla
onem verilmelidir. Tlrkiye Sel¢uklu kiiltiiriiniin
tanittminin yapildig1 geleneksel fuarlar diizen-
lenmesi de 6nemli katkilar saglayabilecektir.
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