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Gastronomi ve Yemek Tarihi*

Gliniimiiz Tiirkiye’sinde yemek son derece mo-
da haline gelmis bir konu olarak gerek gorsel ge-
rek yazili medyada genis bir yer kaplamaktadir.
Yemek kitaplar1 kitapg¢i raflarinda renkli bir diin-
ya sunarak okuyucusunu beklemektedir. Tele-
vizyon programlarinda yemek en ¢ok islenen en
popiiler konulardan biridir. Yemekle ilgili haber-
ler, restoran tanitimlari, yemek tarifleri medyada
oldukca 6nemli bir yer kaplamaktadir. Yemegin
glindelik hayatta kapsadigi bu yeni, popiiler va-
rolus sadece Tiirkiye'ye 6zgii degildir; Avrupa’da
ve Ozellikle Amerika Birlesik Devletleri'nde gor-
sel ve yazili medyada ve ayn1 zamanda yayinci-
lik alaninda, yemek son derece popiiler bir konu-
dur. Amerika’da yapilan arastirmalara gore evde
yemek pisirmek i¢in harcanan zaman 1960’lara
kiyasla yar1 yariya azalmigtir. Buna kargilik ye-
mek hakkinda konusmalk, televizyon programla-
r1 izlemek, yemekle ilgili yayinlari takip etmek,
moda restoranlara gitmek her gecen giin daha da
artmaktadir. Modern yagsamin getirdigi kacinil-
maz sonuglardan biri olan hizli yasam bigimleri
ve bununla birlikte degisen tiiketim aligkanlik-
lar1 yemegi hazirlamak, pisirmek ve hatta tiiket-
mek i¢in ge¢gmise nazaran giiniimiizde ayrilan
zamani1 azaltmistir. Fakat aslinda yemek insa-
noglu icin bir gereklilik, haz kaynag: ve kiiltiirel
bir eylem oldugu igin vazgecilmezdir ve sirf bu
ylizden 6nemlidir. Belki de bu sebepten otiirii
glinimiizde yemegi hazirlamak i¢in harcanan

" Bu yaz1 2013 yilinda Food & History dergisinde yayinlanan
“Ten Years in Ottoman-Turkish Food Historiography” adl1
makaleden derlenmistir.
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zaman azalsa da yemegi seyretmek i¢in harcanan
zaman artmistir (Pollan 2013) Yemek program-
larin1 seyreden, yemek tariflerini okuyan ve ye-
mek kiiltiiri hakkinda yayinlar: takip eden biz-
ler, giiniimiizde annelerimiz, ninelerimiz kadar
yemek pisirmesek te —-mis gibi yaparak yemekle
olan bagimizi koparmadan modern hayatin igin-
de var oluyoruz. Iginde yasadigimiz bu genis ye-
mek diinyas: medyas1 yemegin tarihsel ge¢misi-
ne ve cografyasina dair gondermeler iceren yeni
kavramlar da sunuyor: diinya mutfaklari, yore
mutfaklari, etnik mutfaklar, Osmanli mutfagi,
Anadolu mutfagi, Yeni Anadolu mutfag: gibi.
Gastronomi, yemek tarihi, gida iletisimi gibi kav-
ramlar da giindelik hayatimiza son yirmi yilda
giren yenilikler arasinda. Iste bu yeni kavramlar
arasinda daha cok popiiler bir soylemle algilanip
kullanilan yemek tarihi gercekte ne anlama geli-
yor? Tiirkiye’de yemek kiiltiiriiyle ilgili sayis1 her
gecen giin artan akademik ve popiiler yayinlar
arasinda yemek tarihinin yeri nerede duruyor?

Yemek tarihi objektif bir bakis agisiyla yazili ve
gorsel belgelerle yazilan, dogas itibariyle antro-
poloji, sosyoloji, halk bilimi gibi diger disiplinler-
le beslenen kiiltiir tarihinin bir alanidir. Onceleri
en basta Avrupa’da ekonomik ve niceliksel tarih
calismalarinin bir pargasi olarak baslayan gida
tliketim tarihi ¢alismalari, giintimiizde ¢ok da-
ha genis bir bakis acisiyla yemegi odak noktasi-
na alan bir anlayisa kavusmus ve artik 6zerk bir
yapiya kavusmustur (Scholliers 2012). Diinyada
yemek tarihi (food history) alaninda yapilan aka-
demik calismalar giin gectikce artmaktadir. Bu
alanda gerceklestirilen akademik ve popiiler ya-
yinlar disinda bir¢ok sayida sempozyum ve ko-
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lokyum diizenlenmektedir. Avrupa Yemek Kiil-
tlirli ve Tarihi Enstitiisi (IEHCA) (2003) gibi bu
alanda ¢alismalara ev sahipligi yapan enstitiiler
acilmistir. Ayrica ¢ok sayida doktora tezi ¢alis-
masi gerceklestirilmektedir. Son yillarda diin-
yada yemek tarihi alaninda yapilan ¢alismalarin
ana konularini gida maddeleri ve {irtinler, mut-
fak kiiltiirleri ve yemeklerin tarihi olarak deger-
lendirmek miimkiindiir. Yemek tarihi ayni za-
manda Amerika Birlesik Devletleri'nde food stu-
dies olarak tanimlanan kiiltiirel yemek calismala-
rinin da bir parcasidir. 2003 yilinda yayin hayati-
na baslayan Food & History gibi yemek tarihi ala-
ninda basilan ve 2004 ten itibaren disiplinler ara-
st bir bakis agistyla yemek kiiltiirii calismalarina
yer veren Food, Culture & Society gibi akademik
dergiler arasina yine sadece yemek tarihi alani-
n1 iceren 2015’te yayin hayatina baslayan Global
Food History dergisi eklenmistir. 2001 yilindan iti-
baren yemek kiiltiirii alanini hem akademik hem
de popiiler bir sekilde ele alan Gastronomica der-
gisi de yemek tarihine iliskin ¢alismalara alanda
yer veren onemli bir siireli yayindir. Tiirkiye'de
ise 2005 yilinda yayin hayatina baslayan Yemek
ve Kiiltiir dergisi yemek kiiltiiriinii akademik ve
popitiler olarak disiplinler arasi bir bakis agisiy-
la ele alan bir dergi olmasiyla Tiirkiye'de ihtiyag
duyulan 6nemli bir boglugu doldurmustur. Son
on yilda dergide yemek tarihi alaniyla ilgili ola-
rak bir¢ok 6zgiin ¢alisma ve ¢eviri makale yayin-
lanmustir.

Tirkiye’de yemek tarihi alani heniiz tam ola-
rak kavramsallasmis bir alan degildir. Bu alan-
da gerceklestirilen akademik ¢alismalar diinya-
ya kiyasla ¢ok daha azdir. Cilinkii yemek tarihi
akademik olarak heniiz Tiirkiye’de tarih yiiksek
lisans ve doktora programlarinda yer alan bir
ders konusu degildir. Sadece kiiltiir tarihi ve sos-
yal tarih alaninda verilen derslerin bir pargasi
olarak ele alinmaktadir. Bunun yaninda gastro-
nomi ve mutfak sanatlar1 gibi lisans veya lisans
iistii programlarinda bir giris dersi niteliginde
yer almaktadir. Yemek tarihi alaninda yapilan
akademik ¢alismalar belirli bir alt yap1 ve emek
gerektiren calismalardir. Tiirkiye'de ise yemek
tarihi daha ¢ok var olan veya ortaya ¢ikartilmis
olan bilgilerin, bulgularin 6zeti veya tekrar di-

le getirilmesiyle cogaltilan popiiler ¢calismalar:
icermektedir. Bu sebeple ¢cogu zaman saglam te-
mellere dayandirilmadan romantik bir sylemle
yazilan yemek hikayeciligi calismalariyla da ka-
ristirllmaktadir (Samanci 2013). Aslinda popiiler
bir dille kaleme alinan yemek tarihi ¢alismalar:
genis kitlelere ulastig1 icin ¢ok kiymetlidir. Diin-
yada da bu yayinlarin 6rnekleri oldukga ¢oktur,
fakat Tiirkiye'de gerek Osmanli yemek kiiltiirii
gerek Anadolu mutfak tarihi gibi alanlarda yapi-
lan bilimsel calismalar ve genel yemek tarihiyle
ilgili ceviriler yeterli sayida olmadig1 i¢in popii-
ler anlamda yapilan yemek tarihi ¢alismalar: da
¢ogu zaman yetersiz kalmaktadir. Yemek tarihi
alaninda yapilacak 6zgiin ¢alismalarin olmazsa
olmaz1 birincil kaynak kullanimi olmalidir. He-
niiz giin 15181na ¢tkmamis arsiv belgeleri, yemek
yazmalari, yemek kitaplari, anilar, seyahatname-
ler, meniiler, yemek defterleri, mutfak muhasebe
kayitlar1 ve gorsel belgeler birincil kaynaklar igin
ornektir. Tiirkiye’de son on yilda uluslararas: ye-
mek tarihi alanindaki bazi ¢alismalarin gevirileri
yapilmistir (Freedman 2008; Dalby 2014). Fakat
bu sevindirici telif yayinlar diinyada yapilan ye-
mek tarihi ¢alismalarmin ¢ok minik bir ytlizdesini
olusturmaktadr.

Tiirkiye’de yemek tarihi alaniyla ilgili olan ¢a-
lismalar Avrupa’da oldugu gibi ilk olarak 1950
yillarindan itibaren Annales okulunun etkisiyle
gidayla ilgili olarak kantitatif bir yaklasimla eko-
nomi tarihinin bir parcasi olarak baglamistir (Sa-
manci 2012). Osmanli cografyasi ve Tiirkiye'yle
ilgili olarak yapilacak yemek tarihi caligmalar:
icin onemli olan kaynak ¢alismalar: ise 1980°1i
yillardan itibaren baslamistir. Tiirkoloji alanin-
da yapilan bu ¢alismalara Giinay Kut ve Turgut
Kut'un ¢alismalar1 6ncii olmustur (G. Kut 1986;
G. Kut 1988; T. Kut 1988). Osmanli cografyas: ve
Tiirkiye hakkinda yemek kiiltiirii ¢calismalariyla
ilgili olarak sosyo-kiiltiirel bir bakis agisiyla ger-
ceklestirilen niteliksel yaklasimli ¢alismalar ise
200071i yillardan itibaren ivme kazanmuistir. Bu
alanda yemek kiiltiiriinii tarihsel olarak bir bii-
tlin i¢inde ele alan Onctiil ¢alismalardan biri ola-
rak Halil Inalcik’in Islam Ansiklopedisi igin 1991
yilinda yazdig1 matbah maddesini anmak gere-
kir (Inalcik 1991). Kiiltiir tarihi calismalaria yeni
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bir bakis agis1 getiren Suraiya Faroghi'nin, Chris-
toph Neumann’la birlikte editorliigtinti tistlendi-
gi Soframiz Nur Hanemiz Mamur baslikl1 1996
yilinda Bogazici Universitesinde diizenlenen bir
sempozyumda sunulan makaleleri iceren ¢alis-
ma 2003 yilinda ilk olarak Ingilizce basilmis ve
2006 yilinda Tiirkgeye cevrilmistir. Bu kitap Os-
manli yemek tarihi alaniyla ilgili olarak bir¢cok
0zgiin ¢calisma icermektedir (Faroghi 2003).
Osmanli yemek tarihi alaninda niteliksel yakla-
simla gerceklestirilen ilk caligmalar arasinda, Tii-
lay Artan’in 2000 yilinda 18. yiizyil Osmanl sa-
ray elitinin tiiketim aligkanliklarini liiks yiyecek-
ler, temel gida maddeleri, zeytinyag: tiiketiminin
artisi, saray mutfaginin 18. yiizyilda nicelik ola-
rak degil nitelik olarak halk mutfagindan ayril-
masi gibi temalar basliginda ele aldig1 makalesini
sayabiliriz. Bu makalenin gevirisi Yemek ve Kiiltiir
dergisinde 2006 yilinda yaymlanmistir (Artan
2000). Osmanh saray mutfagimin 15. ve 18. yiiz-
yillar arasinda klasik doneme ait iage sistemi, sa-
ray icin gerekli gida maddesi temini ve sarayda
Onemli bir teskilat olan matbah-1 amire sistemi
detayli bir sekilde ele alan 2004 yilinda basilan
Osmanli Saray Mutfag: ¢alismasiyla taninan Arif
Bilgin, Osmanli yemek tarihi ¢alismalarina son
on yilda yaptig1 diger calismalarla 6nemli katki-
da bulunmustur (Bilgin 2004; 2010). Bilgin ve bu
makalenin yazarinin birlikte editorligiini ist-
lendikleri Tiirk mutfak kiiltiiriinti Orta Asya’dan
glinlimiize, uzman arastirmacilarin kaleminden
¢ikan makalelerle ele alan Tiirk Mutfag: kitabs,
2008 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanlig tarafin-
dan yayinlanmistir. Kitap Osmanl yemek tari-
hi arastirmalar1 i¢in genis bir ¢ergeve ¢izen kap-
saml1 bir ¢alismadir (Bilgin ve Samanci 2008). Iki
tarih¢i 2010 yilinda Bilecik {iniversitesinde Tiirk
Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu’nun diizenlenmesi-
ne énemli katkilar saglamis ve 2012 yilinda basi-
lan sempozyum kitabinin editorliigiinti yapmais-
lardir (Samanct ve Bilgin 2010).

Yemek tarihi alanina 6nemli bir katki saglayan
bir diger sempozyum 2010 yilinda Bilkent Uni-
versitesi tarih boliimii ve tarih toplulugunun dii-
zenledigi “Yemekte Tarih Var: Ekonomi, Politika
ve Kiiltiir” adli ¢caligmadir. Bu sempozyumun
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bildirileri 2013 yilinda basilmistir (Avci Erkog
2013). Osmanli yemek tarihi alaninda yapilan ni-
teliksel ¢alismalar arasinda, Osmanli’da imaret
sistemi alanindaki arastirmalariyla taninan Amy
Singer’in editorligiinii tistlendigi 2011 yilinda
Princeton’da basilan, 2015’te “Osmanli’da Hay1r-
severlik: Mutfak Penceresinden Osmanl Tarihi”
bashigiyla Tiirkgeye cevrilen ¢alisma da yer alir
(Singer 2015). Bu makalenin yazari 19. yiizyil Is-
tanbul ve Osmanli saray mutfak kiiltiirii tizerine
2003 yilindan itibaren Tiirkce ve ingilizce olarak
bir¢ok yayin gergeklestirmistir. Son olarak 2015
yilinda Fransizca olarak 19. yiizyil Istanbul mut-
fag1 (La cuisine d’Istanbul au 19e siecle) adli kitab1
basilmistir (Samanci 2015).

Son on yilda Tiirkiye’de yemek tarihi alaninda
farkli yaklasimlarla yapilan ¢alismalara baktigi-
mizda glintimiize kadar Osmanli cografyasinda
yemek tarihiyle ilgili gerceklestirilen ¢alismala-
rin daha ¢ok Osmanl saray mutfak kiiltiirii ve
bagkent Istanbulla ilgili oldugu goriiliir. Bunun
sebebi ulasilabilir arsiv belgelerinin ve eski ye-
mek kitaplarinin daha cok Istanbul ve Osmanl
saray mutfak kiiltiirtiyle ilgili olmas1 sebebiyle-
dir. Ayrica akademik olarak Tiirkiye’de yemek
tarihi alaninin yeni yeni taninmaya baslanmasi
da diger bir sebep teskil eder. Yemek tarihi ala-
ninda Osmanli cografyasinda yer alan yoresel
olarak farklilik gosteren mutfaklarin tarihlerini
arastirmak, imparatorluk ¢atis1 altinda yasayan
farkli dini cemaatlerin mutfak aliskanliklar in-
celemek ve kiyaslamak, erken Cumhuriyet do-
neminden giiniimtiize Tiirkiye’de gelisen ve de-
gisen yemek tiiketim aligkanliklarini s6zlii tarih
metodolojisiyle ve yazili belgelerle ele almak ve
son olarak Tiirkiye cografyasina 6zgii yiyecek
maddelerinin, pisirme tekniklerinin, yemekle il-
gili inaniglarin tarihlerini aragtirmak, gelecek yil-
larda yapilacak olan yemek tarihi ¢alismalariin
konular1 arasinda beklemektedir. Bilimsel bir
yaklasimla gerceklestirilecek olan bu ¢alismalar
halen yayimlanmis ve yayinlanmakta olan zemi-
ni ¢atlak ¢alismalar1 sorgulamamaizi saglayarak
Tiirk mutfak kiiltiiriinii yasatabilmek i¢in gastro-
nomi alaninda gerekli olan altyap: bilgisine ulas-
mamiz1 saglayacaktir.
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