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Gastronomide trendler giin gectikge degismekte, yenilenmektedir. Bu egilimler gergevesinde yerel {iriin kullanimi
ile birlikte tabaklarda yenilik¢i yaklagimlarda giin gectikce artmaktadir. Sefler bu dogrultuda bulunduklari ydrenin
cografyasinda yetisen gidalar1 kendi tabaklarina tagima ve yenilik¢i bir sunumla sunma gayreti igindedirler. Bu sekilde bir
yaklasim eski ile yeniyi bagdastirarak gastronomi kiiltiirlimiize bir deger olarak 6n sirada yer almakta ayni zamanda diinya
literatiirtinde de estetik sunumlarla hak ettigi yeri almaktadir. Dogru teknikleri kullanarak, tabakta sanatsal ve yaratici
tasarimlarla eski ile yeni teknikler birlestirilip Tirk mutfaginda adi duyulmamus, bilinmeyen ya da unutulmaya yiiz tutmus
lezzetler 6n plana ¢ikarilabilir.

Gastronomi literatiiriinde Tiirk Mutfaginin hakettigi yeri almasi ve gastronomi kimliginin olusturulmasi ve en iyi
sekilde gastro diplomaside kendini gosterebilmesi igin gliniimiiz mutfak akim ve anlayislarin1 kendi i¢inde adapte ederek
Tirk Mutfag1 6z kiiltiiriine, gelenegine, anlayisina sahip ¢ikarak modern tutumlarin kazandirilmas: gerekmektedir. Bu
caligmada farkli restoranlarda farkl seflerle yaratict sunumlarla ve cografi igaretli iiriinler kullanilarak 34 {irlin tasarlanmis ve
tabaklanmuistir.

Bu ¢aligma cografi triinler kullanilarak 6z kiiltiiri yansitan lezzetlerimizin farkli ve yaratici tabak sunumlari ile

gastronomi kimligini 6n plana ¢gikarmasinda roliinii degerlendirme amaciyla tasarlanmustir.
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TRENDS IN GASTRONOMY': THE USE OF LOCAL PRODUCTS IN RESTAURANTS, TO CREATE
INNOVATIVE AND STORY BEHIND THE DISHES

ABSTRACT

Gastronomy trends are changing and renewing day by day. Within this framework of these trends, with the use of
local food products, innovative approaches in plates are increasing day by day. In this direction, the chefs strive to bring the
foods grown in the geography of the region they are in to their plates and present them with an innovative presentation. Such
an approach, by reconciling the old with the new technics takes the lead in our gastronomy culture as a value, and also takes
its deserved place in the world literature with its aesthetic presentations. By using the techniques, artistic and creative designs
and old and new techniques can be combined on the plate, and flavors that are unknown, unknown or forgotten in Turkish
cuisine can be brought to the fore.

In order for Turkish Cuisine to take the place it deserves in the gastronomy literature, to create a gastronomic
identity and to show itself in the best way in gastrodiplomacy, it is necessary to adapt today's culinary trends and
understandings, and to gain modern attitudes by protecting the core culture, tradition and understanding of Turkish Cuisine.
In this study, 34 dishes were designed with different chefs in different restaurants, with creative presentations and using
geographically marked products.

The aim of this study is to bring gastronomic culture to the forefront by combining our tastes reflecting culture

with different and creative presentations, primarily by using geographical products.

Keywords: Trends, Innovative Culinary Trends, Local Products, Story Behind the Dishes
JEL Codes: L66, J11, Q18
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GIRIS

Hizla degisen diinyada gastronomi adina degisimlerin ve yeniliklerin olmasi kaginilmazdir. Bu
yenilikler, mutfak tasarimlari, teknolojik yenilikler, mutfakta robotlarin kullanilmaya baglanmasi gibi
bircok yenilikleri barindirmaktadir. Ornegin Gastronomi 4.0, yiyecek-icecek sektdriinde goriilen
yenilik¢i teknolojik gelismeler olarak ifade edilmektedir. 4.0’in gelistirilmesi ve hayata gecirilmesi
giiniimiiz teknoloji ¢agindaki ilerlemelere oncii olmustur. (Keskin ve Sezen, 2021). Gastronomi
sektoriindeki 6nemli yeniliklerden bir digeri ise yenilik¢i ve yaratici tabak sunumlaridir.

Bu calismada cografi tirlinler kullanilarak kiiltlirii yansitan lezzetlerimizin farkli ve yaratici
sunumlarla birlestirilmesi amaglanmistir. Tiirkiye’de gastronomi kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarma amaciyla
yapilan bu ¢alismada; UNESCO tarafindan da somut olmayan kiiltiirel miras degerleri kategorisine
almmus gida trtinleri ele aliip saha galismasi yapilmstir.

Aksoy ve Uner’in yaptigi arastirmada; restoran isletmelerinin “yenilik¢i” olarak rekabet
etmeleri mutfaktaki akimin mutfakta bilimsel ve sanatsal bakis agilarinin diinyadaki gelismelere
paralel yiriitiilmesi i¢in hem seflere hem de isletmelere cesaret vermistir (Aksoy vd., 2016). Bu
kapsamda akla molekiiler ve fiizyon mutfak caligmalar1 gelmektedir. Yapilan bir aragtirmada
"jellestirme”, “tozlastirma”, “kopiiklestirme”, “tat ve koku transferi teknikleri” kullanarak bu
tekniklere dair standart regeteler olusturulmus yeni tarifler ortaya ¢ikarilmistir (Aksoy ve Sezgi, 2017).
Gastronomi  sektdriinde sira dist  ve yaratict sunumlar gastrodiplomasi i¢inde imkan
saglamaktadir.(Bulut, S. H. 2020). Gastrodiplomasi iilkenin kimliginin korunmasinda ve One
¢ikmasinda 6nemli bir rol oynarken ayni zamanda kiiltiiriin mutfak yoluyla tanitilmasi diger tilkelerin
dikkatini gastronomi yoluyla ¢ekebilmesine imkéan saglamaktadir. (Yavuz, 2021) yaptig1 calismada
seflerin Tirk gastronomisine, yerel Uriinlerin lezzet, gesit ve kapsaminin rekabetgi giiciine inandigi
anlasilmaktadir. inovasyon konusunda cabalar ve ciddi ¢alismalar olmakla birlikte, dogru ve etkin
uygulamalar i¢in egitim, destek ve tesviklerle birlikte bu alanda yapilacak kapsamli arastirmalara
ihtiya¢ bulundugu saptanmustir (Yavuz, 2021). Ayrica temel sanat egitimi alan uzmanlarin ve
gastronomi uzmanlariin birlikte hareket etmesi dnerilebilir (Caglayan, 2019). Sagilik, M.Y 'nin 2020
yilinda yaptig1 arastirmada; katilimeilarin yenilik¢i mutfak akimlarinin yerel mutfak kiiltiiriinde
olumlu gelismelere neden olabilecegi belirtilmektedir. Giiniimiizde yemekle birlikte sunumda gittikce
onem kazanmaktadir. Yemegin ilk Once gbze hitap etmesi yemegin estetik kaygi gozetilerek
hazirlanmasi gerekliligini de beraberinde getirmistir (Uguk, C. 2017).

Yapilmis ¢alismalar tarandiginda; gastronomide tabak sunumu konusunda yapilan ¢aligmalarin

yeterli olmadig1 anlasilmaktadir (Uguk ve Ozkanli, 2017).
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YONTEM

Bu aragtirmada ilk olarak literatiir taramasi yapilmig daha sonra seflerin uzman gorisleri
almmustir. Arastirmada Karma Yontem Deseni kullanilmistir. Karma yontem deseni nitel ve nicel
verilerin toplanarak her iki desenin birlikte kullanildigi yontem olup; arastirma deseni olarak “
Dogrulama ve Kesfetme” kullanilmistir. Yaklagik 4 aylik bir calisma sonucunda 34 gesit regete
incelenmis olup; farkli sef ve restoranlara ait tabaklar ve arastirmacinin kendisine ait tabaklar
degerlendirilmistir. Mikla, Tulum, OdUrla, Neolokal gibi restoranlarda seflerle goriismeler saglanip
tabaklama ¢aligmalari fotograflanmistir. Tabaklarda 6ne ¢ikan olgu cografi isaretli {irlinler kullanilarak
hikdyesi olan tabaklarin olusturulmasidir. Cografi isaretler, belirgin bir niteligi, {inii veya diger
ozellikleri yoniinden bulundugu yoére, alan, bolge ya da iilke ile 6zdeslesmis bir iiriinii gosteren
isaretlerdir (Sahin ve Meral, 2012). Tabakalarda; Antakya tel kadayifi, Trabzon fasulyesi, Odemis
patlicani, Igdir’in ayran as1, Antakya’nin ¢itir kabak tatlist cografi isaretli olarak kullanilan {irtinlerden
bazilaridir.

Hikayede kullanilan iiriinler asagida siralanmistir. Bu sayede seflere yenilikei bir bakis agisi
kazandirilmasinin gastronominin sanat yoniinii de ortaya koyulmasi hedeflenmistir. Bu baglamda
asagida hikayesi olan ve yazar tarafindan yenilik¢i sekilde ele alinan toplam 34 nihai iiriin ve bunlara
ait sunumlar yer almaktadir

1. Haytali, Narcicegi

Haytal1 ismi; tatliy1 ortaya ¢ikaran kdyiin adindan geldigi diisiiniilmektedir. Uriin hazirlanirken
geleneksel tadi bozulmadan revize edilip modern teknikler kullaniimistir.

Resim 1°de Tabagin tst kisminda bulunan tath ¢itir tarhana igerisinde fermente edilmis
nargigegi kadini temsil ederken giil ise askin sembolii olarak kullanilmistir. Nargigegi ve giil
yapraklarindan tatli ve eksi dokuda citir bir tarhana elde edilmistir. Gil likori ile birlikte
harmanlanmig karlar geleneksel tadini degistirmeden hazirlanirken sicak mevsimlerin ¢igegi giil ile
soguk aylarin temsilcisi karin yaz ve kis olmak iizere her mevsimi zorluklara karsi {istesinden
gelinebilecegini ifade etmistir. Orta kisimda bulunan siitlii kaymak peltesi tamamen beyaz renkte olup,
kadinin kalbinin beyazligin ifade etmistir. Orta kistmda bulunan sar1 limon kremasi ise giizel giinlerin
habercisi misali yeni dogan giinesi temsil ederken, tabana yayilmis kizil tatli giil yag: ise acilar ve
hiiziinleri temsil etmektedir. Tabakta anlatilmak istenen hikaye; tabaga yansitilan iki insanin yollariimn
ayrilmasi sonrasinda kadinin Antakyali olmasindan dolay1 en sevdigi tath ile kendisine hitap ettigi

“nargigcegim” sdziinden kaynakli islenmis bir {iriindiir.
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Resim 1. Haytali, Nargicegi (Arastirmaci tarafindan fotograflanmustir)

2. Buzlu Karpuz, Peynir Kremasi, Anason

Buzlu karpuz, peynir kremasi ve anason ile hazirlanan bu yiyecek bir meze olarak
sunulmustur. Yapilan bir arastirma sonucuna gore raki sofrasindaki (¢ilingir sofrasi) mezelere 6nem
verildigi ve meze olarak ¢ogunlukla beyaz peynir, yogurt ve tiirevlerinin tercih edildigi belirtilmistir
(Simsek, A.2021). Resim 2’de Rakinin yaninda en ¢ok tercih edilen iiriinler diisiiniildiigiinde, karpuz

ve peynir baz alinarak asagidaki sekilde yeni bir form kazandirilmistir.

Resim 2. Buzlu Karpuz, Peynir Kremasi, Anason (Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir)

3. Kirecte Citir Domates, Beyaz Peynir, Anason
Raki ve meze birbirinin tamamlayici olup ¢ilingir sofralarinin vazgecilmezidir. Tabakta kirecte

citir domates, beyaz peynir, anason sunulmustur. Kiregte bekletilmis ¢eri domatese Ezine krem peyniri

enjekte edilmistir (Resim 3).
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Resim 3. Kiregte Citir Domates, Beyaz Peynir, Anason (Arastirmaci tarafindan fotograflanmstir)
“Tulum”

4.Boza, Leblebi

Diinya gastronomisinde énemli bir yeri olan Tirk Mutfagi; yiyecekleri ile oldugu kadar
igecek cesitleriyle de zengin bir kiiltlire sahiptir. Tiirk Kahvesi, ¢ay, ayran, boza, salep, serbet cesitleri,
salgam suyu gibi farkli lezzetlere sahip, besin degeri yiiksek, kendine 6zgii hazirlama teknikleri ve
sunum ritiieli tarihi ve kiiltiirii olan bu i¢ecekler Tirk kiiltiiriiniin 6nemli dgelerindendir (Siiren ve
Kizileli, 2021). Resim 4‘te kis aylarinda yogun olarak tiiketilen bozanin sicak leblebi ile yenilmesi

ritiieli yansitilmastir.

Resim 4. Boza, Leblebi (Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir) “Neo lokal”

5.Kofte, Patates

Resim 5’te Izmir’de ev yemeKklerinin klasik bir 6rnegi olan patates ve kofte ele alinmustir.
[zmir kofte figiiriiniin formu degistirilerek patates 4 farkli sekilde tabaga islenmistir. Resim 5’te
Patates tarhanasi, patates konsome, patates cipsi ve piiresi tabakta aymi tabakta sunularak yeni bir

anlam kazandirilmaya c¢alisilmustir.
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Resim 5. Kofte, Patates (Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir)

6. Peynir Helvasi, Sambali
Canakkale’nin peynir helvasindan esinlenilmis olup helvanin yogun peynir ve siit tadim
dengelemek amaciyla eksi sos ve tahinli sos ile servis edilmistir. Resim 6’da Sambali (sam tatlis1)

serbetsiz ve ¢itir bir yapida hazirlanarak tatliya farkli bir form kazandirilmistir.

e - .

DAk, NN

Resim 6. Peynir Helvas;: éijah Bal-Pe‘tegi, Sambali; Eksl "faiﬁn s.(Are.lstlrmam tarafindan
fotograflanmistir)

7. Abdigor Koftesi

Abdigor koftesi, midesindeki rahatsizlik nedeniyle cok sevdigi halde et yemekleri yiyemeyen
Colak Abdi Pasa igin yaklasik 400 yil dnce ilk kez pigirilmistir. Bu yoniiyle Anadolu'nun en eski diyet
yemegi olarak bilinmektedir (Esitti, 2019).

Resim 7’de kiip seklinde olan koftenin formu Agri’nin Kiip Goli’'nden esinlenip
olusturulmustur. Kofteler yiizeyden bulanik goziiken kayalari, piring patlaklart gdldeki kumlar1 temsil

etmektedir. Pirasa ise gol lizerinde bir tekne izlenimi saglamaktadir.
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Resim 7. Abdigor Koftesi (Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir)

8. Leblebi Tozu, Ayran As1

Ayran as1 Anadolu kiiltiirlinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bozkoyun ve Baytar’in (2000)
yaptig1 bir arastirmada; Van ilinin yemek kiiltiirlinde ayran asimmin 6nemli bir yer tuttugu ancak
tamtiminin  yetersiz oldugu ve gastronomi turizm potansiyeli agisindan degerlendirilmedigi
belirtilmistir (Bozkoyun ve Baytar, 2020).

Ayni zamanda Igdir’in da yoresel bir iiriinii olarak kabul edilen ayran agina, topraktan masaya
aroma verici 0geler eklenmistir. Resim 8’de; leblebi aromali yogurt icerisinde pembe renk pancar

tarlasi, yesil renk salatalik bahgesi, turuncu renk ise havug bahgesini temsil etmektedir.

AF oL o e

——— T o Lol
Resim 8. Leblebi Tozu, Ayran As1 (Arastirmaci tarafindan fotograflanmustir)

9.Visneli Cig Kofte Tartar

Cigkofte; giinlimiizde hazir yemek olarak sokaklarda ve marketlerde satigi yapilmakla birlikte

yapimindan yenmesine kadar her asamada birlik ve beraberligin simgesi olarak ge¢misten giiniimiize

Tiirk kiiltiiriine katki sunan dnemli degerlerimizdendir (Yesilyurt, 2019).
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Resim 9’da Tiirkiye’ den Cig Kofte Fransa’dan Steak Tartar birlestirilerek Tiirkiye nin
geleneksel iirlinli yorumlanmistir. Bonfile parcalart visne, limon ve ¢ig kofte ile birlestirilmistir. Vigne
suyu, isot ve sumaktan olusan bir sos ile daha rahat yenmesine yonelik bir tamamlayict olarak

kullanilmigtir. Bu tabak iki iilke arasi go¢ etmis vatandaslarin 6ykiisiinii anlatmaktadir.

AR £

Resim 9. Visneli Cig Kofte Tartar
10. Calbir

Resim 10’da Artvin ¢ilbirina yumurtanin farkli teknikleri kullanilmistir. Poge bir yumurtadan

Ote, fazla kavrulmus ve kurutulmus yumurta sarisi kullanilmistir. Kekik ile islenmis bir yogurt

hazirlanip iizerine eklenmis olup yumurtanin tavuk ile 6zlestirilmesi i¢in tavuk derisi dehidre edilip

kurutularak ¢itir bir doku elde edilmistir.

Resim 10. Cilbir (Arastirmact tarafindan fotograflanmistir) “Tulum”

11. Kapuska

Ruscada sikca kullanilan “+ka” ekine benzetme cabasi sonucu olusan bir degisimdir. i¢ seste
goriilen degisim: gapisga “kapuska; lahana pancart da denir” (Rus. kapusta): Erzurum; gapisga
“kapuska yemegi” Rus topraklarindan iilkemize girmis olup Karadeniz Bdlgesinde cogunlukta
tiiketilmekte olan bir yemektir. Bu {irtinde bir tabak igerisinde lahananin farkli pisirme tekniklerini

sergilenmektedir (Ozeren, 2014).
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Resim 11°de haslanmig lahana, 1zgara lahana, kizartilmig ¢itir lahana tabak igerisinde

kullanilmigtir. Tabakta ki yesil agirlikli renk dokusu Karadeniz Bolgesi ormanlarini ¢agristirmaktadir.

Resim 11. Kapuska (Arastirmaci tarafindan fotograflanmigtir)

12. Héosmerim

Ege, Marmara ve I¢ Anadolu bdlgelerinde siklikla iiretilen hésmerim tathisinin farkli bir
sekilde sunulmas1 Resim 12’de gdsterilmektedir.

Balikesir igerisinde yaygin iretimi olan hosmerim; Balikesir’de iretilen yerli bal ile
harmanlanarak tabaklanmustir. Uriin igerisinde yogun kremamsi bir peynir oranmna sahip tatlinmn
tizerinde ¢itir bal petekleri bulunmaktadir. Yerli iretime sahip ballardan hazirlanmig bal sosuile servis
edilmistir. Uriin kompozisyonu agisindan bal peteklerine benzemekte olup, tabak igerisinde yesil

pudralar ise bal ciceklerini temsil etmektedir.

Resim 12. Hosmerim (Arastirmaci tarafindan fotograflanmustir)

13. Miitebbel
Antakya ve Adana’da yaygin olarak bilinen ayrica Suriye ve Liibnan basta olmak {izere tiim

Orta Dogu’da yapilan bir meze tiiriidiir (Unalan, 2016).
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Resim 13’te Hatay sinirlarindan gelmis bir iriiniin Ege kiyilarina kadar uzanmasini ele
almistir. Miitebbel (Tahinli patlican) yapilan salata anlayisinin aksine farkli aromalarla siiriilebilir bir
form kazandirilmistir. Bolgenin ¢esitli renk veren gidalari olan pancar, 1spanak, safran, pekmez ve
sumak ile aroma dengesi saglanmigtir. Tabaktaki en onemli 6zellik ise Isparta Kuyucak Kdyiine
hitaben icerisinde lavanta aromasi bulunmasi dolayisiyla agirlikli renk dokusu lavanta bahgesini

animsatmasidir. Komsu sehir olan Afyonkarahisar’in haghas taneleri ile tamamlanmistir (Resim 13).

- - l.‘lﬁ‘H > Aoy - :_.‘- 1
Resim 13. Miitebbel (Arastirmaci tarafindan fotograflanmisgtir)

14.Tirit

Tirit yemegi kuruyan ekmeklerin degerlendirilmesi amacina yonelik olarak; dogranan
ekmeklerin ilizerine sulu biitiin et konulmasi ile hazirlanmaktadir. Giiniimiizde tiridin ¢ok g¢esitli
sehirlerde kendine 6zgii yapim teknikleri vardir (Yakici, A.2020). Bu illerden biride Sanl Urfa’dir.
Tabakta anlatilmak istenen hikaye ise, su ¢Okmiis bir zemini aktarmaktadir, dagilmis etler yerde
bulunan yikik pargalari, dik duran ekmekler hala ayakta duran siitunlar1 temsil etmektedir. Resim 14’te

fotograflanan bu tabak Sanliurfa Gobekli Tepe igin tasarlanmugtir.

Resim 14. Tirit (Aast1rmac1 tarafindan fotograflanmustir)
15. Uveyik, Keskek

Ozellikle toren, birlik ve beraberlik anlami tasiyan birgok merasimde; dogum, &liim, asker

ugurlama, diigiin gibi farkli amaglarla yapilan ve insanlari bir araya getiren geleneksel toren keskegi
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yemegi kiiltiirel bir olgu halini alarak 2011 yilinda UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Listesi’nde yerini almistir (Teyin, G.2020).

Keskek yemegi yapilan illerden biride Kirklareli’dir.  Kirklareli’nin tiveyik tariflerine
dayanarak hazirlannus, Uveyik etinin keskek ile birlesmesi saglanmaya calisilmistir. Ulkenin bircok
farkli bolgesinde yapilan keskek yemeginin sinir tanimaksizin gelistirilebilir oldugunun gostergesidir

(Resim 15).

Resim 15. Uveyik, Keskek (Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir) “Tulum”

16. Yaprak Sarma
Egenin asma yapraklarindan yapilan zeytinyagh yaprak sarmasini, farkli bir sunumla
tabaklanmigtir (Resim 16). Kizarmis asma yapragi, zeytinyaglh pilav ve tiitsiilii yogurt ile tabaklanip

dogal formuna yakinlastirilmisgtir.

Resim 16. Yaprak Sarma(Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir) “OdUrla”

17.Pathcan Kumpir

Ulkemizde patlican; dolmasi, yemegi, kizartma olmak iizere c¢ok farkli sekillerde
sunulmaktadir. Resim 16’da bu tekniklerin dismna c¢ikilarak kozlenmis patlican, dil peyniri ve
Gaziantep peyniriyle doldurup ikinci bir pisirme saglanmistir. Bu {irlin aslinda kumpirin sadece bir

iiriin degil, ayni zamanda bir teknik olarak kullanilabilecegi anlamina gelmektedir.
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Resim 17. Patlican Kumpir (Arastirmaci tarafindan fotograflanmustir)

18. Humus

Humus iilkemizde sevilen bir meze olup, farkli teknikler ve aroma vericiler ile
cesitlendirilmistir. Standart humus ¢ekme isleminin aksine kabuklari soyulmus nohutlar, ince delikli
ahsap eleklerden gegirilip yogurup peynir ile karistirilmigtir. Resim 18’de sunulan tabak, tilkemizin

cesitliligi  vurgulanmak istendiginden; farkli sebzeler kurutulup baharat haline getirilerek
renklendirilmesi saglanmustir.

Resim 18. Humus (Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir) “Neolokal”

19. Kitir Revani
Genellikle serbetle hazirlanan revani tatlist Resim 19°da kitir formda hazirlanmigtir. Biitiinliik

kazandirmak ve lezzet dokusunu arttirmak adina nane piiresi, portakal ve kabak cekirdekleri ile

tamamlanmustir.
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Resim 19. Kitir Revani (Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir)
20.Kuru Cacik

Tabagin i¢inde barindirdigi hikdye {iilkenin her bolgesinde tiiketilmeye elverigli bir iiriin
olmasidir. Resim 20°deki tabak Ege bolgesinden arapsagi, salatalik ve yanik yogurt, i¢ Anadolu

Bolgesinden leblebi, Giineydogu Mardin’den Acur ile tamamlanmustir.

>

Resim 20. Kuru Cacik (Arastirmaci tarafindan fotograflanmigtir)

21. Sebastian Elestirisi (Siitlac)

Ulkemizde popiiler hale gelen Sebastian Cheescake’in aromas1 geleneksel tatlimiz olan siitlag
igerisine eklenmistir (Resim 21). Siitlag yapim asamas1 yogunluk kazanmadan 6nce istenilen derecede
kullanacagimiz peynirler ile scald edilmis olup daha sonra firinda pisirme evresinden sonra 24 saatlik
dinlenmeye tabi tutulmustur. Scald etmek sulu yiyecekleri kaynama noktasina getirme islemi olup bu
sayede gidanin lezzetini artirma islemidir. Tad1 tamamlamak ve hem peynir hem siitlag aromasim

baskinligini1 dengede tutmak igin sekersiz Zerde tatlis1 taban kismina yerlestirilmistir.

#
—
Resim 21. Sebastian Elestirisi (Arastirmaci tarafindan fotograflanmstir)

International Journal of Arts & Social Studies Dergisi / Cilt 4 / Sayi1 7 / 228-250




242 ASSTUDIES Mehmet SAHIN — Esra MANKAN

22. Nohut
Mevlevi mutfaginin genel yiyecekleri, deniz iiriinleri hari¢ genellikle badem, bulgur, nohut,
bal, et ten olugsmaktadir (Ertas, M ve digerleri 2017). Resim 21°de nohut farkli bir sunumla tabakta

yerini almistir.

'&\

gl
S8,

P

N

Resim 22. Nohut (Arastirmaci tarafindan fdtagraﬂanmlstlr)

23.Yanik Salep, Coven Kopiigii, Kadayif

Tirkiye’nin bitki ortiisii cesitliligi salep orkidesi tiirlerine de yansimistir. Ayrica Tiirkiye orta
kusak salep orkideleri bakimindan Avrupa ve Ortadogu’nun en zengin bolgesi olarak gosterilmekte
olup Tiirkiye’nin her kdsesinde salep tiirleri ile karsilasmak miimkiindiir (Caliskan,O. ve Kurt, D.
2019)

Sahlep; ig¢ecek olarak bilinmesinin yaninda tatli olarak kullanilmaya elverigli bir trlindiir.
Resim 23’te Afyonkarahisar’dan kdpiik helva, Antakya’dan tel kadayif ile hazirlanarak salep tatlisina
farkli bir bakis agis1 kazandirilmaya caligilmustir.

Resim 23. Yanik Salep, Coven Koptigii, Kadayif (Arastirmaci tarafindan fotograflanmustir)

24. Pastirmah Kuru Fasulye
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Resim 24°te kuru fasulye yemegi sanki bir atistirmalik tirlinmiis gibi tasarlanmistir. Kayseri
pastirmasi, Gaziantep yufkasi, Trabzon fasulyesi ile iilkenin farki bolgelerinden tatlar1 bir araya

getirilip Tiirkiye’nin kiiltiirel bir sembolii oldugu ifade edilmistir.

Resim 24. Pastirmali Kuru Fasulye(Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir)

25. Katik
Tiirkiye’de belki de hi¢ vazgecmeyecegimiz iirlinlerin basinda peynir, ekmek gibi katiklar
gelmektedir. Resim 25’te anlatilmak istenen hikaye; siyah zeytin lavasinin, peynir ve ekmek ile

yenmesine atifta bulunmusgtur.

Resim 25. Katik (Arastirmaci tarafindan fotograflanmustir) “Tulum”

26. Mant1
Geleneksel manti anlayisi yeni teknik ve sunumlarla siirekli degismektedir. Resim 26’da,
sevketi bostan, 1spanak, peynir ve adagayi ile tatlandirilmis, acili visne pestili ve tiitsiilenmis yogurt ile

sunulmustur.
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5
)

9 " ¢ L :
Resim 26. Manti(Arastirmaci tarafindan fotograflanmustir)
27. Manti

Dana kaburga etinin firinlanmig bir manti igerisinde olmasi istenmistir. Orta Asya Tiirk’lerinin

Anadolu’ya tagidig1 bir go¢ hikayesi resim 27°de anlatilmaya ¢alisilmistir.

Resim 27. Manti(Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir) “Mikla”
28. Mant1

Resim 28’de manti farkli bir sunumla fotograflanmistir. Mantinin standart hamur isi olmasinin

yaninda, ¢esitlendirilebilmesinin giizel bir 6rnegi Resim 28’de gosterilmistir.

|
¢
%
%

Resim 28. Mant1 (Arastlrmal tarafindan fotograflanmigtir)
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29. Tiirk Kahvesi Purosu

Tiirk kahvesinin ¢esitli kullanim alanlarin1 temsil etmek amaciyla tasarlanmigtir. Tamamen
kahve aromali bitter ¢ikolata ile hazirlanan puro kalibi; disina siiriilmiis Tiirk kahvesi ve kakao ile
dinlendirilmistir. Icerisine Anadolu cografyasinda kullamlan kahve cesitleri ile macun eklenmistir.

Resim 29°da kiil gorseli vermek amaciyla tiitsiillenmis kahveli helva kullanilmistir.

Resim 29. Tiirk Kahvesi Purosu (Aréstlrmam tarafindan fotograflanmistir)

30. Siyah Mercimek Koftesi

Deniz Mabhsulleri yaninda yenmesi i¢in hazirlanmig bir mercimek koftesi bilinen regetelerin
aksine deniz miirekkebiyle karigtirilip dinlendirilmis, igerisinde deniz bdriilcesi ve rezene ekleyip

glizel bir tamamlayici olarak sunulmustur. (Resim 30).

Resim 30. Siyah Mercimek Koftesi (Arastirmaci tarafindan fotograflanmigtir)

31.Kabak Miicver

Resim 31°de kabak miicver dehidre edilerek hazirlanmis ve miicverin gorsel olarak inceligi ve

formu asma yapragia benzetilmistir. Bunun nedeni renk ve doku benzerligidir.
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Resim 31. Kabak Miicver(Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir) “Mikla”
32. i¢li Kofte

Yagh koyun kiymasindan hazirlanan ‘‘kiyma’’ adi verilen Adana Kebab1 ve i¢li kofte 6zel
glinlerin ve Kurban Bayraminin 6nemli yemegidir (Artun, 2008; Ak¢adzoglu ve Koday, 2019). Resim

29’da i¢li kofte; isli yogurt ve reyhan aromasi ile birlikte sunulmustur.

L™

Resim 32. i¢li Kofte (Arastirmaci tarafindan fotograflanmistir)

33. Balhik Ekmek

Resim 33’te Balik ekmek, ¢itir ekmek iizerine preslenmis hamsi ile servis edilmistir.

& X

Resim 33. Balik Ekmek(Arastlrmaci tarafindan f(;tograﬂanrmstlr) “Mikla”

34. Adagayl Su Boregi
Preslenmis baklava yufkasi arasinda taze agilmig su boregi hamuru; Ege peynirleri ve yanik
yogurt ve kavrulmus adagay1 ile tamamlanmistir. Resim 34’te anlatilmak istenen hikaye; Anadolu’nun

verimli topraklarinda yetisen verimli {irtinleridir.
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| it v
Resim 34. Adacayli Su Boregi(Arastirmaci tarafindan fotograflanmustir)
SONUC VE ONERILER

Bu calisma diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biri olan Tiirk Mutfaginin tabakta yaratici bir
bakis acisiyla farkli formlar kazandirarak yeni olusumlarla birlikte sunulabilirliginin 6nemini
gostermek amaciyla tasarlanmistir. Bu c¢alisma ile yeni yetisecek seflere yeni bir bakis agisi
kazandirmak amaglanmaktadir. Calismanin diger amaci gastronomide tarih, bilim ve estetigin
tabaklara yansimasinin etkilerini gormektir. Estetik sunumlarla hikayesi olan bir {iriinii yeni bir hikaye
ve teknikle o gidanin duyulabilirligini ve tiiketilebilirligini yayginlastirilabilir. Bu sayede Tiirk
mutfaginda unutulmaya yiliz tutmus lezzetler farkli teknik ve sunumlarla zenginlestirilip diinya
mutfaklar1 arasinda hak ettigi yeri almas1 saglanabilir.

Iceriklerin sagladig: kaynaklardan yola cikarak:

Devlet destegi ile Tirk Mutfaginin arastirilmasi ve Tirk Mutfagina marka ve prestij
kazandirmak adina projeler tasarlanmalidir. Ulke igerisindeki restoran ve isletme meniilerinde Tiirkiye
cografyasi icerisinde bulunan lokal gidalarin agirlikli olarak kullanilmasi saglanmalidir. Bu kapsamda
iilkedeki sefler, uzmanlar, akademisyenler, diyetisyenler ve saglik uzmanlar1 ortak girisim projeleri
hazirlamalidir.

Gastronomi turizm potansiyelinin degerlendirilmesinde de gastronomi alaninda yapilan
festivaller 6nemli bir husustur. Festivaller ¢ok sayida ziyaretgiyi yoreye ¢ekmekle kalmayip ayni
zamanda turistik bir ivmelenme hareketi yaratmakta ve gastronomi turizmi ig¢in getiri sagladigi
bilinmektedir (Polat v.d. 2018). Cografi isaretli iriinlerin kullanimi artinlmali ve Onemi
vurgulanmalidir,

Bolge kiiltiirti, tiretim ve tiiketim analizi yapilmali, yerel iirlinler ve toplum gelenekleri
aragtirtlmali, hammadde ulagim kaynaklar1 belirlenmeli, kullamlan gidalar yenilik¢i teknikler ile
birlestirilmeli mutfak tekniklerinin gelistirilmesi i¢in taze iirlinler kullanilmali, kullanilan gidanin
gecmisi incelenmeli, uygun iiriin eslesmeleri tespit edilip yorumlanmalidir.

Sonug olarak; farkli tabak sunumlari ve estetik bakis a¢ilarinin unutulmaya yiiz tutmus tatlar
diinya platformunda sunmaya hazir hale getirmesinde araci bir rol iistlenecegi varsayilmaktadir. Bu

kapsamda gastronominin bilim ve aym zamanda sanat oldugu gerceginden yol ¢ikararak
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iiniversitelerimizde sanat derslerinin miifredata eklenmesi yeni bakis acilar1 kazandirmasi agisindan

faydali olacaktir.
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