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Oz

Kentlesme ve beslenme kiiltiirii arasida karsilikly bir iligki vardir. Gidann tedarik edilme siirecinde,
gidann temini, tiiketimi ve korunmasi adina yapilan avcilik, atesin icad, hayvanlarin evcillestiril-
mesi, tarim gibi icatlar insanhi§in gelisimindeki itici giic olmusg ve nihayetinde kentleri ortaya cikar-
mugtir. Kentlerle ortaya ¢ikan kent-kir ayrimi, mutfak kiiltiiriine yansmugtir. Kir mutfaklarina gore
cok kiiltiirlii ve katmanl kent mutfaklari, daha profesyonel ve gida gesitliligine sahip hile gelmistir.
Her kentin kendi tarihsel baglamnda cografi konumuna, ekonomik faaliyetlerine gore bir beslenme
kiiltiirii olusmustur. Ankara da bu anlamda incelenmeye deger bir tarihsel baglama sahiptir. Ankara,
geng bir bagkent olarak yiiz yillik siirec icinde, kentlesme ve modernlesmeye bagl degisim ve donii-
siimlerin kolay izlenebildigi bir kent oldugundan calismanin 6rneklemi olarak belirlenmistir. Bu dog-
rultuda calisma, kentlesme siireci icinde Ankara’min beslenme kiiltiiriinii olusturan ve bu kiiltiirii
yansitan unsurlara odaklanmaktadir. Calismanin verileri daha cok Ulus ve Atatiirk Bulvar: cevre-
sinde kentlesmeyle gelisen semtlerdeki gozlem notlarina, Ankara ve Ankara mutfag: iizerine yapil-
mug literatiir calismalarina, popiiler yaymlara (blog, vlog), restoranlarin internet sayfa ve meniile-
rine dayanmaktadir. Bu veriler 1s1§inda, Ankara’min geleneksel mutfaginda, gida tedariginde ve di-
sarida yemek kiiltiiriinde dogal bir siireg olarak kentlesmenin ve kiiresellesmenin etkisi kadar modern
bir bagkent insa etme idealinin de etkili oldugu goriiliir.
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Abstract

There is a reciprocal relationship between urbanization and food culture. Inventions such as hunting,
the invention of fire, domestication of animals, and agriculture, which were made for the purpose of
food supply, consumption, and preservation, were the driving force in the development of humanity
and eventually gave rise to cities. The emergence of cities is also an important turning point. The
urban-rural distinction that emerged with cities has been reflected in the culinary culture. Multicul-
tural and layered urban cuisines have become more professional and have a variety of food compared
to rural cuisines. Each city has a nutritional culture according to its own historical context, geo-
graphical location, and economic activities. Ankara also has a historical context worth examining in
this sense. Ankara, as a young capital city, was determined as the sample of the study because it is a
city where changes and transformations due to urbanization and modernization can be easily ob-
served over the course of a century. Accordingly, the study focuses on the elements that constitute
and reflect the food culture of Ankara in the urbanization process. The data of the study is mostly
based on observation notes in the neighborhoods around Ulus and Atatiirk Boulevard, literature
studies on Ankara and Ankara cuisine, popular publications (blogs, vlogs), restaurant websites and
menus. In the light of these data, it can be seen that the ideal of building a modern capital city is as
influential in Ankara’s traditional cuisine, food supply and eating out culture as the impact of ur-
banization and globalization as a natural process.
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Giris

Insanlik tarihinde beslenmedeki her tiirlii gelisme ve ilerleme, kentlesmenin
baslamast ve gelismesine yol agan bir takim itici giigler olarak goriilebilir. Ta-
rimsal devrim, bu itici giiglerin en dnemlisidir. Tarim, insanin iiretim ve tii-
ketim bicimini degistiren, ekonomik karsilig1 olan ve toplumun tabakalasma-
sina yol acan bu sebeple de Orgiitsel olarak kiiciik kabile ya da koylii olusum-
lardan bagka bir sisteme gecisi saglayan bir kirllmay: isaret eder. “Arkeolog-
lar ve urbanistlerce (kentbilimciler) tarihteki ilk kent olarak kabul edilen yer
giiniimiizden yaklasik 5000 y1l 6nce kurulmus olan Giiney Irak’taki (Asagt
Mezopotamya) Uruk ya da bugiinkii adiyla Warka'dir” (Uhri, 2015, 5.82). Ta-
rihin ilk kentinin Bereketli/Verimli Hilal bolgesinde kurulmasi tarim ve kent-
lesme arasmdaki iligkinin gostergesi olarak okunabilir. Ancak kentlesme, ta-
rimciligin bir sonucu olsa da tarim dis1 toplumsal yapiya karsilik gelir. “Sehir,
tarim digi1 tiretimin yapildig yerin adidir. Uygarligin birinci asamasi gogebe-
likten tarimciliga gegis ise, ikincisi, kdy ve sehrin ayrismasidir. Sehrin olus-
masl, tarimda artik degerin stirekli olmasina ve sehirde tarimsal olmayan
alanlarda uzmanlagmis kimselerin, bu artiga dayanabilmelerine baghdir.”
(Emiroglu, 1985, s.24). Gideon Sjoberg (2002, s.38), bu ayrismaya ragmen sa-
nayi Oncesinde, koylii siifi ile kentin alt siifim1 aym kabul etmektedir.
Sjoberg, sanayi 6ncesi kentte feodal bir diizenin oldugunu ve bunun da folk
toplumu gibi duragan bir yapis: oldugunu belirterek sanayi devriminin kent-
lesme stirecindeki 6nemine isaret eder. Bu baglamda sanayilesme, tarim gibi
kentlesmede ve beslenme kiiltiiriindeki 6nemli bir kirilma olarak degerlen-
dirilebilir. Alan Beardsworth ve Teresa Keil (2011, 5.62) sanayilesmeyi temel
aldiklar1 ve beslenme sistemlerine dair yaptiklar1 ayrimi sdyle tablolastirmis-
lardir:
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Tablo 1. Geleneksel ve modern sistemlere dair ayrim

Faaliyet Geleneksel Modern
Sistemler Sistemler
Uretim Kiigiik olgekli/simrh Genis 06l¢cekli/ son derece uzmanlasmis
Liiks mallar haricinde yerel {iretim te- / sanayilesmis
melli Yerellikten kurtulmus/kiiresel tiretim
Biiyiik oranda tarimda calisan niifus Niifusun biiyiik bir gogunlugunun
gida iiretimiyle ilgisi yok
Dagitim Yerel sinurlar igerisinde Uluslararasi/kiiresel
Akrabalik ve diger toplumsal aglar tara- Para ve Pazar tarafindan yonlendi-
findan yonlendirilen alisveris ren gida temini
Tiiketim Hasat mevsimine gore bolluk dénemleri ~ Fiyatla ve mevsiminden bagimsiz, da-
ve kithk dénemleri arasinda dalgalanma-  ima ulagilabilir gida
lar Odeme giiciine sahip olanlar igin segme
Sinurh ve statiiye baglh segme sanst sansinin genigligi
Toplumlar arasinda besinsel esitsizlikler Toplumlar aras: ve toplum igi besin-
sel egitsizlikler
Inanglar Besin zincirinin en tepesinde insan var/ Insanoglunun gevreye hakim oldu-

Cevreden faydalanmak zorunlu gunu savunanlar ve buna kars: ¢1-

kanlar arasinda tartisma

Bu tabloda (Tablo 1) goriildiigii tizere geleneksel sistem ve modern sistem
arasindaki farkliliklar tiretim ve tiiketim bigimlerindeki insan iligkilerinin
mabhiyetine dayanmaktadir. Geleneksel beslenme siireci, en nihayetinde sof-
raya konan yemegin iiretimine dogrudan katilima, bu katihm etrafinda ger-
ceklesen insani iligkilerin yogunluguna, yerli olana ve doga sartlarma bagim-
lihga, siirhiliga ve bunun sonucu homojen bir gida tiiketimine karsilik gelir-
ken modern sistem, iiretim ile insan arasindaki mesafenin agildig1, profesyo-
nelligin hakim oldugu, insanin birbirine, yerele ve dogaya olan bagimliliginin
azaldig: bir sisteme karsilik gelmektedir. Sanayilesmenin temel alindig1 bu
ayrim, kentlesme stirecinin bir ¢iktisidir. Sanayilesmeyle artan kentlesme, kir-
saldan kente gocen ve sayilar1 her gecen giin artan kent sakinlerinin beslenme
ihtiyacinin giderilmesinde geleneksel sistemleri tamamen ortadan kaldir-
masa da biiyiik degisim ve doniistimleri beraberinde getirmistir. Tarihten bu-
giine kent, pek ¢ok konuda oldugu gibi farkli ve karmasik bir beslenme kiil-
tiirline sahiptir. “Antik diinyada kentlesme siireci gida tiretimiyle tiiketiciler
arasindaki dogrudan baglantilar1 zaten kesmis ve gida iiretiminde meydana
gelecek gelismeler igin gerekli tesviki saglamistir” (Beardsworth ve Keil, 2011,
s.63). Bu anlamda en bagindan beri kentlerin mutfak kiiltiirlerinin, sade ve
cografyaya bagimlh bir mutfak bigimi olan geleneksel mutfak kiiltiiriinden
ayristig soylenebilir. Kentteki toplumsal tabakalasma ve sinifsal farkliliklar,
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kent gevresindeki yerel gida iiretimi, kentlerin yer aldiklar: tilkelerdeki cog-
rafi konumlarmdan kaynakli ticari 6nemleri, monarsilerin merkezi konu-
mundan kaynakl siyasi tistiinliikleri, imparatorluk sistemlerinden kaynakl
heterojen etnik unsurlar kentlerin beslenme kiiltiirlerini etkilemekte ve fark-
lilagtirmaktadr.

Bu calismada, her sehrin kendine 6zgii bir kentlesme stireci ve bu siireg
icinde gelisen bir mutfag1 oldugu diistincesiyle 100 yillik bir bagkent olan ve
onun Oncesinde tagra olarak kabul edilen Ankara’min beslenme kiiltiiriine
odaklanilmigtir. Calismada Ankara’nin beslenme kiiltiiriinii olugturan ve bu
kiiltiirti yansitan unsurlar {izerinde durulmustur.

Calismanin Yontemi

Calismanin yontemi, ¢alisma konusunu ortaya ¢ikaran bir siireg olarak de-
gerlendirilebilir. Bu noktada Leyla Bektas Ata'nin (2020, 5.254) yontemin 6ne-
mine dair “yalnizca sahaya gidince kapilar1 acan bir anahtar degil, sahaya ¢1-
karan, konusturan, tartistiran, diyalogu kurduran ve metni yazdiran” olarak
yaptig1 yorum akla gelmektedir. Bu ¢alismanin konusunu ve 6rneklemi yon-
tem tizerinden belirlenmistir. Halk bilimi disiplinin bir araya getirdigi, bu di-
siplin gercevesinde mutfak kiiltiirii ve kent folkloru ¢alisan iki kisinin i¢inde
yasadiklar1 kentin mutfagina dair farkindaliklar1 ve gozlemleri bir siire sonra
gozlem notlarmna dontismiistiir.

Yillardir yasadigimiz Ankara’da disarida yemek yeme sosyallestigimiz te-
mel etkinliklerden biridir. Ankara’nin metropol bir sehir olmasi, farkli kiil-
tiirlerin mutfaklarimi tanima firsati verdi. Karadeniz'in farkli sehirlerinden
gelen Kkisiler olarak kendi sehirlerimizin geleneksel mutfagini bu restoranla-
rin ortaya koydugu mutfaklarla karsilagtirabilirken Ankara’nin mutfak kiil-
tiirtine dair bir kiyaslama yapamadigimizi fark ettik. Bunda en 6nemli etken
Ankara’da giindelik hayatimizi gecirdigimiz kent alanlarinda Ankara mutfa-
g1 temsil eden mentilere cok denk gelmeyisimizdi. Bu noktada Ankaranin
geleneksel mutfagini deneyimleyebilecek mentiilere sahip restoranlarmn olup
olmadigi, Ankara'nin geleneksel mutfaginin tam olarak neye karsilik geldigi
sorular1 ortaya gikti. Bu sorularin cevaplari aslinda daha genis bir baghiga kar-
silik gelen bir kentin geleneksel mutfagini olusturan yapr ve unsurlarin ne oldugu
ve de kentin iginde nerede var oldugu sorularmin ¢ok kiiciik bir parcasidir. Bu
baslig ortaya ¢ikaran sorularin cevaplari, bir makalenin siirlarin asacagm-
dan gozlem yapabilecegimiz, halihazirda i¢inde bulundugumuz, sirlar
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belli bir yeri alan olarak belirledik. Calismanin verileri bu yiizden daha ¢ok
Ulus ve Atatiirk Bulvar1 ¢evresinde kentlesmeyle gelisen semtler {izerinden
toplanmustir.

Bu semtlerde gerceklesen yemek yeme deneyimleri sonrasinda gozlem
notlar tutulmus, boylece popiiler yayinlar (blog, vlog), restoranlarin internet
sayfa ve mentileri iizerine yapilan arastirma sonugclariyla birlikte bugiin disa-
rida yemek yeme kiiltiiriinii olusturan unsurlar tespit edilmeye calisilmustir.
Diger yandan tarihsel baglamini belirlemek amaciyla Ankara ve Ankara mut-
fag1 tizerine yapilmus literatiir calismalar1 taranmistir. Bununla birlikte An-
kara geleneksel mutfagina dair veriler, halk biliminin alan ¢alismas: anlayi-
sinda kullandig1 temel yontem olan derlemelerden elde edilmistir. Burada
calisma icin ayr1 bir derleme yapilmayip, daha 6nceden gergeklestirilen gesitli
saha calismalarindaki derleme metinlerinden faydalanilmistir. Bu saha ¢alis-
malar1 Ankara’ya bagh cesitli ilge ve koylerde gerceklestirilmis olup, deger-
lendirmeden ¢ok ham veri saglayan derlemeleri icermektedir.

En nihayetinde konunun belirlenmesinden sonra toplanan biitiin bu veri-
ler, Ankara'nin tarihsel baglami dikkate alinarak kentlesme ve mutfak kiil-
tiirti iligkiselligi tizerinden yorumlanmustir.

Ankara’nin Kusaktan Kusaga Aktarilan Geleneksel Mutfag:

Geleneksel mutfak ve bununla hemen hemen ayni anlamda kullanilan halk
mutfagi ya da yerel mutfak kavramlari, kentli, hautine cusine ve modern mut-
fak karsisinda konumlandirilmistir. Gelenekler, “kusaktan kusaga gegen kiil-
tiir kahiplari=(miraslart), aligkanliklar, bilgiler, beceriler, davrarslar vb.” (Or-
nek, 2014, 5.178-179) unsurlardan olusur. Herhangi bir “gelenek s6z konusu ol-
dugunda anahtar sdzciik kusaktan kusaga aktarrmdir” (Olger Oziinel, 2015,
5.188). Bu durumda gelenege dayali bir mutfak anlayisindan bahsedildiginde
bir 6nceki kusagmn gida iiretim ve tiiketim bicimleriyle benzerlik, belli bir sii-
reklilik ve kaliplasmis uygulamalar anlagilir. Christian Boudan (2006, s.186),
geleneksel mutfagin aile ortaminda edinilen gorgiisel bilgiye dayandigini, bu
bilgi tiirtindeki degisimin geleneklerin giiciine, genel teknik gelisme diizeyine
ve lilkenin iklim kosullarina bagh oldugunu soyler. Ona gore geleneksel mut-
fak, bu mutfaga bagli yasam tarzinin ortadan kalkmastyla birlikte i¢ine sanayi
tarafindan degisime ugratilmis ve kentsel yagsam tarzimn ritim ve taleplerine
uygun yeni besin maddeleri katarak gelismektedir. Boudan, kentlesmeyi gele-
neksel mutfaktaki degisimin merkezine yerlestirmektedir.

idealkent 155



Makbule Uysal, Gozde Tekin

Kent-koy farkliliginda kent mutfaginin dayandig: sey, Jack Goody’ye
(2011, 5.200-201) gore bahge ve tarlanin aksine diikkan ve pazara bel bagla-
mak, agizdan ¢ikan sozden degil kitaptan 6grenmektir. Goody, kent ve kdy
arasindaki beslenme kiiltiirii 6zelindeki ayrismada, deneyimlenen mutfaga
dair bilgi edinme farklihigimnimn tizerinde durmustur. Ona gore, tasra mutfagy,
herhangi bir yemek kitabma degil gelenegin dogal akisina baghdir. Goody,
yazili mutfagin kentli-ytiksek sinifla iligkisini ortaya koyarak koylit mutfagim
kentli mutfaktan tamamen yazih tarifte tanimlanan kesin niceliklere ve 6zel
malzemelere daha az baglh olmasi bakimmdan ayirmaktadr.

Goodynin bu ayrimu tizerinden ele alindiginda Ankara'min geleneksel mut-
fagimin kent igerisindeki izleri belirsizlesir. Kentin yapisi ve yasam bigimi, gele-
neksel olana miisaade etmiyorsa bu durumda kentin geleneksel mutfaginimn ol-
madig1 cikarmmu yapilabilir. Ancak Ankara’min mutfagma dair ¢alismalarm
onemli bir kismmin geleneksel mutfaga ait derlemelerden meydana geldigi go-
riilmektedir. Bu durumda bir kentin mutfak kiiltiiriiniin temeli, geleneksel ola-
rak stirdiiriilebilmis olanda aranmaktadir. Geleneksel mutfagin stirdiiriilebi-
lirligi de geleneksel tiretimlerin devamlihgiyla dogrudan iliskilidir.

Tarim ve hayvancilik gibi faaliyetler kent dis1 ugraslar olarak nitelendi-
rilse de kentlerin beslenme kiiltiiriinii ve geleneksel mutfaklarmi dogrudan
etkilemektedir. Ankara’da da genellikle ¢evre ilgelerden elde edilmis arsiv ni-
teligi gosteren derleme calismalarinda yer alan yemeklerde, bu tiretim kay-
nakli malzemeler agirliktadir. Mutfakta hamur islerindeki yogunluk, yemek-
lerde tahil ve kiigiikbas hayvan eti, tathlarda pekmez, bal kullanim1 dikkat
cekmektedir. Esat Bozyigit (1984), “Borekler-Corekler, Hamur Isi Yemekler
ve Ekmekler” basliklarinda ayr1 ayri ele aldig toplamda 35 tane hamur isi
yemek tespit etmistir. Kamil Toygar ve Nimet Berkok Toygar'm Ankara Ye-
mekleri (2015) calismasinda bu say1 55’e ¢ikmaktadir. Diger yandan kiiglik-
bas hayvanlardan saglanan kirmiz etin kullanimindaki yogunluk dikkat ce-
kicidir. Ornegin; yaz aylarinda kesilen koyun etlerinin kisin yenilmek iizere
kavrulup teneke ve kiiplere basilmasiyla yapilan “sizgi¢” (Bozyigit, 1984,
s.11), “Ankara tavasi, Ankara doneri, Beypazar giiveci, bici, ciger sarmasi,
¢okel, etli patlican tavasi, haslama kuzu eti, ko¢ yumurtasi, kuzu sac kavur-
masi, etli serit, sirim, siger” (Toygar ve Berkok-Toygar, 2015, 5.86-116). An-
kara'nin gesitli ilgelerinden derlenen bir et yemegi olarak karsimiza cikan,
Ayag’ta ve Urug’ta temelde ayn1 malzemeler ve yontemle yapilan kapama
yemeginin Urus'un mutfak kiiltiiriinde yer almasinin nedeni, celtik tarlalari-
nin ¢ok olmast olarak belirtilmistir. Yine bir et yemegi olarak derlenen ve ana
malzemesi kuzu eti olan Bala Tavanin olusumu, bolgede hayvanciligin
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onemli bir gegim kaynag1 olmasma dayandirilmistir (Oguz, Aykanat ve Ka-
rag0z, 2006, s.17,45,54). Diger yandan bulgur tiiketimi de tiretimle iliskili ola-
rak degerlendirilebilir. Yenimahalle Yakacik koyiinden Nezaket Deli, biiyii-
diigii evde bulgurun pirince kiyasla ¢ok daha fazla tiiketildigini ve bulguru
kendilerinin {irettigini belirtmistir (Ozilgen ve Samanci, 2020, s.41). Hane
odakh bulgur iiretimi diger ilgelerde de goriilmektedir. Ornegin Giidiil ilge-
sinin Tahtaciorencik koytinde bugiin hala bulgur {iretimine rastlanmaktadir
(Kahveci, 2023). Pitp1t Pilavi, Tohma, Efelek Dolmasi, Goge, Bici Asi, Keskek,
Topag, Cigdem Pilavi, Iskembeli Pilav, Yaprak Agi ana malzemesi bulgur
olan yemeklerdendir (Bozyigit, 1984; Toygar ve Toygar, 2015).

Benzer sekilde iiretimle iligkili olarak tatlilarda bal ve pekmez kullanimi
yaygindir. Hosmerim tatlisinin {izerine seker ya da bal dokiilerek tiiketilmesi,
kabak tatlisina seker ve pekmez konulmasi, karga beyninde (yogurdun tat-
landirlarak tiiketilmesi) pekmezin sekere alternatif bir tatlandirici olmasi
(Bozyigit, 1984, s.23) bu kullanimin Orneklerindendir. Yemeklerdeki gida
maddelerinin Ankara'nin iklim ve cografyasina uygun olan iiretimle saglan-
digin, bu noktada Ankara’da yapilan tarim ve hayvanciligin geleneksel mut-
fagin ana unsuru oldugu soylenebilir. Diger taraftan bu ekonomik ugraslarin
etrafinda gelisen cesitli uygulamalar ve geleneksel yasamin ayrilmaz bir par-
cas1 olan toplumsal ritiieller ve solenler geleneksel mutfagin siirdiiriilme-
sinde 6nemli bir etkendir.

Cesitli saha ¢alismalarinda geleneksel mutfagin izleri 6zellikle Ankara'min
ilcelerindeki uygulamalarda goriilmektedir. Ozel giin yemekleri olarak sinif-
landirilabilecek bu yemekler, bir insanin hayatindaki 6nemli asamalar1 kars:-
layan dogum, diigiin ve Oliimle ilgili gecis ritiiellerinde, kolektif katilimin
saglandig1 hidirellez, yagmur duasi, kog katimi, ramazan ve kurban bayram-
larinda ve kandillerde kendini gostermektedir. Bu zamanlar gelenegin siir-
diiriilmesindeki gerekli tekrar1 ve sabitligi karsilamaktadir. Henri Lefebvre
(2013, 5.57), modernitenin dogrusal zaman algisinin karsisina yerlestirdigi ge-
leneksel yasamin zaman anlayisi olan dongiisel zamanin hala 1srarla devam
ettigini sOyler. Bu dongitisel zamanlar, parcalanarak varliklarini siirdiirmek-
tedir ve biyolojik, fizyolojik ve toplumsal yasamin ¢ok biiyiik boliimii, don-
giisel zamanlarda yer almaktadir. Insan hayatindaki &nemli gegis dénemi uy-
gulamalar1, bayram zamanlar1 bu dongiisellik icinde degerlendirilebilir. Boy-
lece geleneksel mutfak, dagilmis olan dongiisel zamanlarmn iginde siirdiiriil-
mektedir. Bu baglamda yapilan derleme ¢alismalari, Ankara'nin ilgelerinde
dongiisel zaman anlayisiyla pek ¢ok uygulamanin gergeklestirildigini ve
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bunlar cevresinde geleneksel mutfagin bugiine kadar siirdiiriildiigiinii gos-
termektedir. Cografyaya bagh tarimsal ve hayvansal {iretimin sekillendirdigi
yemek kiiltiirii, dogrudan cesitli uygulamalara yansimistir. Ornegin dis bug-
day1 uygulamasinin, hububat tarimmin sekillendirdigi bir beslenme anlayi-
sin1 ve onun etrafinda gelisen inang sistemini ortaya koydugu soylenebilir.
Golbasi'nda yapilan bir derlemedeki bilgiye gore, bebegin ilk disi ¢iktiginda
dis bulguru kaynatilir ve icine pismis nohut, mercimek, fasulye konularak
komsu, akrabalara dagitilir (Golbasimin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi,
2023, 5.84). Bir baska gecis donemi olan evlenmede de yemekle ilgili cok fazla
geleneksel uygulamaya rastlanmaktadir.

Diigiinlerde verilen yemeklerin, baz1 degisiklikler olsa da, hemen hemen
benzer gidalarla hazirlandig1 goriilmektedir. Polatli’da gerceklestirilen alan
calismasina gore, eskiden kuzu gevrilen diigiinlerde bugiin sade pilav yapilir
ve inek kesilir. Yine Polatli’'da kisin kuru fasulye ve nohut yazin taze fasulye
ve biberin sofraya konuldugu, baska kdylerden okuntuyla gelen kisiler icin
kdy meydaninda legenler iginde piring pilavi servis edildigi, eskiden bunun
yanina hosafin simdilerde ayranin ikram edildigi bilgisi verilmektedir. Diger
yandan Camlidere’de et, pilav, bamya, yogurt; Kalecik'te, pilav, et, ¢orba, sa-
lata ve sarma, yazma ¢oregi, Gudiil'de tavuk, et, pilav, komposto, salata,
bamya, fasulye, dolma; Nallithan’da, davar eti, yaprak sarma, nohut, kuru fa-
sulye, pilav, baklava, borek, ¢orek derlenen diigiin yemekleridir (Ankara'nin
Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi, 2012, 5.140).

Gegis donemleri disinda bolluk bereket ritiielleri de mutfak kiiltiiriiyle
dogrudan iligkilidir. Ornegin yapilmis olan derlemelerden ve giincel haber-
lerden (Bizim Ankara, 2024) anlasildig: iizere Ankara'min pek ¢ok ilgesinde
yagmur duast ritiieli gerceklestirilmektedir. Bu ritiielde genellikle ilkbaharin
sonuna dogru yagmur yagmadig1 zamanlarda, bulunulan koytin yiiksek bir
yerine ¢ikilir ve gerekli dualar edildikten sonra genelde koyun kurban edile-
rek, kurban eti yenir. Dua kabul olup, yagmur yagdiginda, evlerden siit top-
lanur ve “siit botkas1” yapilir. Yagh bir teyze tarafindan bulgur ve siitiin kay-
natilmastyla yapilan bu yemegi once ¢ocuklar, sonra da biiytikler yer (An-
kara'nin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi, 2012, s.164).

Ornekleri verilen 6zel giin yemeklerinin {iretiminde de yerel, sade mal-
zeme kaynagindan yararlamldigi, aktarmminin ise ritiiellerle ~gerceklestiril-
digi goriilmektedir. Yukaridaki yemeklerin ortak 6zelligi, yapiminda kulla-
nilan gida maddelerinde cografyaya olan bagimliliktir. Diger yandan bu ye-
mekler, Ankara kent merkezinin uzaginda derlenmistir. Bu durumda bir seh-
rin tagrasindaki ve merkezindeki mutfak kiiltiirii arasinda nasil bir iligskinin
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oldugunun agiklanmasi zor bir hal almakta, geleneksel mutfagin kent mer-
kezi igerisindeki yeri netlestirilememektedir. Bugiin ev ici yemek tiretimin-
deki durum hakkinda bilgi sahibi olamasak da kent merkezindeki yemek is-
letmelerinde Ankara'nin geleneksel iiretimine dayanan imgesel bir mutfak
anlayisindan bahsetmek zor goriinmektedir.

Yine de geleneksel iiretim ve yasam bi¢imine dayanan beslenme kiiltiirii-
niin, kirsal ya da tasradan daha smurl olsa da kent igerisinde geleneksel ya-
samin devam ettirildigi aile ve topluluklarda ve gecekondu mahallelerinde
stirdiiriildiigii soylenebilmektedir. Rusen Keles (2018, s. 58,127) 1968 yilinda
yaptig1 arastirmasinda, Eski Ankara’da tarimsal mesleklerde ¢alisan niifusun
hemen hemen bulunmamasina karsm, toplulugun yasam bi¢imine bakildi-
gmda kurutulmak tizere pencerelere asilmis kirmizi biberlerden yola ¢ikarak
koysel yasamdan tamamen kopulmadig1 yorumunu yapar ve bolge sakinle-
rinin ¢ogunun Kalecik, Kirsehir, Beypazari, Cankir1 ve Kastamonu’dan gel-
diklerini sdyler. Bugiin de baz1 apartman balkonlarinda bu tiir kurutma is-
lemlerine rastlanmasi, koysel yasamin kent igindeki devamliigim goster-
mektedir. Diger yandan hizli ve plansiz go¢ sonucu olusan gecekondu ma-
hallelerinde, kirsaldan getirilen geleneksel yeme i¢me aliskanliklarinin de-
vam ettirildigi sdylenebilir. Evrim Olger Oziinel (2015, 5.71-80) gecekondu
mahallesindeki mekansal kurulusun geleneksel pisirme araci olan tandir ve
ekmek kiiltiiriiniin devam ettirilmesindeki etkisinden bahsetmistir. Kéyden
gelen niifusun beslenme aligkanhiginda onemli bir yer kaplayan ekmek ve
yufka yapmmimin kentte kurulan kdy tipi yasam alaniyla devamliliginin sag-
landigina dikkat ceken yazarm yaptig1 goriismelerde, mahalledeki konutla-
rin yiiksek kath apartmanlara doniismesiyle bu geleneksel gida tiretim bigi-
minin ortadan kalkmaya bagladig: belirtilir. Buradan anlasilacag tizere kent
igerisinde geleneksel yasam bi¢imine uygun mekan tasarimi, bir siire gele-
neksel aliskanliklarin devamini saglasa da zaman iginde doniistiiriilmiistiir.
Bu da geleneklerin aktarilmasinda bir mekan krizine sebep olmaktadir. Gele-
neklerin yasatilmasinda karsilasilan mekan krizi, kentin modern yapisimn
sonucudur. Kent, toplulugun kimligini ve gelenekleri yasatacag: alanlardan
ziyade, kentli ve modern olmak tizerinden bir kurguya sahiptir.

Bir kentin geleneksel mutfagmin sinirlar cizilirken kent sakinlerinin kim
oldugu tartismalidir. Ornegin Nevzat Gozaydm (1990, s.151), Ankara’daki
0zel giin ve yemeklerine dair yapmis oldugu arastirmada, Ankara’ya baska
sehirlerden gelenlerin geleneksel mutfaklarma ait yemeklere rastlandigmi be-
lirtmis ancak bu yemekleri ¢alismanin ciktilarina dahil etmemis ve An-
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kara'min mutfak kiltiiriinii sadece Ankarali olanlarla sinirlandirmigtir. An-
cak bu bakis acis1 bugiin metropol olan bir bagkentin mutfaginm yorumlamay1
imkansiz hale getirebilir.

Diinyanin hizla kentlilesmesine paralel olarak Tiirkiye’de de 1950lerden
sonra artan kent niifusu 2000'1i yillarda artik {ilke niifusunun ¢ogunlugunu
olugturmustur (Isik, 2005; Tathidil, 1993). Ankara Ozelinde ise; niifusun bag-
kent olma siirecinden bu yana arttigi, kdy ve kent niifus oranlarinda Tiir-
kiye'nin genel tablosuna uygun bir seyir gosterdigi goriilmektedir. 1950'lere
kadar koy niifusu kent niifusundan fazla olan Ankara’da 1960'larda kent nii-
fusu kdy niifusunu gegerken giiniimiize kadar gegen siirede ise kdy-kent ara-
sindaki makas kent lehine agilmigtir (Ankara Go¢ Analizi, 2014, s.20). Bura-
dan yola ¢ikarak giliniimiiz kentlerinin, 50 y1l 6ncesinin kirsal niifusunun ya-
sam alanina doniistiigii soylenebilir. Bu, beslenme kiiltiirii tizerinden yapilan
kent-kOy ayrimimi anlamsizlastirmaktadar.

Kent mutfaklari, genel olarak 1950 sonrasindaki iilke igi go¢ hareketliligin-
den etkilenmis, kentin gida tedariginde ve disarida yeme i¢me kiiltiiriinde
ciddi bir cesitliligi de beraberinde getirmistir. Bugiin kent yasantisinda bes-
lenme tiiketiminde karsilagilan segenekler belki de bagka hicbir unsurda kar-
stmiza ¢ikmaz. Eskiden koylerde kadinlarin toplasip yaptig1 gozleme, baz-
lama gibi yiyecekleri bugiin kentlerde gesitli isletmelerde “yerel fast food”
olarak tiiketmek ya da Hatay Kémbesi, Bursa Iskenderi, Trabzon Yaglamast
gibi diger sehirlerin imgesel yemeklerini de biiyiik kentlerde gormek miim-
kiindiir. Bu tiir bir tiiketim bi¢imi, artik geleneksel baglamindan kopmus ve
ticarilesmis bir yemek kiiltiiriine karsilik gelir. Ankara'nin kent mutfag: da
bu baglamda tarihsel siireg icinde aldig1 goglerle hem ticarilesmis hem gelis-
mis hem de gesitlenmistir. Sadece Ankara’ya mal edilebilecek geleneksel An-
kara yemeklerinin varlig1 genel olarak merkez disinda aranmaktadir. Diger
yandan ge¢misten bugiine kentin kendine has beslenme diizeni oldugunu bu
diizenin geleneksel mutfak ve {iretim bicimleri, demografik yapilar, tiiketim
aliskanliklarindaki egilimler tarafindan sekillendigini belirtmek gerekir.

Ankara’nin Gida Tedariginin Farkli Bicimleri
Sanayilesme, buna bagl kentlesmedeki yogunlasma, kiiresellesme siiregle-

rinde mutfak kiiltiirii ok farkli bicimlerde degisimler gecirse de hala bir mut-
fagin igerigini, yasanilan yerdeki iiretim ve bu yerin gidaya dayal: ticaret ag:
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belirlemektedir. Kent tanimlarinda, kentin en basindan beri kirsaldan, tarim-
dan ayr1 bir tiretim bigimine sahip oldugu, burada farkl bir ekonomik ugra-
sin yiiriitiildiigii vurgulanmustir. “Insanlik burada, tarimsal olmayan isgiicii
ile yeni bir yasam bicimi yaratti” (Hatt ve Reiss, 2002, s.28). Ancak bu, kent-
lerde gidanin tedariginde tarimdan hi¢ faydalamilmadigr anlamma gelme-
mektedir. Tarihsel olarak bakildiginda, en azindan Tiirkiye’de, konut tipleri-
nin de izin verdigi olclide kentli insanlarin bahge tarimin siirdiirdiigii; An-
kara 6zelinde de gida tedariginde tarimsal {iretimin varhig1 gortilmektedir.
19. ylizyilda Ankara’da tahil iirtinlerinin yani sira pamulk, piring, keten to-
humu, kenevir, susam, tiitiin, hashas ve hiinnap en ¢ok gelir getiren tarim
iiriinleri arasindadir ve sancagin ve sehir sakinlerinin gereksinimlerini karsi-
layan meyve ve sebzeler yetistirilmektedir. Hatta sehirde yasayan insanlarin
hemen hepsinin bir bag1 ve/veya bir bahgesinin bulundugu goriiliir (Etoz,
2017, 5.19). Ankaralilarin ortalama bir iki doniimliik baglarinda meyve agac-
lar1 ve bostanlarin bulundugu ve halkin pekmez ve cesitli kislik tirtinlerini
buralardan sagladiklari bilinir. Bunun yarnu sira civar koylerde hisseleri olan
sehir sakinlerinin cogunun, buralarda bugday ve arpa gibi ihtiyaglarmi kar-
siladiklar, kiimes hayvanlar: ve koyun besleyerek tereyag tirettikleri de go-
riilmektedir (Aydmn vd., 2005, s.220,237,266; Erdogdu 1965: 5.131).

20. yiizyilin 6ncesine ait bu bilgilerden Ankara yerlisinin kendine yeten
bir gida tiretiminin oldugu ve bu gidanin ticaretinin siurh bir sekilde yapil-
dig1 diistiniildiigiinde, hane mutfagimin bu tiretimle sekillendigi ¢ikarimi ya-
pilabilir. Ancak Ankara’nin 20. yiizyilin ilk yarisinda baskent olmasi, ikinci
yarisindan sonra yogun go¢ dalgastyla hizli bir kentlesme siirecine girmesi
bu tiirden bir {iretim bi¢imini yavas yavas ortadan kaldirmistir. Kentlesme
siireci iginde, Ankara’da kent igerisinde kalan tarimsal alanlar erimis, konut
ihtiyaci dogrultusunda yapilasmigtir. Ornegin; Ankara’da Esat semtinde bu-
giin sokak ve mahalle isimlerinde rastlanan baglar ve bagcilik faaliyetleri,
1950'li y1llara kadar devam etmistir. Ancak bu semtte Ankaranin bagkent ol-
masiyla birlikte konut ihtiyacinin karsilanmasi amaciyla ilk 6nce iki kath ev-
ler insa edilmis, 1960 ve 70'li yillar sonrasinda da apartmanlar goriilmeye bas-
lamis ve bugiinkii halini almistir (Tuncer, 2014, 5.205-207). Kentin ihtiyaclar1
bagcilik faaliyetlerinin ortadan kalkmasma sebep olurken geleneksel gidala-
rin Ankara kent mutfagindaki temsiliyetini de ortadan kaldirmistir.

Ankara’da carsi, han ve pazarlar kent mutfagini sekillendiren gida tedarik
merkezleridir. Sehir, biitiin Ortacag ve Osmanl klasik donemi boyunca mer-
kezinde kale olmak {izere, {i¢ pazarin etrafinda gelismistir: Atpazari, Koyun-
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pazari, Samanpazari. Ankara'nin tarihi boyunca ticari merkezi hep var ol-
mustur (Aydin vd., 2005, s.151). 1800°lii yillarin sonunda gevre koylerle bir-
likte kentliler de, kalenin eteginde bulunan Pazar yeri ile Koyunpazari civa-
rindan alisveris yapmaktadir (Aydin vd., 2005, s.271). Tarihsel gelisim stireci
icinde egemen karakteri ticaret olan Eski Ankara; zeytinyagy, {iziim, incir gibi
gida maddelerinin toptancilarmin oldugu bir yapiya sahiptir. Toptanciigin
asil merkezi olan Samanpazari, Ankara'nin ilgelerinden ve koylerinden ge-
lenlerin aligveris merkezi konumundayken (Keles, 2018, 5.105,120,126) Hacet-
tepe mahallesi de gidaya iliskin diikkanlarin yogun oldugu bir mahalledir
(Cantek, 2017, s.179). Ankara’nin bagkent olmasindan sonra da Eski Ankara,
onemli bir gida tedarik merkezidir. Ancak kisa siirede sehrin Yenisehir olarak
isimlendirilen Kizilay’a dogru genislemesiyle gida tedarik merkezleri gesit-
lenmistir. 1930'larda Yenisehir'de, 1940’'larda Bahgelievler'de, 1950'lerden
sonra da Yenimahalle’de semt carsilari, diger pek cok semtte de yeni ticari
alanlar ve carsilar olusmaya baslamistir (Dinger, 2014, s.59). Niifus ve kent
sinirlarmin genislemesine paralel olarak kent icinde gida tedarik merkezleri
artsa da Ulus bugiin hala bu konudaki 6nemini korur. Balik ve sebze hali,
pek cok ihtiyacin kargilandigi diikkanlarin bulundugu bir yapidir. Yine
Ulus'ta bulunan Belediye Carsis1 6zellikle Ankaranin ilgelerinde yapilan
bazlama, lavas gibi yoreye 6zgii ekmeklerin satistnin yapildig1 ekmekgilerle
dikkat cekmektedir. Bayram zamanlarinda igne atilsa yere diismeyecek olan
Ulus’ta bulunan bu alan hemen hemen her giin yogun bir miisteri kalabali-
gma sahiptir. Buraya sadece ¢evre semt sakinleri degil Ankaranin bagka nok-
talarindan da pek ¢ok kisi alisverise gelmektedir. Bunu Esat, Cankaya tara-
fina giden Oyak, Konak, Umitkdy gibi dolmus hatlarmdan anlamak miim-
kiindiir. Diger taraftan bu durum gida tedarigi anlaminda eski kent ile yeni
kent arasmdaki iliskinin hala devam ettigini gosterir.

1970'li yillarda Tiirkiye’de ilk 6rnekleri goriilen zincir marketlerin ise An-
kara’da 1990'l1 yillardan itibaren yaygmlastigi (Giineng-Kurt, 1994) ve gida
tedariginde 6nemli merkezler haline geldigi soylenebilir. Giintimiizde pek
¢ok kentte oldugu gibi Ankara’da da zincir marketler giinliik gida aligverisini
domine etmis durumdadir. Bu tiirden bir gida tedarigi, mutfakta pisen ye-
megi de dogrudan etkilemektedir. Her yerde her mevsim aymu tirtinlerin gida
piyasasinda var olmasi sayesinde herkes ekonomik imkanlar 6l¢iistinde stan-
dartlasmis bir paketleme sistemiyle aym tiriinlere sahip olabilmektedir. Bu
durumda ev i¢i mutfak {iretiminin ve tiiketilen yemeklerin de homojen bir
yapida olmast olagandir. Ancak kent, en basindan beri heterojen bir yapida-

162 idealkent



Ankara’min Kentlesme Siireci Icinde Kent ve Beslenme Kiiltiirii Iliskisi

dir. Farkli tabaka ve siniftan, millet ve dinden insanin ortak bir mutfak olus-
turmasi bugiinkii kiiresellesme ortaminda bile ¢ok da miimkiin goziikme-
mektedir. Diger taraftan kent bu cesitliligiyle bu anlamda farkh gida madde-
lerine ulagim imkar saglar ve bu 6zelligi onun cazibelerinden biridir. Semt
pazarlarinda hem Ankara'min Ayas domatesi, Cubuk fasulyesi gibi yerel
drtinler hem de Bursa seftalisi, Malatya kayisi, Giresun findig1 gibi Tiir-
kiye'nin cesitli sehirlerinden gelen tarimsal tirtinler goriiliir.

Kasabadan Bagkente, Ankara Kent Mutfaginin Bir Gostergesi Ola-

rak Disarida Yemek Kiiltiirii

Hangi yemegin nerede ve kiminle yendigi, “yemegin bir iletisim sistemi,
imajlar biitiinii, gelenek, tutum ve davranislarin ifadesi” (Barthes, 1997, 5.29)
olmasiyla ilgilidir. Bu nedenle geleneksel hayatta bayram, diigiin, cenaze ye-
megi modern hayatta da aile, is, mezuniyet yemegi gibi yemek bicimleriyle
karsilasiriz. Ev disinda yemek, geleneksel topluluklarda genellikle toplumun
genelini ilgilendiren bir ritiiel cevresinde sekillenir. Bayramlarda toplu halde
yemek yenmesi, hayir icin yemek verilmesi, diigiinlerde yemek ikram edil-
mesi gibi. Bu yemeklerin yendigi yerler genellikle koy meydanlari, kdy oda-
lar1 vb. kamusal alanlardir. Ancak modern toplumlarda topluluk, yemek ve
mekan iliskisi degisiklige ugrasa ve bireysel yasam bicimleri agir bassa da
yemek tiiketim mekanlar1 topluluk kimliginin edinilmesinde etkilidir. Ye-
mek yeme eylemi, kamusal yasamda sosyalligin merkezine konmus ve ken-
tin gerektirdigi toplumsal orgiitlenme bigimiyle sekillenmistir. Kentlesme,
modernlesme ve kiiresellesme siiregleri, giindelik hayatta beslenmeye dair
sadece besin maddelerinin {iretim ve tedarik yontemini degistirmemis, ye-
mek yemeye dair pek ¢ok pratik ve aligkanligi da dontistiirmiistiir. Bunlar-
dan biri de yemegin yenildigi mekanin gesitlenmesi yani yemek ve kamusal
alan arasmdaki iliskinin giiclenmesidir.

Tiirkiye’de disarida yemek yeme kiiltiiriiniin tarihine bakildiginda Istan-
bul’'da alaturka-alafranga (Onaran, 2015) Ankara’da ise seckin ve halk ayris-
mast lizerinden bir disarida yeme igme kiiltiirtintin kurgulandig1 gortilmek-
tedir. Ankara, bagkent oldugunda sadece 20 bin niifuslu kapali bir toplumsal
yaptya sahip Anadolu kasabasi olarak degerlendirilmistir. Ayrica sel, yangin,
savas ve ekonomik sebeplerle Istanbul, Izmir gibi kentlere nazaran sosyal ha-
yatin zayif oldugu bir kenttir. Cumhuriyet 6ncesi Ankara’nin rekreasyon
alanlari, sadece bag evleri, bahgeler ve yaylalarken Millet Bahgesi ise kasaba-
nin tek parkidir. Kasabada kadin ve erkeklerin bir arada oldugu ve paylastig:
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hicbir dinlenme ve eglence mekan: yoktur (Uludag, 1998, s.66-69). Ankara,
yeni kitlelere yetmeyince, Eski Ankara'nin yaninda yeni bir sehir kurmak ve
gelistirmek geregi duyulmustur ve Eski Ankara, eglence, alisveris ve calisma
hayat1 bakimindan Yeni Ankara'yla iligkileri siirh 6l¢iide kalan ve oldukca
kapali bir alt sistem 6zelligi gostermistir (Keles, 2018, s.21-25). Cumhuriyetin
ilk yillarinda ortaya ¢ikan bu ayrisma, kentlilerin sosyal hayatinu farklilagtir-
mistir. Funda Senol Cantek’e (2016, 5.280) gore Ankara’da yeme-i¢me kiiltii-
riinde asc diikkani gelenegi 6nemli yer tutsa da, ev eksenli bir yasam siiren
Ankaralilarm disarida yemek ihtiyacin1 pek sik duymamalari, sehirde lo-
kanta, pastane vb. yerlerin agilmasina mahal birakmamuistir. Ankara’da mo-
dern anlamda disarida yemek kiiltiirii, modern bir baskent ve birey olus-
turma ideali ¢cercevesinde ihtiyaca yonelik ortaya ¢ikmistir. Funda Senol Can-
tek (2016, 5.271), baskentte yerlilerin yabancis: olduklari bir cemiyet hayatinin
bizzat Mustafa Kemal'in istegiyle insa edildigini belirtir. Ona gore, bu cemi-
yet hayatindan beklenen Cumhuriyet rejiminin yerli burjuvazisini ortaya ¢i-
kartmasi ve yeni bir yasam tarzini giindelik hayat pratiklerine sokarak sosyal
hayat1 dontistiirmesidir. S6z konusu cemiyet hayati iginde yine devlet eliyle
acilan restoranlar, Ankara’da disarida yeme kiiltiiriintin temelini olusturan
modern mekanlardir. Ancak bu mekanlar, yerli halka hitap etmemis, onlarin
geleneksel yeme-igme aligkanliklarini ve giindelik hayat pratiklerini etkile-
memistir. Yine de disarida yemek yeme olgusunu ortaya ¢ikaran ilk 6rnekler,
toplumun modern anlamda kamusal alanla kurduklari iliskide doniim nok-
tas1 olarak degerlendirilebilir.

Cumbhuriyet'in ilk yillarinda sosyal hayatin sacayagim olusturan {ic
mekan Ankara Palas, Karpig ve Anadolu Kuliibii'diir. Istanbul Pastanesi de
yine bu donemin &nemli disarida yemek yeme mekanlarindandir. Bu
mekanlar i¢cinde modern ve prestijli kabul edilen Karpig, baskentte Cumhu-
riyet'in sembolik mekanlarindan biri olmustur. 1924'te Ankara’ya getirilen
Rus gogmeni Juri Georges Karpovitch, Tashan'in alt katinda bagkentin ilk
modern lokantasi sayilan S6len’i hizmete agmustir (Senol-Cantek, 2016, 5.278-
280). Karpig olarak da amilan lokanta, zaman icinde devlet destegiyle yari-
resmi bir bulusma mekan olarak Sehir Lokantas: adiyla hizmet vermistir.

Mevsim ve cografi kosullar geregi zor bulunan meyve ve sebzelerin ancak
hatirli miisterilere ikram edildigi “bozkirda bir vaha yaratan Karpi¢”in (Se-
nol-Cantek, 2016, s.280-281) 1944 yilina ait meniisii kili¢ siste hindi kizart-
masl, sebze, pilav salata, samsa tatlis;, meyve, kahve seklinde siralanirken
(Karpi¢ Lokantasimin Yemek Meniisii, A017, VEKAM) 1948 tarihli bir menii
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ise consomeé en tasses, bar poché sauce Hollandaise, chateaubriand garni sa-
lade, soufflé au chocolat, fruits, cafeé seklindedir (Karpi¢ Restoran Meniisti,
A434, VEKAM). Meniilerdeki ¢ilek ve kremsanti, yafa portakali ve muz gibi
gidalar, bahsi gegen “o yillarda bulunmasi zor yiyecekler” arasmnda sayilabi-
lir. Ayrica bu besinler ekonomik giiciin ve statiiniin gostergesi olmanin ya-
ninda kentin geleneksel mutfagindan da ayrisan besinlerdir. Bu dénemi ya-
sayan bir kisinin aktarimina gore Karpig, “baskentin yerli halkinin adetleri ve
nazarlarmndan, cografyasmin sertligi ve ikliminin elverigsizliginden, arz-talep
dengesizliklerinden, mekansal tatminsizliklerden uzaklasmay1 saglamakta-
dir.” (Senol-Cantek, 2016, 5.282-283). Temelde belli bir sinifa ve amaca yonelik
kuruldugu bilinen Karpi¢, meniisiinden de anlasilacag iizere yerli halkin
mutfak kiiltiirtinii dogrudan yansitmaz. Hatta Karpi¢'in sundugu atmosfer
ve yemekler, miisterileri i¢in bir ayricaliga karsilik gelir. Kent mutfag, taba-
kalagsmis mutfak anlayisinin bir ¢iktisidir. Bu anlamda Ankara’da Karpig gibi
ornekler, Ankara kent mutfaginin olagan gelisiminin bir evresi olarak deger-
lendirilebilir.

Ankara Palas ve Karpig seckinlere hizmet verirken, ayni yillarda Sehir ve
Millet Bahgeleri her yastan insanin bulusma, iletisim kurma ve dinlenme
mekanlaridir. Anafartalar Caddesi, yeni diikkanlarla birlikte, eskilerin de el-
den gecirilmesiyle canlanmis, Cankir1 Caddesi'ne dogru lokanta ve kahveler
acilmstir (Aydin vd., 2005, s.408). Karpic gibi bir lokantanin birinci sinif ser-
visine karsin Ulus’ta halen asq diikkanlar1 vardir. Cogunlugu Anafartalar
Caddesi'nde siralanmig kahvehaneler (Aslanoglu, 2001, s.327) gibi oturula-
cak yerler siir dinletileri yapilan Meram, Tuna ve Ozen pastanelerine benze-
memekte, sadece erkeklere -ve tiim kurallariyla kabadayilara- hizmet etmek-
tedir (Cantek, 2017, s.176). 1925 yilinda acilan Atatiirk Orman Ciftligi, done-
min sartlar icinde yeme-i¢me kiiltiiriinii de kapsayan bir rekreasyon alan
olarak 6nemli bir mekandir ancak Ankara'nin yemek kiiltiiriine katkisi, do-
neminde hizmet veren yukarida ad1 gegen lokanta ve restoranlara nazaran
neredeyse yoktur.

1920'li yillarda sayilar1 hizla artan lokanta, restoran, pastane, bar vb. islet-
meler 1930'1u yillarda da devamliligini stirdiiriir. 1933 yilinda, Ankara Palas,
Belvii (Belle-Vue) Palas, Lozan Palas ve Karpig Avrupa yemekleri; Zevk Lo-
kantasi, Smyrna Lokantasi, Lezzet Lokantasi, Yildiz Lokantas: Tiirk yemek-
leri veren mekanlar arasinda sayilabilir (Aydin vd., 2005, s.425). Mekan isim-
lendirmelerindeki palas ve lokanta ifadelerinin, donemin sartlari, idealleri ve
hedef kitleleri diistiniildiigtinde bilingli bir tercihten kaynaklandig1 sdylene-
bilir.
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Erken cumhuriyet doneminde 6ne ¢ikan bu seckinci mekanlarin yaminda
eski kent merkezinde seyyar yemek saticilarmin oldugu goriiliir ve bu 6rnek-
ler 1950'1i yillarda artan sokak yemeklerinin ilk 6rnekleri olarak degerlendi-
rilebilir. Sokak yemekleri diger adiyla ayakiistii yemek, disarida yemek yeme
kiiltiirtiniin bir parcasini olusturmaktadir. Holly Chase (2003, s.75), ayak tistii
yiyeceklerin her zaman c¢abucak servis edildigi ve ¢cabucak yendigini belirt-
mistir. Sokak yemekleri bu anlamda temelde yemegin biyolojik ihtiyaci kar-
silama isleviyle dogrudan iliskilidir. Tarihi olarak bakildiginda Antik Roma
sehirlerinde evlerinde mutfak olmayan alt siuflarin tek caresi olan sokak lez-
zetleri (Civitello, 2019, s.59), Osmanli’da ev ve is yerleri birbirine uzak olan
zanaatkarlarin veya hanlarda kalan ¢ogu tiiccarin basvurdugu bir beslenme
bicimidir (Faroghi, 2016, s.77). Ankara’da ise Kizilay kent merkezinin olus-
masindan 6nce sokak yemeklerinin eski kent merkezindeki 6rnekleri de bir
ihtiyaca karsilik ortaya ¢ikmustir. Aydin ve digerlerinin (2005, s.418) ifade et-
tigi tizere 1935 yilinda lokantacilarin en biiyiik rakipleri daha ucuza yemek
satmalarindan dolay1 ameleler ve kii¢iik maash bekar memurlar tarafindan
tercih edilen seyyar yemek satanlar ve iskembecilerdir. Ayrica bu dénemde
bes adet as evi oldugu ve bu diikkanlarda yemek hizmeti verilmedigi, evlere
yemek servisi yapildig: bilinmektedir. S6z konusu bu hizmet, kendi donemi-
nin sartlarinda oldukga dikkat cekicidir. Disarida yemek kiiltiiriiniin sadece
belli bir gruba hitap ettigi yillarda “hazir yemek”in evlere servis edilmesi
belki de paket servisin ilk 6rnegi olarak degerlendirilebilir.

1940'l1 ve 1950'1i y1llarla Ulus kent merkezinin yanina Kizilay kent merke-
zinin eklenmesi disarida yemek mekanlarini gesitlendirmis ve ayakiistii ye-
mek aliskanligin yaygimlagtirmigtir. 1940'h yillarda Kizilay’da Kutlu ve Ozen
pastaneleri 6nemli iki mekan olarak karsimiza ¢ikar (Varol vd., 2019, s.71). Bu
pastaneler, Istanbul’dan getirilen ustalarla (ascilar) (Yalgin Ergir, t.y.) kisa za-
manda {in yapmustir. Pastanelerin yaninda ayakiistii yemek servisi yapan
sarkiiteri-lokanta olarak adlandirilan isletmelerin sayis1 da artmstir. Diger
bir deyisle Kizilay’da sosyal hayatin canlanmasi yemekle ilgili bir ihtiyag do-
gurmustur ve bu ihtiyag biiyiik oranda sokak yemekleri ile karsilanmistir. Ki-
zilay’da ayakiistii yemek servisi yapan mekanlarin ilk 6rnegi 1953 yilinda
Tuna Caddesi'nde agilan Piknik adl isletmedir. Sarkiiteri ve sandvigleriyle
ayakta ve oturma yeme diizeniyle hizmet veren Piknik, Yal¢in Ergir’in (t.y.)
belirttigine gore tiim Ankaralilara agik bir mekandir. Ayak {istii servise uy-
gun oldugu icin Atatiirk Orman Ciftligi birasmu biiyiik buzlu bardaklarla
“Arjantin” adiyla bir klasige dontistiirdiigii bilinen Piknik, Ankara’da 6nemli
bir fast food diikkani olarak uzun yillar varligin stirdiirmiistiir. 1986 yilinda
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kapanan Piknik, 2002 yilinda Armada Alsveris Merkezi'nde, 2007’ de de Ga-
ziosmanpasa’da iki kez daha acilsa da devamlilig1 olmamustir. Selahattin Du-
man, Kasabadan Metropole Ankara adli eserinde 1953 yilinda agilan Pik-
nik’ten su sekilde s6z eder:
“Piknik, sosislileri, kendi hazirlacigr hardali, Ankaraliarn ilk kez tamstidr espresso
kahvesiyle, izl yemegin en kalitelisini sunardi. Piknikte yelpaze genisti. Jambon-yu-
murta miiptelas: diplomatlardan kabare sarkicilarina, kdse yazarlarmdan milletvekille-
rine, tiyatrocusundan banka yoneticisine, is adanundan iiniversite hocasina, sairinden
romancisina kadar herkes sigard: o yelpazeye...” (Akt., Varol vd., 2019, s. 92).

Kizilay’da Piknik disinda, alkollii iceceklerin yaninda patates kizartmast,
sis kebab1 yenen birahane, restoran tarzi mekanlarin varlig: goriiliir. 1960l
yillarda Restoran Cevat ve Gorali adli isletmeler 6ne ¢ikan mekanlardir. Bir
sandvig biifesi olarak tanimlanan Gorali ismi ailenin adina dayanan ve An-
karalilarin 6nemli bulusma mekani olarak anilan bir isletmedir. 1980l y1l-
larda ise Sakarya Caddesi sarkiiterilerin, sandvigcilerin, donercilerin, kofteci-
lerin, tursucularin, balik¢ilarin, ekmekgilerin yogun oldugu bir cadde olarak
uzun yillar 6zellikle ucuza yemek yemenin adresi olmustur (Giiltekin, 2008,
s. 297-298).
1970'lerin sonunda ise Ulus ve Kizilay’m yaninda Tunali Hilmi Caddesi
ve etrafi da tiglincii bir merkez olarak karsimiza ¢ikar. Sevin Osmay, metro-
pollesen kentlerde birbirine bagh ancak sunduklar1 hizmetler bakimindan
farkli odaklagmalarin oldugunu belirttigi kent merkezlerini Ankara 6zelinde
su sekilde yorumlamustir:
“Eski kent merkezi Ulus, daha yerel ozelliklerin vurqulandigr kebapgilarn, lokantalarin
ve is i¢in giiniibirligine bagkente gelenlere hizmet veren ucuz otellerin bulundugu bir
merkeze doniismiistiir. Kizilay ise bir doniisiim gecirmistir ve 1960 larda kent entelek-
tiiellerinin ragbet ettigi Piknik gibi yar1 sarkiiteri yar: meyhane niteligindeki restoran-
larin, pastanelerin kapanarak bunlarm yerini daha genis bir tiiketici kitlesine hizl ser-
vis verecek, trafige kapatilnus yaya yoluna yerlesmis birahanelerin, doner ve sandvig
satan kosebas: biifelerinin ve cevre kalitesi giderek diisen sokak aras1 lokantalariyla kah-

velerin aldigr izlenmistir. Uciincii merkez ise pastacilarm yogunlastigt bir alt merkez
haline gelmistir” (Osmay, 1998, 5.146-147).

Yeme icme mekanlari {izerinden yapilan bu ayrim, Ankara’da kent mer-
kezi olarak kabul edilen bolgelerdeki yemek mekanlarmin, kentlilesme yo-
gunlugunun artmasiyla ortaya ¢ikan sosyal tabakalasmaya uygun bir sekilde
kurgulandigin gostermektedir.
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1980'1ler ve 1990'lar boyunca Ankara giderek daha karmasik, katmanlas-
mis ve parcalanmis bir kent halini almistir (Ayata, 2016, s.39). 1980ler Tiir-
kiye’de kitle tiiketimine dayali yasam bi¢iminin ve kiiresellesmenin yillaridir
ve buna bagh olarak ¢ogu kentte oldugu gibi Ankara’da da kamusal alan ve
yemek iliskisi degisime ugramistir. 1989 yilinda Ankara’da acilan ilk AVM
olan Atakule’yi 1999 yilinda “Tiirkiye'nin en biiytik alisveris merkezi” sloga-
niyla Migros Alisveris Merkezi takip eder. Bugiin ise Ankara’min merkez il-
gelerinin hemen hemen hepsinde en az bir AVM bulunmaktadir.

Giiniimiizde var olan alisveris merkezleri, iclerindeki yemek alanlariyla
ve etrafinda kurulan sosyal alanlarla Ankara’da disarida yeme kiiltiiriinii et-
kilemis mekanlardir. Yemek katlarindaki mekanlarda kiiresel fast food mar-
kalarmin yaninda Tiirkiye’ye ya da Ankara’ya ait geleneksel yemekleri servis
edenlerin de oldugu goriiliir: Tarihi Ankara Donercisi, Kayseri Mutfagi, HD
Déner/HD Iskender, Pidekdy vb. Diger yandan kent merkezlerinde de yer
alan restoranlarin alisveris merkezindeki kadar gesitli oldugu goriilmektedir.
Ornegin Tunah Hilmi Caddesi'nde hem ayakiistii yemek yemek isteyenlere
hem birkag saat oturulabilecek seckin mentilii restoranlarda sosyallesmek is-
teyenlere hem de saglikli, geleneksel, tencere yemegi yemek yemeyi tercih
edenlere hitap edebilecek cesitlilikte yemek isletmesi bulunmaktadir. Ayrica
caddelerden sokak aralarina tasan ticlincti nesil kahve diikkanlari, meyhane-
ler, Ingiliz publari da yine sosyallesme mekanlari olarak ayni lokasyon iize-
rinde bulunabilmektedir. Diger cadde ve merkez alanlarinda da benzer bir
gesitlilik goriilmektedir. Bunun temel nedeni kentlerin heterojen yapisimin gi-
derek daha da karmagiklasmasi, tiiketim kiiltiiriine dahil olanlarin gesitlen-
mesi, aym alanda farkli smif, cinsiyet, sosyo-ekonomik kiiltiirden insanin
beslenme ihtiyac ve beklentileridir.

Bu cesitlilige ragmen bazi yemekler, tarihsel siireg i¢inde gelisen ve degi-
sen yemek kiiltiirtiniin bir birikimi olarak imge haline gelmistir. Ankara’da ne
yenir? sorusunun yanitt bize Ankara'nin imge yemeklerini sdyler. Ankara’da
imgelesmis yemekler arasinda Ankara simidi ve Ankara doneri ilk siralarda-
dir. Ankara simidi, bugiin hastane onlerinde, kalabalik cadde, park ve mey-
danlarin belediye tarafindan belirlenmis belli noktalarinda, sokak aralarinda
seyyar bir sekilde 6zellikle sabah mesainin baslangi¢ ve bitis saatlerinde edi-
nebileceginiz bir ayakiistii atistirmasidir. Emine Cakar (2023, 5.85), Ankara’da
simit kiiltiiriiniin varhigimn en erken 16. yiizyilda tespit edebildigi bilgisini
vermistir. 16. ylizylldaki bu kayit, Ankara’yr ziyaret eden Hans
Dernschwam’m Ankara’da lezzetli, beyaz hashas tohumu serpilmis simit ye-
digine dair anlattimidir (Isin, 2018, s.263). Bu donemdeki bilgilere bakilarak
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Ankara simidinin ge¢gmisten giiniimiize bir degisim gecirdigi soylenebilir.
Tiirkiye'nin pek ¢ok sehrinde bir sokak lezzeti olarak yer alan simit, An-
kara'nin cografi tescilli gida tirtinlerinden biridir. Ankara simidinin tescil bel-
gesinde diger sehirlerden ayiran en 6nemli 6zellik, Ankara simidinde kulla-
nilan pekmezin Ankara ilinde yetisen Emir, Dimrit, Narince ve Kalecik Ka-
rast iiziimlerinden elde edilerek iiretilmesi olarak belirtilmistir (Durlu Oz-
kaya ve Ogztiirk, 2021, 5.502).

Ankara simidine dair tarihi veriler ¢ok fazla olmasa da kentin beslenme-
sinde ve temsiliyetinde énemli bir yeri vardir. Simidin diger sehirlerdeki si-
mitlerden ayiric1 6zelliginin belirlenmesi bu anlamda 6nemlidir. Bu farklilik,
“kara simit”, “Ankara kara tavugu”, “kara tavuk” (Cakir, 2023, 5.102-103) gibi
simidi tireten ustalar tarafindan yapilan niteleme ve benzetmelerle de ortaya
konmustur. Ayrica yine eski ustalar tarafindan yapilan “memur kebabi, me-
mur tavugu” (Cakir, 2023, s.117) gibi benzetmeler de tiiketici kitlesine ve An-
kara'nin bir memur sehri olarak anilmasina gonderme yapmaktadir.

Ankara’min imgesel yemeklerinden biri olarak kabul edilebilecek bir diger
yemegi Ankara doneridir. Ankara doneri, gliniimiizde Ankara'nin imgesel
ayak iistli atistirmaliklarindan biri olmasina ragmen 1940 yilinda gazeteci Er-
tugrul Sevket'in arkadasmin dolasmadig: lokanta kalmamasina ragmen do-
ner kebap bulamadigimi sdyledigi anekdotu (Aydin vd., 2005, 5.418), Ankara
donerinin o yillarda ¢ok yaygin olmadigim gostermektedir. Ancak bugiin
Ankara'min cografi isaret tescil belgesine sahip yemeklerdendir. Tescil belge-
sine gore, Ankara’nin Cubuk, Beypazari, Kalecik, Polath ve Haymana ilcele-
rinde yetistirilen erkek kuzulardan elde edilen etlerden hazirlanmakta olup,
mese odunu iizerinde pisirilmesi gerekmektedir (Durlu-Ozkaya ve Oztiirk,
2021, 5.502). Donerin kent sakinleri i¢in oldukga aranan bir lezzet oldugunu
sehrin her yerine yayilmis ve uzun yillardir hizmet veren isletmelerden anla-
silmaktadir. Ornegin Cankaya Lokantasi Atakule'nin hemen yani baginda
yer alirken, Sitha Doner At Pazarinda basladig: isletmeciligi Esat Cad-
desi’'nde stirdiirmektedir. Dursun Usta’nin yeri en az 80 yillik bir maziye sa-
hiptir ve Ankara Kalesinin meshur donercisi olarak anilir (Gastrofests, t.y.).
Mutlu Déner de yine Ayranc Giivenlik Caddesinin meshur donercilerinden
biri olup 1977 yilindan beri hizmet vermektedir. Kizilay’da komiir atesinde
yapilan doneriyle megshur Cici Piknik de uzun yillardir bu bolgede hizmet
vermektedir. Etlik Eski Garajlarda Karpi¢ Restorani calisanlarindan Hiiseyin
Durak’in 1958'de actig1 Bolu Akin Lokantasi da yine 6nemli doner restoran-
larmdan olup diger sayilan doner isletmelerinden farkli olarak subelesmis ve
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ikinci subesini 2013 yilinda Yenimahalle Gimat'ta agmistir (Bolu Akin Lokan-
tasy, t.y.). Burada sadece bir kismina yer verilen doner isletmelerinin cogunda
donerin sadece 0gle saatlerinde gikmasi ortak ozelliklerindendir. Bu da bu
isletmeleri, 6gle aras1 yemekleri i¢in gesitli kurum ve kuruluslarda ¢alisan in-
sanlarin, 6grencilerin tercih ettigi bir ayakiistii atistirmalik mekani haline ge-
tirmistir.

Sonug

Ankara, kaynaklarin ¢cogunda goriilecegi tizere, bir Anadolu kasabasiyken
Cumbhuriyet'in modern bagkenti olarak yeniden insa edilmeye baslanmis bir
kenttir. Bu ¢alisma kapsaminda odaklanilan Ankara’nin yeme i¢me kiiltiirii
de bu inga siirecinden nasibini almistir. Insanligin baglangicindan beri donii-
serek giintimiize gelen yemek kiiltiiriiniin kentlesmeyle, modernlesmeyle ve
kiiresellesmeyle olan iliskisi Ankara’da da izlenebilmektedir. Hatta modern
bir toplum ve baskent insa etme siirecinin mekan: oldugu icin belki de en ¢ok
Ankara’da izlenebilmektedir. Bu fikirlerden hareketle yola ¢ikilan makalede,
tarihsel siire¢ icinde Ankara’nmin iiretim ve tiketim bigcimleri ve bunlarin
yeme i¢cme kiiltiirline yansimalari irdelenmistir. Ankara, bagkent olmadan
once tarim ve hayvanciligi yogun oldugu, bu nedenle de ticaretin gelistigi
bir kenttir. Elbette ki bu ekonomik faaliyetlere imkan veren cografi 6zellikler,
beslenme kiiltiiriinii de dogrudan etkilemistir. Yetistirilen iirtinler ve hay-
vanlar, Ankara'nin geleneksel mutfaginin daha tahil ve et agirlikli olmasma
sebep olmustur. Kullanilan malzemelerin kirsal {iretime dayanmas: nede-
niyle geleneksel mutfaga dahil edilebilecek yemekler genelde Ankara merke-
zinin diginda tespit edilmistir. Uretilen ve tiiketilen iiriinlerin, sadece mutfak
kiiltiirtinii degil, yemegin dahil oldugu her tiirlii kiiltiirel pratigi etkiledigini
Ankara ve gevresinde yapilan derleme ¢alismalar1 gostermektedir. Kentles-
menin yaninda kiiresellesmenin de kentlerin beslenme kiiltiirtinii etkileme-
sine paralel olarak, Ankara’da ge¢misten bugiine gidanin teminine y&nelik
pazar, hal, ¢arst vb. yapilarin yaninda siireg iginde gesitlenen diger merkez-
lerde de pek ¢ok alternatifin oldugu goriiliir. Giintimiizde en merkezi nokta-
larda hizmet veren siipermarketlerin yaninda eski kent merkezinin hala gida
tedariginde tercih edildigi gortiliir.

Kentlesme ve modernlesme siireclerini belirgin bir sekilde takip edebildi-
gimiz Ankara'nin, yemek kiiltiiriine iliskin yasadig1 doniisiimlerden biri de
disarida yemek kiiltiiriidiir. Bagkent ilan edildigi siirecte modern anlamda
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disarida yeme i¢me kiiltiiriiniin ve bu kiiltiire imkan verecek mekanlarin ol-
may1st modern bir bagkent icin eksiklik olarak kabul edilmis; bu eksikligin de
devlet eliyle giderilmesine yonelik girisimler kendini gostermistir. 19201i y1l-
larda ilk ornekleri goriilen modern restoranlarin s6z konusu modernlikleri;
oturma diizeni, kadinl erkekli gidilebilmesi kadar geleneksel mutfakta bu-
lunmayan iirtinlerden olusan mentilerinden de kaynaklidir. Ancak belirli bir
gruba hitap eden bu isletmeler, Ankara'nin yerli halkinin yeme i¢gme kiiltii-
riine dogrudan etki etmemistir. Bu etki 1950l yillarda Kizilay’m ikinci bir
merkez olarak gelismesinin sonucu olarak ortaya ¢ikan lokanta-sarkiiteri
tiirli igletmelerin ve pastanelerin ¢ogalmasindan sonra goriilmektedir. Ku-
rucu seckinlere bir diger deyisle Cumhuriyet’in yeni burjuva sifina hitap
ettigi bilinen 1920 ve 1930'1u yillarin lokanta ve restoranlarma karsilik 1940l
yillardan sonra Kizilay’da gesitlenen mekanlar orta sinif basta olmak {izere
pek cok smnifin ugrak mekanlar: olmustur. Ayrica bu mekanlar sokak /aya-
kiistii lezzetlerin de gesitlenmesine sebep olmustur. Giiniimiizde Ankara'min
sokak lezzetlerine dahil edilebilecek simit ve donerin, tarihsel siire¢ igindeki
stirekliligi kadar sosyal medyanin ve popiiler kiiltiiriin de etkisiyle Ankara
ile 6zdes hale geldigi ve imgelestigi soylenebilir.
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Extended Abstract

The Relationship Between City and Nutrition Cul-
ture in Ankara’s Urbanization Process

Nutrition culture is an element affected by urbanization in many ways. Each city's
geographical location and climate, social structure, economic activities, etc. have
affected the foodstuffs entering the city, cooking methods, eating and drinking
places, in short, the food culture of the city. In the process of urbanization, the
culture of nutrition has also undergone a radical change and urban cuisine has
taken on a multicultural and layered structure. In this article, Ankara, which is
described in the sources as “an Anatolian town with a small population that be-
came a capital city”, is discussed through its food culture in the focus of this
change. The elements that make up Ankara's food culture and reflect this culture
are emphasized. Ankara has undergone a remarkable transformation in terms of
urbanization and modernization with the process of becoming a capital city, and
various changes have been experienced in eating habits. The study analyzes the
dynamics of change in Ankara's culinary culture through observation notes in the
neighborhoods around Ulus and Atatiirk Boulevard, literature studies on Ankara
and Ankara cuisine, popular publications (blogs, vlogs), restaurant websites and
menus.

In order to evaluate the eating habits of the people of Ankara from the past to
the present, the traditional cuisine is primarily emphasized. The positioning of
traditional cuisine against urban cuisine shows its importance for the article. At
this point, compiled publications on Ankara cuisine were utilized. A separate
compilation was not made for this study, but the compilation data from various
field studies conducted previously were utilized.

The elements that shape Ankara's traditional cuisine are directly related to ag-
ricultural and animal production. Grain-based dishes, meat dishes based on small
cattle breeding, and the use of molasses and honey in desserts constitute the cor-
nerstones of the city's traditional cuisine. Similarly, transition period rituals, ritu-
als of abundance and fertility are also related to food culture. With the urbaniza-
tion of Ankara, elements of traditional cuisine have been blended with outsider
culinary cultures and modern consumption habits, and while the representation
of traditional food has decreased in the city center, the commercialized and stand-
ardized understanding of food has become widespread. As a result of the discus-
sions and compilation publications on traditional cuisine, it has been determined
that the traces of Ankara's traditional cuisine in the city have become unclear.
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Food supply in urban kitchens has also diversified with urbanization. In An-
kara, markets, inns and bazaars have historically been the main elements of the
city's food supply. However, the process of becoming a capital city has led to a
decrease in Ankara's agricultural areas, local food production has declined, and
the importance of modern food supply channels has increased. In addition to tra-
ditional markets, chain markets and shopping malls, which have increased over
time, have become determinant of the eating habits of urbanites.

The habit of eating out has also developed in parallel with urbanization. In the
process of urbanization, not only domestic eating habits but also the culture of
eating out underwent a significant transformation. It can be said that the habit of
eating out in Ankara's early republican period was developed in line with the
ideal of creating a modern capital city. Restaurants such as Karpi¢ and Ankara
Palas, which came to the fore in the early years of the Republic, were positioned
as part of modernization, but it took time for them to be adopted by the locals.
After the 1950s, as the social and economic structure of the city changed, the cul-
ture of eating out diversified and restaurants, patisseries, delicatessens and street
food became widespread. Since these years, with the development of Kizilay as a
new urban center, patisseries, delicatessens and restaurants have diversified and
street food has become more visible. In the 1960s and 70s, areas of Ankara such as
Tunali Hilmi Street became areas where eating out became more popular. Estab-
lishments such as Piknik and Goral1 contributed to the popularization of on-the-
go snacks. In the 1980s and 90s, the proliferation of shopping malls brought about
major changes in the food and beverage culture. In shopping malls, both interna-
tional fast food chains and places serving local cuisine can be found together. Alt-
hough Ankara cuisine has become more globalized and diversified over time,
some dishes that represent the city's identity have retained their importance. An-
kara bagel and Ankara doner are among the most iconic dishes of the city. Today,
doner shops in Ankara are important places that reflect the city's identity as part
of both traditional and modern consumption habits.

Ankara's urbanization process has led to radical changes in its dietary culture.
Traditional culinary culture has undergone changes due to the transformation in
production processes and increased out-migration, but has adapted to urban life
by preserving some of its elements. The coexistence of traditional marketplaces
and modern supermarkets, especially in food supply systems, proves that the
city's eating habits have developed in a bidirectional way. In terms of eating out,
Ankara has a wide range of restaurants, from exclusive places to street food, from
patisseries to fast food restaurants. However, it is clear that the city's traditional
dishes have been preserved, especially outside the center, and that the urbaniza-
tion process has created changes in the traditional cuisine. This study on Ankara's
food culture provides an important framework for understanding how the pro-
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cess of urbanization has transformed eating habits. While Ankara's culinary cul-
ture has been affected by modernization and globalization processes, it continues
to preserve its traditional food production and consumption habits.
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