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Oz

Beslenme insanoglunun fizyolojik ihtiyaglar1 i¢cinde tanimlanan birincil ihtiyaglarindan biridir ve
insanlarin ge¢miste nasil beslendigi siklikla merak konusu olmaktadir. Bu ¢alismanin amaci, 1730-
1930 yillar1 arasinda yazilmis yemek kitaplarinda yer alan kebaplarin belirlenmesi ve bu recetelerin
bugiinkii bilinirliklerinin arastirilmasidir. Arastirmada nitel arastirma teknigi kullanilmistir.
Verilerin toplanmasi siirecinde dokiiman analizi yontemi kullarlarak 1730-1930 yillar1 arasinda
yazilmig 5 kitap incelenmis ve yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilarak goériigmeler
gerceklestirilmistir. Arastirmaya konu olan kitaplarda 116 adet kebap recetesine ulasilmistir. Buna
gore, kebaplarda en ¢ok tercih edilen kasaplik hayvanlar koyun/kuzu/kog, kiimes hayvanlarinda
tavuk ve baliklarda da uskumrudur. Kebaplarda en ¢ok tercih edilen baharat ve tatlandiricilar, tuz,
sogan, karabiber ve tar¢indir. Komiirde 1zgara en fazla tercih edilen pisirme yontemidir. Domates 20.
ylizyilin basinda regetelerde yer bulmaya baslamistir. Hact Osman kebabi, mazruf kebab: ve kaytan
kebab1 digindaki tiim kebaplarin katihimalar tarafindan bilindigi tespit edilmistir. Kitaplardaki
recetelerde en ¢ok kullanilan baharattan biri olan tar¢inin giintimiiz kebaplarinda hi¢ kullanilmadig:
ve kiilbast1 regetelerinde pisirme tekniginin baliklar hari¢ tamamen degistigi tespit edilmistir.
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Abstract

Nutrition is one of the primary needs of human beings defined within the physiological needs, and
it is often a matter of curiosity how people were fed in the past. The aim of this study is to determine
the kebabs in the cookbooks written between 1730-1930 and to investigate the current familiarity of
these recipes. Qualitative research technique was used in the research. During the data collection
process, 5 books written between 1730 and 1930 were examined using the document analysis method
and interviews were conducted using a semi-structured interview form. In the books that are the
subject of the research, 116 kebab recipes were found. Accordingly, the most preferred butchery
animals for kebabs are sheep/lamb/ram, chicken for poultry and mackerel for fish. The most preferred
spices and condiments in kebabs are salt, onion, black pepper and cinnamon. Grilling on charcoal
(barbecue) is the most preferred cooking method. Tomatoes began to find a place in recipes at the
beginning of the 20th century. It was determined that all kebabs except Hac1t Osman kebab, mazruf
kebab and kaytan kebab were known by the participants. It has been determined that cinnamon,
which is one of the most used spices in the recipes in the books, is never used in today's kebabs and
the cooking technique in the cutlet recipes has completely changed, except for fish.
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GIRIS

Beslenme insanoglunun fizyolojik ihtiyaclar1 i¢inde tanimlanan birincil ihtiyaglarindan biridir
(Maslow, 1943) ve insanlarin gecmiste nasil beslendigi siklikla merak konusu olmaktadir
(Albustanhoglu vd., 2023). insanoglunun atesi kullanmayi 6grendikten sonra faydalandig ilk
pisirme teknigi eti acik ateste pisirmek, yani bugiinkii tanumi ile kebap yapmakti. Kebap, dogrudan
dogruya ateste veya kap icinde susuz olarak pisirilmis et; kizartma, ¢evirme veya kavurma yoluyla
hazirlanan her tiirlii yiyecek (TDK, 2023) olarak tanimlanmaktadir. Kebap yapma Tiirk mutfaginin
Antik Anadolu medeniyetleri, Roma, Tiirkistan, Sel¢uklu, Osmanli ve Cumhuriyet dahil olmak iizere
biitiin donmelerinde kullanilmis bir tekniktir (Giiney, 2021a). Calismaya konu olan dénemin
oncesinde erkeg, keklik, siiliin, serce, gilivercin ve tavus kusu etlerinin de kebap yapmak igin
kullanuldig1 kayitlarda ge¢mektedir (Yerasimos, 2002). Tiirk mutfaginda kebapgilar gegmisten bu
yana ayr1 bir esnaf kolu olarak var olmustur ve Evliya Celebi seyahatnamesinde gezip gordiigii
yerlerdeki kebapgi carsilar: ile kebapgi esnafindan ayrintii olarak bahsetmektedir (Evliya Celebi,
2013). Giintimtiizde de tiim yorelerde pisirilen bir¢ok ¢esidi bulunmaktadir. Kebaplar1 birbirinden
ayiran en onemli 6zelliklerinden birisi ise ait oldugu yo6renin etinin kendine has lezzetidir (Giiney,
2021b; Giiney, 2019).

Tiirk mutfagr hakkinda yazilan kaynaklar sinirli sayidadir. Bilgiler; Antik Anadolu medeniyetlerine
ait kayitlar, seyahatnamelerde gecen yemekler, saray muhasebe argivleri, imaret kayitlari, halk
oykiileri ve 15. ylizyi1ldan itibaren kaleme alinan az sayida yemek kitabi ile sirurlidir. 1730-1930 yillar:
arasinda kaleme alinmis eserlerden olusan bir se¢meden hareketle yapilan bu ¢alismada; kitaplarda
gecen kebaplar, kullanilan etin cinsi, pigsirme teknigi ve baharat isimleri listelenmigtir. Melceii't
Tabbahin’de kiilbastilarin da kebaplar sinifinda yer aldig: belirtilmistir (Mehmet Kamil, 2016). Bu
nedenle kitaplarda gecen kiilbast1 receteleri de arastirma kapsaminda degerlendirilmistir. Bu liste
katilimcilara verilerek yari yapilandirilmig goriisme formundaki sorular yoluyla bu konudaki
bilgilerine basvurulmustur.

Bu calismanin amaci 1730-1930 yillar1 arasinda yazilmis yemek kitaplarinda yer alan kebaplarin
belirlenmesi ve bu regetelerin bugiinkii bilinirliklerinin aragtirilmasidir. Kitaplarda gegen kebaplarin
pisirme teknikleri, kullanilan etin cinsi ile baharat gesitliligi de incelenmistir. Boylelikle, bir yandan
Tiirk mutfagindaki kebaplarin bir dokiimii olusturulurken bir yandan da hem incelenen 200 yillik
stire igindeki degisimler hem de bugiinkii regetelerle aralarinda farklar ortaya konulacaktir. Bu
sayede Tiirk mutfagindaki kebaplara ve mutfak kiiltiirlimiiziin zamana nasil ayak uydurarak
yasayan bir kiiltiir miras1 olduguna dair farkindalik olusturulabilecektir.

YONTEM

Bu calismada nitel arastirma teknigi kullanilmistir. Nitel arastirmalar, arastirmacinin {izerinde
calistig1 konu ile ilgili acik uglu ve sorgulayic sorular yoluyla katilimcilarin bilgi ve tecriibelerinden
derinlemesine faydalanilmasin saglayan calismalardir (Merriam, 2018).

Arastirmada, yazili dokiimanlarin igerigini belli bir diizen igerisinde, dikkatli ve derinlemesine
¢ozlimlemek amaciyla kullanilan (Kiral, 2020:173) dokiiman analizi yontemi ile birlikte, beklentilerin
otesinde bilgi barindirabilecegi diisiiniilen durumlarin detayli incelenmesini kolaylastiran amagl
orneklem yontemlerine basvurulmustur (Baltaci, 2019:373). Verilerin analizi asamasinda betimsel
analiz yontemine bagvurulmustur. Betimsel analizde, 6nceden belirlenmis bir tematik cerceveye gore
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toplanan bulgular tanimlanir, yorumlanir, birbiriyle iligkilendirilir ve anlamlandirihir (Baltac,
2019:379).

Aragtirmanin evreni Tiirkiye’de 71 farkli tiniversitenin 126 adet tercih edilebilen gastronomi ve
mutfak sanatlar1 bgliimlerinde (YOK, 2023) Tiirk Mutfag1 konusunda ders veren dgretim elemanlar
ile Tirk mutfagi konusunda deneyimli 5 yildizli otel asgibasilarindan olusmaktadir. Bu
iiniversitelerin kataloglarma ulagilabilen 89 tanesinin 18’inde Tiirk Mutfag: dersi oldugu tespit
edilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriismeler {iniversitelerin Tiirk mutfagi konusunda ders veren
hocalar1 ve yine Tiirk mutfagi konusunda deneyimli 5 yildizli otel aggibagilarindan olusan toplam 10
kisi ile c¢evrimici ve yliz ylize gerceklestirilmistir. Yiiz yiize gortismelerin siiresi ortalama 22
dakikadir. Arastirmanin gegerligi ve gilivenirligini artirmak igin, katilimecilarin ¢evrimici ortamda
hazirlanan gériisme formunu da doldurmalari istenmistir. Bu formlar sayesinde katilimcilarin hangi
kebaplar1 bildiklerine dair yiizdeler hesaplanmistir. Ayrica kayitlar dijital olarak saklanmis ve
bulgular kisminda goriismelerden direk alintilar yapilmistir (Baskale, 2016, 23-27; Merriam, 2018:
199-228). Bu sayede Tiirk mutfagindaki kebaplarin hem siirekli bir arastirma ile egitim 6gretim
faaliyetinin yiiriitiildiigii akademik alanda hem de iilke mutfaginin Tiirk ve uluslararasi misafirlere
tanitildig1 5 yildizli otellerdeki bilinirliginin de ortaya konulmas: saglanacaktir.

Yar1 yapilandirilmis gortismeler 10.06.2023-05-07-2023 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Yar:
yapilandirilmis goriisme formu iki boliimden olusmaktadir. Birinci boéliimde katilimcilarin
demografik bilgileri, ikinci boliimde ise Tiirk mutfagindaki kebaplarin bilinirligine yonelik sorular
yer almaktadir. Goriismelerde elde edilen verilen birbirini tekrarlamaya basladiktan sonra
doygunluga ulasildigina karar verilmis ve goriismeler sonlandirilmistir. Bu g¢alisma Baskent
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii'niin 5 Haziran 2023 tarihli ve 17162298.600-164 say1li etik kurul
izni ile gerceklestirilmistir.

Arastirmaya konu olan kitaplar; Tiirkge telif olunmus ilk yemek kitab1 olma 6zelligine sahip, bircok
yemek kitabina kaynaklik etmis ve Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi tarafindan 1775-1778 yillar
arasinda yazilan Agdiye Risalesi, Mehmet Kamil tarafindan 1844’te yayimlanan Melceii't Tabbahin,
Mevlevi yemekleri ile ilgili onemli bilgiler veren ve Ali Esref Dede tarafindan 1856-1857 yillarinda
yazilan Ali Esref Dede Risalesi, Mahmut Nedim Bin Tosun'un 1900 yilinda kaleme aldig1 Ascibass,
Mehmed Resad’in 1921-1923 yillar1 arasinda yazdigi Fenn-i Tabahat ve Hadiye Fahriyenin 1923
tarihli Yeni Ev Kadminin Yemek Kitabi eserleridir. Bahsi gegen eserler hem Osmanli Devleti'nin son
iki yiiz yilimi temsil etmeleri ve yiizyillar igerisinde biriken Tiirk mutfagi mirasim barimndirmalar: hem
de Tiirkiye Cumhuriyetine gecis donemini yansitmalari agisindan Onem tasidiklari igin
secilmiglerdir.

Arastirllan donemde Tiirk mutfagma ait yazili eserlerin azhigi ve katiimcilarin farkl illerde
bulunmalar1 nedeniyle yiiz yiize goriisme imkaninin kisith olmasi aragtirmanin smurliliklarim
olusturmaktadir.

BULGULAR ve YORUM
Kitaplarda Yer Alan Recetelere Ait Bulgular

Arastirmaya konu olan kitaplarda 116 adet kebap recgetesine ulasilmistir; ancak bu regetelerden ciger
kebab1 4, ¢omlek kebabi 2, firin kebabi 2, furun kebabi 2, ici dolmus kuzu kebabi 2, kagit kebab: 2,
kili¢ balig1 kebabi 2, kirma tavuk kebab1 3, koyun kiilbastisi 3, kusbasi kebabi 2, orman kebabi 2, pilig

1156



Servet Kazim GUNEY

kebabi 2, siit kebabi 3, tarak kiilbastisi 2, tas kebabi 3, tavsan kebabi 3, tavuk kebabi 4, tavuk kiilbastisi
3, tencere kebabi 2, uskumru kebabi 2 ve yilan balig1 kebabi 2 kez ge¢mektedir. Birden fazla kitapta
gecen kebaplarin regeteleri arasinda kiigiik farklilar bulunmaktadir ve bunlarin goriilebilmesi i¢in
kullanilan malzemelerin ayrintilar1 da Tablo 1’de verilmistir.

Bazi recgetelerde, kebaplarda birden fazla gesit et kullanilabilecegi belirtilmistir. Arastirmaya konu
olan kebaplarda bildircin 2, dana/sigir 5, deniztarag: 2, istiridye 1, geyik/karaca/yaban kegisi 1, hindi
palazi 1, hindi 2, kalkan cigeri 1, kili¢ balig1 5, palamut 3, kog¢ 9, koyun 45, koyun bobregi, 2, koyun
cigeri 6, kuzu cigeri 2, kuzu 18, kuzu/koyun pirzola 1, liifer 1, rdek palaz1 1, pili¢ 4, serce 1, kaz
palazi 1, tavsan 3, tavuk cigeri 1, tiim tavuk 9, uskumru 6, kefal 1 ve yilan balig1 2 yerde ge¢cmektedir.
Buna gore, kebaplarda en ¢ok tercih edilen kasaplik hayvanlar koyun/kuzu/kog, kiimes
hayvanlarinda tavuk ve baliklarda da uskumrudur.

Kebaplarin hazirlanmas: ve pigirilmesi igslemlerinde kullanilan baharat ve tatlandiricilardan sogan
65, tuz 107, karabiber 65, targin 32, yogurt 6, defne yapragi 10, yenibahar 7, domates 12, kekik §,
maydanoz 12, sarimsak 13, kisnis 2, ¢am fisti1 5, kus liztimii 1, patlican 4, gémlek yag1 10, sadeyag
6, tereyagi 11, salca 1, patates 1, mantar 1, kimyon 4, kakule 3, muskat 1, anason 3, reyhan 1, giivey
otu 1, nar eksisi 1, karanfil 1, limon 16, nane 3, taze sogan 3 ve tiziim 1 recetede yer almaktadir. Buna
gore, kebaplarin hazirlanmasi ile pisirilmesinde en ¢ok tercih edilen baharat ve tatlandiricilar; tuz,
sogan, karabiber ve tar¢indir.

Pisirme yontemleri incelendiginde kdmiirde 1zgara 81, tencere 23, firin 16, tandir 2 ve ¢evirme 4
regetede kullanilmistir. Kémiirde 1zgara yontemi en ¢ok kullanilan pigirme yontemidir. Bunlara ek
olarak, giiniimiiz Tiirk mutfaginda bir¢ok yemekte kullanilan domates, kitaplardaki recetelerde
kendine ancak 20. yiizyilin baginda yer bulmaya baslamigtir.

Tablo 1. 1730-1930 Arasinda Yazilan Yemek Kitaplarinda Ad1 Gegen Kebaplara Ait Bilgiler

Kullanilan Etin Kullanilan Baharat ve

Kebabin Ad1 Cinsi Tatlandiricilar Pigsirme Yontemi Kitabin Ad1 Bilinirlik %

Adi sis kebab1 Koyun Sogan, tuz, karabiber, targin Komiirde Izgara Melceii't Tabbahin 80

Tavuk kebab1 Tim tavuk Tuz, karabiber, targin Komiirde Izgara Melceii't Tabbahin 90

Kirma tavuk . . . R . .

kebab1 Tim tavuk Tuz, karabiber, targin, tereyag: Komiirde Izgara Melceii't Tabbahin 70

T Kémiird

Siit kebab1 Kuzu/Koyun Tuz, karabiber, tarcin, siit lzegr;e;e/ omurde Melceii't Tabbahin 30

Kus kebab1 Kuzu/Koyun S(_)gan, tuz, karabiber, tarcmn, Komiirde Izgara Melceii't Tabbahin 40
kimyon

Muhzir kebabi Kuzu/Koyun S(fgan, tuz,vkarablber, tarem, Komiirde Izgara Melceii't Tabbahin 20
gomlek yag:

Haci Osman o . .

Kkebab1 Kuzu/Koyun Sogan, tuz, karabiber, targin Tencere Melceii't Tabbahin 0

Tavsan kebab1 Tavsan Tuz, sarimsak, sirke, tereyagi Komiirde Izgara Melceii't Tabbahin 20
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Kiymadan firin
kebab1

Tas kebab1

ici dolmus kuzu
kebabi

Ciger kebab1

Uskumru baliginin
kebab1

Kili¢ baliginin
kebab1

Palamut baliginin
kebab1

Yilan baliginin
kebab1

Tavuk kiilbastis1

Koyun ve kuzu
kiilbastis1

Dana ve sigir
etinden tencere
kiilbastist

Haglama balik
kiilbastis1

Kilig ve Palamut
kiilbastis1

Liifer balig1
kiilbastis1

Tarak ve istiridye
kiilbastis1

Uskumru baliginin
kiilbastis1

Tencere kebab1

Testi kebab1

Comlek kebab1

Rende kebabi

Kagit kebab1

Koyun

Koyun

Kuzu

Kuzu/Koyun ciger

Uskumru

Kilig balig:

Palamut

Yilan balig1

Tum tavuk

Kuzu/Koyun
pirzola

Dana/sigir

Uskumru/Kefal

Kilig/Palamut

Liifer

Deniz
Taragl/istiridye

Uskumru

Koyun/Dana

Koyun

Koyun

Koyun

Koyun

Sogan, tuz, karabiber, targin,
sadeyag, gomlek yag1, cam fistig1,
lizim

Sogan, tuz, karabiber, targin,
kakule, piring

Sogan, tuz, karabiber, targin, cam
fistig1, tiziim, ciger

Tuz, sirke, sarimsak, gémlek yag:

Tuz, karabiber, defne yapragi,
limon

Tuz, karabiber, defne yapragi,
limon

Tuz, karabiber, defne yapragi,
limon

Tuz, karabiber, defne yapragi,
limon

Tuz, karabiber, targin

Tuz, karabiber, zahter

Sarimsak, sirke, targin, kimyon

Tugz, sirke, limon, maydanoz

Tuz, limon, defne yapragy, findik
taratoru

Sogan, sirke, tuz

Zeytinyag), tuz, karabiber, limon

Zeytinyag), tuz, sogan, limon,
maydanoz

Sogan, tuz, karabiber

Tuz, yenibahar, domates

Sogan, kekik, defne yapragi,
yenibahar, tereyagi

Sogan, tuz karabiber, kuyruk
yag1, domates salgasi

Sogan, tuz, karabiber, kuyruk
yagL
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Firin

Tencere

Firin

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Tencere

Tencere/Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara/Tava

Komiirde Izgara

Komiirde 1zgara

Tencere

Firin

Firin

Tencere

Firin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Melceii't Tabbahin

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

80

70

80

90

80

90

60

30

100

90

80

60

70

40

50

60

90

90

100

40

90
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Tas kebab1

Kestaneli kebap

Yogurtlu kirde
kebab1

Salgal1 bobrek
kebab1

Cop kebab1

Pili¢ kebabi

Hindi firin kebab1

Bildircin firin
kebab1

Cars1 usulii kebab1

Yogurtlu carst
kebabi

Tandir kebabi

Domatesli sis
kebabi

Soganli kebap

izmir kebab1 (Yatik
déner)

Eksili kebap

Patlicanli kebap

Orman kebabi

Kokoreg

Yufkal1 kebap

Kaytan kebab1

Tavuk kebab1

Koyun

Koyun

Koyun

Koyun bobregi

Koyun

Pili¢ Tim

Hindi Ttiim

Bildircin

Kog

Kog

Kog

Kog

Kog

Koyun

Kog

Kog

Kuzu/Toklu

Kuzu bagirsak

Kog

Koyun

Tavuk Tim

Sogan, domates suyu, tereyagi

Kestane, domates suyu

Sarimsak, yogurt, targin,
yenibahar, muskat

Hardal, tuz, maydanoz

Patlican, domates, tereyagi

Sogan, tuz, karabiber

Sogan, tuz, karabiber, yogurt,
yumurta sarist

Sogan, tuz, karabiber, kuyruk
yag1, mantar

Sogan, tuz

Sogan, tuz, yogurt, sarimsak,
tereyag1

Tuz

Sogan, tuz, domates, sarimsak

Sogan, tuz, arpacik sogan,
sarimsak,

Sogan, tuz, maydanoz

Sogan, tuz, karabiber, tereyagi,
nar eksisi

Sogan, tuz, karabiber, patlican

Tuz

Sogan, tuz, karabiber, kekik,
akciger, karaciger, ylirek, gomlek
yagL

Sogan, tuz

Sogan, tuz, karabiber, targin,
yenibahar, karanfil, tereyags,
maydanoz

Sogan, tuz, un
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Tencere

Tencere

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Tencere

Komiirde Izgara

Firin

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Tandir

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Cevirme

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Cevirme

Cevirme

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabahat

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1
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Pili¢ kebabi

Kaz palazi kebab1

Ordek palazi
kebab1

Hindi palaz1
kebab1

Mazruf kebab1

Patlicanli bildircin
kebab1

Tavsan kebab1

Av eti kebab1

Balik kebab1

Koyun kiilbastis1

Karaciger
kiilbastist

Yiirek kiilbastist

Bobrek kiilbastisi

Dana ve sigir
kiilbastis1

Tavuk kiilbastis1

Pili¢ kiilbastis1

Tencere kebab1

Tava kebab1

Tepsi kebab1

Sahan kebab1

Pili¢ Tim

Kaz palazi

Ordek palazi

Hindi palaz1

Serce, Bildircin,
Pili¢/Hindi/Kaz
Palaz:

Bildircin

Tavsan

Geyik/Karaca/Yab
an Kegisi

Kilig balig:

Kog

Koyun karacigeri

Koyun yiirek

Koyun bobrek

Dana/sigir

Tavuk Tim

Pili¢ Tim

Koyun/Dana

Koyun/Dana

Koyun

Koyun

Sogan, tuz, un

Sogan, tuz, un, targin karabiber

Sogan, tuz, un, targin karabiber

Sogan, tuz, un, targin karabiber,
limon

Tuz

Tuz, karabiber

Sogan, tuz, karabiber, tereyag1

Sogan, tuz, karabiber, kuyruk
yagL

Sogan, tuz, karabiber, defne
yaprag, limon, zeytinyagi

Sogan, tuz, karabiber, kekik

Sogan, tuz, karabiber, kekik

Sogan, tuz, karabiber, kekik

Sogan, tuz, karabiber, kekik

Sogan, tuz, karabiber, kekik

Tuz

Tuz

Sogan, tuz, karabiber, kabuk

tarqin, domates suyu, kuyruk yagi

Tuz, karabiber

Sogan, tuz, karabiber, kekik,
gomlek yag:

Sogan, tuz, karabiber
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Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Firin

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Tencere

Tencere

Firin

Tencere

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinimin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1
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Hiinkarbegendi

Adi tas kebab1

Kagit kebab1

Defneli sis kebab1

Kusbasi sis kebab1
(Alt1 ezmeli kebap)

Firin kebab1
Suluca sis kebab1

ici dolmus kuzu
kebabi

Giiveg kebab1

Kiremit kebab1

Ciger kebabi

Pirzolal1 patates
kebab1

Uskumru kebab1

Defneli Kilig ve
Palamut kebab1

Yogurtlu sis kebab1

Kiymali veya
Kofteli yogurtlu
kebap

Orman kebabi
Sac kebabi

Piryan/Biiryan
Tavuk kebab1

Kirma tavuk
kebab1

Siit kebab1

Kusbas1 kebab1

Koyun

Koyun (kivircik)

Koyun

Koyun

Koyun

Koyun

Koyun

Kuzu

Koyun

Koyun

Koyun karacigeri

Kuzu pirzola

Uskumru

Kilig/Palamut

Koyun

Koyun

Koyun

Kuzu

Koyun

Tavuk Tim

Tavuk Tim

Kuzu/Koyun

Kuzu/Koyun

Patlican, domates suyu, tereyag:

Sogan, tuz

Sogan, tuz, karabiber, yenibahar,
giivey otu, reyhan

Tuz, defne yapragi, maydanoz,
taze sogan

Sogan, tuz, karabiber, yenibahar,
domates, sadeyag

Sogan, tuz, domates
Sogan, tuz, karabiber, yenibahar

Sogan, tuz, karabiber, ¢cam fistig1,
kus iizlimii, sadeyag, yogurt

Sogan, tuz, karabiber, domates
Sogan, tuz, karabiber, domates

Sogan, tuz, karabiber, gomlek
yagL

Sogan, tuz, karabiber, maydanoz,
patates

Sogan, limon, zeytinyags,
maydanoz, taze sogan

Sogan, tuz, zeytinyagi, limon,
maydanoz, defne yaprag:

Arnavut biberi, yogurt, sadeyag,
targin

Arnavut biberi, yogurt, sadeyag,
targin

Tuz
Tuz, sadeyag, ayran
Tuz

Tuz, un

Sogan, tuz, karabiber, targin, un

Tuz, karabiber, siit, un

Sogan, tuz, karabiber, targin,
kimyon, un
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Tencere

Tencere

Firin

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Firin

Komiirde Izgara

Firin

Firin

Firin

Komiirde Izgara

Tencere

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Tencere

Cevirme

Tencere

Tandir

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Tencere/Komiirde
1zgara

Komiirde Izgara

Yeni Ev Kadinmin
Yemek Kitab1

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Ascibast

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi
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Tavsan kebab1

Uskumru balig1
kebab1

Kili¢ balig1 kebab1

Yilan balig1 kebabi

Furun kebab1

Furun kebab1
(Konya firin
kebabi)

Ciger kebab1

Tavuk cigerinden
kiilbast1

Kalkan balig:
cigeri kiilbastis1

Tavuk kiilbastis1

Balik kiilbastis1

Koyun eti
kiilbastist

Tarak kiilbastis1

Tavuk kebab1

Kirma tavuk
kebab1

Siit kebab1

Kusbas1 kebab1

Tas kebab1

Hurma kebabi
(Seftali kebab1)

Firin kebab1

Ciger kebab1

Tavsan

Uskumru

Kilig balig:

Yilan balig

Koyun

Koyun

Kuzu/Koyun cigeri

Tavuk cigeri

Kalkan cigeri

Tavuk Tim

Uskumru

Koyun

Deniztarag1

Tavuk Tim

Tavuk Tim

Kuzu/Koyun

Kuzu sirt

Kuzu/Koyun

Kuzu/Koyun

Koyun

Koyun karacigeri

Tuz, karabiber, sarimsak, sirke

Tuz, defne yaprag:

Tuz, defne yaprag:
Tuz

Tuz, karabiber, ¢cam fistig1, kignis,
gomlek yag:

Sogan, tuz, karabiber, targin

Tuz, sarimsak, sirke

Tuz, karabiber, targin, limon

Tuz, karabiber, tar¢in, limon

Tuz, karabiber, et suyu

Tuz, un, limon

Tuz, sarimsak, sirke, et suyu

Tuz, zeytinyag, targmn, limon

Tuz

Sogan, tuz, karabiber, targin,
tereyag1

Tuz, karabiber, targin, siit

Sogan, tuz, karabiber, targin,
kimyon

Sogan, tuz, maydanoz, nane,
anason, kakule, sarimsak

Sogan, tuz, maydanoz, nane,
tarqin, kakule, gomlek yag1

Sogan, tuz, karabiber, ¢cam fistig1,
kignis, gomlek yag1

Tuz, sarimsak, sirke
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Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Firin

Firin

Komiirde
Izgara/Tencere

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde
Izgara/Tencere

Komiirde Izgara

Komiirde
Izgara/Tencere

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Komiirde Izgara

Firin

Komiirde
Izgara/Tencere

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Agdiye Risalesi

Ali Egref Dede
Risalesi

Ali Egref Dede
Risalesi

Ali Egref Dede
Risalesi

Ali Egref Dede
Risalesi

Ali Egref Dede
Risalesi

Ali Egref Dede
Risalesi

Ali Egref Dede
Risalesi

Ali Egref Dede
Risalesi
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Tuz, karabiber, tar¢in, irmik,

Ka's‘ap kebab Koyuﬂ etl_/Koyun anason, nane, maydanoz, Komiirde Izgara A_l ! E§r(.ef Dede 50
(Ciger Sarma) karacigeri . " Risalesi
yumurta, gémlek yagi
Sogan, tuz, karabiber, targin, A
Ali Egref Ded
Comlek kebabi Koyun patlican, kabak, bamya, sarimsak, ~ Komiirde Izgara 1 haret Dede 100

Risalesi
anason

Yar1 Yapilandirilmis Goriismeler ile Formlardan Elde Edilen Bulgular
Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Katihmcilarin %401 asgibasi, %601 akademisyenlerden olusmaktadir. Goritismeler sirasinda
akademisyenlerden K1 ve K9 daha 6nce asgibasi olarak gorev yaptiklarini, K2, K6 ve K10 da sektérde
cesitli pozisyonlarda calistiklarini ifade etmislerdir.

Katilimailarin %401 lise ve %601 yiiksek lisans mezunudur. %601 15 yildan fazla, %20’si 10-15 yil,
%10"u 5-10 y1l ve %10'u 3-5 y1l aras1 sektor deneyimine sahiptir.

Kebaplarin Bilinirligine Ait Bulgular

Gortigmelerde verilen listelerde yer alan Hac1 Osman kebabi, mazruf kebabi ve kaytan kebab: diginda
kalan tiim kebaplarin katilmcilar tarafindan bilindigi tespit edilmistir. Bunlarin bilinirligine ait
oranlar Tablo 1'de verilmistir.

Yar1 yapilandirilmig goriismelerin sagladigi esneklik kullanilarak katilimcilara “Bu kebaplardan
hangilerine derslerinizde veya meniilerinizde yer veriyorsunuz?” sorusu da yoneltilmistir. Katihimcilar;
furun kebabi, hiinkarbegendi, orman kebabi, kokoreg, tavuk kebabi, ciger kebabi, koyun/kuzu
kiilbastisi, testi kebabi, kasap kebabi (ciger sarma), tas kebabi, defneli kili¢ ve palamut kebabz, adi tas
kebabi, hindi firin kebab1 ve ¢op kebabma yer verdiklerini belirtmiglerdir.

Gorligmelerden elde edilen en 6nemli verilerden biri ise; kitaplarda yer alan regetelerde en ¢ok
kullanilan baharattan biri olan targinin giiniimiiz kebaplarinda hi¢ kullanilmamasidir. Katilimcilara
bunun sebebinin ne olabilecegi yoniinde soru yoneltildiginde; K1, K3, K4 ve K9 sebebinin “degisen
yemek aliskanliklari, uluslararast mutfaklarin etkisi, gegmis mutfak kiiltiiriiniin unutulmas: ve on yarg:
olabilecegini” belirtmislerdir. Bu veri 6zellikle son yiizyil iginde tat algismin nasil degistiginin bir
gostergesidir.

Katilimcilarin derslerde ve meniilerinde yer verdiklerini belirttikleri yemeklerden furun kebabs,
hiinkarbegendi, orman kebabi, kokoreg, koyun/kuzu kiilbastis1 ve tas kebabi regetelerinde ge¢miste
kullanilan malzeme ve pisirme teknikleri arasinda degisiklikler oldugu gortilmiistiir. Katihmeilarin
tamami bugiinkii uygulamalarda furun kebabmnda targin kullanilmadigm = belirtmislerdir.
Hiinkarbegendinin eski uygulamasinda kozlenmis patlican, tereyagi ve tercihe gore bir miktar
domates suyu eklenen begendinin iizerine kuzu sis verilmesi tercih edilirken; bugiin begendi i¢in un,
slit, tereyagi, kasar peyniri kullanilmakta ve {izerine de salgal1 sos i¢inde kuzu/dana eti verilmektedir.
K1, K2, K4 ve K7 malzemelerdeki bu degisikligin “lezzet algisinin degismesi ile birlikte, porsiyonlarin
cogaltilmast ve yemegin daha doyurucu hale getirilmesi icin yapilmis olabilecegini vurgulamislardir.
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Orman kebabi, kitaplarda gegen regetesinde kuzu veya toklu temizlenip tuzlandiktan sonra ates
karsisinda tiim olarak gevrilerek hazirlanirken; bugiin kusbasi dana eti, bezelye, havug, sogan,
sarimsak, patates ve baharat kullanilarak pisirilen bir yemek olarak tarif edilmistir. Bu bilgiye gore
orman kebabmin zaman icinde sade etten mamul bir yemekten, sebzeli bir giive¢ yemegine
dontistiigiinii gostermektedir (Baysal vd. 2000: 72). Hadiye Fahriye kokorecin orman kebab:
yapilirken elde edilen akciger, karaciger, yiirek, gdmlek yagmin baharatlandiktan sonra bagirsakla
sarillan ve ates kargisinda cevrilerek pisirilen bir Arnavut yemegi oldugundan bahseder.
Katilmalarin tamami, bugiin kokorecin kuzu/dana bagirsagi, uykuluk, gémlek yag: ile i¢ yag:
kullarnilarak hazirlanan ve ates karsisinda gevrilerek pisirilen belirtmislerdir. Bugiin yemegin pisirme
teknigi aym kalmakla birlikte igerigi biiyiik bir oranda degismistir.

Kiilbast1 regetelerinde ise pisirme tekniginin baliklar hari¢ tamamen degistigi tespit edilmigtir.
Kitaplarda verilen kiilbasti regetelerinde koyun/kuzu/dana/tavuk etleri komiir 1zgarasinda
pisirildikten sonra bir sahanda tekrar sirke, et/tavuk suyu ve sarimsakla pisirilmekte ve iizerine ¢ogu
zaman maydanoz serpilerek servis edilmektedir. Bugiinkii uygulamada ise etler baharatlanip
yaglandiktan sonra komiir 1zgaras: veya elektrikli 1zgarada pisirilmekte ve gesitli garnitiirlerle servis
edilmektedir. Bu énemli ve biiytik bir degisikliktir. K1, K2, K4, K5 ve K9 bunun sebebinin “sirkenin
et yemeklerinde kullamilmasina karst zaman icinde olusan on yargidan ya da gelisen turizm ve restoran
sektoriinde daha hizli servis yapabilmek icin bazi islem basamaklarinin atlanmasinin tercih edilmis olmasimdan
kaynaklanabilecegini” belirtmiglerdir. Bu tercihler de zamanla teknigin unutulmasina neden olmus
olabilir. K1 eski teknigi denedigini belirtmis; bu teknikle pisirdigi etin daha sulu, yumusak ve kendisi igin
daha lezzetli oldugunu bildirmistir. Tas kebabi regetesi ise tamamen degismistir. Bir tencerede tas icine
yerlestirilen et pisirildikten sonra etrafina piring salinarak pisirilen yemek; bugiin, salcali sos icindeki
kuzu/dana etine kiip seklinde kizartilmis patates eklenmesiyle hazirlanmaktadir.

Katihmailardan listede olmayan ve bildikleri regete isimlerini sdylemeleri istenmistir. Bunlar;
Tekirdag yaprak kebabi (asma yapragina sarilarak pisirilen oglak), doner kebabi, cag kebabi, Adana
kebap, islim kebabi, Beykoz kebabi, patlican kebabi, yenidiinya kebabi, hashas kebabi, kuyu kebabs,
yaprak kebabi, beyti, Mardin kebabs, tike kebabz, tepsi kebabi, tak tak kebabi, Tokat kebabi, Yozgat
testi kebabi, keme kebab, simit kebabi, tavuk sis kebap, visne kebaby, Kilis tava, Manisa kebabi, Urfa
kebab1 ve Cokertme kebabidir.

Katilimcilara bugiin kebap hazirlarken genel olarak kullandiklari et, baharat ve malzemeler
sorulmustur. Elde edilen verilere gore kuzu/koyun eti en fazla kullanilan et gesididir. Kiimes
hayvanlarinda tavuk, baliklarda da dil ve kili¢ baligimin kullanildig: ifade edilmistir. Kasaplik
hayvan ve kiimes hayvani etlerinde en ¢ok kullanilan baharat tuz, karabiber ve kekiktir. Bunlar
strastyla kirmizi toz biber, pul biber, kimyon, sarimsak, biberiye ve sadece balik etlerinde defne
yapragi izlemektedir. K1, K2, K3, K4, K6 ve K9 6zellikle tavuk etlerinin soslanmasinda salca ve yogurt
kullandiklarini belirtmislerdir. Kaz, kaz palazi, tarak ve istiridye gibi {iriinlerin temin edilme zorlugu
ile maliyetlerinin yiiksekligi nedeniyle derslerde ve meniilerde kendilerine yer bulamadigini
belirtmislerdir. Ayrica, tarak ile istiridyenin raf dmriiniin kisa olmasmin ve ¢ok dar bir miigteri
kitlesine hitap etmesinin de etkileri oldugunu vurgulamislardir. Katilimcilarin tamami insanlarin 6n
yargilar1 ve gida neofobisi nedeniyle de bu tiir deniz {irlinlerinin arzinin diisiik olduguna
deginmislerdir.
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SONUC ve ONERILER

Tiirk mutfag1 genel olarak et yemekleri ve 6zelde de kebaplar agisindan ¢ok zengin bir mutfaktir.
Tarihin akigi iginde etkilesimde bulunulan diger kiiltiirler, yorelere gore etin degisen lezzeti,
kullarulan baharatin cesitliligi ve pisirme tekniklerinin farkliligit bu zenginlie onemli katkilar
vermektedir. Kebaplar hazirlanmasimin kolay olmasindan dolay1 uzmanlik isteyen zor yemeklerdir.
Bu nedenle, Evliya Celebinin de seyahatnamesinde bahsettigi gibi Tiirk mutfaginda kebapgilar
gecmisten bu yana ayr1 bir esnaf kolu olarak var olmustur

Katilmailar kitaplarda yer alan regetelerde kullanilan baharat ve tatlandiricilarin degismesinin
onyargilar, gida neofobisi ve farklilagsan yeme aligkanliklar1 oldugunu vurgulamiglardir. Kebaplarin
kitaplarda yer alan regetelerde kullanilan baharat ve tatlandiricililarla pisirilmesinin bu 6n yargilar
kirabilmek ve mutfak kiiltiiriiniin aslina uygun olarak yasatilabilmesi icin énemli bir baslangic
olabilecegi diisiiniilmektedir.

Kitaplarda adi gecen regetelerden 114 tanesi bilinmesine ragmen, bunlardan sadece 14 tanesine
katilimcilar tarafindan derslerinde veya meniilerinde yer verdikleri tespit edilmistir. Tiirk
mutfaginin bu kadar énemli bir béliimiiniin daha iyi dgretilebilmesi ve tanitilabilmesi i¢in diger
kebap cesitlerine de Ogretim programlarinda ve meniilerde yer verilmesi gerektigi
degerlendirilmektedir. Ozellikle 5 yildizli otellerde sadece kebaplara yonelik kurslar veya tanitim
etkinlikleri diizenlenmelidir. Bunlarin yam sira, Tiirk mutfagimin tamitimi kapsaminda yurtdis
etkinliklerde kebap cesitlerine daha fazla yer verilmelidir. Bu tiir tanitimlarda sosyal medyanin
diisiik maliyetli, yaygin ve etkili tamitim Ozelliklerinden de faydalamilmas: gerektigi
distiniilmektedir.

Bu arastirmanin konusunun disinda olmakla birlikte, her bolgesi ayr1 6zellikte zengin bir mutfaga
sahip olan Tiirkiye'nin daha fazla turist ¢ekebilmek icin, gerekirse devlet politikas1 olusturularak,
bolgesel tanitim calismalar1 yapilmasi gerekmektedir. Bununla birlikte, yiyecek igecek
isletmelerindeki gida giivenligi uygulamalarinin ve cografi isaretli {iriinlerin aslina uygunlugunun
denetlenmesinin ciddiyetle yapilmasinin gerektigi degerlendirilmektedir. Devlet politikasi
olusturarak diinyada gastro-turizm, gastro-diplomasi ve kiiltiirel emperyalizm konusunda bagarili
olmus; boylece iilkelerinin gayri safi milli hasilasin1 kayda deger olgiilerde artirmus {iilkelerden
Amerika Birlesik Devletleri, Tayland ve Kuzey Kore 6rnekleri incelenebilir.

Gelecekte Tiirk mutfaginda son iki yiizyilda tiiketici tercihlerinin degismesinin sebepleri {izerine
calismalar yapilabilir. Yemeklerin kaybolmasina ve tiiketici tercihlerinin degismesine ekonominin,
gida neofobisinin, yabanci mutfaklarin etkisinin ya da usta cirak iligkisindeki degisikliklerin mi
neden oldugu sorusunun cevabi aranabilir.
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