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Giris

Beslenme, canlilarin hayatta kalmasi i¢in gerekli olan bir siiregtir. Ancak, sadece enerji
elde etmek ve yasami siirdirmek i¢cin yemek yemek, 6zellikle insanlar icin tekdiize
olabilmektedir. Ayrica, insanlar1 her giin yeterli miktarda gida tiiketmeye tesvik etmek de
zorlu bir siregtir. Bu nedenle, yiyecek ve igeceklerin tadi, gidalarin segilmesinde
genellikle en dnemli faktorlerden biri olmustur. Bu durum, cografi ve kiiltiirel gegmise
bakilmaksizin, daha lezzetli gidalarin tercih edildigi anlamina gelmektedir. Her ne kadar
saglik, insanlarm gida segimlerinde dnemli bir etken olsa da, lezzet gida se¢iminde daha

oncelikli bir faktérdir.
1. Lezzet

Lezzet, bir yiyecegin secilmesi, kabul edilmesi ve tiiketilmesinde 6nemli bir duyusal
Ozelliktir. Tlketiciler genellikle bir Grtnd tercih etmelerinin en dnemli nedenlerinden biri
olarak lezzeti gostermektedir. Gidalar hakkindaki ilk izlenimler, renk ve koku gibi
duyusal 6zelliklerle olusur ve bu nedenle hos olmayan gidalar genellikle satin alinmaz
veya tiiketilmez. Lezzet, tiikettigimiz yiyeceklerden elde ettigimiz duyusal deneyimi
tanimlamaktadir. Genel olarak, lezzet, bir yiyecegin kokusu, tadi ve diger uyaricilarin
algilanmas1 sonucu olusan sinyallerin birlesimi veya etkilesimiyle ortaya ¢ikan bir his
olarak tanimlanmaktadir. Lezzet, sadece tat alma ve koku alma yetenegimizden degil,
dokunma, gorme, dokunma duyularindan da etkilenen son derece karmasik bir

fenomendir.
1.1.Lezzet Algisim1 Olusturan Unsurlar

Lezzet algisi, gida tiiketimi sirasinda tiim duyularn (tat, koku, gérme, isitme ve dokunma)

entegre bir sekilde algilanmasi sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Tat ve koku genellikle
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lezzet algisinda merkezi bir rol oynamaktadir; ancak bes temel duyu da lezzet algisini
etkilemektedir. Lezzet algis1 genellikle gorsel degerlendirmeyle baglamakta ve yeme
slireci boyunca serbest birakilan kimyasal uyaricilarla birlikte olusmaktadir. Lezzet algisi,
ucucu aroma bilesenleri ve farkli gida bilesenleri arasindaki etkilesimlere bagl olarak
sekillenmektedir. Insanlar, yiyecek ve iceceklerin lezzetini artirmak i¢in uzun zamandir
katk1i maddeleri veya 0zel aromali bitkilerin kombinasyonlar1 gibi yOntemlere
bagvurmuslardir. Bu nedenle, yiyeceklerin ve iceceklerin lezzeti insanlar i¢in biiytik nem

tasimaktadir.
1.2.Lezzeti Etkileyen Unsurlar

Teknolojik ilerlemeler ve sanayilesme, gidalarin tiiketicilere ulagsmadan Once cesitli
islemlerden gecmesine neden olmaktadir. Hasat edilen gidalar, ¢esitli islemlerden
gectikten sonra tiiketiciye sunulmaktadir. Bu degisimlerin 1s181nda, insanlarin gida se¢imi
yaparken, tiikketim miktarlarmi1 belirlerken, gidalarin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
saklanmasi sirasinda nelere dikkat etmeleri gerektiginin farkinda olmalar1 6nemlidir. Bir
gidanin lezzeti, igindeki besin bilesenleri, ambalaj malzemesi, saklama siiresi ve ortam
kosullar1 gibi faktorlerden etkilenmektedir. Ayrica, gida i¢indeki lezzet bilesenleri, gesitli
kimyasal reaksiyonlara tabi olabilmektedir. Lezzet olusumundaki farkliliklar, gidanin

bilesimi ve yapisi tarafindan belirlenmekte ve duyusal analizlerle 6lculebilmektedir.
2. Turk Mutfak Kulttri

Beslenme, insanlarin en temel ihtiyaglarindan biridir ve bu ihtiyag, mutfak kiiltiiriiniin
ortaya ¢ikmasini ve gelismesini tetiklemistir. Mutfaklar, tarihsel siire¢ igerisinde farkli
evrim siiregleri yasamis ve toplumlarin gelenekleri, sosyo-kiiltiirel yapilar1 ve refah
seviyeleri gibi faktorlere bagh olarak sekillenmistir. Her milletin ve Ulkenin kendi
yapisina, kiiltiirline ve geleneklerine gore bir mutfak kiiltiirii vardir. Tiirk mutfag: da Orta
Asya'dan baslayip bugiinkii topraklarda sona eren biiyiikk gogler ve cesitli kiiltiirlerle
etkilesim sonucu zenginlesmis bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Tiirk mutfagi, pisirme
teknikleri, sofra diizeni ve kendine 0zgii servis sekilleriyle diinyanin en onemli

mutfagindan biri olarak kabul edilmektedir. Tiirk mutfagi, Tiirkiye'de yasayan insanlarin
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tiikkettigi yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasi, yemek yeme aligkanliklari
ve mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalari ve inanglar1 kapsamaktadir. Tirk
mutfagindaki cesitlilik, Orta Asya ve Anadolu topraklarmin sundugu iiriin ¢esitliligi,
farkl kiiltiirlerle yasanan etkilesimler ve tarihsel siirecte saraylarda gelisen yeni tatlar
sonucunda ortaya ¢ikmustir. Ashinda Tirk mutfagi, binlerce yil siiren evrim siireci
sonucunda sentez bir mutfaga donlismiistiir. Tirk mutfaginin sekillenmesinde farklh
tarthsel donemlerin etkisi biliylik olmustur. Ayrica, Tiirkiye'de yasamis olan diger
uygarliklarin da Tirk mutfaginin zenginlesmesinde etkileri bulunmaktadir. Turk
mutfagmin tarihsel gelisimi dort ana doneme ayrilabilmektedir. Her donem, Tulrk

mutfagimin gelisiminde ve ¢esitliliginde belirleyici bir faktor olmustur.
2.1.0rta Asya Tiirk Mutfagi (1038'den 6nce)

Orta Asya, Tiirklerin kékeni oldugu ve gogebe bir yasam tarzinin hakim oldugu genis
bozkirlara ev sahipligi yapmaktadir. Bu bolgedeki topraklar tarima uygun olmadigindan,
halk hayvancilikla ugragsmistir. Bozkir kiiltiirii, Tiirck mutfaginin ¢esitliligi ve zenginligi
iizerinde biiyiik bir etkiye sahiptir. Ozellikle siit ve siit iiriinleri bu mutfagm dnemli bir
parcasini olusturmustur. Orta Asya'daki gogebe yasam kosullari, farkli kiiltiirlerle
etkilesime girilerek hem bu kiiltiirlerin mutfaklarmi etkilemis hem de Tiirk mutfagini
zenginlestirmistir. Siit ve siit iirlinleri temel besin kaynaklarindan biri olarak kullanilmis
ve yogurt gibi iirlinlerin yapiminda kullanilmistir. Orta Asya'da hayvancilikla ugrasan
Tiirkler, at, koyun, keci, biiyiikkbas hayvanlar ve av hayvanlar1 gibi kaynaklardan
faydalanmislardir. Ayrica, bugday, arpa ve dar1 gibi tahillar da 6nemli bir rol oynamustir.
Tarima yOnelmeyle birlikte bu tahillar, hamur isleri ve yemeklerin yapiminda
kullanilmistir. Tiirk mutfaginin ¢esitliligi, Orta Asya'da yasanan bu tarim ve hayvancilik

geleneginin ve etkilesimlerin bir sonucudur.
2.2.Sel¢uklu Mutfag (1038-1299)

Selguklular, Anadolu'yu fethederek Mezopotamya ve Anadolu'ya yar1 gécebe bir yasam
tarziyla gelmislerdir. Bu ddnemde Selguklularm etkisiyle milli ve Islami temelli bir kiiltGr

geligsmistir ve mutfak kiiltiirii de bu siirecin 6nemli bir parcasi olmustur. Sel¢uklular,



) Herkes I¢in Cografya

Anadolu'nun verimli topraklarina yerleserek tarima yonelmis ve tarimsal {iriinlerden daha
fazla yararlanmaya baslamislardir. Bu donemde Islamiyet'in etkileri de mutfak kiiltiriine
yansimigtir. Geleneksel iriinlerin kullanimi, israfin onlenmesi ve sadelik Selguklu
mutfaginin dikkat ¢eken 6zellikleridir. Selguklular, geleneklerini korurken, Anadolu'nun
topraklarini ve iklimini kullanmay1 ve Islamiyet'in etkilerini mutfaklarmna entegre etmeyi
basarmislardir. Selguklu doneminde tarimsal iiretim faaliyetleri arttigindan tahillar,
sebzeler, meyveler ve hayvansal iirlinler 6nemli bir yer tutmustur. Et, un ve yag gibi temel
malzemeler kullanilarak kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii olusturulmus ve bu iirlinler
yemeklerin sembolii haline gelmistir. Selguklu doneminde yemek ¢esitliligi, pisirme ve
yiyecek saklama tekniklerinde de 6nemli gelismeler yasanmistir. Sabah ve aksam yemegi
olarak adlandirilan iki ana 6&iin tercih edilmis ve sofra adabi kurallar1 da 6nemli bir yer
tutmustur. Selguklular, et tilketimine dnem vermis ve genellikle koyun, kuzu, keci, balik,
kiimes hayvanlar1 ve av hayvanlarindan gesitli yemekler yapmiglardir. Ayrica, tahillarla
yapilan ekmek c¢esitleri ve sebzelerle yapilan yemekler de siklikla tiiketilmistir. Meyveler
taze olarak tiiketildigi gibi tatlandirici olarak da kullanilmistir. Tatlilarinda meyveler, bal
ve pekmez kullanilmistir. Bir bakima Selguklu mutfagi, gocebe yasamdan yerlesik
yasama gegis ve Islamiyet'in etkileriyle sekillenmis, zengin ve cesitli bir mutfak

kiiltiirtiniin temellerini atmistir.
2.3.0smanh Mutfagi (1299-1923)

Osmanli Imparatorlugu, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde dnemli bir role sahiptir.
Imparatorlugun genislemesi ve topraklarmin yayilmasi, Osmanli mutfagmin gelisimine
katkida bulunmustur. Sarayda yiiksek riitbeli kisilerin bir araya gelerek yemek yemesi,
ascilarin yeteneklerini sergileme firsat1 bulduklar1 bir sosyal etkinlik olmustur. Bu sayede
Osmanl mutfagi, lezzetli, zengin ve ¢esitli yemeklerle tanmigmistir. Osmanli mutfaginin
olusumunda etkili olan faktorler arasinda Orta Asya'daki beslenme aligkanliklarmin
devam etmesi, gdgler sirasinda Arap ve Iran kiiltiirleriyle etkilesim, Anadolu'daki farkli
kiiltiirlerle tanigma, Anadolu topraklarinda yetisen iiriinlerin mutfakta kullanilmas1 ve
Islami inang ve kiiltiiriin etkisi bulunmaktadir. Osmanl mutfagi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
en parlak donemini 15. ve 18. ylizyillar arasinda yasamistir. Bu donemde fetihlerin

sonucunda smirlarin genislemesi ve farkl kiiltlirlerle etkilesim, Osmanli mutfaginin
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cesitliligine ve zenginligine biiyiik katki saglamistir. Ancak, 19. ylizyillda Osmanli
Imparatorlugu'nun ekonomik olarak zayiflamasi, mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir.
Osmanli mutfagi, Saray mutfagi ve Halk mutfagi olmak tizere iki ana kategoriye
ayrilmaktadir. Sarayda ve halk arasinda hazirlanan yemekler arasinda genellikle biiyiik
farkliliklar bulunmamaktadir. Farkliliklar genellikle pisirme teknikleri ve kullanilan
malzemelerle ilgilidir. Osmanli mutfaginda bir¢ok farkli baharat kullanilmistir. Kimyon,
hardal, safran, kisnis ve tar¢in en yaygin kullanilan baharatlardir. Bunlarin yani sira, nane,
maydanoz, fesle§en, reyhan, sarimsak ve sogan da yemeklere lezzet katmak icin
kullanilmigtir. Amerika'nin kesfiyle birlikte patates, domates gibi yeni iiriinler de Osmanli

mutfagina dahil olmustur.
2.4.Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfagi (1923 sonrasi)

Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi, 1923 yilinda Cumhuriyet'in ilaniyla baslayan ve
giiniimiize kadar devam eden siireci kapsamaktadir. Bu donemde, Tiirk mutfagi tizerinde
Tanzimat'in ilan1 sonrasi baslayan batililasma hareketleri onemli bir etki yapmis ve
Cumhuriyet'in ilamyla birlikte bu siire¢ devam etmistir. Cumhuriyet donemi Turk
mutfagi, Anadolu'nun farkli toplumlarini, medeniyetlerini ve devletlerini yansitan ve
birbirlerini etkileyen mutfak kiiltiirlerinin bir birlesimi olarak ortaya ¢ikmistir. Bu
dénemde Tiirk mutfaginda kullanilan besin malzemeleri, beslenme diizeni, arag-gerecler
ve yiyecek hizmet sektoriiyle ilgili olarak énemli degisimler ve ilerlemeler yasanmistir.
Cumbhuriyet doneminde ¢ay, kahvenin yerini almistir. Bu donemde cayin daha ¢ok tercih
edilmesinin sebepleri arasinda, ¢ayin daha ekonomik olmasi ve Karadeniz Bolgesi'nde
cay Uretiminin baglamasi yer almaktadir. 1950'lerde dis go¢lerin artmasi, bat1 kiiltiiriiyle
daha fazla etkilesimin yasanmasi ve kentlesme siirecinin hizlanmasi Tirk mutfagini
onemli Slgiide etkilemistir. Modernlesme siireciyle birlikte kadinlarin is hayatina daha
fazla katilmasi, evde yemek yapma siiresini kisaltmis ve yemek yapma ve tiiketme
aliskanliklarin1 degistirmistir. 1980'lerde kiiltiirler arasi etkilesimin artmasi, diinya
mutfaklarinin Tiirkiye'ye girigini saglamig ve bir¢ok yeni restoranmn agilmasma yol
agmigtir. Bu donemde Tiirkiye'de gesitli lezzetler sunan farkli mutfaklara ait restoranlar
yaygmlasmustir. Bati kiiltlirlinlin etkisiyle birlikte giinliik 6glin sayis1 da degismistir.

Cumhuriyet Oncesi donemde genellikle giinde iki 6giin yemek tercih edilirken,
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modernlesme siireciyle birlikte bu say1 lige ¢ikmis ve kahvalti, 6gle yemegi ve aksam

Sayi:19

yemegi olmak {izere glinde ii¢ 6glin yemek yenilir hale gelmistir.
3. Tiirkiye’nin Lezzet Bolgeleri

Tiirkiye'nin 15 farkli lezzet bolgesi vardir (Bkz. Sekil 1) ve her bdlgenin de kendine 6zgu

bir lezzet anlayis1 bulunmaktadir.
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Sekil 1. Tiirkiye’r‘li‘rll‘ Lezzet Bolgeleri

Lezzet bolgelerdeki illerin lezzet anlayiglarina iliskin bazi1 6nemli noktalar soyledir:

1. Bolge: Gaziantep, Kilis, Hatay, Osmaniye, Sanlurfa, Kahramanmaras,
Adiyaman, Adana, Mersin ve Malatya illerinden olusur. Bu bdlgede Gaziantep
mutfagi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu bolgedeki benzerliklerin temelinde kulttrel
etkilesim yer almaktadwr. Farkl kiiltiirlerden gelen insanlarin uzun siiredir bir
arada yasamalari, bu bolgenin lezzet anlayiginin birbirine karigsmasima yol agmistir
ve bu lezzet bolgesi diger bolgelere gore daha genistir. Bu bolgede go¢ faktorii en

cok etkilenen unsurdur, 6zellikle son yillarda Suriye'den gelen gogler ve Arap
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kultird bu bolgede kendini hissettirmekte ve Hatay ilinin bu bdlgeden lezzet
anlayis1 agisindan farklilastigi goriilmektedir.

. Bolge: Manisa, Izmir, Balikesir ve Bursa illerini icerir. Bu bolgede Manisa
mutfagi one ¢ikar. Bu bdlgenin kiimelenmesinde cografyanin 6nemli bir etkisi
vardir. Bolge, i¢ Ege Bolgesi'ne gore daha 1liman bir iklimi benimsemektedir. Bu
nedenle domates gibi iiriinlerin kullammi bu bolgede daha yaygindir. Ig
kesimlerde ise iklim degisikligiyle birlikte patates kullanim1 artmaktadir. Cografi
konum ve iklim, mutfak kiiltiiriinii etkileyen ve birlestiren temel unsurlardir. Ote
yandan, Bursa, Balikesir ve Izmir gibi yerlerde mutfak kiiltiirii gdclerden
etkilenmis ve farkli mutfaklarin zamanla yeni bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasima
yol agmustir.

. Bolge: Denizli, Usak, Aydin ve Mugla illerinden olusur. Bu bolgede Denizli

mutfagi 6nemli bir yer tutar. Bu illerin bulundugu bolgelerdeki daglarin
yiikseklikleri 2. Bolgeye gore farklilik gostermektedir, bu da iiretilen iirlinlerin
cesitliligini etkilemektedir. Ozellikle Denizli'de koyun eti tiikketimi diger illerden
ayrilmaktadir ve bu kiiltiirel bir tercih olarak gosterilebilir. Diger illerdeki dana
eti tiikketimi ise toplumsal degisimlerden kaynaklanmaktadir. Tiirkiye'de
sehirlesmenin yogun oldugu bdlgelerde dana eti tiiketimi artmakta ve ot yemekleri
Oonemini kaybetmektedir. Ancak, bu durumun tek istisnasi, Akdeniz'in dogusu ve
Gilineydogu Anadolu'nun batis1 gibi kiiltiirel olarak koyun etinin yemeklerin
vazgegilmez bir pargasi oldugu bdlgelerdir.
Bdlge: Kastamonu ve Sinop illerini icerir. Bu bdlgede Kastamonu ve Sinop'un
lezzet anlayislar1 benzerlik gosterir. Bu bdlgenin merkezi, her iki ilin de ortasina
yakm bir konumdadir. Bu nedenle, iki ilin lezzet anlayis1 birbirine oldukca
benzerdir. Bu benzerlik, illerin kiiltiirel olarak birbirlerine yakin iki sehir
olmalarmdan kaynaklanmaktadir. Ayrica, ayn1 iklim ve cografi 6zellikleri tagiyan
bu bolge, lezzet anlayisini etkilemektedir.

. Bolge: Erzurum, Kars ve Artvin illerini kapsar. Bu bolgede Erzurum mutfag: 6ne
cikar. Bu bolgenin diger lezzet smiflarmdan ayrilmasinin temel nedeni, fiziki
cografyasmin diger yerlerden farkli olmasi ve iklim kosullarmnin daha zorlu

olmasidir. Ayrica Erzurum ili, {ilkenin dogusunda gelismis bir mutfak kiiltiiriine
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10.

Sayi:19

sahiptir ve merkezi konumda olup diger illeri kendi etkisi altina almaktadir. Bu
durum, cografi olarak bir kavsak noktasi olmasindan kaynaklanan kulttrel
etkilesimden kaynaklanmaktadir. Bu etkilesim lezzet anlayisina da yansimaktadir.
Bélge: Kocaeli ve Istanbul illerini ierir. Bu bdlgede Kocaeli mutfagi dnemli bir
rol oynar. Bolgenin lezzet anlayisi biiyiik 6lgiide goglerle sekillenmistir. Hem
iceriden hem de disaridan yogun go¢ alan bir bolge oldugu bilinmektedir.

Bolge: Kiitahya, Eskisehir, Afyonkarahisar ve Konya illerini igerir. Konya'nin
kuzeybatis1 bu bolgenin lezzet anlayisina daha uygundur. Bu bolgedeki iller, Ege
ve I¢ Anadolu bolgelerinin gecis noktasinda bulunmaktadir. Bu nedenle, cografi
ozellikleri her iki bolgeden farklilik gostermekte ve kendi aralarinda
kiimelenmelere sebep olmaktadir.

Bolge: Tokat, Amasya, Corum, Yozgat ve Sivas illerinden olusur. Tokat ve Sivas
illeri bu bélgedeki lezzet anlayisinda onemli rol oynar. Bu bolgenin lezzet
anlayis;, I¢ Anadolu, Dogu Anadolu ve Karadeniz bolgelerinden
farklilagsmaktadir. Bu iller, ii¢ bolgenin kesisim noktasinda yer aldig i¢in farkl
bir lezzet anlayisma sahip bir alan ortaya ¢ikmustir. Ozellikle Tokat ilinin merkezi
konumda olmas1 bu durumu agiklamada 6nemli bir faktordiir. Ayrica, Tokat ili
sentez bir yemek kiiltiirtine sahip oldugu i¢in ¢evre illerle de iliski i¢indedir.
Bolge: Bitlis, Mus ve Agri illerini igerir. Bu bdlgede Bitlis mutfagi 6ne ¢ikar. Bu
bolgenin lezzet anlayisi lizerinde cografyanin etkisi biiyiiktiir ¢linkli Tiirkiye'nin
en yiiksek rakimli bélgelerinden birinde bulunmaktadir. Bu nedenle tarim tiriinleri
smirlidir veya kisithdir. Bu {i¢ il arasinda kiiltiirel olarak da bir bag kurulmustur
ve benzer yasam tarzina sahip topluluklarin yeme aligkanliklar1 da birbirine
benzemektedir.

Bolge: Nigde, Aksaray ve Nevsehir illerini kapsar. Bu bdlgede Nigde mutfagi
onemli bir yer tutar. Bu bolge, i¢ Anadolu Bolgesi ile Akdeniz Bolgesi arasidaki
Toros Daglari'nm tist kismina denk gelir. Hem Akdeniz ikliminden uzaklagmalar1
hem de kiiltiirel olarak birbirlerine yakin olmalar1 nedeniyle bu iller kendi
aralarinda kiimelenmistir. Ayrica, farkli dinler ve kiiltiirler ile tarihsel birikim, bu

bdlgenin bir araya gelmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
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14.
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Bolge: Zonguldak, Karabiik ve Bartin illerinden olusur. Zonguldak bu bdlgenin
lezzet anlayisinda One ¢ikar. Bu bolgedeki lezzet anlayigini sekillendiren en
onemli faktor iklimdir. Cografi konumlar1 lezzet anlayiglarini etkilemektedir.
Diger bir faktor ise bu illerin eski zamanlardan beri gé¢ almasidir, bu da lezzet
anlayislarinin ¢evre illerden farklilagmasina yol agmaktadir.

Bolge: Giresun, Trabzon ve Ordu illerini igerir. Trabzon ve Giresun illeri bu
bolgedeki lezzet anlayisinda 6nemli rol oynar. Ordu ili, bu bdlgenin lezzet
anlayisina benzese de kendine 6zgii 6zellikler gostererek ayr1 bir smiflandirmaya
sahiptir. Bu sehirlerin cografi sartlari, iklimi ve kiiltiirel benzerlikleri, bu
bdlgelerin bir araya gelmesinin temel nedenidir.

Bolge: Mardin, Diyarbakir ve Elazig illerini kapsar. Bu bolgede Mardin mutfagi
one cikar. Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin dogusunda yer alan bu iller,
yiikseltinin azalmaya basladig1 bir bolgede bulunmaktadir. Ayrica, farkli dini ve
etnik topluluklarin bir arada yasamasi, bu bdlgenin lezzet anlayisini etkilemis ve
ortak bir mutfak kimligi olugsmasina yol agmustir.

Bolge: Edirne, Tekirdag ve Kirklareli illerini kapsar. Bu bolgede Edirne mutfagi
one ¢ikar ve bolgedeki diger illerin lezzet anlayis1 da benzerlik gosterir. . Trakya,
Tirkiye'nin batisinda Balkan Yarimadasi'nin giineydogusunda yer almasi
nedeniyle kiiltiirel etkilesimin yogun oldugu bir bolgedir. Ayrica, cografi konumu
geregi Anadolu'ya uzak olmasi, toplumda farkl bir lezzet anlayisiin olugsmasina
yol agmustir. Istanbul'a yakmn bdlgelerde mekansal kiimelenmenin azalmas,
kendine 6zgii bir halk grubunun bir arada yasadiginin belirgin bir gdstergesidir.
Bolge: Siirt ve Sirnak illerinden olusur. Bu bolgede Siirt mutfagi 6nemli bir rol
oynar ve Sirnak ile benzer lezzet anlayigina sahiptir. Bu bolgede, ylkseklik
seviyesi tekrar artis gosterirken, cografi konumlar1 nedeniyle iki il de benzer bir
lezzet anlayisina sahiptir. Hakkari'nin bu kiimeye dahil olmamasinin temel nedeni
yine cografyadir. Hakkari'nin fiziksel cografyasi, bir¢cok tarim {irliniiniin
yetismesine engel teskil etmektedir. Ayrica, bdlgenin dis diinyaya kapali olmasi
ve bat1 kiiltlirlinin bu bolgeye yavas yayilmasi nedeniyle, bdlge kendi
Ozglinliiglinii korumaya devam etmektedir. Ayrica, terér gibi nedenlerle halkin

diger bolgelerle olan iliskisi de sinirhdir.
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Bunlara ek olarak, Tokat, Erzurum ve Bitlis illerinin lezzet anlayiglarinin
bulunduklar1 bolgelerin merkezinde yer aldig1 ve diger bolgeler tizerinde etkili oldugu
gorilmektedir. Ote yandan, Ordu ili Karadeniz bolgesinde, kendi ilgeleriyle bagimsiz
bir kiime olusturma egilimindedir. Bu bolgelendirme, Tiirkiye'nin farkli cografi
bolgelerindeki lezzet farkliliklarini ve yoresel tatlarin ¢esitliligini gostermektedir. Her
bolgenin kendi lezzet anlayisi, kullanilan malzemeler, pisirme yontemleri ve 6zel
yemeklerinin olmasi, Tirk mutfagimin zenginligini ve ¢esitliligini ortaya

koymaktadir.
Sonug

Bolgeler arasindaki lezzet farkliliklari, cografi, iklimsel ve kiiltiirel etkenlerin bir
sonucudur. Ayrica Tirkiye'nin farkli bolgeleri, kendi tarim driinleri, hayvancilik
faaliyetleri ve geleneksel lezzet anlayislariyla kendine 6zgili bir mutfaga sahiptir. Bu
da Tiirk mutfaginin gesitliligi ve zenginligini ortaya koymaktadir. Her bolge kendi
yoresel tatlariyla 6ne ¢ikmakta ve bu da Tiirk mutfaginin zengin ve gesitli bir yapiya

sahip olmasini saglamaktadir.

*Calisma yazarin doktora tezinden derlenmistir. Liitfen detayli bilgi i¢cin yazarin
doktora tezini ve/veya Cografya ve Lezzet: Secilmis Yemekler Uzerinden
Turkiye'nin Lezzet Anlayisi (Yaymevi: Nobel Bilimsel Eserler) kitabini

okuyunuz:

Doktora Tezi Kiinyesi: Yayla, O. (2019). Kullanilan Malzeme Yogunluguna Gére

Tiirkiye'de Lezzet Bolgelerinin Olusturulmasi. Anadolu Universitesi, Sosyal

Bilimler Enstitiisii, Eskisehir.
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