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Giriş 

Beslenme, canlıların hayatta kalması için gerekli olan bir süreçtir. Ancak, sadece enerji 

elde etmek ve yaşamı sürdürmek için yemek yemek, özellikle insanlar için tekdüze 

olabilmektedir. Ayrıca, insanları her gün yeterli miktarda gıda tüketmeye teşvik etmek de 

zorlu bir süreçtir. Bu nedenle, yiyecek ve içeceklerin tadı, gıdaların seçilmesinde 

genellikle en önemli faktörlerden biri olmuştur. Bu durum, coğrafi ve kültürel geçmişe 

bakılmaksızın, daha lezzetli gıdaların tercih edildiği anlamına gelmektedir. Her ne kadar 

sağlık, insanların gıda seçimlerinde önemli bir etken olsa da, lezzet gıda seçiminde daha 

öncelikli bir faktördür. 

1. Lezzet 

Lezzet, bir yiyeceğin seçilmesi, kabul edilmesi ve tüketilmesinde önemli bir duyusal 

özelliktir. Tüketiciler genellikle bir ürünü tercih etmelerinin en önemli nedenlerinden biri 

olarak lezzeti göstermektedir. Gıdalar hakkındaki ilk izlenimler, renk ve koku gibi 

duyusal özelliklerle oluşur ve bu nedenle hoş olmayan gıdalar genellikle satın alınmaz 

veya tüketilmez. Lezzet, tükettiğimiz yiyeceklerden elde ettiğimiz duyusal deneyimi 

tanımlamaktadır. Genel olarak, lezzet, bir yiyeceğin kokusu, tadı ve diğer uyarıcıların 

algılanması sonucu oluşan sinyallerin birleşimi veya etkileşimiyle ortaya çıkan bir his 

olarak tanımlanmaktadır. Lezzet, sadece tat alma ve koku alma yeteneğimizden değil, 

dokunma, görme, dokunma duyularından da etkilenen son derece karmaşık bir 

fenomendir.  

1.1.Lezzet Algısını Oluşturan Unsurlar 

Lezzet algısı, gıda tüketimi sırasında tüm duyuların (tat, koku, görme, işitme ve dokunma) 

entegre bir şekilde algılanması sonucunda ortaya çıkmaktadır. Tat ve koku genellikle 
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lezzet algısında merkezi bir rol oynamaktadır; ancak beş temel duyu da lezzet algısını 

etkilemektedir. Lezzet algısı genellikle görsel değerlendirmeyle başlamakta ve yeme 

süreci boyunca serbest bırakılan kimyasal uyarıcılarla birlikte oluşmaktadır. Lezzet algısı, 

uçucu aroma bileşenleri ve farklı gıda bileşenleri arasındaki etkileşimlere bağlı olarak 

şekillenmektedir. İnsanlar, yiyecek ve içeceklerin lezzetini artırmak için uzun zamandır 

katkı maddeleri veya özel aromalı bitkilerin kombinasyonları gibi yöntemlere 

başvurmuşlardır. Bu nedenle, yiyeceklerin ve içeceklerin lezzeti insanlar için büyük önem 

taşımaktadır. 

1.2.Lezzeti Etkileyen Unsurlar 

Teknolojik ilerlemeler ve sanayileşme, gıdaların tüketicilere ulaşmadan önce çeşitli 

işlemlerden geçmesine neden olmaktadır. Hasat edilen gıdalar, çeşitli işlemlerden 

geçtikten sonra tüketiciye sunulmaktadır. Bu değişimlerin ışığında, insanların gıda seçimi 

yaparken, tüketim miktarlarını belirlerken, gıdaların hazırlanması, pişirilmesi ve 

saklanması sırasında nelere dikkat etmeleri gerektiğinin farkında olmaları önemlidir. Bir 

gıdanın lezzeti, içindeki besin bileşenleri, ambalaj malzemesi, saklama süresi ve ortam 

koşulları gibi faktörlerden etkilenmektedir. Ayrıca, gıda içindeki lezzet bileşenleri, çeşitli 

kimyasal reaksiyonlara tabi olabilmektedir. Lezzet oluşumundaki farklılıklar, gıdanın 

bileşimi ve yapısı tarafından belirlenmekte ve duyusal analizlerle ölçülebilmektedir. 

2. Türk Mutfak Kültürü 

Beslenme, insanların en temel ihtiyaçlarından biridir ve bu ihtiyaç, mutfak kültürünün 

ortaya çıkmasını ve gelişmesini tetiklemiştir. Mutfaklar, tarihsel süreç içerisinde farklı 

evrim süreçleri yaşamış ve toplumların gelenekleri, sosyo-kültürel yapıları ve refah 

seviyeleri gibi faktörlere bağlı olarak şekillenmiştir. Her milletin ve ülkenin kendi 

yapısına, kültürüne ve geleneklerine göre bir mutfak kültürü vardır. Türk mutfağı da Orta 

Asya'dan başlayıp bugünkü topraklarda sona eren büyük göçler ve çeşitli kültürlerle 

etkileşim sonucu zenginleşmiş bir yemek kültürüne sahiptir. Türk mutfağı, pişirme 

teknikleri, sofra düzeni ve kendine özgü servis şekilleriyle dünyanın en önemli 

mutfağından biri olarak kabul edilmektedir. Türk mutfağı, Türkiye'de yaşayan insanların 
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tükettiği yiyeceklerin hazırlanması, pişirilmesi ve saklanması, yemek yeme alışkanlıkları 

ve mutfak çevresinde gelişen tüm uygulamaları ve inançları kapsamaktadır. Türk 

mutfağındaki çeşitlilik, Orta Asya ve Anadolu topraklarının sunduğu ürün çeşitliliği, 

farklı kültürlerle yaşanan etkileşimler ve tarihsel süreçte saraylarda gelişen yeni tatlar 

sonucunda ortaya çıkmıştır. Aslında Türk mutfağı, binlerce yıl süren evrim süreci 

sonucunda sentez bir mutfağa dönüşmüştür. Türk mutfağının şekillenmesinde farklı 

tarihsel dönemlerin etkisi büyük olmuştur. Ayrıca, Türkiye'de yaşamış olan diğer 

uygarlıkların da Türk mutfağının zenginleşmesinde etkileri bulunmaktadır. Türk 

mutfağının tarihsel gelişimi dört ana döneme ayrılabilmektedir. Her dönem, Türk 

mutfağının gelişiminde ve çeşitliliğinde belirleyici bir faktör olmuştur. 

2.1.Orta Asya Türk Mutfağı (1038'den önce) 

Orta Asya, Türklerin kökeni olduğu ve göçebe bir yaşam tarzının hâkim olduğu geniş 

bozkırlara ev sahipliği yapmaktadır. Bu bölgedeki topraklar tarıma uygun olmadığından, 

halk hayvancılıkla uğraşmıştır. Bozkır kültürü, Türk mutfağının çeşitliliği ve zenginliği 

üzerinde büyük bir etkiye sahiptir. Özellikle süt ve süt ürünleri bu mutfağın önemli bir 

parçasını oluşturmuştur. Orta Asya'daki göçebe yaşam koşulları, farklı kültürlerle 

etkileşime girilerek hem bu kültürlerin mutfaklarını etkilemiş hem de Türk mutfağını 

zenginleştirmiştir. Süt ve süt ürünleri temel besin kaynaklarından biri olarak kullanılmış 

ve yoğurt gibi ürünlerin yapımında kullanılmıştır. Orta Asya'da hayvancılıkla uğraşan 

Türkler, at, koyun, keçi, büyükbaş hayvanlar ve av hayvanları gibi kaynaklardan 

faydalanmışlardır. Ayrıca, buğday, arpa ve darı gibi tahıllar da önemli bir rol oynamıştır. 

Tarıma yönelmeyle birlikte bu tahıllar, hamur işleri ve yemeklerin yapımında 

kullanılmıştır. Türk mutfağının çeşitliliği, Orta Asya'da yaşanan bu tarım ve hayvancılık 

geleneğinin ve etkileşimlerin bir sonucudur. 

2.2.Selçuklu Mutfağı (1038-1299) 

Selçuklular, Anadolu'yu fethederek Mezopotamya ve Anadolu'ya yarı göçebe bir yaşam 

tarzıyla gelmişlerdir. Bu dönemde Selçukluların etkisiyle milli ve İslami temelli bir kültür 

gelişmiştir ve mutfak kültürü de bu sürecin önemli bir parçası olmuştur. Selçuklular, 
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Anadolu'nun verimli topraklarına yerleşerek tarıma yönelmiş ve tarımsal ürünlerden daha 

fazla yararlanmaya başlamışlardır. Bu dönemde İslamiyet'in etkileri de mutfak kültürüne 

yansımıştır. Geleneksel ürünlerin kullanımı, israfın önlenmesi ve sadelik Selçuklu 

mutfağının dikkat çeken özellikleridir. Selçuklular, geleneklerini korurken, Anadolu'nun 

topraklarını ve iklimini kullanmayı ve İslamiyet'in etkilerini mutfaklarına entegre etmeyi 

başarmışlardır. Selçuklu döneminde tarımsal üretim faaliyetleri arttığından tahıllar, 

sebzeler, meyveler ve hayvansal ürünler önemli bir yer tutmuştur. Et, un ve yağ gibi temel 

malzemeler kullanılarak kendine özgü bir mutfak kültürü oluşturulmuş ve bu ürünler 

yemeklerin sembolü haline gelmiştir. Selçuklu döneminde yemek çeşitliliği, pişirme ve 

yiyecek saklama tekniklerinde de önemli gelişmeler yaşanmıştır. Sabah ve akşam yemeği 

olarak adlandırılan iki ana öğün tercih edilmiş ve sofra adabı kuralları da önemli bir yer 

tutmuştur. Selçuklular, et tüketimine önem vermiş ve genellikle koyun, kuzu, keçi, balık, 

kümes hayvanları ve av hayvanlarından çeşitli yemekler yapmışlardır. Ayrıca, tahıllarla 

yapılan ekmek çeşitleri ve sebzelerle yapılan yemekler de sıklıkla tüketilmiştir. Meyveler 

taze olarak tüketildiği gibi tatlandırıcı olarak da kullanılmıştır. Tatlılarında meyveler, bal 

ve pekmez kullanılmıştır. Bir bakıma Selçuklu mutfağı, göçebe yaşamdan yerleşik 

yaşama geçiş ve İslamiyet'in etkileriyle şekillenmiş, zengin ve çeşitli bir mutfak 

kültürünün temellerini atmıştır. 

2.3.Osmanlı Mutfağı (1299-1923) 

Osmanlı İmparatorluğu, Türk mutfak kültürünün şekillenmesinde önemli bir role sahiptir. 

İmparatorluğun genişlemesi ve topraklarının yayılması, Osmanlı mutfağının gelişimine 

katkıda bulunmuştur. Sarayda yüksek rütbeli kişilerin bir araya gelerek yemek yemesi, 

aşçıların yeteneklerini sergileme fırsatı buldukları bir sosyal etkinlik olmuştur. Bu sayede 

Osmanlı mutfağı, lezzetli, zengin ve çeşitli yemeklerle tanışmıştır. Osmanlı mutfağının 

oluşumunda etkili olan faktörler arasında Orta Asya'daki beslenme alışkanlıklarının 

devam etmesi, göçler sırasında Arap ve İran kültürleriyle etkileşim, Anadolu'daki farklı 

kültürlerle tanışma, Anadolu topraklarında yetişen ürünlerin mutfakta kullanılması ve 

İslami inanç ve kültürün etkisi bulunmaktadır. Osmanlı mutfağı, Türk mutfak kültürünün 

en parlak dönemini 15. ve 18. yüzyıllar arasında yaşamıştır. Bu dönemde fetihlerin 

sonucunda sınırların genişlemesi ve farklı kültürlerle etkileşim, Osmanlı mutfağının 
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çeşitliliğine ve zenginliğine büyük katkı sağlamıştır. Ancak, 19. yüzyılda Osmanlı 

İmparatorluğu'nun ekonomik olarak zayıflaması, mutfak kültürünü de etkilemiştir. 

Osmanlı mutfağı, Saray mutfağı ve Halk mutfağı olmak üzere iki ana kategoriye 

ayrılmaktadır. Sarayda ve halk arasında hazırlanan yemekler arasında genellikle büyük 

farklılıklar bulunmamaktadır. Farklılıklar genellikle pişirme teknikleri ve kullanılan 

malzemelerle ilgilidir. Osmanlı mutfağında birçok farklı baharat kullanılmıştır. Kimyon, 

hardal, safran, kişniş ve tarçın en yaygın kullanılan baharatlardır. Bunların yanı sıra, nane, 

maydanoz, fesleğen, reyhan, sarımsak ve soğan da yemeklere lezzet katmak için 

kullanılmıştır. Amerika'nın keşfiyle birlikte patates, domates gibi yeni ürünler de Osmanlı 

mutfağına dahil olmuştur. 

2.4.Cumhuriyet Dönemi Türk Mutfağı (1923 sonrası) 

Cumhuriyet dönemi Türk mutfağı, 1923 yılında Cumhuriyet'in ilanıyla başlayan ve 

günümüze kadar devam eden süreci kapsamaktadır. Bu dönemde, Türk mutfağı üzerinde 

Tanzimat'ın ilanı sonrası başlayan batılılaşma hareketleri önemli bir etki yapmış ve 

Cumhuriyet'in ilanıyla birlikte bu süreç devam etmiştir. Cumhuriyet dönemi Türk 

mutfağı, Anadolu'nun farklı toplumlarını, medeniyetlerini ve devletlerini yansıtan ve 

birbirlerini etkileyen mutfak kültürlerinin bir birleşimi olarak ortaya çıkmıştır. Bu 

dönemde Türk mutfağında kullanılan besin malzemeleri, beslenme düzeni, araç-gereçler 

ve yiyecek hizmet sektörüyle ilgili olarak önemli değişimler ve ilerlemeler yaşanmıştır. 

Cumhuriyet döneminde çay, kahvenin yerini almıştır. Bu dönemde çayın daha çok tercih 

edilmesinin sebepleri arasında, çayın daha ekonomik olması ve Karadeniz Bölgesi'nde 

çay üretiminin başlaması yer almaktadır. 1950'lerde dış göçlerin artması, batı kültürüyle 

daha fazla etkileşimin yaşanması ve kentleşme sürecinin hızlanması Türk mutfağını 

önemli ölçüde etkilemiştir. Modernleşme süreciyle birlikte kadınların iş hayatına daha 

fazla katılması, evde yemek yapma süresini kısaltmış ve yemek yapma ve tüketme 

alışkanlıklarını değiştirmiştir. 1980'lerde kültürler arası etkileşimin artması, dünya 

mutfaklarının Türkiye'ye girişini sağlamış ve birçok yeni restoranın açılmasına yol 

açmıştır. Bu dönemde Türkiye'de çeşitli lezzetler sunan farklı mutfaklara ait restoranlar 

yaygınlaşmıştır. Batı kültürünün etkisiyle birlikte günlük öğün sayısı da değişmiştir. 

Cumhuriyet öncesi dönemde genellikle günde iki öğün yemek tercih edilirken, 
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modernleşme süreciyle birlikte bu sayı üçe çıkmış ve kahvaltı, öğle yemeği ve akşam 

yemeği olmak üzere günde üç öğün yemek yenilir hale gelmiştir. 

3. Türkiye’nin Lezzet Bölgeleri 

Türkiye'nin 15 farklı lezzet bölgesi vardır (Bkz. Şekil 1) ve her bölgenin de kendine özgü 

bir lezzet anlayışı bulunmaktadır.  

Şekil 1. Türkiye’nin Lezzet Bölgeleri 

Lezzet bölgelerdeki illerin lezzet anlayışlarına ilişkin bazı önemli noktalar şöyledir: 

1. Bölge: Gaziantep, Kilis, Hatay, Osmaniye, Şanlıurfa, Kahramanmaraş, 

Adıyaman, Adana, Mersin ve Malatya illerinden oluşur. Bu bölgede Gaziantep 

mutfağı ön plana çıkmaktadır. Bu bölgedeki benzerliklerin temelinde kültürel 

etkileşim yer almaktadır. Farklı kültürlerden gelen insanların uzun süredir bir 

arada yaşamaları, bu bölgenin lezzet anlayışının birbirine karışmasına yol açmıştır 

ve bu lezzet bölgesi diğer bölgelere göre daha geniştir. Bu bölgede göç faktörü en 

çok etkilenen unsurdur, özellikle son yıllarda Suriye'den gelen göçler ve Arap 
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kültürü bu bölgede kendini hissettirmekte ve Hatay ilinin bu bölgeden lezzet 

anlayışı açısından farklılaştığı görülmektedir. 

2. Bölge: Manisa, İzmir, Balıkesir ve Bursa illerini içerir. Bu bölgede Manisa 

mutfağı öne çıkar. Bu bölgenin kümelenmesinde coğrafyanın önemli bir etkisi 

vardır. Bölge, İç Ege Bölgesi'ne göre daha ılıman bir iklimi benimsemektedir. Bu 

nedenle domates gibi ürünlerin kullanımı bu bölgede daha yaygındır. İç 

kesimlerde ise iklim değişikliğiyle birlikte patates kullanımı artmaktadır. Coğrafi 

konum ve iklim, mutfak kültürünü etkileyen ve birleştiren temel unsurlardır. Öte 

yandan, Bursa, Balıkesir ve İzmir gibi yerlerde mutfak kültürü göçlerden 

etkilenmiş ve farklı mutfakların zamanla yeni bir mutfak kültürünün oluşmasına 

yol açmıştır. 

3. Bölge: Denizli, Uşak, Aydın ve Muğla illerinden oluşur. Bu bölgede Denizli 

mutfağı önemli bir yer tutar. Bu illerin bulunduğu bölgelerdeki dağların 

yükseklikleri 2. Bölgeye göre farklılık göstermektedir, bu da üretilen ürünlerin 

çeşitliliğini etkilemektedir. Özellikle Denizli'de koyun eti tüketimi diğer illerden 

ayrılmaktadır ve bu kültürel bir tercih olarak gösterilebilir. Diğer illerdeki dana 

eti tüketimi ise toplumsal değişimlerden kaynaklanmaktadır. Türkiye'de 

şehirleşmenin yoğun olduğu bölgelerde dana eti tüketimi artmakta ve ot yemekleri 

önemini kaybetmektedir. Ancak, bu durumun tek istisnası, Akdeniz'in doğusu ve 

Güneydoğu Anadolu'nun batısı gibi kültürel olarak koyun etinin yemeklerin 

vazgeçilmez bir parçası olduğu bölgelerdir. 

4. Bölge: Kastamonu ve Sinop illerini içerir. Bu bölgede Kastamonu ve Sinop'un 

lezzet anlayışları benzerlik gösterir. Bu bölgenin merkezi, her iki ilin de ortasına 

yakın bir konumdadır. Bu nedenle, iki ilin lezzet anlayışı birbirine oldukça 

benzerdir. Bu benzerlik, illerin kültürel olarak birbirlerine yakın iki şehir 

olmalarından kaynaklanmaktadır. Ayrıca, aynı iklim ve coğrafi özellikleri taşıyan 

bu bölge, lezzet anlayışını etkilemektedir. 

5. Bölge: Erzurum, Kars ve Artvin illerini kapsar. Bu bölgede Erzurum mutfağı öne 

çıkar. Bu bölgenin diğer lezzet sınıflarından ayrılmasının temel nedeni, fiziki 

coğrafyasının diğer yerlerden farklı olması ve iklim koşullarının daha zorlu 

olmasıdır. Ayrıca Erzurum ili, ülkenin doğusunda gelişmiş bir mutfak kültürüne 
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sahiptir ve merkezi konumda olup diğer illeri kendi etkisi altına almaktadır. Bu 

durum, coğrafi olarak bir kavşak noktası olmasından kaynaklanan kültürel 

etkileşimden kaynaklanmaktadır. Bu etkileşim lezzet anlayışına da yansımaktadır. 

6. Bölge: Kocaeli ve İstanbul illerini içerir. Bu bölgede Kocaeli mutfağı önemli bir 

rol oynar. Bölgenin lezzet anlayışı büyük ölçüde göçlerle şekillenmiştir. Hem 

içeriden hem de dışarıdan yoğun göç alan bir bölge olduğu bilinmektedir. 

7. Bölge: Kütahya, Eskişehir, Afyonkarahisar ve Konya illerini içerir. Konya'nın 

kuzeybatısı bu bölgenin lezzet anlayışına daha uygundur. Bu bölgedeki iller, Ege 

ve İç Anadolu bölgelerinin geçiş noktasında bulunmaktadır. Bu nedenle, coğrafi 

özellikleri her iki bölgeden farklılık göstermekte ve kendi aralarında 

kümelenmelere sebep olmaktadır. 

8. Bölge: Tokat, Amasya, Çorum, Yozgat ve Sivas illerinden oluşur. Tokat ve Sivas 

illeri bu bölgedeki lezzet anlayışında önemli rol oynar. Bu bölgenin lezzet 

anlayışı, İç Anadolu, Doğu Anadolu ve Karadeniz bölgelerinden 

farklılaşmaktadır. Bu iller, üç bölgenin kesişim noktasında yer aldığı için farklı 

bir lezzet anlayışına sahip bir alan ortaya çıkmıştır. Özellikle Tokat ilinin merkezi 

konumda olması bu durumu açıklamada önemli bir faktördür. Ayrıca, Tokat ili 

sentez bir yemek kültürüne sahip olduğu için çevre illerle de ilişki içindedir. 

9. Bölge: Bitlis, Muş ve Ağrı illerini içerir. Bu bölgede Bitlis mutfağı öne çıkar. Bu 

bölgenin lezzet anlayışı üzerinde coğrafyanın etkisi büyüktür çünkü Türkiye'nin 

en yüksek rakımlı bölgelerinden birinde bulunmaktadır. Bu nedenle tarım ürünleri 

sınırlıdır veya kısıtlıdır. Bu üç il arasında kültürel olarak da bir bağ kurulmuştur 

ve benzer yaşam tarzına sahip toplulukların yeme alışkanlıkları da birbirine 

benzemektedir. 

10. Bölge: Niğde, Aksaray ve Nevşehir illerini kapsar. Bu bölgede Niğde mutfağı 

önemli bir yer tutar. Bu bölge, İç Anadolu Bölgesi ile Akdeniz Bölgesi arasındaki 

Toros Dağları'nın üst kısmına denk gelir. Hem Akdeniz ikliminden uzaklaşmaları 

hem de kültürel olarak birbirlerine yakın olmaları nedeniyle bu iller kendi 

aralarında kümelenmiştir. Ayrıca, farklı dinler ve kültürler ile tarihsel birikim, bu 

bölgenin bir araya gelmesinde önemli bir rol oynamaktadır. 
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11. Bölge: Zonguldak, Karabük ve Bartın illerinden oluşur. Zonguldak bu bölgenin 

lezzet anlayışında öne çıkar. Bu bölgedeki lezzet anlayışını şekillendiren en 

önemli faktör iklimdir. Coğrafi konumları lezzet anlayışlarını etkilemektedir. 

Diğer bir faktör ise bu illerin eski zamanlardan beri göç almasıdır, bu da lezzet 

anlayışlarının çevre illerden farklılaşmasına yol açmaktadır. 

12. Bölge: Giresun, Trabzon ve Ordu illerini içerir. Trabzon ve Giresun illeri bu 

bölgedeki lezzet anlayışında önemli rol oynar. Ordu ili, bu bölgenin lezzet 

anlayışına benzese de kendine özgü özellikler göstererek ayrı bir sınıflandırmaya 

sahiptir. Bu şehirlerin coğrafi şartları, iklimi ve kültürel benzerlikleri, bu 

bölgelerin bir araya gelmesinin temel nedenidir. 

13. Bölge: Mardin, Diyarbakır ve Elazığ illerini kapsar. Bu bölgede Mardin mutfağı 

öne çıkar. Güneydoğu Anadolu Bölgesi'nin doğusunda yer alan bu iller, 

yükseltinin azalmaya başladığı bir bölgede bulunmaktadır. Ayrıca, farklı dini ve 

etnik toplulukların bir arada yaşaması, bu bölgenin lezzet anlayışını etkilemiş ve 

ortak bir mutfak kimliği oluşmasına yol açmıştır. 

14. Bölge: Edirne, Tekirdağ ve Kırklareli illerini kapsar. Bu bölgede Edirne mutfağı 

öne çıkar ve bölgedeki diğer illerin lezzet anlayışı da benzerlik gösterir. . Trakya, 

Türkiye'nin batısında Balkan Yarımadası'nın güneydoğusunda yer alması 

nedeniyle kültürel etkileşimin yoğun olduğu bir bölgedir. Ayrıca, coğrafi konumu 

gereği Anadolu'ya uzak olması, toplumda farklı bir lezzet anlayışının oluşmasına 

yol açmıştır. İstanbul'a yakın bölgelerde mekânsal kümelenmenin azalması, 

kendine özgü bir halk grubunun bir arada yaşadığının belirgin bir göstergesidir. 

15. Bölge: Siirt ve Şırnak illerinden oluşur. Bu bölgede Siirt mutfağı önemli bir rol 

oynar ve Şırnak ile benzer lezzet anlayışına sahiptir. Bu bölgede, yükseklik 

seviyesi tekrar artış gösterirken, coğrafi konumları nedeniyle iki il de benzer bir 

lezzet anlayışına sahiptir. Hakkâri'nin bu kümeye dahil olmamasının temel nedeni 

yine coğrafyadır. Hakkâri'nin fiziksel coğrafyası, birçok tarım ürününün 

yetişmesine engel teşkil etmektedir. Ayrıca, bölgenin dış dünyaya kapalı olması 

ve batı kültürünün bu bölgeye yavaş yayılması nedeniyle, bölge kendi 

özgünlüğünü korumaya devam etmektedir. Ayrıca, terör gibi nedenlerle halkın 

diğer bölgelerle olan ilişkisi de sınırlıdır. 
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Bunlara ek olarak, Tokat, Erzurum ve Bitlis illerinin lezzet anlayışlarının 

bulundukları bölgelerin merkezinde yer aldığı ve diğer bölgeler üzerinde etkili olduğu 

görülmektedir. Öte yandan, Ordu ili Karadeniz bölgesinde, kendi ilçeleriyle bağımsız 

bir küme oluşturma eğilimindedir. Bu bölgelendirme, Türkiye'nin farklı coğrafi 

bölgelerindeki lezzet farklılıklarını ve yöresel tatların çeşitliliğini göstermektedir. Her 

bölgenin kendi lezzet anlayışı, kullanılan malzemeler, pişirme yöntemleri ve özel 

yemeklerinin olması, Türk mutfağının zenginliğini ve çeşitliliğini ortaya 

koymaktadır. 

Sonuç 

Bölgeler arasındaki lezzet farklılıkları, coğrafi, iklimsel ve kültürel etkenlerin bir 

sonucudur. Ayrıca Türkiye'nin farklı bölgeleri, kendi tarım ürünleri, hayvancılık 

faaliyetleri ve geleneksel lezzet anlayışlarıyla kendine özgü bir mutfağa sahiptir. Bu 

da Türk mutfağının çeşitliliği ve zenginliğini ortaya koymaktadır. Her bölge kendi 

yöresel tatlarıyla öne çıkmakta ve bu da Türk mutfağının zengin ve çeşitli bir yapıya 

sahip olmasını sağlamaktadır. 

*Çalışma yazarın doktora tezinden derlenmiştir. Lütfen detaylı bilgi için yazarın 

doktora tezini ve/veya Coğrafya ve Lezzet: Seçilmiş Yemekler Üzerinden 

Türkiye'nin Lezzet Anlayışı (Yayınevi: Nobel Bilimsel Eserler) kitabını 

okuyunuz:  

Doktora Tezi Künyesi: Yayla, Ö. (2019). Kullanılan Malzeme Yoğunluğuna Göre 

Türkiye'de Lezzet Bölgelerinin Oluşturulması. Anadolu Üniversitesi, Sosyal 

Bilimler Enstitüsü, Eskişehir. 
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