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Ozet

Amag: Bu ¢alismanin amaci, Tanzimat Donemi’nden giinlimiize yayimlanmig ve gastronomik unsurlar bakimidan 6ne ¢ikan dokuz
Tiirk romanini inceleyerek metinlerde yer alan gastronomik dgeleri ve bu dgelerin istlendigi kiiltiirel, toplumsal ve simgesel
anlamlari ortaya ¢ikarmaktir.

Yontem: Aragtirmada nitel arastirma yaklasimi benimsenmistir. Caligmanin evrenini Tanzimat Donemi’'nden giliniimiize kadar
yayimlanmig Tiirk romanlari, 6rneklemini ise amagh 6rnekleme yontemiyle segilen dokuz Tiirk romani olusturmaktadir. Veriler
dokiiman incelemesi teknigiyle toplanmistir. Toplanan verilerin ¢6ziimlenmesinde, dogrudan aktarimlara dayanan betimsel analiz
ile verilerin objektif ve sistematik yorumlanmasini saglayan igerik analizi teknikleri birlikte uygulanmustir.

Bulgular: Elde edilen bulgular, romanlardaki gastronomik unsurlarin yalnizca fiziksel beslenme ihtiyacini karsilayan nesneler
olmadigini; metinlerin derin anlam yapisini inga eden, kiiltiirel ve ideolojik katmanlar iireten dgeler oldugunu gostermektedir.
Yiyecek ve igecekler, sofralar, mutfak arag-geregleri, gastronomik mekanlar ile yemek ritiiellerinin anlatida dekoratif bir unsur
olmanin 6tesine gegerek; karakterlerin kimliklerini, toplumsal konumlarini, kiiltiirel aidiyetlerini ve dénemin zihniyet diinyasini
goriiniir kilan ¢ok katmanli gosterge sistemleri olarak islev gordiigii tespit edilmistir.

Tartisma: Calisma, Tiirk edebiyatindaki gastronomik unsurlarin edebi anlatidaki semiyotik ve sosyo-kiiltiirel iglevlerini ortaya
koyarak edebiyat ve gastronomi disiplinleraras: alanyazinina katki sunmaktadir. Bulgular, romanlardaki yemek ve sofra kiiltiiriiniin
donemsel zihniyet degisimlerini ve toplumsal yapilar1 yansitan nitelikte oldugunu gostermektedir. Sonuglar ayrica edebiyat
sosyolojisi, gastronomi tarihi, semiyotik analizler ve kiiltiir aragtirmalar1 paydaslari i¢in teorik ve uygulamaya yonelik ¢ikarimlar
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Edebiyat, Tiirk Roman1

Abstract

Objective: This study aims to examine nine Turkish novels from the Tanzimat Era to the present to uncover their gastronomic
elements and their cultural, social, and symbolic meanings.

Method: Employing a qualitative approach, nine purposively sampled Turkish novels were analyzed using document analysis. Data
were interpreted through descriptive and content analysis techniques.

Findings: Results show that gastronomic elements transcend physical nutrition, serving as multi-layered semiotic systems that
construct deep semantic structures, produce cultural/ideological meanings, and reflect characters' identities, social standing, and era
mindsets.

Discussion: The study contributes to interdisciplinary gastronomy-literature literature by demonstrating how dining cultures reflect
socio-cultural shifts. It offers theoretical and practical insights for sociology of literature, gastronomy history, semiotics, and cultural
studies.
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Giris

Beslenme, insan yasaminin en temel biyolojik gereksinimlerinden biri olmasinin 6tesinde (Maslow, 1970),
toplumlarin tarihsel birikimini, kiiltlirel degerlerini, inang sistemlerini ve yasam bigimlerini yansitan 6nemli
bir kiiltiirel olgudur (Besirli, 2025; Macit ve Kiran, 2024). Yiyecekler, igecekler, pisirme teknikleri, mutfak
ara¢ geregleri, sofra diizeni ve yemek ritiielleri; bir toplumun ekonomik yapisi, sosyal siniflari, kimlik algisi,
gelenekleri ve kiiltiirel bellegi hakkinda 6nemli bilgiler sunmaktadir (Besirli, 2018; Aydin, 2023; Besirli,
2025). Yukarida ifade edilen daha genel anlamda gastronomi igerisinde yer alan bu kavramlar gliniimiizde

yalnizca mutfak sanatlariyla sinirli bir alan olarak degil; tarih, sosyoloji, edebiyat gibi farkli disiplinlerle iligki
kuran ¢ok yonlii bir arastirma alani olarak degerlendirilmektedir (Utanir Karaduman, 2023; Besirli, 2018).

Toplumsal yasamin aynasi niteligindeki edebiyat (Sahin, 2018) gastronomik kiiltiiriin izlerini tagiyan 6nemli
kaynaklardan biridir. Ozellikle roman tiirii, bireyin giindelik yasamini ayrmtili bigimde yansitmasi nedeniyle
yasanilan donemin yeme-i¢gme aliskanliklari, sofra kiiltiird, tiikketim bi¢imleri ve mutfak anlayis1 hakkinda
zengin veriler sunmaktadir (Demirci ve Ersahin, 2025). Romanlarda yer alan gastronomik unsurlar yalnizca
olay oOrgiisiinii destekleyen ayrintilar degildir; ayn1 zamanda karakterlerin sosyal statiilerini, ekonomik
giiclerini, kiiltiirel aidiyetlerini, yasam tarzlarin1 ve diinya goriislerini goriiniir kilan anlati unsurlaridir.
Dolayisiyla gastronomi, romanlarda estetik bir unsur olmanin yaninda kiiltiirel anlam iiretiminin de 6nemli
araglarindan biri haline gelmektedir (Besirli, 2025; Abir, 2018).

Roman tiirii, Tiirk edebiyatinda Tanzimat Donemi'nden itibaren Osmanli toplumunda yasanan sosyal ve
kiiltiirel dontisiimlerin en 6nemli taniklarindan biridir (Karabulut, 2010). Batililagsma hareketleriyle birlikte
giindelik yasamda meydana gelen degisimler, yemek kiltiirii ve sofra diizeninde de belirgin bigimde
hissedilmis; alaturka ve alafranga yasam bigimleri arasindaki farkliliklar romanlarda siklikla iglenmistir (Abir,
2018). Cumhuriyet Donemi ve sonrasinda ise kentlesme, sanayilesme, kiiresellesme ve degisen tiiketim
aligkanliklar1 gastronomik kiltiirlin doniigiimiinii (Aydin, 2023) farkli boyutlariyla edebi metinlere
yansitmistir. Bdylece Tiirk romanlari, yalnizca edebi eserler degil, aynt zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
tarihsel gelisimini belgeleyen onemli kiiltiirel metinler haline gelmistir (Abir, 2018). Mevcut literatiir
incelendiginde, son yillarda gastronomi ve edebiyat iligkisine yonelik ¢alismalarin arttign goriilmektedir.
Ancak Tanzimat Donemi’nden giiniimiize Tirk romanlarini gastronomi ekseninde ele alan calismaya
rastlanmamustir. Aragtirmada Tanzimat Donemi'nden giinlimiize kadar yazilmis ve gastronomik unsurlar
bakimindan 6ne ¢ikan dokuz Tiirk roman1 incelenmis ve bu romanlarda yer alan gastronomik unsurlar1 ve bu
unsurlarin - metin igerisinde {istlendikleri kiiltiirel, toplumsal ve simgesel anlamlar agisindan
degerlendirilmistir.

Kavramsal Cerceve
Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Arapga matbah kelimesinden tilireyerek giliniimiize ulagan mutfak kavrami (Kiiglikaslan, 2006), yalnizca
yemeklerin hazirlandigi fiziksel bir alan1 degil; besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi ve
tilketilmesine iligkin uygulamalarin yani sira bu siireclerde kullanilan ara¢ geregleri, sofra diizenini ve
beslenme aligkanliklarini kapsayan kiiltiirel bir yapiy1 ifade etmektedir (Mavig, 2003). Kiiltiirel bir olgu olarak
degerlendirilen mutfak, toplumlarin iiretim bigimlerini, yagsam tarzlarini ve kiiltiirel kimliklerini yansitan temel
unsurlardan biridir (Akgiil ve Ongel, 2024). Bu nedenle mutfak kiiltiirii, yalmzca yemeklerin hazirlanmasi ve
tiketilmesiyle simirli olmayip, tarihsel siire¢ igerisinde sekillenen beslenme aligkanliklarini, pisirme
tekniklerini, mutfak ara¢ gereclerini, sofra diizenini ve toplumsal yasam aliskanliklarini kapsayan ¢ok yonlii
bir yapi1 olarak degerlendirilmektedir (Giiler, 2010).

Tirk mutfak kiiltiirti, kokenlerini Orta Asya'daki gd¢cebe yasam bi¢ciminden almakla birlikte, tarih boyunca
gergeklesen gocler, farkli cografyalar ve ¢esitli medeniyetlerle kurulan etkilesimler sonucunda zenginleserek
giiniimiize ulasmistir. Tiirkler, Orta Asya'dan Anadolu'ya uzanan go¢ siirecinde temel beslenme
aligkanliklarin1 biiylik 6lglide korurken, yerlestikleri bolgelerde karsilastiklart yeni iiriinleri, pisirme
tekniklerini ve beslenme geleneklerini mutfak kiiltiirlerine dahil etmislerdir. Bu nedenle Tiirk mutfag: belirli
bir donem ya da cografyanin iiriinii olmaktan ziyade, tarihsel birikim ve kiiltiirel etkilesimlerin sekillendirdigi
cok katmanli bir yapi niteligi tasimaktadir (Cakar ve Erol, 2022). Saray ¢evresinde gelisen mutfak anlayisi ile
halk mutfaginin karsilikli etkilesimi, &zellikle Selguklu ve Osmanli dénemlerinde Tiirk mutfaginin
cesitlenmesini saglayan temel dinamiklerden biri olmus; imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapis1 farkli etnik ve
inan¢ gruplarina ait mutfak geleneklerinin birbirini etkilemesine zemin hazirlamistir. Sahip oldugu iiriin
cesitliligi, pisirme teknikleri ve zengin yemek repertuvari sayesinde Tiirk mutfagi diinya mutfaklar arasinda
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seckin bir yere sahip olmus; farkli medeniyetlerin izlerini biinyesinde barindirmasi nedeniyle ayni1 zamanda
bir medeniyet mutfagi olarak degerlendirilmistir (Giiler, 2010; Cakir ve Kaya, 2024).

Tirk mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde Osmanli Devleti 6nemli bir doniim noktasidir. Genis bir cografyaya
yayilan imparatorluk yapisi, farkli etnik topluluklarla kurulan iligkiler ve canli ticaret aglar1 sayesinde Osmanli
mutfagl zaman icinde biiyiik bir gesitlilik kazanmustir. Ozellikle saray mutfag: ile halk mutfag: arasindaki
karsilikli etkilesim, yeni yemeklerin, pisirme tekniklerinin ve sunum bicimlerinin gelismesine katki saglamus;
bu ozellikleriyle Osmanli mutfagi diinya mutfak tarihinin dikkat ¢eken orneklerinden biri héline gelmistir
(Basaran ve Giildemir, 2016). Klasik donemde biiyiik dl¢iide siireklilik gosteren bu mutfak anlayisi, XVIIL.
ylizyildan itibaren Bati ile kurulan siyasi, ekonomik ve kiiltiirel iligkilerin yogunlasmasiyla doniismeye
baslamustir. Ozellikle XIX. yiizyilda hiz kazanan Batililagma hareketleriyle birlikte Avrupa mutfagindan yeni
iiriinler, pisirme teknikleri ve servis anlayiglari Osmanli mutfagina girmis; bdylece geleneksel mutfak
kiiltiiriinii temsil eden alaturka anlayis1 ile Bati etkisini yansitan alafranga anlayis ayn1 donemde birlikte varlik
gostermistir (Basaran ve Giildemir, 2016; Aydin, Aksoy ve Adanir, 2020).

Batililagma siireci yalnizca mutfak kiiltiiriinii degil, yemek yeme aligkanliklarini ve sofra diizenini de dnemli
Olciide degistirmistir. Osmanli toplumunda yer sofrasindan masa diizenine gecis XIX. yiizyilin ikinci
yarisindan itibaren kademeli olarak gergeklesmis; bu degisim sofranin fiziksel yapisinin 6tesinde gorgii
kurallarini, servis anlayisini ve yemek ritiiellerini yeniden sekillendirmistir. Siire¢ igerisinde Bati tarzi
uygulamalar alafranga, geleneksel uygulamalar ise alaturka olarak adlandirilmig; yeni sofra diizeni
modernlesmenin gostergelerinden biri olarak kabul edilirken geleneksel aliskanliklar geri kalmislik ve hijyen
eksikligiyle iliskilendirilmeye baglanmistir (Samanci, 2013). Avrupa'da Ronesans doneminden itibaren geligen
sofra adab1 anlayisiyla birlikte tabak, ¢atal, bigak ve kagik gibi araclar sosyal statii ve kiiltiirel kimligin
gostergelerine doniismiis (Cinay ve Sezerel, 2021), Osmanli toplumunda ise bu araglarin benimsenmesi uzun
bir siireg icerisinde gerceklesmistir. Avrupai yagsam bi¢imini tanitmay1 amaglayan adab-1 muaseret kitaplari,
yeni sofra kurallarinin ve ¢atal-bigak kullaniminin yayginlasmasinda 6nemli rol oynamis; buna karsin Osmanli
ile Avrupa sofra kiiltiirleri arasindaki koklii farkliliklar nedeniyle bu doniisiim 6zellikle geleneksel yasam
bic¢imini siirdiiren kesimlerde zaman almustir (Bozkurt, 2015).

Cumhuriyet doneminde modernlesme, sanayilesme ve kentlesme siiregleri Tiirk mutfak kiiltiiriiniin geligimini
yeni bir boyuta tasimistir. Degisen yasam kosullar1 ve caligma hayatinin yayginlasmasi beslenme
aligkanliklarin1 6nemli 6lgiide doniistiirmiis; kirsal kesimlerde yer sofrasi gelenegi biiyiik dl¢iide devam
ederken kent merkezlerinde masa diizeni yayginlasmis ve disarida yemek yeme kiiltiirii glinliik yagamin énemli
bir pargasi haline gelmistir. Buna ragmen Tiirk mutfagi, tarih boyunca farkli kiiltiirlerle kurdugu etkilesim
sonucunda olusan zengin mirasini koruyarak degisen yasam kosullarina uyum saglamay1 siirdirmektedir. Bu
yoniiyle modern Tiirk mutfagy, tarihsel birikim ile kiiltiirel etkilesimlerin sentezinden olusan, gecmis ile
giiniimiiz arasinda siireklilik kuran dinamik bir gastronomi mirast niteligi tasimaktadir (Batu, 2024; Demirgiil,
2018).

Tirk mutfaginin tarihsel gelisimine bakildiginda, yalnizca beslenme aligkanliklarimin degisimini degil;
toplumun ekonomik yapisini, kiiltiirel degerlerini, sosyal iliskilerini ve gilindelik yasam aligkanliklarin
yansittigi goriillmektedir. Bu nedenle mutfak kiiltiiriinde meydana gelen doniisiimler, yalnizca tarihsel belgeler
ya da gastronomi arastirmalari araciligiyla degil, ayn1 zamanda edebi metinler iizerinden de izlenebilmektedir.
Ozellikle romanlar, yazildiklari dénemin yasam bigimini ayrintilartyla yansitan anlatilar olarak sofralari,
yiyecekleri, igecekleri, mutfak mekanlarini ve yemek ritiiellerini kiiltiirel gostergeler haline doniistiirmektedir.
Bdylece gastronomik Ogeler, metinlerde yalnizca beslenme ihtiyacimi karsilayan unsurlar olmaktan ¢ikarak
bireyin kimligini, toplumsal statiisiinii, kiiltiirel aidiyetini ve dénemin yasam anlayisini1 goriiniir kilan anlam
katmanlar1 tagimaktadir.

Gastronomi, Kiiltiir ve Toplum

Beslenme, insanin biyolojik siirekliligini saglayan zorunlu bir gereksinim olarak Maslow’un ihtiyaclar
hiyerarsisinde ilk sirada (Maslow, 1970) konumlanmaktadir. Ancak yemek basit bir beslenme faaliyeti
yalnizca fizyolojik bir zorunluluk olarak ele alinamayacak kadar ¢ok katmanli bir yapiya sahiptir (Besirli,
2010). Ayn1 zamanda birgok kiiltiirii de iginde barindiran bir medeniyet gostergesidir (Cakir ve Kaya, 2024).

Bireyin toplumsal bir varlik olarak paylasma, iletisim kurma ve ait olma ihtiyaci, beslenme aliskanliklarini
giindelik yasamin vazgec¢ilmez unsurlarindan biri haline getirmistir. Bu baglamda sofralar, belirli bir mekansal
diizen i¢inde mutfak araglar1 ve yiyeceklerin bir araya geldigi, toplumsal etkilesimin goriiniirliik kazandigi
alanlar olarak ortaya ¢ikmaktadir. Yemegin yalnizca bedeni ayakta tutan bir madde olarak degerlendirilmesi,
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kiiltiirel farkliliklar1 ve toplumsal belirleyicileri disarida birakan indirgemeci bir yaklasim niteligi tasir. Insan,
neyi tiilketecegine karar verirken iginde yasadig1 kosullarin yani sira kiiltiirel kabuller dogrultusunda hareket
etmekte; secilen bitki ya da hayvani kiiltiirel anlamlarla donatarak yemege doniistirmektedir. Bu yoniiyle
beslenme, toplumsal yapida kiiltiirel bir olgu olarak degerlendirilebilir (Giirhan, 2017; Tuglaci, 2022; Besirli,
2025). Yemegin ifade edici yonii sayesinde toplumsal konumlar, gii¢ iligkileri ve sinifsal ayrimlar goriiniir hale
gelirken, tiretimden tiiketime uzanan siiregte ortaya c¢ikan ortak aliskanlik ve ritiieller de beslenmenin kiiltiirel
boyutunu gii¢lendirmektedir (Aydin, 2023; Besirli, 2010). Tiim bunlardan hareketle denilebilir ki gastronomi,
yemek ile kiiltiir kavramini birlestirir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Latin kokenli olan “kiiltiir” sozciigii etimolojik olarak incelendiginde kiiltiiriin "culture" kelimesinden
tiiredigini (igiis, 2015) ve tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler
ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal c¢evresine
egemenliginin Ol¢iislinii gosteren araclarin biitiinii; ekin, hars anlamina geldigi bilinmektedir. Claude Lévi-
Strauss’a gore (1966) yemek pisirme, dil gibi kiiltiirel yapinin anlamlandirilmasina imkén veren bir sistem
olarak ele alinmaktadir. Buradan hareketle yemek pisirme bigimleri, toplumlarin farkinda olmadan kendi
kiiltiirel yapilarimi ifade ettikleri bir dil niteligindedir. Bu baglamda yemek, yalnizca fiziksel ihtiyacin
karsilanmasina hizmet eden bir unsur degil, ayn1 zamanda diisiinsel ve sembolik anlamlar tasiyan bir olgu
oldugu soylenebilir. Beslenmenin 6zii itibartyla birlestirici ve doniistiiriicii niteligi, yemegi kutsal ve anlaml
bir sembole doniistiirmektedir. Yemegin paylasilmasi ve karsilikli olarak sunulmasi ise bireyler arasindaki
sosyal baglarin yani sira toplum ile kutsal olan arasindaki iligskinin de goriiniir hale gelmesini saglamaktadir
(Abdurrezzak, 2014). Ayn1 zamanda yemek kiiltiirli; toplumlar arasi etkilesimde etkileyici bir unsur, birliktelik
ve uyum gibi durumlara katkisi olan politik bir unsurdur (Dursun ve Glizeleller, 2023).

Yemek ve Modernlesme

Modernlesme siireci, yalnizca siyasal ve toplumsal kurumlarda meydana gelen degisimlerle sinirli kalmamas;
giindelik yagsam aligkanliklarini, tiikketim aligkanliklarini ve yemek kiiltiiriinii de derinden etkilemistir.
Ozellikle Tanzimat Dénemi'nden itibaren Bat ile kurulan iliskilerin yogunlasmasi, Osmanli sofra kiiltiiriinde
onemli doniisiimlere yol agmstir. Geleneksel yer sofrasi anlayisinin yaninda masa diizeninin yayginlagmasi,
kisiye ozel tabak, ¢atal, bigak ve bardak kullaniminin segkin ¢evrelerde benimsenmesi, restoran ve pastane
kiltiiriiniin gelismesi ile Bati kokenli yiyecek ve iceceklerin giindelik yasama girmesi, modernlesmenin
gastronomik alandaki en goriiniir yansimalar1 olmustur (Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, 1976; Bozkurt, 2015;
Samanci, 2019). Bu doniisiim yalnizca beslenme bi¢imini degistirmemis; ayni zamanda bireylerin toplumsal
statiilerini, kiiltiirel yonelimlerini ve Batili yasam tarzina iliskin tercihlerini goriiniir kilan yeni gastronomik
gostergeler de tretmistir (Tinmaz ve Yilmaz, 2022; Besirli, 2025).

Tirk roman1 da modernlesme siirecinin gastronomik alandaki yansimalarini goriiniir kilan énemli anlati
alanlarindan biri olmustur. Tanzimat romanlarinda alaturka ve alafranga yasam big¢imleri gogu zaman yemek
kdiltiirii tizerinden kars1 karsiya getirilirken, Servet-i Flinun romanlarinda Bat1 tarz1 sofra diizeni, davet kiiltiirii
ve bireysel servis anlayisi modern kent yagaminin dogal bir parcasi olarak sunulmustur (Karay, 2018; Abir,
2018). Cumhuriyet Donemi romanlarinda ise modernlesme; kentlesme, sanayilesme, restoran kiiltiiriiniin
yayginlagsmasi, degisen aile sofralar1 ve kiiresel tiikketim aligkanliklari {izerinden temsil edilmistir (Abir, 2018;
Karabulut, 2010). Bu baglamda incelenen dokuz romanda yer alan yiyecekler, i¢ecekler, sofra diizenleri,
mutfak ara¢ gerecleri ve gastronomik mekénlar yalmzca anlatiyr destekleyen ayrintilar degil; Batililasmayi,
toplumsal doniisiimii ve degisen giindelik yasam aliskanliklarini goriiniir kilan kiiltiire]l gostergeler olarak islev
gormektedir.

Yemek, Kimlik, Sosyoloji ve Aidiyet

Yemek, insanligin devamliligini saglamada sadece fizyolojik bir ihtiyag degil toplumlarin kimliginin
olusumunda kritik bir unsurdur (Dursun ve Giizeller, 2023; Macit ve Kiran, 2024; S6kmen ve Aydin, 2024).
Hem birlikte ayn1 masaya oturulmast hem de yemegin paylasilmasi, sosyallesmede bazi kazanimlar saglar. Bu
kazanimlar, kiiltiirel kimligin 6nemli bir parcasi olur. Mesela Kruvasan Fransiz toplumunun, fastfood
Amerikan toplumunun, pizza Italyan toplumunun, hamurlu tatlilar Tiirk toplumunun kimliginin énemli bir
gostergesidir (Besirli, 2010). Kisacas1 yemek hem toplumlarin ekonomik, tarihsel, cinsiyet ve kiiltiirel
kodlarini tasiyan bir sembol hem de toplumsal kimliklerin olusumuna katkisi1 biiyiik bir aragtir (Macit ve Kiran,
2024).

Yemek kiiltiirii sayesinde kalic1 bir kimlik oOriintiisii yakalanmaktadir (Utanir Karaduman, 2023). Yemek
iizerinden kimlik, kimlikler iizerinden toplum olusur. Bu anlamda sosyoloji ile yemek birbiriyle yakindan
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ilgilidir. Gida ve yemek; sadece beslenme ihtiyaci degil toplumun kim oldugunu yansitan bir aynadir.
Toplumun yapisi, kiiltiirel durumu, sosyoekonomik degisimleri, yeme i¢me aliskanliklari; toplumun kimligini
olusturmak ve agiklamak i¢in gastronomiden yararlanilir (Macit ve Kiran, 2024; Sokmen ve Aydin, 2024).

Gastronominin konusu, yenilebilen, icilebilen her seydir (Ozgiines ve Bozok, 2022) ve gastronomi, karmasik
ve derin kodlar1 olan sosyolojik bir 6gedir (Macit ve Kiran, 2024). Bu konudaki segimler, beslenmenin tarihi
gelisimi, yasanilan cografyanin sartlari, iiretim, dagitim ve tiiketim ile ilgili toplumsal hareketler; yemek
sosyolojisinin kapsaminit meydana getirmektedir (Macit ve Kiran, 2024). Bu anlamda hem gastronomi hem de
sosyoloji; fizik, tarih, kimya, ticaret ve ekonomi gibi ¢ok boyutlu bir bilimdir ve bir toplumdaki biitiin sosyal
siniflarla ilgilenir. Daha genis aciyla gastronomi; gida ve malzemenin yani sira yoresel lezzetleri, kimligi,
kiiltiirii, mutlulugu ve bir¢ok duyguyu kapsar (Ozgiines ve Bozok, 2022; Macit ve Kiran, 2024). Gidalarin
tiiketildigi sosyal ortam, toplumla ilgili bircok konuda fikir verir. Brillant Savarin’in (2016) “Bana ne yedigini
soyle, sana kim oldugunu séyleyeyim” deyisi de yemek-kimlik arasinda kurulan iliskiye bir gdndermedir.
Ciinkii kisinin yemek kiiltlirii sayesinde kimligi hakkinda 6nemli veriler elde edebilir (Utanir Karaduman,
2023).

Yemek; siif, kimlik ve cinsiyet gibi toplumsal alanlarla baglantili bu yoniiyle sosyal yapiy1 anlamada 6nemli
bir aragtir (Utanir Karaduman, 2023; Macit ve Kiran, 2024). Clinkii sofra, baska insanlarla paylasilan sosyal
bir yerdir (Samanci, 2013). Yeme-igme aligkanliklari, kiiltiirel normlar ve degerler iizerinden bireysel ve
kolektif kimlik olusumuna katki saglamaktadir. Ayrica besinlerin cinsiyete gore anlamlandirilmasi gibi
ornekler, toplumsal rollerin yemek aliskanliklari iizerinden de yeniden iiretildigini gostermektedir. Ornegin
genellikle salata ve hafif yiyecekler kadin cinsiyetiyle et ise erkek cinsiyetiyle iliskilendirilmesi kimlik yemek
cinsiyet iligkisine bagka bir 6rnektir (Utanir Karaduman, 2023).

Yemek, Sinif ve Sosyal Statii

Toplumda bireyin konumu, sahip oldugu maddi kaynaklar ve yasam bigimi sosyal sinif kavramiyla
tanimlanmaktadir. Sosyal sinifin temelinde gastronominin de biiyiik rolil vardir. Ciinkii fizyolojik ihtiyaglarin
Otesinde sosyolojik olgular ve toplumsal yapidaki farkli siniflar hakkinda bize bazi anlamsal aktarimlar saglar
(Cakar, Okat ve Kog, 2022). Siifsal bir mesele olan ve sinifsal farklarin goriildiigii yer olan sofra, toplumdaki
sosyal etkilesimlerin simgesi, insan hayatinda derin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik anlamlari biinyesinde
barindiran bir belirleyici ve sosyal hiyerarsilerin yani siniflar arasindaki farklarin gostergesidir (Cakir, Okat
ve Kog, 2022; Macit ve Kiran, 2024).

Sosyal smif farklar, bireylerin beslenme sec¢imlerini ekonomik, kiiltiirel ve sosyal kaynaklar iizerinden
bigimlendiren ¢ok boyutlu bir kavramdir. Bu durum, gida erigimi ile beslenme tercihleri lizerinde belirleyici
olup saglik esitsizliklerini derinlestirmekte ve politika tiretiminde sinifsal dinamiklerin dikkate alinmasini
gerekli kilmaktadir. Diisiik gelir seviyesindeki bireyler, ekonomik sermayelerinin az olmasi nedeniyle
genellikle daha az besleyici ve daha diisiik maliyetli gidalara yonelmektedir. Orta ve yiiksek gelir seviyesine
sahip bireyler, saglikli beslenme imkanlarina ve daha genis gida secenegine erisim saglamaktadir. Ciinkii
yiyecekler, ailenin gelir durumu ile bire bir iligkilidir. Mesela Michelin yildizli restoranlara gitmek, gurme
saraplar igmek sosyal sinif farkliliklariyla dogrudan ilgilidir. Tiim bunlardan hareketle, beslenme aligkanliklari
iizerinde sosyal siif farkliliklarinin etkisinin biiyiik oldugu sdylenebilir (Kog, 2024; Cakir, Okat ve Kog,
2022). Bu farkliliklar, saglik sonuglarindaki ugurumlart ve beslenme esitsizliklerini etkileyebilir. Bu nedenle,
daha saglikli ve adil bir beslenme ortami igin beslenme politikalarinin, toplumdaki sosyal sinif farkliliklarini
g0z Oniine alacak sekilde tasarlanmasi 6nemlidir (Kog, 2024).

Yiyecek icecek mekanlarim tiiketirken, 6zellikle kendini tiiketim tizerinden var eden sekiiler orta sinif iistii
kapali bir sekilde i¢inde bulundugu smifsal hegemonyasini yeniden kurar. Boylelikle sekiiler orta sinif,
beslence (foodatainment) kavramini ortaya ¢ikartir (Akargay, 2016). Beslenme ve eglencenin birlesimini ifade
eden beslence, disarida yemek yemek ve yerken eglenceli vakit gecirmek seklinde agiklanabilir. Kisacast
popiiler yiyecek igcecek alanlar1 iizerinden yapilan tiiketim, kimliklerin yeniden kuruldugu alanlar olarak
islevsellik kazanmaktadir (Akargay, 2020).

Yemek ve Kiiltiirel Hafiza (Bellek)

Toplumsal bellegi kapsayan gastronomi ve yemek (Ozgiines ve Bozok, 2022; Macit ve Kiran, 2024), hem
bireysel hem de kolektif bellegin nasil olusturuldugunun kodlarini tasiyan kiiltiirel ve fizyolojik bir bilesendir
(Alpyildiz, 2023). Deneyimlenen gastronomik deneyimlerin bellege kodlanmasina, sonrasinda hatirlanmasina
ve bunlara 6zlem duyulmasina gastronostalji denir. Nostalji ile yiyecek-igecek cergevesinde birlesen bir
terimdir (Ozgiines ve Bozok, 2022).
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Isvigre Almancasindan gelen Nostos (doniis) ile algos (ac1, eziyet) sodzciiklerinden olusan Nostalji
sozcuginii (Durna, 2020) ilk kez Johannes Hofer isminde bir doktor 1688 yilinda tip tezinde kullanir
(Sagiroglu, 2020). Gastronostalji ise yemekleri sadece fiziksel ihtiyag olarak degil anilari, deneyimleri,
duygular1 sekillendiren bir ara¢ olarak degerlendirir (S6kmen ve Aydin, 2024). Ciinkii yemek, duyular
araciligryla hem bireysel hem de toplumsal hafizanin olusumunda etkilidir. Cocuklukla birlikte 6grenilen
yeme-icme aligskanliklari, kiiltiirel anlamlarin kurulmasi ve sosyal iliskilerin sekillenmesinde 6nemli bir rol
oynar. Bu ¢ercevede bireyin eskiden tiikettigi irlinlere 6zlemini ifade eden ve gegmisine donmesini saglayan
gastronostalji (Ozgiines ve Bozok, 2022), ge¢mise 6zlemden 6te, yemek iizerinden kurulan bellek yapisini
anlamaya yonelik kuramsal bir yaklasim olarak ele alinmaktadir (Alpyildiz, 2023). Nitekim, nostaljinin bellek-
yiyecek iliskisi cergevesinde Gastronostalji seklinde ele alinmasi, 6zellikle gastronomi literatiiriine farkli boyut
ve renk getirmektedir (Ozgiines ve Bozok, 2022)

Yemek, Aile Yapis1 ve Toplumsal Cinsiyet

Yemek, aile bireyleri arasindaki bagin giiclenmesinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle aksam yemegi, aile
bireylerinin bir araya gelmesini, birbirleriyle iletisim kurmasini ve aile igindeki dayanigmanin siirdiiriilmesini
saglayan onemli ritiiellerden biridir (Besirli, 2010). Bu yoniiyle sofra, yalnizca yemek yenilen bir alan degil,
ayn1 zamanda aile iligkilerinin stirdiiriildiigii bir ortamdir.

Tirk romanlarinda da sofra ve yemek, aile iliskilerini ve aile i¢indeki degigsimleri gostermek i¢in kullanilir.
Istanbul’un yemek kiiltiiriinii ele alan metinlerde sofra; aile olmak, modernlesmek, varlikli olmak ve kadin ya
da erkek olmak gibi farkli anlamlarla iliskilendirilir (Ural, 2020). Karay (2018)’de sofra basinda bir araya
gelmenin aile baglarim giiclendirdigini vurgular. Ona gore evde, aile bireyleriyle birlikte yemek yemek aile
diizeninin 6nemli bir parcasidir. Bu nedenle ev disinda yemek yiyen kisilerle aile sofrasinda yemek yiyen
kisiler arasinda bir karsilastirma yaparak, aile sofrasinin hem aile baglar1 hem de aile diizeni agisindan 6nemine
dikkat ¢eker (Karay, 2018).

Romanlarda aile sofrasinin anlami her zaman olumlu degildir. Sofra, aile i¢indeki huzurun yani sira kayip,
mutsuzluk ve gatigmalarin da gostergesi olabilir. Orhan Pamuk’un Masumiyet Miizesi romaninda aile sofralari
bu agidan dikkat cekici bir yere sahiptir. Aile sofralar1 {izerinden Fiisun ve Kemal’in aski goriiniir olur. Resat
Nuri Giintekin’in Yaprak Dokiimii romaninda sofralar, romanin sonuna kadar mutsuz aile iliskilerini, yoklugu
ve aciy1 yansitir. Halit Ziya Usakligil’in Mai ve Siyah romaninda ise Ahmet Cemil’in ¢ok sevdigi babasinin
oliimiinden sonra sofra, aile i¢in bir matem alanina doniisiir. Aile sofralar1 ayn1 zamanda aile bireylerinin ve
ailelerin sosyal ¢evresini gostermektedir. Dini giinlerde ve 6zel giinlerde kurulan sofralar, aile biiyiiklerinin
otoritesini ve aile i¢indeki iliskileri ortaya koyarken zaman zaman tartisma ve anlagsmazliklarin da yasandigi
ortamlara doniisebilir. Adalet Agaoglu’'nun Bir Diiglin Gecesi roman1 bu durumun 6rneklerinden biridir.
Romanda diigiin yemegi ¢evresinde bir araya gelen aile ve yakin ¢evrenin iligkileri, farkli karakterlerin bakis
acilar lizerinden gosterilir. Bunun yaninda aile sofralarinda tercih edilen yemekler ve yemek yeme bigimleri,
roman kisilerinin sosyo-kiiltiirel diizeylerini géstermesi bakimindan da 6nem tagir (Abir, 2018).

Kisacasi varlikli olmak, modern olmak, aile olmak, asik olmak, erkek ya da kadin olmak gibi farkli ve derin
anlamlara agilan tiim durumlar yemek sahneleri ile irdelenir (Ural, 2020). Bu nedenle Tiirk romanlarinda sofra,
yalnizca yemek yeme eyleminin gerceklestigi bir yer degildir. Sofra; aile baglarini, aile i¢indeki dayanigsmayi,
kayiplari, catismalar1 ve aile bireylerinin sosyal konumlarini gostermeye yardime1 olan énemli bir unsurdur.

Yemek, Giic ve Iktidar fliskileri

Yemek ve mutfak, toplumlarin kiiltlirinii ve yasam bigimini yansitan 6énemli alanlardir. Yemekler yalnizca
beslenme ihtiyacini karsilamaz; ayn1 zamanda kimlik, statii, gii¢ ve aidiyet gibi anlamlar da tasir. Bu nedenle
yemek, toplumdaki iliskileri, degerleri ve kurallar1 yansitan bir unsur olarak goriilmektedir (Besirli, 2025).

Mutfak, Tanzimat déneminden giiniimiize Tiirk romanlarinda da 6nemli bir yer tutar. Yemeklerin hazirlandigi
bir alan olmasinin yaninda mutfak, farkli duygularin ve davranislarin ortaya ¢iktig1 bir mekan olarak ele alinir
(Abir, 2018).

Romanlarda yemek yeme bigimleri de donem ve yasam tarzi hakkinda bilgi verir. Osmanli déneminde masa,
zenginlik ve Batili yasam bigiminin gostergesi olarak goriiliirken, sini geleneksel yasami temsil eder.
Cumhuriyet doneminde de sini, geleneklerine bagli ve eski yemek aligkanliklarini siirdiiren kisilerle
iliskilendirilir. Ozellikle Ug Istanbul romaninda masa ¢evresinde toplanan kisiler, milli degerlerden uzak ve
maddi kazang pesinde kosan kisiler olarak gosterilir. Bdylece masa ve sini, yalnizca yemek yeme araglari
olmaktan ¢ikarak kisilerin yagam bigimlerini ve diisiincelerini yansitan unsurlara doniisiir. Yaprak Dokiimii
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romaninda ise sofra, aile igindeki degisimi gOstermek igin kullanilir. Ali Riza Bey'in isini kaybetmesinin
ardindan Sevket'in memur olmasi iizerine evde biiyiik bir yemek hazirlanir. Bu sofrada aile bireyleri bir araya
gelir. Ancak sofranin asil 6nemi, Ali Riza Bey'in aile igindeki yerinin degigmesidir. Ali Riza Bey, kendisi i¢in
hazirlanan baskdseyi ve aile gecimini Sevket'e birakir. Boylece sofra, Sevket'in ailenin yeni sorumlusu
oldugunu gosteren bir doniisiim alani olur. Romanin ilerleyen béliimlerinde ailenin maddi durumunun
bozulmasi aksam yemeklerine de yansir. Sofradaki degisim, ailenin yasadigi ekonomik sikintinin ve aile
icindeki degisimin gostergesi haline gelir. Yemek, yalnizca aile yasamindaki degisimleri degil, ¢alisma
hayatindaki ekonomik kosullar1 da yansitir. Bereketli Topraklar Uzerinde romaninda irgatlar beslenme
kosullar1 oldukea kétiidiir. Isciler gogunlukla ucuz ve yetersiz yemeklerle beslenir; ekmegin bayat ve bozuk
olanini bile yemek zorunda kalirlar. Corbalarin ve pilavlarin hazirlanis bigimi de i¢inde bulunduklar1 zor yagsam
kosullarimi gosterir. Bdylece romanda yemekler, irgatlarin ekonomik durumunu ve ¢alisma sartlarini anlatan
onemli bir unsur olarak kullanilir. Romanda ustanin is¢ilerin daha iyi yemek yemesi gerektigini diisiinmesine
ragmen, onlarin sartlarini degistirmek icin bir sey yapmamasi da dikkat ¢ekicidir. Iscilerin yasadiklar1 sorunlar
karsisinda haklarin1 savunamamalar1 ve kosullarmin kolay degismemesi, yemekler iizerinden de gosterilir
(Abir, 2018).

Bu ornekler, Tiirk romanlarinda yemek ve mutfagin yalnizca beslenme ile ilgili olmadigint gostermektedir.
Mutfak, sofra ve yemekler; aile iliskilerini, yasam bi¢imini, ekonomik durumu ve kisiler arasindaki farkliliklar:
anlatmak i¢in kullanilmaktadir.

Yemek, Kiiltiir ve Edebi Metinler

Yemek, insanin yasamini siirdiirebilmesi igin gerekli biyolojik ihtiyaclardan biri olmasimin yam sira,
toplumlarin tarih boyunca olusturduklari kiiltiirel birikimin de énemli bir par¢asidir (Akgiil ve Ongel, 2024).
Hazirlanis bigimi, kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri, sunum sekilleri ve tiiketim ritiielleri bakimindan
degerlendirildiginde yemek, ait oldugu toplumun yasam tarzini, inang sistemini, ekonomik yapisini ve sosyal
iligkilerini yansitan kiiltiirel bir gosterge niteligi tasimaktadir (Ceylan Ak¢a, 2023). Bu nedenle bir toplumun
kiiltiirinii yalnizca mimarisi, sanati ya da dili degil; yemekleri, mutfagi, sofra diizeni ve bu alanlarda
gelistirdigi gelenekler de olusturmaktadir (Akgiil ve Ongel, 2024). Nitekim Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel
gelisimi incelendiginde, beslenme aligkanliklarinin yasanan toplumsal degisimlerle birlikte doniigiime
ugradigt; ancak kiiltiirel bellegin 6nemli tastyicilarindan biri olarak varligini korudugu goriilmektedir.

Yemek kiiltiiri, yalnizca beslenme aliskanliklarini ifade eden bir kavram degildir. Ayn1 zamanda bireyin ait
oldugu toplumla kurdugu iligkinin, kimlik insasinin ve kiiltiirel aidiyetin goriiniir hale geldigi sosyal bir alandir.
Bayram sofralari, diigiin yemekleri, cenaze ikramlari, misafir agirlama gelenekleri ve giinliik aile sofralari,
kusaktan kusaga aktarilan kiiltiirel kodlarin yasatildigi 6nemli aliskanliklar arasinda yer almaktadir. Bu
yoniiyle yemek, toplumlarin ortak hafizasini olusturan ve kiiltiirel siirekliligi saglayan unsurlardan biri olarak
degerlendirilmektedir (Besirli, 2010; Giiler, 2010; Batu, 2024).

Kiiltlirel bellegin aktariminda edebiyat da en az mutfak kadar 6nemli bir isleve sahiptir. Ciinkii edebiyat,
bireyin duygu ve diisiince diinyasini anlatmasinin yani sira i¢inde bulundugu toplumun yasam bigimini,
degerlerini, geleneklerini ve giindelik hayatim1 da kayda almaktadir. Toplumun sosyal yapisi, ekonomik
iligkileri, siyasal atmosferi ve kiiltiirel degisimleri edebi eserler araciligiyla gelecek kusaklara aktarilmaktadir
(Aktas, 2009). Bu nedenle edebi metinler yalnizca estetik iiriinler degil, ayn1 zamanda yazildiklar1 donemin
kiiltiirel yapisini yansitan 6nemli belge niteligi de tasimaktadir (Abir, 2018).

Toplumun giindelik yasamina iligskin unsurlar arasinda yemek ve sofra kiiltiiri, edebi metinlerde en sik
karsilagilan 6gelerden biridir. Yemek yalnizca anlatida gegen siradan bir ayrinti olarak yer almaz; karakterlerin
sosyal statiilerini, ekonomik giiclerini, kiiltiirel kimliklerini, inanglarin1 ve birbirleriyle kurduklar iligkileri
goriiniir kilan anlati unsurlarindan biri haline gelir. Bu nedenle romanlarda kurulan sofralar, tiiketilen yiyecek
ve icecekler, kullanilan mutfak araglar1 ya da yemek yeme bi¢imleri, donemin toplumsal yapisini anlamaya
katki saglayan 6nemli gostergeler olarak degerlendirilmektedir (Ural, 2023).

Edebiyat, toplumu biitiin yonleriyle ele alan bir sanat dalidir. Toplumun mutfak kiiltiirii, ekonomik yapisi,
siyasal olaylari, aile iligkileri ve glindelik yasam aligkanliklar1 edebiyat araciligiyla goriiniir hdle gelmektedir.
Bu nedenle 6zellikle roman tiirti, toplumdaki kiiltiirel degisimleri izleyebilmek agisindan 6nemli bir inceleme
alan1 sunmaktadir. Yemek ve sofra unsurlart da Tiirk romaninda yalnizca olay orgiisiinii destekleyen ayrintilar
olarak degil; karakterlerin kisilik 6zelliklerini belirleyen, simifsal farkliliklar1 ortaya koyan ve toplumsal
doniistimleri goriiniir kilan anlati1 bilesenleri olarak kullamlmaktadir (Abir, 2018).

1716



Kog¢ Demirel ve Cankiil / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

Yemek kiiltiiriine iligkin bilgi ve uygulamalarin kusaktan kusaga aktarilmasinda edebi metinler 6nemli bir rol
iistlenmektedir. Yasamin ¢cok yonlii yapisini yansitan roman, hikaye ve diger anlat: tiirlerinde beslenme, mutfak
ve sofra kiiltlirli siireklilik gosteren temalar arasinda yer almaktadir. Bu nedenle gastronomik gostergeler
iizerinden gerceklestirilen ¢oziimlemeler, yalnizca yemek kiiltiiriinii degil, ayn1 zamanda toplumun gegirdigi
kiiltiirel ve sosyal doniistimii de goriiniir kilmaktadir (Demirci ve Ersahin, 2025; Kurtkdylii, 2019; Bagder,
1999). Gastronomi ile edebiyat arasindaki bu iliski, gastronominin yalnizca yiyecek ve igeceklerden olusan
teknik bir alan olmadigini; kiiltiir, sanat ve estetikle i¢ ice gelisen disiplinlerarasi bir ¢aligma alani oldugunu
gostermektedir (Ozgiines ve Bozok, 2022).

Edebi metinlerin 6nemli tiirlerinden biri olan roman, bireyin i¢ diinyasini, toplumsal iligkilerini ve yasadigi
cevreyi biitiin ayrintilariyla ele alabilen uzun anlati tiiridiir. Romani diger anlati tiirlerinden ayiran temel
ozellik, giindelik hayatin siradan goriinen ayrintilarini anlam katmanlariyla birlikte okuyucuya sunabilmesidir.
Orhan Pamuk'un da belirttigi gibi roman, kii¢lik ayrintilar araciligiyla insan1 ve toplumu anlamaya calisan bir
anlat1 tiiriidiir (Pamuk, 2011). Bu nedenle sofralar, mutfaklar, yemekler ve igecekler romanlarda yalnizca olay
orglisiinii destekleyen dekor unsurlar1 degil; karakterlerin kimliklerini, toplumsal konumlarini ve yasadiklar
donemin kiiltiirel 6zelliklerini yansitan gostergeler olarak islev gormektedir. Romanin yasama ayna tutan
yapis1 sayesinde toplumdaki kiiltiirel degisimler de metinlere yansimakta; 6zellikle Tanzimat'tan itibaren
Batililasma siireciyle birlikte degisen beslenme aligkanliklari, sofra diizeni ve mutfak anlayisi Tirk
romanlarinda goriiniir hale gelmektedir (Sahin, 2018; Karabulut, 2010; Abir, 2018).

Yontem

Arastirmanin temel amaci, Tanzimat Donemi'nden giiniimiize kadar yazilmig Tiirk romanlarinda yer alan
gastronomik unsurlari tespit ve bu unsurlarin metin igerisinde iistlendikleri kiiltiirel, toplumsal ve simgesel
anlamlar1 ortaya koymaktir. Bu amaca uygun olarak arastirmada nitel aragtirma yontemi kullanilmistir.
Arastirmanin ¢alisma alanini Tanzimat Donemi'nden giiniimiize kadar yayimlanmig Tiirk romanlar
olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemi ise amagli 6rnekleme yontemi ile belirlenmistir. Amaglhi 6rnekleme,
evrendeki varyasyonlardan ilgilendigi bir tanesini belirlemesine ve arastirma kapsaminda dnceden belirlenen
oOlciitleri karsilayan durumlarin incelenmesine dayanan amagli érnekleme yontemidir (Yildirim ve Simsek,
2021). Bu dogrultuda arastirmanin drneklemini olusturan dokuz roman rastgele se¢ilmemis; eserlerin Tiirk
romaninin tarihsel gelisimini temsil etmesi, gastronomik agidan zengin veri sunmasi, edebi degerinin alan
yazininda kabul gormesi ve bilimsel goriiniirliigliniin yiiksek olmasi temel Olgiitler olarak benimsenmistir
(Topaloglu, 2021; Turan, 2024; Demirci ve Ersahin, 2025). Veriler, dokiiman incelemesi teknigi ile
toplanmigtir. Dokiiman incelemesi, yazili veya elektronik ortamdan elde edilebilen belge igeriklerinin
sistematik bir bi¢imde ve titizlikle incelenmesini kapsamaktadir. Elde edilen verilere objektif ve sistematik
yorumlanmasina dayanan igerik analizi ve dokiimanlardan elde edilen bilgilere sadik kalinarak dogrudan yer
verildigi betimsel analiz uygulanmstir (Yildirim ve Simgek, 2021).

Bulgular

Bu boliimde tanzimattan giiniimiize arastirma orneklemi kapsaminda ele alinan dokuz romanin gastronomik
acidan degerlendirildigi bulgular yer almaktadir.

Felatun Bey ile RaAkim Efendi Romaninin Gastronomik Unsurlar A¢isindan incelenmesi

Mutfak ve gastronomi alaninda gergeklestirilen arastirmalar, disiplinlerarasi bir yaklasim ¢ercevesinde toplum
ile kiiltir arasindaki etkilesimleri ¢oziimlemeyi amacglamaktadir (Besirli, 2018). Batililasma hareketleri
Osmanli devletinde Tanzimat doneminde ileri boyutlara ulagir. 19. yiizyilda Bati’y1 daha ¢ok 6rnek alan Tiirk
toplumunun yasama biciminde ve diislincelerinde Onemli degisiklikler olusur. Bu degisim, donemin
romanlarina ve romanlar da mutfakla ilgili anlatilara da yansir.

Tirklerin Osmanli’nin Batililagma siirecinin baslamasiyla Tiirklerin sofradaki yeme-igme aliskanliklar
degisiklige ugrar. Kimi zamanda sofrada bir ikilik olusturur. Bu ikilik romanlarda kimi zaman yanlis
Batililagmay1, kimi zaman sosyal statiiyii, kimi zaman da gegmise 6zlemi ifade eder (Abir, 2021; Aydin, 2023).

“Onu terbiye edecek idi. Hatta terbiye etmeye basladi bile bir giin ‘Mehmet, Beyefendi ne yapiyor’ deyip de
Mehmet’ten ‘Corba igiyor’ cevabini alinca ‘Oglan éyle sdyleme ona alafrangada supe yiyor derler’ demis
‘Oglum! alafrangada ¢orbanin ismi supedir, bunlart birer birer 6grenmeli’ diye nasihat vermigsti.” (Ahmet

Midhat Efendi, 2017: 9).

Hem Tiurk kiiltiirinde hem de Avrupa kiiltiirinde kullanilan ¢orba; Avrupa mutfaginda siradan bir kiiltiirel
unsur iken geleneksel Tiirk mutfaginda yemeklerin baslangici olarak kullanilir (Besirli, 2010; Giiler, 2010).
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Ayn1 zamanda yabancilarin Dogu Kkiiltiirline ait olan her seyi mistik kabul etmesi meselesi Rakim’in evine
aksam yemegine gelen Ziklas’larda goriilmektedir. Sofraya oturduklarinda 6nce ¢orbayi igerler (Abir, 2021).

“Hane halkini yemek icin kendisine muntazir bulmakla hemen sofraya oturuldu. Corbalar i¢ilir icilmez, Ziklas
“Aman! Bugiin bizim usak bir ald balitk almis ben de mayonezli baligi pek sevdigim i¢in 6yle pisirmesini ag¢iya
siparis eyledim. Seversiniz ya Rakim Efendi?” diye orada sofra hizmetinde dahi besleme kiza mudvenet eden
as¢t kartya mayonezi getirmesini emreyledi.” (Ahmet Midhat Efendi, 2017: 48).

Osmanlilarin Bati ile iliskilerini gelismesi sonucu, mutfakta bazi degisimler olmustur. Yemek gesitleri
degismis, sandalye ve masa kullanilmaya baslanmistir (Aydin, 2023). Sofra adabi ile baslayan yenilikler
sonucunda minder yerini sandalyeye, sini yerini masaya birakmustir (Giiler, 2010). Romanda ikisine de 6rnek
vardir. Romanda Alaturka sofra hazirlanirken ilk dnce “sofra bezi” serilmis, bunun {izerinde "sofra iskemlesi"
yerlestirilmis, sonra da sini ve sini iizerinde "tuzluk", "biberlik", "ekmek sepeti" ve "kasiklik" konulmustur
(Abir, 2018). Yemek "sahan" isimli bakir tencerelerle gelmistir. Sahanla gelen yemegin, ayr1 ayri tabaklarda
m1 yoksa tek bir sahanda mu1 yenildigiyle ilgili 6zel bir detaya yer verilmemistir. Ancak yemegin, sofraya
konulan tek bir sahandan ortak bir sekilde yenildigi anlagilmaktadir. Giintimiizde kullanilan kagit pecetenin
yerine, alaturka sofrada, bir ¢esit havlu olan "peskir" bulunmaktadir. Bu sekilde tertip edilen sofranin etrafinda,
"erkan minderi" isimli minderlerin iizerine oturularak yemek yenilir. Ana yemekten dnce "corba" i¢ilir, sonra
"yahni" gibi bir et yemegi ana yemek olarak verilirdi.

“Rakim miidevver sofra iskemlesi, piring sini, sofra bezi, uzun peskir elinde oldugu halde Ziklas in bulundugu
odaya girip kasiklik kesesi, ekmek sepeti, tuzluk, biberlik, erkan minderleri hasili tamam alaturka bir sofranin
kdffe-i levazimni Ziklas'a gosterdi.” (Ahmet Midhat Efendi, 2017: 148).

Mutfak, Felatun Bey ile Rakim Efendi’de giiliing olaylarin yasandigi mekanlardandir. Romanda, yanlis
Batililagsma Felatun tizerinden gosterilir. (Abir, 2018)

“Gegen aksam ge¢ vakit mayonezi dékmiis de baligimizi yalniz haslama olarak yedik. Iste mayonez hakkinda
soylenen sozler bu kadar oldu ve araya baska sozler girerek halk¢a o bahse hitam verildi ise de Feldtun Bey
ascryr gordiikce mayonez aklina gelerek tecdid-i hicab eder idi. Sofrada edilen lakirdilar icinde buradan
izdhata liizum goriilecek gibi bir sey yoktur.” (Ahmet Midhat Efendi, 2017: 60).

Donemin bos zaman etkinliklerinden bir digeri ise evde verilen davetlerdir. Davetler, 6nceden haberli
olabilecegi gibi o anda karar verilerek de yapilabilir.

“Miizikalar, sarkilar ile yemek vaktine kadar vakit gegirildi. Sofra kurmak vakti geldiginde ciimlesi ise yardim
edip Yozefino bizzat sofrayt kurmugs, Rdkim Dadi Kalfa'ya zahmet olmamak igin asagidan yemekleri
getirivermis idi. Hepsi beraber sofraya oturup yemegi yediler.” (Ahmet Midhat Efendi, 2017: 183).

Evlerde sadece yemekle igin degil evin diger isleriyle de ilgilenen as¢1 bulunur.

“Camagswr yikamak, iitiilemek hizmetkdrlarin ve yemek pisirmek dahi as¢imin isidir.” (Ahmet Midhat Efendi,
2017: 10).

Romanda i¢inde gastronomik deyim ve tabirler gegen ifadeler de incelenmis, ilging kullanimlara rastlanmustir.

“Onun gerek kendisinden ve gerek parasindan hoslanip hemen hemen mercimegi firina vermek derecesine
gelmis imisler.” (Ahmet Midhat Efendi, 2017: 59).

“Feldatun Bey’in dahi demis oldugu vechile havug ve hatta pancar gibi olan o giirbiiz Ingiliz kizi, ayva gibi de
degil patates kadar renksiz oldu kaldi.” (Ahmet Midhat Efendi, 2017: 154)

Muhadarat Romanimin Gastronomik Unsurlar Acisindan Incelenmesi

Romanda sofrada ne yenilip igildiginden bahsetmez. Sofradan, sadece “yemekte” ya da “sofrada” seklinde
bahseder:

“Bir aksam Nabi yemekten sonra epeyce keyifli halde geldi.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 100).
“Ne uyku uyur ne yemek yer.” (Fatma Aliye Hamim, 2014.: 123).
“Fazila kendi odalarindan disari ancak yemek zamani ¢ikyor.” (Fatma Aliye Hanim, 2014 127).

“Maagslarindan para arttirdiklar: zaman solugu lokantada alip evlerinde gormedikleri bir soframin basina
otururlardr.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 169)

“Simdi sofraya oturulacak.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 225).
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Romanda ¢ok fazla olmamakla beraber bazi gastronomik unsurlara yer verilmistir:

’

“Yemislere imrenmedim ama ne yalan séyleyeyim gece yarisina dogru peynir ekmege bile agzimin suyu akti.
(Fatma Aliye Hamm, 2014: 224).

O serbetin yerine bir dilim ekmek vereydiler.” (Fatma Aliye Hanim,2014: 225).

Biraz zeytin ile yarim dilim ekmegi odamin agik bulunan kapisindan gordiim.” (Fatma Aliye
Hanim,2014:268).

“Beni kiilbasti ve muhallebi gibi yemeklerle bir giizel beslemeye basladilar.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 275).

Romanda siklikla gecen igecek kahvedir. Kahvenin anavatani Habesistan yani Etiyopya’dir (Karhan, 2021;
Toros, 1998). Avrupa’ya kahveyi Tirkler tanitmistir. Arag¢ gerecleri, ritiielleri ve sunumu ile 6nemli bir
kiiltiirel mirasimizdir (Karhan, 2021).

“Yemek yenilip kahveler icildikten sonra, Remzi on bes dakika daha oturup ardindan giyinmek iizere ayaga
kalkti. (Fatma Aliye Hanim, 2014: 191).

“Sebib kahveyi i¢mis fincani birakmusti.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 293).

Romanda en ¢ok kullanilan arag geregler fincan ve tepsidir. Bunun disinda az da olsa bagka mutfak ara¢ gereci
de vardir:

“O kalabalikta tatl tepsisi ve kahve tepsisi tasiyanlara ne demeli!” (Fatma Aliye Hamim, 2014: 6).
“Geldigimiz gibi solugu ekmek dolabinin oniinde aldim.” (Fatma Aliye Hamim, 2014 225).
“Bir fincan goziime iligti.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 271).

Icerdigi su oraniyla ve besin degerleriyle hayati 6nem tastyan icecekler, damak tadina da hitap eden cesitlilik
kazanmustir. Bu degisimde sosyo-kiiltiirel yapi, cografi kosullar, bitki 6rtiisti, teknolojik ilerlemeler belirleyici
olmustur (Yargun ve Yiicebas, 2025).

“O serbetin yerine bir dilim ekmek vereydiler.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 225).

“Gelecek siitlii kahvesini bekliyordu.” (Fatma Aliye Hamim, 2014: 282).

“Fazila kahvesini gotiirtip burakti.” (Fatma Aliye Hanim, 2014 293).

Romanda gastronomi ile iligkili kavramalar1 kullanan deyimler bulunmaktadir.

“Aralarinda siit var sen merak etme.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 33).

“Sayesinde ekmek yedigim...” (Fatma Aliye Hanim, 2014. 119).

“Agzim bigak agmiyor.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 119).

“Cigerine kadar isledi.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 339).

Batili adetlerden olan davetler, romanda siklikla gegmektedir:

“Bir buguk ay sonra Sai yine davete gitmis” (Fatma Aliye Hanim,2014:63).

“Ben burada yemek yemektense lokantada yemek yemek isterim.” Fatma Aliye Hanim, 2014. 229).
“Beyrut 'un Fistiklik denilen yeri giizel, yemyegsil bir piknik alaniydi.” (Fatma Aliye Hanim, 2014: 235).

Romanda gegen gastronomik mekanlar iki ¢esittir: Ya adi belli olmayan lokantalar ya da meshur piknik alani
fistiklik siklikla geger. Fistiklik, ayni1 Kagithane gibi Cuma ve Pazar giinleri kalabalik olmaz:

Mai ve Siyah Romanimin Gastronomik Unsurlar Ac¢isindan incelenmesi

Sofra, romanda kritik bir kiritlma noktasina gelir. Romanin ilk climlesi, sofra sahnesiyle baslar. Romanda
sofralar, tiim 6nemli konularin konusuldugu merkez gibidir. Bu sofralarda hem dil, sanat, edebiyat ile ilgili
fikirler paylasilir hem de karakterleri tanitma islevini 6zenle yiiriitiir. Ozellikle dil, sanat, edebiyat tartigiimasi
agir basar. Ote yandan ne yenilip ne icildiginden bahsedilmez (Abir, 2018).

“Soframn etrafinda yedi kisi idiler.” (Usakhgil, 2014: 1).
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“Bu gece Hiiseyin Nazmi 'nin edebi sahabeti altinda Ahmed Cemil’in eserinin insadi rasimesine davet edilenler
pek muhtelif siniflara mensup olduklart halde, Erenkdyii ndeki késkiin yemek odasinda sofra etrafinda igtima
etmiy idiler.” (Usakhgil, 2014: 149).

Osmanli mutfagina son zamanlarina ait yemek kitaplarinda “makaronya” seklinde sdylenen (Okkal1 ve Baytar,
2020) ve bir tiir makarna ¢esidi olan bu tiriin; alafranga bir yemek olarak mutfak kiiltiiriine dahil olmustur.

“Su duman dolu kahvenin pis havasina karsi soyledigi, daha dogrusu bagirdigi miistekreh bir Alman sarkisinin
anilamadiktan letafetine mi? “Mehtaba karsi gezelim” derken polka oynayan surada bir biftekle bir tabak
makaronya dilenmek icin kim bilir nerede isitip ne yolda indi degisikliklere ugrattigi bir parcayr her gece
surada istira pazarina ¢ikaran bu karimin giiliing vaziyetlerine mi? ” (Usakhgil, 2014: 71).

Nohut kahvesi, savas donemi kahvesidir. Kitlik déneminde kahve diiskiinlerinin buldugu ¢6ziimlerdendir.
Artik yaygin kullanilmayan bu kahve ¢esidi, nohutun kavrularak 6giitiilmesi ve Tiirk kahvesi yapimindaki gibi
demlenmesiyle elde edilir (Koca ve Narin, 2018). Ayrica kahve yapimi ile ilgili nohut unu ile pismis bir kahve
ifadesi bir igecegin yapimi iglem ilgili bize bilgi vermesi agisindan kiymetlidir.

’

“Isterseniz kahvesinden ziyade nohut unu ile pismis bir kahve, elli kere cezveye atilmis bir ¢cay icebilirsiniz.’
(Usakligil, 2014: 69).

19. yiizyilin sonlarinda yani II. Abdiilhamid déneminde gazoz iiretiminde endiistriyel 6nemli bir asamaya gegis
yapilmasiyla Osmanli topraklarinda gazoz sektdrii dogmustur (Alp, 2026) Asitli iceceklerin gelisimine ve
meyve suyu kiiltiiriine paralel olarak gelisen ve ferahlatict 6zelligi ile ragbet géren gazoz da bu donem de
yerini alir (Yargun ve Yiicebas, 2025). Romanda, igeceklerle ilgili kullanim farkliligi ise glinimiizde sadece
alkollii iceceklere icki denirken o gilinlerde gazoz igin de igki tabirinin kullanilmasidir. Romanda alkolsiiz
iceceklerde en ¢ok kahve sonrasinda da gazoz gecer. Cay yok denecek kadar azdir.

“Ahmed Sevki Efendi gazozu i¢medi, Ahmed Cemil giildii: Buramn en nefis ickisi! Isterseniz kahvesinden
ziyade nohut unu ile pigmis bir kahve, elli kere cezveye atilmis bir ¢ay igebilirsiniz...” (Usakhgil, 2014: 69).

Sofra ile ilgili arag gerecler bahsinde sofra ortiileri, peskirler, su kadehleri, tabaklar, catallar, bigaklar, tuzluk,
siirahi, fincan, cezve geger ancak kasik hi¢ gecmez.

“Surada devrilmis bir tuzluk... Otede birisinin can sikintisiyle ii¢ ¢ataldan teskiline ¢calistigi bir ehram... yer
yer tabaklarin iizerine yahut sigelerin yanma birakilmig pegskirler... diismiis de kaldirilmasina iisenilmis
bardak...” (Usakiligil, 2014: 2).

“Cocuk elinde siirahi ile merdivenden kosarak ¢ikiyordu.” (Usakligil, 2014: 96).

“Bir dolabin alti katimi kiigiik bir kiler haline getirerek buraya sofra értiileri, peskirler, su kadehleri, tabaklar,
catallar, bigcaklar koymusg; her giin 6gle iizeri kiigiik bir yuvarlak masanmn iizerine o beyaz értiilerden birini
orterek sofrayr hazirlamag adet etmigsti.” (Usakligil, 2014: 135).

Gastronomi ile ilgili mesleklerde sadece usak geger.

“Hiiseyin Baha Efendi kendi isminden ziyade sifatmin unvamyle anmlir sahib-i imtiyaz parmagiyle uzaktan
kahve getiren usag: gosterdi.” (Usakligil, 2014: 4).

Sefalet Romammin Gastronomik Unsurlar Acgisindan incelenmesi

Osmanli mutfagi, farkli etnik topluluklarin, genis cografyanin ve canli ticaret iligkilerinin etkisiyle
zenginlesmis; XVIII. yiizyildan itibaren Bati etkisinin artmasiyla baglayan doniisiim, XIX. yiizyilda hiz
kazanarak geleneksel mutfak anlayisiin ve yemek aliskanliklarinin 6nemli olgiide degismesine neden
olmustur (Basaran ve Giildemir, 2016; Aydin, Aksoy ve Adanir, 2020). Bu siiregte yer sofrasindan masa
diizenine gegisle birlikte sofra araglar1 ve yeme igme kurallar1 yeniden sekillenmis; Bat1 etkisini yansitan
uygulamalar alafranga, geleneksel anlayis ise alaturka olarak tanimlanmis ve yeni sofra kiiltiiriiniin
yayginlagsmastyla eski uygulamalar giderek geri kalmislik ve hijyen eksikligiyle iliskilendirilmeye baslanmistir
(Samanci, 2013; Aydin vd., 2020).

Hem alaturka hem de alafranga sofralarda en ¢ok karsilagilan gastronomik iirlin “ekmek”tir. Romanda da
siklikla (17 kez) geger. Yemek sozciigii ise yirmi kez gecmektedir. Hemen her dénemde sofralarin temel ve
vazgecilmez besin maddesidir. Hatta sofrada ekmek birakmak yadirganir (Atik Giirbiiz, 2019; Karay, 2018).

“-Biraz gii¢, bugtin bir ekmek almak icin para bulamadik!” (Emine Selime, 2022: 6).
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“Ekmek bekledigini ihtiyara sezdirmemek icin o gazeteyi aldi, devsirmekle mesgul goriindii.” (Emine Selime,
2022: 10).

“-Ben simdi sana ila¢ yaparum, dizin iyi olur, sonra da ekmek yeriz, dedi.” (Emine Selime, 2022: 12).
Ekmek disinda tavuk, borek, peynir, tursu gecmektedir.

“Her ikisi de hayli zamandir yemedikleri tavuk etinden hoslanip agizlarini sapirdatarak, "Daha var mi, sabaha
sakladin mi?" diye bagiriyorlardi.” (Emine Selime, 2022:13).

“Bir iki tokat atarak Sadik't mutfaktan ¢ikarabilmisse de zavalli delikanlimin gozleri as¢ibasinin liitfen vermek
tizere oldugu borek parcasinda kalmisti!” (Emine Selime, 2022: 49).

Tursu, gecmisten giliniimiize farkli toplumsal kesimlerin beslenme aliskanliklarinda yer alan temel muhafaza
iiriinlerinden biri olmusgtur. Osmanli déneminde genis cografi yayilim ve {iriin ¢esitliligi, ¢ok sayida sebze ve
meyvenin fermantasyon yoluyla saklanmasini miimkiin kilmig; bu durum tursu geleneginin gelismesine katki
saglamistir. Saray mutfagindan giindelik yasama kadar uzanan kullanim alani sayesinde tursu, Tiirk mutfak
kiiltiirtinde yerini saglamlastirmistir (Obuz, 2022).

“On palik tursuyu neyse ki yiyebildim.” (Emine Selime, 2022: 151).
Baise: -4 Nazife Hamim, sokakta tursu yenir mi? (Emine Selime, 2022: 151).

Macunlar, bitkisel 6zler veya toz halindeki droglarin bal ya da surupla birlestirilmesiyle hazirlanan ve tarih
boyunca tedavi amaciyla kullanilan geleneksel farmasotik iiriinler arasinda yer almaktadir. Cok sayida etkin
bileseni ayni1 formiilasyonda bulusturmalar1 nedeniyle bu preparatlar, tip ve eczacilik tarihinde énemli bir
uygulama alam olusturmustur. Ibn Sina da eserlerinde el-KéanGin fi’t-Tibb’da bazi ilaglarin farkli bitkilerle
desteklenerek etkilerinin artirilabildigini belirtmis, Osmanli doneminde ise bu anlayis c¢esitli macun
receteleriyle siirdiiriilmiistiir (Coksari, Artik, Saltan ve Coskun, 2014).

“Bir par¢a peynir ekmek, on palik (paralik) macun, onun da yarisim kor bogazl Sadik yedi! (Oteden Emeti
mirildan maya baslady) Yirmi paltk muhallebi, on palik seker yiyecek tim ama tatmadan Sefik bitirdi.” (Emine
Selime, 2022: 151).

Osmanli doneminden giiniimiize kadar uzanan tarihsel siiregte bigimlenen igecek gelenegi, Tiirk mutfak
kiiltiirii i¢inde kalict bir konum kazanmig ve toplumun tiiketim aligkanliklarinda 6nemli bir yer edinmistir
(Yargun ve Yiicebas, 2025). Bu i¢eceklerden biri de romanda birkag kez gegen siit olmustur:

“Avukat derhal sokaga firlayip on dakika sonra elinde bir tepsi iizerine konmus dort kdse siit olan bir ¢ocukla
dondii. Kaselerden birini alip Gayret'e uzatarak, "I¢" dedi, heniiz dumani ¢ikan siitiin giizel kokusu Gayret'in
bos midesine siddetle tesir edip hemen i¢cmeye davrandi.” (Emine Selime, 2022: 39).

“Hem ¢abuk ol, vakit gecmesin!" diye uyarinca Gayret siitiin tigte birini icti.” (Emine Selime, 2022:39).

Tiirklerin gelistirdigi kendine 6zgii pisirme teknigiyle giigiim ve cezvelerde hazirlanan igcecek, zaman i¢inde
Tiirk kahvesi adiyla tanmmis ve Osmanli toplumunda yalmzca giinliik tiiketimin degil, sohbetin ve
misafirperverligin de 6nemli bir unsuru haline gelmistir (Bulduk ve Siiren, 2015). Romanda da kahve, keyif
veren i¢eceklerden biri olarak ¢esitli sahnelerde karsimiza ¢ikmaktadir.

“Kahve fincanlarim toplamakta olan emektar bir Habesiye tepsiyi sandalyenin iizerine birakarak ciddi bir
tavirla, "Ben gérdiim" dedi.” (Emine Selime, 2022: 45).

“Sabah kahvesine toplanmis. (Emine Selime, 2022: 147).

Diigiin, kutlama, misafir agirlama gibi geleneksel uygulamalarda da kendine yer bulan serbetler, sahip
olduklar1 zengin cesitlilik, serinletici 6zellikleri ve saglik agisindan sagladigi disiiniilen yararlar sayesinde
Osmanli doneminde altin ¢gagini yasamistir (Sezgin ve Durmaz, 2019; Aday, 2023).

“Meger Seker Hamm onceden kahve ve logusa serbeti hazirlanmigmis. (Emine Selime, 2022: 183).
Romanda gastronomik arag gereclerle ilgili detay ¢ok azdir:

“Maden kasikla Sabite'nin dislerini agmaya ugrasarak, "Gayret Kalfa, haydi yardim et!" diyordu. (Emine
Selime, 2022:40).

“Dilenci, bu kdgidi Sabite Hamm'a gosterirseniz o beni tanir diye séyleniyor, dedi. Sabite kartvizite goz
gezdirince elinin titremesinden kahve fincanini devirme sine ramak kalmisti.” (Emine Selime, 2022:198).
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Son olarak romanda gastronomik driinlerle ilgili tabirler kullanilmigtir:

“- Bak sana peynir disleriminl hikayesini anlatayim: Doksan yasima bastigim vakit dort bir tarafta, dort diger
tarafta minimini, siit gibi beyaz dislerim ¢ikti.” (Emine Selime, 2022: 147).

“Daha senin agzin siit kokuyor! Adam olup mektepten ¢iktin da evlenmeyi mi diistiniiyorsun?" diye paylayarak
ctiretkar ¢ocugu biisbiitiin tizmiistii. ” (Emine Selime, 2022: 71).

Sonug olarak romanda gecen yiyecekler son derece sinirlidir (ekmek, siit, basit et yemekleri). Yiyecek miktar1
stirekli eksik ya da paylasilmak zorundadir. Tabak, masa, diizen gibi unsurlar geri plandadir. Et, nadir geger.
Kahve, ¢ay gibi keyif icecekleri ya hic yoktur ya da erisilemez durumdadir.

Yaprak Dokiimii Romaninin Gastronomik Unsurlar Acisindan incelenmesi

Batililagma hareketlerinin glindelik yasama yansimalarindan biri de beslenme aliskanliklarinda goriilmiistiir.
Geleneksel olarak sabah ve aksam 6giinlerinden olusan yemek diizeni, XIX. yiizyilin sonlarindan itibaren
degisime ugrayarak kahvalti, 6gle ve aksam yemegini kapsayan ii¢ 6gilin sistemine doniigmiistiir (Samanci,
2016).

“Ali Riza Bey de dgle yemegine ¢ikmayan memurlardandi. Aliiminyum bir sefertasi icinde getirdigi kuru
koftesiyle yesil zeytinlerini yerken, gayriihtiyari bu konusmayla alakadar olmus, isittigi seyler istahini kesmis
gibi catalini birakarak basini kaldirmusti.” (Giintekin, 2012: 4).

Gegmis yiizyillarin birikimiyle degisen Osmanli mutfak kiiltiirti, Cumhuriyet doneminde de devam etmis ve
ayn1 zamanda bu ylizyillda onemli baska degisimler de yasanmistir (Samanci, 2016). Ozellikle Fransiz
mutfagina muazzam bir ilgi s6z konusudur (Aydin, Aksoy ve Adanir, 2020)

“Hayriye Hamim'a gelince, o, yine kollarini swvayarak mutfaga giriyor, bayat francalalari yaryp peynir
kirintilart ve margarin yagiyle sandvicler dolduruyordu” (Giintekin, 2012: 42).

Osmanli topraklarinda patates iiretilmeye baglanmasiyla tiikketim de hizla yayginlagmistir (Bilgin, 2010). Ali
Riza Bey’in evi terk edip kiz1 Fikret’e gittigi aksam aile sofrasinin dikkate deger 6rneklerindendir. Ali Riza
Bey’e yemekte sahan patates yemegi ikram edilir (Abir, 2018)

“Biraz sonra Ali Riza Bey, oniine konan bir sahan patatesi yemeye calisirken Istanbul'dakilerden havadis
sordular.” (Giintekin, 2012: 81).

Yine sefertasinin kullanimu, ilk kez karsimiza ¢ikar. Havyar, sardalya, fasulye, kanepe, sucuk, pastirma, pilaki
ilk kez romanlarda yerini almaya baglamigtir.

“Memurlarin kibar kismi karst muhallebicide yumurta salatasi, bas sogiisii, fasulye pilakisi yemege
gitmislerdi, sogilise harcanacak parasi olmayanlar bir yandan peynir, zeytin, lop yumurta ile karinlarin
doyuruyorlar, bir yandan arkadaglarini dinliyorlard:.” (Giintekin, 2012: 3)

Alkolli ve alkolsiiz icecekler ve keyif verici maddeler bahsinde bira, sarap ve raki hi¢ gecmez; sigara, likor,
cay, kahve karsimiza ¢ikar. Kadeh artiklarini ¢iiriik yemislerle kaynatarak yapilan likor yapimindan bahsedilir.

“Eski davetlerden kalma kadeh artiklarim c¢iiriik yemislerle kaynatmak suretiyle likérler meydana
getiriyordu.” (Giintekin, 2012: 42).

Toplumsal degisme siireciyle birlikte yiyecek icecek rutinlerimizde degisiklikler olmustur. Bunlardan biri olan
Tiirk kahvesi, yasayan geleneklerimiz ve kiiltiir degerimiz arasinda Snemli bir yer tutmaktadir. Mutfak
kiiltiiriimiizin olduk¢a zengin birikimi icerisinde olan kahve gerek yabanci yazar ve seyyahlarin yazilar ile
gerekse savas ve fetihler yoluyla tanmmustir. Hazirlanma sekli ile yani gligiim ya da cezvede pisirilmesi ile
kahve, Tiirk Kahvesi seklinde adlandirilmigtir (Bulduk ve Siiren, 2015) Sosyal igecek olarak kabul edilen Tiirk
kahvesi, kendi araciligi ile toplumsallagsma ve iletisim saglar; birlikte birgok anlamui iletir. Yani bir kiiltlir ve
gelenek meydana getirmistir (Karhan, 2021).

“Sevket Istanbul'dan taze kahve getirmis de... Hayriye Hanim'in yiizii bu gece melekler gibi tatl idi. Kocasina
eliyle taze kahve pisirmek, yatak ¢arsafinin kirden musamba kesildigini fark etmek, sonra okstirdiigiinii merak
ederek sirtin tentiirdiyotlamak, kislik hirkayt yorgana ilave etmek teklifi... ” (Giintekin, 2012: 49).

“Soziin nereye varacagini daha karisimin elinde kahve fincaniyle goriir gormez anlamis olan Ali Riza Bey,
cevap vermiyor, dalgin dalgin diistintiyordu.” (Giintekin, 2012: 50).
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Sofra ile ilgili ara¢ gereclerden biri de masa Ortiisii, kahve tepsisi, tabak, bardaktir. Cok detayli olarak bu
konudan bahsedilemez.

“Ali Riza Bey, bazen karisimin kirli tabak, bardak yiginlar: arasinda gece yarilarina kadar ¢alistigi mutfaktan
kagiyor, sofaya ¢ikiyordu.” (Giintekin, 2012: 49).

“Hayriye Hamim, elinde kahve tepsisi ile Ali Riza Bey'in odasina geldi.” (Giintekin, 2012: 49).

Evde ise olaylarin gelistigi yer mutfaktir. Mutfak adeta romanin igleyisinde kritik bir yere sahiptir denilebilir.
Yine evin boliimlerinden olan faslitk da romanda yer alir.

“Vazifesini bitirmis bir insan siikunetiyle bir kogeye oturacagi, rahat bir nefes alacagi bir zamanda béoyle
mutfak kdselerinde didinip ¢irpinmasi, her giin bir stkintt iginde kendini helak etmesi ¢ok aci bir akibetti.”
(Giintekin, 2012: 37).

“Davet aksamlar: tasliktaki su kiipii, sofadaki yemek masast ve hirdavat esya mutfaga tasiniyor.” (Giintekin,
2012: 40).

Sinekli Bakkal Romaninin Gastronomik Unsurlar Acisindan incelenmesi

15. yiizyila kadar Osmanli mutfaginda kereviz, pirasa, pazi, patlican, lahana, salgam, salatalik, havug, bakla,
turp, sarimsak, sogan, marul ve dereotu, nane ve maydanoz gibi gastronomik tirtinler bilinmiyordu (Samanci,
2019). XIX. yiizy1lda Osmanl Imparatorlugu’nun Avrupa ile artan etkilesimi, geleneksel mutfak kiiltiiriinde
onemli degisimlere yol agmistir. Bu donemde Amerika kdkenli domates, biber, patates, fasulye, yenibahar ve
vanilya gibi iiriinler giderek yayginlasmis ve yiizyilin sonlarina dogru Istanbul mutfaginin temel bilesenleri
arasinda yer almaya baglamistir (Samanci, 2016).

“Ince ve cigirtkan bir sesle kuru fasulye icin pazarlik ediyor.” (Adivar, 2007: 12).

“Cevizin otesinde sik sik incir, badem, elma, ayva agaglart var. Duvarin éteki dibinde patlican, domates,
sogan, salata tarlasi...” (Adwar, 2007: 65).

Istanbul Bakkaliyesi’nden sogan, sarmisak, peynir gibi kokulu seyler satarim.” (Adwvar, 2007: 175).
Diger gastronomik {iriinler su sekildedir:

“Ikbal Hanim kirmizi baliklara ekmek ufaklar: atiyor, gozleri dudaklar: biiziilmiis, cetrefil cetrefil baliklarla
konusuyordu.” (Adwar, 2007: 7).

“Gaz sandiklarinda obek 6bek yesil feslegen.” (Adivar, 2007: 7).

“— Rabia’min bogazina, zeytin dovdiim, isuittum, koydum. Yatarken thlamur icirecegim, bir de terletecegim,
diyordu.” (Adivar, 2007: 154).

Toplumlara 6zgii kiiltiirel degerler, uzun yillar boyunca olusan tarihsel birikimin tiriiniidiir ve siirdiiriilebilirligi
gelecek kusaklara aktarilmasina baglidir. Bu baglamda Tiirk kahvesi, kendine 6zgii ¢ekirdek ozellikleri ve
hazirlanig yontemiyle diger kahve tiirlerinden ayrilan 6nemli bir kiiltiirel miras niteligi tasimaktadir. Farkl
kahve gesitlerinin yayginlagmasina ragmen Tiirk kahvesi, toplumda degerini koruyarak tiiketilmeye devam
etmektedir (Bulduk ve Siiren, 2015).

“Rabia mutfakta Siikriye Hanim’a kahve pisiriyor, kadin da karsisinda kiigiiciik iskemlede, dniinde sepet,
oturuyordu.” (Advar, 2007: 104).

“Kahve pisince: — Sizin kahvenizi de yukari ¢ikarayim mi, dedi. — Hayir, ben biraz daha burada otururum.
Rabia onun fincanini éniine birakti, tepsiyi aldi. Vehbi Dede 'nin kahvesini gotiirdii.” (Adwvar, 2007: 105).

“Mutfaga bir kendimizi atalim bir kahve icelim.” (161).
Kahve disinda ¢ay ve thlamur da gegmektedir:

“— Rabia’min bogazina, zeytin dovdiim, isittim, koydum. Yatarken ithlamur icirecegim, bir de terletecegim,
diyordu.

“Cay fincamm Misis Hopkins e uzatti. Bir zaman hepsi ¢ay i¢ti.” (Adivar,2007:176).

Osmanli Devleti’nde Avrupa tarzi yemek yeme aligkanliklari, Sultan II. Mahmud déneminde goriiniir hale
gelmeye baslamistir. Masa diizeninde ¢atal ve bigak kullanimina dayanan bu anlayis baglangigta daha ¢ok
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seckin kesimler tarafindan benimsenmis, sofra adabindaki modernlesme siireci ise 19. yiizyilin sonlarindan 20.
ylizyila kadar devam etmistir.

“Ortada yuvarlak bir masa, iistiinde giimiis ¢ay semaveri, iftar aksamlarim hatirlatan kiiiik tabaklarda bir
stirii leziz geyler...” (Advar, 2007: 172).

“Catal, bicak, tabak ddeti tesis edilecek. Isterse Penbe ile Rakim elleriyle yesinler, Rabia misafirliklerde ¢atal,
bicak kullanmiyor mu, evde de kullamiversin. Sininin, sahanlarin ilgasina ii¢ kadin ittifakla karar verdi.
(Adwar, 2007:204).

Romanin olay &rgiisii agirhikli olarak Sinekli Bakkal Sokagi, Imam'in evi ve Selim Pasa Konagi cevresinde
sekillenmektedir. Bu mekanlar yalnizca olaylarin gectigi fiziksel alanlar degil, ayn1 zamanda karakterlerin
sosyal konumlarini, kiiltiirel ¢evrelerini ve toplumsal iligkilerini yansitan anlam katmanlariyla dikkat
cekmektedir (Koseoglu ve Baglan, 2016).

“Mustafa Efendi herhangi meddahin tarif ettigi hasis, tiryaki bir mahalle bakkali.” (Adwvar, 2007:7).
Romanda Gastronomi ile iligkilendirilmis deyim, tabir ya da mecaz anlamli sdzciiklere bakacak olursak;
“Pencerelerden basina ¢il kurus yagar, biz de ekmek parasi ediniriz. (Adivar, 2007: 2).

“Sokak ii¢ renkli sulu boya bir levha gibi, sagaklarin arasindan goriinen koyu patlican gok, beyaz ay, siyah
evler. (Adwar, 2007: 2).

“Zati Bey cagirip tekdir ettikten sonra ¢enesini bicak agmiyordu. (Adivar, 2007: 122).

“— Kafamu ¢ekicler doviiyor. Sogan bagladim kar etmedi. Gece arkama siiliik ¢cekecegim. (Adivar, 2007:
237).

“Sen, sen bizden olmak icin kirk firin ekmek yemen lazim... (Adivar, 2007: 245).

Sonug olarak romanda 6zellikle su ti¢ bashk yoktur: sofra betimlemeleri, et, pilav, ¢orba gibi ana yemekler,
ziyafetler ya da uzun yeme sahneleri. Ozetle Sinekli Bakkal romani, gastronomik mekanin basat oldugu
romanlardan oldugu soylenebilir.

Bereketli Topraklar Uzerinde Romaninin Gastronomik Unsurlar A¢isindan Incelenmesi

Beslenme aliskanliklari, kisilerin sosyo-ekonomik durumlari nispetinde farklilagmaktadir. Yani hangi besini
ne miktarda tiikettigi tamamen i¢inde bulundugu sosyal sinifla ilgilidir (Besirli, 2010).

“U¢ arkadas ekmek, kara zeytin, birer bas kuru sogandan ibaret yiyeceklerinin basina ¢oktiiler.” (Kemal,
1972: 69).

Ayrica onlara parayla yemek yapan Kése Topal, sirf ucuz diye pazardan sebzenin en kétiisiinii alir. Isgiler cok
kotii beslenmektedir (Abir, 2018: 119).

“Millete tash pilav, kurtlu epmek yidiriyorlar diye. Cenderme dedigin de insan. Bir bakar, haa der, dimek
millete kurtlu epmek, tash pilav yedirmisler. Milletin de tepesi atmis ...” (Kemal, 1972: 293)

Ekmek, her millette ve her déonemde sofralarin vazgegilmez unsurudur. Ayni1 zamanda kolay ulasilan ve
yasamin devamini saglayan temel besin maddesidir (Atik Giirbiiz, 2019; Besirli, 2010). Romanda en ¢ok gecen
gastronomik {irindiir. Yaklagik elli kez geger. Is¢iler romanda ekmegin bile kiifliisii, kurusu, bayatin1 yemek
zorunda kalirlar (Abir, 2018; Besirli, 2010).

“Tamam tamam. Bir gece yattiydik o meydanda, An tep karasi tiziim, tulum peyniri, pide ekmegiyle karnimizi
do yurduktu yildizlara karsi bir giizel. Lakin ekmegi bereketlidir Adana'min ...” (Kemal, 1972: 28).

“Ctkinlar agildi, yiyecekler serildi: Ekmek, peynir, tahin helvasi, kara zeytin, kuru sovan ya da yagi donmus
mercimek ¢orbasi, bulgur pilavi, duru suda kaynamis nohut ...” (Kemal, 1972: 63).

Hazirlanan pilavlar yagsiz, ¢orbalar genellikle hamurdan yapilir (Abir, 2018: 119). Pilav sofralarin
vazgecilmezidir.

“Pilav pisti oglum.” (Kemal, 1972:46).
“Yap bir pilav da yiyelim . . .” (Kemal, 1972: 144).

Irgatlara yarma pilavi verilirken ustalar piring pilavi yer:
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“Irgatlar yarina pilavi karavanalarinin basina gectiler.
Onlar yarma pilavi yiyor, biz etli pirinci... ” (Kemal, 1972: 236).

Pilav disinda zeytin, tahin, pekmez, yogurt, siit, peynir, sarimsak, etli taze fasulye, baklava, borek, tursu, helva,
sogan, mercimek ¢orbasi, nohut, bulgur pilavi gibi gastronomik iiriinler gegmektedir:

“Bir ogle paydosunda yogurt, ekmek, taze sarimsakla karnimi doyurduktan sonra, kiremit yiginlarimin oraya
yan tistii devrilmis, sicacik giinesin altinda gézlerini yummustu.” (Kemal, 1972:165).

“- Senem baci pekmez icireydi, dedi.” (Kemal, 1972: 200).
“Stit, peynir, has ekmekli kahvaltilar:.” (Kemal, 1972: 226).

“Patoz ustasi, muavini, wgatbasi, kiiciik gemici fenerinin titrek sart 1s1ginda yemek yiyorlardi. Has ekmek,
kalayli kaplarda etli taze fasulya, ayran gelmisti gene.” (Kemal, 1972: 261).

Cumhuriyet doneminde yag sanayinin gelisimiyle margarin, Tiirk halkinin giindelik yasamindaki mutfak
aligkanliklarina girmistir (Samanci, 2019).

“Bu arada biraz zeytinyagi, ya da kasigin burnuyla azictk margarin, bol kirmizi biber...” (Kemal, 1972: 72).

“Iflahsizin Yusuf on iki bucukluk Margarini sadeyag niyetine alip ocaga geldi. Pilav suyu kaynamaktayd..
Ocaksa korlesmisti. (Kemal, 1972: 145).

Romandaki gastronomik deger tasiyan ara¢ geregler sinirlidir:
“Sofra bezi adina ekmek ufakli, zeytin ¢cekirdekli bezler gazete kagitlart kaldirildr. (Kemal, 1972: 71).
“Tencere kaynattigi da olurdu. (Kemal, 1972: 72).

“Swrlart yer yer dokiilmiis, iri, mor ¢aydanhgi sandigindan ¢ikardr. Pasl bir tel, kulp yerini tutsun diye
takilmisti. Doldurup ocaga oturttu, fabrika bakkalindan gripin al maga gitti.” (Kemal, 1972: 98).

Romanda gastronomik deger tasiyan mekanlar kahve, kebapevi, kantin, bakkal ve ¢ayhanedir. Kahve s6zciigii,
mekan ismi anlaminda 20 kez geger:

“Bakkallardan birine girdi.” (Kemal, 1972: 312).
“Istasyon memurunun o sira isi yoktu, kantine cay icmege gidecekti.” (Kemal, 1972: 379).

Romanda gastronomi ile ilgili meslekler gegmemektedir. Ancak az sayida deyim, tabir, mecaz anlaml
sozciikler vardir. Ozellikle “ekmek derdi” ifadesi defalarca gegmektedir:

“Toplayin paralar, verin bana, tencerenizi kaynativereyim sevabuna!” (Kemal, 1972: 72).
- Hepimizinki ekmek derdi. ” (Kemal, 1972: 10/42/84/106/167).

“- Onlarinki de ekmek derdi, ge¢im derdi.” (Kemal,1972: 108 / 113).

“- Baldan, pekmezden tatli.” (Kemal, 1972: 310).

Bunlarin disinda tahta kasik harig ¢atal, kasik, bigak yoktur. Yiyecekler arasinda pastirma, sucuk, tavuk eti, et,
lahmacun, kek, pasta da gegmemektedir.

Bir Diigiin Gecesi Romaninin Gastronomik Unsurlar Acisindan incelenmesi
Romanda ¢ok fazla i¢ i¢e gegmis gastronomik yiyecek, igecek, mekan ve arag-gereg belirten ifade vardir:

Romanda gecen gastronomik yiyecekler, bir diiglin yemeginde gecen romaninin akisina uygun seklidedir:
Borek, sosis, zeytinyagl biber dolmasi, lahana sarmasi, kadinbudu kofte, sandvig, et gibi iiriinlerin yaninda
asil 6nemli gastronomik {irlin pastadir.

“Yeniden garson pesine diismemek, ¢igkdfteyle Ankara tavasimi giimiis ¢atallar ve kopiiklii sarap esliginde
yivecek bu kalabaligi ikide bir varligindan kuskuya diisiirmemek icin Tezel'den baska olsa olsa bir de kendime,
evet, en sonunda bir de kendime bir kadeh icki alabilirim.” (Agaoglu, 2005. 17).

"Dur hele garson, bir borekcik de ben alvereyim. Icim kiyild. ” (Agaoglu, 2005: 90).
“Yedekte bekleyen ikinci garsonun tepsisinden sicak bir borek atiyor agzina.” (Agaoglu, 2005: 108).
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“Kantinde bir cay icebilmek, bir sandvi¢ yiyebilmek icin ben giiniin belli saatlerinde ocak¢rya da yardim
ederdim, biliyor musunuz? (Agaoglu, 2005: 114).

“Omer abiyle; gozlerim kacamak her yerde ve hichir yerde; her ugradigim masada bir lokma et, bir lokma
lahana dolmasi tikistirlarak...” (Agaoglu, 2005: 175).

“Yazik. Pastay: kestigimi gormeyecek. Pastam dokuz katli. Pastamiz yani.” (Agaoglu, 2005: 176).

Oyle ya, pastanelerde oturdugumuz zaman da, o dondurmalar: kimin parasiyla édedigini diisiindiirtmezdin
bana. Bak, boyle bir soru benim de simdi aklima geliyor. (Agaoglu, 2005: 190).

“Bes casus, ajan, itoglu it kadinbudu kdfte tabagi. Dura dura tabaklarda iyice kararmis dokuz fesat, kuskucu
dana dili. Zkisi de bagrina ¢atali yemis, tabaginda serilip kalmis. Heniiz dokunulmamus on bir zeytinyagl biber
dolmasu, tigtinii Tiimgeneralin gegirdigi...” (Agaoglu, 2005: 231).

“Didiklenmig levrek tabaginda gevsemis mayoneze bulali tam on sekiz zeytin var. Adam basina birer bucuk
porsiyon. Bes kursuna dizilmis pili¢, ti¢ asilmis siiliin, dort kendini emniyet penceresinden asagi birakmis
peynir parcast. Fasulye pilakisi. Sayabildigim kadariyla tam yiiz elli alti kuru fasulye; sarimsakli, soganli sart
victk bir su i¢inde yiiziiyor. Ankara tavasi. Yagh et par¢alarindan geriye kalan ii¢ ise yaramaz par¢a, artan
pilavin gobeginden yana kaymig.” (Agaoglu, 2005: 231).

“Bu raki sulu annecigim... "Sizin raki ¢ok sulu,” diyor Hayrettin Ozkan. "Oglum, raki getir! " Pesmelba bu
rakiya nasil meze edilir?” (Agaoglu, 2005: 232).

“Goniil Hamim: Daha iskembe ¢orbasi verilecek. Sonradan, diyor. (Agaoglu, 2005: 234).

“Kurtariyorlar: Pasta yemediniz Omer Bey. Pasta yemedin Omer. Pastadan yemelisiniz beyefendi. Pasta,
profesoriim!.. Yahu, pastadan bir lokmacik tatmadan nereye?” (Agaoglu, 2005: 235).

“Onlar Ankara tavast iistiine pesmelbayi, ardindan da beyaz kremall pastayr yutarlarken.” (Agaoglu, 2005:
235).

“Kadinlarin pastay: dagitislart hele,; bir mevliitte, okunmus helva dagitryorlar sanki.” (Agaoglu, 2005: 237).
Romanda gegen gastronomik i¢ecekler, bir diiglin yemeginin ihtisamina uygun sekildedir.
Masumiyet Miizesi Romaninin Gastronomik Unsurlar Acisindan incelenmesi

Istanbul mutfak kiiltiiriindeki 6nemli bir degisim de 18. Yiizy1l sonlarinda baslayan ve dzellikle 19. yiizyilda
yayginlagan Amerikan kokenli bitkilerin kullanilmaya baslanmasi olmustur. Patates, domates, yesilbiber,
musir, fasulye, bal kabagi, kakao, vanilya, yer elmasi, misir gibi iiriinler Istanbul mutfaginda daha gok
yayginlagsmaya baglamistir (Samanci, 2019).

“Daha iyi bir planlan olmadigindan, karsilastiklart hemen her seyyar saticidan bir seyler alarak Bogaz boyu
yiirtimeye bagladilar: kaynamig muswr, midye dolmasi, irmik helvasi, sonunda da koca bir kesekdgidr ay
cekirdegi.” (Pamuk, 2006: 88).

“Bazan tencerede sade yagl kabak, domates, patlican, biber dolmast yapilir, iki aksam yenilirdi.” (Pamuk,
2006: 441).

“Bazan sirf Nesibe Hala "Zeytinyagl fasulyemi sevdiniz, bitmeden yarin aksam gene gelin!" dedigi icin ertesi

giin de onlara giderdim.” (Pamuk ,2006: 440).

Romanda, dolma, yumurta, kurabiye gibi 6nceki romanlarda gérmeye alistigimiz gastronomik yemeklerin
yanina Cumhuriyet doneminde asina olmaya basladigimiz konserve, hamburger, ay ¢oregi, buzlu ¢ikolata,
salam, kasar peyniri tekeri, firinda makarna gibi yiyeceklere rastlamaya baslanir.

“Bir ¢ocuk bir konserve kutusuna tekme atti, bir marti ¢iglik atti, bir fincan kirildi, ¢inar agaglarimin yapraklan
belli belirsiz bir riizgdrla hisirdadi.” (Pamuk, 2006: 32).

“Pazar aksamlan, daha Tiirkiye'de baska hi¢cbir lokantaya ulasmamis "hamburger” denen harika seyden
yemek icin biitiin aile otele geldigimizde, pala byikli kapicimin altin rengi kordonlu, civil cwvil diigmeli
apoletleri, nar kirmizisi tiniformast agabeyimle beni biiyiilerdi.” (Pamuk, 2006: 113).

Meze olarak ¢ogunlukla yogurt, beyaz peynir ve tiirevleri tercih edilirdi (Cakir ve Kaya, 2024: 95).
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“Diimeni tutan buyikli, kasketli siivari, yemek masamizin iizerindeki ¢itir ¢itr istavritleri, patlican salatasin
ve kizartmasini, beyaz peynir, kavun ve Yali Hayatimin Tesellileri rakiyr gorebildigi kaptan koskiinden, bize
"Afiyet olsun" diye seslenirdi.” (Pamuk, 2006: 212).

Istanbul mutfaginda deniz iiriinleri nemli yere sahiptir.

“Ogle yemegi icin Fatma Hanim't Pangalti ya yollayip karides aldirmis ve benim sevdigim gibi giivecte
sarimsakli karides ile bol limonlu zeytinyagli enginar yaptirmisti.” (Pamuk, 2006: 264).

“Kemal Bey, sizin masaya bir midye tava, bir de ¢iroz birakiyoruz.” (Pamuk, 2006: 379).
Romanda mekan Istanbul oldugu icin bol balik ¢esidi ve deniz iiriinleri vardr:

“Sadi bazan bir kararsizlik ifadesi takinir;, Mezgit, ¢ipura, barbunya, kilig, dil, diyerek baliklari tek tek
sayarken, inip kalkan kaglari ve yukart asagi oynayan biyiklariyla her baligin tazeligi, lezzeti hakkinda bilgi
verirdi.” (Pamuk, 2006: 456).

Nisanlimla Iskele Kahvesi'ne gidip simitle ¢ay icip gazete okumamn, bahcedeki domates ve biberlerle
ugrasmamin, dgleye dogru taze balikla gelen balik¢i sandalina kosup kefal ya da karagéz segmenin ve asirt
sicak Eyliil gecelerinde yakamozlu denize sipirtilarla girmenin zevklerinin de beni iyilestirecegine iyimserlikle
inandigini, gece yatakta mis kokulu harika govdesiyle yavas yavas sarildiginda anlardim.” (Pamuk, 2006:
213).

Yine hepimizi gocuklugumuza gétiiren haglanmis misir, leblebi, kagit helva icinde dondurma gibi gastronomik
deger tasiyan iiriinler romanda siklikla gegmektedir:

“Temmuz ogleden sonrasinda girip oturdugumuz Tashk Parkimin manzarasi, Bogazin girisinin giizelligi,
ontimiizdeki dut agaglari, kir kahvesinin masalarinda oturup Meltem gazozu icen dsiklar, bebek arabalariyla
gelmig anneler, ileride kumda oynayan ¢ocuklar, ¢ekirdek ve leblebi yiyip giiliisen tiniversite dgrencileri,
cekirdek kabuklarimi gagalayan bir giivercinle iki serce, biitiin bu kalabalik, unutmakla oldugum bir seyi,
hayatin siradan giizelligini hatirlatiyordu bana.” (Pamuk, 2006: 198).

Bugiinkil i¢ecek kiiltirii, gegmisteki geleneksel tatlari yagatmaya ve siirdiirmeye ¢aligirken, te yandan modern
hayatin etkisiyle koklii doniistim siireci gegirmektedir (Yargun ve Yiicebas, 2025) I¢ecek markalarina ilk kez
Cumhuriyet romanlarinda rastlanir:

“Zaim bagini meniiden kaldirmadan, "icecekler"” yazan son sayfayr a¢ti. "E magallah, Pepsi, Ankara gazozu,
Elvan bile var da Meltem gene yok!" diye ¢ikisti.” (Pamuk, 2006: 456).

Yemek, biyolojik ihtiya¢larin bir sonucu olmak disinda da sosyolojik olgu olarak tarihsel siirecte ¢esitli islevler
edinmistir. Clinkli yenilecek triinlerin tiiketimi ile bu triinlerin hazirlanmasina eslik eden arag gereclerin
organize edilmesi meselesi, kiiltiirleri insa edici role sahip olmustur (Aydin, 2023: 1585). O zamana kadar pek
rastlamadigimiz kasap bicagi, elektrikli konserve agacagi, Kiitahya isi kiilliik, bar sandalyesi, piknik sepeti,
servis masasi, ceviz kiracagi, termos, mayonez yapma makinesi, lokanta meniileri, dondurma makinesi, tuzluk,
ayva rendesi gibi bazi gastronomik arag geregler de vardir:

“Koyunun yamnda elinde iri bir kasap bicagryla onliiklii bir adam vardi.” (Pamuk, 2006: 42).

“Bir kenarda iizeri bos tabak kuleleriyle dolu kiiciik bir servis masasi vardi. Masaya oturdu.” (Pamuk, 2006:
130).

Sosyolojik bir olgu olarak disarida yemek, kentlesme ve endiistriyellesme ile yakindan iliskilidir. Toplum
yapisindaki degisim ile pek ¢ok insan adina adeta zorunluluk haline gelmistir (Akargay ve Sugur, 2015).
Ozellikle Cumhuriyet déneminde evde yemek yapmak ve sofraya birlikte oturmak yavas yavas kaybolmus
bunun yerini disarida yemek yemek almis ve giderek yayginlasmustir (Karay, 2018). Yine Cumhuriyet
doneminde eglence anlayis1 da degismis ve herkese ait olmustur (Merig, 1998).

1950°den sonra istanbul lahmacun, igli kéfte, kebap, fol peyniri gibi Tiirkiye’nin yére mutfaklarina ait
yemeklerle tanismistir (Samanci, 2019).

“Bu sene hem palamudun hem liiferin isi ¢iktigini, Fatih'in arka sokaklarinda bile seyyar saticilarin,
peslerinde kediler, at arabasinda palamut sattiklarim gordiigiimii anlattim.” (Pamuk, 2006: 240).

“Simit, helva, midye dolma, Arnavut cigeri, lahmacun ve tepsileriyle kosturan ¢ay saticilariyla karsilastim.
Atatiirk heykelinin ¢evresinde kdfte, sucuk ekmek saticilari, tekerlekli, camekanli arabalarimin komiir

1727



Kog¢ Demirel ve Cankiil / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

ocaklarmi yaknugslar, etrafa hos kokulu 1zgarada et dumanlan sagiyorlardi. Bagwrarak ayran, gazoz (Meltem
yoktu) satan ¢ocuklar, parki bir pazar yerine ¢evirmisti.” (Pamuk, 2006: 408).

Mekan olarak yine ¢ay bahgeleri ve ¢ayhaneler de 6nemli yere sahiptir:

“Ustiin Basar1 Dersanesinde kendi yasinda, tath, yumusak ve yakisikli bir cocuk vardi. Siirekli ona birlikte
sinemaya gitmeyi, kosedeki ¢cay bahgesinde oturmayi teklif ediyordu.” (Pamuk, 2006: 64).

Lokantalar hem toplumsal birliktelikleri goriiniir kilmis hem de yemek adabinin degisimini saglamistir (Merig,
1998). XIX. yiizyila kadar Istanbul'da alisageldigimiz lokantalar yoktu. iginde yemek servisi yapilan Bati'daki
gibi lokantalarin kurulmasi 19. yiizyilin ikinci yarisindan sonradir (Bilgin, 2010)

“Babam lokantaya girer girmez neseli bir ifade takindi.” (Pamuk, 2006: 97).

“1976 yazi boyunca, film konusmak icin birlikte pek ¢cok Lngaz lokantasina aksam yemegine gittik.” (Pamuk,
2006: 278).

Davetlerde sofra adabi hem davet veren hem de davete katilanlar i¢in bir miizakere alani ve statii gostergesidir
(Aydin, 2023).

“Partilerde, davetlerde oteki erkeklerle rekabet etmekten korkar o.” (Pamuk, 2006: 139).

Romandaki gastronomik mesleklerin degerlendirilmesine gelirsek; kasap, as¢1, basgarson, bas barmen, kacak
sigara satan tombalacilar, dondurmact gibi mesleklerden bahsedilmektedir. Bu mesleklerin ¢ogu son
donemde hayatimiza giren mesleklerdendir.

“Etinin ve derisinin yoksullara dagitilmasint as¢i ile kapiciya birakirlar.” (Pamuk, 2006: 43)

“Basgarson bizi masamiza gotiirtirken, babam diger masalarin birine ugradi, bir digerine uzaktan selam
verdi.” (Pamuk, 2006: 97)

Romanda kullanilan deyim, tabirlere gelirsek; agzin1 bigak agmiyor ve ekmek parasi igin tabiri oldukga sik
kullanilmistir. Bunlarin disinda birer kez kullanilan tabirler de vardir:

“Bazi erkekler kadinlara hep kotii davranir, sonra da zeytinyag gibi tiste ¢ikarlar.” (Pamuk, 2006: 103).

Masumiyet Miizesi, Tiirk romaninda gastronomik mekanlarin duygu, bellek ve kimlik {iretimindeki islevini
ortaya koyan eserlerden biri olarak degerlendirilebilir.

Sonug¢ ve Oneriler

Aragtirma sonuglari, gastronomik unsurlarin romanlarda yalnizca yiyecek ve igecek olarak degil; mekan,
nesne, davranig, ritiiel ve sOylem araciligiyla farkli anlamlar iireten ¢ok katmanli gostergeler olarak
kullanildigimi ortaya koymaktadir. Arastirma kapsaminda incelenen dokuz Tiirk romaninda gastronomik
unsurlarin anlatinin 6nemli bilesenlerinden biri oldugu belirlenmistir. Romanlarda yiyecekler, icecekler, sofra
diizenleri, mutfak ara¢ gerecleri, gastronomik mekanlar ve yemek ritiielleri farkli yogunluklarda yer almakta;
bu unsurlar yalnizca karakterlerin beslenme aligkanliklarini yansitmakla kalmayip anlatinin sosyal ve kiiltiirel
boyutunun olusturulmasina da katki saglamaktadir. Gastronomik unsurlarin kullanim siklig1 ve ¢esitliligi,
romanlarin yazildigi dénemin toplumsal yapisi ve kiiltiirel 6zellikleriyle dogrudan iliski gostermektedir.

Incelenen romanlarda geleneksel Tiirk mutfagina ait gok sayida yiyecek ve igecege yer verildigi belirlenmistir.
Corbalar, pilavlar, kebaplar, dolmalar, borekler, tatlilar, hosaf, serbet, kahve ve cay gibi gastronomik unsurlar
romanlarda en sik karsilagilan 6geler arasinda yer almaktadir. Bu yiyecek ve igecekler yalnizca beslenme
amaciyla kullanmilmamis; misafirperverlik, paylasma, bereket, aile birlikteligi ve toplumsal dayanisma gibi
kiiltiirel degerlerin aktarilmasinda da dnemli islevler iistlenmistir. Ozellikle kahve, farkli ddnem romanlarinda
sosyal iletisimi saglayan ve misafir agirlama gelenegini temsil eden 6nemli bir kiiltiirel gosterge olarak one
cikmaktadir.

Arastirma kapsaminda incelenen romanlarda sofranin yalnizca yemek yenilen fiziksel bir alan olmadig
goriilmiistlir. Sofralar, aile bireylerinin bir araya geldigi, toplumsal iligkilerin kuruldugu, geleneklerin
aktarildif1 ve sosyal statiiniin goriiniir hale geldigi 6nemli sosyal mekanlar olarak kurgulanmistir. Ozellikle
Tanzimat Donemi romanlarinda alaturka ve alafranga sofra diizenleri arasindaki farkliliklar Batililagsma
siirecinin gostergesi olarak sunulurken, Cumhuriyet Donemi ve sonrasindaki romanlarda aile sofralari,
giindelik yasamin ve kiiltiirel devamliligin simgesi olarak dikkat ¢ekmektedir.
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Romanlarda mutfak, ev, konak, kahvehane, lokanta, pastane ve bahge gibi gastronomik mekanlarin 6nemli bir
anlat1 islevi iistlendigi belirlenmistir. Ozellikle konak mutfaklar1 zenginlik, statii ve geleneksel yasami temsil
ederken; lokanta ve pastane gibi kamusal mekanlar modernlesme siireciyle birlikte degisen sosyal yagamin
gostergeleri olarak kullanilmistir. Kahvehaneler ise bireylerin sosyal etkilesim kurdugu, giindelik yasamin
paylasildig1 ve toplumsal iletisimin gergeklestigi 6nemli kiiltiirel mekanlar olarak romanlarda yer almaktadir.

Incelenen romanlarda gastronomik ritiiellerin kiiltiirel yasamin &nemli bir parcas1 oldugu goriilmiistiir. Misafir
agirlama, kahve ikrami, bayram sofralari, diiglin yemekleri, iftar sofralar ve cenaze yemekleri gibi ritiieller
romanlarda sikc¢a yer almakta; toplumsal dayanigsmayi, paylasmay1 ve kiiltiirel siirekliligi simgelemektedir.
Yemek etrafinda gerceklesen bu ritiieller, bireyler arasindaki sosyal iliskilerin giiclenmesine katki saglamakta
ve toplumun ortak degerlerinin aktarilmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

Arastirma bulgulari, gastronomik unsurlarin romanlarda toplumsal ve kiiltiirel anlamlar tagiyan anlati 6geleri
olarak kullanildigin1 gostermektedir. Yemekler ve sofralar araciligiyla karakterlerin ekonomik diizeyleri,
sosyal statiileri, kiiltiirel kimlikleri ve yasam bicimleri goriiniir hale gelmektedir. Ozellikle Batililasma siireci,
gelenek ve modernlesme catismasi, sosyal simif farkliliklari, toplumsal cinsiyet rolleri ve kiiltiirel bellek
gastronomik unsurlar {izerinden okuyucuya aktarilmaktadir. Bdylece gastronomik unsurlar romanlarda
yalnizca gilindelik yasami yansitan ayrintilar degil, toplumsal yapiy1 anlamlandiran 6nemli kiiltiirel gostergeler
olarak islev gormektedir.

Romanlarin donemsel olarak karsilagtirilmasi sonucunda gastronomik unsurlarin kullaniminda belirgin
farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Tanzimat Dénemi romanlarinda gastronomik unsurlar cogunlukla Batililagma
ve alafranga yasam tarzi ¢ergevesinde ele alinirken, Cumhuriyet Donemi romanlarinda ekonomik degisim,
kentlesme ve toplumsal doniisiim 6n plana ¢ikmistir. Glinlimiiz romanlarinda ise gastronomik unsurlar daha
cok bireysel kimlik, nostalji, kiiltiirel bellek ve ge¢misle kurulan bagin bir gostergesi olarak kullanilmaktadir.
Bununla birlikte tiim donemlerde gastronomik unsurlarin kiiltiirel kimligin korunmasi ve toplumsal degerlerin
aktarilmas1 bakimindan ortak bir islev tistlendigi belirlenmistir.

Bu arastirma, Tanzimat Donemi'nden gliniimiize uzanan ve gastronomik unsurlar bakimindan 6ne ¢ikan dokuz
Tirk romani ile sinirlandirilmistir. Gelecek ¢aligmalarda farkli donemlere, daha genis yazar kadrolarina ve
roman digindaki 0ykii, tiyatro, siir, an1, seyahatname ve ¢ocuk edebiyati gibi farkli edebf tiirlere yer verilmesi
Onerilmektedir.

Etik Beyan: Bu calisma, bibliyometrik analiz yontemi kullanilarak gerceklestirilmis ve analiz kapsaminda
yalnizca kamuya agik veri tabanlarinda yer alan ikincil verilerden yararlanilmistir. Aragtirma kapsaminda insan
katilimcilardan dogrudan veri toplanmasi s6z konusu olmadigindan, ¢alisma i¢in etik kurul onay1 alinmamustir.

Yazar Katki Beyani: 1. Yazarin katki oran1 %50, 2. Yazarin katki orani ise %50’dr.
Cikar Beyami: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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