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Oz

Bu calismada farkli tiniversitelerde Gastronomi egitimi alan 6grencilerin Tiirk mutfag: konusunda bilgi diizeylerinin
degerlendirilmesi amaglanmigtir. Bu amagla Mersin, Karamanoglu Mehmetbey ve Selguk Universitelerinde &grenim goren lisans ve
yiiksek lisans oOgrencilerine tarafimizca hazirlanan anket sorulari yoneltilmistir. Elde edilen sonuglara gore; ankete katilan
ogrencilerin %84 ii lisans, %16s1 yiiksek lisansta 6grenim gormektedir. Bu 6grencilerin %59 u 19-21 yaslarinda ve %58.2si ise bayan
oldugu tespit edilmistir. Arastirmada Tiirk Mutfagina 6zgii; corbalar, et ve sebze yemekleri, hamur isleri ve tatlilar: bilip bilmedikleri ve
bildiyse nasil 6grendikleri arastirilmis ve Tiirk Mutfaginin tanitilmasiyla ilgili goriisleri degerlendirilmistir. Elde edilen sonuclara gore,
corbalardan en ¢ok bilineni %70 ile Kelle paca, en az bilineni ise %85 ile pumpum ¢orbasi, etli yemeklerden ise %88 ile en fazla bilinen
etliekmek, en az bilinen %60 cullama koftesi, sebzeli yemeklerde sirasiyla en ¢ok bilinen %89.2 ile kabak miicver, en az bilinen ise %62,7
ile fastilye diblesi, hamur islerinde su boregi ve bazlama %97 lerde bilinirken, yag somunu %71.6 oraninda bilinmemekte, tatlilarda ise
lokma tathisi, asiire ve giillag %95 in {izerinde bilinmekte, dolanger ve paluze ise %70 in {izerinde bilinmemekte oldugu tespit
edilmistir. Ayrica, bilinen tiim yemeklerin bilinme nedeninin biiyiik bir kismini gelenek ve gorenek olusturmaktadir. Genel olarak elde
edilen sonuglara gore, Tiirk yemekleriyle ilgili endiistriyel tiretimlerin yapilmasinin gerekli oldugu, Tirk mutfagiyla ilgili bilimsel
arastirmalarin ve mutfak calisanlarmin desteklenmesi gerektigi, egitimin, sosyal etkinliklerin ve basin araciligiyla Tirk mutfagimnin
tanitimin yapilmasinin gerekli oldugu konusunda katilimcilarin %90'nin ayni diistincede oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Geleneksel Gidalar, Gastronomi Ogrencileri.

Abstract

In this study, it was aimed to evaluate the knowledge level of students who study Gastronomy in different universities about
Turkish cuisine. For this purpose, questionnaire questions prepared by us were directed to undergraduate and graduate students
studying at Mersin, Karamanoglu Mehmetbey and Selcuk Universities. According to the obtained results; 84% of the students
participating in the survey study undergraduate and 16% master are studing. 59% of these students were found to be 19-21 years old
and their 58.2% were female. Peculiar to Turkish Cuisine; it was investigated whether they know soups, meat and vegetable dishes,
pastries and desserts, and if so, how they learned it, and their views on the introduction of Turkish cuisine were evaluated. According
to the obtained results, the most known of the soups is head-trotting with 70%, the least known is pumpum soup with 85%. The most
known dish with meat is bread with meat (etliekmek) with 88%, the least known is 60% cullama meatballs. The most well-known
vegetable dishes, respectively while 89.2% is zucchini stew, the least known is bean dibbles with 62.7%. It was determined that
flatbread in pastries is known at 97% and fat loaf is unknown at 71.6%. Lokma, ashure and giillag in desserts are known over 95%. The
dolanger and paluze are over 70% unknown. In addition, tradition and tradition constitute a large part of the reason why all known
dishes were known. According to the obtained results in general, it was determined that 90% of the participants agreed that it was
necessary to make industrial production related to Turkish food, scientific researches on Turkish cuisine and kitchen workers shoud be
supported and introduction of the Turkish cuisine with press, education, and social events.
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GIRIS

Kilttr, bir toplumun tarih evrelerinde tiretmis oldugu, kusaklar aras1 aktarimi olan maddi
ve manevi Ozellikleri igeren biittinsel bir kavramdir (Cakic1 ve Zencir, 2018, 286). Kiiltiir icerisinde
beslenme, yemek gibi kavramlar1 da icermektedir. Kiiltiir insanlarin hayatlarma yon veren ayrica
var olan toplumlardan farkli olarak sadece kendine 6zgti, o toplum ile biittinlesmis unsurlarin
tumiine kiiltiir denilmektedir.

Mutfak kiiltiirti ise; insanlarmn yasamlarma devam edebilmesi icin yiyecek ve icecek
tirtinlerinin hazirlamasi, pisirilmesi, trtinlerin geleneksel olarak muhafaza edilmesi, ihtiyag
duyulan ara¢ ve gereclerin tedarik edilmesi gibi unsurlari icermektedir (Uzel, 2018, 38). Bu
baglamda bitiin tilkelerin kendine 6zgti bir mutfak kiiltiirti ve yemek gesitleri bulunmaktadir.
Tarihsel siirecte olusan yemekler ve mutfak kiilttirtinii; dini inanislar, sosyo-kiiltiirel etkiler,
ekonomik imkanlar, damak zevkleri gibi daha bircok etken meydana getirmektedir. Mutfak
kiilttirti ve bu kiiltiirii olusturan yemekler, gecmisten gelecege aktarilmasiyla korunmasi gereken
kiiltiirel miraslarin basinda gelmesi gerekmektedir (Alyakut ve Uzitimcii, 2017, 1839).

Son donem de beslenme aliskanliklarmin degismesi, farkli gidalara yonelik taleplerin
olusmasi vb. etmenler mutfaklara da yansimalara sebep olmustur. Tiirk mutfag; ile ilgili yazili ve
gorsel kaynaklar incelendiginde ti¢ kitaya sahip olan Tiirklerin mutfaklarindaki {irtin cesitliligini
farkli cografyada yasamalar1 ve bu cografyalarda ki farkl kiiltiirel etkilesim icerisinde olmalari,
gocebe yasam, ekonomik unsurlar mutfak zenginligindeki etmenler arasinda yer almaktadir.
Islamiyet'in kabul edilmesinden énce Orta Asya mutfag: ile baslayip Islamiyet den sonra Beylikler,
Selcuklu mutfagmin yani sira Osmanli mutfagy ile farkli lezzetlerin olusmasi gibi faktorlerde
zengin cesitli mutfak yapisiin zeminini olusturmaktadir (Baytok vd., 2020, 502). Turk mutfagimnin
zengin ve ¢ok cesitlilige sahip yemeklerinin bilinmesi ve kiilttirel yapinin korunmasi zaman
gectikce unutulmaya yiiz tutmaktadir (Sanher vd., 2012, 155). Yemeklerin ve mutfak kiilttirtintin
unutulmasimda zamanin deger kazanmasi, fast- food tarzi yemek aliskanliklari, kadinlarin calisma
hayatina girmesi, dogal organik gidalarin yerine genetigi degistirilmis gidalar (GDO) tirtinlerin
olmasi gibi bircok faktor Turk mutfak kiltiirtintin ve yemek cesitliliginin unutulmasma yol
acabilmektedir.

Turk mutfagmm sahip oldugu mutfak kultiirti, gegcmis donemlerden beri hazirlanan Tiirk
medeniyetlerinin ve yoresel yemeklerin gelecek kusaklara aktarilmasi geng nesillere diisen bir
sorumluluktur. Bu sorumlulugun saglanmasinda yemeklerin genglere o6gretilmesinde,
sevdirilmesinde herkesin gorevi bulunmaktadir. Ozellikle Turizm, Ascilik, Gastronomi gibi
boltimlerde egitim alan 6grencilerin Tiirk mutfak kultiirti ve yemeklerine sahip ¢ikarak gerek
kendi bransinda ki gerek de tilkedeki yasamlarmi idam eden insanlara kendi mutfaklarina sahip
cikmasi gerektigi hususunda onciiliik etmesi gerekmektedir. Bu baglamda Gastronomi ve mutfak
egitimi alan ogrencilerin Tirk mutfak kiiltiirtine, yoresel yemeklere hakim olup olmama
durumlarinin tespiti dnemli bir konu olarak goriilmektedir. Aragstirama da oncelikle Tiirk mutfak
kiilttirti evreleri tizerinde durulmus, Tirk mutfagi hakkinda detayli bir bilgilendirmeye yer
verilmistir.

Ayrica arastirmanin amaglarindan biri olan mutfak kilttirtintin gelecek nesillere
aktarilmasinda elci ve mutfak neferleri olacak olan Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda
lisans ve yiiksek lisan egitimi almakta olan 6grencilerin, Ttirk mutfag1 hakkinda ne kadar bilgiye
sahip veya bu konuda bilgi sahibi olup olmadigini incelenmistir. Ayrica 6grencilerinin trtinleri
bilmelerinin yan1 sira tatma durumlarmi da anket yontemi ile olctilerek ortaya konulmustur. Son
olarak da Turk mutfak kilttirtintin yasatilabilmesi ve gelecek kusaklara aktarabilmesi konusunda
alaninda egitim alan 6grencilerinde katkisi ile 6nerileri yer almustir.

Gastronomi uzmanlari, topyaps.com, thrillist, listamaze.com vb. internet siteleri tarafindan
yapilan anket ve gortis onerilerinde Turk mutfagr Fransa, Cin gibi diinya capinda bilinen
mutfaklar1 arasinda kiilttirel zenginlikler ve yemek cesitligi acisindan ilk siralarda yer almaktadir
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(Ongel, 2015, 34; Girgin vd., 2017, 224). Tturk mutfaginin bircok kilttirti bir arada bulundurmas,
farkli mutfak kilttirlerinden yemeklerde etkilesim ve sentez yasanmis olmasi giintimiizde 2500
civart genis cgesitli bir mutfaga sahip olmasma sebep olsa da gelecek kusaklara tirtinlerin
tanitilamamasi, orijinal recetelerin ulastirilamamas: gibi sebepler sonucunda orijinal lezzetlerin
kaybolmasina veya tirtiniin tamamen unutulmasina sebep olabilmektedir.

Bircok mutfak alaninda gerek ulusal gerekte uluslararasi mutfaklarin egitimini alan
gastronomi Ogrencilerinin Tiirk mutfaginda gocebe yasamdan baslayip, giintimiiz Cumhuriyet
doneminde yapilmakta olan yemeklerin bilinmesi ayrica mutfak kilttirtine yonelik bilinme,
tadilma durumlarmin analiz edilmesi ve eksik olunan konularda o6grencilerin farkindalik
kazanmasi amaclanmaktadar.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirma 2020-2021 egitim 6gretim yilinda Karamanoglu Mehmetbey tiniversitesi, Mersin
tiniversitesi turizm fakiiltesine okumakta olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans 6grencileri ve
Karamanoglu Mehmetbey {iniversitesi, Mersin tiniversitelerin de lisansiistti egitim almakta olan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ytiksek lisans 6grencilerin katkilar: ile hazirlanmistir. Arastirmada
mutfak egitimi alan 6grencilerin Tiirk mutfak kulttirtini bilme ve tatma durumlarini 6l¢mek
amaciyla anket formu hazirlanmustir. Ankette yer alan sorular Serceoglu (2014)'nun “Yére Halkinin
Mutfak Kiiltiriinii Tanima Durumunun Tespit Edilmesi: Erzurum [li Ornedi” Baytok vd. (2020)nmn
Afyonkarahisar Mutfagimin Turizm Egitimi Alan Ogrenciler Tarafindan Bilinme ve Tadilma Durumlarinin
Tespiti Uzerine Bir Aragtirma: Afyon Kocatepe Universitesi Ornegi ve Tiirk mutfak alaninda bilgi ve
tecriibeye sahip kisilerin onerileri sonucu anket sorulari hazirlanmistir. Hazirlanan anket g
bolimden olusmaktadir. ilk boliimde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi almakta olan
ogrencilerin demografik bilgileri ulagilmistir. Tkinci boliimde Tiirk mutfak kiiltiirti icerinde yer
alan 2500 civar1 yemek ve tirtinlerin dgrenciler tarafindan bilinme ve tadilma durumunu 6lgmek
amactyla sorulara yer verilmis olup son bolimde de Tirk mutfak kiltiinti gelecek kusaklara
aktarabilmek ve gelistirebilmek icin neler yapilmasi gerektigine dair sorular bulunmaktadir.

Arastirma Simirliklar:: Bu calisma Selcuk Universitesi, Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi ve Mersin Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programlarinda lisans ve
yiiksek lisans egitimi alan ogrencilerinin anket formundaki sorulara verdikleri yanitlarla
smirlandirilmistir.

Arastirma Sonuglarinin Belirlenmesi: Google anket uygulamasi kullanilarak anket
formlar1 degerlendirilmistir.

BULGULAR, TARTISMA VE SONUC

Turklerin varligini ilan etmesi, tarih sahnesinde yerini almasi Orta Asya’da baslamis olup,
guntimiize kadar uzanan uzun bir siire¢ icermektedir. Bu donemler mutfak kiilttirtintin ve yemek
cesitliligini de arttirmaktadir. Tarih sahnesine ilk ¢iktig1 donemlerde gocebe yasam stirdiirmekte et
ve siit trtinlerinin mayalanmasi ile olusan trtinleri tiiketmislerdir. Mezopotamya’da yasanilan
donemlerde tahil tiiketimi artar ilken Giiney Asya’dan etkilesim sonucu baharat tiiketimini
artirarak giintimiiz yemekleri ve mutfak kilttirtintin 6n asamalarini olusturmustur (Giiler, 2010,
25). Bu mutfak zemininin olugsmasi giiniimiizde bazi konularda, yemeklerde etkinligini devam
ettirmektedir. Dtinya mutfaklar1 arasinda yapilan degerlendirmelerde Tiirk mutfag: yemekleri
Cin, Fransiz tilke mutfaklar1 arasinda kendisine yer bulmaktadir (Cakic1 ve Seckin, 2016, 217). Tturk
mutfagl uzun tarih sahnelerine boy gostermesi sebebiyle basta mutfak kiilttir yoniinden zengin
yapiya sahip olmalari, mutfak inamis ve aligkanliklari bulunmaktadir. Ornegin, sofra adabinda
yasca biiyiik kisiler sofraya oturmadan yemege oturulmaz ayni sekilde biiyiiklerin yemege
baslanmasi beklenmektedir. Bir bagka ornekte dini inanisa gore yemeklere baslanilmadan 6nce
besmele ile baslaylp sonunda da dua edilerek verilen yemege siikiir edilmesi eylemleri
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yapilmaktadir (Seyitoglu ve Caliskan , 2014, 26).

Turk mutfaginda bulunan yemeklerin ¢orba, ana yemek, tatli, hosaflar vb. ortalama 3000
cesit trtin icerigi oldugu belirtilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005, 23). Bu cesitli yemekler Tiirk
Mutfaginda yapilmasi sirasinda gerekli malzemeler yani icerik ve hazirlanma sirasinda kullanilan
pisirme teknikleri yani yapilis teknikleri agisindan degerlendirildiginde baslangicta tiiketilen Tiirk
mutfaginda kahvalt1 6gtinlerinde de tiiketilen ¢orbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve
dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri, zeytinyagli sebze yemekleri, kuru baklagil
yemekleri, tavuk, balik, yumurta yemekleri, salatalar, tursular, ekmekler ve tatllar seklinde
smiflandirilmaktadir (Sarusik ve Tagmanov, 2020, 1392). Bu siniflandirmalar Tirk mutfaginda
glintimiizde ortalama 3000 gesit zengin, farkl: tilkelerden etkilesim ve sentez ile farkli yemeklerin
olusmasina sebep olabilmektedir.

Turk mutfaginin zengin mutfak kiilttirti yemeklerine 6rnek olarak giintimiizde yemeklerin
basinda tiiketilen kis aymnda igimizi 1sitan ¢orbalarin ne kadar cesitli oldugu 6rnegi gosterilebilir.
Turk mutfaginda gorbalar tahil ve hamurla hazirlanan corbalar (piring ¢orbasi, diigiin corbasi,
eriste corbasi) , kurubaklagiller kullanimu ile hazirlanan ¢orbalar (mercimek corbasi, ezogelin
corbasi, nohut ¢orbast) olarak bilinmektedir. Ayrica et ve sakatat corbalar1 (iskembe gorbasi, paga,
uykuluk), stit ve yogurt kullanimu ile hazirlanan corbalar (ayran corbasi, bozca corbasi) ve son
olarak sebze corbalari1 (lahana, havug, salgam, taze bakla) gibi cesitler bulunmaktadir (Arl ve
Gumiis, 2007, 148-149). Burada batida istah acic1 olarak tiiketilen ¢orbanin Tiirk mutfak kilttirtinde
ne kadar cesitli ve zengin oldugu gosterilmek istenilmektedir. Ayni sekilde diger kebaplar,
zeytinyagllar, tathlar gibi tirtinlerde de cesitli bir mutfaga sahiptir.

Turk mutfagin olusmasinda tarih sahnesine ¢iktig1 ilk donemlerde Orta Asya Tirk
mutfaginda tiiketilen yemekler incelendiginde corba olarak paca, tarhana tiiketimi yaygin iken,
Selcuklu mutfaginda yerlesik yasam ile birlikte tahil corbalari, toyga as1 ¢orbasi, bugday corbas:
tiketilmektedir. Osmanli mutfaginda halk ve saray mutfag1 olarak incelendiginde terbiyeli
corbalar, tarhana corbasi gesitleri bulunmakta ve tiiketilmektedir (Demirgtil, 2018, 110, 113, 119).

Et yemekleri Orta Asya da bulunan ve hazirlanan yemeklerde at eti basta olmak tizere,
tavsan, geyik eti ile hazirlanan yemekler hazirlanmakta iken, Selguklu mutfaginda koyun ve keci
etlerinin yam siwra tirit, biiryan gibi yemekler yer almaktadir. Osmanli mutfaginda ise et
yemeklerinin cesitliginde tandir kulttirtintin Ttirk mutfaginda olmasiyla tandir kebaplari, kizarmis
tavuklar, pastirma gibi trtinler bulunmaktadir. Osmanli ve diger donemlerde et yemek
kilttirtintin temel 6gesini olusturmaktadir (Kilic ve Albayrak, 2012, 709), (Hatipoglu, 2014, 115).
Imparatorluk déneminde et yenilmesi ve ikram edilmesi sosyal bir tistiinliik olarak goriilmektedir
(Yerasimos, 2005, 79).

Sebze yemek tiiketimi ise yerlesik yasama gecilmeyen kil cadirla yasanan gocebe yasamda
nadir iken, Selcuklu devleti doneminde patlican, 1spanak, turp, salgam ve havug gibi sebzelerin
yemekleri yapilmistir. Osmanli donemindeki sebze yemekleri ise giintimiize yakin olmasi
sebebiyle de daha kolay hatirlanan bilinen pilakiler, enginar yahniler gibi yemeklerin yan sira etli
elma dolmasi gibi modern Tiirk mutfag1 yemekleri yapilmaktadir (Akin vd., 2015, 43; Kizildemir
vd., 2014, 202).

Tathlar ise genellikle yemeklerin sonunda tiiketilen akillarda ve damakta kalan son lezzet
olarak ttiketimi yapilmaktadir. Selcuklu doneminde yapilan tathlar arasinda Un helvasi, zerde,
paluze, kadayif, asure gibi tatlilar yapilmaktadir (Demirgiil, 2018, 113). Ayrica bu dénemde tath
yapiminda bal ve pekmez gibi tirtinler tath yapiminda kullanilan malzemeler arasindadir. Osmanl
doneminde tatli ise ayni sekilde pekmez kullanilan tatlilar hatta ana malzemesi pekmez olan kofter
(pekmez lokumu), orcik gibi lezzetler hazirlanmistir. Bunun yam sira siitlag, Giillag, kadayif,
baklava, lokma, ekmek kadayifi gibi serbetli ve stitlii tathlar hazirlanmaktaydi. 17 yy. ortalarinda
stittin Istanbul pazarma daha kolay ulasmasi ile birlikte siit tirtinlerini kullanimi artmustir
(Yerasimos, 2005, 270). Ayrica diger mutfak kiilttirtinden etkilesim ile birlikte tatlilar arasinda da
turta gibi tathlar Ttrk mutfagina kazandirilmustir. Tirklerin 6zellikle Anadolu’ya gelmesi ile
birlikte Romalilardan ozellikle sttlii tatlilar1 ogrenmislerdir. Bu stitli tatlilar Tavukgogsi,
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Kazandibi gibi tatlilaridir. Osmanli déneminde bu tathlar inek stiittintin yani sira manda sttii de
kullanilmaktadir. Giintimiizde de hala bu tathilar yapilmaktadir (Giiler, 2010, 27; Savkay, 2000, 84).

Turk mutfagin zeminini olusturan Orta Asya Turk mutfagi, Selcuklu mutfagi, Osmanh
mutfagl mutfak evrelerindeki ¢orbalar, et ve sebze yemekleri, tatlilar gibi icerikler incelenmistir.
Bu yemekler 6z mutfagimizin yemeklerini olusturmaktadir. Orijinal regetelerin ve hazirliklarin
mutfak alaninda egitim almakta olan 6grencilere yapilacak anketle yemekleri bilme ve tatma
durumlar1 analiz edilecektir. Geng kusak asgilarin diinya mutfagindaki yemekleri bilmesinin yan1
sira Turk mutfagr konusundaki giincel bilgilerine ulasilmasi bu ¢alismanin amaglar: arasindadr.

Bu calismada bu hedeflere ulasilabilmek icin farkli tiniversitelerde Gastronomi egitimi alan
ogrencilerin Tirk mutfagi konusunda bilgi diizeylerinin degerlendirilmesi amagclanmustir.
Turkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitiminin turizm fakiilteleri, giizel sanatlar fakiilteleri,
sanat ve tasarim fakiilteleri ve gesitli yiiksekokullarin btinyesinde ytritiildiigii, her gecen yil
mutfak konularina ilginin arttigt bu sebeplerlede program sayisiun arttigy gozlenmektedir.
Yiiksek Ogretim Kurulu Baskanliginin internet sayfasindan alinan verilere gore, 2020 yili itibariyle
42 fakiilte biinyesinde, 13 yiiksekokul biinyesinde olmak tizere {iniversite biinyelerinde
gastronomi programi bulunmaktadir (YOK atlas, 2020). Tiirkiyede lisans egitiminin yani sira
yiiksek lisans, doktora alanlarinda lisanstistii egitimlerde verilmektedir. Bu nedenle gastronomi
egitimi almis ve alacak kisilerin siirekli olarak sayilarinin artacag: tahmin edilmektedir. Boylece
egitim almus kisilerinde Tiirk Mutfagini calistiklar1 yerde tanitmasimin 6nemli olacagi tahmin
edilmektedir.

Gastronomi egitimi genis yelpazesi olmas1 sebebiyle tgrenciler Turk mutfagini biliyoruz
tarzi diistinceleri veya farkli mutfaklara ilgilerinin olmalari, diger mutfaklara 6zenmeler gibi daha
bir ¢ok sebep gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin kendi mutfaklar1 hakkinda bilgilerinin
yeterlimi veya gecmisten beri yapilmakta olan yemekleri tatma durumlar1 incelenmistir.

Ayrica, arastirmada Tiirk Mutfagina 6zgti; corbalar, et ve sebze yemekleri, hamur isleri ve
tathlar1 bilip bilmedikleri ve bildiyse nasil Ogrendikleri arastirilmis ve Tirk Mutfaginin
tanitilmasiyla ilgili goriisleri degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Tiirk Geleneksel Mutfaginin Taninirligiyla Hgili Anket Sonuclar1

Anket Corbalar Etli yemekler Sebze yemekleri Hamur Isleri Tatlilar
Degerlendirme

En ¢ok bilinen Kelle Paca Etliekmek Kabak Miicver Su Boregi Lokma Tatlist
En az bilinen Pumpum Corbast | Cullama Koftesi Fastilye Diblesi Yag Somunu Dolanger
Ogrenme Gelenek/Gorenek | Gelenek/Gorenek | Gelenek/Gorenek | Gelenek/Gorenek | Gelenek/Gorenek
kaynag:

Elde edilen sonuglara gore Tiirk Mutfak yemeklerinin taninmasinda en 6nemli faktoriin
gelenek ve gorenekler oldugu belirlenmistir (Tablo 1). Bu nedenle yasadigimiz yer, bu yerin
yemek kiiltiirti  yemeklerin taninmasinda etkili olmustur. Bunun yanisira literatiirle bilgi sahibi
olunan yemeklerin de sayismin oldukca diisiik oldugu belirlenmistir. Bu nedenle 6grencilerin
Turk Mutfak kilttirtinti 6grenmede sadece gelenek ve goreneklerle kalmamas: konuyla ilgili
strekli giincel bilgileri okuyup bilgi sahibi olmalar1 gerektiginin sonucuna varilmistir. Bunun
yanisira dgrencilerin 6grenim gordiikleri okullarda Tiirk Mutfak kiltiirtyle ilgili farkli yemekleri
yapmasi, konuyla ilgili etkinliklere ve projelere katilmasinin yararl olacag: tahmin edilmektedir.
Ayrica anket sonuglar1 degerlendirildiginde ogrencilerin yasamis olduklari yorelerde yapilan
yemekleri hem tatmis, hem de yapilis sekli hakkinda bilgi sahibi olduklari tespit edilmistir. Corba,
et, sebze yemekleri, hamur isi ve tatlilardan en ¢ok tanmanlarin sirasiyla kelle paga, etliekmek,
kabak miicver, su boregi ve lokma tatlisi oldugu, en az bilinenlerin ise sirasiyla pumpum corbasi,
cullama koftesi, fastilye diblesi, yag somunu ve dolanger oldugu belirlenmistir (Tablo 1). Tturk
Mutfak kiiltiiriiniin tanimnmasinda; bilimsel ¢alismalarin ve mutfak calisanlarinin desteklenmesi,
egitim, sosyal etkinlikler ve medya araciligiyla tamitimlarin yapilmasi gerektiginin sonucuna
varilmustir.
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