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OZET

Bir toplumun mutfak kiiltiiriiniin olugmasinda en 6nemli faktdrlerden biri,
mevcut Orgilitsel mutfak yapisidir. Toplumlarin  mutfak  kiiltiiriinden
bahsedebilmemiz i¢in Oncelikle mutfakta oOrgiitsel bir yapmin bulunmasi
gerekmektedir. Bu baglamda, Tiirk mutfaginda orgiitsel bir yapinin olusmast,
Osmanli’nin ¢ok genig bir cografyada uzun silire boyunca yasamini
siirdirmesinden sonra ger¢eklesmistir. Giinlimiiz Tirk mutfagi, Osmanli
mutfaginin miras¢ist konumundadir. Bu da Tiirk mutfaginin zenginligini ve
diinya mutfaklar1 arasinda ilk siralarda yer almasina katki saglamaktadir.
Ayrica Osmanlt mutfagmin orgiitsel yapisinin Tiirk mutfagina yansimasi, Tiirk
mutfaginin diizenli ve siirdiiriilebilir bir mutfak olarak 6n plana ¢ikan
mutfaklar arasinda bulunmasini saglamaktadir. Bu caligmada, orgiitsel Tirk
mutfagl yapisinin tarihten giiniimiize nasil sekillendigi ve ne gibi boyutlar
kazandirdig1 arastirilmustir. Tirk mutfagindaki oOrgiitsel yapisinin isleyisi,
hangi birimlerden olustugu, ne tiir 6zelliklere sahip oldugu konular1 {izerinde
durulmustur. Calisma, Tiirkiye’de en fazla yabanci misafir agirlayan ikinci il
olan Istanbul’un Taksim semtindeki 5 yildizl1 otellerde yapilmistir. Boylelikle
bu caligmayla, kokli bir ge¢mise sahip Tirk Mutfaginda orgiitsel yapinin
Tiirkiye’de farkli bir gorliniime biirlindiigii ve diger mutfaklarin 6zelliklerine
sahip bir bi¢cimde gelistigi anlasilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Orgiitsel Mutfak Yapisi, Otel Isletmeleri, Tiirk Mutfag:.

ABSTRACT

One of the most important factors in the formation of a culinary culture of a
society is the existing organizational kitchen structure. In order to be able to
talk about the culinary culture of the societies, it is first necessary to find an
organizational structure in the kitchen. In this context, the formation of an
organizational structure in the Turkish kitchen took place after the Ottoman
Empire continued its long life in a very wide geographical area.Today's
Turkish cuisine is the heir of the Ottoman cuisine. This contributes to the
richness of the Turkish cuisine and its place among the world cuisines in the
first place. Moreover, the reflection of the Ottoman kitchen's organizational
structure in the Turkish cuisine is providing the Turkish kitchen as a regular
and sustainable kitchen. In this study, it was researched how organizational
structure of Turkish cuisine is shaped from day to day and what dimensions it
has gained. The functioning of the organizational structure of the Turkish
kitchen, which units are formed, and what kinds of characteristics are
possessed are emphasized. The study, most foreign guests hosted in the second
province, which is made of 5-star hotel in Istanbul's Taksim district in Turkey.
Thus, with this work, the place and the importance of organizational structure
are put forward in the Turkish kitchen which has a long history.

Keywords: Organizational Kitchen Structure, Hotel Establishments, Turkish
Cuisine.
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GIRIS

Tiirk mutfagi, gegmisten giiniimiize kadar 6zelligini koruyan bir mutfaktir. Tiirk mutfags,
gerek yemek cesitlerindeki zenginlik gerekse yemeklerin i¢indeki malzemelerin uyumuyla
hem saglikli hem de lezzetleriyle giiniimiizde sofralarda karsimiza ¢ikmaktadir.
Osmanli’dan miras kalmis olan bu kiiltlirlimiiz genis bir cografyanin motiflerini iginde
barindirir. O zamanlar li¢ kitaya hiikkmeden Osmanli, her gittigi yerin o6zelliklerini
Oziimseyerek yillar itibariyle her alanda 6zgiin bir yapiya biiriinmiistiir. Bu alanlardan
birini de Osmanli mutfagimin orgiitsel yapisinda goérmekteyiz. Zeytinyaghdan etli
yemeklere kadar biitiin lezzetler ¢ok genis bir cografyadan gelmektedir.

Glinilimiizde globallesmenin etkisiyle karisan yemek kiiltiirleri, giin gectikge dnemlerini,
degerlerini kaybetmektedirler. Birgok insan hizli tiikketim tercih etmektedir. Yemek yemeye
vakit ayiran insanlar ise kendilerini restoranlar ya da lokantalarda bulmaktadir. Bu
insanlar, isletmelerin sunduklariyla yemek kiiltiirleriyle sinirlandirilmaktadir. Yedikleri,
ictikleri, restoranlarin ya da lokantalarin meniilerindeki trtinlerle kisitlanmaktadir. Ev
disinda yemek yeme ihtiyacini karsilayan insanlarin tercih ettikleri yerler ¢ogunlukla is
yerlerinin yakinlarindaki ya da tatil gilinlerinde evlerin yakinlarindaki yeme-igme
isletmeleri olmaktadir. Bunun sonucu olarak insanlar, yemek Kkiiltiiriinii olusturmada
zorlanmaktadir.

Bilindigi lizere, Tiirk mutfag1 zengin bir mutfaktir ve bu zenginligi ortaya ¢ikaracak baslica
temel ara¢c yeme-igme isletmeleri olmaktadir. Fakat simdilerde bu isletmeleri bulmak ¢ok
zor, restoran ya da lokantalarin isletme sahipleri Tiirk mutfagi hakkinda yeterli bilgiye
sahip olmadigi goriilmektedir. Ayn1 zamanda isletmelerinin ¢ogunun as¢i basi olarak
bilinen mutfagin en {ist makami, yabanci kisilerden olugsmaktadir. Bu durum Tiirk
mutfaginin 6neminin kaybolmasina neden olmaktadir. Siirecin bu sekilde devam etmesi
gecmisten giiniimiize kadar gelen yemek kiiltlirimiiziin ortadan kalkmasina zemin
yaratarak Tirk mutfaginin 6neminin kaybolmasina neden olmaktadir.

Bir iilkenin kiiltiirel 6gelerinin en basinda hi¢ sliphesiz o iilkenin mutfak kiiltiirii
gelmektedir. Turizm endiistrisi gibi, bir tilkenin kiilttirel degerleriyle yakindan iliskisi olan
bir endiistrinin, mutfak degerleri, yiyecek igecek isletmeleri ve bu isletmelerde caligan
personele iliskin profili, o iilkenin turizmdeki basarisinin bir dl¢iitiidiir. Dolayisiyla turizm
sektoriiniin vazgecilmezlerinden olan yiyecek icecek hizmetlerinin ve bu hizmetleri sunan
personellerin lizerinde onemle durulmasi gerekmektedir. Osmanli mutfaginin mirascisi
olarak goriilen Tiirk mutfaginin diinyanin zengin mutfaklar1 arasinda diisiiniildiigii takdirde
bu mutfak kiiltiiriiniin tanitim1 ve yayginlastirilmasi konusunda, s6z konusu isletmelere ve
personellere bir takim sorumluluklar yiiklemektedir. Bu ¢alismada var olan problemin
anlasilmast icin, Istanbul-Taksim’deki 5 yildizl1 otellerin durumu agiklanmakladir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Tiirk Mutfag, “Tiirkiye’de yasayan
insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-igecekler; bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arag-gerecler ve teknikler ile yemek yeme adabi ve
mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inaniglar” olarak ifade edilebilir (Mavis,
2003:58). Tiirk mutfaginin iiniinlin, ¢ok c¢esitli malzemelerin ve tat vericilerin degisik
sekillerde kullanilmasiyla ¢ok degisik tiir ve lezzette yemeklerin iiretilmesinden
kaynaklandig1 ifade edilmektedir (Baysal, 1997; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005:10).

Tiirkiye’de yasamis cesitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfaginin,
diinyanin en zengin lic mutfagi arasina girdigi ve ayni1 zamanda diinyanin en besleyici

48



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 1, Issue 1, 47-58, 2017

Tiirk Mutfagimin Otel Isletmelerinin Orgiitsel Yapisindaki Yeri Ve Onemi
Oguz TASPINAR

mutfagi olma 6zelligini de elinde tuttugu bildirilmektedir (Arl1,1982:19; Araz vd, 1990:93;
Bulduk, 1993:22; Akman ve Mete, 1998:19; Siiriiciioglu ve Akman, 1998:42; Baysal,
2001; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005:10; Cémert vd. 2009; Durlu-Ozkaya, 2009). Tiirk
mutfaginin bu kadar zengin bir mutfak olarak ortaya ¢ikmasinin altinda bu mutfagin
tarihsel gelisim siireci de yatmaktadir. Tiirk mutfagimin tarihsel gelisimi incelenmek
istendigi takdirde bunlarin Orta Asya, Selguklular ve Osmanli Imparatorlugu dénemi
olmak iizere iic evrede ele almabilecegi bildirilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007;
Denizer, 2008).

Osmanli uygarligi, Anadolu ve Trakya’nin baglanti noktasinda olup ii¢ kitanin kiiltiirleriyle
bir mozaik olusturan, diinyada ¢ok az imparatorlugun bagardigi bir degerdir. Ustelik
bereketli topraklar tizerinde, dogal olarak ¢ok genis bir bitki Ortiisii, verimli toprak ve deniz
tiriinlerine sahip olmak da bu mutfagin zenginligini artirmistir. Ritiielleriyle ve
malzemeleriyle benzersiz bir nitelik gosteren Osmanli mutfagi soguklardan sicaklara,
tatlilardan iceceklere ve sunum sekliyle tam bir s6len ortami yaratmistir (Savkay; 2002).
Osmanli Devleti doneminde saraylarda yiyeceklere ve sofraya ¢ok Onem verilmistir.
Kumbaracilar (1969), donemin gorkemli ¢aglarinda ¢esitli merkezlerden gelen konuklarin
iilkelerine dondiikleri zaman Tiirk yemeklerini 6vgii ile anlattigini, yabancilarin ise
padisahlarin yanlarinda getirdikleri ag¢ilara hayran kalip onlarin iilkelerinde birakilmalarini
istediklerini belirtmistir (Arli, 1982:20). S6z konusu donemde Tiirk mutfaginin biiyiik bir
gelisme kaydettigi gozlenmektedir. Orta Asya’da baglayan ve giliniimiiz Tirkiye’sinde
devam eden Tiirk mutfagindaki yiyecek ve icecek cesitleri gecmisten giiniimiize kadar
zenginlesmis ve cesitlenmistir. (Okumus vd. 2007), Tiirk mutfaginin brostir/dergi ve web
sayfalarinda tanitimini incelemislerdir. Yapilan incelemelerde tanitimin yemekler bazinda
genellikle mezeler, ekmek ve hamur isleri, kebaplar, baliklar, sebzeler, meyveler, tath ve
lokumlar ve zeytinyag iizerinde yogunlastigini bildirmislerdir. Igeceklerin ise raki, Tiirk
kahvesi, Tiirk cayi, ayran, serbet, sarap ve bira ve son olarak da nargile lizerinde agirlik
kazandig1 vurgulamiglardir (Baysal 2002: 42). Tiirk mutfaginda yer alan yemekleri igerik
ve yapilis teknikleri acisindan c¢orbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve dolmalar,
borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri, zeytinyagli sebze yemekleri, kurubaklagil
yemekleri, tavuk, balik, yumurta yemekleri, salatalar, tursular, ekmekler ve tathilar seklinde
smiflandirmistir. (Arl 1982: 20-21), ise bu siniflandirmaya benzer olarak Tiirk mutfaginda
hazirlanan yiyecekleri genel olarak corbalar, et yemekleri, etli sebze yemekleri, diger sebze
yemekleri, etli kurubaklagil yemekleri, zeytinyagli yemekler, yumurta yemekleri, pilavlar,
makarna ve mantilar, borekler, ekmek, ¢orek ve pideler, salata ve tursular, tatlilar ve son
olarak da hosaflar olmak iizere 14 gruba ayirarak incelemistir.

Tirk mutfak kiiltiirtiniin nitelikleri genel olarak su basliklar altinda toplanabilmektedir
(Tezcan, 2000:21; Akman, 1998:11; Baykan ve Tekgiil, 1993:2): Gogebelik ve tarimsal
ekonomik yapi, sosyo-ekonomik diizey, baska kiiltiirlerden etkilenme ve onlar1 etkileme,
yasanan cografi bolgelere gore degisiklik gostermesi ve dinin etkisi.

Tiirk Mutfaginin Orgiitsel Yapisi

Tirk mutfagi cografi konumu ve elverigli bir iklimiyle tarim-hayvancilik bakimindan
oldukca gelismistir. Tiirk mutfag: igerisinde Bati etkileri ile beraber Dogu kiiltiirii de

goriilmektedir. Kirmizi etin yogun tiiketildigi, sebze yemeklerinin takviye veya ikincil
yemekler olarak one ¢iktigi bir yemek kiiltiiriine sahiptir (Tural, 1994).

Dogumdan 6liime beslenme mecburiyeti, insanlarin ilk ¢aglardan bu yana yemekle ilgili
birtakim kurallar gelistirmelerine neden olmustur. Bu kurallar zaman i¢inde toplumlarin
kendi yap1 ve degerleri ile birleserek o toplumlara 6zgii mutfak kiiltliriinii yaratmistir.
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Diinyanin iinlii mutfaklar1 arasinda yer alan Tiirk Mutfagi da boyle bir gelisimin tiriintidir;
Tiirk Mutfag1 klasik ve ydresel mutfak olarak ele alinabilir. Klasik mutfak, Istanbul’da
imparatorluk {riinleriyle sekillenen bir mutfaktir. Tirk Halk Mutfag1 olarak da
adlandirilabilecek olan yoresel mutfaklar ise Anadolu’da bolge diriinleriyle sekillenen
mutfaklardir (Artun, 1996).

Tiirk mutfaginda sunulan yemekler, igerigine 6nem verilerek hazirlanmaktadir. Yemeklerin
lezzeti, servis sunumlarinda bir adim 6nde bulunmaktadir. Yemekler, tadi, lezzetine 6nem
verilerek hazirlanir. Bu duruma ek olarak hazirlanan yemeklerin porsiyon biiyiikliikleri,
doyumu diger bir 6nem derecesidir. Bu durudan da anlasilacagi gibi yemeklerin
degerlendirilmesi, tadina ve doyumuna gore yapilmaktadir (Yilmaz, 1994).

Tiirk mutfagi, Osmanli mutfaginin mirasgisidir. Bu siire¢ Tiirk Mutfaginda yemekleri
hazirlayanlar i¢inde devam etmistir. Gerek saraylarda gerckse halkin yemek yedigi
alanlarda hazirlanan yemekler, belli kisiler tarafindan belli bir diizende hazirlamaktaydi
(Kazan, 2003).

Osmanli saraylarinda Matbah-1 Hiimayun ve Matbah-1 Amire olmak iizere iki ana mutfak
vardi. Matbah-1 Hiimayun’da yalniz padisahin sahsina ait yemekler hazirlanirdi. Osmanli
sarayinda mutfak olduk¢a genis ve karmasik bir kurumdu. Burada giinliik yemekleri
hazirlayanlar ayr1 ayriydi. Ilk sirada padisah icin pisen yemeklerle ilgilenen “kuscubasilar,”
sonra Valide Sultan, sehzadeler ve harem halkina yemek pisiren “has mutfak” aseilar
gelirdi. Ugiincii kisim ise enderun ile birun halkinin ve herhangi bir nedenden dolay1
sarayda yemek yiyenlerin yemeklerini hazirlayan “Matbah- Amire” idi. Bunlardan baska
sayilar1 300’e varan ascilarda vardi; sanatlarina gore tatlici, balik¢i, hamurcu gibi isimlerle
anilird: (Saran, 1993).

Osmanli sarayinda saray aseilari i¢inde tatlicilar ayr1 bir sinif olusturuyordu. Helva, macun,
surup gibi her tiirlii tatliyr hazirlamakta gorevli bu kesime “helvaciyan- hassa” adi verilirdi.
Serbetler, regeller ve hatta kokulu sabunlar burada imal edilirdi. Helvahane’nin en yiiksek
amiri helvaci bagi idi. Biiyiik ziyafetlerde alaturka ve alafranga yemekler saray mutfaginda
hazirlanirdi. Yalniz son zamanlarda pasta, kek, botansale gibi pastane iiriinleri disaridan
temin edilirdi. Sarayda, diger ascilarin yaninda sadece pilav pisiren as¢ilar da bulunurdu.
Fatih Devrinde, Edirne ve Topkap1 Sarayi’nda olmak tizere iki mutfak vardi. Bu mutfaklar,
sarayda yasayanlar ve personeli ile birlikte binlerce kisiye yemek pisiren genis yerlerdi. Bu
iki mutfaktan baska kii¢lik ve sadece padisahlara ait yemek pisirilen “Kushane” adi1 verilen
ayr1 bir mutfak vardi. Bu kushane mutfag: biri Topkapi’da digeri Edirne sarayinda olmak
tizere iki taneydi. Topkap1 Sarayi’ndaki bu mutfak Harem dairesi i¢indedir.

Saraylarda ve toplumdaki yeme-i¢me yerlerinde lezzet ve doyum konusunda uzman kisiler
bulunmaktaydi. Et konusunda uzman kisiler etli yemekleri hazirlarken, sebze-meyve
konusunda uzman kisiler sebze-meyve yemeklerini hazirlamaktadir. Bu kisiler yemeklerin
tabakta nasil durdugundan ¢ok yemegin tadinin nasil olduguna doyum ihtiyacini1 ne derece
karsiladigmma o6zen gostermekteydiler. Et konusunda egitimli kisiler hangi etin nasil
pisecegini hangi garnitiirle sunulacaginmi bilmekteydi. Sebze-meyve konusunda hangi
iiriinlerin zeytinyagli hangi iiriinlerin sicak servis edilecegini konularinda uzman kisiler
bulunmaktaydi. Bir yemegin bir tabakta ne kadar olmasi gerektigi de ayri bir uzmanlik
konusuydu. Bu durumu Osmanli mutfaginin her alaninda gérmek miimkiindiir. Bu
amaglarla kurulmus bir mutfak, kendine 6zgii bir hal alarak ulusal 6rgiitsel mutfak yapisin
olusturmustur. Bu dogrultuda saydigimiz ozelliklere sahip mutfak yapisi gilinlimiizde
Orgiitsel Tiirk Mutfag1 olarak bilinmektedir.
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Mutfagin her kisminda bir as¢ibasi bulunur ve en kidemlisine bas as¢ibasi denirdi. Biitiin
mutfak personeli de Matbah Eminligi’ne bagliydi. Bugiinkii ideal mutfak teskilatina
baktigimizda da XV. ylizyildaki Osmanli mutfak teskilatindaki hiyerarsiyi gorebiliriz.
Ayni zamanda ig akisinin da tipki Osmanli mutfagindaki gibi; Matbaa Eminligi’ne (Mutfak
yoneticisi/As¢ibas1), Ustiidan-1 Matbah-1 Amire’ye (Mutfak ustalari/ascilar), Matbah-1
Has’sa (Kisim sefleri/et¢i vb), Matbah-1 Hassagirt’e (¢iraklar) dogru bir sorumluluk akist
oldugu goriilmektedir. Biitlin bdliimlerde calisan ¢iraklar, Matbah-1 Hassagirt altinda
toplanird1 (Bilgin, 2004).

Ascibasi: Ascibasi Saraydaki mutfak hizmetleri amiridir. Tarihi metinlerde "as basci, as
bascisi, as iscisi, hansalar ve ahgibasi" olarak geger. Selguklularda asgibasina "emir-i
casnigir" denirdi. Vazifeleri, matbah yani mutfagin sevk ve idaresiile yemeklerin
pisirilmesine nezaret etmek, hiikiimdarin sofrasint kurdurup, kapucubasinin kontroliinde
yemekleri huzura ¢gikarmakti. Yemekleri mutlaka vaktinde, usuliince takdim edilmesinden,
yemeklerin temiz ve bilhassa zehirlenmelere karsi emin olmasindan kapucubasi ile beraber
mesuldii. Bu vazifeleri “yamak” denilen yardimci, is¢i ve hizmetgiler ile yapardi.

Ascr: Giinliik olarak hazirlanmasi gereken yiyecekleri, belli bir plan icinde bilgi ve
becerisini kullanarak, temizlik kurallarina uygun olarak servise hazir hale getiren kisidir.
Yemeklerin hazirlanis1 sirasinda gerekli malzemenin tamam ve taze olup olmadiginm
kontrol eder.

Kisim Sefi: Mutfak Sefini asiste etmek. Departman igi iletisimi saglamak. Meniilerin
hazirlanmasinda mutfak sefine yardimci olmak. Alt kadronun ¢alismalarini planlamak ve
denetlemek. Bu kisimlar ¢esitli boliimlere ayrilmaktadir. Kirmizi et, beyaz et (kiimes
hayvanlari), deniz iriinleri ve sebzelerle ilgilenenler gibi yemeklerin igeriklerine gore
uzmanlasan ascilardan olusmaktadir.

Tather: Her tiirlii serbetli tatli ya da pasta ¢esitlerini hazirlayan kisidir. Baz1 igletmelerde
surup ve serbet gibi tath igeceklerde sunmaktadir.

Ciraklar: Bu kisiler, mutfakta hangi kisimda caliyorsa oradaki as¢1 ve kisim seflerine
yardim etmekle gorevli, asciliga ilk adimi atan kisiler olarak bilinir (Bilgin, 2004).

Diinya Mutfaklar1 ve Orgiitsel Yapilar

Diinya mutfaklari, toplumlarin kendine ait yerli faktorlerin etkisinin yaninda kiiresellesme
ve bir takim toplumsal ve sosyolojik olaylar da rol oynamistir. Sanayi devriminin sonucu
kent olgusunun ortaya ¢ikisi, Fransiz devrimi ve buna bagli toplumsal yasamda goriilen
siyasi ve sosyal degisim, 19. ve 20. Yiizyillarda yapilan biiylik savaglar ve bunlarin neden
oldugu biiylik gogler, bunlarin hepsi giiniimiiz diinya mutfaklarinin sekillendiren en temel
sosyolojik olaydir. Bunun yaninda iletisim ve ulasimin gelismesiyle birlikte farkl
kiltlirlere ait toplumlarin birbirleriyle iliskisi her zamankinden fazla olmaktadir. Bunun
sonucu sanayilesmis bat1 iilkelerinde dogunun yemek kiiltiiriine ilgi artmistir. Bu iilkelerde
Cin, Hint, Japon yemekleri iireten lokantalar mantar gibi cogalmaktadir (Baysal, 2003).

Bir iilkede yoreler arasinda bile damak tadi, mutfak kiiltiirii degismektedir. Ulkeler veya
uluslararasinda lezzet, hazirlama, mutfak kiiltiirti farklarinin olmasi kaginilmazdir. Bu
farkliliklarin yaninda diinyanm her tarafinda pizza, pizza olarak vardir ve Italyanlarin
oldugu bilinir. Fransizlarin file minyonu diinyanin her yerinde ayni sekilde hazirlanir.
Tiirklerin sis kebab1 yurdumuza gelen her turist tarafindan sevilmektedir (Giimiis, 2011).

Diinyada en ¢ok bilinen ve tercih edilen mutfaklardan olan Fransiz ve italyan mutfaklari
asagida kisaca belirtilmektedir:
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Fransiz Mutfagi: Diinyaca tanminmis bir mutfaktir. Soslu yemekleri 6n plandadir.
Uygulanmasi kolay bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Biitiin diinyadaki mutfak terimleri
Fransizca kokenlidir. Etli, balikl1 yemekleri, tartlar1, pastalari, sarap ve peynirleri tinliidiir.

Italyan Mutfag: Yemek tarihi ve ge¢mis dogu kiiltiiriine dayanir. Fransiz mutfag: kadar
tinlii degildir. Gelenekleri ve iklim kosullar1 Italyan mutfagini sekillendirmistir. Pizza ve
makarna ¢esitleri linliidiir.

Bu mutfaklarin 6rgiitsel yapisi;

Executive Chef: Misafirlerimize, isletme idaresince belirlenen konsept dogrultusunda
yiyecekler hazirlayip sunmak. Isletme idaresince hazirlanan biitce dogrultusunda c¢alismak.
Mutfak departmaninda c¢alisan tiim personeli isletme hedefleri dogrultusunda yonetmek.
Yiyecek liriinlerinin, lezzet, sunus ve hijyen a¢isindan en yiiksek standartlarda olmalarini
saglamak.

Executive Sous Chef: Mutfak Sefini asiste etmek. Departman igi iletisimi
saglamak.Meniilerin hazirlanmasinda mutfak sefine yardimecr olmak. Alt kadronun
calismalarini planlamak ve denetlemek.

Soguk Kisim Sef (Chef De Part): Uretimde mutfak konsept dogrultusunda soguk mezeler,
salatalar ve soslarmi hazirlamak. Uriinlerin hazirhginda ve sunusunda regete standartlarina
riayet etmek. Kendi boliimiinde galisan personelinin haftalik ¢alisma plan1 konusunda
sefine yardimci olmak. Calisma alanlarinin hijyen ve temizliklerini saglamak. Diger boliim
sefleri ile iletisim i¢inde olmak. Konusundaki gelismeleri takip etmek.

Sicak Kisim Sefi (Chef De Part): Uretimde mutfak konsept dogrultusunda sicak yemekleri
ve soslar1 hazirlamak. Uriinlerin hazirhginda ve sunusunda recete standartlarma riayet
etmek. Kendi boliimiinde ¢alisan personelinin haftalik ¢alisma plani konusunda sefine
yardimci olmak. Calisma alanlarinin hijyen ve temizliklerini saglamak. Diger boliim sefleri
ile iletisim i¢inde olmak. Konusundaki gelismeleri takip etmek.

Pastane Sefi (Chef de Part): Uretimde mutfak konsept dogrultusunda tatli ve pasta
cesitlerini hazirlamak. Uriinlerin hazirhiginda ve sunusunda regete standartlarina riayet
etmek. Kendi boliimiinde galisan personelinin haftalik ¢alisma plani konusunda sefine
yardimci olmak. Calisma alanlarinin hijyen ve temizliklerini saglamak. Diger boliim sefleri
ile iletisim iginde olmak. Konusundaki gelismeleri takip etmek.

Fransiz mutfagi hizmet anlayisinda, sunum ve sekil lezzetten bir adim daha Onde
bulunmaktadir. Sunulan {riinlerin goriintiisii, tabakta, masada nasil durdugu 6nemlidir. Bu
durum Fransiz mutfaginin karakteristik yapisini gostermektedir. Uriinlerin gosterimi her
mutfak icin dnemlidir ama Fransiz mutfaginda ayr1 bir farklilik olarak bilinmektedir. Bir
yemek lezzetli ya da doyurucu olmayabilir ama sunumu giizel olabilir. Fransiz mutfagini
diinya mutfaklar1 arasinda degerli kilan 06zelliklerinden bir tanesi de yemeklerin
sunumundaki titizlik ve hassasiyettir (Bilgin, 2004).

YONTEM

Arastirmada, uluslar arasi boyutta kendini kanitlamig olan Tiirk mutfaginin 6rgiitsel yapisi
belirtilerek ugradig: degisim gosterilmek istenmistir. Bir mutfagi evrensel kilan o mutfagin
ulusalligidir. Kendine 6zgii orgiitsel yapiya sahip olan Tiirk mutfagi, zaman iginde farklh
mutfaklarinin golgesinde birakilmaktadir. Bu durum Tirk mutfaginin 6zgiin yapisinin
bozmasina sebep olmaktadir. Bu olumsuz degisim siirecinin devam etmesi Tiirk
mutfaginin siirdiiriilebilirligini tehlikeye sokmaktadir. Bu ¢alisma Tiirk mutfak yapisinin
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karsilastigi tehlikenin onlenmesine, Tirk mutfaginin hak ettigi yere gelmesine yardim
etmek i¢in hazirlanmistir.

Bu calismada, goriisme formu yardimiyla yiiz yiize goOriisme yapilmis, goriismeler
sirasinda ses kayit cihazi kullamilmis ayrica notlar tutulmustur. Arastirma, Istanbul’da
faaliyet gosteren 5 bes yildizli otel {izerine yapilmistir. Bes yildizli otellerin orgiitsel
mutfak yapisi olma zorunlulugu oldugundan arastirma icin iyi bir drneklem olduklari
distinilmiistiir.

Mevcut ¢alismada veri toplama araci olarak kullanilacak olan goriisme formu, uzman bir
kisi tarafindan incelenmis ve pilot goriismede sorularin gecerliligi analiz edilmistir. Bu
analiz siirecinde, sorularin anlasilabilirligi katilimer tarafindan dogru algilanip
algilanmadig1 incelenmis, biitlin sorular arastirmaya dahil edilmistir.

Calismanin evrenini Istanbul-Taksim’de turizm faaliyetlerini gergeklestirme ruhsatina
sahip 5 bes yildizli otel olusturmaktadir. Isletmelerin &rneklem olarak segilmesinin
nedenleri arasinda, bu konsepte faaliyet gosteren isi yapan Oncii isletmeler olmasi,
Istanbul-Taksim’de tek 5 yildizli otel olmasi, arastirmanin yapildigi semt olan Taksim’in,
Istanbul’a gelen turistlerin en ¢ok tercih ettikleri yerlerden birisi olmasi, arastirmamizin
sonuclarina katki saglamaktadir. Ayrica Taksim’e gelen turistlerin ¢ok c¢esitli olmas1 Tiirk
mutfaginin tanitilmast ve degerinin bilinmesi i¢in en uygun ortam olmasi arastirmanin
amacina destek vermektedir.

Katilimeilar (5 sef asci) ile yapilan goriismeler, ortalama 15 dakika siirmiistiir. Goriisme
esasinda sorulan sorular, konu ile ilgili literatiir incelenerek olusturulmustur. Goriisme
sorulart onceden hazirlanmig olmasina ragmen, goriigme sirasinda katilimcinin vermis
oldugu cevaplara bagli olarak tekrar bir yapilandirmaya gidilmistir.

BULGULAR

‘Orgiitsel Yapt Olarak Tiirk Mutfaginin Otel Isletmelerindeki Yeri ve Onemi’ isimli
calismanin Istanbul-Taksim’de 5 bes yildizli otel i{izerine yapilan yiiz yiize goriisme
yontemi sonuglariyla ilgili bulgular agagida belirtilmektedir;

Katilimeilar, Tirk mutfagimin  farkl  kiiltiirlerle harmanlanmis zengin bir mutfak
olduklarin1 dile getirmislerdir. Tiirk mutfaginin, bolgesel olarak farkli lezzetlere sahip,
kendine 6zgii evrensel bir diinya mutfagi oldugunu séylemislerdir.

Tablo 1: Katilimeilarin Calistigi Isletmelerin Ozellikleri

Katihmer isletmenin Faaliyet Yiyecek-icecek Yiyecek-Icecek
Isletmeler | Faaliyet Alam siiresi Departmam Misafir Departmam Calisan
Kapasitesi Sayisi
Katilimer 1| Turizm Sektorii 13 yil 250 kisi 32 Kisi
Katilimer 2 | Turizm Sektorii 45 yil 300 kisi 35 Kisi
Katilimer 3 | Turizm Sektori 32 yil 300 kisi 30 Kisi
Katilime1 4 | Turizm Sektori 30 yil 350 kisi 34 Kisi
Katilimer 5| Turizm Sektori 15 yil 250 kisi 38 Kisi

Arastirmaya katilan sef ascilarin calistigi isletmelerin faaliyet siireleri 13 ve 45 yillar
arasindadir. Isletmelere gelen misafirlerin agirlandig1  yiyecek-igecek departmani
boliimlerinin kapasiteleri; 32 personelin ¢alistigi katilimer 1 i¢in 250, 35 personelin
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calistig1 katilime1 2 ig¢in 300, 30 personelin ¢alistig1 katilimci 3 i¢in 300, 34 personelin
calistig1 katilime1 4 i¢in 350 ve 38 personelin ¢alistigi katilimer 5 igin 250 kisidir.

Tablo 2: Katilimeilarin Uyrugu, Sektdrde ve Isletmedeki Faaliyet Siireleri Hakkinda Bulgular

Katihmeilar Sektorel Deneyim | isletmedeki Faaliyet siiresi Uyrugu
Siiresi

Katihmer 1 27 Y1l 3yl Fransa

Katilimei 2 25 Y1l Syl Fransa

Katilmer 3 32 Yil 9 yil Italya

Katilimer 4 30 Yil 8 yil Ispanyol

Katilmer 5 33 Y1l 11yl Fransa

Katilimeilarin tamamu yiyecek-icecek sektoriinde galigmaktadir. Katilime1 1 sektdrde 27
isletme 3 yildir, katilime1r 2 sektorde 25 isletmede 5 yildir, katilimci 3 sektérde 32
isletmede 5 yildir, katilimer 4 sektérde 30 isletmede 8 yildir, katilimer 5 sektorde 33
isletmede 11 yildir ¢alismaktadir. Ayrica katilmcilarin 3’{i Fransiz, 1°i Ispanyol, 1’i

Italyan’dir.

Tablo 3: isletme Mutfaklarinin Orgiitsel Yapist ve Katilimcilarm Tiirk Mutfag: Meniisii Hakkinda

Bilgileri

Katihmeilar Tirk Mutfagn  Orgiitsel | Tiirk Mutfagi Menii Yapisi
Yapisi

Katihmer 1 Hayir Evet

Katihmer 2 Hayir Evet

Katihmer 3 Hayir Evet

Katihme 4 Hayir Evet

Katihmer 5 Hayir Evet

Katilimeilarin tamami, Tirk mutfaginin orgiitsel yapisi hakkinda bilgisi yokken Tiirk
mutfaginin meniisii, igerindeki yemekler hakkinda bilgi sahibidir. Arastirmaya katilan
kisilere Tiirk mutfag: ile iligkili olarak Osmanli mutfag1 da kastedilmistir. Buna ragmen
durumda herhangi bir degisiklik olmamaistir.

Tablo 4: Katilimcilarin Aldiklar1 Egitimleri Hakkindaki Bulgular

Katilmeilar Egitim Diizeyi Tiirk Mutfag) Egitimi
Katilimer 1 Universite Hayir
Katilimer 2 Universite Hayir
Katihma 3 Universite Hayir
Katihmc1 4 Universite Hayir
Katihme1 5 Universite Hayir

Katilimcilarin - tiimii, {iniversite mezunu olup Tiirk mutfagi boyutunda bir egitim
almamiglardir. Tiik mutfagr hakkinda 6grendikleri Tiirkiye’de bulunduklari siire iginde
gerceklesmistir. Katilimeilarin aldiklar tiniversite egitimlerinin, ilgili boliimii turizm ve

gastronomidir.
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Tablo: Isletmelerdeki Mutfaklarin Orgiitsel Yapisi ve Yapiy1 Belirleyenler Hakkindaki Bulgular
Katlhmeidar Mutfagin Oé%ﬁf,slil/;aplsml Kim Mutfagin Orgiitsel Yapis
Sef Asci Diger Tiirk Mutfag Diger
Katilimer 1 X X
Katilimer 2 X X
Katilimer 3 X X
Katilimer 4 X X
Katilimer 5 X X

Katilimcilarin tiimii, mutfagin orgiitsel yapisinin sef ascilar tarafindan belirlendigini
soylemislerdir. Mevcut olan orgiitsel yapr Tiirk mutfagina ait degildir. Isletmelerdeki
mutfaklarin o6rglitsel yapisi Fransiz mutfagimin izlerini tagimaktadir. Mutfagin isleyisi
Fransiz mutfak kiiltiiriine gore dizayn edilmistir. Ayrica katilimcilar, isletmeye gelmeden
once de mevcut yapinin Fransiz mutfak yapisi oldugunu belirtmislerdir.

Katilimcilarin  tiimii, bulunduklari isletmeye sef as¢1 olmadan once diger calistiklar
yerlerde kisim sefi olarak ¢aligmaktaydi. Katilimci 1, 2 ve 5 Chef De Part, katilimc1 3 ve 4
‘de Sous Chef olarak ¢alismistir.

Katilimcilara isletmelerinde neden Tirk mutfagimin oOrgiitsel yapisinin olmamasinin
nedenleri hakkinda yorum yapmalar1 istendiginde; katilimcilarin ¢ogunun Fransiz
mutfaginin 5 yildizl oteller i¢in daha uygun oldugunu, ¢iinkii sunulan hizmetin daha gorsel
ve lezzetli olmas1 gerektigini savunmuslardir. Ayrica Fransiz mutfaginin evrensel bir
yapiya sahip olmasi 5 yildizli otellerin bu uygulamayla uluslar arasi platformda etkili bir
yere gelmesine katki saglayacagini nitelemislerdir.

SONUC VE TARTISMA

Tiirk mutfagi, farkli kiiltiirlerin harmanlanmasiyla ortaya ¢ikmis uzun bir ge¢misi olan bir
mutfaktir. Yemekler, yapilis oncesi-sonrasi, sunulmasi ve lezzet olarak 6zgiin bir yapiya
sahiptir. Tirk mutfaginda, hazirlanan yemeklerin lezzeti ve doyumu diger ayrintilara gore
daha fazla 6nem teskil etmektedir. Yemekler, giizel sunulmamis olsa da lezzetli ve doyum
thtiyacini karsiliyorsa problem yoktur. Bu durum belki kiiltiirel yapinin bir geregi olabilir
ama Tirk mutfaginin karakteristik yap1 taslarindan birini olusturmaktadir. Bunun
sonucunda Osmanli doneminden bu giine kadar hazirlanan yemeklerde bu 6zellik her
zaman On plandadir. Asgilar, bu dogrultuda egitilmis ve hizmet etmislerdir.

Arastirmadaki bulgular dikkate alindiginda Istanbul-Taksim’deki 5 yildizli otellerin
mutfaklar1 Tiirk Mutfag1 Orgiitsel yapisina gore dizayn edilmedigi goriilmektedir. Baska
mutfaklarin faaliyet siiregleri 6n plana ¢ikmistir. Bu dogrultuda isletmelerde faaliyeti
stirdirmek i¢in yabanct mutfak seflerine ihtiya¢ duyuldugu varsayilmaktadir. Bu
dogrultuda yabanci sefler tarafindan hazirlanan Tiirk mutfak 6zelliklerini tasiman meniiler
olusturulmustur. Meniilerin yabanci olmasi siire¢ itibariyle Tirk mutfagr {irlinlerinin
kaybolmasina ya da degerlerini yitirmesine zemin hazirlayacagi diisiiniilmektedir.

Tilirk mutfagi bu diizen lizerine kurulmus ve ge¢misten giiniimiize kadar bu sekilde
varhigin1 korumustur. Tiirk mutfagi, lezzet ve doyumun 6n plana ¢iktig1 bir orgiitsel yapiya
sahiptir. Tlirk mutfagindaki orgiitsel isleyiste bu durum tizerinde hareket etmektedir. Fakat
giinlimiizde restoranlarda, otellerde vb. yerlerde farkli bir mutfak anlayisi gérmekteyiz.
Tiirkiye cografyasina uygun olmayan sekillerde hazirlanan yemekler agirlikli olarak
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karsimiza ¢ikmaktadir. Otel isletmesi biinyesindeki restoranlar ile bagimsiz sekilde faaliyet
gosteren yiyecek icecek isletmelerinde Tiirk mutfagina 6zgii yiyecek iceceklere daha fazla
yer verilmesi gerekmektedir. Isletmelerde ¢alisan personellere Tiirk mutfagi konusunda
egitim verilerek personel tarafindan isletmeye gelen misafirlere gerektiginde Tiirk mutfagi
ile ilgili bilgi verilmeli ve hatta tavsiyelerde bulunabilmelidir. Yiyecek-icecek
isletmelerinde Tiirk yemeklerinin aslina sadik kalinarak hazirlanmasi ve sunumunun
yapilmast gerekmektedir. Tiirk mutfagina yonelik festivaller, konferanslar, kongreler
diizenlenmeli, sayilar1 arttirillmali ve bu etkinliklere yurt disindan konuyla ilgili uzman
kisiler davet edilmelidir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin resmi web sitesinde Tiirk mutfak
kiiltiiriine yonelik bilgiler daha kapsaml1 ve zengin olarak verilmelidir. Universitelerin ve
meslek liselerinin ilgili béliimlerinde Tiirk mutfag: dersi zorunlu dersler arasina girmelidir.

Bu calisma, yeniliklere karsi ¢ikmak i¢in hazirlanmamistir. Fakat farkli mutfak anlayisi
kendi mutfak kiiltiiriimiiziin &niine gecmeye baslamustir. Istanbul’daki 5 yildizli otellerin
¢ogunun Tirk mutfagindan farkli hareket etmesi bu durumu desteklemektedir. 5 yildizli
oteller, mutfagimizi yabancilara tanitmamizda biiylik firsatlar saglayabilir. Kendimiz, Tiirk
mutfaginin motiflerini gostermez isek baskasinin bu degeri gostermesini bekleyemeyiz.
Bize ait olan yemek kiiltiiriimiizii gelistirerek gelecek nesillere miras birakmaliyiz. Diger
acidan, Tiirk mutfaginin varligindan, siirdiiriilebilirligin s6z etmek miimkiin degildir.
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