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GIRIS

0z

Turk mutfagr kiiltiir cahismalar icinde farkli bakis acilariyla degerlendirilen 6nemli bir kiiltiir unsurudur. Sosyo-
kiilturel olarak cok zengin ve cesitli bir yapiya sahip olan Tiirk mutfagi, son yillarda bircok arastirmaya konu olmak-
tadir. Gurmeler de bu siirecte mutfak ve yemek kiiltiirii alaninda bilgi ve tecriibelerini paylasan mutfak uzmanlari
olarak gastronominin icinde yer almaktadir. Ozellikle, yiyecek-icecek endiistrisinin ve agiz tadina diiskiin, farkli
lezzetler kesfetmeye merakl tiiketicilerin dikkatini ceken gurmeler, giiniimiizde yiyecek-icecek tiiketimi konusun-
da etkileyici role sahiptir. Bu nedenle, gurmelerin Tirk mutfaginin gelisimindeki rollerinin ve sahip olduklari genel
niteliklerinin belirlenmesinin amaclandigi bu calisma, nitel arastirma modeli altinda gerceklestirilmistir. Bu dogrul-
tuda, Tiirk mutfagi alaninda uzman 20 kisi ile istanbul’da yiiz yiize gériismeler yapiimistir. Goriismeler sonucunda
elde edilen veriler icerik analizine tabi tutularak kod ve temalar olusturulmus ve bulgular yorumlanmistir. Sonug
olarak, kisilere sahip olduklan 6zelliklerden 6tiirii atfedilen gurmeligin; tecriibe, merak, yemek kiiltiirii ve mutfak
bilgisi gibi temel nitelikler gerektirdigi, gurmelerin mutfagin gelisiminde 6neri, elestiri ve yorumlariyla dikkat cekip,
farkindalik yaratarak yer aldiklari sonucuna ulasiimistir.

ABSTRACT

Turkish cuisine has an important cultural element in cultural studies which is evaluated from different perspec-
tives. Turkish cuisine, which is very rich and diverse in the socio-cultural structure, has been the subject of many
studies in recent years. In this process, gourmets are culinary experts in the field of gastronomy who share their
knowledge and experience in the field of culinary and cuisine culture. Gourmets are having an effective role about
food and beverage consumption at present. Gourmets have especially attracted the attention of food and beverage
industry, palate fond and consumers who are curious to explore the different tastes. Therefore, the purpose of study
is to determine gourmets’ roles in the development of Turkish cuisine and to determine their general qualificati-
ons. Considering this purpose, study was conducted with qualitative research method. In- depth exploratory and
semi-structured face-to-face interviews were conducted, with 20 experts in the field of Turkish cuisine in istanbul.
Content analysis was used to analyze the data. Codes and themes were determined and findings were interpreted.
As a result, it was found that being a gourmet required such basic characteristics as experience, curiosity, food
culture and culinary knowledge. Also, gourmets pull attention and raise awareness in culinary development with
their suggestions, criticisms, and comments.

tiirlii bir yapiya sahip olan Tiirk ulusunun yeme-ig-
me aliskanliklar: da diinyanin her yerinden bircok

Tarih boyunca mutfak ve mutfak kiiltiirii cesitli
yonleriyle arastirmalara konu olmustur. Ozellikle,
gastronomi biliminin gelismesiyle mutfak ve mut-
fak kiiltiirii tizerine yapilan ¢alismalarin kalitatif
olarak onemi artmis, mutfak disiplinlerarasi ince-
lenen kiiltiirel bir deger haline gelmistir. Cok kiil-

! Bu makale, Hande Tiirkoglu'nun Anadolu Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisiinde yazilan ‘Tiirk Mutfagmin Gelisiminde
Gurmelerin Rolii Uzerine Bir Calisma’ baslikli yiiksek lisans
tezinden tretilmistir.

arastirmacinin dikkatini cekmis ve bu aligkanliklar,
hakkinda sayisiz arastirmalarin ortaya ¢iktigi, de-
gerli bir kiiltiirel miras unsuru olarak yer almigtir.

Tirkler bulunduklar: cografyanin sundugu
imkanlarla, kendinden 6nce var olan toplumlarin
beslenme aliskanliklarini, yeme-igme diizenini ve
ritiiellerini, Anadolu’daki farkl dil, din ve irkta yer
alan insanlara aktararak Tiirk mutfaginin olusu-
munu saglamislardir. Bu siirecte yasayan bir un-
sur olan Tiirk mutfagi, diinya genelinde dénemsel
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olarak cesitli akim, yenilik ve gelismelerin etkisi al-
tinda kalsa da kendi 6ziinii ve biitiiniinii koruyan
bir ulus mutfagi olarak her donem temsili degeriy-
le var olmustur.

Bugiin, mutfak alanindaki ¢alismalarda da artik
0ze ve dogal olana doniis yasanmakta, milletlerin
ulusal ve yoresel lezzetleri tekrar kesfedilerek giin
yliziine ¢ikarilmaya ¢alisilmaktadir. Tiirkiye'de
198071i yillarda gerceklestirilen Milletleraras: Ye-
mek Kongresi ile Tiirk mutfagi cesitli yonleriyle ele
alinarak, ulusal ve uluslararasi diizeyde girisimler-
de bulunulmus ve Tiirk mutfag: glintimiize kadar
farkl disiplinlere ait bakis agilariyla arastirilmaya
ve degerlendirilmeye baslanarak daha sik tartisilan
ve 6nem arz eden bir olgu olarak giindemde yer al-
musgtir.

Son donemde gurmelerin, yemek sanatini gesit-
li faktorlerle degerlendirerek, gerek yazili ve gor-
sel basinda gerekse elektronik ortamlarda elestiri
ve yorumlariyla Tiirk mutfagia 6nemli katkilarda
bulunduklar1 goriilmektedir. Mutfak ve/veya ye-
mek kiiltiir alaninda profesyonel veya amator ola-
rak yer alan mutfak uzmanlar1 olan gurmeler, sa-
hip olduklar1 hayat ve lezzet tecriibesi ile yiyecek-
icecek endiistrisinin fikirlerine giivendigi ve bilgi-
lerine bagvurdugu kisiler haline gelmistir. Nitekim
Tiirk mutfagi alanyazininda yeni bir kavram olarak
yer alan gurmelerle ilgili ulusal yazinda Karaosma-
noglu (2007) tarafindan yapilan ¢alismada, Tiirk
mutfaginin uluslararasi arenada yagayabilmesinin,
gelisebilmesinin ve standardize edilebilmesinin;
egitim kurumlarinin, seflerin, yemek yazarlariin
ve gurmelerin ortak ¢alismalar: ile miimkiin olabi-
lecegi ortaya koyulmaktadir. Nitekim giiniimiizde
de yiyecek-igecek sektorii ve mutfak alaninda ger-
geklestirilen tiim proje ve etkinliklerde tecriibe ve
fikirlerine giivenilen gurmelerden yararlanildig:
goriilmektedir.

Gastronomi veya yemek kiiltiiriindeki bu say-
gin yerine ragmen, bilimsel arastirmalarda gurme
konusu arastirmacilari fazla cezbetmemistir. Mut-
fak alaninda yapilan arastirmalar agirlikli olarak
ascilar ve is stirecleri tizerine yogunlasmistir. Bu
ihtiyaca bagli olarak tasarlanan bu ¢alismada, 6n-
celikle gurmelerin Tiirk mutfaginin gelisim siire-
cinde nasil bir rol oynadiklarinin belirlenmesine
calisilmistir. Calismada ayrica, gurmelerin sahip
olmasi gereken Ozelliklerin neler oldugu, asciliktan
farkliliklari, yetistirilmeleri, yemek degerlendirme
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Olciitleri ve gastronomi baglamindaki katkilarinin
belirlenmesine de ¢alismistir. Bu amagla yontem
kisminda ayrintili olarak anlatilan, derinlemesine
goriismeler ve elde edilen metinler tizerinden ige-
rik analizi yapilmistir. Goriigme yapilan kisilerin
gurmelerden secilmesi ¢alismaya 6zgiinliik katar-
ken, sonuglarin giivenirligi acisindan da gerekli
gorilmiistiir. Elde edilen sonuglar, Tiirkiye'de tu-
rizm arenasinda yeni yeni énem kazanmaya basla-
yan gastronomi alanina katki yapmasinin yaninda,
gurmelerden bir bilgi kaynagi olarak yararlanilma-
s1 gerektigine dikkat cekmesi agisindan da onem-
lidir.

MUTFAK KAVRAMININ GELIiSiMi

Insan hayatinin devamu i¢in beslenme sarttir ve in-
sanlar, en 6nemli fizyolojik ihtiyac1 olan beslenme
gereksinimini saglamadan, bagka ihtiyaglarina ge-
¢emezler. Bunun i¢in insanoglu var oldugundan
beri, beslenme gereksinimi karsilamak i¢in gesitli
yontemler gelistirmis ve uygulamistir. Insanin bu
gereksinimini karsilamasi i¢in her donemde bir
tiretim alanina ihtiyact olmustur. Bu alan bazen
sadece ates tistii, bazen bir ocak, bazen de bir tan-
dir olmustur. Dolayisiyla, bugiinkii anlaminda ol-
masa da yiyecek liretiminde insanoglunun ortaya
koydugu en biiylik unsurun mutfak oldugu soyle-
nebilir. Mutfak, Tiirk¢eye Arapcadan gelmis olan
bir kelimedir. Tiirkge karsilig1 ‘pisirme” olan “tabh’
kelimesinden tiiretilmis ve ‘yemek pisirilen ya da
et pisirilen yer’ anlamina gelen ‘matbah’ kelimesi,
Tilirkgede zamanla mutfak olarak telaffuz edilerek,
glintimiize degin bu sekilde kullanilmistir (Mavis
2008: 61, Unsal 2011: 21, Emiroglu 2012:115). Genel
anlamda mutfak, hem fiziki bir alan, hem kultiir
hem de sanat olarak tanimlanmaktadr.

Fiziki bir mekan olarak mutfak, “hedeflenen mik-
tarlarda, kalitede ve standartlarda yiyecek iiretimi-
nin yapildig1 alandir’ (Gokdemir 2005: 31). Bir bas-
ka tanimlamada ise ‘her tiirlii yiyecegin hazirlan-
digy, pisirildigi ve bazen de isletmenin yapisi gere-
&i tliketildigi yer’ olarak ifade edilmektedir (Kaya
2000’den aktaran Arslan 2010). Mutfag: hem fizik-
sel bir mekan olarak hem de kiiltiirel boyutuyla
degerlendiren Halic1 (2013: 220) ise ‘besin madde-
lerinin tiretiminden sofraya getirilinceye kadar ge-
¢irdigi tiim asamalari, bu asamalar siiresince kul-
lanilan gerek maddi arag ve geregleri, gerek mad-
di olmayan mana atiflarini, sembolleri, gelenek
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ve gorenekleri, adet ve aligkanliklari, ifade etme
ve egretilemeleri kapsayan teknolojik, ekonomik,
biyolojik, sosyal ve kiiltiirel bir yapilanma” olarak
tanimlamaktadir. Cigerim (2001: 49) mutfag: “in-
sanlarin begenileri dogrultusunda gelistirdikleri,
caglar oncesinden giiniimiize yansiyan ve bilim-
sel katkilarla desteklenen bir sanat” olarak deger-
lendirmis, bu bakis agisiyla Freedman da (2008: 33)
‘yiyeceklerin elde edilmesi, islenmesi, satilmasi,
alinmasi ve hazirlanmas: gibi siireclerle meydana
gelen mutfagi, canliligin anlamini ifade eden giin-
lik sanat” olarak tanimlamigtir. Yani ¢ok cesitli ve
genis tanimlamalarin yapildig1 mutfak, artik sade-
ce mekansal olarak yiyecek tiretiminin yapildig: bir
calisma alani degil, mutfak usta ve sanatgilarinin
simyaci gibi yaraticiliklarini kullandigi, sezginin,
hayal giiciiniin ve yaraticiligin bilgi ve deneyimle
harmanlandig1, gergek bir ritiielin olusturuldugu
mekan olarak ifade edilmektedir (Ray 2008: 262).
Dolayisiyla, mutfak artik fiziki bir alandan ziyade
sanatsal roliiyle de 6n planda olmakta ve mutfak
sanatlari, butiin sanat formlarinin en onemlilerin-
den biri olarak goriilmektedir. Resim ve miizik gibi
sadece goze ve kulaga hitap eden sanatlarin yanin-
da, mutfag1 tipki bir ressam, bestekar ve orkestra
sefi gibi kullanip, tim duyulara ayni anda hitap
edebilen bir ag¢inin yarattig1r yemek de bir sanat-
tir (Horng ve Hu 2008: 222). Ancak tarihsel siireg-
te, burjuvazi ve aristokrat sinifi haricinde as¢1 ya da
seflerin bir mutfak sanatgisi olarak goriilmesi ¢ok
yakin bir ge¢gmise dayansa da diinyanin en dnemli
asc1 ve gurmelerinden biri olan Brillant-Savarin’in
1825 yilinda yaymnladig: ve bir¢ok mutfak sanatgisi
icin kutsal olarak goriilen kitab1 ‘La Physiologie du
gout’da ‘mahsulleri ekip, yetistiren ¢iftcilerden son-
ra geriye sadece usta ve sanatcilar kalmaktadir” ifa-
desiyle, mutfak yaraticilarinin 6nemini belirtmistir.

Insanoglunun var oldugu ilkel ¢aglardan, tekno-
lojinin hizla gelistigi modern déneme kadar mut-
fakla ilgili bir¢ok seyin ¢esitli nedenlerle degisip
gelismesi, mutfak alaninda yapilan ¢aligmalarin
nitelik ve nicelik olarak artmasi ve deger kazanma-
styla birlikte, mutfakla ilgili kavramlarda da gesit-
lilik gdzlenmektedir. Fiziksel mekan, kiiltiir, sanat,
yaraticilik hatta simyacilik gibi cesitli anlamlar:
i¢inde barindiran mutfakla ilgili alan yazinda, coo-
king, cuisine, culinary ve gastronomi gibi gesitli terim-
ler kullanilmaktadar.

Ingilizce bir terim olan ‘Cooking’in Tiirkge karsi-
l1g1 “yemek pisirmek’tir. Yemek pisirme (cooking),

‘belli miktar ve kalitede yiyecegin hazirliginin ya-
pilmasi ve {iretimin gerceklesmesi icin yiyecek mal-
zemelerinin iglenerek yemege doniistiiriilmesi sii-
recidir’. Diger bir anlatim ile yemek pisirme siireg-
lerinin tamamini ifade etmektedir (Hegarty ve An-
tun 2008:1). Kiiltiir, sanat ve mekansal boyutlariyla
ele alian “Cuisine” kavramu ise Brillant-Savarin’in
ogrencisi olan Tendret (1825-1896) tarafindan, hem
sanat hem de bilim olarak ifade edilmektedir. Tend-
ret, mutfagy, ‘ortaya dogru ve giizel seylerin ¢cikma-
st icin biiyiik bir emek ve ¢aba sarf etmenin gerek-
liligi s6z konusu oldugu i¢in bir sanat; kimya, fizik
ve tarihle iliskili olarak, yemek pisirmenin teorem-
leri, tarifleri ve siiregleri oldugu i¢in de bilim” ola-
rak tanimlamaktadir (Hegarty ve Antun 2008:1).
Tarih¢i Michael Freedman’a gore ise mutfak, ‘ye-
mek pisirmenin ve yemenin bilingli ve anlaml bir
sekilde geleneksellesmesi ve yiyecekler hakkindaki
bir dizi tutum ve davranisin insan hayatindaki yeri’
olarak ifade edilmektedir. (Civitello 2004:3). Dola-
yistyla cuisine, mutfak kiiltiirti kavraminin ulusla-
rarasi alanda kabul gérmiis Ingilizce karsihigidir.
Wilk de (2002'den aktaran Karaosmanoglu 2009: 74)
yemek pisirmek (cooking) ile mutfak kiiltiirii (cuisi-
ne) arasindaki farki, yemek pisirmenin giinliik ha-
yata 6zgii olan bir uygulama oldugunu, kiiltiiriin
(cuisine’in) ise bir performansa ve toplumsal yasa-
ma gonderme yapti§ini vurgulayarak agiklamaktadir.

Gastronomi kavramina ait tanimlama ise mutfak
literatiiriinde ilk olarak arkeoloji, astronomi, kim-
ya, iyi restoran se¢mek ve yemek begenmek gibi
pek cok ve cesitli ilgi alanlar1 olan Jean Anthelme
Brillant-Savarin (1755-1826) tarafindan yapilmis ve
‘insan beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik
bir incelemesini kapsayan bilimsel bir alan” olarak
ifade edilmistir (Brillant-Savarin 1900z: 22). Etimo-
lojik olarak da Latincede ‘gaster’-mide ve ‘nomas’-
yasa, bilgi ya da bilim kelimelerinin birlesiminden
meydana gelmektedir (Kivela ve Crotts 2006: 355).
Dolayisiyla, Brillant-Savarin’in yaptig1 tanim, keli-
menin kokenbilim olarak tam karsiligini vermek-
tedir. Bir bilim olan gastronominin giinimiizdeki
tanimlarinda da hemen hemen ayni yaklasim s6z
konusudur. Kivela ve Crotts (2006: 354) gastronomi
taniminin kapsaminda, ‘gida ve kiiltiir iliskisi, sa-
rap kiiltiirli, yemek pisirme sanati, iyi veya lezzetli
yemek, yemegi hazirlama, pisirme, deneyim etme,
arastirma, kesfetme, anlama, beslenme ve yemek
hakkinda yazma gibi unsurlarin yer aldigini, dola-
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yisiyla gastronominin, kimya, fizik, edebiyat, biyo-
loji, jeoloji, tarih, tarim, antropoloji, miizik, felsefe,
psikoloji ve sosyolojiyi de i¢ine alan bir disiplin’
oldugunu belirtmistir. Benzer bir sekilde Cousins
vd. (2010: 400) gastronomiyi ‘yenilebilir tiim mad-
delerin hijyenik ve sagliga uygun bir sekilde sofra-
ya getirilmesine kadar olan tiim siireglerle birlik-
te, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek
diizeni ve sistemi olarak’ tanimlamis, Hegarty de
(2009: 10) gastronominin, ‘yemek pisirme, servis ve
tiiketim stireclerinde gida ile ilgili tiim kavram ve
uygulamalar1 birlestiren evrensel bir faaliyet” oldu-
gunu belirtmistir.

Gastronomi bilimi i¢inde kullanilan bir diger te-
rim de ‘culinary’dir. Culinary, Latince mutfak ve
yemek anlamina gelen “culinarius’ kelimesinden
tliremistir ve “mutfakla ilgili’ “yemek pisirmey-
le ilgili” anlamlara sahip olmaktadir (oxforddic-
tionaries. Dolayisiyla, bir tilkenin ya da bdlgenin
yemeklerini, yemek pisirme tekniklerini, kullan-
dig1 malzemeleri, o bolgenin ya da {ilkenin kendi-
ne 6zgli mutfaklarini tanimlamaktadir (Kivela ve
Crotts 2006: 355). Tiim bu kavram ve unsurlar ele
alindiginda, eldeki mevcut olanaklarla standart bir
mutfak kiiltiirtiniin olusturulmasinda, insan fakto-
rii cok énemli bir unsurdur. Ilk insanlarin sadece
hayatta kalabilme adina verdikleri yasam miica-
delesi g6z Oniine alindiginda, mutfak, cesitli be-
sin maddeleri gelistirmeyi ve mutfakta denemeye
ve yaratmaya istekli as¢1 ya da seflerin ¢alismasini
gerektirmektedir. Ciinkii sanatin bir¢ok alanindan
ilham alarak gesitli malzemeler ve yontemleri bir
araya getiren sefler, farkli lezzetler ve tarzlar yara-
tarak gastronomi biliminin ortaya ¢ikmasimdaki en
onemli kigilerdir. Bu nedenle, gastronomi alaniyla
ugrasan kisilerin geleneksel mutfak kiiltiirii bilgisi
disinda, iyi bir disiplinlerarasi egitim, mesleki bil-
gi ve tecriibeye sahip olmas: gerekmektedir. Ciin-
kii sefler, cok yonlii bilgi birikimleriyle mutfag:
bir laboratuvar gibi kullanip, kendi sanat eserleri-
ni meydana getirebilmelidirler (Hegarty ve Antun
2008: 3).

Gintimiizde, teknolojik degisme ve gelismele-
re bagh olarak ortaya ¢ikan ve son donem mutfak
akimlarindan olan molekiiler gastronomi ve fiiz-
yon mutfak gibi trendler, ¢ok siki bir egitim, bilgi
birikimi ve yaratici ruhun eseridir. Bu gelismeler,
mutfak uzmanlar, tarihgiler, sosyologlar, antropo-
loglar, yemek elestirmenleri, yemek kiiltiir yazar-
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lar1, yemek arastirmacilari yaninda, siirekli gelisen
gastronomi bilimine farkli olusum ve bakis acila-
riyla katki saglayan gurmelerin ayr1 bir potada ele
alinmasiin 6nemine igsaret etmektedir.

GURMELIK KAVRAMI
Tanimi ve Benzer Kavramlar

Ulke mutfaklarinin tarihi incelendiginde, diinya
genelinde bilinen ve hemen hemen her tilkenin
mutfagina katkisi olan, yenilikler yaratan kisiler-
den bahsedildigi goriilmektedir. Mutfak uzmanlar:
olarak ifade edilen bu kisiler, yaratici bir as¢1, ayn1
zamanda bir gastronom ya da gurme olabilmekte-
dir. Genel anlamuyla, insanlar igin hayati bir 6neme
sahip olan beslenme konusunu her yoniiyle aragti-
ran bilim dali olan gastronomi alaninda aragtirma-
lar yapan kisiye gastronom denilmektedir. Gastro-
nomlar ayni zamanda gurme kisiler de olabilmek-
tedir. Ancak gastronomun gurmeden farki, bas-
kalarina yol gostermek i¢in arastirmalar yapmasi,
bulgularindan topluma yarar tiretmesi ve 6gretici
olmasidir (Giirsoy 2013: 20). Bunun i¢in de gast-
ronom bilgilerini yazarak paylasmali, yazilariyla
mutfak gelismelerini etkileyebilmelidir (Gillespie
1994: 19). Bununla birlikte gastronom, yemek pisir-
me sanatgisi veya ustasi, mutfak ve servis uzmani,
gastronomi sanatinda egitimli kisi, agiz tad: olan
kimse olarak da tanimlanmaktadir (Baysal ve Kii-
¢likaslan 2007: 9). Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde
de gastronom, ‘damak zevki olan, agzmin tadin
bilen, iyi yemekten anlayan kisi” olarak ifade edil-
mektedir.

ftalya’da bulunan ve diinyanin ilk gastronomi
tiniversitesi olan University of Gastronomic Sciences
gastronom olgusunu daha genis bir tanimlamayla,
“triinlerin tarimsal koklerinden, endiistriyel donii-
siimii ve dagitimina kadar tiim gida {iretim siireg-
lerini takip eden yeni donem gida profesyonelleri’
olarak ifade etmistir. Bunun yani sira gastronom;
cevre ve slirdiirtilebilirlik konularina dikkat ¢eken,
ekonomi ve iletisim sistemleri ¢ercevesinde gidala-
rin tiretimden tiiketime kadar olan tiim stiregleri-
nin nasil isledigini bilen, yiyecek ve sarap turizmi
ile iligkili olan, ytiiksek kaliteli {iriinleri pazarlayan
ve bolgesel gida iiriinlerinin ve geleneklerinin sa-
hip oldugu yiiksek degerlerin tanitilmasini sag-
layan kisi olarak nitelendirilmistir (University of
Gastronomic Sciences 2013). Dolayisiyla, yiyecek-
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icecek alaninda arastirma ve ¢alismalar yapan ve
sahip oldugu bilgi birikimini kamuoyuyla payla-
sip, farkindalik yaratan hatta mutfak gelismele-
ri konusunda degisiklik yaratabilen kisileri ifade
eden gastronom; isletmeci, sef, gazeteci, antropo-
log, sosyolog, miithendis, kimyager, fizikgi, tarihgi,
halkbilimci, arastirmaci, egitimci gibi gastronomiyi
olusturan tim alt bilim dallarindan kisiler olabil-
mektedir.

Gastronom kavramiyla benzer 6zeliklere sahip
bir diger kavram olan gurme (gourmet) ise Fransiz-
ca ‘gourmet’ sozcligiinden gelmekte, ‘agzinin ta-
din1 bilen, damak tadi olan, ¢esnici, tatbilir, iyi yi-
yecek uzmant’ anlamlarinda kullanilmaktadir (Tez
2012: 105). Tiirk Dil Kurumu da gurmeyi ‘tatbilir’
olarak ifade etmektedir. Farkli tanimlamalarda ise
gurme ‘sadece yiyecekler degil, icecekler konusun-
da da bilgili olan, sarap ve kahve gibi iceceklerin
farkli cesitlerinin tatlarini birbirinden ayirabilen,
duyarli bir damaga sahip, genelde yemek kiiltiir
bilgisi yiiksek olan, yeme-igme adabina hakim, iyi
yiyecek hakkinda bilgisi olan, agzinin tadini bilen,
iyi yemek heveslisi, mutfak islerinden anlayan, bir
yemegin malzemesindeki egzotizmi ve uyumu, pi-
sirilmesindeki incelikleri, pisirilirken yemege kati-
lan ruhu bilen ve takdir eden kisi’ olarak ifade edil-
mektedir (Baysal ve Kiigiikaslan 2007: 9).

Gurmeleri, gastronomdan ayiran 6zellik ise gur-
menin yalnizca kendi zevki ve merakindan yeme-
sidir (Giirsoy 2013: 20). Yani gurmelerin, kisisel
tatmin ve zevki icin katildiklar yiyecek-icecek fa-
aliyetinden edindikleri tecriibeleri toplum yararina
aktarma zorunlulugu bulunmamaktadir. Oysaki
bir gastronom, herhangi bir mutfak ya da mutfak
kiiltiirii i¢in aragtirmalar yapip, bundan fayda sag-
lay1p, toplumu bilgilendirme misyonuna sahiptir.
Ancak Tiirkiye’de gastronom kavrami gergek an-
lamiyla yeterince kullanilmadig; igin kisisel zevki
icin faaliyete bulunan gurmeler ayni1 zamanda, bi-
rer gastronom gibi mutfakla ilgili arastirmalar yap-
makta ve mutfak kiiltiiriine katki vermektedirler.

Literatiirde gurme kavramina fonetik olarak ben-
zeyen ancak nitelik olarak birbirinden farkl: 6zel-
liklere sahip baska bir nosyon olan gurman'dan (go-
urmand) bahsedilmektedir. Gurman, yemegi seven
ve bogazina diiskiin olarak tanimlanmakta (Giir-
soy 2013: 42) ve olumsuz bir durumu ifade etmek-
tedir. Yani bogazina diiskiin kisiler segici davran-
madan ne bulurlarsa yerken, gurme hem az ama 6z

yiyen, secici hem de tat pesinde olan kisidir. Do-
layistyla gurman, yeme-igme konusunda nicelik ile
ilgilenirken; agzinin tadini bilen gurme ise yiye-
cek ve igecegin niteligiyle ilgilenmektedir (Giirsoy
2013: 42). Yani bu nitelikleri tanimlamak igin gur-
me olabilecek kisinin ¢ok esasli bir lezzet alt yapisi
ve damak envanterinin olusup, hayat1 boyunca bu
envanteri miimkiin oldugu kadar zengin ve giincel
tutmasi gerekmektedir (Ors 2009: 98).

Gastronomi biliminin en énemli szIiigii olan La-
rousse Gastronomique’de (2005) gurman i¢in yemegi
¢ok seven kisi, gurme i¢gin ise yemegi ¢cok sevme-
nin yaninda keyfini de ¢ikarmay1 bilenleri tanimla-
yan sifat olarak ifade edilmektedir. Bu kavramlar-
dan gurman, Ingilizcede de kiigiimseyici, bogazina
diigkiin, obur anlamlarinda kullanilmis, 19. yiizy1-
lin basina kadar gurme yerine ‘sofra keyfi igin za-
rif, seckin bir damak tadina sahip olan ve yiyecek-
lerini zarif ve incelikle secen kimse’ anlamlarina
gelen ve eski bir sozciik olan epicure kelimesi kul-
lanilmistir. Sonra literatiire eski kavramlardan olan
epicure kelimesiyle benzer anlama sahip, ‘ince ve
zarif bir damak tadina sahip olan kisi” anlamindaki
gurme (gourmet) kavrami eklenmis, bogazina diis-
kiin, obur anlamindaki gurman (gourmand) ile ince
bir damak tadina sahip olmay1 ifade eden gurme
kavramlar: arasinda alanyazinda ayrim yapilmis-
tir. Zaten gastronominin ilk tanimini yapan, Fran-
siz mutfak yaratici ve ascilarindan Brillant-Savarin,
gurme ile ilgili kavramlardan olan gurmandizm igin
‘damak zevkini tatmin eden her sey i¢in taninan
tutkulu, kararli ve alisilageldik tercih olarak bah-
setmis ve bu tutkunun pisbogazliga, oburluga veya
sapkinliga doniismesi halinde, ismini, 6znitelikle-
rini ve tiim anlamini yitirecegini, devreye uygun
receteler veren doktorlarin girecegini ifade ederek
(Brillant-Savarin 2008: 14-21) gurme ve gurman
kavramlarmin farkliliklarini belirtmistir.

Tiirkgede de ilgili yazilarda gurman ve gurme
ayrimindan soz edilmektedir. Osmanlicada Fars-
ca bir kelime olarak ‘yeme-i¢gmeyi seven, bogazina
diiskiin’ anlamindaki sikem (mide) perver (besleyen,
egiten, seven) (Oziin 1965) kavraminin gurman’in;
lezzet/ tat-tutan/tutucu anlamina gelen ‘¢asnigir’ in
ise bugiinkii gurme’nin ikamesi oldugu diisiiniil-
mektedir. Yani gliniimiizde yeni bir olgu/olusum
olarak kabul edilen bu tiir kavramlarin tarihsel sii-
re¢ icinde incelendiginde baska mutfaklarda, 6zel-
likle uluslararas1 mutfak literatiiriine katk: sagla-
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mig/saglayan iilkelerde, zaten bu isimlerle anildi-
81, diger iilkelerde ise benzer isi yapan kisiler i¢in
farkli deyislerin kullanildig1 goriilmektedir.

Mutfak uzmanlari grubu ic¢inde yer alan ve {il-
kelerin mutfak gelisimi ve degisiminde dogrudan
katkilar1 olan bir diger grup da ascilardir. Tarih
oncesi ¢aglardan beri, hatta gastronom, gurme ay-
riminin yapilmadig1 antik ¢aglardan beri var olan
ascilar, her donemde hem devlet erkaninin hem
aristokrat ve burjuvazi kesiminin hem de halkin,
temel ve en Oonemli ihtiyaci olan beslenme ihtiya-
cinin karsilanmasinda en kiymetli kisiler olmus-
lardir. Roma Donemi'nde dahi yemek pisirmenin
bir sanat oldugu diisiincesi hakim olmus ve ascilar,
pisirme becerileri yiiksek olan kimselerden secil-
mistir. Fransiz mutfaginda da Fransiz sarayinda iyi
bir agc1 olmak ve 6zellikle yeni yemekler tiretmek
olduk¢a 6nemli olmus ve bunun sonucunda, Fran-
s1z asgilar sayesinde Fransiz mutfaginin olmazsa
olmazlarindan olan sos ve garnitiirlerin sayis1 art-
mistir (Cigerim 2001: 49-53). Ayrica, diinyanin en
onemli mutfaklarindan sayilan Fransiz mutfag: de-
nildiginde ilk akla gelen mutfak usta ve sanatgilari
tarafindan gelistirilen pisirme yontemleri ve rege-
teleri sayesinde, diinya mutfak literatiiriine birgok
yenilik kazandirilmis, hatta 19. ve 20. yiizyillarda
Fransiz mutfaginda ascilar, gastronomlar ve gur-
meler ortak kararlar vermeye calisip, en giizel ye-
meklerin gastronomi rehberinde yer almasini sag-
lamislardir (Drouard 2008). Dolayisiyla, asci, gur-
me ve gastronomlardan olusan mutfak uzmanlari
ve sanatgilari bir araya gelerek, tilkelerinin mutfak-
larinin gelismesinde ve tanitilmasinda etkin olarak
yer almislardir.

Gurmeler ve Rolleri

Mutfak sanat1 bilimi olan ve yiyecek-icecekle il-
gili her seyin incelendigi gastronomi alaninin en
Oonemli 6znesini, yemek tiretimi ve tiiketimi boyut-
larin birlikte ele alan gastronomlar ve gurmeler
olusturmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan 2007: 9).
Bilindigi gibi insanin varligini siirdiirebilmesi icin
tiiketmesi, tiiketebilmesi i¢in de ¢evresindeki de-
gisik ve cesitli maddeleri tiiketebilir hale getirecek
tiretim faaliyetlerinde bulunmas: gerekmektedir.
Buradaki tiretim boyutunu, lezzetli yemek hazir-
lama, pisirme, sunma gibi ascilikla ilgili prensip
ve uygulamalar olustururken; damak tadi ve is-
tah gibi zevkler amaciyla iyi yiyecek ve igecekten
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hoslanma, giizel ve lezzetli yemeklere diiskiinliik,
tarihsel bilgi, kiiltiir, aliskanlik, yetenek ve eme-
gin begenilere uygun olarak bir araya getirilmesi
ise gastronominin tiiketim boyutunu olusturmak-
tadir. Aslinda kisir bir siireg olan bu dongiiytii bir-
birinden ayirmak oldukga zordur (Baysal ve Kii-
ciikaslan 2007: 8). Uretici boyutunda yer alan as¢1
ayni zamanda, bir tiiketici, tiiketici kisminda yer
alan gurme ayni zamanda, yiyecek-igecek {iireticisi
konumunda olabilmektedir. Nitekim gurmeler sa-
hip olduklar1 deneyim ve bilgi birikimiyle bir tilke
mutfaginin gelisimindeki esas kisiler olarak da yer
alabilmektedirler.

Osmanli Saray Mutfag1 i¢in de ascilar lezzetli
yemek {iretebilme becerisine sahip, yetenekli as¢i-
lar arasindan secilmis ve saray mutfagina ait ye-
meklerin giintimiize kadar gelmesinin en biiyiik
yaraticilart olmuslardir. Bunun birlikte donemin
saray mutfagindan bazi mutfak personeli hizmet-
lerinden dolay1 6diillendirilmis, basarili olanlarin
bazilar1 devlet yonetiminde ¢ok yiiksek mevkilere
getirilmistir. Hatta Kopriiliit Mehmet Pasa ve Da-
mat Ibrahim Paga’nin sarayin ocagindan yetismis
sadrazamlar oldugu belirtilmektedir (Giirsoy 2013:
106).

Giliniimiizde de 6zel ve devlet okullar1 ve ens-
titiiler, sefler ve 6nde gelen yemek yazarlar1 ve
gurmeler, Tiirk mutfag ile ilgili calismalarini siir-
diirmektedir. Zaten Tiirk mutfaginin gelisimi igin
tek bir paydanin degil, mutfak ve mutfak kiiltii-
rii uzmani olan ortak paydaslarin katilimiyla et-
kin bir sonug elde etmek miimkiin olabilmektedir.
Karaosmanoglu'nun (2007) yaptig: arastirmada
da Tiirk mutfaginin uluslararasi pazarda yasaya-
bilmesi i¢in, sahip oldugu kozmopolit yapisinin
biiyiik bir avantaj oldugu, fakat tabak dizayn, su-
num, yerel lezzetler, lezzet standardi ve stili gibi
bir¢ok 6nemli unsur, mutfak alanindaki 6zel ve
devlet egitim kurumlari, sefler, yemek yazarlar: ve
gurmelerin ortak ¢alismalari ile modernize ve stan-
dardize edilerek basarili olunacagini ortaya koy-
masi, bu durumun en agik gostergesidir.

Nitekim egitim kurumlar1 ve seflerin arastirma
ve calismalariyla birlikte, 6zellikle bilisim diinya-
sinin hakimiyetinin var oldugu gtiniimiizde, dijital
platformlar aracihigryla da gergeklestirilen etkinlik-
ler, tilke mutfak ve mutfak kiiltiriintin tanitilma-
s1 ve gelisiminde etkin olarak rol oynamaktadair.
Ozel ya da tiizel kisilige ait web sitelerinin yani
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sira bloglar mutfak, mutfak kiiltiiri ve beslenme
konularinda bilinglendirme, bilgilendirme, yeni-
lik yaratma, dikkat cekme, medya tizerinde etkin
olma, farkindalik olusturma gibi birgok unsurda
aktif olarak yer almaktadir. Mutfak ve mutfak kiil-
tlrii alaninda merakl: olup, bilgili olanlar ya da
bu konularda ciddi birikimlere sahip olan mutfak
uzmanlarmin ve gurmelerin aktif kullanic1 oldugu
yemek bloglari, bugtinlerde literatiirde giindelik
ya da siradan bos zaman aktivitesi (casual leisure)
olarak degil, ciddi ya da 6nemli bir bos zaman ak-
tivitesi (serious leisure) olarak kabul edilmektedir
(Hartel 2006; 2010). Bu baglamda, blog katilimcila-
rinin kariyer sahibi olmalars, bilgi ve beceri kazan-
mak i¢in biiyiik ¢caba harcamalari, her tiirlii soru-
na kars1 azimli olmalari, kendini gerceklestirme ve
doyuma ulasma agisindan kendilerine yarar sagla-
malari, aktiviteler sonrasi kigilerin kendilerini da-
ha gticlii hissetmeleri, her katilimcinin kendi kiil-
tlirtinti temsil etmesi gibi 6zel ve sosyal degerler,
glindelik bos zaman aktivesinden ayrilan yonleri
olmaktadir (Stebbins 2009; Cox ve Blake 2011: 206).
Kisacasy, artik gurmelik igin bilgilendirme, yon-
lendirme, 6zel yetenek, bilgi ve deneyim gibi 6zel
yetilere de ihtiya¢ duyulmakta oldugu soylenebilir
(Stebbins 2009: 622).

ARASTIRMA YONTEMi

Tirk mutfaginin gelisiminde gurmelerin roliiniin
belirlenmesine yonelik olan bu kesfedici ve betim-
sel calisma, nitel aragtirma modeli altinda gergek-
lestirilmistir. Kesif niteligindeki sosyal arastirma
yaklasimlari, bilinmeyeni bulma ve olasiliklar1 kes-
fetme ve sonraki arastirmalara temel olusturma
baglaminda 6nemlidir (Erdogan 2007: 137; Punch
2011: 16). Nitel arastirma metodolojisi ve arastirma
bakis agisina uygun olarak kisisel gortis yaklasimi
ile gergeklestirilen bu ¢alismada, nitel arastirmalar-
da en sik ve yaygin olarak kullanilan (Flick 2007:
78) bireysel goriisme (derinlemesine miilakat/go-
riisme) yonteminden yararlanilmasina karar ve-
rilmistir. Temelde nitel ¢alismalar yogun olarak
derinlemesine goriismelere dayanmakta ve temel
veri toplama araci olarak goriilmektedir (Marshall
ve Rosmann 2006: 101; Punch 2011:165,). Arastir-
ma kapsaminda goriismeler yiiz yiize ve ses kayit
cihazi yardimiyla gergeklestirilmistir. Elde edilen
verilerin degerlendirilmesinde icerik analizinden
yararlanilmistir. Bu amagla, oncelikle veriler kod-

lanmis daha sonra bu kodlar1 temsil etme 6zelligi-
ne sahip temalar belirlenmistir. Kodlarin ve tema-
larin organize edilmesi sonucunda bulgularla ilgili
detayli yorumlar yapilmistir. Arastirma siirecine
iliskin bilgiler Sekil 1'de gosterilmektedir.

Lezzet uzmanlari olan gurmelerin Tiirk mutfa-
gindaki rollerini belirleyecek goriisme sorularinin
hazirlanmasinda ilgili literatiirden yola gikarak bir
sablon olusturulmus ve ardindan sorulara son sek-
lini verebilmek i¢in bir uzman grubundan yararla-
nilmistir. Bu uzman grubunda; iki as¢ibasy, ti¢ mut-
fak alaninda ¢alisan akademisyen ve iki restoran
yOneticisi olmak tizere toplam yedi kisi yer almis
ve sorular iki turu igeren goriigmeler sonucunda
olusturulmustur.

Birinci tur goriismede, yetkin kisilerle yiiz yiize
goriisiilerek her bir sorunun olusturulmasi ve de-
gerlendirilmesi yapilmis, daha sonra yapilan man-
tiksal diizenlemeyle 14 soruluk goriigsme formu
hazirlanmistir. Tkinci tur ise yiiz yiize ve e-posta
yardimiyla gerceklestirilmistir. Bu asama sonunda,
soru sayist 15’e ¢ikartilarak, soru ifadelerinin agik
ve net olmasina 6zen gosterilmis, katilimcry1 yon-
lendirici ya da etkileyici ifadelerden kaginilmistir.
Soru formunun netlestirilmesinden sonra, arastir-
maciya hem goriisme esnasinda asil sorular1 agik-
layict hem de goriisme sonrasi verilerin degerlen-
dirilmesi asamasinda yol gosterici olmasi amaciy-
la, soru cevap anahtar: da olusturulmustur.
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Calisma kapsaminda uzman kisilerin belirlen-
mesi siirecinde, nitel arastirmalarda ¢ogunlukla
tercih edilen amacli (olasiliksiz) 6rneklem tiirlerin-
den (Miles ve Huberman 1994: 27; Payne ve Payne
2004: 209-210; Flick 2007: 26; Biber ve Leavy 2011:
54; Punch 2011: 183; Yildirim ve Simsek 2011: 102,
Neuman 2012: 320) olan kartopu (zincir ya da ag)
orneklem yonteminden yararlanilmistir. Olasilikli
olmayan, amagli, kriter tabanli ya da teorik olarak
da ifade edilen kartopu 6rneklem (Curtis vd. 2000;
Roulston 2010: 81), az sayida 6rneklem grubuyla
calisilan ve grupta yer alan katilmcilarin her birin-
den yogun ve 6nemli bilgi edinildigi bir 6rnekleme
yontemidir (Curtis vd. 2000: 1002). Orneklem sii-
reci, aragtirmanin ilgi alanina giren kisileri taniyan
kisilerden olas1 durumlar hakkinda bilgi edinilerek
katilimcr segmeyle gerceklesmektedir (Glesne 2013:
61). Yani arastirma amaci ve konusuyla ilgili bilgi
verebilecek birkag kisiyle baglayip, ardindan bu ki-
silerin diger kisilere yonlendirmesiyle devam ede-
rek, ekstra bilgi ve kisi eklenilmediginde sonlandi-
rilan bir 6rnekleme yontemidir ve 6rneklemin ka-
litesi agin baslangic¢ noktasina ve giiciine bagh ol-
maktadir (Payne ve Payne 2004: 210). Dolayisiyla,
bu ¢alismanin kapsamini olusturmada oncelikle yi-
yecek-icecek sektorii ve Tiirk mutfagi alaninda tin-
lii iki uzmanin yonlendirmesinden yararlanilmis
ve bu uzmanlardan elde edilen kisilerle ilgili bir
veri tabani olusturularak her bir uzmanin yonlen-
dirdigi diger kisilerle goriismeler yapilmistir. G-
riismeler 29 Kasim 2012-18 Haziran 2013 tarihleri
arasinda Tiirk mutfaginda ve yiyecek-icecek sek-
tortinde uzman olan 20 kisi ile yari-yapilandirilmis
ve bireysel (yliz yiize) olarak gerceklestirilmistir.
Belirtilen yer, giin ve saatlerde yiiz ylize gercekles-
tirilen goriismeler, yarim saat ile iki saat arasinda
degisen zaman araliginda gerceklesmis ve ses kayit
cihazi ile kayit altina alinmistir. Gortismeler 6nce-
sinde uzman katilimcilara gortisme kayitlarindaki
kimlik bilgilerinin gizli kalacag: belirtilerek, her
bir katilimcidan ses kaydi alinmadan 6nce izin is-
tenmistir. Goriismeler esnasinda ses kaydinin yani
sira gerekli notlar da alinmistir. Goriismelerin he-
men ardindan ses kayit cihazindaki veriler, elekt-
ronik ortamda yedeklenerek, verilerin herhangi bir
sekilde kaybolmasinin ya da silinmesinin oniine
gecilmistir.

Bireysel goriismelerin ardindan her bir goriis-
menin desifresinin (transkripsiyonunun) yapilma-
st asamasina geg¢ilmis, bunun igin arastirmaci veri
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kaybin1 6nlemek, dogru ve nitelikli desifre kayit-
larinin yapilmasini saglamak i¢in uzman esliginde
gerceklestirilen desifre egitimine katilmistir. Ar-
dindan belirli bir sablon ¢ercevesinde olusturulan
desifre formuna goriismelerin transkripsiyonlari
arastirmaci tarafindan aktarilmistir. Transkripsiyo-
nu yapilan ham veriler defalarca okunmus ve soru
cevap anahtarina her bir katilimer i¢in numaralan-
dirilip aktarilmistir. Ayrica, tiim katilimer desifre-
lerinin bir arada sunulmasini saglamak amaciyla,
arastirmaci tarafindan her bir soru i¢in katilimcila-
rin yanitlari alt alta yer alacak sekilde ve her bir ka-
tilimcrya ait sdylemlerin 6zeti niteliginde olan de-
sifre tablosu olusturularak, veriler degerlendirme
i¢in hazir hale getirilmistir.

Goriigsme transkripsiyonlarindan elde edilen ve-
rilerin analizi ve degerlendirilmesinde igerik anali-
zi yonteminden yararlanilmistir. Arastirma kapsa-
mindaki gesitli dokiiman belgelerin derinlemesine
incelendigi bir analiz yontemi olan igerik analizi bu
calismada, kod ve temalarin olusturulmasi ve son-
rasinda bulgularin degerlendirilmesi seklinde ger-
ceklestirilmistir.

BULGULARIN DEGERLENDIRILMESI

Tablo 1'de arastirmaya katilan Tiirk mutfag: alanin-
da uzman olan kisilere iliskin tanimlayici bilgiler
yer almaktadir. Ardindan, Tiirk mutfaginin gelisi-
minde gurmelerin roliiniin belirlenmesine yonelik
elde edilen verilerin analizi sonucu ulasilan bulgu-
larin, olusturulan temalar gergevesinde degerlendi-
rilmesine ve yorumlanmasina yer verilmistir.

Profil bilgilerinde, yiyecek-icecek sektorii ve
Tirk mutfag: alanindaki uzmanlarin; cinsiyet ola-
rak esit bir dagilim gosterdigi, 6nemli bir kiiltiir
unsuru olan mutfagin aragtirilip, incelenmesinde
kadinlarin da erkekler kadar bu alanda s6z sahibi
olduklar: goriilmektedir. Mutfak gibi 6nemli bir
kiiltiir alanini gesitli yonleriyle arastiran, gelistiren
ve degerlendiren kisilerin egitim seviyesi yiiksek
kisiler oldugu goze ¢carpmaktadir. Uzmanlarin ne-
redeyse tamaminin yiiksekdgrenim mezunu olma-
st bu durumun gostergesidir. Uzmanlar mesleki
konum itibariyle egitimci, gazeteci, sef-isletme sa-
hibi, danisman ve yemek kiiltiir arastirmacisi ola-
rak ¢ok cesitli meslek gruplarinda toplanmislardir.
Bu durum, 6nemli bir kiiltiir 6gesi olan mutfagin
icinde yer alan tiim unsurlarin farkl bakis acilarry-
la, disiplinlerarasi ve ¢ok yonlii olarak arastirildigi-
na baglanabilir.
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Demografik verilerle ilgili bilgilerin verilmesin-
den sonra, Tiirk mutfaginin gelisiminde gurmele-
rin roliiniin, 6zelliklerinin ve yiyecek-icecek sekto-
riindeki roliiyle iliskin algilarin degerlendirilmesi
amaciyla goriismelerden elde edilen verilerin ana-
lizinde icerik analizinden yararlanilmistur. Icerik
analizinde Oncelikle kodlar, sonrasinda 10 adet
tema belirlenmis ve goriislerin aktariminda tekrar
sayisi dikkate alinmistir. Arastirma sonuglarinin
yorumlanmasina dayanak tegkil eden bu temalara
iliskin agiklamalar, alt basliklar halinde verilmistir.

Tema 1: Ascilik ve Gurmelik

Ascilik ve gurmelik arasindaki iliskiyi ortaya koya-
bilmek adina, ascilarin gurme olma durumlarina
iliskin elde edilen kodlara (ifadelere) bagh olarak;
gastronomi alaninin iirtinlerin topraktan sofraya
getirilinceye kadar gecen tiim siireclerde, ortaya
¢itkan maddi ve manevi bir ¢ok unsurun yer aldi-
g1 yemek kiiltiirii konusunda, ¢ok detayl bilgiye
sahip olmay1 gerektirdigi (9 kez), dolayisiyla asci-
larin asil gorevinin her giin ayn1 standartta ve lez-
zette tiretim gerceklestirmek (6 kez) oldugu icin
her as¢inin gurme olmadigi, gurme asc¢1 olarak ad-
landirilan kisilerin ¢ogunlukla kendi isletmeleri-
nin oldugu ve bu isletmelerin hem sahibi hem de
sefi (chef owner) olarak yer almalarindan dolays,
standart tiretimlerin haricinde yaraticilik ve yeni-
lik gerektiren farkli lezzetlerin meydana ¢ikmasini
saglayan, yaratici ya da gurme as¢1 olarak nitelen-
dirilen kisiler oldugu, ancak bu 6zellikleri tasiyan

Tablo 1. Uzmanlarm Demografik Verileri

Uzmanlarin Demografik Verilerine Ait Bilgiler

n %

Cinsiyet Kadin 10 50,0
Erkek 10 50,0

Toplam 20 100,0

Egitim durumu  Universite 19 95,0
ilkokul 1 5,0

Toplam 20 100,0

Mesleki konum  Gazeteci 6 30,0
Sef-Isletme Sahibi 4 20,0

Akademisyen 3 15,0

Yemek Kiltir arastirmacisi 6 30,0

Yiyecek-Igecek Danigmani 1 5,0

Toplam 20 100,0

ya da ¢alisma kosullarinin ve bireysel 6zelliklerinin
yaraticilik ve yenilik gerceklestirmeye acik oldugu
durumlarda, gurme asc¢ilardan bahsedilebilecegi
ifade edilmistir. Bu dogrultuda Tiirkiye'de yeterin-
ce sef lokantasinin bulunmamasi (4 kez) ascilarin
gurmelige ulasmasinda bir eksiklik olarak goriil-
miistiir. Ayrica, hangi yemekle ne tiir ickinin tii-
ketilecegi konusu ascilarin gurme olabilmesi ya da
gurme niteligi tasiyabilmesi i¢in yemek-igki uyu-
mu konusunda bilgili olma (2 kez) gurme as¢inin
gerekleri arasinda sayilmustir.

Gurmeligin baslica degerlendirildigi ve ortaya
genis bir gurme taniminin ve niteliklerinin ¢iktig1
gurmelikle ilgili kodlarda; yemek kiiltiirii konu-
sunda bilgili olma (15 kez) gurmeligin ilk hususu
olarak ifade edilmistir. Ardindan kisaca gurme, da-
mak zevki olan (14 kez) (ag1z tadina diiskiin), ye-
me i¢gmeden keyif alan kisi olarak tanimlanmugtur.

Gurmenin yemek pisirme yontemleri (13 kez)
ve yemek malzemeleri (11 kez) konularinda bilgi-
li olmasi gerektigi, gerek sef-gurme gerekse sadece
gurme olan kisinin yedigi yemegin i¢cinde yer alan
malzemelerin mensei, tarihi, varsa hikayesi, malze-
meye uygun pisirme yontemi hakkinda fikir sahi-
bi olmasi gerektigi belirtilmis, ardindan, yemegin
oncelikle gorsel olarak duyular etkiledigi, yemek
hakkinda ilk izlenimi veren servis ve sunumun da
(10 kez) bir gurme tarafindan bilinmesi gerektigi
ifade edilmistir. Dolayisiyla, gurme olarak adlan-
dirilan kisilerin yaptiklar1 degerlendirme ve yo-
rumlarda, sadece Onlerine getirilen tabaklar ya da
lezzetleri tek degiskene bagl kalarak degerlendir-
memeleri, bir yemegi olusturan malzeme, malze-
meyi belirli bir forma doniistiirmek icin uygulanan
pisirme yontemi, yemegin formu, kivami, 6zelligi,
ortamin ambiyansi gibi ¢ok cesitli degiskenlere go-
re uygulanan servis yontemi ve sunumu hakkinda
bilgi ve fikir sahibi olarak, gerekli dayanaklar ger-
cevesinde degerlendirme ve yorumlarda bulunul-
masi gerektigi belirtilmistir.

Gurmeligin tanimu ile ilgili agiklanan diger ifade-
lerde, gurmeligin iirtin ya da mutfaklarla ilgili tav-
siyelerde bulunma (10 kez), {irtin ya da mutfaklar-
la ilgili elestiri ve yorumlar yapma (8 kez), iiriin ve
yemekler konusunda bilin¢lendirmelerde bulunma
(3 kez) gibi 6zellikleri ifade edilmistir. Bunun igin
genel tarih ve mutfak tarihi bilgisine sahip olma (7
kez), bir mutfakta yemek pisirmeyle ilgili bir¢ok
unsurun yer aldigr mutfak bilgisine sahip olma (6
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kez), gurmeyi tanimlayan ifadeler olarak yer al-
maktadir. Ozellikle, ulusal ve uluslararasi diizeyde
tilkelerin genel tarihi hakkinda bilgi sahibi olma-
dan, herhangi bir donemde herhangi bir yemek ya
da tirtin ¢esidinin ¢ikis noktasmin, yayginlasmasi-
nin ya da kaybolmasinin ve bir¢ok unsurunun ne-
denleri hakkinda, dogru yorumlamalarda bulunu-
lamayacag1 uzmanlarin ortak goriisleri arasinda
yer almaktadir. Bununla birlikte, gercek anlamda,
bilgili ve egitimli bir gurmenin zaten i¢inden gelen
merak duygusuyla sebep-sonug iligkisi kurabilmek
icin, mutfak tarihi ve genel tarih konularina egilim-
li olup, bu niteligi tasidig1 belirtilmektedir. Ardin-
dan, yemek pisirmenin de dahil oldugu bir mut-
fakla ilgili ¢ogu sey hakkinda bilgi sahibi olmasi1
gerektigi de deginilen ifadelerden olmustur.

Iyi yemek yemesini bilme, yemekten anlama (6
kez), yemege merakli-yemeksever (8 kez) olma,
yemek tadim kurallarini bilme (5 kez), menti yapa-
bilme becerisine sahip olma (3 kez) ve gerektiginde
farkli lezzetlerin istenilen dogrultuda uyumlagtiril-
masinda (2 kez) yer alan lezzetci (2 kez) ve deger-
lendirici (2 kez) olma 6zellikleri gurmeligi olustu-
ran nitelikler arasinda sayilmustir.

Tema 2: Gurme Egitimi

Egitim kurumlarmin gurme yetismesinde olasi etki
durumlarimi ifade eden gurme egitimi temasina ait
bulgularda; Tiirkiye’de ve diinyada gurmeleri ye-
tistiren herhangi bir egitim kurumunun varliginin
s0z konusu olmadigi, zaten bir gurmenin bir egi-
tim kurumu ¢atis1 altinda yetismeyecegi (17 kez)
ifade edilmistir. Gliniimiizde var olan egitim ku-
rumlarinda ascilarin yetistigi (20 kez), ancak kisisel
ilgi, merak, arastirmaci olma gibi bazi1 faktorlerle
birlikte alinan ascilik egitiminin gurmelik igin te-
mel egitim olabilecegi vurgulanmistir. Ayrica, uz-
manlar tarafindan 6zellikle gurmeligin elektronik
ortamlar, yazili ve gorsel basin araciligiyla medya-
da genis yer bulup, farkl 6zelliklere sahip bir insan
grubu olarak, diger kisiler tarafindan bir meslek
gibi algilanmis/algilatilmis olmasi, gurmelikle ilgi-
li en biiyiik handikaplardan biri olarak goriilmiis-
tlir. Oysaki gurmeligin belirli bir egitim sonrasinda
kazanilan bir meslek olmadigy, kisilerin alana olan
merak ve edindigi tecriibeler (9 kez) sonrasinda
kendiliginden ortaya gikan bir durum oldugu be-
lirtilmistir. Bunun i¢in kisinin ailesinden gelen bil-
gi ve gorgti birikiminin, sonrasinda edinilen tecrii-
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belerle alana olan merak veya dogal bir lezzet/tat
alma kabiliyetinin olmas gibi unsurlarin etkili ola-
bilecegi ve sonrasinda kisilerin asil mesleklerinin
yaninda, amatdr veya profesyonel bir hobi ya da is
olarak yiyecek icecekle ilgilenip, yeme-igmeden ke-
yif alan, damak zevki olan gurme sifatini aldiklar:
belirtilmistir.

Tema 3: Mutfak ve Gastronomi

Mutfak kavramina ait yapilan tanimlamalarda, uz-
manlar tarafindan mutfagin birden ¢ok anlami ol-
dugu ifade edilmis ve Tiirkgede bu anlamlar1 karsi-
layacak farkli ifadelerin bulunmamasindan dolay1,
mutfak kelimesinin ¢ok ¢esitli anlamlarda kullanil-
dig1 vurgulanmistir. Uzmanlarin ¢ogu mutfagin
kelime anlami olarak ilk akla gelen tanimlamasinin
‘yemek pisirilen yer’ anlamina gelen, fiziksel yap1
(14 kez) oldugunu belirtmistir. Mutfagin ayni za-
manda kiiltiir anlaminin da oldugu, fakat her za-
man ve her kosulda bu anlam1 tasimadigindan do-
layi, asil kiiltiir ve yeme-igme kiiltiirii olarak gast-
ronomi (12 kez) kavraminin kullanildig: ifade edil-
mistir. Gastronominin i¢indeki bir¢ok unsurla bir-
likte ayn1 zamanda bir gida bilimi oldugu (8 kez),
mutfagin ise bir uygulama alani (8 kez) ve igin tek-
nigi (5 kez) oldugu ifade edilmistir.

Tema 4: Ulke Mutfaginin Gelisimine Etki Eden
Faktorler

Bir tilke mutfaginin gelisimine etki eden faktorle-
re iligkin elde edilen kodlarda, 6ncelikle bulunulan
cografyanin (12 kez) bir mutfagin sekillenmesinde
ve gelisiminde en 6nemli unsur oldugu vurgulan-
mistir. Ardindan, tilkenin mevcut iktisadi durumu
(10 kez) gercevesinde ekonomisinin iyi olup olma-
masinin mutfagin gelisimine etki edecegi, sahip ol-
dugu sosyal ve kiiltiirel yapiminin (9 kez) mutfakta
cesitlilik ve zenginlik meydana getirecegi belirtil-
mistir. Ayrica, alanda egitimli personelle birlikte
sadece diinya mutfaklarinin degil, ulusal mutfagin
da arastirilip, gelistirebilme olanaginin miimkiin
olabilecegi egitim (7 kez) olgusu, elestiri, yonlen-
dirme ve bilinglendirmeleriyle mutfak uzmanlar:
ve gurmeler (5 kez), tilkenin mevcut {iretim bigim-
leri (4 kez), farkli kiiltiirlere ya da topraklara ait
yeni malzemelerin (3 kez) bir iilke mutfaginda yer
almasi, disarida yemek yeme aligkanligiin olmasi
(3 kez), yeni akim ve degismeler (2 kez) ve teknolo-
ji (2 kez) mutfaklarin gelisiminde etkili olabilecek
ifadeler olarak yer almaktadir.
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Tema 5: Yeni Akimlarin Etkisi

Yeni akimlarin gastronomi ve gurmelige iliskin
olasi etkileri ¢ercevesinde, teknoloji ve endiistri
alanindaki gelismelerin, mutfaklarda farkl yak-
lasimlarin olusmasina ve akim yaraticilarinin fe-
nomenler sekline doniismesine neden oldugu, bu
durumun da sektorde yaratici, arastirici, sanatgi
as¢1 kavramini dogurdugu (7 kez) ifade edilmistir.
Ayrica, yeni akimlar sayesinde diinya genelinde
farkli mutfaklarin ve turizm destinasyonlarmin or-
taya ¢iktig1 (4 kez) ve dolayisiyla, yiyecek- icecek
sektoriiniin gelismesine katki sagladig (3 kez) be-
lirtilmigtir.

Yeni akim ve gelismelerin bu gibi olumlu etki-
lerinin yani1 sira mutfak alanindaki her yenilik, il-
kelerin kendi mutfak kiiltiirlerine uygun olarak
uyumlastirilmadiginda kiiltiirel bozulmalara (de-
formasyonlara) yol agma ve 6z degerlerin kaybol-
masi (7 kez) gibi olumsuz etkilere de sebep oldugu
belirtilmistir. Ayrica, endiistriyel alandaki gelisme-
ler, fabrikasyon {iriinlerin kullanim ticari mutfak-
lara kolaylik saglarken, as¢ilarin yemege miidahale
alanini daraltip (10 kez), yaraticiliklarini kullana-
madiklari, tek tiplesmenin ortaya ¢iktig1 ve dola-
yistyla, yemek kiiltiirii tizerinde olumsuz etkilerin
yasanabilecegi sonuglara neden olabildigi (14 kez)
vurgulanmistir.

Tema 6: Tiirk Mutfaginin Gelisme Donemleri

Uzmanlarin Tiirk mutfaginin gelisme donemleri
hakkindaki degerlendirmeleri, Osmanli donemi,
Selg¢uklu donemi, Orta Asya donemi ve Cumhuri-
yet donemi olmak tizere dort farkli donemde ele
alinmigtir. Dolayisiyla, her donemin kendi kosulla-
r1i¢inde, mutfak kiiltiirii tizerinde etkisinin oldugu
belirtilmistir. Ancak Osmanli donemi (17 kez) sa-
hip oldugu kiiltiirel gesitlilik, giiclii bir imparator-
luk gilicli, malzeme ve iiriin gesidi agisindan zen-
ginlik, Akdeniz Imparatorlugu olma ve Tanzimatla
birlikte baslayan batililasma hareketleri gibi unsur-
larin etkisiyle, Ttirk mutfagimin gelistigi ve zengin-
lestigi en parlak donem olarak ifade edilmistir.

Goglerle birlikte Tiirklerin Orta Asya’dan (4 kez),
beraberinde getirdikleri yeme-igme aligkanliklari-
nin ve mutfak kiiltiirtiniin, Tiirk mutfaginin gelisi-
minde ¢ok biiyiik etkisi oldugu belirtilmistir. Ay-
rica, Selguklu Imparatorlugu déneminde, (4 kez)
mutfakta ilk ekip ruhunun dogdugu Mevlevi mut-
faginin da Tiirk mutfaginin gelismesine katki sag-
ladig: ifade edilmistir.

20. ytizyl itibariyle etkisinin hala siirdiigii ve de-
vam eden bir dénem olan Cumhuriyet doneminde
(4 kez), ekonomi alanindaki yenilik ve gelismeler,
cesitli nedenlerle uluslararas: alanda kiiltiirel alis-
verislerin ¢ok daha yogun yasanmasi, toplumlarin
beslenme konusunda farkindaliklarin artmasi ve
tiim bu gelismelere paralel olarak yiyecek-igecek
endiistrisinin gelismesi gibi unsurlar mutfaga da
etki ederek, yenilik ve gelismelerin oldugu ve de-
vam ettigi bir donem olarak agiklanmistir.

Tema 7: Gurmelerin Yemek Degerlendirme
Olgiitleri

Gurmelerin yemek degerlendirirken dikkate al-
masi gereken Olciitler olarak; lezzet (11 kez), koku
(11 kez), gorsellik ve sunum (10 kez), tat uyumu
ve denge (10 kez), pisirme teknigi (7 kez), malze-
me (3 kez) ve kivam (3 kez), hijyen (2 kez) gibi bir
yemegin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini olusturan
faktorlerin yer aldig1 goriilmiistiir. Bununla birlik-
te, baz1 uzmanlar bir yemegin veya igecegin yapi-
sal 6zellikleri acisindan ¢ok miikemmel Sl¢titlere
sahip olsa da duruma, kisiye ve aranilan 6zellige
gore degisen kistaslarin (2 kez) oldugu, dolayisiy-
la, besin maddelerinin degerlendirmesinde kesin
kriterlerin olmayacag: goriistindedir.

Doénemin miisteri egilimleri de (9 kez) bir gur-
menin yemek degerlendirmede dikkate almasi ge-
reken unsur olarak belirtilmistir. Kendi begenileri
ve kendilerine has damak tadiyla fikirlerini belirt-
melerinin (kisisel damak tadi) (6 kez) 6nemi vur-
gulanirken, miisteri istek ve beklentilerini de goz
oniinde bulundurmalar gerektigine deginilmistir.
Ciinkii bir gurmenin diger insanlardan sadece lez-
zet ve yemek tecriibesi ve bilgisiyle 6nde oldugu,
onun haricinde diger insanlarin beklentilerini gor-
mezden gelemeyecegi ifade edilmistir. Ayn sek-
lide, profesyonel danismanlik yapan gurmelerin,
yeni miisteri egilimlerini dikkate almadan, operas-
yonel girisimlerde bulunmalarmin, rekabetle ilgili
sikintilara neden olacagindan da sz edilmistir.

Tema 8: Gurmelerin Turk Mutfagina Katkilari

Yemek kiiltiirii konusunun 6nem kazandigi ve
arastirilmaya baslandig1 son dénemde, 6zellikle
yazili ve gorsel basin araciligiyla (gazete ve dergi
yazilari, televizyon programlari) (20 kez), gurme-
lerin bilgi ve tecriibelerini paylastiklari, boylece
gerek bu konuyla ilgili ¢alisan gerekse ilgili olan
kisiler i¢in O0gretici ve bilin¢lendirici olabilecegi
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vurgulanmaktadir. Cesitli kurum ve kuruluslarin
diizenledikleri, konferans, seminer ve sempozyum
(8 kez) gibi etkinlerde konusmaci olarak yer alan
gurmelerin, uzmanlik alanlar1 hakkinda paylastik-
lar1 bilgilerle hem katilimcilar1 aydinlattiklar1 hem
de Tiirk mutfag: alanyazininda etkili olabilecekle-
ri belirtilmistir. Ozellikle, son donemde elektronik
aglar araciligiyla (6 kez) bilgi paylasiminin ve bil-
ginin yayilimindaki artisin yemek ve yemek kiiltii-
rii konularinda hizli bir degistirici etkiye sahip ol-
dugu ifade edilmistir. Yazilan yeni kitaplar (5 kez)
yaninda, yurtdisindaki saygin kurumlardan alinan
odiillerin de Tiirk mutfag icin onemli katkilar sag-
layacag belirtilmistir. Ayni zamanda gurme nite-
likli kisilerin 6zel ve devlet egitim kurumlarinda,
akademilerde yer alarak bilgilerini paylasmasinin
(5 kez), sektorde egitimli insanlarin yetismesinde
katkisinin olabilecegi ve bircok sivil toplum kuru-
lusu ve dernek faaliyetleri iginde yer alip (2 kez),
halki bilinglendirme ve egitmede etkili olabilecek-
leri belirtilmistir.

Tema 9: Mesleki Bilgi Kaynaklar

Yerli ve yabanci yemek, yemek kiiltiirii ile ilgili ki-
taplar (16 kez), uzmanlar tarafindan en sik tekrar
edilen ve mesleki olarak en ¢ok beslenilen kaynak-
lar olmaktadir. Yemek ve yemek kiiltiir dergileri (8
kez), Tiirk ve Osmanli mutfagiyla birlikte diger et-
nik gruplarin yemek ve yemek kiiltiirlerine ait bil-
gilerin yer aldig1 eski el yazmalari, arsiv belgeleri
ve eski kitaplardan olusan klasik ve eski kaynaklar
(6 kez), bu kaynaklarin matbu ve elektronik ortam-
da saklandig1 6zel kiitiiphaneler ve devlet kiitiip-
haneleri (2 kez), gesitli programlarin ve egitimlerin
yer aldig1 mesleki gelisim programlar: (2 kez) ve
egitim kurumlar: (3 kez), ayn1 zamanda ulusal ve
uluslararasi alanda farkli yemek kiiltiirleri hakkin-
da bilgi sahibi olabilmek icin yapilan kisisel seya-
hatler (4 kez) uzmanlarin kisisel ve mesleki olarak
yararlandiklari temel kaynaklar olarak ifade edil-
migtir.

Tema 10: Ulusal ve Uluslararasi Alanda
Gurmeler

Arastirmaya katilan 20 uzman, ulusal ve uluslara-
rast alandaki gurmelere iligskin toplamda 25 kisinin
ismini vermistir. Tiirkiye'de mutfak ve yemek kiil-
tiirii tizerine calisan kisiler ve seflerden olusan 18
{inlii isim belirtirken, yedi katiima1 Fransiz, Ingiliz
ve Ispanyol mutfaklarindaki uzmanlardan bahset-
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mis, Auguste Escoffier ve Brillant-Savarin, mole-
kiiler mutfak yaraticilarindan Ferran Adria, diinya-
ca taninan Fransiz ve Ingiliz sefler Alain Ducasse,
Poul Bocuse, Gordon Ramsay ve Alan Davidson
gibi marka isimlerin diinyaca {inlii gurme-as¢1 ol-
duklarini ifade etmislerdir.

SONUG VE ONERILER

Bircok disiplinde farkli bakis agilariyla ele alinan
mutfak konusu, bugiinlerde kiiltiir arastirmalari-
nin 6nemli bir ¢alisma alan1 haline gelmistir. Mut-
fak kiiltiirti ve beslenme kavramlari, insanligin
var oldugu dénemlerden gilintimiize kadar, yasam
icinde birinci derecede 6neme sahip olmus ve yasa-
nan her dénem; cografya, ekonomi, teknoloji, sos-
yal ve kiiltiirel yapiya bagh bir gelisim gostermis-
tir. Kiiltiirel yapinin yaninda, farkli unsurlara bagh
olarak sekillenen Tiirk mutfags, icinde cok zengin
kiilttir unsurlar1 barindiran, ulusal ve uluslararas:
alanda gesitli ¢calismalara konu olmus diinyanin en
eski mutfaklarindan biridir.

Zengin bir kiiltiirel cesitlilige sahip olan Tiirk
toplumunda yasayan etnik kokenlerin her birinin
kendine has bir yemek kiiltiirtiniin olmasi, Tiirk
mutfaginda cesitlilik yaratmistir. Anadolu’nun
bir¢ok medeniyet i¢in gecis noktasinda bulunmas:
ve insanoglunun yasadig1 en eski topraklar olma-
s1, Tiirk mutfaginin bugiinkii zenginlik ve cesitli-
liginin temelini olusturmustur. Hemen hemen her
donemde Ozellikle soylu devlet erkaninda olanlar
icin yemekler ve solenler bir statii gostergesi olmus
ve yemek konusu farklilik yaratan bir deger olarak
kabul edilmistir. Yemek olgusunun diinya tizerin-
de bu denli itibar gormesi, mutfak ve mutfak kiil-
tri konularinda c¢alisan kisilerin niteliksel olarak
cesitlenmesini de beraberinde getirmis, yemegin
yiikselis donemini yasadig1 zamanlarda, ¢ok kali-
teli ve nitelikli as¢ilarin, seflerin yan1 sira yemek-
lerin tadina bakarak degerlendirmelerde bulunan,
lezzet uzmanlar1 ya da gurmeler ortaya ¢ikmuistir.
Ozellikle, Fransiz mutfaginda 18. ve 19. yiizyillar-
da ortaya ¢ikan gurmeler, yiyecek ve igeceklerin
degerlendirilmelerinde yer alan, asc1 ve diger mut-
fak uzmanlari ile birlikte ¢alisan kisilerdir. Yiyecek-
icecek tadimi1 ve degerlendirmesi yapan gurmele-
rin ikamesinin, diinyanin ¢ogu mutfaginda var ol-
mas1 miimkiindiir. Tarih boyunca devlet, aristokrat
ve soylu smifinda 6nemli insanlar1 hem zehirlenme
ve oliimlerden korumak igin giivenlik amaciyla
hem de yemegin sembolik bir 6nem tasimasindan
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dolay1 gosteris amaciyla, gurmeler saray mutfakla-
rinda, konaklarda ya da énemli mekanlarda gorev
almiglardir. Osmanli Imparatorlugu déneminde
padisaha 6zel hizmette bulunan ¢asnigirbasilar ve
mutfakta padisaha lezzetli yemekler sunabilmek
i¢in gorev alan casnigirler, bir anlamda giintimiiz-
deki gurmelerdir.

Gilintimtiziin iletisim teknolojilerinin yardimiyla
yazili ve gorsel basinda ve elektronik aglarda gur-
melik kavrami sik sik vurgulanarak, mutfak kiiltii-
rii, gastronomi ve gurmelik kavramlarinda farkin-
dalik yaratilmigtir. Bu siirecte gurmeler; toplumun
beslenme egilimleri, tiiketimleri, tercihleri ve alis-
kanliklar1 tizerinde yonlendirici bir rol oynamaya
baslamislardir. Dolayisiyla, arastirmanin belki de
en 6nemli sonucu gurmeligin bir¢ok insan tarafin-
dan meslek gibi algilanmasindan dogan yanlis ya
da eksik goriislerin diizeltilmesiyle ilgili olmustur.
Gurmeyi ve gurmenin 6zelliklerini ¢ok net, agik ve
belirgin bir sekilde ortaya koyan bilgilerin yetersiz
olusu, olgular hakkinda yanlis yargilara varilma-
sina sebep olabilmektedir. Nitekim gurme ve gur-
melik, kisilerin hayatlar1 boyunca belirli bir meslek
standardi altinda gerceklestirdikleri bir ugras de-
gil, kisilerin sahip oldugu bir takim 6zelliklerden
dolayy, toplumun, kamuoyunun ya da sektortin ki-
silere atfettigi bir goriis ve kisilik 6zelliklerini nite-
leyen sifatlardan biridir. Gurmeligi olusturan nite-
liklerle ilgili sonuglarda ise giday1 olusturan maddi
ve manevi tiim unsurlari iginde barindiran yemek
kiiltiirti konusunda bilgi sahibi olma, 6ncelikli ni-
telikler arasinda yer almaktadir. Cilinkii gurmelik
kisinin sadece kendi damak lezzeti dogrultusunda
ve o anki lezzet algisiyla yaptig1 degerlendirmeler-
den olusmamaktadir. Bir yemegi olusturan tiim sii-
regleri, kosullar1 ve ritiielleri farkli bakis acilartyla
ve ¢ok yonlii olarak ele alan yemek kiiltiirii alani,
kisiye atfedilen gurme sifatini olusturan yerdir.

Gurmelikle ilgili dikkat ¢ekilen konulardan bir
digeri ise iiretici-tiiketici-degerlendirici/yorum-
layic1 kavramlaridir. Genel olarak gurmeler ope-
rasyonlarin tiiketici ve degerlendirici/yorumlayici
kisminda yer almaktadir. Ancak iiretim boyutunda
yer alan bir ag¢1, ayn1 zamanda gurme bir sef ise
hem tiiketici hem de degerlendirici olmaktadir.
Ayni sekilde, gurme olarak nitelendirilen kisi eger
iyi ve giizel yemek {iretme becerisine sahipse, iire-
tici kimligiyle de 6n planda olmaktadir.

Gurmelerin bir tilke mutfag: icindeki rolleri de-
gerlendirildiginde, herhangi bir {iriin ya da mut-
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fakla ilgili tavsiyelerde bulunduklari, danigman-
lik yaptiklari, elestiri ve yorumlarda bulunarak bu
sektorde yer aldiklar1 goriilmektedir. Glintimiiz
gastronomi diinyasindaki son trendleri, yazilar1 ve
televizyon programlar: araciligiyla ve elektronik
ortamlarda paylasarak hem tiiketicileri bilinglen-
dirdikleri hem de mutfak alaninda ve gastronomi-
de moda egilimler olusmasina sebep olduklar1 go-
riilmektedir.

Gurmelik olgusu, Tiirkiye'de yeni yeni gelismek-
tedir. Gurmeligin gerek yiyecek-igecek sektorii
icindeki tiim paydaslara gerekse tiiketicilere sag-
ladig1 yarar ve yonlendirmeler sayesinde, mutfak
alaninda calisan yoneticilerin, planlamacilarin, gi-
risimcilerin ve isletmecilerin dikkatini cekmesi ge-
rekmektedir. Giiniimiizde 6zel sektoriin bazi alan-
larda gurmelerden yardim alarak basarili projeler
gerceklestirmesi, gurmelerin Tiirk mutfagi iginde-
ki 6nemini ortaya koymaktadir. Egitim kurumla-
rinin ve akademilerin ya da 0zel sektoriin destegi
ve tecriibesi ile gurmeligin sadece masadaki ye-
mekler icin “iyi veya kotii olmus” demek olmadig-
n1 belirtmek igin, gurmelikle ilgili yazili ve uygu-
lanabilir kurallar olusturulmas: gerekmektedir. Bu
gerekliligin karsilanmasi gelecek donemlerde Tiirk
mutfaginda yapilacak olas: standardizasyon ve
modernizasyonlarda, Tiirk mutfagi konusunda bil-
gili gurmelerin desteginin ve yonlendirmelerinin
aliabilmesi adina faydali olacaktir. Bu baglamda,
gastronomi ve dzellikle lezzet alaninda uzmanlas-
mus, belirli bir bilgi birikimi olan ve tecriibeye sa-
hip gurmelere her dénem ihtiyag¢ olacagini soyle-
mek miimkiindiir. Clinkii farkl: bakis acilariyla
mevcut duruma elestiri ve dneri ile yorumlarda
bulunan gurmeler, mutfak ve mutfak kiiltiirii tize-
rinde bir takim degisikliklere ve gelismelere yar-
dimc1 olmaktadirlar. Nasil ki her sektor onu sadece
fiilen tireten ya da gerceklestiren kisilerden ibaret
olmay1p, sahip oldugu tecriibe ve donanimla yapi-
lan1 degerlendiren, 6neri ve elestirileriyle katkida
bulunan bir¢ok insanin varligiyla gerceklesiyorsa,
mutfak alaninda da bilgili gurmelerin degerlendir-
melerinin bu sektdr i¢in 6nem arz ettigini soylemek
miimkiindiir. Gurmelikle ilgili elde edilen sonugla-
rin akademik alanda literatiiriin gelismesine katki
saglamasi ve yiyecek-icecek sektorii paydaslar igin
vizyon olusturmada yardimci olmasinin yaninda,
daha sonra yapilacak galismalarda oncii nitelikte
olmasi beklenmektedir.
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