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The role and importance of
maritime culture in Turkish
cuisine

Abstract

One of the most important factors in the
formation of the culinary culture of a society is
its geographic location. In order to talk about
maritime culture in a society’s cuisine, a
presence of sea-coast is required. In this context,
the formation of marine culture in Turkish
cuisine started after Ottomans became
neighbours with Aegean, Mediterranean and
Black sea. Today, sea products have a
substantial place in Turkish cuisine. This
contributes to richness of Turkish cuisine and
also ensures it to have a higher place in
international cuisine. Turkish cuisine came to
the fore in terms of healthy nutrition with the
introduction of marine culture to the Turkish
cuisine. In this study, the influence of marine
culture on Turkish cuisine and what it brought
to Turkish cuisine are studied. The sea food in
Turkish cuisine, where they are procured, how
they are prepared, presented and serviced are
emphasized in the study. The study was
conducted in Canakkale, a Bosphorus city where
sea food can be found in abundance. Thus with
this study, the importance of marine culture and
its place in Turkish cuisine are explored.
Keywords: Marine culture, Sea products,
Turkish cuisine

(Extended English abstract is at the end of this
document)

Tiirk mutfaginda deniz
kilttiriiniin yeri ve 6nemi

Turgay Bucak!
Oguz Tagpinar?2

Ozet

Bir toplumun mutfak kaltirintn olusmasinda
en 6nemli faktorlerden biri, yer aldigi cografi
konumudur. Toplumlarin mutfaginmn icerisinde
deniz  kiltirinden  bahsedebilmemiz  icin
oncelikle denize kiyisinin bulunmast
gerekmektedir. Bu baglamda, Turk mutfaginda
deniz kiltirinin olusmasi, Osmanl’nin Ege
denizine, Akdeniz’e ve Karadeniz’e komsu
olmasindan sonra gerceklesmistir. Guntimuz
Turk mutfagr icerisinde deniz trtnlerinin 6nemi
azimsanmayacak bir yere sahiptir. Bu da Turk
mutfaginin zenginligine ve dinya mutfaklar
arasinda ik swralarda yer almasina  katks
saglamaktadir.  Ayrica deniz kiltirinin Turk
mutfagina girmesi ile saglikli beslenme acisindan
da Turk mutfagt 6n plana ¢ikan mutfaklar
arasinda yer almaktadir. Bu calismada, deniz
kiltirtintn Turk mutfagini nasil etkiledigi ve ne
gibi boyutlar kazandirdigr arastirdmistir. Turk
mutfagindaki deniz trlinlerinin nerelerden temin
edildigi, nasil hazirlandigi, sunuldugu ve servis
edildigi konulart tizerinde durulmustur. Calisma,
bogaz kenti olan ve deniz drinlerinin bol
miktarda bulundugu Canakkale’de yapimistir.
Boylelikle bu ¢alismayla, kokld bir gegmise sahip
Tirk Mutfaginda, deniz kiltirinin yeri ve
onemi ortaya konulmaktadir.

Anahtar sézcukler: Deniz kultirg,
trtnleri, Ttrk mutfag.
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1. Tirk mutfag: ve deniz kiiltiirii

1.1. Tirk mutfag: ve kiiltiir

Bir toplumun mutfak kuilturinden bahsetmek i¢in 6ncelikle o cografyanmn kulturtint
degerlendirmek gerekmektedir. Mutfak kiltiirting, bulundugu cografyanin yapisi, dini, dili, yasam
sekli ve Orf-adet gelenekleri sekillendirmektedir. Bu dogrultuda hazirlanan yemekler 6zgtn bir hal
alir ve dinya mutfaklart arasinda yasamint strdiriir. Toplumun kiltiring mutfagin her alaninda
gérmek mumkindir. Her topluluk ve toplum 6zgun bir yemek kiltiriine ve elbette bunun
uzantisinda bir mutfak kiltiriine sahiptir. Ancak diinya tzerinde yasayan toplumlarin bazilari,
doganin kendilerine bahsettigi Grtnleri Oylesine islemislerdir ki bu onlarin yemek kdiltirlerini bir
ihtiyacin 6tesinde, bir estetik deger, bir zevk ve sanat Grtint haline getirmesine sebep olmustur
(Akkor ve Cakmaket, 2013: 112).

Turk mutfaginda kastedilen, ¢aglar boyunca genis bir cogratyada yasam siiren Turklerin,
damak zevkinin olusturdugu butiin bir kalttrdir. Aynt zamanda Turk mutfagi dinya mutfaklar
arasinda lezzet yarisinda ilk akla gelen mutfaklardandir. Tirk mutfaginin cok yonli yapisi, yani genis
bir cografyaya yayilmis olmasi, cesitli kilttrlerle ici ice gecmesi, ekolojik yapr ile olan iliskileri, tarih
icindeki siyasal ve sosyal yapidaki konumu hentiz yeni ele alinmaya baslayan konulardir. Maalesef bu
mikemmel mutfak sanatinin bazi ntanslari kaybolmakla karst karstyadir. Gunumiiz Turkiye'sinin
degisen sosyal yapist igerisinde, mutfak kiltirinde de belirgin bir bicimde degisim gorilmektedir.
Bu degetli hazinenin yok olmasini engellemek gerekir (http://www.turkishcuisine.org).

1.2.Turk mutfaginda deniz kiiltiirii

Osmanli Imparatorlugu, biiyiik bir cografyada hakimiyet siirmiistiir. Bircok medeniyetin ev
sahipligini yapan bu bolgede, denizin varhigr buyik 6nem arz etmektedir. Deniz, gerek toprak
butiinligini korumak, gerekse sosyo-ekonomik yapr igin etkin bir role sahiptir. Bu durum
toplumun kultirintin gelismesi ve sekillenmesine yardimct olmaktadir. Bir toplumun kiltiiriniin
yedigi yemeklere yansidigr dustintldiiginde denizle harmanlanmis bir kiltirin mutfaginda deniz
uriinleriyle karsilamamak kaginilmazdir. Osmanl imparatorlugu, denizi her alanda en iyi sekilde
kullanmigtir. Osmanlt Imparatorlugu, ekonomisini gelistirmek, ticaret yapmak amaciyla denizlerden
fazlastyla yararlanmistir. Gelistirdigi deniz ticaret yollariyla, dinyanin bircok tlkesiyle ekonomik
anlasmalar yaparak ticaretini gelistirmis ve zengin bir imparatorluk haline gelmistir. Denizin bu
kadar 6nemli oldugu bir donemde, denizden ¢ikan trtnlerin Osmanlt mutfaginda genis yer tutmast

kacinilmazdir. Bu biyiik imparatorlugun tg tarafinin da denizlerle cevrili olmast ve ¢ok sayida
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akarsu ve gollerin yer almasi, su Urinlerinin gesitliligini dolayistyla deniz mutfak kiltirimuzin
zenginlesmesini saglamistir (Marianna, 2005: 58).

Bu kadar ¢ok su triniiniin yer aldigi cografyada pisen bir¢ok yemek, baliklarla sekillenmistir.
Osmanlt mutfagi olarak nitelendirilen Saray Mutfagt bu durumun en buyik ispateisidir. Hanedan
icin haftanin ¢ogu guninde deniz trtunleriyle hazirlanmis yemeklerin hazirlandigini ya da verilen
torenlerde, ziyafetler ve davetlerin menilerinde deniz trinlerini gérmemiz miimkinddir.

(http:/ /osmanliansiklopedisi.blogspot.com/2012/07/ topkap-saray.html).

1.2.1. Tiirk mutfaginda deniz kiltiirii ve dil

Osmanli imparatorlugu, farklt cografyadan bir¢cok medeniyete ev sahipligi yapmis olmast,
kullandig: dillerden ve lehgelerden anlasiimaktadir. Bu durum, Osmanli Mutfagini olusturan yemek
isimlerinde de cokca gériilmektedir. Imparatorlugun denizlerle, akarsularla ve golletle cevrili olmast

ve bunlarin bulundugu yerlerin kilttirel farkliliklars, baliklarinin farklt anlamlarda isimlendirilmesine

sebep olmaktadir (Eren, 1974:216). Ornegin,

e Hamsi: Karadeniz mutfaginin vazgecilmez bir tGrtini olan bu baligin ismi Yunanistan’da
yampsi olarak kullanimaktadir.
e Lifer: Turk mutfaginin bircok balik yemeklerinde yer alan liifer, eski Yunancada louphari

olarak bilinmektedit.

e Levrek: Anadolu’nun en eski halklarindan Luviler ve onlardan sonra bugtinkii Mugla ilimiz
sintrlarina hakim olan Kariallar’dan gelmektedir. Karialilar cift ytzli dnli baltalarina
“labriks”  derlermis. Antik Luvi ve Karia dilinde labrik balta demektir
(http:/ /www.tdk.gov.tr/).

Ayrica ¢ipura, uskumru, palamut Ttrk mutfaginin vazgecilmez deniz Grtnleridir. Dil kékeni
baktigimizda ise Yunancadir. Bu kadar ¢ok deniz triini bulunup, isimlerinin Tirkce disindaki bir
dilden tiiremis olmasi bile Tiirk Deniz Mutfaginin zengin bir temel tizerine kuruldugunun ispatidur.
Bu durum Tirk mutfaginin, Yunan mutfagmm bir kopyast olarak degil, yiizyillar boyunca birlikte
yasamis iki kiltirtn ortakliklart olarak distintilmelidir. Yani Turk Deniz Mutfaginda yemek dilini,
agirlikli olarak Yunanca sézctkler olusturmaktadir (Eren, 1974:222).

1.2.2.Tirk deniz mutfak kiltiirii ve din

Thrkler Misliiman olduktan sonra, yasam bicimlerini degistirmeye basladilar ve Islamiyet’in
uygun gordigi bicimde yasamaya basladilar. Bu durum Osmanli imparatorlugunun bircok alaninda
kendini gosterdigi gibi yemek kiltiiriiniin beliflenmesinde de etkili rol oynamaktadir. Insanlar

yedikleri yemeklerin Islamiyet agisinda herhangi bir sakincast olup olmamast konusunda ftitiz
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davranmaktadir. Toplumda yemekte yenebilecek trtnler genel olarak ‘haram’ ve ‘helal’ olarak ikiye
ayrilmaktadir (Demirbas, 2005:5). Islamiyet, yenilebilecek hayvanlar konusuna agiklik getirmekle
kalmamis, aynt zamanda su uriinleri hakkinda da emir ve yasaklarini actkga belirtmektedir. Bu
konuda Kur’an-1 Kerim yol gosterici olmaktadir. Bu baglamda Kur’an-1 Kerim’de su trtnleri
hakkinda temel olusturan ayetlerden bazilart sunlardir (Halic1, 1997: 67-65):

“Deniz avt ve onu yemek size ve (yerylziinde) dolasanlara bir yarar olarak helal kdindi”
(Maide, http://kuran.diyanet.gov.tr/tefsir.html). Kasaplik, hayvanlar konusunda oldugu gibi deniz
trtnlerinde de mezhepler arasindaki uygulamada farklihiklar bulunmaktadir. Bu baglamda Islam
mezheplerinden sinir1 en fazla genis tutan Malikiler olup su trtnleri ile ilgili ayetlerin genel nitelikte
olmast nedeniyle istisnasiz tim deniz  Uriinlerinin  tiketilmesine izin  vermislerdir
(http:/ /tr.cyclopaedia.net/wiki/ Abdullatif_Ba%C4%9Fdadi). Mezheplerden sinir1t en dar tutan
Hanefiler olmuslardir. Hanefi mezhebine gore, deniz trtinlerinden yalnizca daima suda yasayan ve
su icinde hayatini devam ettiren her nevi balik tiirleri tiketilebilir. Baltk olmast kaydiyla, yilan baligt
dahil her tirla baligin tiiketilmesine izin vermistir. Balik disindaki deniz trtinlerinden cirkin gortlen
yenge¢, midye, istiridye, kpek baligi, 1stakoz, kurbaga titketimine ise izin verilmemistir. Suda kendi
kendine Olip, su yuzine ¢ikan baliklar yenmez. Ancak soguktan 6len veya aver kuslar tarafindan
yaralanarak oldurtlen baliklarin etleri yenir (Seving, 1997:179).

Osmanli Imparatorlugu'nun gerceklestirdigi her faaliyeti, Islam kurallart dogrultusunda
sekillendirmesi, mutfaginin da bu yonde olusmasina sebep olmaktadir. Bundan dolayr Tiirk Deniz
Mutfagi, Islamiyet’in uygun gordigi deniz trinlerinden olusmaktadir. Hazirlanan, servis edilen

deniz yemekleri, cografyada hakim olan mezheplerin izlerini tasimaktadir (Oktem, 2002: 209).

1.2.3.Turk deniz mutfak kiiltiirii ve 6tf, adet, gelenek, kurallar

Bir toplumun kendisine ait olan 6rf-adet ve gelenekleri o toplumun mutfak kiltirine de
yansimaktadir. Sokaklarda yemek yememek, yemege once biyiigin baslamasi, toplu yemeklerde
herkes kalkmadan yemekten kalkmamak gibi bircok oOrf-adet bulunmaktadir. Bu durum “Tirk
Deniz Mutfak Kiiltiiriini” su boyutlarda sekillendirmektedir; Imparatorluk déneminde, av yapilan
yerlerde avlanan baliklarin tamami avlayan kisiye ait degildi. Baliklar, hangi deniz, akarsu ya da gélde
avlandiysa o bolgenin halkina tutulan baliklarin tgte biri dagitiimaktaydi. Ctinki deniz, akarsu ya da
g0l avceiya ait degildir. O bolgedeki diger kisiler, oralardan yararlanmaktadir. Kisaca o insanlarin bu
yerlerde hakkinin oldugu disunilerek, aver bolgenin yetkilisine, halka dagitmast icin avladig
baliklardan verirdi (Giiler, 2008:7).

Diger bir aliskanligimiz, balikla ge¢imini saglayan ve ¢ogunlukla balik titketen boélgelerde,

avlanan ya da satin alinan baliklarin arasindan en biyligi, evin en yaghsina servis edilmektedir. Bu
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durum toplu yemeklerde de gegerlidir. Eger hacimce biiyiik balik baskasina servis edilirse, bu durum
kisiye saygisizlik olarak kabul edilmektedir. Her masada her kisi i¢in balik kil¢iklarinda kullanilacak
bos bir tabak birakilir ve ayrica masada parmaklart 1slatmak icin su dolu bir kase bulunur (Tezcan,
1993:56).

Turk deniz mutfaginin, bu denli zengin ve ¢esitli olmasinda avlanan deniz trtinlerinin
surdirtlebilirligi icin gosterilen ¢aba etkili olmaktadir. Belli boyutlara gelmemis deniz trtnleri
avlanmaz eger toplu avlarda yakalanirsa tekrar suya geri gonderilirdi. Bu durum deniz triinlerinin
neslinin devam etmesine ve ¢esitlenmesine sebep olmaktadir. Bu dogrultuda sofralarda sunulan
deniz  drlnlerinin  zenginleserek  yok  olmamast  saglanmaktadir  (www.turkish-
cuisine.org/articles.php?Pages=Articles).

Yukarida da belirtildigi gibi deniz trtnleri Osmanli Mutfag: icin vazgecilmez lezzetler
arasindadir. Hatta 1502 yilinda ctkartlan “Kanunname-i Ihtisab-1 Bursa’ da balik ve baltkeilar
tzerinde maddeler bulunmaktadir. Bu maddeler: Balikgilar, bilirkisiler ve sehir halk: toplansp eski
kanunlar: soruldugunda su anlasildr ki, gecmiste bir yiik baligt iki akga (vergi) verdiklerinden sonra koyun eti narh
1ki iz elli dirbem bir akgaya oldugn taribte sazan baligimmn bir okkast bir akeaya, yayin baligmmn bes yiz dirhem,
tuz balgmn alts yiiy divhemi, Iznik’in akbalgmm okkasi bir akeaya idi dediler. Bundan biyle bu sekilde
kararlastirildi. Fakat bugiine kadar buna gire islem yapumazds. Degisikligin nedeni belli. Dort bes yil var ki
baligin ber yiikiine ads gecen iki bag akeasimdan baska on bes akea daba kararlastirilip konulmustur. Bundan boyle
yalnig bag akgasin: verin. Sonradan konulan: vermeyin. Eski narh iigerine satin denildikten ince buna taraftar
olmuglards. Sonradan kabul etmeyip yine eksik satarlar (Akkor ve Cakmakgei, 2013: 20). Anlasildigy gibi
balik iizerine ilk diizenlemeler Osmanh Imparatorlugu tarafindan yapilmistir. Giiniimiizde ise bu
durum su sekilde aciklanmaktadir ( www.tarim.gov.tr):

Madde 1- (1) Denizlerimizde ve i¢ sularimizdaki dogal yasam alanlarinin korunmasi, buralarda
bulunan su trtinleri kaynaklarimizdan amatorce yararlanilmasi, sorumlu ve stirdiriilebilir aveilik igin
amat6r balik¢iligin belirli kurallar cercevesinde yapilmasinin saglanmast amaciyla, 22/3/1971 tarihli
1380 sayilt Su Uriinleri Kanunu ve bu Kanuna dayanilarak ¢ikarilan Su Uriinleri Yénetmeligi'nin 6.
maddesi geregince, asagida belirtilen yasak, sinirlama ve yiikiimltlikler getirilmistir.

Tanimlar

Madde 2- (1) Genel tanimlar

a) Bakanlk: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgr’'ns,

b) Balik boyu (Toplam boy): Agzi kapali iken baligin alt ¢enesinin 6n ucu ile kuyruk ylizgecinin
arasindaki 6lctilebilen en uzun mesafeyi,

¢) Boy limiti: Balik tiirlerinin nesillerini devam ettirebilmeleri igin bir baligin en az 1 kere yavru

vermis olarak kabul edildigi en kigtk yasal avlanma boyunu,
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d) Gunlik limit: Adet ya da kg cinsinden her amator balik¢inin yasal metotlarla avlanarak
beraberinde gotiirebilecegi en fazla balik miktarini,

e) Gonulld amator balikeilik  kuruluglar: Amatér balikeilik yapan  kisilerin bu  etkinliklerini
surdiirmek ve gelistirmek tizere kurduklart tizel kisilikleri,

f) Istihsal yerleri: Su triinlerinin yetistirildigi veya dogal olarak tiredigi, avlanma, tretim, yetistirme
ve istthsal yapimak tzere iginde veya tzerinde herhangi bir istihsal vasitasmnin veya tesisinin
kurulabildigi, kullanilabildigi su sahalarini,

@) 11 - Tlce Miudiirliigi: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi 11 ve Tlce Mudirligin,

h) Su tdranleri: Denizler, i¢ sular ve suni olarak yapilmis havuz, baraj, depolama, gélet, dalyan ve
ciftlik gibi tesislerde tabii veya suni olarak istihsal edilen, yetistirilen su bitkileri, baliklar, stingerler,
yumusakealar, memeliler, striingenler, kabuklular gibi canlilarla, bunlardan imal edilen trtinleri,

1) Zaman yasagt: Avlanma zamanina iliskin diizenlemenin yapildigt tarihlerin baslangi¢c ve bitimini
gOsteren ginler yasaklamaya dahil olmak tizere, bu sirktlerde zaman yasaklarinda belirtilen aylar,
sirktilerin gecerli oldugu yillara ait aylari, ifade eder.

(2) Arag, gereg ve yontem tanimlari

a) Balik agt: Balik avinda kullanilan degisik ag g6zt agikligina sahip her tiirli ag,

b) Balik tasima sepeti—filesi—kitkast: Yakalanan baligi nakletmek tizere tasarlanmis araclari,

¢) Balik yemi: Amator balikeilikta kullanilan her tiirli canlt veya cansiz, dogal veya yapay yemlert,

¢) Beden: Oltanin ucuna genellikle bir firdondu vasitast ile baglanan ve kalinlig oltanin kalinligina
esit ya da daha az olan olta ipi parcasini,

d) Canli yem kovast: Yemlik baliklarin canli olarak muhafazasina ve nakline olanak veren, elektrikli
hava pompast gibi yasam destek tertibatlarina da sahip olabilen fabrikasyon yada elde tretilmis
geregleri,

e) Capari: Beden, kasa, kostek, kostekler ucunda igne ve igneye baglanmis kanath hayvanlarin
kuyruk, kanat veya gogis tlylerinden veya ayni amach sentetik materyalin bir parca ve/veya
tutamindan meydana gelen yemsiz ya da yemli olarak kullanilan ¢ok igneli takimy,

f) Dogal yem: Dogadan elde edildigi sekliyle kullanilan, herhangi bir rafinasyon isleminden
gecirilmemis ya da fabrikasyon olarak islenmemis canlt veya cansiz organik yemleri,

@) Firdondii: Cok az bir yiik altinda bile kolaylikla dénebilen, ikiden fazla uglu klipsli ya da kopgalt
olarak yapilan, olta takimmin bozulmasini, misinanin gam almasini engelleyen olta takimi elemant
parcasini,

¢) Kakig: Tutulan balig1 sudan karaya veya sandala almakta kullanilan ucu kancalt gereci,

h) Kepge: Yemlik balik yakalamak amaciyla yada tutulan su triinlerini sudan karaya veya sandala

almakta kullanilan torba seklinde saplt fileyi,
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1) Kibris olta: Bir bedenin tzerine kostek kullanmadan, ¢ok sayida igne ile donatidarak, igneli
bedenin yeme sarilip, yemi didikleyen baliklarin serbest ignelere yakalanmasini amaglayan olta
takimint,

1) Kostek: Bedene ignenin baglanmasini saglayan, kalinligt beden kalinhgindan daha az olan, bir ucu
bedene, diger ucu olta ignesine baglt olta ipi par¢asini,

j) Livar: Tutulan baliklarin alikoyulmak tzere canlt olarak bekletildigi file, saz, kafes, tekne bolmesi
v.b. gibi baligin yasam ortami ile su alisverisini dogrudan saglayan bélmeyi,

k) Mamul dogal yem: Fabrikasyon, rafinasyon gibi yontemlerle islenip balik avi i¢in kullanima hazir
halde sunulan cansiz organik yemleri,

1) Olta: Mantara, kasnaga veya makaraya sarili, olta takiminin elde bulundurulan kismin,

m) Misina: Sentetik materyalden yapilan tek basina av kabiliyeti bulunmayan olta ipi tirtini,

n) Olta ipi: Sentetik, dogal veya metal, tek ya da cok lifli, veya ¢esitli tekniklerle 6rilerek imal
edilmis, bir ucu mantara, kasnaga veya olta makinesine (makaraya) sarili diger ucu bedene baglt
olmak suretiyle olta takimi hazirlanmasinda kullanilan tek basina avlama kabiliyeti olmayan
materyali,

0) Olta takimi: Olta ipi, beden, kostek ve igneyi bir arada bulunduran avlanma kabiliyeti olan
vasitayl,

0) Parakete (paragat, barigat, barikat): Suyun icinde asili veya dibe uzanmus, serili olarak duracak
sekilde diizenlenmis, bir beden tizerinde ¢ok sayida kostege baglt igne tastyan balik aveiligt aracing,

p) Pinter (Sepet): Balik ve diger su tiriinlerinin avlanmasmnda veya yakalanmasinda kullanilan kasnak
ve aglardan yapilmis tuzaklari,

1) Sualti tiifegi: Su altinda balik avinda kullanian lastik veya metal yayl, gaz veya hava basingh
tufekleri,

s) Tirtviri-Parasiit: Bir olta ipi ucuna bagh olarak kullanilan, gesitli ebattaki misina ag parcalarindan
imal edilmis ve misinadan yapilmis olmasi: nedeniyle kolayca kopup yillarca suda kalabilen, bu
ozelligi nedeniyle dogal yasama biyiik tehdit olusturdugu icin kullanidmast kesinlikle yasak olan, olta
ile atilabilen her tiirlt ag parcasinin genel adiny,

s) Yapay yem: Tty ve iplikten yapilan sinekler, bir veya daha ¢ok uclu igne ile donatilmis yumusak
plastik yemler, muhtelif kagiklar, doner kanath yemler, cesitli sekillerde ve renkte yemleri, (Her bir
yapay yem, Uzerindeki tim donanimlariyla 1 olta ignesi esdegeri olarak degerlendirilir)

t) Yemlik uzatma agi: Uzunlugu en fazla 5 metre, yiksekligi en fazla 1,5 metre, g6z acikligi en fazla

28 milimetre olan, sadece canli yem yakalanmast amaci ile kullanilan fanyasiz uzatma ag tiirtini,
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u) Zipkin: Bir goénder ucuna yerlestirilmis, bir veya birden fazla sivri uca ve baligin kurtulmasini
engelleyen damakli diizenege sahip, yakalanan buyiik baliklarin son mukavemetini kirma ve sandala

alma islerinde de kullanilan balik avlama araciny, ifade eder.

1.2.4. Turk deniz mutfak kiiltiiriinde saklama yéntemleri

Baliklarin Turk-deniz mutfaginda 6nemli bir yere sahip olmasi, muhafazasina da dikkat
cekmektedir. Baliklar cok ¢abuk bozulabilmekte ve raf émiitleri cok kisa olmaktadir. Bu durum
balikli yemekleri hazirken saglik acisindan tzerinde durulmasi gereken 6nemli bir konudur.
Baliklarin tazeliginin ve lezzetinin kaybedilmemesi igin bir takim yontemler kullanilmaktadir.
Gegmisten giniimiize kadar kullanidlan em 6nemli yontemler: tuzlama, tiitstleme ve kurutmadir

(Akkor ve Cakmaket, 2013: 52).

a) Tuzlama

Tuzlama, su Urinlerinin tuz ile isleme gegirilmesidir. Baligin icine tuzun girmesi ile bir
miktar su disar1 ¢ikar, béylece ette bulunan su miktari azalir. Bu azalma bakteri faaliyetlerini olumsuz
yonde etkiler ve kokusmay1 geciktirir. Tuz ayni zamanda dezenfektan maddedir. Tuz bakterinin
yapisint bozar ve oliimune sebep olur. Tuzlama kuru ve salamura olmak tizere iki tip yapilmaktadir
(Gokoglu, Gun ve Varlik, 1994).

e Kuru tuzlamada baligin tizerine kuru tuz serpilmesiyle tuzun ete ge¢mesi ve suyun disari
ctkmast saglanir. Bu tuzlama sekli baligin tiim bolimleri tuzla ortiildiigiinden ve etin kalin
kisimlarina da tuzun serbestce uygulanmasindan dolayr 6nemli bir yontemdir.

e Salamura tuzlamada ise; baliklar temizlendikten sonra istenilen oranlardaki tuz ¢ozeltilerine
konulur.

Tirk-deniz mutfaginda 6zellikle salatalar ve mezelerde bolca kullanilan tuzlanmis baliklar, belli

boyutlarda, belli araliklarla kesilmis ya da belli bir uzunlukta olan baliklardir. Tuzlanan baliga gore
servis sekli olan baglica deniz uriinleri; palamut, torik, uskumru, orkinos, hamsi ve sardalyedir

(Bilgin, 2003).

b) Tiitsiileme

Thtstulenmis balik; kisin yapragint déken sert agaglarin odun talagt ile elde edilen duman
icerisinde belirli tekniklerle tuzlanmis taze baliklarin bekletilmesiyle elde edilen triinlere denir.
Dumanlama ile triintin saklama siiresi uzadigi gibi duman bilesenlerinin tiriine verdigi aroma ile de

degisik bir lezzet kazandirir. Titsileme teknolojisinde prensip; baligin igerdigi suyun bir kisminin
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uzaklastirilmast ve dumandaki bakterisit maddelerin baliga gecisini saglayarak mikroorganizmalarin
gelismelerini 6nlemektir (Giilyavuz ve Unliisayin, 1999).

Gudalarin tiitstilenerek saklanmasi, bilinen en eski gida muhataza yontemlerinden birisidir.
Insanlarin atesi kullanmaya baslamasindan itibaren gida maddelerinin tiitsiilenmesi ve kurutulmast
mimkiin olmustur. Arkeolojik bulgular 3.000 yil 6nce gidalarin  hazirlanmasinda  titsiintin
kullaniddigint gostermektedir (Ertas, 1998: 58). Ancak modern anlamda isleminin ilk defa ortagagda
ringa baliklarina uygulandigi bilinmektedir. Tuzlanan ve titstlenen ringa baliklarinmn tiketimi
strasinda hissedilen kuvvetli tiitsii koku ve aromast ve nispeten yuzeyde kabuk olusmus et tekttrg,
bugtin bile tiketiciler tarafindan 6zellikle tercih edilmektedir (Gokalp, Kaya ve Zorba, 2002: 75).

Baliklarin ve diger deniz tUrtunlerinin tiitsilenmesindeki ama¢ degisik bir tat, koku, lezzet
vermek ve tiketimi tek 6rneklikten kurtarmaktir. Bununla beraber titstilemenin mikroorganizmalar
tzerindeki bakterisit - germisid (mantar, bakteri gibi mikroorganizmalart Sldiren maddelerdir)
etkileri oldugundan trtinlerin raf 6mri 6nemli 6lctide uzar. Titstleme i¢in en iyi baliklar yiiksek
yag icerigine sahip baliklardir. Bunlar; mersin baligi, alabalik, somon, istavrit, uskumru, lifer,
sardalye, yilan baligidir. Yagsiz balik tutstilendigi zaman kuru ve sert olma egilimindedir. Tirk-deniz
mutfaginda tutstilenmis baliklar cogunlukla; Kefal, alabalik, kili¢c balig1 ve somondur (Giilyavuz ve
Unliisayin, 1999: 73).

c) Kurutma

Baligin su miktarinin kurutma ile giderilip bakteri Greme ve gelismesine uygun olmayan
seviyeye getirilmesi teknolojisi olup en eski balik isleme yontemidir. Gida maddesinin igerdigi suyun,
kontrollii kosullarda buharlastirmasidir. Bu islemin en 6nemli amact dayanma siireleri kisa olan
tirtinlerin dayanma siirelerini arttirmaktir (Anonim, 1988). On plana ¢ikan kurutma yontemleri “Agk
Havada Kurutma ve Kurn Tuzlama ile Kurntma’ dur.

Agik havada kurutma, baligin bas kismi kesilip i¢ organlar1 ¢ikarildiktan ve iyice yikandiktan
sonra baliklar cift olarak kuyruklarindan baglanir ve kurutulmak tizere ¢ubuklara dizilirler. Balik
tuzlu su ya da deniz suyu ile yikanir. Kurutma islemi mevsime ve hava sartlarina gore 2-8 haftada
tamamlanir. Kurutma en iyi ilkbahar ve sonbahar aylarinda yapilir. Et beyaz olmali, kan lekesi veya
baska renk degisimleri olmamaldir. Koku ve lezzet tipik ve hos olmalidir. Su miktart mimkiin
oldugu kadar dusiik olmahdir. Dusiik yagh gidalar kurutulur. Buytk baliklarin kurutulmast igin
ortadan ikiye bolinir. Kuru tuzlama ile kurutma, tuzlama isleminde balik filetolart kuru veya
figilarda 1slak olarak tuzlanir. Kuru tuzlamada tuz gereksinimi 100kg balik icin ortalama 80kg 1slak
tuzlamada ise 60kg’dir. Baliklar tuzda et kalinligima gbre 1-4 hafta birakilir ve kurutmadan 6nce

baliklar iyice yikanir ve firgalanir (Gokoglu, Gun ve Varlik, 2002: 23).
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Yararlart ve Zararlart: Uriinle alinan tuz viicudun inorganik gereksinimi icinde yaralidir. Tuz
suyun disart atilmasint kolaylastirir. Urtin icindeki tuz mikroorganizmalarin gelismesini bir 6lciide
engeller ve kokusmayr yavaslatir. Fazla tuz Urtine gegerse baligin  tadint  bozar

(http:/ /www.agriankara.edu.tr/su/1323__isleme_2.pdf).

1.2.5.Tirk deniz mutfaginda pisirme teknikleri

Yiyecek malzemesine belirli bir stire 1s1 uygulayarak tatlarini, kivamlarini, renklerini,
sekillerini, yapilarini degistirmek yoluyla onlarin arzu edilebilir ve yenilebilit duruma getirilmesi
olarak tanimlanabilir. Tiurk deniz mutfaginda pisirme yontemleri asagida belirtiimektedir

(http:/ /www.lezzetler.com):

a) Haglama

Kilgikstz, iri kemikli, beyaz etli baliklar ayiklandiktan sonra, butiin olarak, ya da fileto ve
dilimler halinde, yayvan kapaklt bir tencerede (tercihen ici 1zgaralt 6zel balik tenceresinde pisirilir.
Haslama suyunu gelisigiizel l¢tide tutmak, besin kaybina neden 6liir. Dipte kalan bu su, ya ince bir
suzgecten gecirilip dagitim swrasinda baliklarin  tzerine gezdirmeli, ya da sos yapmminda

kullanilmalidir. Balik soguk yenilecekse, tamamen soguyuncaya kadar kabinda tutulmalidir.

b) Bugulama

Kendi suyu ve buhariyla ¢ok stki kapanmis tencerelerde ve hafif ates tizerinde yapilan
pisirme yontemidir. Bu islem icin uygun olan 1zgaral balik tenceresidir. Pisirme siiresinde tencere
kapagt hi¢ acilmamaldir. Haslama ile pisirilen bitiin baliklar buguda da pisirilebilir. Bugulama,
ozellikle hastalar ve ¢ocuklar icin sindirimi kolay ve besin kayb1 az oldugundan en iyi yontem olarak
kabul edilmistir. Fileto baliklar, yumusak etli beyaz baliklar (lifer, mercan, kirlangig, levrek, kefal,
barbunya, tekir, dil, pisi, kalkan) biraz tereyagi, kabugu soyulmus limon, bir kiigiik defneyapragt
serpistirilerek, hafifce tuzlanip tencerenin kapagr sikica kapatilir, hafif ateste, kendi buharinda
pisirilir. Harlt atesten sakimnidmalidir. Hamsi, sardalye, uskumru gibi siyah etli baliklar da bugulama
yapilabilir. Ancak, bugulama icin yumusak etli, beyaz, fileto olmaya elverisli baliklar tercih
edilmelidir.

c) Izgara
Bu yontemde 1zgara biraz sitidmis ve hafifce yaglanmis olmali, ates pek yakindan
gelmemelidir. Odun atesinin alevi iyice sonmus olmalidir. Aksi takdirde baliklar kolayca yanar.

Baliklar yaglt olduklart mevsimlerde 1zgara yapidmalidir. 200 grama kadar agirligr olanlar bitiin,
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digerleri ise dilimlenerek 1zgara yapilmalidir. Iri baliklar biitiin olarak 1zgara yapilirken, iyi pismeleri
icin yan taraflart sivri ve keskin bir bicakla iki-ti¢c yerinden derince ve sonuna kadar kesmeden
cizilmelidir. Baliklari, hos kokulu ve lezzetli olmalari i¢in 1zgaraya koymadan yarim saat 6nce, limon
suyu, zeytinyagl toz defne ye karabiber gibi koku saglayici bir karisima bulayip bekletmek yerinde

olur.

d) Firin

Tepsi hafifce yaglanir. Ince kiyilmis sogan ve maydanoz dosenir. Baliklar, ya da filetolar
tizerine yerlestirilir. Tuz, biber serpilir. Istenirse, limon dilimi, ya da limon suyu kullanilir. 1 findik
buyukluginde tereyagl, ya da margarin konur. 20-30 santimetre buyikligindeki baliklar sicak
firnda 6-7 dakika icinde pisetler. Firinda kagit paketler icinde yapilacak pisirmelere gelince;
temizlenmis ve 1zgarada oldugu gibi tat katict bir salamurada dinlendirilmis baliklar, zeytinyagi,
limon ve bazen sebze ilaveleriyle parsdmen, ya da aliminyum kagitlara sarilarak hepsi bir arada, ya
da tek kisilik paketler halinde pisirilir. Bunlardan baska, su trtnlerine balik tencerelerinde, giivecte,
tepsilerde sebze karisimlariyla gerek firinda, gerekse ocak tzerinde, suyla "yahni" tarzinda pisirme

yontemi de uygulanabilir.

e) Kizartma

Dilimlenmis, filetolara ayrilmis, ya da biittin olarak temizlenmis kii¢tik baliklar 6nceden
kizdiriimis bol yag icinde kizartilir. Kizartmanimn, musirozt, aygicek gibi bitkisel yaglarla yapilmast
daha uygundur. Zeytinyag yiiksek 1sida yanar. Yanan yaglarda ise zehirli bilesikler olusur. Kizartma
kabiin derin ve kizaracak parcalari alacak kadar genis olmast gerekir. Ornegin bir kilo baligt iki
defada alacak kadar genis olmast uygundur. Dibi dizgin, agir ve iyi cins metalden yapilmis olan
derin yayvan kenarlt kaplar tercih edilmelidir (http://www.lezzetler.com).

2. Canakkale ilinde Tirk deniz mutfak kiltiirii ve beg balik lokantas: tizerine bir

ornek olay incelemesi

2. 1. Aragtirmanin amaci

Bu calismada, zengin bir deniz kiltiriine sahip Turk mutfaginmn giinimiize kadar ne gibi
degisiklikler gecirdigi ve suan ki boyutu arastirlmustir. Bu dogrultuda, Canakkale ilinin deniz
kiltirini Turk mutfaginda nasil yansittigr incelenmistir. Balik lokantalarinin deniz trtinlerini

nerelerden temin ettigi, nasil hazirladig, sundugu ve servis ettigi konulart tizerinde durulmustur.
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Sonug¢ olarak, bircok deniz irtinin barindigt Canakkale ilinde, Turk mutfagt igerisinde deniz

kiltirintn yeri ve 6nemi incelenmeye calistimistir.

2. 2. Aragtirmanin yontemi

Bu calismada, gérisme formu yardimiyla ylz ylze gériisme yapilmis, goriismeler sirasinda
ses kayit cihazt kullanidmis ayrica notlar tutulmustur. Arastirma, Canakkale’de faaliyet gOsteren
Yalova Balik Lokantasi, Kavala Balik Lokantasi, 286 Balik¢i, Balik¢t Yasar ve Sardalye Balik
Lokantast Gizerine yapilmustir. Mevcut ¢alismada veri toplama aract olarak kullanilacak olan gorisme
formu, uzman bir kisi tarafindan incelenmis ve pilot gbrismede sorularin gegerliligi analiz edilmistir.
Bu analiz strecinde, sorularin anlagila bilirligi katdimct tarafindan dogru algilanip algilanmadig:
incelenmis, biitin sorular arastirmaya dahil edilmistir.

Calismanin evrenini Canakkale’de balik pisirme, saklama ve servis etme ruhsatina sahip 5
baltk lokantast olusturmaktadir. Isletmelerin 6rneklem olarak secilmesinin nedenleri arasinda, bu
konsepte faaliyet gosteren isi yapan Onci isletmeler olmasi, Canakkale ilinde toplamda 8 balik
lokantasinin olmast ve gorisme icin secilen isletmelerin hizmet kapasitelerinin diger 3 balik
restoranina gore yiksek olmasi, arastirmamizin sonuclarina katk: saglamaktadir. Katilimeilara
yoneltilen 6 adet aralikli 6lgekle ele alinan sorulara 9 adet de profil soruya yer verilmistir.

Katilmcilar (2 isletme sahibi, 2 asct bast ve restoran sefi) ile yapilan goriismeler, ortalama 15
dakika strmustir. Goriisme esasinda sorulan sorular, konu ile ilgili literatiir incelenerek
olusturulmustur. Goriisme sorulart 6nceden hazirlanmis olmasina ragmen, goriisme sirasmnda

katitlmcinin vermis oldugu cevaplara bagl olarak tekrar bir yapilandirmaya gidilmistir.

2. 3. Aragtirmanin bulgular:

“Ttrk Mutfagt Tarihinde Deniz Kiiltiiriiniin Yeri ve Onem{’ isimli ¢alismanin Canakkale
lindeki 5 balik lokantast tizerine yapilan yuz yiize goriisme yontemi sonuglariyla ilgili bulgular
asagida belirtilmektedir;

Tirk mutfagl, gecmisten bugtine bat1 ve dogu mutfak kiltiirii senteziyle olusan zengin bir
mutfaktir. Batt mutfak kiltirinden sebzeli ve beyaz etli yemeklerin, dogu mutfak kultiirinden ise
av hayvanlar1 ve kirmizi etli yemeklerin 6rnekleri fazlaca bulunmaktadir. Giintimiizde Turk mutfag
denince akla agirlikli olarak et triinlerine (kimizi ve beyaz et)dayali bir mutfak geldigi
anlagilmaktadir.

Arastirmaya katilan isletmelerde soru yonelttigimiz ag¢ibasilari, isletme sahipleri ve restoran
sefleri sektordeki deneyimleri 10 ile 30 yillar arasinda degismektedir. Tablo 1 gore tim isletmeler,

yiyecek-icecek sektoriinde faaliyetlerini stirdiirmektedir. Isletmelerin hizmet kapasiteleri; Yalova
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Balik Lokantast 350, Kavala Balik Lokantast 150, 286 Balik¢t 600, Baliket Yasar 500 ve Sardalye
Balik 100 kisidir. Isletmelerde faaliyetlerini siirdiiren calisanlarin sayist; Yalova Balik Lokantast 22,
Kavala Balik Lokantast 12, 286 Balik¢t 20, Balik¢1 Yasar 24, Sardalye Balik 8 personelle hizmet

vermektedir.

Tablo 1: Katilimci isletmenin 6zellikleri

Katihmer isletmeler Faaliyet siiresi Isletmenin Isletmenin galigan
(Y1) kapasitesi (Kisi) sayis1 (Kisi)
Yalova Balik Lokantasi 65 350 22
Kavala Balik Lokantasi 7 150 12
286 Balikei 8 600 20
Balik¢rYasar 30 500 24
Sardalye Balik 15 100 8

Agirliklt olarak Canakkale mutfagt denildiginde zeytinyagh ve balik yemeklerinden olusan bir
mutfagin akla geldigini belirtmislerdir. Katiimcilara gére Canakkale deniz mutfagt Yunan
Mutfagindan etkilenerek yerel Ozelliklere gore sekillenmistir. Calisma yapilan tim isletmelerdeki

kisilerin is deneyimleri deniz ve deniz Grtunleri izerinedir.

Tablo 2: Katilmcilarin demografik ozellikleri

Katilimeiar Mezun oldugu Sektor Bu isletmedeki Gorevi
bolium /tiniversite deneyim yili deneyim yili
Katilimei 1 1lkégretim 10 4 Ascibast
Katilimei 2 Tlkégretim 20 4 Ascibast
Katilimer 3 Universite 22 7 Restoran sefi
Katilime1 4 Lise 30 30 Isletme sahibi
Katilimet 5 Lise 15 4 Isletme sahibi

Tablo 2’deki Katiimer 1’1 Yalova Balik Lokantas’nin ilkégretim mezunu as¢ibasist temsil
etmektedir. Ascibaginin sektorde deneyimi 10, isletmedeki deneyimi 4 yildir. Katiimer 2’yi Kavala
Balik Lokantas’nin ilkégretim mezunu age¢ibasist temsil etmektedir. Asgibast sektorde deneyimi 20,
isletmedeki deneyimi 4 yildir. Katilimet 3 olarak nitelenen kist 286 Balik¢1 Lokantasr’nin tGniversite
mezunu, sektorde deneyimi 22, isletmedeki deneyimi 7 yil olan restoran sefidir. Katiimet 4 olarak
belirtilen Baliket Yasar isletmesinin sahibi lise mezunu, sektérde ve isletmedeki deneyimi 30 yildir.
Katilime1 5, Sardalye Balik’in isletme sahibi lise mezunu olup, sektoérde deneyimi 15 ve isletmedeki
deneyimi ise 4 yildur.
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Tablo 3: Isletmelerin deniz tiriinlerini tedarik ettikleri yerler

Isletmeler Canakkale’den Diger Iller
Yalova Balik Lokantasi X X
Kavala Balik Lokantasi X X
286 Balikci X X
Balike1 Yasar X X
Sardalye Balik X X

Canakkale’de genellikle litfer, levrek, sardalye ve palamut avlanmakta olup ¢ipura, ahtapot ve
karides ise diger illerden saglanmaktadir. Isletmeler, sunduklart deniz Griinlerini canh olarak servis
etmek istediklerinden dolayt mimkiin oldugunca deniz uriinlerini Canakkale icinden tedarik
etmektedir. Tablo 3’de de katilimcilarin Griinlerini hem Canakkale’den hem de baska illerden tedarik

etmekte olduklari gérilmektedir.

Tablo 4: Isletmelerin meniileri ve sunduklari deniz tiriinlerinin avlanmast

. Karma Balik Avlanma kurallar1 | Avlanma kurallar
Isletmeler N e R . " .
menii meniisii 6nemseniyor 6nemsenmiyor
Yalova Balik Lokantasi X - X -
Kawvala Balik Lokantast X - X -
286 Baliket X - X -
Balikct Yasar X - X -
Sardalye Balik X - X -

Tablo 4deki katilimer isletmeler, mentlerinde balikla beraber ayni zamanda kirmiz etli
yemekler de sunduklart icin meniilerini sadece deniz iriinlerine gore tasarlamamaktadirlar.
Mentilerini dizayn ederken misafir taleplerini dikkate almaktadirlar. Bu ylizden mentlerinde deniz
uriinleri isletmelerin faaliyetlerine yon verecek konumda bulunmamaktadir. Ayrica katiimeilar kendi
isletmelerinde deniz mutfak kiltiiriinii yansittiklarmi belirtmislerdir. Isletmelerin tiimii, satn alma
sirasinda  deniz Urlinlerinin, avlanma kurallarina gbére avlanan riinler olmasma 6zen
gostermektedirler. Yasalara gore avlanmast yasak olan deniz urtnleri satin alinmamakta ve servis
etmemektedirler. Ornegin; su siralar (21.12.2013) Cinekop almadiklart ve servis etmediklerini ifade
etmislerdir. Katithmcilarin timi isletmelerinde ayrt olarak balik meniisti kullanmamaktadir. Misafir

taleplerinde de balik, kirmiz1 etten sonra gelmektedir.
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Tablo 5: Mutfak kilturlerinde din kurallarina yonelik bulgular

. Hizmet, toplumun din kurallarina gére mi?
Isletmeler
Evet Hayir
Yalova Balik Lokantasi - X
Kawvala Balik Lokantast - X
286 Balikgi - X
Balike1 Yasar - X
Sardalye Balik - X

Tablo 5te de gorildigh tUzere isletmelerin timi, toplumun din degerlerine saygt
gostermektedir. Ancak her dinden misafire hitap edildigi i¢in talep edilen her turli deniz Griintiniin

servisi yapilmaktadir. Din kurallarindan ¢ok misafir memnuniyetini baz aldiklarini ifade etmislerdir.

Tablo 6: Meniilerdeki Uriinlerin Saklama ve Pisirme Yéntemleri

Isletmeler Tava | Izgara | Finin | Tiitsiileme | Kurutma | Tuzlama | Soklama
Yalova Balik Lokantasi X X - - - - X
Kavala Balik Lokantas1 X X - - - - X
286 Balik¢1 X X - - - X
Balik¢1 Yagar X X X X - - X
Sardalye Balik X X - - - - X

Tablo 6’da tim katimecilar, pisirme teknigi olarak 1zgara ve tava yontemlerini
kullanmaktadir. Ayrica katihimcilardan bir tanesi bunlarin haricinde firinlama ve tiitsilleme
yontemlerini kullandigint belirtmistir. Isletmelerin gogu canlt balik kullandiklarndan, saklama
yontemlerini tercth etmemektedirler. Fakat ahtapot, karides ve istakoz gibi deniz triinleri igin
soklama yontemi kullandiklarint ifade etmislerdir.

Katiieimlar, Tirk mutfaginda deniz  kiltiiriine  yeteri kadar 6nem  verilmedigini
belirtmislerdir. Deniz kultirintin ekmek arast servis edilen deniz mahsulleri oldugunu, ayrica
kirmizi etli yemeklerin Canakkale gibi bir liman sehrinde 6n sirada yer aldigindan yakinmuslardir.
Isletmeler, asiri, kontrolsiiz avlanma ve cevre kirliligi konusunda 6nlem alinmasi gerektigini
belirtmislerdir. Ayni zamanda bu konular hakkinda daha giglii bir makamin mudahil olmasinin
onemini dile getirmislerdir. Mevsiminde ve dogru tekniklerle avlanmanm deniz mahsullerin
lezzetlerinde ve strdirilebilirliginde olduk¢a 6nemli oldugunu savunmaktadirlar. Katiimeilar, Tirk
mutfaginda deniz kultirintin yer edinmesinde ve 6n plana ¢ikmasinda ascilarin 6nemli bir yere
sahip oldugunu vurgulamsslardir. Bu dogrultuda ascilar, deniz trtinleri tzerine Ozel yemekler
hazirlamalt ve tanitimini yapmalidir. Ayrica balik lokantalarinin sayisinin  arttirilmastyla, deniz

kultirinin Turk mutfagina katkisinin Canakkale’de daha da artacagini belirtmislerdir.
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Sonug

Osmanlinin denizlere inmesiyle, deniz kiltirtinin Turk mutfagini etkilemesi kaginidmaz
olmustur. Gluntimitizde de 6zellikle deniz kiyisindaki illerimizin mutfaklarinda deniz triinleri 6nemli
yer tutmaktadir. Tturk mutfaginda deniz kiltirt, Osmanlt mutfaginda deniz kiltirtintn izlerini
tastmaktadir. Fakat zamanimizda bu durum bazi yer ve durumlarda gore degisiklik gostermektedir.
Bu zengin mutfak kiltiirt, 6nemini yitirmemeli ve hak ettigi yerde olmalidir. Turk mutfaginda son
derece 6nemli olan deniz kiltiriine ait yemekler isletmelerin meniilerinde yer alarak topluma
sunulmalidir. Ttrk deniz kalturinin diger dunya mutfak kilttrleriyle yarisabilir olmasi icin 6zellikle
tanitim ve pazarlama konusunda yapilmasi gerekenler vardir. Oncelikle deniz iiriinlerinin kapsayan
yemek yarismalari ve festivaller yapilarak halka tanitilmalidir. Sonrasinda da bilimsel ¢alismalar ve
etkinliklerle tanitimina destek verilmelidir. Bunlara ek olarak, Turk deniz mutfak kalturinin agirliklt
yasandigt yerler arastirilarak bilinirligi saglanmalidir.

Bogaz ve deniz kenti olan Canakkale’nin mutfaginda da deniz trtnleri bulunmaktadir.
Ancak bu ¢alismanin arastirma kisminda gortliyor ki, deniz Grunleri Canakkale mutfaginda diger
besin 6gelerinden farkli bir konumda degildir. Bunun en 6nemli sebeplerinden bazilari, isletmenin
ticari kaygilarindan ve deniz uriinlerinin yiiksek maliyetli olmasindan dolayt mentlerinde kirmizt et
daha ¢ok kullanmalaridir. Deniz trtnleri ise ikinci sirada yer almaktadir. Deniz Griind servis eden
katihmect isletmeler, dini kurallart ¢ok fazla dikkate almamaktadir. Bundan dolay1 Canakkale’den ve
disindan tedarik edilen deniz trtnlerinin tamami servis edilmektedir. Servis edilen bu trtinler tava
ve 1zgara pisirme teknikleriyle hazirlanmaktadir.

Sonug olarak uzun bir kiyr seridine ve bogaza sahip Canakkale’nin mutfaginda deniz
trtinleri hak ettigi yeri alamamaktadir. Ancak 6zellikle deniz trtinleri konseptinde yapilacak olan
yemek yarismalari, festivaller ve tanitimlarla deniz kiltir(i, mutfakta daha fazla yere sahip olabilir.
Kamu kurumlari, deniz urtinlerinin avlanmasinda daha yapict kurallarla faaliyet gostermelidir.
Avlanma kurallari, deniz trtinlerin strdirilebilirligini saglayarak Tirk mutfaginda deniz kiltiriine
ait yemeklerin varhigmna katki verecektir. Bu dogrultuda yapilan bu ¢alisma sonuglari, Tirk
mutfaginda deniz kiltirint daha farkli agilarla ele alinabilmesini ve evrensel kiltiire ulasmasina yol

acacaktir. Ayrica bu ¢aligma ileride yapilacak olan paralel arastirmalara fikir ve destek verecektir.
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Extended English Abstract

One of the most important factors in the formation of the culinary culture of a society is its
geographic location. In order to talk about maritime culture in a society’s cuisine, a presence of sea-
coast is required. In this context, the formation of marine culture in Turkish cuisine started after
Ottomans became neighbors with Aegean, Mediterranean and Black sea. After Ottomans reached
to the sea, marine culture’s influence on Turkish cuisine became inevitable. Nowadays, sea food
especially in sea side provinces occupies an important place in our cuisine.

It is a sad state on behalf of the Turkish society that the food belonging to the marine culture
is slowly forgotten which has an important place in Turkish cuisine. In order for Turkish marine
culture to compete with other countries' cuisines, there are things that have to be done especially in
promotion and marketing. Firstly, culinary competitions and festivals consisting of the sea food
must be introduced. Afterwards, with scientific studies and activities, its promotion must be
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supported. In addition to these, places where Turkish marine culture is heavily experienced must be
researched in order to introduce them.

A Bosphorus and the sea city, Canakkale has sea products in its cuisine. However, in this
study's research patt, it appears that the sea food cuisine in Canakkale didn’t receive the its expected
place. One of the most important reasons for that is the usage of more red meat on menus because
of commercial concerns of businesses. Sea food takes the second place. When Ottomans reached
to the sea, the sea inevitable influenced the culture of Turkish cuisine. Nowadays, especially in
seaside provinces, seafood occupies an important place in our kitchen. Turkish seafood cuisine
bears the traces of marine culture from Ottoman cuisine. But sometimes this varies depending on
location and condition. This rich culinary culture, its importance must not be lost and must get the
place it deserves. Turkish cuisine is extremely important and the dishes that comes from sea
products should be presented to the community by including them in menus. To enable Turkish
maritime culture to compete with other world cuisines, promotion and marketing has to be done.
Competitions and festivals consisting of primarily seafood must be introduced to the public. Along
with scientific studies and activities, support should be given to the promotion. In addition, the
places where Turkish cuisines mainly consist of sea food must be investigated.

The Ottoman Empire ruled over the sea which hosted many civilizations. The sea had an
active role in the protection the territorial integrity, as well as for socio-economic structure. This
situation developed and shaped the culture of the community. A society's culture is reflected in the
food that they eat. It is inevitable to see the sea products considering it blended well with Turkish
cuisine. In Ottoman Empire, the sea was used in the best way in all regions. The Ottoman Empire,
developed the economy, and benefited greatly from the sea through trade. Developing the sea trade
routes, making economic agreements with many countries in the world, trade developed and made
a rich empire. In a period where the sea is so important, seeing the sea products in wide variety is
inevitable in Ottoman cuisine. This great empire was surrounded by the sea on three sides and had
numerous rivers and lakes; hence the diversity of aquaculture seafood cuisine has led to the
enrichment of our culture.

In this study, the influence of marine culture on Turkish cuisine and what it brought to
Turkish cuisine are studied. The sea food in Turkish cuisine, where they are procured, how they are
prepared, presented and service dare emphasized in the study. The study was conducted in
Canakkale, a Bosphorus city where sea food can be found in abundance. Thus with this study, the
importance of marine culture and its place in Turkish cuisine are explored.

At the end of the study, sea products we see that the seafood couldn’t get its rightful place in
Canakkale's cuisine. But, especially with culinary competitions, festivals and promotion within the
concept of sea food, marine culture might have more important place. Public institutions should
operate with more constructive rules in fishing. Fishing rules are going to ensure the sustainability
of sea food therefore, contributing to the existence of marine culture dishes in Turkish cuisine. In
this respect, the results of this study are going to enable marine culture in Turkish cuisine to be
taken at different angle sand lead to achieving universal culture. In addition, this study is going to
provide support and ideas to further parallel researches carried out in the future.
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