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Ozet

Yemek insanin en temel ihtiyaglarindan biridir ve siirekli bir tiiketim ihtiyaci yaratmaktadir.
Yemekte kullanilan triinlerin ilk asamasindan son asamasina kadar, tretimi, tiikketimi, kiltiiri,
tarihi gibi konular1 kendisine konu alan gastronomi, hayatimizin i¢inde &nemli bir yer
edinmektedir. Kiiresellesen toplumlarda olusan degisikliklerden bir¢ok farkli alan etkilenmekle
beraber gastronomi de en ¢ok etkilenen alanlardan birisidir. Insanhigin gelisimi ile beraber
kiiresellesen diinyada mutfak kiiltirii ve mutfagin i¢indeki bircok sey de degisimlere ve
etkilesimlere ugramustir. Bu degisimlerden birisi de mutfak igerisinde kullanilan dil ve iletisim
olmustur. Kiiltiirlerin birbirleriyle yaptiklar1 aligverislerde yeni yemekler, gida iiriinleri, arag
gerecler gibi bir¢ok iiriin bizim mutfagimizda da yer almaya baslamistir. Bu yer alan {iriinler ile
birlikte baz1 yeni kelime, isim, terim gibi sozciikler de dilimizde yer etmeye baslamistir. Bazi
kelimelerin Tiirk¢e karsiliklarmin olmamasi veya bir durumu daha net anlatmak igin orijinal
diliyle seslendirmek zamanla dilimize yerleserek mutfak icerisinde farkli ve karisik bir dil
yapisint meydana getirmistir. Bu calismada mutfaklarda kullanilan bu gibi yabanci terim ve
kelimelerin belirlenerek kullanim nedenleri, kullanilmasinin ne denli gerekli oldugu ve
gastronomi ve dil arasindaki zamanla olusan ve karmasiklik yaratabilecegi diisiiniilen iliskiyi
incelemek amaclanmistir. Caligma arastirma yontemlerinden nitel arastirma yontemi kullanilarak
yapilmistir ve alaninda uzman kisiler belirlenerek goriisme yolu ile veriler toplanmustir.
Gortisiilen kisilerden elde edilen bilgiler ile mutfakta kullanilan yabanci kelime ve terimlerin neler
oldugu, neden ve hangi amaglarla kullanildig1 saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Dil, Mutfak terimleri, Yabanci1 Kelimeler

A Qualitative Research On The Use Of Language, Foreign Terms
And Turkish Used In Professional Kitchen

Abstract
Food is one of the basic eeds of human beings and creates a constant need for consumption. The

production, consumption, culture and history of the products used in food from the first stage to
the last stage is the subject of gastronomy and takes an important place in people's life. Although
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many different areas are affected by the changes in globalizing societies, gastronomy is one of
the most affected areas. With the development of humanity, many elements in the culinary culture
and kitchen have also under gone changes and interactions in the globalizing world. One of these
changes was the language and communication used in the kitchen. Many products, such as new
dishes, food products, and tools, have started to take place in our kitchen as well. Along with
these products, some words, names, and terms have also started to appear in our language. Some
words have noTurkish equivalents, or vocalizing a situation with its original language to explain
a situation more clearly over time has created a different and mixed language structure with in
the kitchen. In this study, it has been aimed to determine the foreign terms and words used in
kitchens and the reasons for their use, how necessary they are to be used, and the relationship
between gastronomy and language, which is thought to cause complexity. The study was carried
out using qualitative research method, which is one of the research methods, and the experts were
determined and the data were collected through interview. With the information obtained from
the interviewees, it is found that what the foreign words and terms used in the kitchen are, why
and for what purposes are used.

Keywords: Gastronomy, Language, Kitchen Terms, ForeignWords

GIRIS

Yemek insanin en onemli ve temel ihtiyaclarindan birisidir. Maslow’un ihtiya¢lar piramidine
bakildiginda yemek, piramidin zeminindeki fiziksel ihtiyaglarin igerisinde goriilmektedir (Seker,
2014). Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi bilimsel bir sekilde inceleyen bir
disiplindir. Hijyen sart1 olan ancak sagliga uygunluk sart1 olmadan, yenilebilen tiim maddelerin

azami damak ve gbdz zevkini saglayarak sofraya getirme siirecinin tamami gastronominin
konusudur (Hatipoglu ve Batman, 2014: 65).

Bugiin biitiin diinya kiiresel bir gastronomik terminoloji kullanmakta olup, bati diinyasinin
Ozellikle Fransiz gastronomi tarihi, gelisimi ve bliylimesinin bu konuda énemli etkileri olmustur.
Bat1 kaynakli gastronomi eserlerinin M.O. 4.YY’a kadar dayandig1 bilinmektedir, buna karsilik
ilk basili Tiirk yemek kitabi olan Melceii't-Tabbahin Mehmet Kamil tarafindan 1844 yilinda
bastirilmistir. Bu baglamda Tirk yemek kitabi eserlerinin ¢ok daha ge¢ basilmis olmasi
gastronomi Ozelinde Bati ve Arap diinyasi etkilesimini arttirmus olup giinlimiize kadar gelmis
terimler Tiirk gastronomi terminolojisinde yer edinmistir. ilk gastronomi temellerinin Fransa da
atilmasiyla birlikte, diger uluslararasi mutfaklar arasinda popiilerligi olduk¢a yiikselmistir. Bu
durum sonmucunda mutfaklarda kullanilan gastronomi terimlerinin biiyilk cogunlugunu
olusturmaktadir. Ge¢misten gilinlimiize kadar kullanilan mutfak terimlerinin yazili olarak
temelinin atilmasinda biiylik bir etkisi olan “Larousse Gastronomique” ansiklopedisi bunun
orneklerinden biridir. Toplumlarin karsilikli baglantilar1 sonucunda kiiltiirel etkilesim
olugmustur. Kiiltiirel etkilesimde en fazla dil izerinde kendisini gostermektedir (Efe, 2019: 112).

Gecmisten buyana lilkeler arasinda yapilan savaglar, fetihler, anlagmalar ve gocler mutfaklarin
birbirlerini etkilemesine neden oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte Dil, toplum ve mutfaklar
arasi etkilesim sonucunda plaza dili dedigimiz kavrami ortaya ¢ikartmistir. Bu kavram yabanci
ve Tiirkce kelimelerin bir arada kullanilmasi olarak tanimlanmaktadir (Efe, 2019). Sosyal ¢evre,
medya ve popiilerlik gibi nedenlerden dolay1 kullanildig1 diistiniilmektedir. Ayrica plaza dili
giinliik hayatta ve is yasaminda oldukga sik kullanilmaktadir. Ozellikle bu durum gastronomide
yabanct mutfaklarin popiilerligi ve etkilesimi bu terimlerin kullanilmasina neden oldugu
disiiniilmektedir. Dolayisiyla gastronomide ve endistriyel mutfaklarda yabanci mutfak
terimlerinin kullanilmasinin oldukga yayginlastigi goriilmektedir. Bu ¢alismanin amaci mutfakta
kullanilan bu yabanci kelimelerin belirlenerek, birlikte kullanilma sebeplerini ortaya ¢ikartmak
ve bu durumun diizeltilmesi i¢in 6neriler sunmaktir.
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KAVRAMSAL CERCEVE VE LITERATUR TARAMASI

Konuyla ilgili yapilan literatiir taramasi sonucu gastronomi ve dil kavramlar {izerine yapilan
caligmalar incelenmis ve bu kavramlar agiklanmistir. Oncelikle olarak gastronomi terimi {izerinde
durulmus ve kavramin ortaya ¢ikisi, gelisimi ve dil ile iligkisi ortaya konulmustur.

Gastronomi ve Dil iliskisi

Gastronomi “iyi yemek yeme sanat1” giizel ve lezzetli yemek anlamlarini igerisinde barmdiran
bir terimdir. Gastronomi terimi, Yunanca “gaster” (mide) ve “nomas” (yasa) sozciiklerinden
meydana gelmistir. Gastronomi teriminin ilk defa 1801 yilinda Joseph Berchoux’un “Gastronomi
ya da Tarladan Sofraya Insan” kitabiyla Fransiz diline yerlesmistir. Gastronomi kelimesinin 1835
yilinda popiiler hale gelerek Fransiz akademi sozliigiinde; “iyi yemek yeme sanati” olarak
belirtildigi ayrica o zamanlardaki gastronomlarin iyi yeme ve igme sanatgisi olarak algilandigi
belirtilmektedir (Siinnetgioglu ve Ozkok,2017: 587). Gastronomiyle ilgili alan yazi ¢aligmalarma
bakildig1 zaman farkli tamimlamalar dikkat ¢ekmektedir. Hegarty (2005) gore gastronomi bir
siire¢ olarak yiyeceklerin tiretimden tiiketime kadar tiim siirecleri kapsayarak zevk almak olarak
ifade etmektedir. Santich (2004) gore gastronomi kisaca bir iilke ya da bolgedeki yiyecek, i¢ecek
ve Ozel lezzetlerin nerede ne zaman nasil yenecegine rehberlik etmesi olarak tamimlanmaktadir.
Tiim bu tamimlar 15181nda giiniimiiz gastronomi temelleri atilmistir.

Gegmislerin kiiltliriinii anlamak o déneme ait resim, heykel, mimari eserler ve yazili metinler gibi
somut degerlerin incelenmesi ile daha rahat anlasilabilir. (Albustanlioglu ve Giileg, 2020).
Ozellikle yazili eserler bizden &nceki nesillerin yemek kiiltiiriinii anlamak ic¢in en 6nemli
kaynaklardir (Serceoglu, 2014). Tim bu yazili eserlerin giiniimiize aktarilmasinda ve
kullamlmasinda dil olduk¢a 6nemlidir. Dil insanlar arasi iletisimin dogrudan aracidir. Kullandig:
ara¢ gereg, insanin istek, duygu ve diisiinceleriyle yasam bigimi olan kiiltliriiniin zenginliklerini
yansitan sozciikler ve dil kaliplaridir (Tosun,2005: 137). Kiiresellesmeyle birlikte dilde olusan
olumsuzluklar etkisini gdstermistir. Efe (2019) yapmis oldugu ¢alismada dilin kiiltiirler arasi
etkilesiminin 6neminden bahsetmis ve Tiirk¢enin kiiresellesmeyle birlikte yabanci kelimelerle
birlikte kullanilarak olusan plaza dilinin diizeltilmesine yonelik oneriler sunmustur. Calismadan
¢ikan sonugla plaza dilinin Tiirkgeyi bozarak yetisen yeni nesil {izerinde Tiirkgenin kullanimina
yonelik olumsuzluklar olusturdugu sonucu goriilmektedir. Mahirogullar1 (2005) yapmis oldugu
calismada kiiresellesmenin kiiltiirel degerler iizerine etkisini incelemis ve bu calismada dilde
meydana gelen degisimlere deginilmistir. Milli dilimizin 6nemini belirtmis ve olusabilecek
tahribatlara kars1 dikkatli olmamiz gerektigini belirtmistir.

Tosun (2005) yapmis oldugu calismada Tiirkgenin zamanla diger dillerden almis oldugu
kelimeleri belirtmis ve yabanci kelimelerin Tiirkgeye dahil olmasindan sonra dildeki
yozlagmadan bahsetmistir. Tiirkce kelimelerin yerine kullanilan yabanci is terimleri, yabanci
igyeri isimleri olmak iizere iiretimden tiiketime kadar yabanc1 isimlendirmeler tercih edilmektedir.
Rapor bulgularinda diinyada Ingilizcenin artik evrensel bir dil olarak kabul edilmesiyle birlikte
Tiirkge kelimelerin karsiligini ingilizce kelimelerin aldig1 sonucuna varilnistir. Ayn1 zamanda is
hayatinda kullanilan dilin zamanla Tiirk¢e kavramlar yerine ingilizce kavramlar yer almakta
oldugu goriilmektedir. Bir diger bulgu ise is hayatinda kullanilmakta olan Tiirk¢e unvanlarin
yerine yabancilarinin kullanildigr goriilmektedir. Tiim bu c¢aligmalar 1s18inda yabancilagma
profesyonel mutfaklarda da goriilmektedir. Profesyonel mutfak, tempolu bir ¢alisma ortamdir ve
siirekli iletisim halinde olunmasi gerekmektedir. Calisilan yerin yerel dili veya uluslararasi
cahsanlarin oldugu bir mutfakta ortak dil olarak Ingilizce konusulmaktadir. Mutfak icerisinde
konusulan dil ile beraber mutfagin kendisine ait bazi terimler ve jargonlar da vardir. Pisirme
cesitleri, dograma cesitleri, mutfak ara¢ gerecleri, calisanlarin riitbeleri gibi bir¢ok konuda
yabanci terimler kullamlmaktadir. Bu terimlerin ¢ogu Fransizca ve Ingilizcedir (Sutton ve
Hernandez, 2007, Mac Conlomaire, 2010). Bu terimler zamanla iilkemizdeki profesyonel
mutfaklarda da konusulan dil icerisinde yer edinmistir. Mutfak personel kademeleri
executivechef, souschef, chef de partie, demi chef de partie, commie de cuisine, aidecuisiner,
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apprentis, aboyeur, steward seklinde siralanmaktadir (Kiiltir ve turizm bakanligi, 2012).
Dograma sekillerinde ise brunoas, paisan, battonet, julien, vichy gibi kavramlar mutfaklarda
kullanilmaktadir (Cumhur, 2019). Duvarct (2019) yaptigi yemek kavramlar1 sozIigi
caligmasmda dilimize disaridan giren vichy, parissien, blanch gibi kavramlar yerine sirasiyla
Tiirkge karsiliklar: halka, yarim halka, haslama kavramlarmi kullanmustir.

YONTEM

Bu c¢alismada nitel aragtirma yontemi kullanilmigtir. Olgu ya da olaylarin veri toplama teknikleri
(gbzlem, gorliisme, dokiiman analizi ve mecazlar) yardimiyla toplanarak, arastirmanin dogal,
gercekei ve derinlemesine ele alarak izlenen bir arastirma siireci olarak tanimlanmaktadir
(Yildirim ve Simsek, 2018: 41). Nitel arastirma yontemi nicel arastirma yontemine kiyasla
konunun daha derinlemesine incelenmesini saglamaktadir (Biiyiikoztirk, Cakmak, Akgiin,
Karadeniz ve Demirel, 2014: 234).

Arastirmanin evreni Tirkiye’de bulunan restoran ve otellerin mutfaklar1 olusturmaktadir.
Arastirma 6rneklemi ise bu yiyecek icecek igletmelerinde hizmet veren seflerden olugsmaktadir.
Seflerin se¢ciminde profesyonel mutfaklarda ¢alismis veya calisiyor olmalarima ve ¢aligmalarini
pozisyon olarak lst seviyelerde yapmis olmalarina dikkat edilmistir. Arastirmada amagli
ornekleme yontemlerinden maksimum ¢esitlilik ve kartopu ornekleme yontemi kullanilmustir.
Amacl 6rnekleme siirli kaynaklarm etkili kullanilmasi agisindan bilgi olarak zengin olaylarin
bulunmasi ve secilmesi i¢in kullanilan bir tekniktir (Yagar ve Dokme, 2018: 4). Maksimum
cesitlilik orneklemesi arastirmada genelleme yapmaktan ziyade cesitlilik gosteren durumlarin
ayrmtili olarak incelenmesi ve arastirma sorununu farkli boyutlarda ele almayr sunmaktadir
(Yildirim ve Simsek, 2018: 119).

Arastirma da nitel arastirma veri toplama tekniklerinden goriisme teknigi kullanilmistir.
Gorlisme, goriismeci ile konuyla ilgili yapilandirilmig, yar1 yapilandirilmis ya da kendi ig¢inde
yapilandirilmis soru formlar1 yardimiyla karsilikli, birebir yapilan veri toplama teknigi olarak
tanimlanabilir. Arastrmada yar1 yapilandirilmis goriisme soru formu kullanilmustir. Yari
yapilandirilmig goriisme formu diger formlara gore daha esnek ve arastirmanin akisina baglh
olarak goriismeyle ilgili farkli sorularm sorulmasina olanak tanimaktadir (Tiirniikli, 2000: 546).
Goriisme sorularmin hazirlanmasinda alan yazinda plaza dili ve profesyonel mutfak konulari
iizerine gerceklestirilen ¢alismalar incelenerek ilgili ¢aligmalarda énem verilen hususlar dikkate
alinarak hazirlanmistir. Hazirlanan goriisme sorulari uzman akademisyenlerden goriis almarak
hazirlanilmistir. Gorlisme formu 2 kisilik denek gurubuna verilerek yanitlamalar1 istenmistir.
Yanitlayanlara sorulardan ve siklardan ne anladiklar1 sorulmus, sorularda diizeltilmesi gereken
noktalar tespit edilmis ve gerekli diizenlemeler gergeklestirilmistir. Arastirmada goriisme formu
demografik sorular ve 20 goriisme sorusundan olusmaktadir.

Arastirma verileri 20.05.2020 — 27.05.2020 tarihleri arasinda sosyal medya platformu {izerinden
gorlisme ve gorlisme formu araciligiyla toplanilmistir. Goriismeye baslamadan 6nce katilimcilar
calismanin amaci ve kapsamiyla ilgili kisaca bilgilendirilmistir. Goériisme formunun birinci
boliimiinde kisisel bilgiler, ikinci bolimiinde ise arastirma ile ilgili sorular bulunmaktadir.
Gorlismeler, goriismecilere ulagsmada kolaylik ve ekonomik avantajlarindan dolay:r online
platform ve online goriisme formu {izerinden gergeklesmistir. Goriismeler goriisiilen kisilerin
onay1 ile ses kayit cihazlar1 yardimiyla kayit altina alinmustir. Nitel bir arastirmada verileri analiz
etmede kolay ve basite indirgeme agisindan betimsel analiz ve igerik analizi olmak tizere iki
yaklagim izlenmektedir (Strauss ve Corbin, 1990; akt, Yildirim ve Simsek, 2018: 239). Bu
arastirmada elde edilen verilere icerik analizi uygulanmustir. icerik analizi “Belirli kurallara
dayali kodlamalarla bir metnin bazi sozciiklerinin daha kiiciik icerik kategorileri 6zetledigi
sistematik, yinelenebilir bir teknik olarak” tammlanmaktadir (Biiylikoztirk vd. 2014: 240). Bu
dogrultuda, arastirmada gergeklestirilen goriismeler sonucunda elde edilen ham veriler ses
kayitlar1 ile birlikte incelenerek dogrulanmistir. Devaminda ise sistematik bir sekilde kodlama
yapilmigtir. Kodlama siirecinde gdriigme sonunda elde edilen veriler birer sozciige ve sozciik
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obeklerine donistiiriilmiistlir. Aragtirmada profesyonel sefler ile yapilan goriismeler sirasinda
kaydedilen sesler incelenmis ve verilen cevaplar tablo haline getirilerek goriisme dokiimii
olusturulmustur. Goriismelerin formu olusturulduktan sonra goériisme sorulari igin verilen tiim
cevaplar dogrultusunda secenekler siralanarak, goriisme kodlama anahtar1 hazirlanmistir.

Genel olarak nitel bir arastirmada giivenilebilirlik, inandiricilik, aktarilabilirlik ve
onaylanabilirlik gibi kriterler arastirmaya giiven duyulabilirligi saglayan ve niteligini artiran
Olgiitler olarak goriilmektedir (Arastaman vd., 2018: 50). Nitel arastirmada gecerliligin
saglanmasinda verilerin toplanmasi, iglenmesi ve aktarilmasinda tarafsizlik olduk¢a 6nemlidir.
Arastirma sonuglarmin inandiriciligl, aragtirmanin gegerlik ve giivenirlik agisindan 6nemli bir
olgiit olarak sdylenilebilir (Baskale, 2016: 23). Maxwell (1992), yaptigi caligmada gegerlik
kavramini betimsel gerceklik, kuramsal gergeklik, yorumlayict gegerlik, genellenebilir gecerlik
ve degerlendirmeci gegerlik olmak tizere 5 boyutta simiflandirmistir (Maxwell, 1992°den aktartan
Yildirim, 2010). Tiim bunlar dogrultusunda arastirmanin gegerlik ve giivenirligi artirmada
gorligme sorular1 konuyla ilgili literatiir taramas1 yapildiktan sonra uzman akademisyenlerinde
goriisiiyle hazirlanmustir.

Arastirmada veri toplama sirasinda goriismecinin cevap verirken diirlist olmasi agisindan
goriismeler uzun tutulmustur. Goriisme esnasinda goriismeciye karsi Onyargili tutum
davraniglardan kacinilmistir. Elde edilen verilerin gecerlik ve giivenirligi bakimindan, goriisme
sirasinda veriler kigilerin izinleriyle kayit altina alinmistir. Arastirmamin aktarila bilirligi
agisindan arastirma sonuglar ayrmtili bir sekilde betimlenmistir. Arastirma sonuglarmin
katilimcilara sunularak elde edilen bilgilerin yanlis yorumlanmamasi ve dogrulugu bakimindan
katilimc1 onaylanmasi saglanmistir. Bu agidan arastirma niteliginin artirilmasi bakimindan veri
ve arastirmaci ¢esitlemesi teknigi kullamilmistir. Arastirma sonuglari ve plami nitel arastirma
yontemi konusunda uzmanlasmis akademisyenler yardimiyla ¢esitli boyutlariyla incelenmistir.
Arastirmada Covid-19 pandemisinin yarattigi saglik tehditleri sebebiyle goézlem veri toplama
tekniginin kullanilamamasi bir sinirlilik olarak diistiniilmektedir.

BULGULAR

Arastirma verilerine gore katilimeilarin demografik 6zellikleri Tablo 1 de verilmistir. Tabloya
gore katilimcilarin %67°si erkek %33 ise kadinlardan olugsmaktadir. Bu durum katilimeilarin
¢ogunlugunun erkek seflerden olustugunu gostermektedir. Asagida verilen grafikte ise
katilimeilarin %59°u lise, %23’ On lisans, %10’u lise ve %9’u yiiksek lisans egitim derecesine
sahiptir. Bu acidan katilimcilarin hepsi belirli bir egitim seviyesine sahiptir. En diisiik egitim
seviyesi Lise iken en biiyiik egitim seviyesi Yiiksek lisans olarak goriilmektedir. Katilimcilarin
yas araliklar1 agisindan dagilimlarinda ‘21 —25° (%40), 26 — 30’ (%35) ve 31 — 42’ (%25) yas
arast gruplarin agirligl géze carpmaktadir. Bu acidan en gen¢ katilimci 21 yasinda, en yash
katilimci ise 42 yasinda oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Demografik Ozellikler

Katilmci Yas Cinsiyet Egitim Tecriibe Pozisyon
Sefl 35 Erkek Yiiksek lisans 20 w1l tisti Bas sef

Sef2 24 Erkek Lisans 5-10 y1l Yardimci sef
Sef3 23 Erkek Lisans 5-10 y1l Kisim sef
Sefd 30 Kadm Lisans 5-10 y1l Kisim sef
Sef5 21 Kadin On lisans 1-5 yil Kisim gef
Sef6 33 Erkek Lise 5-10 y1l Izgara sef
Sef7 26 Erkek On lisans 1-5 yil Asc1 yamagi
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Sef8 33 Erkek Lise 20 il Gstii Kisim gefi
Sef9 23 Erkek On lisans 1-5yl Asc1 yamagi
Sefl0 24 Erkek Lisans 5-10 yil Kisim sefi
Sefll 21 Erkek Lisans 5-10 yil Yardimci sef
Sefl2 27 Erkek Lisans 10-15 yil Bas sef
Sefl3 31 Erkek Lisans 5-10 yil Asc1 yamagi
Sefl4 24 Erkek Lisans 1-5yl Yardimci sef
Sefl5 23 Kadmn Lisans 1-5yl Yardimci sef
Sefl6 27 Erkek Lisans 10-15 yil Bas sef
Sefl7 28 Kadmn Lisans 10-15 yil Sef

Sefl8 42 Erkek Lisans 15-20 yil Yardimci Bag sef
Sef19 26 Erkek Lisans 5-10 y1l Kisim sefi
Sef20 27 Erkek Yiiksek lisans 5-10 yil Kisim sefi

Katilimcilarin sektor tecriibelerine bakildigi zaman 5 kisi (%25) 1-5 yil deneyim, 9 kisi (%45) 5-
10 yil deneyim, 3 kisi (%15) 10-15 yil deneyim, 1 kisi (%5) 15-20 yil deneyim ve son olarak 2
kisi (%10) 20 y1l ve tistii deneyime sahip oldugu goriilmektedir. Bu ac¢idan yiiksek deneyime sahip
olan seflerin az oldugu goriilmektedir. Sektordeki deneyim siiresi seflerin bilgi ve becerilerini de
yansittigini soyleyebiliriz. Katilimcilarin pozisyonlarina bakildigi zaman 7 kisi kisim sefi, 2 kisi
sef, 4 kisi yardimci sef, 2 kisi as¢1, 1 kisi 1zgara sefi, 1 kisi yardimci bas sef ve son olarak as¢ibasi
olusmaktadir. Katilimcilara sektor de ¢aligtiklar: alanlar sorulmustur. 20 kisi (%100) restoran,
17 kisi (%85) otel, 7 kisi (%35) catering, 4 kisi (%20) o6zel asgilik kurslari, 2 kisi (%10)
gastronomi ve as¢ilik bolimiinde calistiklarini belirtmistir. Bu agidan seflerin hepsi belirli bir
zaman restoran deneyimi tecriibesine sahiptir. Biiyiik ¢ogunlugu ayn1 zamanda otel de ¢alistigim
belirtmistir. Katilimeilara yabanci dil bilgileri sorulmustur. Katilimeilarm tamaminin Ingilizce
bildigi goériilmektedir. Katilimcilarin sadece 3 tanesi Almanca ve 2 kisi Rus¢a bilmektedir. Son
olarak katilimcilardan 1 kisi lehce bilmektedir. Bu acidan ingilizce evrensel bir dil olmasi
sebebiyle tiim sefler tarafindan bilindigi, 6grenildigi ve gerekli oldugu goriilmektedir. Sonug
olarak katilimcilarin %15’inin birden fazla dil bildigini sdylenebilir.

Tablo 2. Mutfak Calisanlarina Goére Gastronomi

Gelecek vaat eden bilim dali 4

Lezzet ve sanat igeren bilim dalt

Iyi yeme ve igme bilimi BiLIM DALI

Iyi ve giizel yemek bilimi

Ilim

Sinirsiz ve kendini yenileyen bir bilim

Boyaci ile ressam

Essiz bir sanat SANAT DALI

N| P P N P W W w

Mutfak sanati

Seflerin gastronomiye bakis acilar1 incelendigi zaman 2 ana tema olusturulmustur. Bunlar
yukaridaki tabloda Bilim dali ve Sanat dali olarak goriilmektedir. Verilen cevaplar “gelecek vaat
eden bilim dali, iyi yeme ve i¢gme bilimi, iyi ve giizel yemek bilimi, ilim dali, sinirsiz ve kendini
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yenileyen bir bilim” seklinde kodlanarak Bilim dali temasi altinda toplanmistir. Diger taraftan
ikinci ana tema olan Sanat dali ya ait alt kategoriler “Boyaci ile ressam, esgsiz bir sanat, mutfak
sanat1” seklinde olusmaktadir. Sonug olarak iki ana tema olarak Bilim dali ve Sanat dali seklinde
olusmaktadir. Goriismenin devaminda seflere Tiirkiye’de halkin gastronomiye bakis agisi
hakkinda neler diisiiniiyorsunuz? Sorusu yoneltilmistir. Sefler sirasiyla (Sefl, Sefl2,
Sefl7)yeme igme, yemek yapma, (Sef2, Sefd, Sef5, Sef6, Sef9, Sefll, Sefl4) zamanla
bilinirliginin artmasi, bilgi diizeyindeki farkliliklar, (Sef3, Sefd, Sef7, Sef8, Sefl5) degerinin
bilinmemesi (Sefl10) gastronomiyi desteklenmesi, yenilik pesinde olmalar1 ve (Sefl3, Sefl4,
Sefl16, Sefl8, Sef19, Sef20) asinaligin olusmasi seklinde ifade etmiglerdir. Bu agidan sefler halkin
cogunlugunun gastronomi konusunda zamanla bilgilerinin artigin1 ve zamanla asina olduklarini
diistinmektedirler. Ayni1 zamanda degerinin bilinmemesi da kayda deger bir ifade olarak
goriilebilir.

Gorsel 1. Mutfak Calisanlarinin Sektoérdeki Takip Ettigi Mecralar

ORANLAR

B 1 Sosyal medva ve Internet

B2 Kitap, gazete ve dergiler
3. Workshoplar ve egitimler

B4 Festivaller ve yarismalar

B 5. Televizyon programlan
6. Akademik yaymlar

Gorsel 1'de goriildiigii tizere seflerin gastronomi alaninda takip ettigi ara¢ sosyal medya ve araglar
(19 kisi) oldugu goriilmektedir. Sirasiyla kitap, gazete ve dergiler (14kisi), televizyon programlari
(13kisi), festivaller ve yarigmalar (12kisi), Workshoplar ve egitimler (10kisi) ve son olarak
akademik yaymlar (1kisi) oldugu goriilmektedir. Bu acidan seflerin en az takip ettigi arac
akademik yaymlar oldugu goriilmektedir. Bu agidan bunun eksikligini giderme ve akademik
calismalar1 daha 6n planda tutarak ilgi diizeyi artirilabilir.

Tablo3. Katilimcilarin Tiirk sefler Hakkinda Disiinceleri

Katilimetlar | Aciklama

Sefl Gelismig bir vizyona sahip ve yabanci dil bilgisi, aragtirma, gelistirme ve okuma
aliskanliklar: artiyor.

Sef2 Yenilik ve gelisimle alakast olmayan seflerimizde var basarili, yenilik¢i seflerimiz de
var.

Sef4 Alayli ve okullu olarak 2kisma ayriliyorlar. Unlii olan seflerimizde var, egoist olan
seflerimizde

Sef9 Cok yetenekli ve basarili seflere sahibiz

Sefl1 Yiiksek ego, yeniye yer agmama, ayrimcilik, cinsiyet farklihigi yiiziinden yasanan
ayrimcilik

Sefl5 Seflerimiz kendi alanlarinda olduk¢a basarli isimler diinyada kendilerini tanitmis
seflerimiz de var

Sefl7 Inovatif olmayan geleneksele bagl kalarak basar elde edecegini diigiinen bir seflere
sahibiz
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Sefl9 Gergekten vizyon sahibi seflerimiz var, gelecegi parlak olanlar da var. Ve son birkag
yilda gériiyoruz ki gastronomi egitimi veya herhangi bir mutfak egitimi almis sefler

farkliliklar yaratmaya basladilar

Sef20 Olduk¢a basarili seflere sahibiz. Ama biraz daha kiiltiirel degerlerimizi bozmadan

ilerlemeliyiz

Seflerin Tirk sefler hakkinda disiinceleri yukaridaki tabloda verilmistir. Katilimcilarin ifadeleri
icerik analizi uygulanarak belirli kodlar ve temalar olusturulmustur. Bu dogrultu da kodlar ve
temalar olusturulmustur.

Seflerin Tiirk sefler hakkindaki fikirleri iki ana tema altinda toplanmustir. Bunlar olumlu
ozellikler ve olumsuz ozellikler olarak belirlenmistir. Olumlu 6zellikler; gelisime agik, vizyon
sahibi, basarili, yetenekli, yenilik¢i, bilingli, geleneksel ve siirekli bilgi diizeylerini artiran
seflerden olusmaktadir. Olumsuz o6zellikler; basarisiz, egitim eksikligi, disa doniik, egolu ve
inovatif olmayan seklinde kodlanmustir.

Tablo 4. Tiirk Sefler Hakkinda Diisiinceler

Tiirk sefler

Olumlu o6zellikler
-Gelismis vizyon (3)
-Artan bilgi egitim diizeyi (2)
-Basarili (4)
-Yenilikgi (3)
-Yetenekli(3)
- Geleneksel(2)
- Bilingli (2)
- Vizyon sahibi(3)
- Gelisime acik(2)

Olumsuz o6zellikler
-Basarisiz (4)
-Egitim eksikligi (3)
-Disa doniik (2)
-Egolu sefler (6)
-Inovatif olmayan (4)

- Ayrimct (3)

Katilimcilara devaminda Tiirk mutfagi ve Tiirkiye’deki gelisimi {lizerine Tiirk mutfag1 ve
Tiirkiye’deki mutfak sektorii hakkinda neler diisiiniiyorsunuz? Sorusu yoneltilmistir. Sefl
“Tiirk mutfagr kiymeti bilinmeyen, standartlastiriimamis, yazilmamis ve giin gectikce unutulan ve
kaybolan bir mutfak” seklinde ifade etmistir. Mutfak sektorilinii ise “Sektorde yabancilasma
devam ediyor. Kendi mutfagimizi giiniin kosullart ve trendleri goz oniinde bulundurarak revize
ederek meniilere koymalr bunu desteklemeli ve tegvik etmeliyiz” seklinde ifade etmistir. Sef2 ise
“Tiirk mutfagi zengin, kokleri derine inen (biiyiik bir tarihe sahip), ¢ok kiiltiirlii bir mutfak ancak
mutfak sektorii tilkemiz gibi gelismekte olan bir sektér eksikleri ¢ok, fakat egitimli sektor
calisanlari ile birlikte gelisime acik oldugunu diigtintiyorum.” Seklinde ifade etmistir. Bu agidan
sektoriin gelismesinde egitimli seflerin 6neminin biiyiik oldugu sdylenilebilir. Sef3 ise “Maalesef
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giderek daha da azaliyor kalifiye usta azligi ve bu yonde yetisen ustalar yerini Italyan mutfagina
birakiyor yabancilasma.” Bu dogrultuda sef3 mutfaktaki seflerin yabanct mutfaklara yoneldigini
ve mutfaklardaki bilgi ve donanima sahip seflerin sayisinin azalmasina deginmistir. Sef4, Sef8 ve
Sef9 Tiirk mutfaginin zengin bir mutfak oldugunu ve sektérde niteliksiz asgilar oldugunu dile
getirmistir. Ayni zamanda sektorde galisanlarin yabanci ve ucuz is giiciine gidilme sorununu dile
getirmistir. SefS5, Sef6 ve Sef7 Tiirk mutfagin diger mutfaklar arasinda essiz bir yere sahip
oldugundan bahsetmistir. Sef7 ayrica Tiirk mutfaginin tamtilma ve bozulma sorununu da
eklemistir. Sefl10 ise Tiirk mutfag ile ilgili diistiincesini “ Tiirkiye mutfagi su anda hak ettigi yerde
degil” seklinde ifade etmigtir. Sef 11 Tiirk seflerin yiiksek egoya sahip olduklarim ve mutfak
icerisinde ayrimeilik yaptiklarim dile getirmistir. Sefl12, Sef16 ve Sefl7 Tirk mutfaginin kokli
bir mutfak tarihine sahip olduguna deginmistir. Sefl3 ve Sefl4 Tirk mutfaginin zengin ve
lezzetli bir damak lezzetine sahip oldugunu ayni zamanda sentez bir mutfak oldugunu dile
getirmistir. Sektoriiniin yasadigi sorunlari ise sektoriin yetersiz oldugu ve iyi bir geng asg1 neslin
gelmesi gerektigini dile getirmiglerdir. Sef 18 ve Sef 20 ise Tiirk mutfag: sektoriinde kalifiye
eleman eksikligine sahip oldugu aymi zamanda ge¢misten giiniimiize ulasan kaynaklarin
eksikligini ve sektor zayifligini dile getirmistir. Bu agidan Tiirk mutfagi oldukea zengin ve koklii
sentez bir mutfaktir. Bu bakimdan her kesime hitap eden lezzetli bir damak lezzetine sahip
mutfaktir. Mutfagin sektordeki gelisiminde kaynak ve kalifiye eleman yetersizligi, alayli ve
egitimli sorunu aym zamanda mutfagin siirdiiriilmesi, korunmasi ve taninirligim artirmaya
yonelik yasadig1 sorunlar goriilmektedir.

Arastirmaya katilan seflere Profesyonel mutfak ortamim biraz anlatabilir misiniz? sorusu
yoneltilmistir. Sefl “islerin belli bir diizen, disiplin ve akis icerisinde tamamlandigi yerlerdir.
Uzmanlik alanlarina ve ihtiyaglara gore boliimlerden ve ¢alisanlardan olusur. Konsepte gore
tiretim yapar.” Sef2 ise “Emir komuta zincirine uyuldugunda ve herkes gorevini eksiksiz
yaptiginda her seyin sorunsuz isledigini soyleyebilirim fakat zincirden bir tanesi aksarsa biitiin
operasyon kotii sonug verebilir ve misafir memnuniyeti karsilanamayabilir” ifadeleriyle mutfak
ortamint agiklamustir, Sef 3 ise “Hata payr olabildigince minimum (minimum hata), gida
giivenligi maksimum (maksimum hijyen). Hiyerarsi tist diizey.” Bu baglamda Sefl, Sef2, Sef3,
Sef6, Sef8, Sef9 ve Sefl5 mutfak ortaminda hissedilen ve uygulanan hiyerarsik bir diizen
oldugunu, belirli bir disiplin ve uzmanlik seviyesinin varligindan bahsetmektedirler.

Sefd, Sef10, Sefl9, Sef20 ifadeleriyle mutfak ortaminin zorlugundan, yorucu ve yiiksek stres
seviyesinden bahsetmisler fakat yine de mutfakta bulunmaktan dolayr mutluluklarini
vurgulamiglardir. Sef4d “Eglenceli, agresif, yorucu ama calismaktan en mutlu oldugum yer.”
Sefl0 “Konumuz insanlar ve hizmet sektérii oldugu icin memnuniyet zoru da mutfagi gergin bir
hale getiriyor ama ben sahsim adina seviyorum baski altinda c¢alismayr” seklinde
aciklamustir.Sef5 ise “Prof. Mutfak ortaminda herkesin isini askla ve kesinle severek yapmast
gerektigini diisiiniiyorum. Meslegi sanki zorla se¢mis gibi her giin geldigi mutfaga yaptigi yemege
bile lanet eden insanlar olmamali mesela mutfakta. Ciinkii bunlardan bir tane bile olmasi diger
ekip arkadaslarini olumsuz etkiliyor. ”Sef12 “Fazlasiyla yorucu ve stresli. Ancak mesleki askimiz
her seyi bir kenara birakiyor "Sef17 “Fazlastyla yorucu ve stresli. Ancak mesleki agkimiz her seyi
bir kenara birakiyor” ifadeleriyle ti¢ sefte stresli ve yorucu bir ortamdan bahsetmis fakat meslek
askinin daha agir bastigindan bahsetmislerdir. Sefl1 “Yiiksek ses, ekipman giiriiltiisii, stres, dert,
stkinti, eksiklik ve imkan sorunlar:” olarak ifade etmis stresli ve giiriiltiilii bir ortam oldugunu
vurgulayarak mutfak ortaminin negatif yonlerinden bahsetmistir. Sefl3 ve Sefl4ekip
calismasinin 6neminden bahsetmislerdir. Sef13 “Birey degil ekip olarak ¢alismanin ekipteki her
bir bireyin ozverili ¢calismasiyla olusan ekip olarak calisma ortami” soziiyle ekip caligmasinin
oneminden bahsetmistir.Sef18 “Sert bir ortamdir,kiifiir ve hakaretin artik normallestigi, stresin
¢ok yogun oldugu hem mutlulugun hem de iiziintiiniin bir arada yasandigi yerdir. Seflerin
gengligini ve insanligim biraktigi orada baska birisine doniistiigii yerdir mutfak. ’olarak mutfak
ortamin yiiksek stres, argo konusma ve seflerin doniisiimiinden bahsetmistir.
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Gorsel 2. Seflerin Mutfak Ortam Hakkindaki Cevaplarina Gore Sik¢a Bahsedilen Kelimeler

=
= mutfakta
& £ disiplin

Katilmct seflere Mutfaktaki iletisim ortam ve kullanilan dil hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?
sorusu yoneltilmistir. Seflerin genel olarak mutfak ortaminda yetersiz iletisimin oldugunu, argo
konusma yogun bir sekilde kullanildigimi, genellikle Inglizce ve Fransizca dillerinden
olusturulmus yozlagmig bir mutfak dilinin varligindan bahsetmislerdir. Sefl “Okullu yetisen geng
nesil sayesinde iletisim ortami giderek gelismekte, ancak yetersiz personel ve kalifiye eleman
stkintilarinin fazla olmast kaynakl yasanan sikintilarda bariz ” ifadesiyle mutfak dilinin egitimli
ve kalifiye kisilerle gelistigini belirtmistir. Sef3, Sef6, Sefl5 profesyonel mutfaklarda uluslararasi
bir mutfak dilinden bahsetmislerdir. Mutfak dilinin literatiiriin Fransizca ve Ingilizce olmasindan
otiirii bu iki yabanci dil iizerine yogunlastigini sdylemislerdir.Sef 3 “Tiirkce Ingilizce karisik
kullaniliyor” diyerek uluslararast mutfak dilinden s6z etmektedir.

Sefd, Sefs, Sef7, Sef9 ve Sef19 mutfak ortaminda erkeklerin ¢oklugu sebebiyle argo konusmanin
ve kaba bir dilin oldugunu belirtmislerdir. Sef4 “Mutfakta calisan orant daha ¢ok erkek agirlikli
oldugu igin argo konusma agirlikli ve bu kadnlar icin hi¢ hos bir ortam degil. Ama kadinlarin
mutfaga girme orani arttik¢a bununda degisecegini diigiiniiyorum. Bizim mutfagimiz da 6yle”
ifadesiyle kadinlarin profesyonel mutfaklarda daha fala rol almalarinin bu durumu tersine
cevirdigi ve gelecekte daha ¢ok etkileyeceginin diisiinmektedir.Sef5 “Mutfaklarda genelde erkek
cogunlukta oldugu icin kiifiir vs. Cok oluyor bu a¢idan ortami biraz kotii etkiliyor. ”Sef14 “Daha
sakin olunmal. Iletisim de gelistirilmeli. Sadece ani kurtarmak degil gelecegi de diigiinmek” gibi
benzer ciimlelerle Sef5 ve Sefl4 mutfak ortaminda kullanilan dilin bozuklugundan ve
kotiiliigiinden bahsederken gelistirilmesi gerektigini aktarmaktadirlar.Sefl12 ve Sefl 7bir mutfak
jargonundan bahsetmis ve bu mutfak dilinin sadece profesyonel mutfak ortaminda calisan
kisilerin anlayabilecegini belirtmislerdir. Sefl7 “Disaridan bakinca yabanct bir dil olarak
algilanabilir. Mutfak jargonu tamamen mutfak ¢alisanlarin anlayabilecegi muazzam bir
jargondur” bu ifadelerle mutfak dilinin farkliligindan bahsetmektedir. Sefl8 ise “Cok bilimsel
degildir. Yozlagmis ve plazalasmis bir dil kullamilmaktad” ifadesiyle bozulmus bir mutfak
dilinin varligindan bahsetmektedir.

Katilime1  seflere Mutfakta yabanci kelime ve kavramlarin kullammmm nasil
karsiiyorsunuz? sorusu yoneltilerek bu konuda diisiinceleri ve tutumlar1 ortaya cikarilmaya
calisilmistir. Bu soruda seflerin cogunlugu (Sefl, Sef3, Sefd, Sefs, Sef6, Sef8, Sef9, Sef10, Sefl1,
Sefl2, Sefl4, Sefl5, Sefl6, Sefl9, Sef20) ortak goriis belirtmislerdir ve mutfak dilinin evrensel
dil oldugunu ve uluslararas1 mutfak dilinin kullanilmasim normal karsilamis, olumlu yonde fikir
beyan etmislerdir. Sef4 “Her iilkenin ayri bir mutfagi olmasina ragmen mutfak kavrami ortak bir
alan. Tipki ortak dilin Ingilizce olmasi gibi. Yabanci terimler her ne kadar ¢alisirken zorlasa da
baska iilkelerde calismak gibi hedef varsa eger gerekli oldugunu diistiniiyorum”. Sef5
“Bilmedigimiz kelimler kullaniimig olabilir belki ama kullanan kisiye ne anlama geldigini sorarak
her giin yeni kelimeler ogrenebiliriz bu acgidan faydalr olabilir”. Sefl “Aswri uygun, ¢ogu
kelimenin tilkemizde karsiligr yok ben buna mutfak dili diyorum ve kullanimin mantikly oldugunu
diistiniiyorum.Sef6“Mutfakta yabanci kelimeler kullanilmali. Ciinkii yerine kullanilan Tiirkce
anlamlar tam karsiligint yansutmaya bilir” goriislerini bildirmislerdir.Sef14 “Bazi seylerin
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ozellikle profesyonel mutfaklarda, uluslararasi tabirlerle ifade edilmesini uygun buluyorum. Her
kelimeye Tiirk¢e karsilik bulmak zor olabiliyor. Ayrica standartlagstirmada da ¢ok onemli.
Ornegin kiiciik kesilmesi istenen bir malzeme "kiiciik kes" gibi bir komutla soylenirse boyut
goreceli olacagindan, her ¢calisamn "mince” kelimesinin karsiligint bilmesini yeglerim” mutfak
dilinin evrensel ve uluslararasi literatiire uygun olmasi gerektigini sdylemistir.

Olumlu goriis veren seflerin aksine bazi sefler (Sef2, Sef7, Sef13) yabanci kelime kullanimina
sicak bakmadiklarini belirtmislerdir. Bu yabanci kaynakl literatiir yerine alternatif uygun Tiirkce
kelimelerin belirlenmesi gerekliligini dile getirmislerdir, arica kullanilan yabanci dilin
anlagilmasi zor bir dil oldugunu ve daha az yabanci kelime kullanilmasi gerektigiyle ilgile goriis
bildirmislerdir. Sef2 “Mutfakta kullanilan bir¢ok terim yabanci kékenlidir hatta biiyiik cogunlugu
Fransizcadir ancak bu kelimelerin ¢ogunun yerine kullanilabilecek (alternatif Tiirkce kelimeler
de vardir. Ama ¢ogu sef israrla yabanci kelime kullanir ve altinda ¢alisan personelden de ayni
beklentidedir. Ben bunu dogru oldugunu diisiinmiiyorum (dogru bulmuyorum) ornegin; Chef de
Partie demek yerine Kisim Sefi demek neden bu kadar zor olsun ki” Sef 13 “Mutfaga ilk kez giren
biri i¢in anlasilmast zor olabilir bunun i¢in yabanci kelimelerin daha az kullanilmas:
gerek”.Sefl8 ise “cok uygun bulmuyorum fakat hizli ve sesli bir ortamda isleri kolaylastiriyor”
ifadesiyle yabanci kelime kullanimina olumlu yonde bakmadig: fakat isleyis agisindan yararh
oldugunu belirterek hem olumlu hem olumsuz fikir beyaninda bulunmustur.

Seflere Mutfakta hangi alanlarda ya da islemlerde daha fazla yabanci terim ve kelimeler
kullanilmaktadir? (6rnegin; dograma teknikleri, pisirme teknikleri, arag-geregler vs.)sorusu
yoneltilmistir. Asagidaki tabloda yirmi sefin verdigi cevaplar yer almaktadir.

Tablo 5. Yabanci Kelimelerin Kullanildigi Alanlar

Katilimcilar Aciklama
Sefl Yurtdist mensei isletmelerde yabanci seflerin agirlikli calistigi yerler
Sef2 Dograma usulleri ve pisirme teknikleri

Sef3 Dograma teknikleri pastacilik bolimii

Sef4 Dograma teknikleri, siparis isimleri, pisirme teknikleri
Sef5 Unvanlar, pisirme teknikleri, ara¢ geregler

Sef6 Crempattiserie, pannacotta, cremcaramel

Sef7 Mice an place, ben marie, blanching, roasted

Sef8 Dograma teknikleri, Pisirme teknikleri

Sef9 Meniiler, soslar, yemek isimleri

Sefl0 | Pastane iiriinleri, meniiler, soslar, yemek isimleri
Sefll | Pozisyonlar

Sefl2 | Pisirme teknikleri, dograma teknikleri

Sefl3 | Pisirme teknikleri, dograma teknikleri, soslar
Sefl4 | Pisirme teknikleri, dograma teknikleri, soslar

Sefl5 | Dograma, pisirmede, servis stillerinde

Sefl6 | Pisirme teknikleri

Sefl7 | Pisirme teknikleri ve soslar,

Sefl8 | Dograma ve pastacilik

Sef19 | Pisirme teknikleri ve ekipmanda

Sef20 | Dograma teknikleri, pisirme teknikleri, ara¢ geregler, teknikler, riitbeler

Tablo 5'te seflerin mutfakta hangi alanlarda ya da islemlerde yabanci terimleri kullandiklarimni
gosteren cevaplar bulunmaktadir. Tabloda goriildiigi gibi seflerin biiyiikk bir ¢cogunlugunun
‘pisirme yontemleri’, ‘dograma teknikleri’, ‘pastacilikta’, ‘soslarda’, ‘meniilerde’, ‘yemek
isimlerinde’ ve ‘pozisyon isimlerinde’ yabanci kaynakli kelimeleri kullandiklar1 goriilmektedir.
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Arastirmaya katilan on sef ‘dograma teknikleri’, on iki sef ‘pisirme teknikleri’, dort sef
‘pastacilik’, dort sef ‘soslar’, iki sef ‘ekipman’ ve bir sef ise yurtdig1 merkezli yabanci seflerin
calistig1 isletmeler cevabmi vermistir. Seflerin verdikleri cevaplara gore yabanci kelimelerin
kullanildig1 yedi ana alan belirlenmistir. Yabanci kaynakli kelimelerin kullaniminin 6zellikle bu
boliimlerde spesifik olarak yogun olmasi bir tercih veya rastgele gergeklesmis bir durum degildir.
Ozellikle Fransiz mutfaginin ve Fransiz seflerin diinyaca {inlii ve taninir olmalari, ilk gastronomi
sOzligiinlin Fransa’dan ¢ikmis olmasi ve bilimsel anlamda gastronomi tamimini ve gastronomide
kullanilan tekniklerin, yontemlerin yani sira mutfak hiyerarsisinde kullanilan ekipman ve riitbe
isimlerinin Fransizlar tarafindan literatiire kazandirilmis olmasi 6nemli 6lglide mutfak dilini
etkilemistir. Profesyonel mutfaklarda kullanilan evrensel mutfak dilinin olusmasinda Fransiz
gastronomik kimligin 6nemli katkilar1 oldugu sdylenebilir.

Katilimcilara Kullandigimz ve kullamldigim gordiigiiniiz yabanci terim ve kelimelere 6rnek
verebilir misiniz? sorusu yoneltilmistir. Seflerin vermis oldugu cevaplar asagidaki tabloda
gosterilmistir.

Tablo 6. Katilimcilara Gore Mutfakta Kullanilan Yabanci Kelimelere Ornekler

Katilimeilar Agiklama

Sefl Dograma usulleri ve pisirme teknikleri

Sef2 Sous-vide, boille, saute

Sef3 Fry, sousvide, boille, roasting, gril, baking, saute

Sefd Chopped, slice, bormanye, roux, sauce, demi glace, benmari

Sef5 Scallop,prawns in garlic,scampi, brunoise ,mirepoix

Sef6 Chef de partie, deepfry, Brunoise, demi chef, cassorole

Sef7 Crempatisserie

Sefl Mice an place, ben marie, blanching, roasted

Sef9 Blanch etmek

Sefl0 | Saute etmek, roll etmek, cut etmek, chop etmek, slice yapmak
Sefl1 | Yeschef, mice en place

Sefl2 | Brunoise, Finechop, Chafingdish, Sous, Pozisyonlar, Garnish
Sefl3 | Yeschef, more, Chop, cut, fine, done

Sefl4 | Demi-glace sos, chimichuri sos, zest, yeschef, suvi, julyen
Sefl5 | Blastchiller, slicer

Sefl6 | Batonet, Thompson, plate, russian service, roll

Sefl7 | Demi-glace sos, chimichuri sos, zest, yeschef, suvi, julyen
Sef18 | Sote etmek, blend etmek, julyendograma, vichydograma, aldante, cost, fond, deglase, fond

Sef19 | Pasta cooker, sotelemek,mirepoix

Sef20 | Chop etmek, caserol, saucepan, salamander, grill, sousvide, rosemary, pepper, paste, pate,
scallop, yeschef, zest, blend etmek, mix etmek
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Gorsel 3. Katilimcilarm Yanitlarina Gore Mutfakta En Cok Kullanilan Yabanct Kelimeler
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Seflere Sizce yabanci kelimelerin ve terimlerin kullanilma sebepleri nelerdir? sorusu
yoneltilmistir. Seflerin biiyiik bir kismu (Sefl, Sef3, Sefd, Sefl3, Sefl4, Sefl5, Sefl6, Sefl7)
evrensel mutfak dilinin varligindan dolayi1 yabanci terimlerin kullanmanin olduk¢a yaygin oldugu
yoniinde goriis bildirmislerdir. Sef20 “Tiirkce karsiliklarinin olmamasi, havali gelmesi, daha
anlasilir ve kolay olmasi”, Sef18 “kolaylik ve hiz”, Sef10 “Daha ¢ok Avrupa bizden batida olan
tilkelerin yemekleri pistigi icin ve de kendimizi gelistirmek igin yurt disina ¢ikiyoruz. Uzunca bir
siire bu terim ve kelimeleri kullaniyoruz agzimiza yer ediyor” seklinde goriis bildirirken bunun
aksini diisiinen seflerin ¢oklugu da gorilmustir. Sef7 “Her alanda oldugu gibi kendini farki
gosterip bilmis havasi takinmak”, Sef8 “Her alanda oldugu gibi kendini farkli gosterip bilmig
havas: takinmak. Ayni zamanda yenilik¢i olmak” seklinde ifade etmislerdir. Katilimcilarin bir
kismi evrensel mutfak dilinden bahsederken, bir diger kismui ise gosteris ve Ozenti sebebiyle
yabanci terimlerin kullaniminin yogun oldugunu belirtmislerdir. Kolaylik saglamasi, bir kisim sef
aliskanlik, anlasilir olmas1 gibi goriis bildirmislerdir. Seflerin verdikleri cevaplar incelendiginde
gastronomi kavramlarmin Tiirkge olarak diizenlenmesi gerekliligi 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.

Seflere“Kullamlan yabanci Kkelimelerin yerine Tiirk¢e kelimelerin kullammm konusuna
yaklasimiz nedir?” ve “Mutfakta daha fazla Tiirkce kelime kullamlmasi i¢in neler
yapilabilir?”sorular1 yoneltilmistir. Seflerin biiyiik bir kismi(Sefl, Sef2, Sef5, Sef6, Sef7, Sef8,
Sef9, Sef10, Sefl1, Sefl3, Sefl5, Sefl8) profesyonel mutfaklarda Tiirkce terimlerin kullaniminin
artmas1 gerektigi ile ilgili fikirlerini belirtmiglerdir. Arastirmaya katilan 12 sef mutfakta Tiirkce
terimlerin kullanilmasi gerektigini ve bu kelimelerin literatiire kazandirilmasi gerektigini
sOylemislerdir. Sefl “Genel anlamda kabul edilen kelimeler kullanilabilir ya da degistirilebilir
ancak bunun igin standart bir ¢alismanin yapilmasi ve kabul edilmesi onemlidir”, seklinde
Tiirkce terim kullanimini desteklemistir. Sef2 ise “Tiirkce kelimelerin kullanimini destekliyorum
ve dogru buluyorum fakat bazi spesifik kelimelerin yerine Tiirkcesi olsa bile ayni anlami
karsilayamayan ve hataya yol acabilecek kelimelerin kullanilmast sorun yaratabilir bunlar zaten
artik evrensel kelimelerdir diinyanin neresine gidilirse gidilsin onun adi demi glace sostur.”
seklinde ifade ederek Tiirkge terim kullanimma olumlu goriis belirtmistir fakat bu evrensel
terimlerin Tiirkgelestirilmesi sonucunda olusabilecek sorunsaldan bahsetmistir. Olumlu yonde
fikir belirten seflerin aksine, seflerin bir kismu (Sefl12, Sefl4, Sefl7, Sefl9, Sef20) terimlerin
Tirkcelestirilmesine olumsuz bakmaktadirlar. Sefl9 “Aliskanliklardan ve kaliplagsmis bazi
seylerden vazge¢mek kolay olmuyor,aynen devam diyorum “seklinde ifade etmistir. Olumsuz
gorlis belirten seflerin genel kaygisi1 Tirkgelestirilen terimlerin anlasilmasinda sikintilarin
olacagy, islevsel olmayacagi, aliskanliklarin kolay kolay degistirilemeyecegini belirtmislerdir.

Katilimei seflerin Tiirkce kelimelerin kullanilmasi i¢in yapilabilecekler konusunda ortak goriiste
olduklar1 goriilmiistiir. Sefler genel olarak ortak bir mutfak dilinin olusturulmasi, gastronomi
sOzliigiiniin literatiire kazandirilmasi ve en onemli etkenin egitim olacagini sdylemislerdir.
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Sefl “Ortak mutfak dili calismast yapilmali ve herkes tarafindan da kabul gérmeli”Sef18 “egitim
birimlerinde bu sekilde ggretilmeli ve isbas: egitimlerle desteklenmelidir.” Sef3 “Gastronomi
sozliigii olusturulabilir” seklinde ifade etmislerdir.

SONUC VE ONERILER

Gastronominin konusu olan yemek igerisinde yiyecek, icecek, gida iriinleri, ara¢ geregler,
pisirme yontemler vb. bir¢ok kavrami barindirmaktadir. Bu kavramlarin toplumlar igin
cesitlenmesi o toplumlarin kiiltiiriiniin ta kendisidir. Kiiltiirlerin kiiresellesme ile etkilesimi ve
degisimi gegmisten gilinlimiize her zaman gerceklesmistir ve gelecekte te gergeklesmesi
kagiilmazdir. Yemegin yapildigi yer olan mutfak, kendisine ait bir dile ve kiiltiire sahiptir.
Mutfaktaki iletisim bulundugu konuma ve igerisindeki ¢alisan personele gore degisiklik gosterir.
Ancak bakildigi zaman c¢esitli markalar, dograma sekillerinin evrensel isimleri, pisirme
yontemlerinin ve bazi tekniklerin evrensel isimleri bir¢ok kavram ve kelime diinya tizerinde ayni
sekilde kullanilmaktadir. Bu yabanci kelimelerin birgogunun farkl dillerde karsiliklar1 olmasina
ragmen evrensel isimleri tercih edilmektedir. Bu ¢aligmanin konusu da kullanilan bu yabanci
kelimeleri belirleyerek, Tiirkge Kkarsiliklariin olup olmadigi, neden kullanildigr ve
kullanilmasinin gerekliligi arastirilmigtir. Caligma 21-42 yas araliginda mutfakta calisan ve
¢ogunlugunun lisans mezunu oldugu 20 kisilik bir ¢alisma grubu ile ger¢eklesmistir. Bulgulara
bakildig1 zaman mutfakta kullanilan bir¢cok yabanci kelime oldugu ve bu kelimelerin bazilariin
gereksiz bazilarinin ise Tiirk¢e karsiligi olmadigi veya bu sekilde daha agiklayici oldugu igin
gerekli oldugu goriilmiistiir. Gereksiz olanlarin kullanilma sebeplerinin ise kisiler tarafindan daha
havali ve gosterigli bulunmasi, kisilerin birbirlerine karsi ego gosterisleri yapmasi, bilmislik
taslamak gibi oldugu goriilmiistiir.

Gastronominin giin gegtikce popiilerlesmesi ve onem kazanmasi, giiniimiizde etkilesimlerin
eskiye gore ¢cok daha kolay olmasi ve insanlarin simr 6tesi kaynaklara ¢ok rahat ulagmasi ile
kiiresellesme ile gelen degisimlerden ¢ok rahat etkilenmesi anlamina gelmektedir. Kiiresellesme
ile gerceklesen bu degisimlerin toplumlar igin ¢ogu zaman olumlu katkilar1 oldugu goriilmiistiir.
Mutfakta 6grenilen yeni yemekler ve teknikler o mutfaklarin kendilerine yeni seyler katarak
gelismelerini saglamaktadir. Ancak Ogrenilen yeni seyler ile ayn1 zamanda kendi toplumunda
halihazirda var olan kelimelerin ve kavramlarin yerine yenilerini kullanmak kendi kiiltiirel
degerlerinin kaybolmasina neden olabilecegi diisliniilmektedir. Bu konu hakkinda plazada ¢alisan
insanlar acisindan yapilmis calismalar ve sonuclarina calisma igerisinde bahsedilmistir ve
insanlarin plazalarda kendi aralarinda kullandiklar1 dillerin gittikce karmasikligindan ve
anlagilmasinin zorlugundan bahsedilmistir (Efe, 2019). Ayn1 sonuclarin ilerleyen dénemlerde
mutfak icerisinde de gerceklesecegi diisiiniilmektedir. Caligmanin konusu ve amaci bu dogrultuda
gerceklesmis ve bu gereksiz kelimeleri bularak farkindalik yaratimasina yardimci olmaya
calisilmistir. Bu konu hakkinda yapilabilecek ve oniine gegilebilecek ¢aligmalarin ve faaliyetlerin
yerel yonetimler tarafindan uygulamalara gecirilebilecegi gerekli goriilmektedir. Gastronomi ve
mutfak sanatlar1 6grencilerine “mutfak terminolojisi” adi altinda miifredat dersi eklenerek,
mutfakta kullanilan dil ve kelimeleri ogreterek farkindalik yaratilmaya c¢aligilabilir. Mutfak
calisanlarma cesitli egitimler ve seminerler vererek, bilinglendirme caligmalar1 yapilabilir. Bu
calismalarin temel amaci kiiltiiriin korunmasi ve kiiresellesme ile gerceklesen degisimlerin en az
kayipla gecirilmesidir. Bu konu hakkinda daha fazla ¢aligmanin yapilmasimin énemli oldugu
diistiniilmektedir. Bu caligma ile de diger calismalara kaynak yaratilmig ve bir farkindalik
yaratilmis oldugu diisiiniilmektedir. Ilerleyen calismalarda kiiresellesme ile gergeklesen
degisimlerin dil ve iletisim iizerindeki olumsuz etkileri konu olarak alinabilir.

Seflerin biiyiilk bir gogunlugunun ‘pisirme yontemleri’, ‘dograma teknikleri’, ‘pastacilikta’,
‘soslarda’, ‘meniilerde’, ‘yemek isimlerinde’ ve ‘pozisyon isimlerinde’ yabanci kaynakli
kelimeleri kullandiklar1 goriilmektedir. Bunun sebepleri olarak ise Tiirk¢e karsiliklarinin
olmamasi, evrensel mutfak dili, gosteris ve 6zenti, kolaylik saglamasi, aligkanlik gibi sebeplerden
bahsetmislerdir. Buradan hareketle yalnizca gercekten Tiirkge karsiliklar: bulunmayan kavramlar
haricinde degistirilmesi, Tiirkcelestirilmesinin oniinde gecerli bir sebep yer almadigi
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diistiniilmektedir. Kolayciligin ve Ozentinin ortadan kaldirilmasi ile arzulanan durumun
gergeklestirilebilecegi diisiiniilmektedir.

Calismada seflerin bazilarmin  mutfakta yabanct dil kullanma sorunun egitim ile
giderilebileceginden bahsedilmistir. Bu kapsamda gastronomi boliimlerinde uygulama
derslerinde 6gretim elemanlarmin bu konuda hassas davranmalari tesvik edilebilir, dilimize
yerlesmis olanlarin haricinde (6rn; sotelemek, jiilyen gibi) yabanci kelimeler yerine bunlarm
Tiirkgelerinin kullanimi saglanabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica tiim egitim kurumlarina bu
amag¢ dogrultusunda hazirlanmis bir rehber, sozliikk ya da poster dagitilabilir ve farkindalik
yaratilabilir. Bu degisimin ise ancak kapsamli bir sekilde tim egitim kurumlarinin ve
isletmelerinin goniilli olarak katilimi ile etkili olacagi ve bu sekilde dilimiz igerisinde gereksiz
ve fazladan yabanci terim kullanilmasinin 6niine gegilebilecegi diisiiniilmektedir.

Calisma igerisinde bazi smurliliklar belirlenmistir. Calismamin yapildigi déonemde diinya
genelinde yayilmig olan Covid-19 salgin hastaligi nedeniyle, sokaga ¢ikma yasaklarinin ve
karantinalarin olmasi sonucu goriismelerin tamami uzaktan yapilmistir. Caligmanin konusu
mutfakta kullanilan yabanci kelimeler ve terimler oldugundan dolay1 ¢aligma sadece mutfakta
caligan ve belirli bir tecriibeye sahip kisiler ile yapilmistir. Bu kisilerin de mutfakta riitbe olarak
daha yiiksek kisiler olmasina 6nem verilmistir. Bu amagtan yola cikarak c¢alisma igerisinde
kartopu 6rnekleme yontemine gidilmistir ve bu sekilde veri toplanmistir. Diinya genelinde mutfak
calisanlarmin agirlikli olarak erkek olmasindan dolayi, baz1 kadin mutfak personelleri ile de
goriisiilmeye 6zen gosterilmistir. {lerleyen ¢alismalarda benzer bir ¢alismanin, mutfak icerisinde
katilimc1 gézlem yontemi ile yapilmasinin verimli olacagi diisiiniilmektedir. Bu sekilde kisilerin
sOylemlerinin yaninda is ortamim gézlemleyerek de iletisim ortamu ve kullanilan dil hakkinda
fikir elde edilmesi saglanabilir. Ayrica bu ¢aligma ile literatiirde konu ile ilgili ¢alisma eksikligi
oldugu gorilmiis ve bu anlamda bir katki sagladigi diisiiniilmektedir. Ancak daha biiyiik
orneklemlerde nicel calismalar ile de desteklenmesi ve konuya farkli agilardan bakilmasi
gerektigi diistiniilmektedir.
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