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Umuthan TILEV
Refik Halid Karay’in “Mutfak Zevkinin Son Giinleri” eserinin
Gastronomik olarak Kiiltiirel Bellek Uzerinden incelenmesi

A Gastronomic Analysis of Refik Halid Karay’s "The Last Days of Culinary
Delight” Through the Lens of Cultural Memory

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, umuthantilev@gmail.com

Oz

Bu arastirma Refik Halid Karay’in “Mutfak Zevklerinin Son Giinleri” adli eserini, Jan Assmann’in kiiltiirel bellek
kurami cercevesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 {izerinden incelemeyi amaglamaktadir. Bu amag
dogrultusunda arastirmada nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi benimsenmis olup; metinsel ¢dziimleme,
kuramsal gerceveye dayali igerik analizi kullanilmistir. Arastirmada, Karay’'in mutfak anlatilarmin Osmanli-Tiirk
toplumunun déniisen kiiltiirel hafizasini nasil yansittigr ve yemek ritiiellerinin ge¢misin unsurlarini gelecege
simgesel diizeyde nasil tagidig1 sorularina odaklanmilmistir. Inceleme sonucunda, eserde aktarilan sofra diizenlerinin
ve unutulmaya yiiz tutmus "kavata", "testi bamya", "papara” ve "harup serbeti" gibi lezzetlerin yalnizca bireysel bir
nostalji olmadig1, kaybolan gastronomik kimligi muhafaza eden bir kiiltiirel arsiv islevi gordiigii tespit edilmistir.
Eski donem konaklarinda kurulan Ramazan sofralari, kahve sunumlari, yogurt ve sokak lezzetleri gibi mutfak
pratiklerinin dénemin toplumsal statiisiinii, hiyerarsisini, misafirperverligini ve dayanisma aglarini yansitan 6nemli
sosyolojik gostergeler oldugu saptanmustir. Sonug olarak, mutfak pratiklerinin toplumsal hafizay1 canli tutan en
giicli araglardan biri oldugu ve gastronominin kiiltiirel bellek aktariminda temel bir tasiyici rol iistlendigi ortaya
konulmustur.

Anahtar kelimeler: Refik Halid Karay, Kiiltiirel Bellek, Mutfak Kiiltiirii, Gastronomi, Edebiyat
Abstract

This research aims to examine Refik Halid Karay's work "Mutfak Zevklerinin Son Giinleri" through the lens of
gastronomy and culinary arts within the framework of Jan Assmann's cultural memory theory. In accordance with
this purpose, content analysis, one of the qualitative research methods, was adopted in the study; and textual
analysis along with content analysis based on a theoretical framework were utilized. The research focuses on the
questions of how Karay's culinary narratives reflect the transforming cultural memory of the Ottoman-Turkish
society and how food rituals carry the elements of the past to the future on a symbolic level. As a result of the
examination, it has been determined that the table settings and the forgotten flavors such as "kavata", "testi bamya",
"papara", and "harup sherbet" conveyed in the work are not merely a matter of individual nostalgia, but serve as a
cultural archive that preserves the lost gastronomic identity. It has been established that culinary practices such as
Ramadan tables set in old-era mansions, coffee presentations, yogurt, and street foods are important sociological
indicators reflecting the social status, hierarchy, hospitality, and solidarity networks of the period. In conclusion, it
has been revealed that culinary practices are one of the most powerful tools for keeping social memory alive and
that gastronomy plays a fundamental role in the transmission of cultural memory.
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Giris

Osmanli’dan Cumhuriyet’e gegis doneminin edebi taniklar1 arasinda yer alan Refik Halid Karay,
Ozellikle siirglin yillarina ve degisen toplumsal diizenlere iliskin goézlemleriyle, doniisen kiiltiirel
pratiklerin kaydini tutan énemli bir figlirdiir. Karay’in Mutfak Zevklerinin Son Giinleri adl1 eserinde ele
aldig1 yemek aliskanliklari, sofra diizenleri, pisirme teknikleri ve giindelik mutfak ritiielleri, yalnizca
bireysel bir nostalji alan1 degil, Assmann’in tanimladig1 anlamda bir “kiiltiirel hafiza” olarak islev
gormektedir. Karay'in aktardigi mutfak sahneleri, Osmanli toplumunun modernlesme siirecinde
kaybolan ya da doniisen gastronomik kimligini belgeleyen Kkiiltiirel bir arsiv niteligi tasir. Nitekim
Assmann (2001)'1n vurguladigi iizere kiiltiirel bellek, artik yasanmayan fakat hatirlanan, sembolik olarak
saklanan ve yeniden canlandirilabilen bir ge¢misi igerir.

Karay’in metnindeki yemekler, mutfak davramslari ve sofra ritiielleri ise tam bu noktada, artik
giindelik pratik icinde bulunmayan ama hafizada yasatilan bir diinyanin temsilleridir. Ornegin Refik
Halid Karay 5 Eyliil 1954 kaleme aldig1 yazisinda Istanbul’a domatesin ilk gelisinde “Frenk elmas1”
ismiyle satilmaya basladiginda “Kavata” ismiyle “sert ve fazla kizarmayan domates tiirii” oldugundan
ama o donemde bile bulunmadigindan soruldugunda “Kavata da neymis” diye karsilandigindan, “Testi
bamya” yemeginin agz1 acgik testide koyun veya tavugun etlerinin kiiciik kiiclik parcalanir domates,
sogan eklenerek bir kat bamya bir kat et dizilerek hazirlanip agzinin hamurla kapatilarak komiirlii kiil
atesinde en az dort saate pisirilerek kivam aldigindan bahsetmektedir. Ayrica “Tirit” yemeginin gozden
diistiigtinden zamaninda meyvelisini, karideslisini, bildircinli ve midyelisinin yendigini ama bunlarin
olmadigini ve aile yemek sofralarindan silindigini ifade etmektedir. Diger yandan “paparay1 yemek”
deyiminin kullaniminin ortadan kalktigim1 ve bu deyime kaynaklik eden yemegin de tarihsel siireg
igerisinde unutuldugunu ifade etmektedir. Eskiden firinlarda “paparalik” adiyla susamsiz simit
iretildigini belirterek, s6z konusu yemegin giindelik yasamda sahip oldugu islevsel konuma dikkat
cekmektedir (Karay,2021:73-75)

Gastronominin kiiltiirel bellek agisindan 6nemli boyutu, kimlik ve aidiyet kurucu islevleridir. Yemek,
bireyin ve toplulugun kendisini tamimladigi, Otekinden ayrildigi ve ritiieller araciligiyla benligini
pekistirdigi bir kiiltiirel dildir (Besirli,2010, s. 168). Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiirii de tarihsel siirekliligi
iginde toplumsal hiyerarsileri, mekansal orgiitlenmeleri, kolektif duygu hallerini biinyesinde tagimistir
(Oztiirk, 2021 s. 589). Mutfak Zevklerinin Son Giinleri, bu baglamda, ge¢mis bir gastronomik diinyanin
yalnizca tatlarini degil, ayn1 zamanda o diinya ile baglantili degerler sistemini, estetik algiy1 ve sosyal
iligkiler agini da goriiniir kilar.

Bu makale, Refik Halid Karay’'in Mutfak Zevklerinin Son Giinleri adl1 eserini, Jan Assmann’in kiiltiirel
bellek kurami gercevesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 tizerinden incelemeyi amacglamaktadir. Bu
dogrultuda c¢alismada su sorulara odaklamlacaktir: Karay’in mutfak anlatilari, Osmanh-Tiirk
toplumunun déniisen kiiltiirel hafizasini nasil yansitir? Yemek ritiielleri ve mutfak pratikleri gecmisin
hangi unsurlarini simgesel diizeyde gelecege tasir? Bu sorular, gastronominin kiiltiirel kimlik ve bellek
baglamindaki tasiyici roliinii goriiniir kilmak amaciyla, eserin metinsel 6rnekleri ve kuramsal ¢ergeve
esliginde tartisilacaktir.

Kuramsal Cerceve
Kiiltiirel Bellek

Kiiltiirel bellek, bu kavrama 6nciiliik eden Fransiz filozof ve sosyolog Maurice Halbwachs tarafindan
olusturulan kollektif bellek kavramindan gelistirilmistir. Halbwachs'in hafizay1 sosyolojik bir
perspektifle analiz etme siirecinde, felsefi yaklagimiyla lise hocast Henri Bergson ve toplumsal biling
calismalariyla sosyolog Emile Durkheim’un belirleyici bir rol oynamistir. Diistiniir, 1945 yilinin Mart
ayinda, Nazi rejimi altindaki Almanya’da bulunan Buchenwald toplama kampinda yasamin yitirmistir
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(Assmann, 2015, s. 43). Kiiltiirel bellek kavramini tanimlayan ise Alman bilim insani Jan Asmann’dir.
Asmann (2001) s6z konusu kavramz; bir toplumun ge¢misine iliskin anlamli olaylari, degerleri, normlari
ve kimlik unsurlarini uzun vadede muhafaza eden; yazi, ritiieller, mimari, sanat, mitler ve semboller gibi
digsallasmis Kkiiltiirel tasiyicilar aracilifiyla kusaktan kusaga aktaran bir bellek bi¢imidir olarak
tanimlamaktadar.

Bu cercevede kiiltiirel bellek, toplumlarin kiiltiirel birikimlerini muhafaza eden ve bu birikimlere
siireklilik kazandiran temel bir yap1 olarak degerlendirilmektedir. Assmann, bireysel bellegin simirlarim
asarak hafizanin toplumsal ve kiiltiirel diizlemde iistlendigi islevleri ele almakta; s6z konusu islevsel
siirecin toplumlarin kimlik olusturma ve siirdiirme pratikleriyle olan yakin iligkisini vurgulamaktadir.
Bu baglamda bellek, yalnizca bireysel yasantilarin bir toplami olarak degil, ayn1 zamanda toplumlar
tarafindan bilingli bicimde kurgulanan ve yeniden {iretilen bir mekanizma olarak iki temel kavram
tizerinden acgiklanmaktadir bunlar Hafiza kavrami ve Kiiltiirel Bellek kavramlaridir. Hafiza, ge¢mis ile
simdi arasinda baglant1 kurarak bireylerin ve toplumlarin kimlik olusum stireglerini sekillendirmekte ve
bu yoniiyle toplumsal yapilarin olusumuna ve siirekliliine zemin hazirlamaktadir. Bu baglamda
bireysel ve toplumsal kimligin insasinda hafiza, temel ve islevsel bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Kiiltiirel diizlemde toplumsal birligin kurulmasinda ve iliskisel baglamda bireylerin bir araya
gelmesinde belirleyici bir rol iistlenmektedir (Bourdieu, 1986: 483 akt Kandemir, 2022: 84). Bireysel bellek
kisisel yasantilarin birikimiyle sekillenirken, kiiltiirel bellek yazili metinler, rittieller, semboller ve anitlar
gibi unsurlar araciligiyla kusaktan kusaga aktarilan ortak kolektif bir yapiya sahiptir. Diger yandan
iletisimsel bellek ve kiiltiirel bellek kavramlart Asmann i¢in énem tasimaktadir ¢iinkii kolektif bellegi
iletisimsel bellek ve Kkiiltiirel bellek olarak iki temel kategoride smiflandirmak ve bireylerin ve
toplumlarin ge¢misle olan baglarini aciklamada kritik bir rol oynadig: s6ylenebilir (Kestel,2025). Bellek,
gecmisi, simdiyi ve anlar1 bir arada isleyen, algilayan, ayirt eden, birlestiren ve yeniden yaratan bir
zihinsel yetenektir (Odaci, 2015: 129). Tletisimsel bellek, bireyler arasinda sozlii olarak paylasilan ve 100
yillik bir siirecin deneyimselligini kapsayan hafizadir; bu nedenle zamanla degisime ugrayabilir.
Kiiltiirel bellek; yazili belgeler, anitlar, ritiieller ve din gibi kurumsallasmis araglarla nesiller boyu
aktarilan, bireylerin hafizasindan bagimsiz semboller aracilifiyla gecmisi tasiyan ve boylece kolektif
kimligi giiclendirip tarihsel siirekliligi saglayan bir olgudur (Kestel, 2025).

Edebi metinler, kiiltiirel bellegin 6gelerinin yeniden ifade edildigi metinler olarak degerlendirilebilir.
Edebiyat, kolektif bellegin olusum araglarindan biri olarak, gelenek ve gorenekler, inanglar, toplumsal
degerler, ortak yasam bicimleri, giinlitk aliskanliklar ve yeme- i¢cme tarzlar1 gibi unsurlarin
hatirlanmasini veya gozden kacanlarin yeniden giindeme gelmesini saglar. Bu sayede unutulmaya yiiz
tutmus toplumsal bellekten silinmeye baslayan degerlerin yeniden {iretilebilir ve tekrarlama yoluyla
sonraki kusaklara aktarilabilir (Cinar,2022: 31).

Kiiltiirel bellegin olusmasi ve devamliliginin saglanmasinda romanlar, klasik eserler, yazili ya da
sozlii anlatilar, sarkilar, tiirkiiler, siirler, masallar ve destanlar gibi kiiltiirel anlatilarin tiimii
biitiinlestirici bir isleve sahiptir. Bu eserler, bireyi farkina varmadan ait oldugu kiiltiire baglayan estetik
gecitler gibidir; bu gecitler sayesinde iginde bulundugumuz zaman, ge¢misin yasanmis anlariyla
iliskilendirilir. Her edebi iiriin, zamanin akisi ve anilarin bir yansimasi olarak belge niteligi tasir.
Edebiyat, bellegi taklit eden bir yapi sergileyerek anonim toplumsal hafizadan, yani kiiltiirel birikimden
beslenir; sanat¢t ya da yazarin bunu yok saymast miimkiin degildir. Bu durum yalmizca dile 6zgii bir
mesele degildir; ayn1 zamanda toplumun tarihi, medeniyeti, gelenekleri, yasam tarzi ve ruhunu
bigimlendiren bellegin bir yansimasidir (Giingor, 2018: 203).

Yemek, bir toplumun tarih boyunca yasadigi deneyimleri, cografi kosullarini, dilini ve inang sistemini
yansitan temel kiiltiirel gostergelerden biri olarak goriilmektedir. Bu baglamda, bir topluma ait mutfak
kiiltiirii, o toplumun kimligini ortaya koyan 6nemli bir anlatim yolu olarak ifade edilebilir Yemek yoluyla
deneyimlenen tatlar yalnizca fizyolojik bir deneyim sunmakla kalmaz; ayni zamanda bireyin ait oldugu
kiiltiirle kurdugu duygusal ve sembolik baglarin da bir yansimasidir (Yalgin, 2023:129). Bu baglamda,

3



yemek kiiltiirii kiiltiirel bellek icerisinde yer almakta ve yemek tariflerinin gelecek nesillere aktarilmasi,
¢ocuklukta yenilen anne yemeklerinin hatirlanmasi, ge¢misten gelen tat hafizas: gastronomideki kiiltiirel
bellegi olusturmaktadar.

Toplumsal bellek, bireylerin ortak ge¢mis algisi iizerinden kurgulanirken, tat hafizas1 bu siirecin
duyusal bir sahidi olarak 6ne cikar. Yalnizca beslenme amaci tasimayan yerel yemek aliskanliklari, aym
zamanda hatirlama, toplum olma bilincini giiclendirme ve kiiltiiri gelecege aktarma misyonunu
iistlenir. Cenaze, diigiin ve bayram gibi toplumsal ritiiellerde tiiketilen yemekler, tarihsel ve duygusal
baglamlari canlandirarak kimlik insasinda rol oynar. Ornegin Anadolu’da bayram sofralarindaki sarma
veya kavurma, dini bir ritiielin parcasi olmasmin yam sira paylasma kiiltiiriiniin de simgesidir (Kog
Apuhan, 2025). Halbwachs ve Assmann’in bireysel hafizanin sosyal baglamda var olduguna dair
goriisleri 1s1g1nda yemek, kiiltiirel bellegi olusturan ve canli tutan en etkili araclardan biri olarak kabul
edilebilir.

Literatiir Taramasi

Edebi metinlerin kiiltiirel bellek kurami cercevesinde yorumlanmasi, son yillarda edebiyat,
halkbilimi, antropoloji ve gastronomi gibi bilim dallarinda hem kiiltiirel ¢alismalar hem de edebiyat
incelemeler alaninda giderek artmaktadir. Bunlara birkag 6rnek;

Bahtiyar Sar1 (2025) calismasinda Gaziantep’in turizm baglaminda kolektif bellegini olusturan
unsurlar1 ortaya koyma amaci ile 8 turizm akademisyen ve 6 turist olmak iizere 14 kisiyle derinlemesine
goriisme yapmis goriisme sonucunda Gaziantep’in turizm baglamindaki kolektif bellegi bes ana boyutta
toplanmistir. Bunlar mutfak, yer, tarih, hatira (an1) ve kiiltiirel kimliktir. Yazar bu bes boyut {izerinden
Gaziantep mutfaginin kolektif bellegi {izerinden turistlerin algilarini, duygularini ve davraniglarini nasil
etkiledigini ortaya koymustur ve bu ¢alismanin kolektif hafiza ile turizm iliskisine odaklanan arastirma
alanini giiclendirerek, gelecekte yapilacak kolektif bellek ve turizm calismalarina kuramsal bir zemin ve
yonlendirici bir ¢erceve sunacagini dile getirmistir.

Tekin (2025) calismasinda Ahmet Hamdi Tanpinar'in Bes Sehir adl1 eserini kiiltiirel mekan ve kiiltiirel
bellek kavramlar1 ¢ercevesinde ele alarak sehir denemelerinin kent folkloru ve halk bilimi agisindan
onemli birer yazili kaynak oldugunu ortaya koymaktadir; Ayrica , halk biliminin kirsal odakl
yaklagimdan kent merkezli incelemelere yonelisini dikkate alarak arastirmaci, Tanpinar’in sehirleri sozlii
kiiltiir, ritiieller, bayramlar, mahalle yasami ve giindelik pratikler tizerinden birer kiiltiirel mekan ve
bellek alani olarak kurguladigim sdylemektedir. Boylece mekanin toplumsal kimlik ve kiiltiirel
stirekliligin insasindaki roliinii vurgulamaktadir.

Aydin (2023) calismasinda Altay Tiirk topluluklarinda dogum, evlenme ve 6liim gibi donemlerde icra
edilen toren yemeklerinin, tarihsel siire¢ icinde Anadolu Tiirk kiiltiiriinde nasil yasatildigin kiiltiirel
bellek kavramu gercevesinde incelemektedir; yemekleri yalnizca beslenme unsuru olarak degil, inang,
ritiiel, toplumsal birlik ve kimlik aktariminin temel bir araci olarak ele alanin ¢alismada , pilav, keskek,
helva, kavut gibi yemeklerin hem Altay cografyasinda hem de Anadolu’da benzer islevlerle torenlerde
sunuldugu belirtilmektedir ve bu benzerliklerin Tiirklerin gogler sirasinda sozel kiiltiir gelenegi, tore ve
ritiieller aracilifiyla ortak bir kiiltiirel bellegi koruduklarini ortaya koydugu vurgulanmaktadir.

Nakis (2024) calismasinda kentsel bellek ile mekan arasindaki iliskiyi Istanbul’daki Vefa Bozacis
Ornegi tizerinden inceleyerek, tarihsel ve kiiltiirel degere sahip bir ticari isletmenin zamanla nasil kiiltiirel
bir simgeye doniistiigiinii ortaya koymaktadir. Calismada, kentlerin yalnizca fiziki alanlar degil, bireysel
ve kolektif deneyimlerle anlam kazanan sosyokiiltiirel yapilar oldugu vurgulanmakta; bu baglamda
bellek, 6zellikle kiiltiirel bellek, kentsel kimligin olusumunda temel bir unsur olarak ele alinmaktadir.
Arastirmaci ¢alismasinda ozellikle Vefa Bozacisi’'nin yalnizca bir igecek sunan mekan degil, ge¢mis ile
bugiin arasinda kiiltiirel bir kdprii kuran, kent kimligini gii¢clendiren ve somut olmayan kiiltiirel mirasi
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nesillere aktaran Onemli bir kiiltiirel mekan oldugunu savunmakta; bu tiir tarihi mekanlarin
korunmasinin kentsel bellegin siirdiiriilebilirligi acisindan zorunlu oldugunu dile getirmektedir.

Ornek (2023) calismasinda 1923 Tiirk—Yunan Niifus Miibadelesi sonrasinda Selanik ve cevresinden
Nigde’ye yerlestirilen Selanik muhacirlerinin mutfak kiiltiirti aracilifiyla kiiltiirel bellek ve kimliklerini
nasil kurduklarini incelemektedir; nitel yontemle yaklasikl2 ay boyunca gerceklestirilen alan
arastirmasinda yar1 yapilandirilmis goriismeler ve gozlemlerden elde edilen veriler, nohutlu ekmek,
mubhacir ekmegi, bide/pita/borek ve Helva Senligi gibi yemeklerin zorunlu go¢ deneyimini hatirlatan,
kusaklar aras1 aktarimi saglayan ve Selanik muhaciri kimligini goriiniir kilan temel kiiltiirel unsurlar
oldugunu ortaya koymakta ve sonug olarak, yemeklerin igerik ve teknikleri zamanla degisse de bellek ve
kimlik tiretimine iliskin sembolik anlamlarinin siirekliligini korudugunu gostermektedir.

Yigitler (2018) calismasinda Tahsin Yiicel’in Mutfak Cikmazi romaninda yemek yapmak ve yemek
yemek eylemlerinin, edebiyatta ve kiiltiirde genellikle tasidigi haz, paylasim ve iyilestiricilik
anlamlariin tersine, varoluscu felsefeyle uyumlu bigimde yalnizlastirici ve yabancilastirici birer eylem
olarak kurgulandigini ortaya koymaktadir. Arastirmaci, Mutfak Cikmazi romanin Tiirkiye’de varolusqu
felsefenin kavramlarinin heniiz yeni taninmaya baslandig1 bir donemde yazilmis bir ilk roman olarak;
ornek aldig1 Doniisiim, Bulant: ve Yabanc: gibi eserlerde oldugu tizere felsefi derinliginden ziyade, yemek
pisirme ve yeme eylemlerini yogun bicimde islemesiyle Tiirk edebiyatinda dikkat ¢eken ve 6nemli bir
yer tutan yapit oldugunu ifade etmektedir

Giingor (2018) calismasinda toplumsal bellegin olusumunda edebiyatin rolii Nikos Kazancakis drnegi
tizerinden ele alinmis ve iki temel amag¢ dogrultusunda degerlendirilmistir. Ik olarak, ortak hafizanin
insan ve toplum igin varolussal 6nemi Spinoza’nin conatus kavrami baglaminda tartisilmis; gegmisin
tiikkenmis bir zaman degil, simdiyle birlikte akisini siirdiiren canli bir unsur oldugu vurgulanmustir.
Kimligin olusumunda yer, yurt ve kiiltiirel baglamin belirleyici oldugu; kokene baghligin edilgen bir
mirascilik degil, doniistiiriicii ve sorumluluk igeren aktif bir tutum oldugu ifade edilmistir.

Alsag (2018) calismasinda Dede Korkut Hikayeleri'nin Tiirk kiiltiirtinde bir “kiiltiirel bellek mekan1”
olarak islev gordiigiinii ve hikayelerde yer alan cesitli geleneklerin, toplumsal kimligi olusturan kiiltiirel
kodlarin aktariminda merkezi bir rol oynadigii sodylemektedir. Diger yandan Dede Korkut
Hikayeleri'nin Tiirk milletinin kiiltiirel kimligini olusturan geleneklerin ilk bigimlerini yansittigini; Tiirk
milletinin degerlerine ve geleneklerine bagli oldugunu ve Dede Korkut Hikayelerinin ge¢mis ile gelecek
arasinda bir koprii kurarak kiiltiirel bellegin stirekliligini saglayan zengin anlatilar olarak
degerlendirmektedir.

Ugurlu (2014) calismasinda, ninnilerin ¢ogunlukla kadinlar tarafindan icra edildiginden ve bu
yoniiyle hem bireysel duygularin hem de toplumsal degerlerin yeni kusaga aktarilmasinda aract bir
konumda yer aldigindan séz etmis ayrica kiiltiirel stirekliligi saglayan giiglii bir sozlii kiiltiir {irtinii
oldugunu ve kiiltiirel bellegi olusturan dil ve kiiltiirel aktarim kavramini ninniler ile anlatmistir. Ayrica
calismasinin icinde ninnilerin toplumun mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi verdiginden ve toplumun ne
yedigini, hangi yiyeceklere deger verdigini ve yemegi pisirme ile titketme bigimlerini ninnilerin i¢inden
Ogrenebildigimizi ifade etmektedir.

Yilmaz (2021) ¢alismasinda Sema Kaygusuz'un Oykiilerinde kiiltiirel bellegin nasil yansidigin
inceleyerek yazarin Anadolu’nun gelenek, inang, ritiiel ve halk kiiltiiriine ait unsurlar1 modern oykii
diliyle nasil harmanladigini, ¢ocukluk déneminde babaannesinden dinledigi masallarin ve halk
anlatilarinin etkisiyle doga, hayvanlar, bitkiler, ad verme, muska, yagmur duasi gibi toplumsal ritiielleri
Oykiilerinin arka planinda veya tema olarak kullandigini ve Sykiilerinde yalnizlik, 6liim, doga ve giinliik
yasam gibi konular: islerken Anadolu’nun kolektif hafizasin1 da canli tutan ve edebiyat araciligiyla
kusaktan kugsaga aktarilan kiiltiirel miras: yeniden tiretildigini dile getirmistir.



Tath (2023) ¢alismasinda Seving Cokum’un “Rozalya Ana” isimli oykii kitabinin "Kiitahyali Kiz"
Oykiisiinii kiiltiirel bellek kurami cercevesinde inceleyerek, bir sehrin ve toplumun ortak hafizasinin
kurmaca metinler araciligiyla nasil korundugunu ve aktarildigimi analiz etmistir. Arastirmact metin
analizinde Istanbul’daki yasantisina uyum saglayamayan bagkarakter Seyfi'nin memleketi Kiitahya'ya
gelisinin ardindan ge¢mise duydugu o6zlem tiizerinden; maniler, yemek ve giyim kiiltiirii, Mevlevilik
gelenegi ve ¢ini sanat1 gibi kiiltiirel tasiyicilarin bellegi nasil canli tuttugunu ve gelecek kusaklara nasil
aktardigini incelemistir. Diger yandan edebi metinlerin, sozlii gelenek i¢inde unutulmaya yiiz tutmus
degerler oldugunu ve kiiltiirel kodlarla (isli mendiller, maniler) hatirlamanin, ge¢misin kaybolmadigini
ve birey ile toplum igin ortak bellegin ancak bu kiiltiirel kodlarla var olabilecegini dile getirmistir.

Yontem

Bu calisma, nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi yapilacaktir. Arastirmanin temel amaci,
Refik Halid Karay’in Mutfak Zevklerinin Son Giinleri adli eserindeki gastronomik temsilleri, Jan
Assmann’in kiiltiirel bellek kurami gercevesinde yorumlayarak, metindeki mutfak pratiklerinin kiiltiirel
kimlik, toplumsal dontisiim ve kolektif hafiza iligkilerini ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda yontemsel
yaklagim ii¢ temel asamada yapilandirilmigtir: (1) metinsel ¢oziimleme, (2) kuramsal gerceveye dayali
icerik analizi (3) metin analizinde kiiltiirel bellek, mutfak kiiltiirii ve mutfak akimlarinin tizerinden
incelemek olusturmaktadir. Metinde belirlenen gastronomik temalar, Kkiiltiirel bellek kurami
dogrultusunda yorumlayici bir analizle ele alinacak; tarihsel baglam ve toplumsal doniisiim stiregleri
dikkate alinarak Karay’in mutfak anlatilarinin nasil bir “hatirlama mekam” islevi gordiigii tartisilacaktir.
Bu kapsamda mutfak pratiklerinin kolektif kimlik insasindaki rolii, sofra ritiiellerinin kiiltiirel siireklilige
katkisi, gastronomik aligkanliklarin modernlesme siireciyle gecirdigi doniisiim, mutfak unsurlarinin
gecmise dair simgesel anlam {iretme kapasitesi ve yemek anlatilarinin kiiltiirel kay1ip, nostalji ve aidiyet
duygusuyla iligkisi metin {izerinden incelenmektedir. Calismanin sinirlar1 sadece Refik Halid Karay’'in
“Mutfak Zevkinin Son Giinleri” eserindeki gastronomik degerler olusturmaktadir.

Bulgular ve Tartisma

Gastronomi kavrami “Iyi yiyecegi segme, hazirlama, sunma ve yiyecekten zevk alma sanati” olarak
tanimlanmak ve iyi yeme sanati ile belirli bir bolgeye 6zgii mutfak gelenek ve stillerini kapsayan bir
anlamda kullanilmaktadir. Literatiirde terimin 1835 yilinda yayginlik kazandig1 ve Fransiz Akademisi
sozliigiinde “iyi yemek yeme sanati” seklinde yer aldig1 belirtilmektedir. Bu dénemde gastronomlar,
yeme ve icme konusunda estetik anlayisa sahip sanatcilar olarak goriilmiistiir. Ayrica gastronominin, 19.
ylizyilin baslarinda estetik tartismalara duyulan siirekli ilgiye yanit veren bir alan olarak ortaya ciktig1
ifade edilmektedir (Siinnetgioglu ve Ozkdk, 2017: 587).

Karay bu durumu iyi bir yemek her bakimdan, sofraya konan yemeklerden, ziyafet ve davet olarak
biitlin memnun birakict senlik olmasi ve davetlilere nese, huzur, saadet vermesi gerektiginden (s.39)
belli, bash sanatkarlarin ¢ogu iyi yemek yemesini seven, hatta bir kisminin iyi yemek pisirmesini bilen
insanlar oldugundan bahsetmektedir. ” Victor Hugo'nun iyi ve giizel yediginden; evinin mutfagina
ugramaktan, kaynmyan tencerelerin bugulu miriltisini dinlemekten veya kizartma etlerin dumanli cizirtisim
isitmekten, pismekte olan yemek kokularim duymaktan zevk aldigimi. Tevfik Fikret'in yemek meraklisi oldugunu,
Ahmet Hagim'in patlican dolmas: ugrunda 61diigii rivayet edildigini ” sdylemektedir.

Ascilik meslegi icin ise iyi asgl yetisememesinin sebebini iki biiyiik harbin neden oldugunu eline
gecen yabanci dergiden okudugu Londra'da calisan Fransiz bir as¢inin demecinde miikemmel bir asct
olmak icin yirmi bes sene ¢alismak lazim oldugunu Belki bu yillardan evvel o pozisyona ulasilabilecegini
fakat mutfak dehas: ile dogmus olmak gerektigini ancak yirmi yilda iyi birka¢ yemek hazirlamanin
miimkiin oldugunu ama tam bir sef olmanin ancak ¢ok yasli, gayet akl1 basinda, bilgili olmadik¢a kemal
derecesine ulagilamryacagini. Bu sanat1 6grenmenin sinirinin olmadigindan bahsetmektedir.



Glintimiizde iyi bir sef olmanin uzun yillar i¢cinde edinilen tecriibeye mi yoksa yeni bilgi ve tekniklerle
siirekli kendini gelistirmeye mi dayandig1 konusu halen tartismalidir. Bununla birlikte, 28 yas gibi geng
bir yasta uluslararasi prestije sahip Michelin yildiz1 kazanmuis seflerin varligi, mesleki yetkinligin yalmizca
kidemle degil; vyeniliklere agikhik, teknik bilgi ve vyaratict kapasiteyle de sekillenebilecegini
gostermektedir.

Diger bir Londra'da ¢alisan Fransiz asc¢t demecinde "Icinde bu devir, gercekten bizim aleyhimizedir. Yeni
nesil adami gidasini ¢arcabuk almak, siiratle doyurulmak istiyor. Halbuki Fransiz mutfag: (yani yemek pisirme
sanatt) dyle icaplara uyamaz.” Ifadesini kullandigini sdylemektedir. 28 Mart 1948 kaleme alinan bu yaz1 II.
Diinya Savasi sonrasinda diinyada seri iiretim anlayisinin gida sektdriine uygulanma baglanmasi ve,
hizli servis sunan restoran yayginlasmaya basladig1 ve Fast food akim kiiltiiriiniin olusmaya basladiginin
gostergesidir. Diger yandan Fransizlarin o dénemde bile bu duruma kars: ¢iktilarinin fakat buna kars:
tepkiyi, 1986 yilinda Italya’da, yerel mutfaklarin ve geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasini, dogal
ve nitelikli gidanin desteklenmesini ve yemegin yalnizca fizyolojik bir gereksinim degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel ve toplumsal bir pratik oldugunu savunan Slow Food akiminda gérmekteyiz.

Giiniimiizde nérogastronomi alaninda renk ve gorsel unsurlarin, bireylerin lezzet algis1 ile yemek
tercihleri {izerinde belirleyici bir etkisi oldugu ve yemek yapiminda ve sunumunda énem rol oynadigt
bilinmektedir. Lawless ve Heymann (1998), yiyecek ve igeceklerin tadi ile bu iiriinlerden alinan haz
tizerinde gorsel ipuglarmin etkisini incelemis ve arastirma sonucunda renk ile gorsel bilginin lezzet
algisinda 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymuslardir. Benzer sekilde Lee ve arkadaslar: (2015), renk
ve gorsel sunumun yiyeceklerin tadi, duyusal degerlendirilmesi ve genel begeni diizeyi iizerindeki
etkilerini arastirmis; elde edilen bulgular, 6zellikle yiyeceklerin renk 6zelliklerinin lezzet algisini anlaml
bigimde etkileyen temel unsurlardan biri oldugunu gostermistir.

Karay, bu durumu 11 Haziran 1944'te kaleme aldig1 yazisinda asgilikta asil hiinerin renk, sekil ve
lezzette yattigini sdyleyerek dolmalar iizerinden &rneklendirir. “ Ister lahana ister biber ya da patlican olsun,
hepsinde yalnizca tadin degil, renk ve bicim giizelliginin de gozetilmesi gerektigini vurqular. Yaprak sarmasinin
ufacik, ince, diizgiin ve birbirine eg bicimde sarilmasy; patlicanlarin ise yeni vernik siiriilmiig gibi parlamasi, bu
parlakli§in altindan siyaha ¢alan mor tonlarimn yer yer goriinmesi onemlidir. Uskumru dolmasimin galeta ile
panelenip kizartilarak sicak bir renge kavusturulmas: da yine renge verilen degerin bir baska gostergesi” olarak
ifade etmektedir.

Karay ayni yazisinda, ¢ocuklugunda Vezneciler'deki bir Japon magazasindan aldig1 '¢in ¢opil' adl
driinii kiiltiirel bir bellek olarak animsar ve suya atildiginda biiyiiyerek rengarenk ciceklere doniisen bu
ufak kirintilardan hareketle, gelecekteki yemeklerin de bdyle olacagini “Et de boyle olacak galiba: posta
pullar inceliginde birtakim seyleri suya atacagiz, bunlar kabaracak, biiyiiyecek, koklet( ince et dilimi) sekline
girecek, 1zgaraya dizece$iz ve mezhaba, kasap, sehre kasaplik, sehre hayvan celbi” derdinden kurtuldugumuza
sevinerek afiyetle yiyecegiz.” sozleriyle ifade etmistir.

Bu durum giiniimiizdeki uzay ¢ag1 beslenme konseptlerinin ve giiniimiizdeki molekiiler gastronomi
veya kurutulmus/dondurulmus (freeze-drying) gida teknolojilerinin bir 6nsezisidir. Bugiin endiistriyel
mutfaklarda tamda Karay'in bahsettigi gibi ‘karides cip’ tiriinii mevcuttur. Karides cipsleri de
baslangicta ufak, sert ve seffaf birer disk halindeyken sicak yaga birakildiginda saniyeler iginde
kabararak form degistirmekte ve tiiketime hazir, biiyiik atistirmaliklara dontismektedir.

Karay, 22 Mart-30 Temmuz 1958 tarihleri arasinda Yeni [stanbul gazetesinde yayimlanan yazilarinda,
Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiiriine ait Ramazan sofralari, yeme-igme pratikleri ile bunlara eslik eden
gelenek ve gorenekleri kayit altina alarak, gastronomik mirasin ve toplumsal hafizada yer eden mutfak
kiiltiirii unsurlarinin kiiltiirel bellek araciligiyla sonraki kusaklara aktarilmasina katki saglayan 6nemli
tanikliklar sunmaktadr.



Karay, Ramazan aylarinin en parlak donemini II. Abdiilhamid devrinde yasadigini ve donemin
yiiksek ve orta sinif konaklarinda kurulan iftar sofralarini “... Memur aristokrasisi viicut bulmus, refahl bir
yiiksek ve orta sinif meydana gelmisti. Iste o yiiksek ve orta stmif konaklart her aksam iftara geleceklere acik
bulunurdu. Fakat tamis olmaga da liizum yoktu kiiciik bir asinalik kéfi geldigi gibi, yaninmiza ev sahipligiyle alaka
ve miinasebeti bulunmayan bir ve birkag ahbap da alabilir, sofraya katilirdimiz. Isminizi bilmeyen sofra sahibi
ikramda kusur etmezdi; kalabalik olduk, sereflendim diye sevinir, akran arasinda Sviiniirdii.” “... bu konaklarda
havyar ezmesi, balik yumurtas: dahil gerezlerle recellerin envai cesitti ve pide ile simit. Hurma ile zeytin sartti; zira
orucu bu iki meyva ile agmak adetti; Zemzem'i tercih eden de bulunurdu” sdzleriyle ifade etmektedir.

Bu durum Osmanh-Tiirk kiiltiirel belleginde Ramazan sofralarinin doénemin sosyal iliskilerini
gliclendiren ve toplumsal prestiji goriiniir kilan 6nemli mekanlar oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica
ramazan sofralarinin yalmzca yemek yeme pratigi olmadigini, ayni zamanda toplumsal dayanisma,
misafirperverlik ve statii gostergesi olarak islev gordiigiinii belirtmektedir.

Ayni yazisinda Karay, o dénemin menii siralamast ile sofra diizeni ve adabimi “Iftar tepsisi kalkinca
corba gelirdi; corbayr yumurta takip ederdi. Peynirli veya soganli yahut da pastirmali yumurta konmayan sofra
yoktu. Bundan sonra gelen et yemegi, arkasindan borektir. Borek kalkinca herhangi bir sebze. Sebze gidince pilav;
pilav iistiine tath... Tam yedi cesit yemek! Yemegini yiyen, kahvesini ictikten sonra veda edip gitmekte serbestti.
Kalanlar ve sohbet etmek isteyenlere limonatalar. Suruplar, serbetler sunmak usuldendi” sozleriyle ifade
ederken, “Ramazanlarda zeytinyagli ve balik nedense yenmez, iftar sofrasinda yer alamazdi.” sozleriyle de o
donemin mutfak kiiltiirlinde sadece nelerin yendiginin degil, nelerin tiiketilmedigini gastronominin
rastgele bir tiiketimden ziyade yazili olmayan kati1 tabulara ve kurallara dayanan kiiltiirel bir kimlik
siireci oldugunu gozler 6niine sermektedir.

Karay, o donemde ramazan aylarinda ¢ok sevilerek tiiketilen ancak bugiin unutulan icecekler birisini
su sekilde ifade etmektedir “O zaman halk ‘harup’ denilen ke¢iboynuzu serbetine can atardi. Bunu genellikle
beyaz poturlu ve kece kiilahli sarisin Arnavut ¢ocuklart satards; hala goziimiin oniindedir. Harup gercekten hos ve
sifal1 bir serbetti. Unuttuklarimiz arasina karisti, yazik oldu. Nigin yeniden moda olmayisina akil erdirilemez. Yeni
neslin pek begenecegine giiveniyorum.”

Bu durum gastronominin yalmzca bir damak zevki degil, sokak saticilarinin gorsel kimlikleriyle
sekillenen sosyolojik bir bellek mekami oldugunu gostermektedir. Ayn1 zamanda kiiltiirel bellek
tizerinden ge¢mis mutfak pratiklerinin giincel tiiketim aliskanliklarina entegre edilerek kusaklararasi
gastronomik aktarimin yeniden saglanabilecegi potansiyelini agik¢a ortaya koymaktadir.

Karay, ¢ocuklugunda sahura kaldirmalarin i¢in tutturdugunu belirterek sahur sofrasini su sekilde
anlatmaktadir. “... Evvela ‘soviis’; ince ince kesilmis, ortalart pembemsi, etrafi bembeyaz cerceveli, yiize giilen
buz gibi soguk etlere bir nebze iltifat edildikten sonra piringli i1spanak, ebegiimeci Amasya bamyas: cesitlerinden
yumusak, yumusaticy, sulu bir sebze yenilmesi adetti. Arkasindan et veya tavuk suyuna beyaz pilav yahut beyaz
peynirli makarna gelirdi. Sonuncu yemek iiziim veya tiryani erigi hosaftydi. Kaba sayilan kara erik hogafiyla kayist
pestili ezmesi ‘Kogus’ yani usak, arabaci, seyis, bahgivan gibi erkek hizmetkarlar sofrasina ¢ikard:.” Bu durum
yiyeceklerin toplumsal statii gostergesi olarak islev gordiigiinii ve sofra kiiltiirii tizerinden smifsal
ayrismalarin oldugunu ortaya koymaktadir.

Karay, Osmanli donemi eski biiyiik konaklarinda calisan olarak ‘kilerci” olarak isimlendirilen bir grup
oldugunu ve ramazanda iftariyelik hazirligini bu grubun yaptigini belirterek “...Ben o siniftan arta kalan
birkag kisi gormiistiim ama kendi evimizde calistiklarini idrak edemedim. Bu adamlarin vazifesi sofranmin cerezini
hazirlamak ve masalart o hazirliklarla doldurmakti. Mutfakla ve aslarla alakalar: yoktu, zira her konagin
selamli§inda kilerciye mahsus bir atolye ve isine yarayan malzemeler icin kiler bulunurdu. ”
etmektedir.

sozleriyle ifade



Diger yandan kilercilerin ozellikle ikindi vakti ¢alistiklarini ve c¢alisma alanlarini laboratuvara
benzeterek gorevlerini “...Tarator, havyar ezmesi, cacik, patates, ¢iroz, patlican salatalari, mayonez, istakoz,
karides, fici sardalyesi, anciiez, zeytinler, pastirma, sucuk ve bircok sey onun elinden ¢ikar, onun tarafindan
hazirlanip siislenirdi. Fiime dilimi o keser, lakerda, mersin, tiitiin bali§1 gibi cerezleri kendi ayiklaywp tabaklara
dizerdi. Salata, peynir ve tursulari da kilerci yapardi. Bunlarin arasinda semizotu, domates, marul hatta elma, visne,
seftali ve portakal salatalari, iiziim, kavata, enginar ve kavun tursulari cok makbuldii... Kilerci elinin altinda duran
kavanoz, canak, kase, sise vesaire cesitli kap icindeki malzemeden sunu altp bunu karigtirtp, havanda doviip
stizgecten gecirerek, tahta iizerine serip bigakla keserek nefis cerezler ve mezeler yapar, tabaga dizer, siisler, hepsini
istah agici sekiller ve manzalar verir, zamani gelince bunlart ugsaklara teslim ederek sofralara gonderirdi.” sozleri
ile ifade ederken bu varlikli konaklara diigiin, nikah, siinnet diigiinii gibi 6zel giinler ve biiyiik ziyaretler
i¢in disaridan 6zel kilerci getirildigini belirtmektedir.

Osmanl konak mutfagi kiiltiirtinde kilerciler, giintimiizde endiistriyel mutfaklarinda biiyiik 6l¢iide
‘soguk mutfak’ boliimiine karsilik geldigi goriilmektedir. Soguk mutfak boliimii ¢alisaninin salata, meze,
soguk baslangiglar, soslar ve soguk sunumlarin hazirlanmasi, tipki kilercinin konak sofrasinda yaptig1
gibi hem teknik isleme hem de estetik sunum diizenine dayanmaktadir. Kiiltiirel bellek agisindan bu
durum, tarih icerisinde degisim ve doniisiime ugradigini fakat gastronomik bilginin yalnizca tariflerden
degil, ayn1 zamanda emek paylasimi ve sunum estetigi tizerinden kusaktan kusaga aktarildigim
gostermektedir ve boylece ge¢misten gelen kilercilerin pratik bilgileri, modern mutfak hiyerarsisi i¢cinde
bicim degistirerek varligim siirdiirdiigii goriilmektedir.

Karay, eski Ramazan aylarinda memurlarin yiiksek riitbeli devlet adamlarinin konaklarina yaptiklar:
iftar ziyaretlerinin adabini anlatarak; misafir sayisinin onceden kestirilemedigi bu agik kapr konak
ziyafetlerinde mutfak tegkilatimin ve Ozellikle ascilarin tistlendigi olaganiistii rolinii “...As¢ibasinin
konaktaki mevkii esasen yiiksekti... Ramazan’da hayati bir ehemmiyet alirdi. Diisiiniiniiz: Biitiin o yemekleri, icinde
kok komiirii alev alev yanan kocaman mutfak sobasi karsisinda ve oruglu olarak hazirlardi! Diisiiniilecek bir baska
nokta Oruglu olan ascibast o nefis yemeklerin tadina, tuzuna bakmadan, kararlamadan yapardi. Misafir sayist
onceden bilinmeyen herkese agik otuz ziyafet cekmek bugiin degme milyarderlerin haddi degildir ne bizde ne baska
iilkelerde! Oyle ziyafet yemegi hazirlayacak oruclu asci ise hichir yerde bulunmaz” sdzleriyle ifade ederken
ascilarin bu hizmet karsisindaki édilinii “Ramazan’da ascilara ¢ift maas verilirdi; bayramda da onlar, hele
as¢cibast gercekten ‘giranbeha’ (kiymetli, pahada agir) hediyelerle taltif olunurdu. Hediyeler arasinda bir de ipekli
‘Bursa futasi’ katmak usuldendi. ‘Futa’ ne idi? Her yeri ayr renkte nazenin bir pestemaldi ki ascilar bunlar:
memleketlerindeki eslerine veya gelinlik kizlarina gonderirlerdi. Elbette kéyde cok makbule gecer, emsal ve akrana
karst dviinme wvesilesi olurdu” sozleriyle ifade etmektedir. Bu durum Osmanli mutfak kiiltiiriinde ve
gliniimiizde asgiliktaki mesleki ustalik ve 6zverinin 6nemli gostergelerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Giliniimiizde de bir¢ok profesyonel as¢t Ramazan ayinda oruglu olarak ¢alismaya devam etmekte olup,
toplum tarafindan saygin bir meslek olarak mesleginin 6ziinde yatan hizmet askinin toplumsal hafizada
yasamaya devam ettigi soylenebilir. Bununla birlikte, Osmanli doneminde goriilen hediyelesme ve taltif
kiiltiirtintin glintimiizde biiytiik 6l¢lide ortadan kalktig1 gozlemlenmektedir.

Karay, 29 Nisan 1958 tarihli yazisinda Ramazan denildigi zaman akla pide ve simidin geldigini
Odesa’dan Karakoy rihtimina indirilen has undan hazirlanmis misk kokulu pide ve simitlere alistigindan
o dénemdeki pide ve simitlere kiymet vermedigini Eski Istanbullularin iftariyelik i¢in Hasanpasa ve
Cakmakgilar gibi 6zenli firinlari tercih ettigini, eski Istanbullularin iftariyelik igin Hasanpasa ve
Cakmakgilar gibi 6zenli firmlar tercih ettigini belirterek o donem gece simit kiiltiiriinii “ ... Hepimizin asil
sevdigi simit, Ramazan da dahil ki gecelerinde ge¢ vakit ¢ikarilip sokaklarda bagira bagira satilan ‘gece simiti” idi.
Cocuklugumda ve bir miiddet gencligimde Istanbul'un en sohretli gece simidini hangi firn cikarird1? Simdi tam
manastyla yerinde yeller esen Unkapam Firini... Gece yarisindan birkag saat evvel faaliyete gecer, durmamacasina
isler, ayak saticilarina simit yetistivdi. Simitler incecikti. Elle gii¢ tutulacak kadar sicakti, azami derecede gevrekti,
yagsizdi. Onu evlerde kagar, bilhassa tulum peyniriyle yerlerdi... Aradan yarim asirdan fazla bir zaman, bir 6miir
gectigi halde o firtmi unutamiyorum. Acik duran alevli agzindan sokaga kipkizil bir 151k ve bir nebze 1s1 vurur,
havaya yar1 kavrulmus susam ve piskin hamur kokusu sinerdi.” sozleri ile ifade etmektedir. Giliniimiizde
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simidin yaygin bir sokak lezzeti olmasi, firindan seyyar saticilara ulastirilmas: ve evlerde peynirle
titketilmesi gibi 6zelliklerin kiiltiirel bellekte devam ettigi fakat gece simidi kiiltiiniin yok olarak yerini
sabah giinesin dogumundan batimina kadar giin igerisinde satisa evrildigi goriilmektedir. Diger yandan
Unkapimi Firincina kiiltiirel bellek ve kollektif bellek agisindan bir donemin sosyal ritiiellerini, kent
kimligini, kentin ortak duyusal hafizasini insa eden bir kimlik mekan1 oldugu gozlenmektedir.

Karay, 22 Agustos 1943 tarihinde Tan gazetesinde ve 23 Temmuz 1949 tarihinde Aydede gazetesinde
kaleme aldig1 yazisinda, domatesin sokak saticilar1 tarafindan ilk olarak ‘frenk elmasi” olarak satildigini
bir aralik ‘frenk patlican1’ denildigini ardindan Fransiz ve Ispanyol dilinden ‘tomata’ kelimesinden
gecerek domates ismini aldigini belirmektedir ve domatesin igin “ ... Domates kirmizist kanlidir, yumusaktir,
hafif, latif, kibar rayihalidiy; bicimlidir, g6z kamastiracak renktedir, giines karsisinda yetisir, bol su verir, ¢ig de
yenilir, salcast yemekleri lezzetlendirir, yesilinden tursusu kurulur. Ayrica -son moda- serbeti de icilir! Domates
sogan gibi, tuza batirlarak yenen pek tatl, pek gidalr bir yoksul, bir rencber, bir is¢ci yemegidir. Sogandaki kusur
onda yoktur ne dograrken g0z sulandirir ne elde ve agizda koku birakir. Patatesten salata yapmak icin haglamak
lazim gelirken domates buna da ihtiyag birakmaz. Domates ¢ikmadikca yaz yemekleri saman kadar lezzetsiz kalr;
salcann katilmadigi kis yemekleri ise g6z 1sitan ve istah acan sicak renge bir tiirlii kavusamaz” ifadesini
kullanirken. Eski domatesler hakkinda diistincelerini ise “Kavata nedir bilir misiniz? Bilen kac kisi kaldi?
Kavun, kavuk, kavak, kavramak gibi "kav” aslinda bu 6z Tiirkge adi, acimtirak, aci yesil bir cins domatese artik
rastlamiyoruz. Eskiden bahgelerimizde, bostanlarmmizda yetistirilirdi, pek ozlii bir sey olmamakla beraber
ninelerimiz dolmasini yaparak seve seve yerlerdi. Tarihe yalniz kiyafetler degil, iste boyle sebzeler ve yemekler de
mal olup gidiyor, unutuluyor. Fakat ¢cok defa yeniden canlaniyor. Yarm Amerika’dan bir kavata moda-gelirse, o
sebzeve de dort elle sarilacagimiza siiphe yoktur.” sozleri ile vurgulamaktadir.

Karay, 28 Subat 1943 tarihinde Tan gazetesinde kaleme ald1g1 yazinda ise eski donem bir baska sokak
lezzetinden yogurt saticilarindan bahsetmektedir. Aksam karanlig1 ¢okerken mahalle aralarinda dolasan
Silivri yogurtcularinin yabani kaz feryatlarina benzeyen igli seslerini ve kapi Onlerindeki terazi
sakirtilarini kentin isitsel hafizasina kazinmis nostaljik bir ritiiel olarak tasvir eden yazar, yogurt saghk
yoniindeki diisiincelerini “...Yogurt gidadur, ilagtir, panzehirdir... En agwr hastanin, en bozuk midenin aradig,
bekledigi, her maddeden daha kolay sindirdigi biricik gida Yogurt ... Dermansizliktan elleri titreyen bir hasta, dort
bes kasik yogurt yedi mi fersiz gozleri diinyayr daha iyimser goriir, gonliine iimit diiser. Yogurtta hem mideyi hem
ruhu ferahlatan bir hassa saklhidir. Hatta o fikirdeyim ki dfkelenen bir adamin agzina iki kasik yogurt verilse sinirleri
carcabuk yatisir, kan basindan iner, belki de dudaklarinda giiliimseme belirir.” sozleriyle ifade ederken
yogurdun kiiltiirel bellek ve kollektif hafiza olarak ise “Eskiden dedelerimiz bahar vakti yogurt kiirii bile
yaparlarnus. Yogurda biiyiik 6nem verildigi o devirlerde Kagithane'ye yogurt yemeye gidilir, hali vakti yerinde
olanlar, inek siitiiyle yapilmis yogurtlarinda biisbiitiin baska bir tat, hos bir cesni bulunan Kanlica ve Kavak’tan
hususi vasitalarla her giin yogurt getirtirlermis... Cocuklugumda Istanbul'da yogurtla kaymagn iyisini Bulgarlar
satarlardi... Parmagumizi yogurdun iizerine siirerseniz, gomiiliir, iz birakird1. Yogurtlar: ise hafifce odun isi ve azicik
da saman kokardi.” sozleri ile belirtirken.

Yogurdun o donemde Avrupa tarafindan endiistrilesmesini “Bir ara siit¢cii Bulgarlar yogurt modasini
Avrupa’ya gotiirdiiler; lokantalara tutturdular. Daha sonra, faydas: biisbiitiin anlagilip tip dlemince de begenilince
fabrikalar sik kutular yaptilar, iclerine billiir kiseler oturtur, tiiplerde maya satisina abone kaydettiler. Elektrikle
veya elektriksiz igleyen bu zarif yuvalarla yogurt evlere sokuldu; ev hanmiminin en pratik vasita ile pek ucuza,
tertemiz yogurt yapmasimn yolu bulundu.” sozleri ifade etmektedir ve kendi vatanimizda o dénemde
endiistrilesememesini "Zararlar: siiphe gétiirmeyen bir raki, sarap, kahve, cay, tiitiin inhisar1 var da neden bir
siit ve yogurt inhisar1 yok?” sorusuyla vurgulamaktadir.

Yazar, domatesin mutfak kiiltiiriindeki yeri hakkinda ise “Bizim yemeklerimizde yogurt salca roliinii de
goriir, Frenklerin 6zene bezene, igine seksen ¢esit pahali madde karistirarak ve saatlerce ugrasarak yaptiklar: kiilfetli
biitiin "sos”larin yerini tutar. Makarnaya, tatar boregine, mantiya, kebaba, ¢ilbira, patlican kizartmasina nasil da
yakigir! Kizartma etlere sicak bir cild verir; pekmezle, sekerle karistirilarak yenmesine doyum olmaz. Yogurt
yapilisindaki basitlige, kolayliga, hicten zahmete uymayacak derecede miikemmel, lezzetli, faydali bir yemektir,
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yemeklerin salidir. Silivri yogurdu ise bir kere tadina varana, énerebilene bile nereye gitseler, neler bulup yeseler
yine hasret ¢ektiren gozde tiiten bir qidadir; yogurtlarin saheseridir.” sdzleriyle belirtmektedir.

Osmanlilar tarafindan 16. ylizyilin baslarinda taninan kahve, kisa siirede biiyiik bir ragbet gorerek
Oncelikle saray mutfaginda yer edinmis, ardindan konaklara ve halkin hanelerine yayilmistir. Giindelik
yasamin vazgecilmez tiiketim unsurlarindan biri haline gelen kahve, 16. ylizyilin sonlarina dogru
Osmanlilar tarafindan Avrupa’ya tasinmis ve zamanla Avrupa toplumlarinda da yayginlik kazanmistir.

Karay,17 Kasim 1946 yilinda Aksam gazetesinde kaleme aldig1 yazisinda bu durumu; “ Kahve bizi eski
Avrupa’ya tamtmak bakimindan da tesirli olmugstur. Tiirk kahvesi sadece pisirme usuliinde degil, kahve icmek icin
gidilen yerlerle de sohretimizin yayimasina, hatta Viyana, Londra gibi sehirlerde benzerlerinin acilmasina
yaramigtir.” sozleriyle agiklamaktadir.

Diger bir yandan yazar, Tiirk toplumundaki ve Osmanlinin son donemlerindeki konaklarindaki
kahve hazirlayan 6zel insanlar oldugunu belirterek “Lisanimiza “Bir fincan kahvenin kirk yil hatir1 var”
kabilinden sozler ve siirler, tiirkiiler yerlestigi gibi biiyiik konaklarda da ugaklarin dairesine "kahve ocagt”
denilmistir. Bu kahve ocaklarinda gercekten bir ocak bulunurdu; tipki mahalle kahvelerindeki gibi icinde kizil
bakirdan bir su kab1 daima sicak dururdu. Yan tarafta da iki bélmeli ve iki kapakli kocaman bir tahta kutu... birinde
seker, otekinde kahve... Etrafa irili ufakli firdolay: cezveler dizili... dolapta cins cins fincanlar ve tepsiler. Bunlardan
hangilerinin hangi misafirlere verilecegini bas aga tdyin ederdi.” sozleriyle ifade etmektedir.

Bu konu hakkinda yazar Geleneksel Tiirk konaklarinda kahve sunumunun siradan bir ikramin
Otesine gecerek, misafirlerin sahsi zevklerine gore sekillenen, biiyiik bir titizlik ve hiirmet gerektiren
koklii bir sosyal ritiiel oldugunu "Devamli misafirlerin kahve hakkindaki zevklerini 63renmek ve daima
hatirlamak kahve pisiren usagin yahut hizmetcinin vazifelerinden biriydi. Hatta bazilari fincanmin sekline de
ehemmiyet verirler, yayvan, kulplu, kulpsuz, sivri ayakli veya baska cesit olup olmadiina dikkat ederlerdi. Bu
sebepledir ki meseld hact beye yayvan fincanda, az sekerli ve cok kopiiklii kahve pisirilir. Hoca efendiye sekeri bol,
fazla kaynams: kulplu fincanda gotiiriiliir, dayi bey sade icer, imam efendi kopiiksiiziinden hazederdi. Haremde de
boyle tiryakiler, titizler coktu. Kahve bir dostluk sembolii oldugu icin kayitsizhida gelemezdi. Hatirladigima gore
fena ve sav sakca kahve pisirilen evler hakkinda iyi sozler soylenmez, ‘bulagik gibi kahvesi’ zem vesilesi bile olurdu.
Eskiden kiz cocuklarina ilk is olarak kahve pisirme dgretilirdi” sozlerle ifade etmektedir.

Karay, yazisinin devaminda kahve merakinin azaldigimi bunu kahve fincani zevkinin eksilmesi
tizerinden degerlendirerek “Vaktiyle sayili ve makbul hediye arasida fincan da vardi, herkes birbirine fincan
hediye ederdi. Hele Ramazan’da kiiciiklerin aile biiyiiklerine fincan gétiirmesi ddetti. Aklimdan ¢ikmaz, bir ramazan
glinii Bayezit sergisin-den hediyelik aldigim bir fincan zenci dadimin o kadar hosuna gitmisti ki kendisine yillarca
cektirdigim cileyi bu fincanla ictigi bir tek kahve unutturmugstu sanrim” sozleriyle belirtmektedir.

Karay, eski Osmanli kahvehane kiiltiirii iginse “Bugiin Istanbul'da ne bizdeki eski manada ne de
Avrupa’da manada kahvehane kalmistir. Fakat biitiin bunlar zorla kahvehane devrine doniilmesi icin
bir sebep teskil etmez. Tiirk kahvehanesi artik gecmiste hos bir fasildan ibarettir.” s6zlerini kullanmistir.

Bu bilgi 1s18inda Kahve, Tiirk toplumunda yalmizca bir tiiketim nesnesi degil, ayni zamanda
toplumsal hafizanin ve kiiltiirel stirekliligin énemli tasiyicilarindan biri olarak degerlendirilmektedir.
Osmanli déneminden itibaren giindelik yasamin ayrilmaz bir parcas: haline gelen kahve, hazirlama,
sunum ve tiiketim bicimleriyle kusaktan kusaga aktarilan kiiltiirel pratikleri biinyesinde
barindirmaktadir. Misafir agirlama gelenekleri, kiz isteme merasimleri, bayram ziyaretleri ve dost
meclisleri gibi sosyal etkilesim alanlarinda 6nemli bir yere sahip olan kahve, ortak deneyimlerin,
toplumsal degerlerin ve aidiyet duygusunun yeniden {iiretilmesine katki saglamaktadir. Bu baglamda
kahve, Tiirk toplumunun kiiltiirel belleginde ge¢mis ile bugiin arasinda siireklilik kuran, toplumsal
kimligin insas1 ve korunmasinda islev goren sembolik bir unsur olarak varligini siirdiirmektedir.
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Sonug

Bu calismada, Refik Halid Karay’in Mutfak Zevklerinin Son Giinleri adli eseri, Jan Assmann’in kiiltiirel
bellek kurami merkeze alinarak incelenmis ve Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gecirdigi doniistim
edebi bir tamklik {izerinden ortaya konulmustur. Inceleme sonucunda, Karay'in aktardigi yemek
aliskanliklari, sofra diizenleri ve mutfak ritiiellerinin yalnizca ge¢mise duyulan bireysel bir 6zlem
(nostalji) olmadigy; aksine, kaybolmaya yiiz tutmus bir gastronomik kimligi koruyan ve gelecege tasiyan
simgesel bir kiiltiirel arsiv islevi gordiigii anlasilmaktadir. Edebiyatin kolektif bellegi koruyucu giicii

sayesinde "kavata", "testi bamya", "papara" ve "harup serbeti" gibi unutulmaya yiiz tutmus lezzetler,
deyimler ve malzemeler toplumsal hafizada yeniden goriiniir kilinmaktadar.

Calismanin bulgular;, Osmanli'dan Cumhuriyet'e gegis siirecinde yeme-igme pratiklerinin kati
tabularla gergevelenmis dnemli sosyolojik ve sinifsal gostergeler oldugunu kamtlamaktadir. Ozellikle
eski donem konaklarinda kurulan Ramazan iftar ve sahur sofralari, ddnemin toplumsal statii, hiyerarsi,
misafirperverlik ve dayanisma aglarini yansitan en 6nemli kiiltiirel mekanlar olarak 6ne ¢gikmaktadir.
Ascibasilarin oruglu halde gosterdikleri 6zveri karsisinda gordiikleri hiirmet ve aldiklar1 "Bursa futas1”
gibi 6zel hediyeler, mesleki ustaligin tarihsel sayginhigim gostermektedir. Ayrica, eski konaklarin
selamliklarinda iftariyelik hazirlayan "kilerciler" sinifinin giiniimiiz endiistriyel mutfaklarindaki "soguk
mutfak" sefliginin tarihsel bir karsilig1 olmasi, gastronomik bilginin ve mesleki hiyerarsinin zaman i¢inde
naslil sekil degistirerek kiiltiirel bellekte yasamaya devam ettigini gozler oniine sermektedir.

Diger yandan Karay'in mutfak anlatilari, yemegin yalnizca fizyolojik bir doyum degil; estetik, gorsel
ve duyusal bir kimlik insas1 oldugunu gostermektedir. Dolma yapimindaki renk ve bi¢gim hassasiyeti
gliniimiiz norogastronomi yaklasimlariyla dogrudan paralellik gosterirken; Silivri yogurtgularinin
sokaklardaki icli sesleri veya Unkapani firninin gece simidinin kendine has kokusu, yiyeceklerin kentin
isitsel ve duyusal bellegini nasil insa ettigini kanitlamaktadir. Yazarin, "¢in ¢6pii”"nden yola gikarak
yiyeceklerin suyla form degistirmesi {izerinden gelecegin uzay cag1 veya molekiiler gastronomi
pratiklerine dair isabetli ongoriileri ise mutfak kiiltiirtiniin dinamik yapisina ve teknolojik degisim
potansiyeline dikkat cekmektedir.

Bunu yam sira kisiye 6zel hazirlanan geleneksel Tiirk kahvesi sunumundaki ince sosyal ritiiellerden
sokak lezzetlerine, yogurdun sifa verici Ozelliklerinden endiistrilesme elestirilerine kadar genis bir
yelpazede sunulan bu gastronomik temsiller, yemegin; toplumun kimlik, aidiyet ve ortak duygu
hallerinin ayrilmaz bir pargasi oldugunu dogrulamaktadir. Refik Halid Karay’in eseri {izerinden yapilan
bu inceleme, mutfak pratiklerinin toplumsal hafizay1 canli tutan en giiglii araglardan biri oldugunu ve
gastronominin kiiltiirel bellek aktarimindaki tasiyict roliiniin disiplinlerarast bir perspektifle
degerlendirilmesinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Gelecek arastirmalarda benzer nitelikteki edebi eserlerin ve yazarlarin farkli kuramsal gercevelerle ele
alinmasi Onerilmektedir. Bu yaklasim sayesinde, gastronomi ile edebiyat arasindaki iliskinin tarihsel ve
kiiltiirel boyutlar1 daha derinlemesine ortaya konulabilecek ve her iki disiplini bulusturan yeni analitik
yontemlerin gelistirilmesine katki saglanabilecektir.
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