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Bu caligma, Kapadokya bolgesindeki otel ve restoran mutfaklarinda goérev yapan 15
profesyonel sef ile gerceklestirilen yar1 yapilandirilmis goriigmeler araciligryla; tandir,
kuyu, sac, kiilde ve kiremitte pisirme gibi geleneksel pisirme ydntemlerinin profesyonel
mutfaklardaki kullanim diizeyini, bu yontemlere yonelik algilar1 ve siirdiiriilebilirlik
baglamindaki rollerini incelemeyi amaglamaktadir. Nitel aragtirma desenine uygun olarak
yiriitillen ¢aligmada, kartopu Ornekleme yontemiyle belirlenen katilimcilarla yapilan
goriismelerden elde edilen veriler, icerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Bulgular,
geleneksel pisirme tekniklerinin hélen profesyonel mutfaklarda dnemli bir isleve sahip
oldugunu; ozellikle otantik tatlar yaratma, kiiltiirel miras1 yasatma ve miisteri
memnuniyetini artirma gibi agilardan tercih edildigini ortaya koymaktadir. Ayrica, seflerin
geleneksel mirast modern dokunuslarla harmanlayarak yenilik¢i fiizyon uygulamalari
gelistirdigi ve bu sayede kiiltiirel devamliliga katk: sagladiklari belirlenmistir. Buna karsilik,
zaman yonetimi sorunlari, ekipman eksikligi ve modern mutfak yapilariyla uyumsuzluk gibi
sinirlayict  faktorlerin, bu tekniklerin kullanimini kisitladigr goriilmiistiir. Calisma,
geleneksel pisirme yontemlerinin hem gastronomik hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirlik
acisindan tasidigl 6nemi vurgulamakta ve bu tekniklerin mutfak egitimi miifredatlarina
entegre edilmesini dnermektedir.
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* Sorumlu Yazar

This study aims to explore the extent to which traditional cooking methods—such as tandir
(earthen oven), well-pit cooking (kuyu), metal griddle (sac), ash cooking (kiilde), and tile
baking (kiremitte)—are utilized in professional kitchens, as well as chefs’ perceptions of
these techniques and their roles within the context of sustainability. Conducted within the
framework of a qualitative research design, the study employed snowball sampling to
identify participants, and the data collected through semi-structured interviews with 15
professional chefs working in hotel and restaurant kitchens across the Cappadocia region
were analyzed using content analysis. The findings reveal that traditional cooking methods
still serve a significant function in professional culinary environments, particularly due to
their capacity to enhance authenticity, preserve culinary heritage, and increase customer
satisfaction. Furthermore, the chefs were found to engage in innovative fusion practices by
integrating traditional techniques with modern culinary approaches, thereby contributing to
the continuity of cultural knowledge. However, the study also identifies several limiting
factors—such as time constraints, lack of appropriate equipment, and incompatibility with
modern kitchen infrastructures—that hinder the broader application of these methods. The
research highlights the critical importance of traditional cooking techniques for both
gastronomic and cultural sustainability and recommends their systematic integration into
culinary education curricula.
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GIRIS

Pigirme, en temel tanimiyla, gidalarin belirli bir siire 1siya maruz birakilarak fiziksel ve kimyasal doniigiime
ugratilmasi siirecidir (Igigen ve Boyaci, 2021). Bu déniisiim; rengin degismesi, dokunun yumusamasi, ugucu aroma
bilesiklerinin agiga ¢ikmasi ve gidanin yapisal bilesenlerinde meydana gelen reaksiyonlar gibi ¢ok boyutlu sonuglar
dogurur. Pisirme yonteminin yani sira kullanilan kaplarin malzemesi de bu siireci dogrudan etkileyerek yemege

duyusal agidan farkli 6zellikler kazandirir. Nitekim farkli kap tiirlerinin tarih boyunca hem kiiltiirel tercihler hem de

islevsel gerekliliklerle sekillendigi bilinmektedir (Harry ve Frink, 2009).

Anadolu cografyasi, tarihsel birikimi ve kiiltiirel ¢esitliligiyle zengin bir pisirme teknikleri mirasina sahiptir.
Tandir, kuyu, kiilde pisirme, kiremitte pisirme, sacda soteleme, konfit ve flambé gibi yontemler yalnizca birer pigirme
teknigi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin ve yerel yasam bigiminin tasiyicilaridir (Eraslan, 2012). Bu teknikler,
tilkketici acisindan otantiklik algisini giiclendiren 6nemli gastronomik unsurlar olarak goriilmekte ve ozellikle
gastronomi turizmi baglaminda tercih edilmektedir. Yapilan c¢aligmalar, geleneksel yontemlerle hazirlanan
yiyeceklerin tiiketicilerin deneyimsel memnuniyetini artirdigin1 ve destinasyona yonelik olumlu algilar

destekledigini ortaya koymaktadir (Sokmen, Kenek ve Karamustafa, 2024; Khan, Al Jaeed, Zhang ve Li, 2025).

Bununla birlikte, geleneksel pisirme ydntemlerinin bazi saglik ve gida giivenligi riskleri barindirdigi da
bilinmektedir. Yiiksek sicaklikta, acik ates veya dogrudan dumanla yapilan pisirme siireglerinde PAH (Poliaromatik
Hidrokarbonlar) ve HA (Heterosiklik Aromatik Aminler) gibi potansiyel olarak zararli bilesikler olusabilmektedir.
PAH bilesikleri, organik maddelerin eksik yanmasi sonucu olugsan ve duman yoluyla yiyecegin yiizeyine taginan
kimyasallardir; baz1 tiirleri kanserojen olarak siniflandirilmaktadir (Babiir ve Giirbiiz, 2015). HA bilesikleri ise etin
amino asit, kreatin ve seker igeriklerinin yiiksek sicaklikla reaksiyona girmesi sonucu olusan, mutajenik etkileri
bilimsel olarak ortaya konmus bilesiklerdir. Bu nedenle 1zgara, tiitsilleme ve dogrudan atese maruz birakma gibi
yontemler hem duyusal avantajlar sunmakta hem de kimyasal a¢idan belirli riskler dogurabilmektedir. Ayrica pigirme
teknigi ve sicakligin besin bilesenleri lizerinde vitamin kaybi, fenolik madde azalmasi ve antioksidan kapasitede
diisiis gibi etkiler olusturabilecegi de gesitli arastirmalarda gosterilmistir (Natella, Belelli, Ramberti ve Scaccini,

2010; Lobefaro vd., 2021).

Modern gastronomide ise diisiik sicaklikta kontrollii pisirme, ileri firin teknolojileri ve daha az agresif 1s1l iglem
teknikleri gibi yontemlerin gidadaki besin kaybini azaltarak daha standart sonuglar iirettigi goriilmektedir (Kasar,
Gokmen ve Caglar, 2021). Ancak bu teknolojiler, tandir, kuyu veya kiilde pisirme gibi yiiksek kiiltiirel deger tasiyan
geleneksel tekniklerin yerini tam anlamiyla alamamakta; ¢iinkii bu teknikler yalnizca bir pisirme yontemi degil, ayn1

zamanda bir gastronomik hikaye ve kiiltiirel kimlik unsurudur.

Profesyonel mutfaklar ise verimlilik, zaman yoOnetimi, maliyet kontrolii, hijyen standartlar1 ve operasyonel
planlama iizerine kurulu endiistriyel yapilardir. Bu tiir mutfaklarda c¢alisan sefler, bir yandan hizli servis ve
standardizasyon gerekliliklerine uyum saglamak zorunda kalirken, diger yandan tiiketicinin artan “otantik {irlin”
talebiyle karsilasmaktadir. Ozellikle Kapadokya gibi hem giiglii bir turistik marka hem de koklii bir yerel mutfak
gelenegine sahip bolgelerde, geleneksel pisirme yontemlerinin meniilere dahil edilmesi sefler igin hem firsatlar hem
de cesitli operasyonel zorluklar yaratmaktadir (Sokmen, Kenek ve Karamustafa, 2024). Nitekim tandir veya kuyu
kebab1 gibi tekniklerin pazarlama agisindan deger yarattigi, ancak uzun pisirme siireleri, ekipman gereksinimi,
maliyetler ve altyap1 sinirliliklar1 nedeniyle her mutfakta uygulanamadigi goriillmektedir.
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Bu baglamda, geleneksel pisirme ydntemlerinin profesyonel mutfaklara ne 6l¢iide entegre edilebildigi, hangi
kosullarda siirdiiriilebildigi ve seflerin bu yontemlere iliskin algilar1 giincel gastronomi literatiirii agisindan énemli
bir arastirma konusudur. Bu ¢alisma, Kapadokya bolgesinde faaliyet gdsteren otel ve restoran mutfaklarinda gorev
yapan 15 profesyonel sef ile gergeklestirilen yari yapilandirilmis goriismelere dayanarak; geleneksel pisirme
yontemlerinin kullanim sikligini, bu yontemleri destekleyen kiiltiirel ve deneyimsel unsurlari ve uygulanmasini

siirlayan operasyonel faktorleri incelemektedir.
Bu dogrultuda arastirma su sorulara yanit aramaktadir:

e Geleneksel pisirme yontemleri profesyonel mutfaklarda ne siklikla kullanilmaktadir?
e Bu yontemlerin kullamimini destekleyen kiiltiirel ve operasyonel unsurlar nelerdir?

e Bu yontemlerin uygulanmasini kisitlayan teknik, ekonomik ve zaman-temelli bariyerler nelerdir?

Bu sorulara verilecek yanitlar, geleneksel mutfak bilgisinin korunmasi ile modern profesyonel mutfak

gereksinimleri arasindaki iligkiye dair biitiinciil bir anlayis sunmay1 amaglamaktadir.
Geleneksel Pisirme Yontemleri

Pisirme, gidalarin belirli bir siire 1s1tya maruz birakilmasiyla fiziksel ve kimyasal doniistimlere ugramasi siirecidir.
Bu doniislim; rengin, tadin, kokunun ve dokunun degismesi gibi ¢ok boyutlu etkiler yaratir (Dénmez ve Pehlivan,
2019; Giiler, 2010; Arikan, 2019; Ciftgi ve Seker, 2021). Pisirme yontemi kadar, kullanilan kaplarin malzemesi de
nihai {iriiniin duyusal kalitesinde belirleyici bir faktordiir. Yilmaz ve Ilyasoglu (2023) kaplarin 1s1 iletim seklinin
besin degerini ve aroma olusumunu dogrudan etkiledigini belirtmektedir. Bu nedenle bakir, celik, toprak ve dokiim

gibi farkli materyaller, yemegin yapisal 6zelliklerini degistirerek geleneksel yontemlerin karakterini sekillendirir.

Geleneksel pisirme yontemleri, bir toplumun kiiltiirel bellegini, cografi 6zelliklerini ve tarihsel birikimini yansitan
onemli gastronomik unsurlardir. Anadolu’nun tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmasi, tandirdan kiilde
pisirmeye, sacdan kiremitte pisirmeye kadar genis bir teknik repertuvarmin olusmasim saglamstir. Igigen ve Boyact

(2021) bu tekniklerin temelinde, 1s1nin dogrudan ates, kéz veya toprak yoluyla aktarilmasinin bulundugunu vurgular.

Tandir, topraga gdmiilii silindirik formu sayesinde hem radyasyon hem konveksiyon hem de iletim yoluyla yiiksek
1s1 aktarimi saglar; bu nedenle et ve hamur islerinde 6zsuyu koruyan bir yap1 sunar. Arkeolojik bulgular tandirin
Anadolu’da Neolitik Cag’dan itibaren kullanildigimi gdstermektedir. Kuyu igerisinde pisirme teknigi ise topraga
kazilmis ¢ukurda kor atesin buhar ve tiitsiisliyle biiyiik parca etlerin uzun stirede yumusak pismesini saglar. Tajine
tekniginde ise kilden yapilmis konik kapakli giiveg diisiik 1sida buhar sirkiilasyonu yaratarak yogun aromatik tatlar
olusturur. Kiilde pisirme, yiyecegin kdz veya kizgin kiil icine gdmiilmesiyle isli ve topraksi aromalar liretir. Kiremitte
pisirmede ise gdzenekli kiremitin 1s1y1 dengeli dagitmasi sayesinde balik ve et gibi iiriinlerde homojen pisirme
saglanir. Bunlara ek olarak Osmanli mutfagindan miras kalan bast1 ve silkme teknikleri; kiilbast1 gibi 6nce kdz sonra
tencerede pisirme esasina dayali yontemler; konfit (confit), flambé ve kagitta pisirme gibi uluslararasi teknikler de

geleneksel gastronomik repertuvarin bir pargasidir (Ciftci ve Seker, 2021; Igigen ve Boyaci, 2021).

Geleneksel yontemler duyusal iistiinliikleriyle 6ne ¢iksa da, modern arastirmalar yiiksek sicaklik ve dogrudan ates
temasmin bazi kimyasal riskler tasidigini gostermektedir. Acik ateste veya kdzde pisirme sirasinda PAH
(Poliaromatik Hidrokarbonlar) ve HA (Heterosiklik Aromatik Aminler) gibi potansiyel olarak zararli bilesikler

olusabilmektedir; bu bilesiklerin bir kism1 kanserojen veya mutajenik etki gosterebilmektedir. Bu durum o6zellikle et
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tiriinlerinde yogun 1stya maruz kalma siiresi arttik¢ca belirginlesmektedir (Natella et al., 2010; Babiir ve Giirbiiz,
2015). Dolayisiyla geleneksel yontemlerin kiiltiirel ve duyusal degerleri korunmakla birlikte, besin bilesenleri ve gida

giivenligi agisindan modern mutfaklarda kontrollii sekilde uygulanmasi énemlidir.
Profesyonel Mutfaklarin Yapisi ve Kapadokya Baglam

Geleneksel pisirme yontemlerinin el emegine, ustalik bilgisine ve uzun siire gerektiren yapisina karsin profesyonel
mutfaklar; verimlilik, hiz, maliyet kontrolii ve standartlagma ilkeleri iizerine kurulu endiistriyel birimlerdir. Zivali,
Yiincii ve Akdag (2023) profesyonel mutfaklari, belirli bir menii iiretim kapasitesine uygun sekilde tasarlanmis,
ekipman ve is akisi agisindan yiiksek diizeyde organizasyon gerektiren calisma alanlari olarak tanimlar. Bu
mutfaklarda tedarik zinciri, porsiyon kontrolii, hijyen ve kalite standartlar1 planli bir operasyonel yapinin temel

bilesenleridir (Cakici, Mercan, Moumin ve Siinnetgioglu, 2020).

Modern profesyonel mutfaklarda ekipmanlar, pisirme siireclerini hizlandirmak ve standardize etmek amaciyla
gelistirilmistir. Konveksiyonlu firinlar, indiiksiyon ocaklar1 ve ¢ok fonksiyonlu pisirme cihazlari, 6zellikle yiiksek
misteri sirkiilasyonuna sahip isletmelerde zaman tasarrufu saglamaktadir. Ancak Giiler (2010), bu teknolojik
avantajlarin geleneksel yontemlerin kiiltiirel degerini veya duyusal ozelliklerini tam olarak karsilayamadigini
vurgular. Nitekim gastronomik turizm literatiirii, tiiketicilerin 6zellikle “otantik” yontemlerle hazirlanan yiyeceklere

daha yiiksek deger atfettigini ortaya koymaktadir (S6kmen, Kenek ve Karamustafa, 2024; Khan et al., 2025).

Kapadokya ise bu iki mutfak diinyasinin kesistigi 6zgiin bir baglam sunmaktadir. Bolge, uluslararasi turizmde
“otantik ve yerel deneyim” beklentisinin yiiksek oldugu bir destinasyondur. Buna karsilik, bolgedeki otel ve restoran
mutfaklar1 yliksek doluluk oranlari, yogun operasyon akisi ve maliyet baskisi altinda calismaktadir. Bu nedenle
Kapadokyali sefler bir yandan testinin kirilmasiyla servis edilen testi kebab1 gibi geleneksel tekniklerin giiclii
pazarlama etkisini degerlendirirken diger yandan bu yontemlerin uzun pisirme siireleri, yliksek isgiicii ihtiyac1 ve
standardizasyon giicliikleri ile basa ¢ikmak zorundadir. Literatiir, bu gerilimin &6zellikle turistik destinasyonlarda
belirginlestigini ve seflerin fonksiyonel gerekliliklerle kiiltlirel beklentiler arasinda siirekli bir denge arayisi iginde

oldugunu gostermektedir (Cakici et al., 2020; Zivali et al., 2023).
Arastirmanin Modeli: Geleneksel Yontemlerin Kullanmmim Etkileyen Faktorler

Bu aragtirmanin modelinde oldugu gibi, literatiir de geleneksel pisirme yontemlerinin profesyonel mutfaklarda

kullanimini iki ana gelisim ekseninde incelemektedir: destekleyici faktorler ve engelleyici faktorler.
Destekleyici Faktorler (itici Giicler)
Otantiklik ve Gastronomik Hikaye Anlatimi:

Geleneksel pisirme yontemleri, meniide yer alan iiriinlere yalnizca lezzet degil, ayn1 zamanda cografi kimlik ve
kiiltiirel anlam yiikler. Ornegin “Kiremitte Balik” veya “Testi Kebabi” tiiketiciye sadece bir yemek degil, bir kiiltiir
ve hikdye sunar. Bu durum gastronomi turizmi calismalarinda “deneyimsel deger” ve “otantiklik arayis1”

kavramlaryla iligkilendirilmektedir (S6kmen et al., 2024; Khan vd., 2025).
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Benzersiz Lezzet ve Deneyim:

Modern mutfak teknolojilerinin tamamen taklit edemedigi is, kdz, toprak ve kiil aromalar1 geleneksel yontemlerin
en onemli avantajlaridir. Albustanlioglu (2021), odun atesinin yarattig1 kompleks aroma bilesiklerinin gastronomik

deneyimi arttirdigini belirtmektedir.
Rekabet Avantaji ve Markalasma:

Turizm destinasyonlarinda unutulmaya yiiz tutmus tekniklerin basarili bir sekilde kullanilmasi restoranlara ayirt
edici bir kimlik kazandirabilir. Yoresel yontemlerle hazirlanan {irinler isletmeyi “gidilmesi gereken yer” haline

getirebilir (Khan vd., 2025).
Engelleyici Faktorler (Bariyerler)
Operasyonel Verimsizlik:

Kuyu kazmak, tandir1 saatlerce isitmak, agir ateste yavas pisirmek gibi islemler modern mutfaklarin hiz ve

verimlilik gereksinimleriyle ¢elisir. Bu durum isgiicli ve zaman maliyetlerini artirir (Zivali vd., 2023).
Standardizasyon Zorlugu:

Geleneksel pisirme yontemleri biiyiik 6l¢iide ustalik bilgisine dayanir. Is1 kontroliiniin zor olmasi, her seferinde
ayni kaliteyi yakalamay1 giiclestirir. Bu durum 6zellikle zincir isletmeler i¢in operasyonel bir risk olusturur (Cakici

vd., 2020).
Altyap1 ve Uzmanhk Eksikligi:

Modern mutfaklarin ¢cogu geleneksel yontemler igin gereken fiziksel kosullara sahip degildir; duman tahliyesi,
0zel ocaklar veya genis agik alan gereksinimleri bu yontemlerin uygulanabilirligini sinirlar. Ayrica bu teknikleri
ustalikla uygulayabilecek personel sayisinin azalmasi literatiirde sikga vurgulanan bir engeldir (Giiler, 2010; Icigen

ve Boyaci, 2021).
Yontem
Calismanin Amaci

Bu ¢alismanin amaci, Kapadokya bolgesinde profesyonel mutfaklarda gorev yapan seflerin geleneksel pisirme
yontem ve tekniklerini kullanim sikligini ve bu yontemlere iligkin tutumlarini ortaya koymaktir. Calisma kapsaminda,
geleneksel tekniklerin menii planlamasinda, siirdiiriilebilirlik baglaminda ve kiiltiirel mirasin aktarilmasindaki yeri
degerlendirilmis; bu yontemlerin c¢agdas mutfak ortamlarinda nasil yasatildigi analiz edilmistir. Arastirma
sonuglarinin, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin gelistirilmesine katk1

saglamasi beklenmektedir.
Arastirma Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini, Kapadokya bolgesinde faaliyet gosteren otel ve restoranlarin profesyonel mutfaklarinda
calisan sefler (mutfak profesyonelleri) olusturmaktadir. Amagl 6rnekleme yontemlerinden "kartopu 6rnekleme"
teknigi ile segilen 15 profesyonel sef ile yar1 yapilandirilmig gériismeler gergeklestirilmistir. Katilimeilar; Urgiip,
Avanos, Ortahisar, Uchisar, Mustafapasa, Goreme gibi Kapadokya’nin farkli bolgelerinde calisan, g¢esitli yas ve
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mesleki deneyime sahip mutfak profesyonellerinden olusmustur. Boylece bolgeye 6zgii farkli uygulama bigimleri ve

deneyimlerin aktarilmasi amaglanmistir.
Veri Toplama Siireci ve Veri Analizi

Veriler, 2025 yili Mart ve Nisan aylarinda yar1 yapilandirilmig goriisme formu araciligiyla yiiz yiize yapilan
goriismelerle toplanmigtir. Goriisme formu; geleneksel pisirme yontemlerine dair bilgi, kullanim deneyimi, menii
planlama siireclerindeki yeri, karsilasilan zorluklar, avantajlar ve siirdiiriilebilirlige katki gibi bagliklar
kapsamaktadir. Katilimcilarin onay1 alinarak ses kayitlar1 yapilmis ve bu kayitlar daha sonra yazili metne

dontstirilmiistiir.

Toplanan veriler nitel arastirma yaklasimina uygun olarak igerik analizi yontemiyle ¢oziimlenmistir. Veriler;
kodlama, tema olusturma ve betimleyici analiz asamalarindan gecirilerek yorumlanmistir. Tim goriismeler,
katilimeilarin  agik rizasiyla gerceklestirilmis ve ses kayitlar1 yalnizca arastirma amaciyla kullanilmistir.
Katilimcilarin kimlik bilgilerinin gizliligini saglamak amaciyla her birine kod adi (6rnegin K1, K2...) verilmis;
analizde yalnmizca bu kodlar kullanilmistir. Kodlama siireci, igerik analizine uygun olarak {i¢ asamada
gergeklestirilmistir: (1) Goriisme metinleri dikkatlice okunarak agik kodlar olusturulmus, (2) benzer kodlar altinda
kavramsal kiimeler olusturularak alt temalar tanimlanmis, (3) bu temalar iist temalar altinda gruplandirilarak anlam

birligi saglanmistir.

Tema olusturma siirecinde, icerik analizinde dnerilen tiimevarimsal yaklagim kullanilmistir (Yildirm & Simsek,
2018). Oncelikle tekrarlayan ifadeler ve anlamli birimlerden hareketle alt kodlar belirlenmis; bu kodlar daha sonra
aragtirma sorulartyla iligkili temalar altinda toplanmigtir. Temalar; “Geleneksel Pigirme Yontemlerinin Tanimi”,
“Kullanim Alanlar1 ve Menii Planlama”, “Zorluklar ve Kisitlar”, “Siirdiiriilebilirlik ve Kiiltiirel Aktarim” ve
“Tekniklerin Uygulama Siklig1” gibi basliklarla yapilandirilmis ve katilimer goriislerinden dogrudan alintilarla

desteklenmistir.

Geleneksel tekniklerin kullanim pratikleri ve alg1 boyutlar1 detayli sekilde siniflandirilmistir. Bu dogrultuda elde
edilen bulgular, Tirk mutfaginin geleneksel pisirme tekniklerinin gilincel mutfaklarda yasatilmasina yonelik

egilimleri ve stirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari agisindan degerlendirilmistir.

Goriisme verileri, arastirmaci tarafindan sistematik olarak incelenmis ve ana temalar literatiir destekli olarak
belirlenmistir. Kodlama siirecinde anlam biitiinliigli korunarak betimsel temalar olusturulmustur. Analiz siirecinde
giivenilirligi artirmak adina, se¢ilen 6rnek katilimer goriigleri ikinci bir arastirmaci tarafindan da degerlendirilmis ve
tematik tutarlilik gozlemlenmistir. Bu yontemle yorumlarin giivenilirligi artirilmig ve arastirmaci dnyargisinin etkisi

azaltilmaya caligilmustir.
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Tablo 1. Demografik Bilgiler Harici Katilimeilara Yoneltilen Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Sorular

Geleneksel pisirme yontemi denilince akliniza ne gelmektedir?

Bugiine kadar kullanmis oldugunuz geleneksel pisirme yontemlerini sOyler misiniz?

En cok kullandiginiz geleneksel pisirme yontemi hangisidir? Neden?

Meniilerinizde geleneksel pisirme yontemlerini dikkate alir misiniz? Neden?

Geleneksel yontemlerin meniilerinizdeki kullaniminda karsilastiginiz zorluklar nelerdir?

Geleneksel pisirme yontemlerinin meniilerinizde hangi avantajlari sagladigini diisiiniiyorsunuz?

Mevcut meniiniizdeki yemekleri hangi geleneksel pisirme yontemlerini kullanarak pisirmektesiniz?

Geleneksel pisirme yontemlerinin yerel mutfak kiiltiirii ve siirdiiriilebilirlik agisindan roliinii nasil degerlendiriyorsunuz?

Bu yontemlerin kullanimini devam ettirmek i¢in hangi adimlar1 atiyorsunuz?

Adin1 soracagim pisirme yontem ve tekniklerinden hangisini daha 6nce mutfagimizda (¢alistiginiz mutfaklarda) uyguladiniz?
Tandirda Pisirme Teknigi; Kuyu Icerisinde Pisirme Teknigi; Kiilde Pisirme Teknigi; Kiremitte Pisirme Yontemi; Sacda
Pisirme Yontemi; Bast1 Teknigi; Silkme Teknigi; Musakka ve Oturtma Teknikler; Kapama Y ontemi; Kiilbast1 Teknigi; Tajine
Teknigi (Tajin); Tiirk Usulii Yahni Teknigi; Kagitta Pisirme Teknigi; Confit Teknigi (Konfi); Flambe Teknigi; Meyve Asidi
ile Pisirme Yontemi

Etik Hususlar

Arastirma yapilmadan 6nce Kapadokya Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi kurulundan “Etik Kurul”
izni alinmistir. (Karar no: 23.04) Katilimcilara ¢alismanin amaci ile ilgili agiklama yapilarak kisisel verilerinin gizli

tutulacagi hakkinda bilgi verilmistir.
Bulgular

Bu boliimde, Kapadokya bolgesinde faaliyet gdsteren profesyonel mutfak sefleri ile yapilan yar1 yapilandirilmis
goriigmeler sonucunda elde edilen nitel veriler analiz edilerek sunulmugtur. Katilimcilarin geleneksel pisirme
yontemlerine iliskin bilgi diizeyleri, bu teknikleri mutfaklarinda kullanma bigimleri, menii planlamasindaki
yaklagimlari, karsilastiklar1i zorluklar ve siirdiiriilebilirlige yonelik tutumlart igerik analizi yontemi ile
degerlendirilmistir. Katilimc1 goriislerinden elde edilen veriler dogrultusunda temalar olusturulmus, bulgular bu

temalar ¢ergevesinde betimleyici bir bigimde aktarilmigtir.

Tablo 2. Bulgulara Ait Tema Ozeti

< Ornek Alinan Katilimci
Tema Bashg Alt Kodlar Katilimei Sayisi Kodlar1
"Gelenek.se.l Pisirme Dogalhlf, qtgntlk tat, besin 15 K1, K3, K5, K9
Yontemlerinin Tanimlart degerini koruma
Yemeklerin daha lezzetli ve
.. | karakteristik olmasi, Miisteri
Kullanim Alanlart ve Menii begenisinin artmasi, Meniide 13 K4, K6, K9, K10
Planlama
farklilik yaratma, Sunumun
etkileyiciligi
Zaman yonetimi ve modern
Zorluklar ve Kisitlar mutfak altyapisinda 12 K1, K3,K9,K14
yetersizlik
Cevreye duyarli ve
e et qe1e 1 N siirdiirtilebilir, Gida israfinin
Strdirilebilirlik ve Kiltiirel azalmasi, Yeni nesil ascilara 13 K5,K7,K10, K12
Aktarim o hy
bilgi aktarimi, “yerelden
evrensele”
Confit teknigi (Konfi),
Tandirda pigirme teknigi,
o Musakka ve Oturtma
Tekmkl‘;“lfl Uygulama teknikleri, Kiilbast: teknigi, 15 K1, K2, K5, K15
teligt Kagitta pisirme teknigi,
Sacda pisirme yontemi ve
Tiirk usulii yahni teknigi
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Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Aragtirmaya toplamda 15 profesyonel sef katilmistir. Katilimeilarin yaglart 25 ile 48 arasinda degismektedir.
Mesleki deneyim acisindan incelendiginde, profesyonel ascilik siireleri 5 yildan 25 yila kadar uzanmakta; sef
pozisyonunda gorev yapma siireleri ise 1 yil ile 17 yil arasinda degismektedir. Katilimcilarin gdrev yaptiklar ig

yerlerinde ¢aligma siireleri 1 yil ile 8 yil arasinda farklilik géstermektedir.
Katilimeilarin pozisyonlar su sekildedir:

e 10 kisi Mutfak Sefi/Ascibasi (Executive Chef/ Head Chef)
e 5 kisi Ascibast Yardimeisi/Yardimer Sef (Sous Chef) olarak gorev yapmaktadir.

Arastirmaya dahil edilen sefler; Urgiip, Goreme, Ughisar, Mustafapasa, Ortahisar, Avanos gibi Kapadokya'nin
farkli noktalarinda yer alan otel ve restoran mutfaklarinda g¢aligmaktadir. Bu sayede, bolgedeki profesyonel

mutfaklara ait ¢gesitli uygulama ve deneyim bigimlerinin yansitilmasi hedeflenmistir.

Tablo 3. Katilimcilara ait demografik bilgiler

Mevecut Is
Kod Ad Yas Meveut Unvan Toplam Mesleki Mecht Uflvan Yerinde Is }{efi
Deneyim Siiresi Calisma Tiirii
Siiresi

K1 25 Sous Chef 5 1 1 Restoran
K2 38 Executive Chef | 20 10 8 Otel
K3 44 Mutfak Sefi 25 15 5 Restoran
K4 26 Mutfak Sefi 7 3 1,5 Restoran
K5 30 Mutfak Sefi 6,5 3 3 Otel
K6 25 Mutfak Sefi 5 2 1 Restoran
K7 36 Executive Chef | 19 11 3 Otel
K8 39 Sous Chef 21 17 2 Otel
K9 34 Mutfak Sefi 10 5 4 Otel
K10 48 Head Chef 25 15 8 Otel
K11 29 Sous Chef 7 2 1,5 Restoran
K12 41 Executive Chef | 22 12 4 Otel
K13 34 Sous Chef 13 5 2 Otel
K14 29 Sous Chef 9 2 1 Otel
K15 45 Head Chef 25 15 6 Otel

*Katilimcilarin kendi unvanlarini dile getirislerine gore unvan isimleri Tiirkge/Ingilizce yazilmistir.

Geleneksel Pisirme Yontemlerinin Tanim

99 ¢ 9% <¢

Katilimeilar geleneksel pisirme yontemlerini; “tandir”, “sac”, “odun atesi”, “kdzde pisirme”, “testi icinde yavas

pisirme” gibi tekniklerle tanimlamiglardir. Bu yontemlerin temel 6zellikleri olarak:

e Dogallik,
e Otantik tatlar yaratma,
e Besin degerini koruma gibi unsurlar 6n plana ¢ikmaktadir. Bazi katilimeilar ise bu teknikleri “atalardan kalan

miras” ve “kiiltiirel hafizanin devami” olarak tanimlamuistir.

Katilimeilar geleneksel yontemleri tanimlarken, bu tekniklerin dogallik, gecmisten gelen bilgi ve otantik tatlar

sundugunu belirtmiglerdir.

“Geleneksel pisirme yontemi denilince aklima dogal, eski ve yerel mutfak malzemeleri geliyor.” (K5)
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“Yemeklerin 6ziiniin ve gercek regetesini kaybetmemek i¢in unutulmamasi gereken yontemlerdir.” (K3)
“Nesilden nesle aktarilan, lezzetin ve tekniklerin korunmasini saglayan pisirme yontemleridir.” (K1)

“Odun atesi, toprak kaplar ve uzun siireli diisiik 1sida pisirme teknikleri. Bunlar yemegin ruhunu koruyan

yontemler.” (K9)
“Atesle dostluk: Koz, tandir, sac iizerinde kontrollii 1s1. Teknoloji degil, tecriibe 6nemli.” (K10)
“Geleneksel pisirme, gegmisin bilgeligini tagiyan yontemlerdir.”
(K12)
“Ninelerimizin ocagindan gelen teknikler... Kapadokya’nin ruhu bunlarda sakli.”
(K11)

“Yurt disinda gelen misafirlerimize alisik olmadiklar pisirilme yontemiyle pisirdigimiz iiriinlerimizi servis

ediyoruz yerli misafirlerimize ise unuttuklar1 lezzetlerle bulusturuyoruz ve ¢ok giizel geri doniisler aliyoruz.” (KS8)

Anahtar kavramlara bakildiginda “dogallik”, “ge¢misten gelen bilgi”, “kiiltiirel miras”, “kontrollii 1s1”, “tecriibe”
karsimiza ¢ikmaktadir. Geleneksel teknikler, modern mutfak teknolojilerinin aksine “usta-cirak iligskisine” dayali
O0grenme bigimleriyle aktarilmakta ve dogayla uyumlu, siirdiiriilebilir 6zellikleriyle tanimlanmaktadir. Katilimeilar
geleneksel pisirme yontemlerini sadece bir teknik degil, ayni zamanda kiiltiirel bir aktarima aracilik eden “yasayan

bir miras” olarak gérmektedir.
Kullanim Alanlari ve Menii Planlama

Katilimeilarin biiyiik ¢cogunlugu meniilerini olustururken geleneksel teknikleri dikkate aldiklarimi ifade etmistir.

Bu tekniklerin sagladigi faydalar arasinda:

e Yemeklerin daha lezzetli ve karakteristik olmasi,
e Miisteri begenisinin artmasi,
e Meniide farklilik yaratma,

e  Sunumun etkileyiciligi 6ne ¢ikmaktadir.

Ornegin, “tandirda pismis kuzu incigin meniide daha ¢ok ilgi gordiigii” gibi ifadelerle geleneksel yontemlerin

menii bagarisina katkis1 vurgulanmistir.

Katilimeilarin ¢ogu meniilerinde geleneksel yontemlere yer verdiklerini ve bu tekniklerin miisteri deneyimi

iizerinde olumlu etkiler yarattigini ifade etmistir.
“Geleneksel pisirme yontemlerini kullandigimiz yemekler meniimiiziin en begenilen yemekleri oluyor.” (K5)

“Testi kebabi icin testiyi sik¢a kullaniyoruz. Toprak kabin icerisinde agir agir piserek daha lezzetli ve kendine has

aromasi ortaya ¢ikiyor.” (K4)

“Modern tatlar olustururken geleneksel yontemlerden faydalanarak dengeli ve lezzetli yemekler ortaya

cikartyorum.” (K1)

“Testi kebabimiz mentiniin yildiz1; hem hikayesi hem de lezzetiyle misafirleri cezbediyor.”
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(K9)
“Sac basinda pisiren sef, fotograf ¢cektirmek icin bile sira olusturuyor!”
(K10)
“Hafta sonu brunch meniisiinde geleneksel tekniklere yogunluk veriyoruz.”
(K13)
“Meniilerde geleneksel pisirme yontemlerini mutlaka 6n planda tutuyorum.”
(K12)

“Tabiki de dikkate altyorum. Uriin lezzetinin daha cok iist diizeyde olmasi i¢in kullanmaya &zen gdsteriyorum.”

(K6)

Anahtar kavramlara bakildiginda menii basarisi, miisteri ilgisi, sunumda farklilik, konsept biitiinliigii karsimiza
cikmaktadir. Geleneksel yontemler, meniide ‘“hikayesi olan yemekler” araciligiyla miisteride merak ve giiven
duygusu uyandirmakta; bu da rekabet avantaji yaratmaktadir. Katilimcilar geleneksel pisirme yontemlerini hem
lezzet hem de gorsellik agisindan bir pazarlama araci olarak gérmektedir. Ornegin, sacda gozleme ya da testi kebabu,

sadece damak tadi degil; ayn1 zamanda bir gorsel deneyim sunmaktadir.
Zorluklar ve Kisitlar

Bazi sefler geleneksel pisirme yontemlerini uygularken zaman ydnetimi ve modern mutfak altyapisinda

yetersizlik gibi sorunlarla karsilastiklarini belirtmistir.
Ozellikle:

e Uzun siire gerektiren pigirme tekniklerinin i temposuna uymamasi,
e Modern mutfaklarda tandir, koz, kuyu gibi 6zel ekipmanlarin eksikligi,

e Porsiyonlama zorluklar1 ve maliyet gibi unsurlar, tekniklerin daha az tercih edilmesine neden olabilmektedir.

Bazi katilimcilar geleneksel tekniklerin uygulanmasinda mutfak tasarimi, zaman ve ekipman eksikliklerinden

kaynakli sorunlara dikkat ¢ekmistir.

“Geleneksel pisirme yontemlerinin tek olayr zamanlama. Eger zamanlamayi ayarlarsanmiz bir zorlukla

karsilagilmaz.” (K5)

“Modern dizayn edilen mutfaklarda ¢alistigim i¢in geleneksel yontemleri uygulamak adina 6zel ekipman ve

alanlarin olmamasi, bazi tekniklerin daha az kullanilmasina neden olabiliyor.” (K1)
“Uzun siire pisme ve porsiyonlama sorunu yasaniyor.” (K3)
“Testi kirilganlig1 ve pigirme siiresinin uzunlugu (4-5 saat). Yogun serviste zamanlama zorlasiyor.” (K9)
“Sacin agir olmasi ve 1s1 kontrolii. Acemi asgilar yemegi yakabiliyor.” (K10)
“Is1 kontrolii en biiyiik zorluk. Avantaj1 ise duygusal bag kurduran lezzetler sunmak.” (K13)

“Ekipman eksikligi bazen problem oluyor.” (K14)
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Anahtar kavramlara bakildiginda ekipman eksikligi, zaman problemi, maliyet, servis yogunlugu goriilmektedir.
Bu tema, geleneksel yontemlerin yeniden islevsellestirilebilmesi i¢in fiziksel altyapt ve zaman yoOnetimi gibi
operasyonel adaptasyonlara ihtiya¢ oldugunu gdstermektedir. Geleneksel pisirme yontemlerinin uygulanmasindaki
en biiylik engel, giinlimiiz modern mutfaklariin bu teknikler igin tasarlanmamis olmasi. Yavas pisirme gibi zaman

isteyen siiregler, 6zellikle yiiksek hacimli servislerde aksakliklara neden olabiliyor.
Siirdiiriilebilirlik ve Kiiltiirel Aktarim

Tiim katilimcilar, geleneksel yontemlerin kiiltiirel miras agisindan 6nemini kabul etmektedir. Baz1 vurgular

sunlardir:

e Yontemlerin yerel malzeme ile yapilmasi sayesinde ¢evreye duyarl ve siirdiirtilebilir olmalari,
e (ida israfinin azalmasi,
e Yeni nesil ag¢ilara bilgi aktarimi ve uygulamali 6gretimle geleneksel bilgilerin yasatilmasi,

e Yontemlerin “yerelden evrensele” gastronomik iletisim sagladigidir.

Katilimcilar, geleneksel yontemlerin hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem de siirdiiriilebilir mutfak anlayist

acisindan biiyiik katki sagladigini belirtmistir.

“Bu yontemler sayesinde dogal 1s1 kaynaklar kullanilabilir ve 6zellikle confit gibi tekniklerle yiyeceklerin uzun

stire muhafaza edilmesi saglanabilir.” (K1)
“Yerel ve mevsim malzemeleri israfi azaltir. Bu gibi seylerle ¢cevre dostu mutfak yaratmak miimkiin.” (K5)

“Geleneksel lezzetlerin devamliligini saglayarak kiiltiirel mirasi yagatmaya devam eder. Diigiik enerji tikketimi ile

atik miktarini azaltir.” (K4)

“Toprak kaplar dogada ¢oziiniir, odun atesi karbon nétr. Yerel tireticilerle ¢alisarak ekonomiye destek oluyoruz.”
(K9)

“Tandir 1s1s1yla mutfaktaki temel et sularini 1sitarak enerji tasarrufu yapiyoruz.” (K10)

“Dedelerimiz "israf haramdir' derdi; biz de kokiinden uca her seyi degerlendiriyoruz.” (K11)

“Geng personelime bu teknikleri egitimle aktariyorum.” (K12)

“Koylerden temin ettigimiz {irlinlerle pisirme yapiyoruz. Stajyer ascilarimiza birebir gosterimlerle 6gretiyoruz.”

(K13)

“Geleneksel mutfaklarda genellikle mevsiminde, yerel olarak yetistirilen malzemeler kullanilir. Bu uzun mesafeli
tagimalardan kaynaklanan karbon ayak izini azaltir ve yerel ekonomiyi destekler bence. Bu yontemlerin devam

ettirilmesi i¢in mutfagima baslayan tiim personelime bu teknikleri agiliyorum.” (K7)

Anahtar kavramlara bakildiginda yerel malzeme, enerji tasarrufu, israfin dnlenmesi, bilgi aktarimi kargimiza
cikmaktadir. Geleneksel pisirme, sadece nostalji degil; ayn1 zamanda gelecek icin bir ¢oziim olarak goriilmektedir.
Geng seflere aktarilan bilgiler ise kiiltiirel siirekliligi saglamada kritik bir rol oynamaktadir. Katilimcilar, geleneksel
yontemlerin yalnizca lezzet degil; aym zamanda ekolojik ve toplumsal siirdiiriilebilirlik sagladigini da

vurgulamiglardir. Ozellikle dogayla uyumlu pisirme araglar1 ve teknikler, bu yaklasimi desteklemektedir.
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Tekniklerin Uygulama Sikhg
En ¢ok kullanilan geleneksel teknikler:

e Conlfit teknigi (Konfi),
e Tandirda pisirme teknigi,
e Musakka ve Oturtma teknikleri,
e Kiilbast1 teknigi,
e Kagitta pisirme teknigi,
e Sacda pisirme yontemi ve Tiirk usulil yahni teknigi olmustur.
Bazi sefler modern tekniklerle gelenekseli birlestirerek “flizyon” yaklasimlar gelistirdiklerini ve boylelikle

kiiltiirel receteleri cagdas sunumlarla yasattiklarini ifade etmistir.

Katilimeilar arasinda en sik kullanilan geleneksel yontemler arasinda tandirda pisirme, sacda pisirme ve konfit

teknigi yer almaktadir.

“Tandirda pisirme ve kozde pisirme en ¢ok kullandigim yontemlerden ikisi. Mutfagimda tandir olmasi biiyiik

avantaj.” (K5)
“Confit ve tandir gibi diisiik 1s1da uzun siireli pisirme yontemlerini dzellikle etlerde kullaniyorum.” (K1)

“Tandir ve toprak gilivegleri yogunlukla kullanmaktayiz. Yemeklere daha 6zel aroma verdigini diistiniiyorum.”

(K2)

“Kapadokya’da toprak kaplarin yemege kattig1 mineral aromas1 ve yavas pisirme ile etin dokusu miikemmel

oluyor.” (K9)

B

“Sacda pisirme. .. Sebzelerin vitamini korunuyor. Ozellikle sacda pisen “sac tava” ve “gozleme”de vazgegilmez.’

(K10)
“Kapadokya baglarindan toplanan ham {iziimle etleri terbiye ediyoruz... Bu teknik dedemden miras.” (K11)
“Tas firinda yapilan bir borek ya da kiilde patates, cocukluguma géotiirtir.” (K13)
“Tandirda ya da kuyu iginde pisirme yapildiginda yemegin lezzeti baska bir seviyeye ¢ikiyor.” (K14)

“Anadolu mutfagina goniil vermis biriyim. Tas firinda ekmek, giivegte kuru fasulye, tandirda et benim igin birer
sanat eseri. Misafir profilimiz hem yerli hem yabanci. Ozellikle geleneksel teknikleri hikayesiyle birlikte sunmak

onlar1 etkiliyor.” (K15)

Anahtar kavramlara bakildiginda tandir, sac, konfit, yahni, flizyon yaklasimi karsimiza ¢ikmaktadir. Geleneksel
yontemlerin cagdas mutfaklara adapte edilmesiyle birlikte fiizyon mutfak anlayisi, kiiltiirel 6zgiinliikten taviz
vermeden yaratici yeniliklerin 6niinii agmaktadir. Bu da “yerelden evrensele” mutfak anlayigiin giiclii bir 6rnegidir.
Katilimcilarin birgogu, tandir, sac, konfit gibi teknikleri halen aktif olarak kullanmakta ve modern dokunuslarla bu

teknikleri meniilerine entegre etmektedir.
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Pisirme Yontem ve Tekniklerinin Kullanim Yiizdeleri ve Sikliklar:

Tajine Teknigi (Tajin) | 0,00%

Kapama Yontemi

Kuyu Icerisinde Pisirme Teknigi
Meyve Asidi ile Pisirme Yontemi
Flambe Teknigi

Silkme Teknigi

Basti Teknigi

Kulde Pisirme Teknigi

Tirk Usult Yahni Teknigi

Sacda Pisirme Yontemi

| 3,70%
L
L
L
L
L
L
L
L
Kagitta Pisirme Teknigi &
L
L
E
|

3,70%

4,90%
4,90%
4,90%
4,90%
4,90%

7,40%

7,40%
8,60%
8,60%
8,60%

Kilbasti Teknigi

Musakka ve Oturtma Teknikleri
Tandirda Pisirme Teknigi
Confit Teknigi (Konfi)

9,90%
11,10%

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

H Yizde ®Kullanim Sikhg

Geleneksel Tekniklere Yaklasimda Yas ve Deneyim Farkhiliklar

Katilimcilarin demografik 6zellikleri ile geleneksel pisirme tekniklerine olan yaklasimlari arasinda dikkat ¢ekici
bir iliski gdzlemlenmistir. Ozellikle 10 yildan fazla profesyonel deneyime sahip olan sefler, geleneksel yéntemleri
"kiiltiirel miras", "mutfagin kimligi" ve "ustaliktan gelen teknikler" olarak tanimlamaktadir. Daha geng sefler ise bu
teknikleri daha ¢ok “menii ¢esitliligi” ve “farklilik yaratma araci” olarak ele almaktadir. Bu durum, geleneksel

tekniklerin anlaminin kugaklar arasinda farkli sekillerde i¢sellestirildigini gostermektedir.
Geleneksel Tekniklerde Karsilasilan Zorluklara Coziim Onerileri

Katilimeilarin dile getirdigi baslica zorluklar arasinda ekipman eksikligi, uzun pisirme siireleri ve modern mutfak
altyapisina uyumsuzluk yer almaktadir. Bu sorunlara yonelik olarak sektérde uygulanan bazi ¢6ziim Onerileri

sunlardir:

e Portatif tandir sistemleri: Hareketli ve dig mekdna uyumlu tandir modelleriyle hem gorsel hem islevsel katki
saglanabilir.

e Modemize edilmis kéz/odun firlari: Gazli veya elektrikli sistemle calisan, duman tahliye mekanizmasi
bulunan cihazlar bu ihtiyaci karsilayabilir.

e Yavas pisirme tekniklerini hizlandiran 6n hazirlik sistemleri: Marinatlama, 6n pisirme ya da sous-vide gibi

modern tekniklerle gelenekselin ruhu korunarak siire kisaltilabilir.
Fiizyon Uygulamalari ve Yaratica Uygulama Ornekleri

Baz1 katilimcilar geleneksel teknikleri modern yontemlerle harmanlayarak 6zgiin yorumlar gelistirdiklerini ifade
etmislerdir. Ornegin, bir katilimc1 "confit teknigiyle pisirilmis kuzu incigin tas firinda sonlandirilmastyla" klasik ve
moderni birlestirdiklerini belirtmistir. Bagka bir sef ise “koruk suyuyla marine edilen etin tas firinda pisirilmesi” gibi
bolgeye 6zgii teknikleri yeniden yorumlamaktadir. Bu tiir 6rnekler, geleneksel tekniklerin statik degil; gelisime agik

ve doniistiiriilebilir oldugunu gostermektedir.
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Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Bu caligmanin bulgulari, geleneksel pisirme yontemlerinin profesyonel mutfaklarda halen 6nemli bir kiiltiirel ve
islevsel degere sahip oldugunu gostermektedir. Katilimeilar, bu tekniklerin yalnizca otantik tatlarin yaratilmasini
saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda ge¢misle bir bag kurmayi1 miimkiin kildigini ifade etmislerdir. Bununla birlikte,
bu yontemlerin ¢agdas mutfak altyapilarina entegre edilmesinin bazi zorluklar barindirdigi vurgulanmigtir. Zaman
yonetimi problemleri, 6zel ekipman eksikligi ve teknik uzmanlik yetersizligi, geleneksel yontemlerin farkli

profesyonel mutfak ortamlarinda uygulanabilirligini sinirlamaktadir.

Sirikli ve Kara (2022) tarafindan yiiriitiilen arastirma da yiiksek sicaklikta kuru 1s1 uygulamalari, dumanlama ve
odun veya komiir atesinde pisirme gibi bazi geleneksel tekniklerin gida giivenligi agisindan risk tasiyabilecegini
ortaya koymaktadir. Bu yontemlerin, 6zellikle tekrar tekrar 1sitilan yaglarla ya da yiiksek sicaklikta sekerli iiriinlerin
karamelize edilmesi sirasinda, toksik bilesiklerin olusmasina neden olabilecegi belirtilmektedir. Bu baglamda,
kiiltiirel mirasin korunmast ile saglik standartlarina uyum saglanmasi arasinda bir denge kurulmasi gerektigi aciktir.
Geleneksel yontemlerin ¢agdas hijyen ve glivenlik standartlariyla biitiinlestirilmesi hem otantikligi korumak hem de

tiikketici saghigini giivence altina almak agisindan énem arz eder.

Cihangir, Aydogan, Unsiier ve Eroglu (2024) tarafindan yapilan ¢alisma ise geleneksel pisirme tekniklerinin
turizm agisindan tasidigi potansiyele dikkat ¢ekmektedir. “Kapama Pisirme Yontemi” 6rneginde oldugu gibi,
Nigde’nin Yesilburg kdylinde héla uygulanan bu teknik hem yerel halk hem de gastronomi turistleri tarafindan 6zgiin
duyusal 6zellikleri nedeniyle takdir edilmektedir. S6z konusu arastirma, yoreye 6zgii yontemlerin, daha genis turizm
hedefleri dogrultusunda, 0zgiin gastronomik deneyimlere doniistiiriilebilecegini gostermektedir. Bu bulgular,
Kapadokya bolgesinde yapilan giincel arastirmalarla da ortligmekte; seflerin geleneksel yontemleri hem kiiltiirel
miras1 yasatmak hem de miisteri deneyimini gelistirmek amaciyla meniilerine entegre ettiklerini ortaya koymaktadir.
Kapama teknigiyle birlikte tandir, sac ve toprak kapta pisirme gibi yontemler, turizm girisimleri, yerel festivaller,
gastronomi evleri ve yerel aktorlerin (kadin kooperatifleri vb.) siirece dahil edilmesi ile birlestirildiginde bolgesel

kalkinma igin stratejik arag¢ olarak islev gorebilir.

Kogak’in (2012) ¢aligmasi, geleneksel pisirme yontemlerinin hatali uygulanmasinin besin degeri kayiplaria yol
acabilecegini vurgulamaktadir. Ornegin, makarna ya da baklagillerin haslandiktan sonra suyunun dokiilmesi, dnemli
miktarda vitamin ve mineral kaybina neden olmaktadir. Bu tiir yanlis uygulamalarin, 6zellikle beslenme bilgilerine
erisimin kisith oldugu kirsal bolgelerde daha yaygin oldugu belirtilmektedir. Bu nedenle, geleneksel mutfak
bilgisinin aktarimi, yalnizca kiiltiirel 6gelerin siirdiiriilmesini degil, ayn1 zamanda besin degeri agisindan dogru

tekniklerin 6gretilmesini de kapsamalidir.

Bu bulgular 15181nda, geleneksel pisirme yontemlerine ¢ok boyutlu bir yaklasimin gerekli oldugu goriilmektedir.
Kiiltiirel, duyusal ve turistik katkilar tartismasiz olan bu tekniklerin, ayn1 zamanda gida giivenligi, hijyen ve halk
sagligl acgisindan da ele alinmasi zorunludur. Bu nedenle, geleneksel yontemlerin cagdas mutfak sistemlerine
entegrasyonu, mutfak egitimi programlarina dahil edilmesi ve uygulamali egitimlerle desteklenmesi 6nemli adimlar
olarak degerlendirilmektedir. Ayrica, pek ¢ok evde yemek hazirlama sorumlulugunun agirlikli olarak kadinlar
tarafindan istlenildigi goz oniinde bulunduruldugunda, bu bireylerin bilinglendirilmesi hem 6rgiin hem de yaygin
egitimlerle desteklenmesi, uzun vadede halk sagligina ve Kkiiltiirel siirdiiriilebilirlige kayda deger katkilar
saglayacaktir.
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Bu calisma, profesyonel mutfaklarda geleneksel pisirme yontemlerinin yayginligi ve uygulanabilirligine dair nitel
bir analiz sunarak, Tiirk mutfak kiiltliriiniin siirdiiriilebilirligine yonelik 6nemli bulgular ortaya koymaktadir.
Katilmeilar, geleneksel pisirme tekniklerinin yalmzca mutfak yontemleri degil; ayni1 zamanda kiiltiirel mirasin

tastyicilari, 6zgiin lezzetlerin kaynagi ve miisteri memnuniyetinde belirleyici unsurlar oldugunu ifade etmektedir.

Bununla birlikte, bu tekniklerin profesyonel mutfak ortamlarinda uygulanabilirligini sinirlayan belirli faktorler
tespit edilmistir. Zaman yonetimi, yetersiz ekipman ve ¢agdas mutfak altyapisiyla uyumsuzluk gibi zorluklar sik¢a
dile getirilmistir. Bu sinirlamalara ragmen, bir¢cok sef geleneksel teknikleri meniilerine entegre etmeye devam
etmekte; bazi durumlarda ise bu teknikleri c¢agdas yoOntemlerle harmanlayarak yaratict mutfak yorumlari
gelistirmektedir. Bulgular, deneyimli seflerin bu tekniklere daha yiiksek diizeyde baglilik gosterdigini ortaya

koymakta ve asc¢ilik bilgisinin aktariminda usta-girak iligkisinin dnemine dikkat ¢cekmektedir.

Calismanin katkilarina bakildiginda, geleneksel pisirme tekniklerinin yalnizca gastronomik deger tagimakla
kalmayip, kiiltiirel hafizanin korunmasi agisindan da 6nemli bir rol tistlendigini géstermektedir. Seflerin bu teknikleri
modern pisirme yontemleriyle birlestirerek yaratici uygulamalara yonelmeleri, Tiirk mutfaginda gastronomik
inovasyonu desteklemektedir. Ayrica, katilimeilarin biiyiik cogunlugu bu geleneksel bilgileri geng kusaklara aktarma
konusunda bilingli bir tutum sergilemekte; bu durum, mutfak egitimi miifredatlarinin kiiltiirel aktarimi1 da dnceleyen

bir yaklagimla yeniden yapilandirilmasi gerekliligine isaret etmektedir.
Bu bilgiler 15181nda, ¢alismada gelecekteki aragtirmalar ve uygulamalara yonelik ¢esitli oneriler sunulmaktadir:

e Yerel Yonetimlerle Is Birligi: Geleneksel pisirme tekniklerinin resmi olarak kayit altina alinmasi ve tanitimi
amaciyla bir “Kapadokya Geleneksel Mutfak Envanteri Pisirme Teknikleri ve Araglar1” olusturulabilir. Yerel
belediyelerce desteklenen sertifikasyon programlari, bu uygulamalarin konaklama isletmeleri biinyesinde
benimsenmesini ve korunmasini tegvik edebilir.

o Sef Egitim Modiilleri: Tandir, kuyu ve tas firin gibi tekniklere odaklanan modiiler egitim programlari
gelistirilebilir ve bu programlar meslek liseleri ile {iniversitelerin gastronomi bdliimlerine entegre edilebilir.

e Menii Miihendisligi Stratejileri: Geleneksel pisirme yontemlerinin maliyet-fayda analizine dayali olarak
yiriitiilecek ¢aligmalar, menii planlamast stratejilerinin iyilestirilmesine katki saglayarak gida hizmeti sunan
isletmelerin ekonomik siirdiiriilebilirligini destekleyebilir.

e Karsilastirmali Bolgesel Caligmalar: Bulgularin daha genis baglamlarda gegerliligini test etmek amaciyla,
Glineydogu Anadolu, Karadeniz veya Ege gibi diger turistik bolgelerde karsilastirmali arastirmalar

yaratdlebilir.

Bu calisma, geleneksel pisirme yontemlerinin ¢agdas profesyonel mutfaklardaki roliine dair 6énemli i¢gdriiler
sunmakta ve gastronomik mirasin korunmasi ile gelistirilmesine anlamli katkilar saglamaktadir. Ancak arastirma,
yalnizca Kapadokya bolgesinde faaliyet gosteren 15 profesyonel sef ile yiiriitiilmiis olup, bu durum bulgularin
genellenebilirligini sinirlamaktadir. Katilimer sayisinin ve cografi kapsamin siirli olusu, farkli bolgeler arasindaki
karsilastirmalarin yapilamamasina neden olmustur. Ayrica, yalnizca nitel goriigmelere dayali veri toplama yontemi
kullanilmig; nicel veri destegi saglanmamistir. Gelecekte gerceklestirilecek aragtirmalarin, farkli bolgeleri kapsayan
daha genis 6rneklemlerle ve karma yontem yaklagimlariyla yiiriitiilmesi, bu alandaki bilgi birikimini derinlestirerek

daha kapsamli sonuglara ulasilmasini saglayacaktir.
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Extended Summary

This study presents a qualitative exploration of the frequency, perception, and integration of traditional cooking
methods in professional kitchens located in the culturally rich and tourism-driven region of Cappadocia, Tiirkiye.
Through semi-structured interviews conducted with 15 professional chefs from diverse hotel and restaurant kitchens
across towns such as Urgiip, Goreme, Uchisar, Avanos, and Mustafapasa, the research investigates how ancestral
cooking techniques—such as cooking in a tandir (earthen oven), well-pit cooking (kuyu), cooking in ashes (kiilde),
baking on tile (kiremitte), and using a metal griddle (sac)—are currently utilized, adapted, and perceived in the
context of modern culinary operations. Additionally, the study examines chefs' views on the sustainability and

cultural transmission of these methods in contemporary gastronomy.

The conceptual framework of the research is structured around two competing dimensions: enabling factors and
barriers. Enabling factors include the authenticity of flavor, storytelling potential, sensory depth, and cultural
branding advantages provided by traditional methods. Conversely, barriers such as long cooking times, lack of
appropriate infrastructure, equipment shortages, and difficulties in maintaining standardization pose significant
challenges to their widespread adoption. Despite these obstacles, chefs express a deep respect for traditional
techniques, seeing them not only as culinary practices but as vessels of cultural heritage and artisanal knowledge

29 ¢,

passed down through generations. These methods are described as “wisdom from the past,” “soulful techniques,”

and “embodiments of locality,” reflecting the emotional and historical value they carry.

The findings reveal that many chefs actively incorporate traditional techniques into menu planning due to their
ability to elevate flavor, offer uniqueness, and enhance the customer dining experience. Dishes like testi kebabi, sac
tava, and tandir-roasted lamb are described as signature items that attract both local and international guests. The
theatrical and sensory aspects of these preparations, such as breaking a clay pot tableside or cooking in front of guests
on a sac, are viewed as value-adding experiential elements. However, practical constraints—especially in high-
volume, efficiency-oriented modern kitchens—pose limitations. These include the lack of designated equipment
(such as tandir ovens or ash pits), time constraints, high labor costs, and architectural limitations in kitchen design.
Some chefs also cite challenges with temperature control and staff training when using these more artisanal

techniques.

Despite the challenges, the research highlights innovative strategies that chefs have adopted to bridge tradition
with modernity. These include the use of portable tandir systems, electrified wood-burning ovens with smoke

filtration, and hybrid cooking approaches such as combining low-temperature confit with stone oven finishing. Many
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chefs practice “fusion reinterpretations,” blending ancestral techniques with contemporary plating and ingredient

trends, which help preserve cultural roots while appealing to evolving gastronomic expectations.

A key theme that emerges from the interviews is the role of traditional cooking in promoting cultural and
ecological sustainability. Chefs emphasize that these methods often utilize local, seasonal ingredients, support small-
scale producers, minimize food waste, and reduce energy consumption. Techniques like confit, ash cooking, and clay
pot stewing are also noted for their ability to preserve food naturally and extend shelf life. Importantly, several chefs
are committed to transmitting this knowledge to younger generations, engaging in mentorship and training to ensure
these practices endure. Generational differences are also observed in how these techniques are valued: while veteran
chefs tend to regard them as pillars of identity and craftsmanship, younger chefs often see them as tools for innovation

and differentiation in competitive markets.

Ultimately, the study concludes that traditional cooking methods hold multifaceted value—not only as culinary
tools but also as instruments of storytelling, identity formation, environmental stewardship, and regional
development. In the context of a tourism hotspot like Cappadocia, these methods also serve as powerful experiential
assets that can be leveraged to create unique, place-based gastronomic narratives. However, for their sustained
integration into professional kitchens, institutional support is essential. The authors recommend developing regional
culinary inventories (such as a “Cappadocia Traditional Cooking Methods Index”), incorporating traditional
techniques into formal culinary education modules, conducting cost-benefit analyses through menu engineering, and

initiating comparative regional studies across Tiirkiye.

In sum, this study offers critical insights into how tradition and innovation can co-exist in professional culinary
environments. It provides an evidence-based foundation for promoting sustainable gastronomy and preserving
culinary heritage through conscious, creative, and context-sensitive practices. As the chefs interviewed suggest, the
future of food may well depend on our ability to learn from the past—without replicating it blindly, but by

reinterpreting it for modern realities and global palates.
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