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Bu ¢alismanin amaci, gastronomik bir deger olarak kabul
edilen sokak lezzetleri kavramini Tlrkiye’'nin en biyiik ve en
kozmopolit sehri istanbul 6zelinde incelemektir. 2017 yil
icerisinde gergeklestirilen arastirmalar ve bire bir
deneyimlemeler yolu ile elde edilen sonuglar incelendiginde
istanbul sokak lezzetleri; deniz tiriinleri, hayvansal kaynakli
Urlinler, hamur isleri, icecekler, tathlar, meyveler ve diger
gastronomik degerler olmak Uzere 7 farkli baslik altinda
siniflandiriimistir. istanbul’un farkl cografi bélgelerinde farkli
ozelliklerde tuketilen sokak lezzetlerine yonelik talebin her
donem yuksek oldugu ve sokak lezzetleri servis eden
isletmelerin genel olarak olduk¢a amatdér diizeyde hizmet
verdikleri gergeklestirilen gozlemler neticesinde saptanmistir.
Ayrica, istanbul sokak lezzetleri olarak betimlenen yemeklerin
pek cogunun Anadolu’dan istanbul’a olan gégler neticesinde
istanbul sokak hayatina dahil oldugu da calisma sirasinda elde
edilen sonuglar arasindadir. Diger yandan Osmanli
imparatorlugu déneminden kalma “serbet” ve farkl yemek
aliskanliklarina da giinimiiz isanbul sokak lezzetlerinde de
rastlamak mimkiindiir. Ayrica istanbul sosyal hayatinda uzun
yillardir var olan gayrimislim unsurlardan da “topik” ve
“lakerda” gibi ¢ok 6zellikli besinlerin miras kaldigini séylemek
mimkindr.

Anahtar Kelimeler: Sokak Yiyecekleri, Sokak Lezzetleri,
istanbul.
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ABSTRACT

The purpose of this study is to
examine the concept of street
foods, which is accepted as a
gastronomic value in Turkey's
largest and most cosmopolitan
city, istanbul. The research
conducted in 2017 and the
results obtained by experience
shows that istanbul street foods;
seafood, animal origin products,
pastries, drinks, desserts, fruit
and other gastronomic values are
classified under seven different
headings. It is determined by
result of observation that
demands to different street
foods in istanbul’s different
geographical region are high in
every period and business that
serve street foods are at the
amateur level in general. In
addition, many of the dishes
involved in istanbul’s street life,
depicted in the flavors of Istanbul
street are as a result of migration
to Istanbul from Anatolia is also
between the results obtained
during the study. On the other
hand "sherbet" and eating habits
from the era of Ottoman Empire
can still be found in the streets of
Istanbul. Also it is possible to say
that very specific nutrients like
“topical” and “lakerda” inherited
by non-muslim people that has
been long years in istanbul social
life.

Keywords: Street Foods, Street Flavors,
istanbul.
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Gunlmuzde gelismekte olan (lkelerde kentli nifusun artmasi ve
tiketicilerin biylyen sehirlerde hareket 6zglrligliniin azalmasi yeni yemek
tiketim aligkanliklarinin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir. Sehirlerde
yasayan bircok insanin yemek ihtiyacini karsilamak icin sinirli zamaninin
olmasi, ¢alisan nifus icin yiyecek icecek imkani sunan kurumlarin varliginin
az olmasi gibi nedenlerden dolayl glinimiizde disarida yemek tiketme
ahskanligl oldukga artmistir (UPA, 2008). Sokak gida ticareti, gelismekte
olan Ulkelerde en hizh gelisen is kollarindan birisidir (Winarno ve Allain,
1991). isgiiciine katilan ve yasadig yerden uzakta calisan insanlarin sayisi
arttikca sokak gidalari en erisilebilir gida kaynagi olarak tercih edilmeye
baslanmistir (Dawson ve Canet, 1991). Sokak lezzetleri, diinyada tarih
boyunca hemen hemen her vyerde varligini slrdirmustir. Sosyal,
ekonomik, teknolojik, kiltiirel ve sanatsal gelismelerle birlikte ulusal
kimligin olusmasinda dnemli rol oynayan sokak lezzetleri hem gelismis hem
de gelismekte olan (lkelerde yaygin olarak tuketilmekle birlikte yerel
mutfak geleneginin bir parcasini olusturmaktadirlar (Tinker, 1987).

Sokakta satilan gidalar, saticilar tarafindan halka ac¢ik kamusal alanlarda
hazirlanan ve satilan hazir gidalardir. Sokakta satilan yiyecekler, tlkeler ve
kiltdrler arasinda buyik farklihklar gosterirler (Mosupye ve Holly, 1999) ve
satilan yiyecek tirleri, tiketicilerin sosyo-ekonomik durumuna ve yerel
halkin yemek kiltirine gore degisiklik gostermektedir. Sokak lezzetleri
genellikle kaldirnimlar, okul ¢evresi, plajlar, garlar gibi yogun kamusal
alanlarda seyyar arabalar ve tezgahlarda satilmaktadir (Steyn ve
Labadarios, 2011). FAO'ya (2007) gore, 2,5 milyardan fazla insan her gin
sokak lezzetlerini tiketmektedir (Nyaja, 2014). Gelismekte olan birgok Ulke
ve sehirde, sokak lezzetleri 6nemli bir beslenme kaynagi olarak kabul
edilmektedir (Choudhury, Mahanta, Goswami, Mazumder ve Pegoo, 2011).
Tim dinyada gelismekte olan (ilkelerde sokak lezzetleri, insanlarin
beslenme ihtiyaglarini karsilanmasina yardimci olmaktadir. Bununla birlikte,
cesitlilik, kolay erisilebilirlik ve dlsik maliyet gibi unsunlar sokak
yemeklerinin daha fazla tercih edilmesindeki cazip unsurlardir. Ayrica,
sokak lezzetleri ekonominin glglendirilmesi ve yerel gida kiltirlerinin
korunmasi agisindan da 6nemli bir rol Ustlenmektedir (Ohiokpehai, 2003;
Tinker, 2003; FAO, 2007; Proietti, Frazzoli ve Mantovani, 2014).

Sokak lezzetleri tim diinyada gastronomi ve turizme yonelik gelisimlere
katkir saglamaktadir (Choudhury vd., 2011). Ginimdizde turistler, ziyaret
ettikleri bolgenin yerel lezzetlerini tatmak ve hatta bazen sadece bir
bolgenin yeme-icme kiltlirini deneyimlemek istedikleri icin bile s6z
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konusu bolgeleri ziyaret etmektedirler (Ylincl, 2010). Sokak lezzetleri
turistlere, bolge kultliriinin bir parcasi olabilme imkani sagladigi igin
turizmin gesitlendirilmesinde ve gelistiriimesinde her gegen giin daha fazla
Oon plana ¢ikmakta ve 6nemi artmaktadir (Choi, Lee ve Ok, 2013; Balli,
2016).

Tirkiye kendine 6zgli dokusu, tarihi birikimi, cografi konumu, mevsimsel
ozellikleri ile birlikte gecmisten glinimiize zenginlesen, degisen oldukca
cesitli sokak lezzetlerine ve sokakta beslenme kiltirine sahiptir. Kebap,
balik ekmek, islak hamburger, boza, doner, kokoreg, midye vb. bir¢cok lezzet
Turk sokak lezzetlerinin baslicalari olarak kabul edilmektedir. Tiirk sokak
lezzetleri sayisindaki bu zenginlik, her bolgenin kendine has farkh kiltdr,
lezzet ve dokuya sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Nifus agisindan
Turkiye’nin en kalabalik ili olan ve dinyanin 6nde gelen metropolleri
arasinda kabul edilen istanbul, sokak lezzetleri acisindan da biyik
zenginlige ve cesitlilige ev sahipligi yapmaktadir. istanbul ili cografik
konumu, sahip oldugu dogal, tarihi ve kiltirel zenginlikleri ile yiksek bir
gastronomi potansiyeline sahiptir. Uzun vyillar blyik imparatorluklara
baskentlik yapmis olan istanbul, farkl kiiltiirlerin bulusma noktasi haline
geldigi icin oldukca genis yelpazeli bir yemek kiltiri varhginin mirasgisidir.
Bu yemek kiltirl icerisinde 6nemli bir yere sahip olan sokak lezzetleri de
oldukca yogun niifuslu olan istanbul ili icin énemli bir gelir ve alternatif
beslenme kaynagidir. Ayrica istanbul sokak lezzetleri, calisan ve geng niifus
icin oldukca Onemli bir beslenme aliskanhgl olusturmakta ve sokak
yemekleri bircok insana is olanagi saglamaktadir. Alanyazin incelendiginde
sokak lezzetleri ve sokakta beslenme ile iliskin pek ¢ok ¢alismanin var
oldugu gorilmesine ragmen adi gecen c¢alsmalarin c¢ok buiylk
cogunlugunun yabanci yazinda oldugu tespit edilmistir. Su zamana kadar
tamamlanmis ¢alismalarin biylk c¢ogunlugu sokak yiyeceklerinin gida
guvenligi, hijyeni ve ekonomik etkileri Gzerine yogunlasmaktadir.
Alanyazinda yerli kaynaklarca ¢ok calisiimayan bir konunun istanbul gibi
emsalsiz bir cografyada uygulanmasi calismanin 6zgiin degerine dnemli bir
vurgudur.

Sokak Gidalari Kavrami

Gelismekte olan lkelerde, kentlesmenin ilerlemesiyle birlikte nifusun
¢ogunlugu kirsal kesimden sehirlere go¢ etmis ve bunun sonucunda kent
nifusu arasinda yeni yeme aliskanliklari ortaya ¢ikmaya baslamistir (Popkin
ve Bisgrove, 1988; Solomons ve Gross, 1995; Freese, Abal, Solomons ve
Gross, 1998). Toplumun tiketim aliskanliklarindaki degisiklikler, kultirel
etkilesimler, evde yemek pisirmek icin yeterli zamanin olmayisi ve
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kadinlarin is hayatinda yer almaya baslamasi gibi etkenler biyuk
sehirlerdeki beslenme aliskanliklarini etkilemis ve degistirmistir. Nifusun
yasam tarzinda meydana gelen bu degisiklikler, disarida yemek yeme
aliskanliginin her gegen yil daha fazla yayilmasina neden olmustur (Cuneo,
1998; Madran, 1999; Sezgin ve Sanlier, 2016). GlinlUmiuzde, insanlar ev
disindaki beslenme ihtiyaglarini  karsilamak igin sokaklarda satilan
yiyeceklere siklikla yonelmekte ve sokakta beslenme bash basina bir
endustri haline gelmektedir.

Sokak yiyeceklerinin tliketilmesi olduk¢a eskiye dayanan bir etkinliktir.
Sokak yiyecekleri, farkh kilturlerde farkli roller ile hayatin igerisinde yer
almaktadir (Dawson ve Canet, 1991). Her tlkenin kendine has kendi ulusal
sokak yemegi kualtiri vardir. Ulusal gidalar, farkh etnik kdkene sahip
milletler tarafindan o (Ulkelerde kabul edilen, Uretilen ve tiketilen
besinlerdir (Osseo, 2005; Haleegoah, Ruvienkamp, Essegbey, Frempong ve
Jongerden, 2016). Venezuela'da misir bazli arepalar, Tirkiye'de kebaplar,
Rusya'da kdfte, Orta Asya, Cin, Kore ve Gilneydogu Asya’da kizartiimis
bécekler, Amerika’da hot-dog, Meksika’daki Taco, Hindistan’daki samosa,
Joponya’daki takoyaki hepsi birer yerel sokak gidasi 6rnegidir (Kraig ve Sen,
2013).

Sokak yiyecekleri, icerik, hazirlik, satis yontemleri ve tiiketim yollar ile
birlikte (Campbell, 2011) ulkelerdeki yoresel yemek aliskanliklarinin
sirdiridlmesinde, kiltiirel ve sosyal mirasin korunmasinda 6énemli bir rol
oynamaktadir (Barro Nikiéma, Ouattara, ve Traoré, 2002; Buscemi, Barile,
Maniaci, Batsis, Mattina ve Verga, 2011; Kok ve Balkaran, 2014; Sezgin ve
Sanler, 2016). Sokak gida ticareti ayni zamanda o6zellikle kadinlar icin
onemli bir gecim kaynagi olmakla (Gadaga, Graffham, Zulu ve Chibanda,
2005; Chukuezi, 2010) birlikte alisveris yapan, seyahat eden ve galisan
insanlar icin uygun fiyath bir kaynak saglamaktadir (Proietti, Frazzoli ve
Mantovani, 2014).

Sokak gidasi kavrami, basitce tliketilen atistirmaliklardan daha genis
tanimlari ve anlamlari kapsamaktadir (Kraig ve Sen, 2013). Sokak gidalarinin
ilk resmi tanimi, 1986 yilinda Endonezya'da diizenlenen FAO Asya Sokak
Gidalari Bolgesel Calistay’inda kabul edilmistir (Winarno, 1986; Cardoso ,
Companion ve Marras, 2014). FAO, sokak gidalarini "6zellikle sokaklarda ve
benzeri diger yerlerde saticilar tarafindan hazirlanan ve / veya satilan hazir
gidalar ve icecekler" olarak tanimlamaktadir (FAO 1989; Winarno ve Allain,
1991). Sokak gidasi kavrami, is yerinden eve geri donme imkani olmaksizin
glin boyunca c¢alisan ve yiyecek gereksinimini karsilamak zorunda olan
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insanlarin gelistirdikleri aliskanliklar olarak da tanimlanabilmektedir (UPA,
2008). Farkh bir yaklasimla sokak gidalari, bir satici tarafindan hazirlanip;
tasinabilir acik hava tezgahinda, modifiye edilmis motorlu/motorsuz
araclarda, sepetlerde, basit ve portatif direkler etrafina cevrilmis gecici
duvarlara sahip ve benzeri yerlerde satisa sunulan yiyeceklerdir (Tinker
1987; Draper, 1996). Sokak gidalari satan tezgahlar genellikle benzer birkag
yiyecek ve icecek maddesini kapsar ve bir¢cok satici ayni Girlini satar (Steyn,
Labadarios ve Nel, 2011). Sokak gidalari tiiketiminde, saticilar hazirliklarini,
yiyecek siparisi verildigi zaman gerceklestirmeye baslarlar (Mensah, Manu,
Darko ve Ablordey, 2002). Sokakta hazirlanan gidalarin tiiketim asamasinda
ise insanlar verdikleri siparisleri genellikle satin aldiklari yerlerde veya baska
bir yerde tiketmek Uzere, elden teslim alirlar (WHO, 1996; Abdalla,
Suliman ve Bakhiet, 2009). Sokak gidalari kentli nifusa, gece-glindiiz hizli
ve ucuz, hazir gida ¢esitliligi sunmaktadir (Khairuzzaman, Chowdhury,
Zaman, Mamun ve Bari, 2014).

Dinyada tlketilmekte olan tim sokak gidalari belirli bir meni
olusturulamayacak kadar biyilik bir cesitlilige sahiptir (Tinker ve Cohen,
1985). Yemek cesitleri ve tiketim kaliplari Glkeden llkeye degismekte ve
bunun sonucu olarak sokak gidalarinin islenis bigimleri de son derece
degiskenlik gostermektedir (FAO, 1998; Ohiokpehai, 2003). Sokak gidalari,
ana hazirlik asamalari olan; kizartma, kavurma, 1zgara, haslama, firinlama
ve buharda pisirmenin yani sira geleneksel oOzelliklere bagl olarak ¢ig
sekilde de servis edilebilmektedir (Ohiokpehai, 2003; FAO, 2005; Proietti
vd., 2014). Genel olarak dort 6ge sokak gidasi olarak satilmaktadir: Ana
yemekler, aperitifler, icecekler ve meyveler (Steyn ve Labadarios, 2011).
Sokak gidasi olarak sunulan yiyecekler genellikle aperitif gida maddeleri
olarak degerlendirilmektedir. Bu tir yiyecekler ucuzdur ve karbonhidrat
oranlari genellikle yuksektir (Kraig ve Sen, 2013). Bazi vyiyecekler
digerlerinden daha besleyici o6zelliklere sahiptirler (WHO, 1996). Bazi
Ulkelerde, sokak gidalari glinlik beslenmenin ana pargasiyken, bazilarinda
ise ek gida olarak tiiketilmektedir. Endonezya'da yapilan bir arastirma da
glnllik tuketilmesi onerilen protein, demir, vitamin A ve vitamin C'nin
yarisina, az miktarda para harcanarak satin alinan sokak gidalari ile elde
edilebilecegi sonucuna ulasilmistir (FAO, 2000; Proietti vd., 2014).
WHO'nun sokakta satilan gidalara iliskin anketinin temel bulgularina
bakildiginda, sokakta satilan gidalar arasinda et, balikk, meyve, sebze,
tahillar, dondurulmus durinler ve icecekler oldugu ve bu yiyeceklerin
¢ogunlugunun yerinde pisirilen hazir gidalar oldugu gorilmustir (WHO,
1996). Diger yandan farkh llkelerde sehriye veya piring bazl yemekler, kek
ve benzeri hamur isleri, icecekler, meyveler, sebzeler, kiimes hayvanlari,
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deniz Grlnleri, tahil Grunleri de sokakta satilan yemekler olarak kabul
edilmektedir (Ohiokpehai, 2003). Ayrica, soslar ve baharat ile servis edilen
etler, pilav gibi lezzetler de kiiresel 6lcekte sokak lezzeti olarak kabul edilen
yiyeceklerdir (Winarno ve Allain, 1991; Njaya, 2014).

Kiresel Olcekte var olan sokakta beslenme kiltlird, cografi olarak
medeniyetlerin besigi olan Tirkiye'de de oldukca yaygindir. Tarihsel slirec
icerisinde pek ¢ok farkli toplum ile i¢ ice yasamayi basarmis Anadolu
cografyasi, ginimiizde sokak lezzetleri acisindan da tarihi mirasina sahip
ctkmaktadir. Turkiye'nin dort bir yaninda birbirinden farkh pek ¢ok yiyecek-
icecek sokaklarda satilmakta, insanlar farkli cografyalarda yerel 6lgekli
sokak lezzetlerini deneyimlemektedirler. Ulkemizin her tarafinda yaygin
olarak tiketilen sokak gidalarina 6rnek olarak; kebap, ciger, sirdan,
mumbar, kokoreg, Ayvalik tostu, ¢ig kofte, lahmacun, kumru, tursu-tursu
suyu, midye, misir, boza, kestane, karsanbag, pamuk sekeri, hamur isi
tatlilari, sekerlemeler, nohut-pilav gesitleri ve dondurma gibi lezzetleri
saymak mimkinddr.

Istanbul Sokak Lezzetleri

Dinyanin 6nde gelen mutfaklarindan biri olan Tirk mutfagi dogu-bati
sentezinin en glzel 6rneklerinden biridir. Tarihi, kilturd, sanati ve cografi
konumuyla kozmopolit bir mega kent olan istanbul ise Tiirk mutfagi ile ilgili
seckin drneklere rastlanabilecek en dogru sehirdir. istanbul, yiizyillar boyu
blyik imparatorluklara baskentlik yapmis ve bircok uygarhigin bulusma
noktasi olmustur. Temel olarak Osmanl saray mutfagindan beslenen
istanbul mutfagi ayni zamanda Yahudi, Ermeni ve Rum kiiltiirlerinden de
olduk¢a etkilenmistir. Diger yandan istanbul’'un giinimizdeki nifus
yogunluguna ulasmasi ile birlikte Anadolu’ya ait lezzetler de istanbul
mutfagina girmis ve ginimizde Anadolu’ya has lezzetler istanbul
mutfaginda 6nemli yer kaplamaktadir. Tim bu zenginlikleriyle birlikte
istanbul’un kendine has yemek kiiltiirii oldukca cesitlilik géstermektedir.
Anadolu’nun her yoéresinden ve diinya mutfagindan farkh lezzetler sunan
istanbul mutfagi; kebapcilar, corbacilar, esnaf lokantalari, italyan, Fransiz,
Yunan, Cin lokantalari ve sokak lezzetleriyle ge¢gmis medeniyetlerin énemli
bir mirasgisidir (istanbul, 2017).

Sokak lezzetlerini tiiketme aliskanhgl Osmanli’dan gliniimiize Tirk yemek
kiltGrindn 6nemli bir parcasini olusturmaktadir (Ball, 2016). Var olan
kiltir ginimuizde de devam etmekte, sokak lezzetlerini tiketme
aliskanlig, istanbul’daki giindelik hayatin da ®nemli bir pargasini
olusturmaktadir. Sokak lezzetleri, istanbul’da yasayan niifusun giindelik,
ucuz ve besleyici besin ihtiyacini karsilarken, farkli lezzetler arayan turistler
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icin cazip, ekonomik ve lezzetli yiyecek alternatifi olarak bilinmektedir.
Mevcut sokak lezzetleri, ayni zamanda ¢ok sayida kisi icin de dnemli bir
gecim kaynagidir. istanbul’da 7 giin 24 saat neredeyse her sokak ve kdse
basinda bir sokak saticisinin géze carpmasi mimkindir. Bu durum da
sokak lezzetlerinin her ilcede ve her kiltirde farkhlik arz etmesini
saglamaktadir (Balli, 2016). istanbul’da kolayca ulasilabilir olan sokak
lezzetlerini gece gec saatlerde tiketmek, calisan ve geng niifus icin bir rittel
haline gelmistir. Avrupa’dan Anadolu’ya uzanan bu genis yemek
yelpazesinde Istanbul ile bitiinlesmis lezzetlerin her biri kendine 6zgi
sekillerde kendilerine 6zgli tezgahlarda hazirlanilarak satisa sunulmaktadir.
Zengin lezzetler sunan bu seyyar tezgahlar ayni zamanda istanbul’a 6zgii
yemek kiltlrindn ve aliskanliklarinin olusmasi ve yasatilmasinda énemli bir
sosyal rol oynamaktadirlar. istanbul’un farkli yerlerinde farkli zamanlarda
dizenlenen sokak lezzeti festivalleri de halkin ve turistlerin gesitli sokak
lezzetlerini deneyimlemesine ve bu kiltirin strdlrilmesine  katki
saglamaktadir.

istanbul’un mutfak kiltiirii ddnemlere gére degisiklik gbstermis olsa da bazi
sokak lezzetleri uzun zamandir popiilaritesini korumaktadir. istanbul’'un
sokak lezzetlerinin en Onemlileri arasinda yer alan ve kentin turistik
cekiciligine ve ekonomisine énemli katki saglayan lezzetlerine 6rnek olarak;
Fatih’te taze pismis lavasin arasina konularak hazirlanan Nohut Dirim,
Emindni’nde Balik Ekmek, Unkapani’nda Tavuklu-Nohutlu Pilav, istiklal
Caddesi’nin sembolii haline gelmis olan Sabirtasi icli Kéfte, Taksim
Talimhane’de Arnavut Cigeri, Sariyer’de kiyma, sogan ve kus Uzimdiyle
hazirlanan Sariyer Boregi, Topagac’'nda kadinlarin kendi evlerinde
hazirlayip sokaklarda dolasarak sattiklari ev yogurdu ve istanbul’un
simgelerinden biri olan Kanlica Yogurdu sayilabilir. Bununla birlikte el
arabasinda hazirlanarak sunulan Kelle S6gls, Beyoglu balik pazarinda
Lakerda, Midye Tava, Midye Dolma, Pangalti’'nda bir Ermeni mezesi olan
Topik, Sutlice’de Uykuluk, Ortakoy’de Kumpir, Stleymani’'ye de Kuru
Fasulye, domates sosu ve sarimsak ile hazirlanan Islak Hamburger de
baslica sokak lezzetleri arasinda yer almaktadir. Yine Ozellikle son yillarda
son derece trend haline gelen arzu edilen drinlerle olusturulan sandviglerin
satildigl Tekerlek Ustii Kahvaltiliklar, Karakéy’de Citir Simit ve istanbul’'un
her yaninda bulunabilen onlarca farkli cesidiyle K6fte de en bilinen sokak
lezzetleri arasinda yer almaktadir. Ayrica, Beyoglu sokaklarinda seyyar
tezgahlarda satilan Can Erik, Cagla Badem ve her mevsim bulunmayan
Frenk Yemisi ile meshur Cengelkdy Salataligi istanbul sokaklarinin en kabul
gdrmiis meyvelerdir. icecek olarak fermente edilerek hazirlanan, en parlak
donemini Osmanli’ da yasamis olan ve glinimizde de varligini stirdiren
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Boza, modern seyyar miniblslerde satilan Kahve cesitleri, cok eski bir
gelenegin temsilcisi olarak suyunun bardaklarla satildigi Tursular, kis
gunlerinin vazgegilmez alternatifi Salep, Osmanli’dan glnimiize miras
kalmis onemli bir sifa kaynagi olarak da bilinen Serbetler en fazla tercih
edilen lezzetlerdir. Tath olarak ise Gilhane’de Osmanli Macunculari,
Besiktas'ta irmik Helvasi, Osmanli lokmasi ve Alibeykéy’ de Tulumba Tatlisi
en fazla tercih edilen lezzetler arasinda yer almaktadir istanbul’a 6zgii
olarak 6n plana gikan bazi sokak lezzetleri su sekilde kategorize edilebilir:
e Deniz Uriinleri: Midye Tava, Midye Dolma, Balik Ekmek, Lakerda
e Hayvansal Kaynakh Uriinler: Koéfte, Kelle S6gus, Islak Hamburger,
Arnavut Cigeri, icli Kdfte, Uykuluk,
e Hamur isleri: Sariyer Béregi, Topik, Nohut Diiriim, Crtir Simit,
e Diger: Kanlica Yogurdu, Kumpir, Tekerlek Ustii Kahvaltiliklar,
Tavuklu-Nohutlu Pilav, Kuru Fasilye,
e icecekler: Boza, Tursu Suyu, Kahve, Serbetler, Salep,
e Tathilar: Osmanli Lokmasi, irmik Helvasi, Osmanli Macunculari,
Tulumba Tatlisi,
e Meyveler: Can Erik, Cengelkdy Salataligl, Frenk Yemisi, Cagla
Badem.

istanbul, var olan kiltiirel zenginliklerin gastronomik zenginliklerle
birlesmesiyle gliniimizde kendine has alternatif bir sokak lezzetleri diinyasi
olusturabilmis bir sehirdir. istanbul'da kebabin ve rehber kitaplarda yazili
seylerin disinda Balkan, Kafkas ve Ortadogu tatlari tasiyan ¢ok genis bir
bolgesel mutfak kiltird mevcuttur (Mullins ve Schleifer, 2010). Yasadigimiz
yizyilda giiniin her aninda istanbul’'un farkh bir kdsesinde sokak lezzetleri
sunulmakta ve insanlar  farkli  lezzetleri  hazirlandigi  anda
tiiketebilmektedirler. Ozellikle tarihsel ge¢misi olan lezzetlerin korunmasi
ve sO0z konusu lezzetlere yonelik talebin devam etmesi gastronomik
sirdirdlebilirlik saglanabilmesi agisindan da son derece 6nemlidir.

SONUC ve ONERILER

Sokak lezzetleri, bir Ulkenin yemek kultliriiniin 6nemli bir pargasini
olusturmaktadir. Sokak lezzetleri; gesitlilik, ucuzluk, kolay erisilebilirlik gibi
nedenlerle sinirh  kaynakli, yogun nifuslu kentlerde yeni geg¢im
stratejilerinden biri haline gelmistir (Proietti, vd., 2014). Diinyanin hemen
hemen her yaninda sunulmakta olan sokak lezzetleri, kendine has genis bir
ekonomik yapi olusmaktadir. Ornegin giinimiizde Latin Amerika'da
insanlarin butgelerinin yaklasik % 30'unu sokak gidalari igin harcadiklar
bilinmektedir (Mensah vd., 2002; Muinde ve Kuria, 2005; FAO, 2011; Ackah
vd., 2011; Badrie vd., 2013; Sezgin ve Sanler, 2016). Diger yandan sokak
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lezzetlerinin gastronomi turizminin gelismesi ve bliyiimesindeki rolii de her
gecen gin artmaktadir. Sokak lezzetleri, turistlere bir bdlgenin yerel
lezzetlerini ve kiltlirini bire bir deneyimleme imkani sunmaktadir. Asya ve
Afrika’da birgok Ulkede, sokak lezzetleri dnemli bir turistik g¢ekicilik olarak
kabul edilmektedir. Bunun yani sira Cin, Tayland ve Tayvan gibi Ulkelerde
sokak lezzetlerine yonelik festivaller ve etkinlikler, adi gegen lezzetleri
deneyimlemek igin Ulkelere binlerce turistin gelmesine yol agmaktadir.
Diger yandan Kuzey Amerika ve Avrupa’da da sokak yiyeceklerine yonelik
ilgi her gegen glin artmaktadir.

istanbul, bulundugu konum, kéklii tarihi ve turistik cekiciligi ile dnemli bir
turistik destinasyon olmasinin yani sira gegmisten glinimuize miras kalan
zengin mutfagl ile de gastronomik acidan 6nemli bir destinasyondur.
istanbul mutfak kiiltiirii kendine has lezzet ve cesitlilige sahiptir. istanbul
mutfak kiltlirind olusturan énemli unsurlardan biri olan sokak lezzetleri
istanbul’un kentsel gelisime paralel olarak cesitlenmis ve giinimiizde
onlarca farkli lezzet istanbul sokaklarinda servis edilmektedir. Ozellikle
sosyal medyanin insan hayatindaki etkisi ve sosyal medya araglarinin
kullanimi sokak lezzetlerinin varliginin kulaktan kulaga yayilmasinda 6nemli
rol oynarken dénem donem farkli lezzetlerin poptlerlesmesinde de sosyal
medya blyuk pay sahibidir.

istanbul sokak lezzetlerinin gastronomik anlamda degerli kabul edilmesi ve
slrdirdlebilir gastronomik gelisme saglanabilmesi icin sokak lezzetlerinin
cografi haritalarinin hazirlanmasi, sokaklarda servis edilen yiyecek-
iceceklerin regetelerinin hazirlanmasi, sokak lezzet festivallerinin sayisinin
artinlmasi ve festivaller icin daha fazla reklam ve pano ¢alismasinin
yapilmasi, istanbul’da gergeklestirilen gastronomi turlarina meshur sokak
lezzet noktalarinin eklenmesi gibi girisimlerde bulunulmasi gerekmektedir.
Diger yandan; yerli ve yabanci turistler icin istanbul sokak lezzet duraklarini
gosteren ve bilgi veren kiguk bir tanitim kitapgiginin hazirlanmasi, sokak
saticilarinin yiyecekleri hazirlama, servis etme ve saklama asamalarinda
uymalari gereken hijyen ve sanitasyon, gida guivenligi ve ¢evre temizligiyle
ilgili kurallarin belirlenmesi, uygulanmasi, denetlenmesi, sokak saticilarina
gida guivenligi, hijyen ve sanitasyon ile ilgili egitimler verilmesi ve saticilarin
desteklenmesi gibi unsurlarin da dikkate alinmasi ile var olan sokak
lezzetlerinin marka degeri ve bilinirliginin de daha ¢ok artacagini séylemek
mimkiindiir. Ulkemizde heniiz ¢cok fazla calisiimamis olan sokak yiyecekleri
ve sokak lezzetleri kavramlarinin ele alindigi bu c¢alisma ile bilimsel
alanyazina konu ile ilgili katki saglamak hedeflenmektedir. Bundan sonraki
¢alismalarda, destinasyon bazl sokak lezzetleri ¢alismalari, destinasyonlar

Sokak Lezzetlerinin
Gastronomik
Degeri: istanbul
Sokak Lezzetleri

e 597



Sule Demir, Giirkan
Akdag, Umit Sormaz,

Esat Ozata

2 (Ek.1) 2018

598

Sokak Lezzetlerinin Gastronomik Degeri: istanbul Sokak Lezzetleri

arasi karsilagtirmalari temel alan yaklasimlar ve sokak lezzeti deneyimleyen
misteri bakis acgilarina yonelik gergeklestirilecek ¢alismalarin alanyazina
katkida bulunacagini da 6ne siirmek mimkinddir.
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