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Tiirk Mutfaginda Menemenin Anlatiya Déniisiimii Uzerine Bir Séylem Analizi’

A Discourse Analysis of The Transformation of Menemen into a Narrative in Turkish
Cuisine

OZET

Bu arastirmanin amact, Tirk mutfaginin giindelik ve siradan bir iiriinii olarak algilanan menemenin, sdylem araciligiyla nasil gok
katmanl bir kiiltiirel anlatiya donistiiriildiigiinii yapisal ve elestirel bir yaklagimla analiz etmektir. Calisma, menemenin sosyo-
kiiltiirel baglam igerisinde nasil anlam ve deger kazandigini ortaya koymay1 hedeflemektedir. Aragtirmada nitel aragtirma deseni
benimsenmis ve veriler yar1 yapilandirilmis goriigmeler araciligiyla elde edilmistir. Amagli 6rnekleme yontemi dogrultusunda
belirlenen on katilimecidan elde edilen veriler, Fairclough’un elestirel sdylem analizi yaklagimi temel alinarak ¢oziimlenmistir.
Analiz stirecinde katilimeilarin dilsel tercihleri, metafor kullanimlar1 ve anlamlandirma pratikleri sdylemsel baglamlar igerisinde
degerlendirilmistir. Ortaya c¢ikan anlam Oriintiilerinin sistematik bigimde siniflandirilabilmesi amaciyla tematik analizden
yararlanilmigtir. Aragtirma bulgulari, menemenin sdylemsel diizeyde dort temel tema etrafinda insa edildigini gostermektedir: (1)
domatesin Tiirk mutfagina entegrasyonu iizerinden sekillenen tarihsel doniisiim sOylemi, (2) ortak tiiketim pratigi iizerinden
kurulan sosyolojik bag ve kiiltiirel aidiyet soylemi, (3) modern yasam kosullarina uyum saglayan 6giin esnekligi ve pragmatik
kullanim soylemi ve (4) form esnekligi {izerinden gelisen kimlik tartigmalar1 ve uluslararasi temsil sdylemi. Bu baglamda
menemenin; ritiielistik, esitlik¢i ve pragmatik anlamlar iireten ¢ok katmanli bir kiiltiirel yap1 olarak sdylemsel bicimde yeniden
tretilebilecegi tespit edilmistir. Elde edilen bulgular, gidalarin s6ylem araciligiyla yeniden insa edilebilecek kiiltiirel metinler
olabilecegini ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda menemen; tarihsel adaptasyon, toplumsal aidiyet ve modern yasam pratiklerinin
kesisiminde konumlanan dinamik bir gastronomi unsuru olarak degerlendirilmektedir. Calisma, gastronomi literatiiriine
yiyeceklerin anlam {iretim siireglerine odaklanan kuramsal bir agilim sunmaktadir. Ayrica elde edilen bulgular, yiyecek igecek
isletmelerinde menemenin hikayelestirme temelli pazarlama stratejileriyle yeniden konumlandirilabilecegini géstermektedir.
Anahtar Kelimeler: Menemen, S6ylem Analizi, Gastronomi, Yemek Hikayelestirme, Gastromilliyetgilik.

ABSTRACT

This study aims to analyze how menemen, commonly perceived as an ordinary and everyday dish in Turkish cuisine, is
transformed into a multi layered cultural narrative through discourse from a structural and critical perspective. The study seeks to
reveal how menemen gains meaning and value within a socio-cultural context. A qualitative research design was adopted, and data
were collected through semi structured interviews. Based on purposive sampling, data obtained from ten participants were
analyzed using Fairclough’s critical discourse analysis framework. During the analysis process, participants’ linguistic preferences,
metaphor usage, and meaning-making practices were evaluated within their discursive contexts. In addition, thematic analysis was
employed to systematically categorize the emerging patterns of meaning. The findings indicate that menemen is discursively
constructed around four main themes: (1) the discourse of historical transformation shaped by the integration of tomatoes into
Turkish cuisine, (2) the discourse of sociological bonding and cultural belonging established through collective consumption
practices, (3) the discourse of meal flexibility and pragmatic use in response to modern life conditions, and (4) the discourse of
identity debates and international representation shaped by its flexible form. In this context, menemen is identified as a multi
layered cultural construct that can be discursively reproduced through ritualistic, egalitarian, and pragmatic meanings. The findings
demonstrate that food can function as cultural texts that are reconstructed through discourse. Accordingly, menemen is
conceptualized as a dynamic gastronomic element positioned at the intersection of historical adaptation, social belonging, and
modern life practices. The study contributes to the gastronomy literature by offering a theoretical perspective focusing on meaning-
making processes of food. Furthermore, the findings suggest that menemen can be repositioned in food and beverage businesses
through storytelling-based marketing strategies.

Keywords: Menemen, Discourse Analysis, Gastronomy, Food Storytelling, Gastronationalism.

! Bu caligma, 26 - 29 Haziran 2019 tarihleri arasinda University of Alaska Anchorage ev sahipliginde gerceklestirilen Association for the Study of
Food Society ve Agriculture, Food and Human Values Society kongresi’nde, “An Adaptable Food for Alternate Cultures, Menemen” baslhigi ile
sunulan yayimlanmamus bildiriden hareketle; kapsam, igerik ve analiz agisindan gelistirilmis ve yeniden yapilandirilmstir.
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1. GIiRiS

Tiirk mutfaginin temel yapi taslarindan biri olan menemen, ge¢misten giliniimiize cografi kosullara,
tarimsal iiretime ve kiiltiirel pratiklere bagli olarak sekillenmis énemli bir kiiltiirel unsurdur. Izmir menseli,
yaris1 rendelenmis yarist dogranmis domates, sogan, zeytinyagi ve beyazi pisirilip sarist sulu birakilan
yumurtayla hazirlanan “Menemen Menemeni” ile Samsun menseli, sogansiz, tereyagli ve sadece yumurta
sarist kullanilan “Cakalli Menemeni” gibi cografi mahreg isaretli iirlinler araciligiyla bu yemegin fiziksel
ve tarihi 6zellikleri belgelenmistir. Menemene ait mevcut gastronomi literatiirli incelendiginde, ¢cogunlukla
yoresel turizm pazarlamasi, cografi isaret tescili ve destinasyon imaji gibi iktisadi perspektiflerle ele
alindigr goriilmektedir (Kuru ve Akyurt Kurnaz, 2025: 136; Budak, 2023: 913; Iskin ve Geng, 2020: 267-
281; Say vd., 2018: 37-55; Ozkan 2004: 2283-2287). Bununla birlikte menemenin, kiiltiirel bir anlat1
tretiminde nasil kullanildigi literatiirde yeterince incelenmemistir. Literatiirde baskin hale gelen
yaklagimlar, yoresel yiyeceklerin bolgesel kalkinmaya ve turizme dogrudan katki sagladigi yoniindeki
ekonomik kabulleri siirekli tekrar etmistir. Literatiirdeki bu durum tesadiifi bir durum degildir. Gastronomi
arastirmalarinin dilbilimsel ve iletisim temellerinden ziyade, pragmatik ve ekonomik kaygilar iizerine insa
edilmesinin yapisal bir sonucu olarak goriilmektedir. Bu eksiklik, mutfak kiiltiiriiniin sadece malzeme ve
pisirme metotlarindan ibaret oldugu yoniinde yanlis genellemeler dogurmakta ve gastronomi alaninin
elestirel bir analitik diizleme taginmasini sinirlandirmaktadir. Cesitli bilimsel ¢alismalar, gidalarin anlamin
yaratilmasinda ve paylasilmasinda énemli bir sembol oldugunu, iliskileri ve toplumu nasil sekillendirdigini
one siirmektedir (Budak, 2023: 915). insan eylemlerini ve toplumsal pratikleri anlamli kilan unsur, dil ve
sOylem araciliftyla yaratilan sosyal gercekliklerdir. Bu bilgiler 1s181nda, literatiirdeki s6z konusu bosluk
mevcut nicel dlglimler veya betimsel calismalar yerine ¢ok yonlii, nitel ve yapisal bir sdylem analizi
yaklasimim gerektirmektedir (Celik ve Eksi, 2008: 111). Bu ¢aligmada menemenin salt bir tiiketim nesnesi
formundan ¢ikarilip sdylem yoluyla nasil bir anlatiya doniistiiriildiigii (Senesen, 2024: 41; Celik ve Eksi,
2008: 99) arastirilmaya deger bir problem olarak ele alinmaktadir.

Geleneksel mutfak kiiltlirline ait iiriinlerin tiiketiciye ve turiste sunulmasinda hikayelerin biiylik bir rolii
bulunmaktadir. Yapilan aragtirmalar Tiirk mutfagindaki yiyecek hikayelerinin bilinirlik oraninin olduk¢a
diisiik seviyede oldugunu gostermektedir (Kuru ve Akyurt Kurnaz, 2025: 136). Ayrica siradan bir yemek
olarak algilanan menemen gibi bir yemegin anlatiya doniismesi, yiyecek icecek igletmelerinde bu degerin
bir pazarlama ve iletisim araci olarak nasil aktarildigi ortaya konmaktadir (Budak, 2023: 914). Bu
dogrultuda arastirmanin temel amaci, menemenin séylem yoluyla nasil anlam ve deger kazandigini yapisal
ve elestirel bir yaklasimla ele almaktir. SOylem analizi, arastrmacmin ylizeydeki dilsel verilerle
yetinmeyip, bu ifadelerin ardinda yatan sosyo-kiiltiirel baglami, ideolojik veya kimliksel yapilar1 ve anlam
insalarin1 desifre etmesini gerektirir (Celik ve Eksi, 2008: 110). Bu g¢alismada arastirmaci, goézlemleyen,
yorumlayan ve elestirel bir bicimde analiz eden bir rol istlenmektedir. Dolayisiyla bu arastirmada,
menemenin standart bir tarifin otesinde derin bir anlama sahip oldugunu belirtilmektedir. Bu sayede,
menemen gibi Tiirk mutfak unsurlarini olusturan gidalarin da benzer ifadelerinin olusturulabileceginin
ortaya konulmasi hedeflenmektedir.

Bu c¢alisma, gastronomi literatiiriine ii¢ temel diizeyde katki sunmaktadir. Ik olarak, gidalarin sdylem
araciligiyla anlam kazanan kiiltiirel metinler oldugu yaklagimini kuramsal olarak temellendirmektedir.
Ikinci olarak, elestirel sdylem analizi yontemini gastronomi alanina uygulayarak disiplinlerarasi bir
metodolojik agilim saglamaktadir. Ugiincii olarak ise menemen 6rnegi iizerinden gelistirilen anlati modeli
araciligiyla, basit gastronomik iiriinlerin dahi kiiltiirel kimlik, aidiyet ve deger iiretimi siireglerinde aktif bir
rol oynadigini ortaya koymaktadir.

1.1. Gastronomik Miras ve Menemen

Toplumlarin tarihsel siire¢ icerisinde sekillenen beslenme aligkanliklari, kiiltiirel mirasin en énemli yapi
taglarindan biri olarak kabul edilmekte ve mutfak kiiltlirli, yeni gida bilesenlerinin adaptasyonuyla
devamlilik arz eden bir yap: sergilemektedir (Kuru ve Akyurt Kurnaz, 2025: 139). Tarihsel siirecte I¢
Asya’dan Anadolu’ya uzanan Tiirk mutfak kiiltlirli, gogler ve yerlesik hayata gecisle birlikte
Mezopotamya, Akdeniz ve Arap mutfaklariyla etkilesime girerek biiyliik bir doniisim yasamistir.
Geleneksel olarak et, siit trtinleri ve tahil agirlikli olan bu beslenme bigimi, Anadolu’da karsilagilan yeni
bitki, sebze ve meyvelerle zenginlesmistir. Ozellikle Osmanli Imparatorlugu déneminde imparatorlugun
cok uluslu ve ¢ok kiiltiirlii yapisinin bir sonucu olarak mutfak, siirekli bir yenilenme ve sentez alani olarak
islev gormiistiir (Nazikgiil ve Odemis, 2024: 30; Bilgin, 2021: 35; Bilgin, 2015: 175). Bu yenilenme
stirecinin en keskin asamalarindan biri ise, Cografi Kesifler sonrasinda Amerika kitas1 kokenli iiriinlerin
Avrupa Uzerinden Osmanli cografyasina girmesiyle gergeklesmistir. Tirk mutfaginda séylemsel bir
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anlatiya ve kiiltiirel bir fenomene doniisen menemenin temel yapitasi olan domatesin mutfak kiiltiiriine
girisi gorece yenidir. Taze biber, patates ve misir gibi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bu doniistimiindeki en
belirgin ve stratejik araglardan biri olan domates, Osmanli saray mutfagi kayitlarinda ilk kez 1690’h
yillarda “kavata” veya “Frenk badincan1” isimleriyle yer almistir. Baglangicta daha ¢ok yesil haliyle tursu
yapiminda degerlendirilen ve kirmizi haliyle yemeklerde yayginlagmasi 19. ve 20. yiizyillar1 bulan bu
sebze (Okkali ve Baytar, 2020: 70; Bilgin, 2008: 115; Samanci, 2008: 208), geleneksel Tiirk mutfaginin
yapisint derinden etkileyen ve yeni gastronomik anlatilarin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlayan bir vasita
islevi gormiistiir. Bu tarihsel arka plan, bugiin koklii bir geleneksel yemek olarak kabul edilen domates
temelli menemenin, aslinda yabanci kokenli bir sebzenin Tiirk damak tadina uyarlanarak yerellestirilmesi
ve sahiplenilmesi (gastromilliyetgilik) siirecinin garpici bir 6rnegi oldugunu kanitlamaktadir.

Domatesin bir ara¢ olarak mutfak kilturiine entegrasyonunun en gii¢lii ve kalici yansimalarindan biri olan
menemen, basit ancak sosyo-kiiltiirel derinligi yiiksek bir gastronomik miras Ogesidir. Menemen,
kahvaltilik veya hizli tiiketim {irlinii olmanin disinda geleneksel pisirme yontemlerinin, yerel malzemelerin
ve pratik yasam kiiltiiriiniin sentezlendigi bir mutfak degeridir. Literatiirde menemenin, geleneksel cay
kiiltiirii ile esleserek sokak lezzetleri ve gastronomi gekiciligi agisindan yiiksek bir tiiketici memnuniyeti
yarattig1 ifade edilmektedir (Cam, 2023: 195). Ayn1 zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginligini yansitan
kahvaltilarin da karakteristik ve ayrilmaz bir parcasi olarak da yerini almistir (Say vd., 2018: 42). Anadolu
cografyasinda kabul goren menemen yemegi, zamanla yoresel farkliliklar kazanarak gastronomik kimlik
insasinin merkezine yerlesmistir.

Yoresel mutfak kiiltiiriiniin  kayit altina alinarak bolgesel kalkinma ve turizm potansiyeline
doniistiiriilmesinde cografi isaret tescilleri biiyilk bir 6nem tasimaktadir. Menemen, Tiirkiye’de farkli
iretim teknikleri ve yoresel kimlikleriyle birden fazla cografi isarete konu olmus spesifik yemeklerden
biridir. Bu tescillerden ilki, Samsun’un Kavak ilgesine ait olan ve Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan “geleneksel {iriin ad1” olarak tescillenen “Cakalli Menemeni”dir. Uzun yol sof6rlerinin pratik bir
0glin arayisindan dogan ve zamanla bolgesel bir degere dontisen Cakalli menemeni; aliiminyum veya bakir
tavada tereyagi ve yesilbiberin kavrulup, ezilmis domates, kasar peyniri ve istege bagli pastirma
eklenmesiyle hazirlanmaktadir. Bu menemen tiirlinlin en biiyiikk ayirt edici 6zelligi, iiretim asamasinda
kesinlikle sogan kullanilmamasi ve yumurtanin yalnizca sarisinin ilave edilmesidir (Iskin ve Geng, 2020:
274; Pala, 2023: 76). Menemenin literatiirdeki diger dnemli ve resmi tescilli varyasyonu ise ismini aldig1
[zmir’in Menemen ilgesine ait olan ve 2024 tarihinde “mahreg isareti” statiisiinde tescillenen “Menemen
Menemeni”’dir. Menemen Menemeni, Karadeniz’deki versiyonundan olduk¢a farkli bir {iretim
metodolojisine sahiptir. Soguk sikim zeytinyagi kullanilarak hazirlanan bu tiirde, sogan ve biber
kavrulduktan sonra domateslerin yarisi rendelenerek, yarisi ise kiiciik dogranarak eklenir ve yemegin bol
sulu olmasi saglanmaktadir. Cakalli menemeninde sadece yumurta sarisi kullanilirken, Menemen
Menemeninde yumurtalarin beyaz kisimlari sosun i¢inde karistirtlarak pisirilmekte, sarisi ise biitiin ve sulu
birakilmaktadir. Tarihsel olarak etli ve domatesli bir giive¢ yemeginde etin yerine yumurta kullanilmasi
suretiyle ortaya c¢iktig1 belirtilen bu tarif, ilgenin mutfak kiiltiiriinde kokli bir gecmise sahiptir (Menemen
Belediyesi, 2024: 1-3). Menemenin cografi isaret tescilleri ile korunmasi, mutfak kiiltiiriiniin yapisim ve
ayni ana liriiniin farkli cografyalarda nasil 6zgiin rekabetgi kimlikler kazandigim akademik diizeyde acikca
ortaya koymaktadir. Ayrica tiiketicilerin menemeni “soganli” veya “sogansiz” olarak tercih etmeleri, bu
basit yemegin etrafinda gelisen toplumsal sdylem ve tartismalarin ne denli dinamik oldugunu
gostermektedir (Cam, 2023: 187). Yaz aylarinda taze domates ve biberle geleneksel olarak hazirlanan
menemen, Tiirk usulii kahvalt1 kiiltliriinii diger tilke mutfaklarindan ayiran belirgin bir kimlik gdstergesi
olarak konumlandirilmaktadir (Say vd., 2018: 42). Aymi zamanda yolculuk ve seyahat kiiltlirlinde de
pratikligi ve doyuruculugu nedeniyle bir “hizli yemek™ alternatifi olarak islev gérmiis; lokantalarin ve
otoyol tesislerinin etrafinda kiimelenmesini saglayacak ticari bir ¢ekicilik unsuru yaratmistir (Yilmaz,
2022: 10).

1.2. Hikdye Anlatimi ve Soylem Analizi

Hikaye anlatimi, {irlinlerin ve markalarin tiiketicilerle rasyonel verilerin Stesinde duygusal bag kurmasini
saglayan ¢ok boyutlu bir iletisim bi¢imidir (Budak, 2023: 919). Literatiirdeki ¢alismalar, hikayelestirilerek
aktarilan mesajlarin standart pazarlama arglimanlarma kiyasla daha fazla akilda kaldigin1 saptamistir
(Senesen, 2024: 45). Gastroturistler ekseninde yapilan arastirmalarda ise, gida iiriinlerinin arkasindaki
tarihsel ve sosyo-kiiltiirel hikayelerin bilinmesinin tiiketim deneyimini daha anlamli kildig1 ve turistlerin
iiriine yonelik tutumunu olumlu yonde sekillendirdigi belirtilmistir (Kuru ve Akyurt Kurnaz, 2025: 146).
Ancak Tirk mutfagma ait yiyecek hikayelerinin bilinirlik oranmin diigiikk diizeyde tespit edilmesi,
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gastronomi alanindaki anlati ingasimin ve iletisiminin gelistirilmeye a¢ik bir yonii oldugunu
vurgulamaktadir.

Hikayelerle giiclenen bu toplumsal kimlik ve aidiyet duygusu, literatiirde “yemek milliyet¢iligi” veya
“gastronasyonalizm” kavramiyla aciklanmaktadir. Ozellikle sehirlerarasi rekabette yemegin kime ait
oldugu iizerine yapilan tartigmalarda “en gilizelini biz yapariz” veya “bize ait” seklindeki kiiltiirel
savunmalar, yemek milliyetciliginin temel dayanaklarimi olusturmaktadir (Ozdemir, 2024: 21). Yoresel
iiriinlerin ardindaki hikayeler, yemek milliyetciligini besleyen en 6énemli unsurlardir (Budak, 2023: 916-
917). Cakalli menemeni Orneginde oldugu gibi hikayeler vasitasiyla gidalara yiiklenen degerler, ait
olduklart yerle ¢ok giiclii baglar kurmalarim saglamaktadir. Aym sekilde, etli bir glive¢ yemeginden
doniistiigiine inanilan ve izmir’in Menemen ilgesiyle aidiyet kuran Menemen menemeni de farkli bir
hikaye ve tarihsel kdkenle yore halki tarafindan sahiplenilmistir.

Soylem, salt dilsel bir ifade arac1 olmanin 6tesinde; ideoloji, bilgi, diyalog, sosyal iliskiler ve giiclin eyleme
doniistiigii yapisal bir pratik olarak tanimlanmaktadir. S6ylem analizi ise dilin sosyal gercekligi insa eden,
anlamu iireten ve toplumsal iliskileri sekillendiren aktif bir mekanizma olarak incelendigi ¢ok disiplinli bir
yontemdir (Celik ve Eksi, 2008: 105; Oguz, 2008: 53). Aragtirma nesnesini elestirisiz bir bi¢imde verili
kabul etmeyen sdylem analizi, gercekligin iletisim kanallar1 ve dil araciligiyla nasil yapilandirildigim ve
toplumsal diizlemde nasil mesrulastirildigini sorgulamaktadir. Bu baglamda, sdylem analizi metinlerin
yapisal ve igeriksel tutarliligini inceleyerek bireylerin ve toplumlarin sosyal baglamda anlami nasil insa
ettiklerini ortaya koymaktadir. Bu analitik yontem, metinlerin ve iletisim siire¢lerinin steril bir ortamda
degil; iiretildikleri sosyal, politik ve tarihsel baglam ¢ercevesinde ele alinmasini zorunlu kilmaktadir.
Soylemler, bir giic iliskisi icermektedir ve toplumsal hayattaki iliskiler, ayrimcilik veya aidiyet sinirlari
belirli sdylemler etrafinda iiretilerek degisime ugramaktadir (Sah, 2020: 210). Dolayisiyla, gastronomi ve
mutfak kiiltiirii fiziksel bir beslenme faaliyetinin 6tesinde, toplumun kendi kimligini, tarihini ve aidiyetini
ifade ettigi sdylemsel bir alan olarak ele alinmalidir.

2. YONTEM
2.1. Arastirmanin Amaci

Bu c¢alismada, arastirma sorusunun cevaplanmasi ve arastirma probleminin ¢dzlimlenmesi igin nitel
arastirma yontemi benimsenmistir. Sosyal gercekligin dil araciligiyla nasil yapilandirildigint sistematik
bigimde ¢oziimleyebilmek amaciyla, nitel arastirma desenleri igerisinde yer alan sOylem analizi
kullanilmistir (Celik ve Eksi, 2008: 99). Nitel arastirma yaklasimi, incelenen konu veya olgular1 kendi
dogal kosullar1 i¢inde, derinlemesine betimlemeyi amaclayan bir yontemdir (Cigek ve Kaplan, 2016: 67).
Aragtirma, Sosyal gergekligin bireyler ve toplum tarafindan dil araciligiyla nasil insa edildigini anlamaya
odaklanan yapilandirmaci ve yorumlayici paradigma tizerine temellendirilmistir. Arastirmanin kavramsal
ve analitik cercevesi, Fairclough (2005: 76-94; 2001: 32-62)’un elestirel sdylem analizi yaklagimina
dayandirilmigtir. Bu yaklasima gore dil sosyal pratikleri sekillendiren ve ayni zamanda onlardan etkilenen
bir anlam iretimi siirecidir. Dolayisiyla bu model, séylem ile toplumsal yapilar ve kiiltiirel insalar
arasindaki karsilikli iligskinin desifre edilmesine odaklanmaktadir (Sah, 2020: 213-214).

Soylem analizi, arastirma konusunu oldugu gibi kabul etmek yerine onu sorgulayan ve arka planim
inceleyen bir yontemdir. Bu yaklasima gore arastirmaci; metinleri, i¢cinde bulunduklari baglami ve sosyal
iligkileri birlikte degerlendirerek anlami yorumlayan bir rol iistlenmektedir. Metinler ya da sdylem
esnasinda kullanilan dilin arkasindaki kiiltiirel, ideolojik ve ekonomik unsurlar incelenmektedir. Boylece
bu metinlerin, toplumsal aidiyet ve yerel rekabet gibi konular1 nasil sekillendirdigini elestirel bir sekilde
ortaya koyulabilmektedir. Bu siiregte arastirmaci, dilin insanlar arasindaki iligkileri ve sosyal etkilesimleri
nasil etkiledigini inceleyen aktif bir konumdadir (Ozdemir, 2024: 22; Celik ve Eksi, 2008: 106; Oguz,
2008: 54). Bu calismada arastirmaci, menemen etrafinda olusan sdylemlerin neyi nasil sekillendirdigini
tarafsiz bir bakis acisiyla analiz etmektedir. Bu sayede, basit bir yemek gibi goriinen menemenin
arkasindaki daha derin iliskiler ve deger iiretim siirecleri ortaya ¢ikarilmaktadir.

2.2. Veri Toplama Sureci

Arastirma verileri, katilimcilarin algilarini, diisiincelerini ve olgulara yonelik bakis agilarini derinlemesine
kesfetmeye imkan taniyan yari yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak toplanmistir. Goriisme
formunun gelistirilmesi siirecinde oncelikle aragtirma problemi ekseninde detayli bir literatiir taramasi
yapilmis ve belirlenen temel kavramlar etrafinda agik uglu sorular tasarlanmistir. Veriler 2025 yili Ekim ve
2026 yili Ocak aylar arasinda katilimcilarla yiiz yiize ve telefon araciligi ile toplanmistir. Goriigmeler,
katilimcilarm izni dahilinde ses kayit cihazi ile kayit altina almmmis ve sonrasinda kelimesi kelimesine
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metne dokilmistiir. Veri isleme asamasinda katilimcilarm anonimligi saglamak adina her bir katilimciya
(K1, K2, vb.) kodlar atanmig ve analizler bu kodlar {izerinden gergeklestirilmistir. Bu aragtirmanin temel
problematigi dogrultusunda asagidaki sorulara yanit aranmistir:

e Tirk mutfaginin geleneksel bir iiriinii olan menemen sdylemsel olarak nasil insa edilmektedir?

e {lgili séylemler menemen iizerinden nasil bir deger iiretmektedir?

e Menemen Fairclough’un bes asamali analitik ¢ergevesi kullanilarak nasil hikayelestirilebilir?
2.3. Orneklem ve Secim Kriterleri

Séylem analizi metodolojisinde 6rneklem biiyiikliiglinden ziyade, az sayidaki bireyden saglanan dilsel veri
malzemesinin derinligi ve kapsamliligi 6nem tagimaktadir (Celik ve Eksi, 2008: 110). Maliyet, zaman ve
analiz sinirliliklart nedeniyle tiim evrene ulagsmak miimkiin olmadigindan, olasiliksiz 6rneklem
yontemlerinden amagli 6rnekleme teknigi kullanilmistir. Bu dogrultuda arastirmanin 6rneklemi, belirli bir
konu hakkinda derinlemesine bilgi ve deneyim sahibi oldugu bilinen on katilimer ile simirlandirilmigtir
(Robson, 2015: 340). Orneklem grubunda yer alan uzman kisiler; sefler, yemek yazarlar ile tarih,
gastronomi, asc¢ilik ve turizm alanlarinda faaliyet gdsteren uzman akademisyenlerden olusmaktadir.
Orneklem grubuna dahil edilen uzmanlar, calisilan konu hakkinda nitelikli ve derinlemesine bilginin elde
edilebilmesi amaciyla bilingli olarak secilmistir. Orneklem grubu mutfak kiiltiirii anlatisin1 bizzat iireten,
uygulayan ve tarihsellestiren otoritenin perspektifini temsil etmektedir. Orneklem grubunun arastirmaya
dahil edilmesinde ii¢ temel kriter esas alinmustir. Bu kriterler; belirli bir mesleki deneyim siiresine,
profesyonel mutfak deneyimine ve/veya Tiirk mutfak kiiltiirii {izerine ¢alisma deneyimine sahip olmaktir.
Bu kriterler, katilimcilarin arastirma konusu hakkinda yeterli mesleki ve/veya kiiltiirel bilgi ve deneyime
sahip olmalarini saglamak amaciyla belirlenmistir.

Nitel bir arastirmada ve Ozellikle sOylem analizinde gegerlilik ve giivenilirligin saglanabilmesi adina,
amacl drneklem yontemiyle secilen katilimeilarin demografik bilgileri Tablo 1°de sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilara Ait Demografik Bulgular

Katilimca Unvan Uzmanhk Alam / Mesleki Nitelik Sektorel / Akademik Yas
Kodu Deneyim
K1 Alan Uzmani, Akademisyen | Ascilik, Yiyecek Icecek Kiiltiirii, Osmanh Mutfagi. | Akademik ve Uygulama 39
Dog. Dr. Dizeyi
K2 Alan Uzmani, Akademisyen Gastronomi, Yemek Tarihi ve Kiltird. Akademik ve Uygulama 39
Dr., As¢i Diizeyi
K3 Alan Uzmani, Akademisyen, | Osmanli Saray Mutfagi, Yo6resel Mutfaklar, Atalik Akademik ve Uygulama 39
Asct Tohum Yetistiriciligi. Diizeyi
K4 Alan Uzmani, Akademisyen Yemek Kultiirti / Tarihi. Akademik Diizey 85
Dr.
K5 Akademisyen Prof. Dr. Osmanli Mutfagi ve Mutfak Tarihi Séylemleri. Akademik Diizey 59
K6 Alan Uzmani, Akademisyen Diinya Mutfaklari, Gastronomi Tarihi ve Kiiltiirel Akademik ve Uygulama 42
Dr.,Asc1 Analiz. Diizeyi
K7 Asc1, Yiyecek Icecek Sirket Diinya Mutfak Kiiltiirii ve Doniigiimii. Uygulama Duzeyi 52
Sahibi, Danigman
K8 Isletmeci ve Organizator Modernlesme Siireci. Uygulama Duzeyi 52
K9 Alan Uzmani, Akademisyen Beslenme Kiiltiirii, Deneysel Tiirk Mutfag:. Akademik Duizey 56
Dr. Ogr. Uyesi
K10 Dog. Dr. Yemek Sosyolojisi ve Rituelistik Analiz. Akademik Duzey 46

Tablo 1 incelendiginde, nitel arastirmalarda veri inandiriciligim ve yapi gecerliligini saglayan en 6nemli
unsurlardan biri olan amagli 6rnekleme stratejisinin etkin bir bicimde kullanildigr goriilmektedir.
Katilimeilarin - demografik  dagilimlari, menemenin kiiltiirel bir anlatiya doniisiimii  olgusunu
spekiilasyondan uzak ve nesnel bir temelde analiz edebilmek iizere {i¢ temel eksende kurgulanmustir:

1. Veri Cesitliligi: Orneklem yapisindaki en giiglii analitik yon, katilimeilarin deneyim diizeylerindeki
dagilimdir. Arastirma problemi; olguyu yemek sosyolojisi, kiiltiirel analiz ve tarih baglaminda
kuramsallastiran akademisyenler (K4, K5, K9, K10), teorinin mutfaktaki ve ticari hayattaki dogal
kosullarini yansitan saha uygulayicilart (K7, K8) ve bu iki alan1 birlestirerek kavramsal ¢erceveyi dogrudan
sahanin gergekligiyle test eden hibrit uzmanlar (K1, K2, K3, K6) araciligiyla incelenmistir. Bu durum, nitel
arastirmalarda aranan veri ligclemesini saglayarak calismanin dis gecerliligini pekistirmistir.
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2. Cok Disiplinli Uzmanlik Derinligi: Calisma grubu Osmanli mutfagi, gastronomi tarihi, deneysel Tiirk
mutfagi, atalik tohum yetistiriciligi ve yemek sosyolojisi gibi spesifik alanlarda uzmanlagmis kisilerden
olugsmaktadir. Bu ¢ok disiplinli yapi, domatesin tarihsel adaptasyonu ve menemenin sosyolojik ritiielleri
gibi karmasik alt metinlerin biitiinciil bir yaklasimla desifre edilmesini olanakli kilmistir.

3. Kusaklararasi ve Tarihsel Perspektif: Katilimcilarin yas skalasinin 39 ile 85 arasinda genis bir yelpazeye
yayilmasi, mutfak kiiltiiriiniin kiimiilatif yapisina uygun bir metodolojik avantaj saglamustir. Ozellikle 85
yasindaki bir yemek kiiltlirii uzmaninin (K4) varlig1 ile daha gen¢ kusak (39 yas) hibrit uzmanlarin
bulgulart birleserek, mutfaktaki doniisiimiin kusaklararasi tarihsel tanikliklarla dogrulanmasina zemin
hazirlamistir.

2.4. Veri Analizi

Aragtirmada temel analiz yontemi olarak elestirel sdylem analizi kullanilmis, elde edilen veriler 6ncelikle
sOylemsel diizeyde ¢oziimlenmistir. Ardindan ortaya ¢ikan anlam Oriintiilerinin daha sistematik bir bigimde
siniflandirilabilmesi amaciyla tematik analizden yararlanilmistir. Bu yaklagimda tematik analiz, sGylem
analizinden elde edilen bulgularin kategorize edilmesini saglayan tamamlayic1 bir ara¢ olarak kullanilmistir
(Yiicel Giingor, 2025). Bu siiregte katilimcilarin metinler arasi anlam {iretim siiregleri ve anlamsal
kurgularin inga edilis bigimleri incelenmistir (Sah, 2020: 214-215). Verilerin analizi, Fairclough (2005: 76-
94; 2001: 32-62)’un bes asamali analitik cercevesi izlenerek birbirini takip eden mantiksal bir sirayla
yiiriitilmiigtiir. Bu adimlar sirasiyla;

1. Anlam iiretimi niteligine sahip sosyal bir probleme (menemen anlatisina) odaklanma,

2. Soylem diizeninin yapisal, etkilesimsel ve dilbilimsel incelenmesiyle problemin ¢6ziimiine engel
olanlarin tanimlanmasi,

3. Sosyal diizenin ve ideolojinin bu probleme neden ihtiya¢ duydugunun sorgulanmast,
4. Eski engellerin asilma olanaklarinin belirlenmesi
5. Analizin kendisine yonelik elestirel bir yansima gelistirilmesi seklinde ilerlemistir.

Veri analiz siireci ¢ok asamali ve sistematik bir sekilde yiiriitiilmiistiir. [lk asamada goriisme kayitlar1 yazil
metne doniistiiriilmiis ve tekrar tekrar okunarak veriye asinalik saglanmistir. ikinci asamada metin
icerisindeki anlamli ifadeler belirlenerek acik kodlar olusturulmustur. Ugiincii asamada bu kodlar
sOylemsel baglamlar1 dikkate alinarak gruplanmis ve iist diizey temalar insa edilmistir (Oguz, 2008: 54).
Son agamada ise elde edilen temalar Fairclough’un elestirel sdylem analizi ger¢evesi dogrultusunda
yorumlanarak sosyal, kiiltiirel ve ideolojik baglam igerisinde degerlendirilmistir. Veri kodlama ve tema
olusturma siireci bagimsiz iki alan uzmani tarafindan degerlendirilerek goriis birligine varilmistir.

2.5. Gegerlilik ve Guvenilirlik

Arastirmanin gegerlilik ve giivenilirligini en iist diizeye ¢ikarmak amaciyla bir dizi bilimsel adima
basvurulmustur. Oncelikle, hazirlanan yar1 yapilandirilmis soru formu iki alan uzmaninin gériisiine
sunulmus ve uzmanlardan alinan onay sonrasinda form son haline getirilmistir. Buna ek olarak,
arastirmacinin katilimcilarla bir giiven iliskisi inga etmesi, elde edilen verilerin gergekeiligini ve yontemsel
giivenilirligi destekleyen bir diger unsur olmustur. Arastirmacinin katilimcilarla giiven iligkisi insa
etmesinin yani sira bulgular katilimeilara gosterilip katilimei teyidi alinmustir.

I¢ gecerlilik icin ayrica derinlemesine gériisme teknikleri {izerine yapilan metodolojik ¢alismalarda en az
alt1 katilimciyla gergeklestirilecek olan kapsamli gdriismelerin nitel bir aragtirmanin veri gereksinimlerini
saglayacagia isaret edilmektedir (Langford vd., 2002: 58-70; Krueger, 2000: 1-215; Morse, 1994: 220-
235). Bunun yani sira, segilen orneklemin niteligi de sayisal biiyiikliik kadar 6nem tasimakta ve veri
doygunluguna ulasma hizin1 dogrudan etkilemektedir (Nazikgiil ve Odemis, 2024: 160). Bu dogrultuda
yeni goriismelerden artik yeni bir temanin veya kavramin ortaya c¢ikmadigi, analiz edilen sdylemlerin
tekrar etmeye basladig1 nokta tespit edilerek veri doygunluguna ulasildigina karar verilmistir.

Bu arastirmanin yiiriitiilmesi ve raporlanmasi siireclerinde Nitel Aragtirmalari Raporlama Standartlar
(SRQR) temel alinmistir (O'Brien vd., 2014). Bu arastirmada kullanilmis olan verilerin toplanabilmesi igin
gerekli olan etik kurul izin belgesi Anadolu Universitesi Etik Kurulu 03. 01.2025 tarihi ve 938131 onay
protokol numarasi ile alinmstir.
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3. BULGULAR

Bu calismada yer alan ana temalar, alt kodlar ve kavramlar; nitel arastirma yontemlerinden “sdylem
analizi” ve “tematik analiz” yaklagimlar1 kullanilarak olusturulmustur. Ilgili temalar Fairclough’in (2001)
kuramsal altyapis1 ile katilimcilarin ifadeleri iizerinden tiimevarimsal bir yaklagimla hibrit bir yapida
olusturulmustur. Veri seti olan yart yapilandirilmis goriisme metinleri (K1-K10) incelenerek anlamsal
oriintiiler tespit edilmistir. Ilgili driintiiler sdylem analizine gore belirtilen (Salih, 2025: 324-341; Celik ve
Eksi, 2008: 99-117; Sah, 2020: 210-231; Fairclough, 2005: 76-94; Fairclough, 2001: 32-62) metodolojik
asamalarla kategorize edilmistir. Calisma siirecinde elde edilen ilgili kodlar séylem ¢oziimlemesinden
sonra temalagtirilmistir.

3.1. Soylemlerin Kodlama Suregcleri
3.1.1. Verilerin Soyutlanmasi ve Alt Kodlarin Olusturulmasi

[lk asamada, kaynak kisilerin dogal sdylemleri icerisindeki tekrarlayan kelime, ciimle veya paragraflar
“anlam birimleri” olarak etiketlenmis ve analitik kodlara doniistiiriilmiistiir. Ornegin; katilimcilarin
domatesin mutfaga girmeden Onceki donemde yemeklerin erik, koruk ve sirke gibi unsurlarla
lezzetlendirildigini aktarmalar1, mutfaktaki degisimin “Eski lezzetlendiricilerin tasfiyesi” ve “Radikal lezzet
doniisiimii” alt kodlarini tiretmesini saglamistir. Benzer sekilde, domatesin kirmizi halinin ¢iiridii sanilarak
atildigina ve mutfaga oldukca ge¢ dahil olduguna dair ifadeler, “Tarihsel adaptasyon sancisi” ile
“Gecikmeli yayginlagsma™ kavramlarii olusturmustur. Sosyolojik ritiiellere yonelik analizde; ¢atal veya
kasik gibi modern araglarin disinda dogrudan ekmek ve el temasiyla yemegin tavadan siyirilmasi eylemi,
metinlerde dogrudan “Ilksel arinma ritiieli” ve “Egitlik¢i paylasim” alt kodlar1 olarak etiketlenmistir.

3.1.2. Alt Kodlarin Ana Temalar Altinda Birlestirilmesi

Ikinci asamada, birbirleriyle anlamsal ve mantiksal iliski icerisinde olan alt kodlar bir araya getirilerek
daha st diizey ve kapsayici kategoriler olan “Ana Temalar” olusturulmustur. Bu asamada alt kodlarin
hangi baglamlar etrafinda birlestigi analiz edilerek su dort ana tema kurgulanmistir:

Tema 1’in olusturulmasi: Tarihsel verilere dayanan agik kodlar bir araya getirilerek “Domatesin Turk
Mutfagina Entegrasyonu ve Mutfaktaki Keskin Doniigiim Soylemi” temasi olusturulmustur. Bu tema;
domatesin “Frenk badincani” adiyla Osmanli saray mutfagina ge¢ ve sancili bir giris yaptigi, Sefarad
Yahudileri vasitasiyla ulastigi ve dahil olduktan sonra mutfaktaki diger tiim lezzetlendiricilerin yerini
alarak yeni bir yemek formasyonuna sebep oldugu anlatilarinin sentezlenmesiyle ortaya ¢cikmustir.

Tema 2’nin olusturulmasi: Menemenin kolektif tiiketim pratigini yansitan kodlar, “Sosyolojik Bag ve
Kulttrel Aidiyet Soylemi” temas: altinda toplanmistir. Ekmegin tavayi siyirmasiyla sofradaki statii ve
hiyerarsi farklarinin ortadan kalktigina, yemegin koca bir tavada paylasilarak dostlugu pekistirdigine ve
degerli misafirlere veya sila ziyaretlerindeki gurbetgilere sunularak bir aidiyet atfedildigine dair sdylemler
bu temanin sosyolojik dayanagini olugturmustur.

Tema 3’iin olusturulmasi: Menemenin modern hayatin getirdigi kosullara entegre olduguna dair anlatilar
incelenmistir. Yemek yapmaya vakti olmayan calisan aileler veya diisiik biitgeli 6grenciler i¢in hizli bir
alternatif olmasi, geleneksel kahvalti kalibini kirarak igletmelerde dahi gece veya ikindi gibi tiim 6giinlerde
satilmas1 ve ¢ay veya ayran gibi igeceklerle ritiielistik olarak eslestirilmesi; “Ogiin Esnekligi Soylemi”
temasin sekillendirmistir.

Tema 4’iin olusturulmasi: Son tema, menemenin form degiskenligine dair tartismalardan kurgulanmistir.
Sosyal ve akademik medyada yer alan “soganii mi sogansiz mi1” tartigmalart ile sal¢a kullantminin mutfag:
tek tiplestirdigi yoniindeki teorik elestiriler “Giindelik Yasam, Kimlik Tartismalar: ve Uluslararast Temsil
Soylemi” temasiin ¢ikis noktasi olmustur. Ayrica yemegin bu uyarlanabilir ve basit yapisinin, italyan
mutfagindaki makarna ve pizza giicline benzer sekilde, michelin yildizli yaratic1 seflerin elinde yenilikgi
tekniklerle uluslararasi yiiksek gastronomiye tasinabilecegine dair tespitler temanin kiiresel potansiyel alt
kodlarini meydana getirmistir.

Nitel sdylem ¢6ziimlemesi sonucunda elde edilen dort ana tema ve alt kavramlara ait kavramsal iligkiler
Tablo 2’de gosterilmektedir.
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Tablo 2. Tiirk Mutfaginda Menemenin Kiiltiirel Yapis1 Uzerine Tematik Soylem Analizi

Ana Tema Alt Kodlar ve Kavramlar Temel Bulgu Ozeti Temsil Edici Soylem
1. Domatesin Turk | -Tarihsel adaptasyon sancist Domatesin Osmanli mutfagina geg ve “18. yiizy1l ortalarina kadar domatese dair bir
Mutfagina -Gecikmeli yayginlasma sancili bir sekilde girmesi, mutfak iz yok. Sonrasinda ‘Frenk badincan1’ olarak

Entegrasyonu ve
Mutfaktaki Keskin
Doniisiim Soylemi

-Eski lezzetlendiricilerin
tasfiyesi (erik, koruk, sirke)
-Radikal lezzet dontistimii

kiiltiirindeki eski tatlandiricilarin yerini
sal¢ca ve domatese birakmasima yol
acarak koklii bir gastronomik kirilma
yaratmistir.

kaynaklarda yer almaya basliyor.” (K5),
“Domates girmeden 6nce yemekler erikle ve
korukla yapilirdi...” (K4).

2. Sosyolojik Bag
ve Kultirel Aidiyet
Soylemi

-Hiyerarsinin yikimi
-Esitlik¢i paylasim
-ilksel armma ritiieli (el
temast)

-Lezzet artig1 (el temasi)
-Deger atfetme (misafir/sila)

Menemenin ortak bir tavadan gatal bigak
kullanilmadan el temasiyla yenmesi,
bireyler arasindaki sosyal mesafeyi
kaldiran, samimiyeti fiziksellestiren
ritiielistik ve esitlik¢i bir sosyolojik
aragtir.

“Menemenin ¢atal veya bigak gibi modern
araclar kullanilmadan... el temasiyla dogrudan
tavaya bandirilmasi seklinde tiiketilmesi, bir
nevi bedensel ve ilksel bir armma ritiieli
olarak kabul edilmektedir.” (K10).

3. Ogiin Esnekligi

-Rasyonel kurtarici

Modernitenin getirdigi zaman ve biitce

“Calisan bir aile evde yemek yok hizli bir

Soylemi -Zaman ve is yiikii yonetimi kisitlarna kars1 hizli ve ekonomik bir sekilde yapilabilen... giinii kurtaran bir 6giin
-Ekonomik erisilebilirlik ¢6ziim olan menemen, sadece kahvaltiya haline de doniisebiliyor.” (K2),

-Ogiinsiizliik (zamansizlik) ait olma kalibin1 kirarak her 6giinde “...0gle, ikindi, aksam veya gece saatlerinde

-Igecek eslesmeleri tiiketilebilen esnek bir yapiya fark etmeksizin her 6glinde kolayca hazirlanip

(cay/ayran) kavusmustur. tiiketilebilen esnek bir yapiya sahiptir.” (K10).
4. Gundelik -Form esnekligi Yemegin varyasyonlara agik “Basit her zaman en iyisidir... italya mutfak
Yasam, Kimlik (soganli/sogansiz) uyarlanabilir yapisi, tek tiplesme kulturindeki gucl super basit olan pizza ve

Tartismalari ve -Tek tiplesme elestirisi elestirilerine maruz kalsa da yerel makarna sayesinde saglamistir bu yiizden

Uluslararasi -Ekonomik ve yerel kalkinma araci olarak goriilmektedir. menemenin basitligi... diinyaya tanitilmasini

Temsil Soylemi

kalkinma
-Haute cuisine potansiyeli

“Basitlik” felsefesiyle yliksek
gastronomide uluslararasi temsil

saglar.” (K1).

potansiyeli tagir.

3.2. Katihmer Soylemleri

Caligmanin bu boliimiinde, yar1 yapilandirilmig goriismelerden elde edilen nitel veriler daha kapsamli bir
cercevede dort ana tema altinda derinlestirilmistir. Menemenin sosyolojik, tarihsel ve kdilturel bir séyleme
dontisiim siireci, tiim katilimeilarm (K1-K10) cok boyutlu ifadeleri ile desteklenerek nesnel bir cercevede
sunulmustur.

3.2.1. Domatesin Tiirk Mutfagina Entegrasyonu ve Mutfaktaki Keskin Doniisiim Soylemi

Birinci tema, menemenin varolussal kosulu olan domatesin Anadolu cografyasina ge¢ ve sancili girisini,
mutfakta yarattigi kokli lezzet doniisiimii lizerinden ele almaktadir. Bulgular, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin
domatese karsi baslangigta mesafeli bir tutum sergiledigini, ancak kabul edildikten sonra mutfagin temel
yapitaglarini radikal sekilde degistirdigini ortaya koymaktadir.

Katilimcilar, domatesin tarihsel siireci ve mutfaga dahil olusu konusunda birbirini tamamlayan farkli
ifadeler sunmustur. K4, bu girisi erken bir tarihsel temele dayandirarak, “15. yiizyil Sefarad Yahudileri ile
gelen bir gida iiriinii domates” seklinde ifade etmistir. Ancak genel goriis, bu tirliniin Osmanli’ya ge¢
ulastig1 ve Cumhuriyet déoneminde yayginlagtigi yoniindedir. Bu durumu K5, “I8. yiizyil ortalarina kadar
domatese dair bir iz yok. Sonrasinda ‘Frenk badincami’ olarak kaynaklarda yer almaya bashyor”
sOzleriyle agiklamis, K10 ise domatesin ilk zamanlar yadirgandigina dikkat ¢ekerek “kizardiginda
cliridiigii sanilarak ¢ope atilan bu yabanci iiriin” ifadesiyle adaptasyon siirecinin sancili oldugunu
belirtmistir. Domatesin rengine duyulan bu sliphe K6 tarafindan da desteklenmis; “Hatta domatesin kirmizi
hali bile bir siire siipheyle karsilaniyor. Bahgede kizardiginda ¢iiriidii diye atildigina dair anlatilar var.”
seklinde ifade edilmistir.

Domatesin entegrasyonu saglandiktan sonra mutfaktaki eski lezzetlendiricilerin yerini almasi, ¢aligmanin
en belirgin bulgularindan biridir. K4, “Domates girmeden énce yemekler erikle ve korukla yapilirdi”
derken; K1, bu kirilmanin biiyiikliigiinii “Domates 0ncesinde yemekler baharat ve sirkelerle meyvelerle
lezzetlendirilirken domates sonrasinda bu tamamen degisiyor yani domates onlarin yerini aliyor”
sOzleriyle vurgulamustir. K5 ise bu entegrasyonun tarihsel konumunu netlestirerek, “Bu durumda menemen
aslinda modernlesme stirecinin bir tiriinii gibi okunabilir... menemen, Osmanli’min erken dénem mutfagin
degil, daha ¢ok ge¢ domem ve Cumhuriyet sonrasi mutfak aliskanliklarini temsil ediyor” ifadesinde
bulunmustur.
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3.2.2. Sosyolojik Bag ve Kiiltiirel Aidiyet Soylemi

Ikinci tema, menemenin fiziksel tiiketim bigiminin sosyolojik bir arag olarak hiyerarsiyi nasil ortadan
kaldirdigim ve toplumsal baglarn hangi ritiiellerle giiclendirdigini incelemektedir. Menemen, bireysel
titketimden ziyade kolektif bir paylasimin merkezinde yer almaktadir.

Ortak bir tavadan el temasiyla yeme pratigi, modern normlarin reddedilerek toplumsal esitligin fiziksel bir
arinma ritiieliyle saglanmasi olarak yorumlanmigtir. K10 bu sosyolojik felsefeyi, “Menemenin c¢atal veya
bigak gibi modern araglar kullamilmadan, taze bir ekmegin kopariarak el temasiyla dogrudan tavaya
bandirilmasa... bedensel ve ilksel bir arinma ritiieli olarak kabul edilmektedir” sozleriyle teorize ederken;
bu ritlielin eylemsel boyutunu K1 “Menemen aslinda yerelde sosyal yasantida ekmegin elle bizzat syyirarak
neredeyse tavayi temizledigi bir yemek... menemenin bizzat elin temasiyla tiiketiliyor olmasi menemenden
alinan tatmin duygusunu yiikselttigini varsayabiliriz” seklinde ifade etmis ve K3, “...¢atalla veya kasikla
degil o ekmegin koparilip veya o simidin koparilip bandirilmasi elin temasuyla tiiketilen ve bence tadi da
oyle ¢ikan...” diyerek ritiielin lezzetle olan dogrudan iliskisini kurmuslardir. K2 ise bu eylemin duygusal
karsihigini yasanmigliklar tizerinden, “koca bir tavada menemeni yapar ortaya koyar aslinda o paylasmayt
dostlugu arkadasligi menemen tizerinden de paylasabiliyorsun” sozleriyle pekistirmistir.

Menemen ayni zamanda deger atfetme ve kimlik/aidiyet duygularini tagiyan bir semboldiir. K2, menemeni
siradan bir yemek olmaktan ¢ikarip misafire duyulan 6zenin gostergesi sayarak, “Misafir geldigi zaman et
yenmegi sunmayi seciyorsak kahvaltida da patates kizartmasi yerine menemeni yapmak karsi tarafa bu
onemi verdigimizi hissettirir” demistir. Aidiyet ve sila 6zlemi baglaminda ise K3, “Gurbette yasayanlarin
da vazgecilmezidir ¢tink(i memleketinde hanesinde menemen yapmak i¢in menemenlik kavanozu hazirlanir
bayramda sila ziyaretlerinde kolilere cantalara doldurulur” diyerek yemegin toplumsal tasiyiciligina
vurgu yapmuistir.

3.2.3. Ogiin Esnekligi ve Yeme Ritiielleri Soylemi

Ukgiincii tema, menemenin modern diinyanin getirdigi zaman kisit1 ile birlikte nasil pratik bir ¢6ziim haline
geldigini ve geleneksel 6gilin kaliplarini yiktigini ortaya koymaktadir.

Hizl1 hazirlanabilmesi ve diisiik maliyeti, menemeni her kesimden insanin erigebildigi, saati olmayan esnek
bir gidaya dontistirmiistiir. K4 bu durumu pragmatik bir yaklagimla, “Acele yemek evde yemek yoksa
hizlica yapilir” diyerek 6zetlemistir. K2 bu argiimani destekleyerek, yemegin 6glinsiiz yapisini “Calisan
bir aile evde yemek yok hizli bir sekilde yapilabilen bir yemek aslinda yaninda bagka bir destekleyici
olmadan da tiiketilebilen bir yemek giinii kurtaran bir ogiin” sozleriyle ifade etmistir. K10 ise bu
zamansizlig1 daha da genisleterek, “ogle, ikindi, aksam veya gece saatlerinde fark etmeksizin her 6giinde
kolayca hazirlamip tiiketilebilen esnek bir yapiya sahiptir” ifadesiyle menemenin her an ulagilabilir yapisini
dogrulamistir. Ticari boyutta bu esnekligin karsilik buldugunu K8, “Isletmelerde de tiim Ogiinlerde
satilabildigini biliyoruz bazi bélgelerde sirf menemenci diikkanlart oldugunu bile biliyoruz” seklinde
aktarmistir.

Ogiin esnekligi, yemege eslik eden icecek ritiiellerine de yansimis; K7, “Kahvalti sofralarinda menemenin
en kadim eglik¢isi... caydr. Yaz aylarinda... ayran veya diger soguk iceceklerle tiiketilmesi de serinletici ve
tamamlayict bir ritiiel olarak siklikla tercih edilmektedir” saptamasimi yaparken, K2 de “Sicak icecek
olarak ¢cay c¢ok yakisiyor yaz mevsiminde de soguklarla ben eslestirmeyi seviyorum menemeni ayran
olabilir” diyerek iklimsel ve 6giinsel degisimi desteklemistir. Ayrica ekonomik boyutuna dikkat ¢eken K3,
menemenin “asgari ticret gegim probleminde biiyiik bir besin kaynagini” olusturdugunu belirterek yemegin
kurtarici roliinii makro ekonomik diizleme tagimistir.

3.2.4. Giindelik Yasam, Kimlik Tartismalar1 ve Uluslararasi Temsil Soylemi

Son tema, menemenin standart bir forma sahip olmamasinin (soganli/sogansiz ya da biberli/bibersiz)
yarattig1 akademik ve kiiltiirel tartigmalar ile bu esnekligin ulusal mutfagin kiiresel temsiliyetindeki roliinii
incelemektedir.

Domates ve salganin mutfagi homojenlestirdigi elestirisi K9 tarafindan, “Eskiden yemeklerde koruk eksisi,
visne, ¢akal erigi gibi malzemeler kullanilyyordu. Simdi bunlarin yerini ¢cogu zaman sal¢a almis durumda.
Bu da bir tek tiplesme algisi yaratiyor” sozleriyle dile getirilmistir. Ayrica K9 “Bugiin menemen tizerinden
yapiulan tartismalar, aslinda bir kimlik tartismasina doniisiiyor. ‘Gergek Tiirk yemegi nedir?’ sorusu
soruluyor.” diyerek meselenin Oziinii ifsa etmektedir. Bunu destekleyen K7, “Mesele, mutfagin
cesitliliginin azalmast ve bunun tek bir malzemeye indirgenmesi” diyerek tehlikenin altin1 ¢izmistir. Buna
karsin, menemenin kendi i¢indeki esnekliginin tek tiplesmeye kars1 gii¢lii bir argiiman oldugunu savunan
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K6, “Menemenin kendisi bile standart degil. Soganli mi, sogansiz mi tartismasi var mesela. Bu bile aslinda
yemegin ne kadar ‘uyarlanabilir’ bir yapiya sahip oldugunu gésteriyor” diyerek yemegin form esnekligini
savunmustur. Bu uyarlanabilirligin yerel diizeyde bir ekonomik zenginlik unsuru oldugunu ise K3, “Hani
menemen soganli mi sogansiz mi... ¢eri domatesli mi hepsinden yapilmali... ekonomik deger anlaminda
bolgelerin  her birinde farklt olacak altyapyr kurup yerel kalkinmayi... saglayacak ortam
olusturulmali...ge¢misten bugiine gelen degerlerimiz var ama yan kéye gittiginizde degisebiliyor ben bunu
olumsuz algilamiyorum daha ziyade cesitlilik anlaminda fayda sagladigini diistiniiyorum bu ¢esitliligin
kalite olarak adlandirilmasini zenginlik olarak gériiyorum...” diyerek detaylandirmistir.

Ayrica menemenin, icerdigi pratik ve basit felsefeyle Tiirk mutfaginin kiiresel bir elgisi olabilecegi goriisii
de hakimdir. K7, diinya gastronomi trendleri ile eslestirerek, “Basit her zaman en iyisidir simple is the
best... Italya mutfak kiiltiiriindeki giicii siiper basit olan pizza ve makarna sayesinde saglamistir bu yiizden
menemenin basitligi ekonomikligi Tiirk mutfagimin diinyaya tamtilmasin saglar” ifadeleriyle yiiksek
temsiliyet giiciinii agiklamistir. Mutfaklardaki inovasyon potansiyelini dogrulayan K2 ise “Manti da bir
Tiirk yemegi giiniimiizde michelin yildizi bir sefin elinde annemin mantisi diye ¢ok farkli yerlere ulasti...
menemende de bence ¢esitli inovasyonlar yapilip ¢esitli farkly sunum teknikleriyle... ozellestirilebilir”
diyerek klasik teknigin kalitesinin inovasyonla birleserek kiiresel alanda giiglii bir kimlik yaratabilecegini
ortaya koymustur. K3 bu durumu, “menemenin bir yapim teknigi vardir kavurma ve ardindan yumurtay
kirma... bu teknigi bozmadan ulusal kiiltiir anlaminda... restoranlarin menemeni farkli sunumlarla
gerceklestiriyor olmast noktasinda destekliyorum” sdzleriyle tamamlamistir.

4. SONUCLAR, TARTISMA ve ONERILER

Bu arastirma, menemenin sdylem yoluyla nasil anlam ve deger kazandigini yapisal ve elestirel bir
yaklagimla ele almayir amaglamaktadir. Tiirk mutfak kiltlirliniin giindelik ve siradan bir nesnesi olarak
algilanan menemenin nasil yapilandirildiginmi elestirel sdylem analizi yontemiyle incelemistir. Bu
dogrultuda arastirma sorularina cevaplar elde edilmistir. Sonu¢ olarak sdylem analizinden elde edilen
bulgular, literatiirdeki sonuglarla da paralellik arz etmektedir.

Aragtirmanin temel sorularindan ilki olan “Tiirk mutfagimin geleneksel bir iiriinii olan menemen séylemsel
olarak nasil insa edilmektedir?” sorusu; menemenin ¢ok boyutlu bir kiiltiirel ve sosyolojik yap1 olarak
sOylemsel diizeyde degerlendirilmistir. Buna goére; menemen tarihsel bir adaptasyonun, esitlikei
sosyolojinin, pragmatik beslenme aligkanliklarinin ve kiiresel gastronomi potansiyelinin bir yansimasi
olarak kavramsallastirilmaktadir. Ikinci arastirma sorusu olan “flgili séylemler menemen iizerinden nasil
bir deger tiretmektedir?”” menemenin kiiltiirel hafiza, sosyolojik biitiinlesme, bolgesel kalkinma ve kiiresel
marka olusumu baglamlarinda ¢ok katmanli bir deger trettigini seklinde yanit bulmustur. Her iki aragtirma
sorusu Ozelinde menemenin sdylemsel insasi ve bu inganin lrettigi degerler, dort temel tema iizerinden
tartisilmaktadir.

Soylem analizindeki ilk tema, menemenin ingas1 lizerinden acgiklanmaktadir. Menemenin tarihsel baglamda
Osmanli’nin erken déneminden ziyade ge¢ Osmanli ve Cumhuriyet donemine ait modernlesme siirecinin
bir {irlinii oldugunu gostermektedir. Bu durum literatiirde ele alinan diger ¢alismalarla da tutarlidir
(Samanci, 2008: 208). Domatesin Tirk mutfagina entegrasyonu sdylemi, mutfak kiiltiriinin “tarihsel
adaptasyon ve esneklik” degerini tiretmektedir. Tirk mutfak kiiltliri, gogebe yasamdan yerlesik hayata
kadar uzanan slregte temas ettigi farkli cografyalarin iriinlerini kendi damak zevkine uyarlayarak
zenginlestirme kabiliyetine sahiptir (Bilgin, 2008: 81). Domatesin Osmanli mutfagina gecikmeli girisine
ragmen eski lezzetlendiricilerin tasfiye edilip menemen gibi temel bir iiriiniin yaratilmasi, bu yenilik¢i
adaptasyon giicliniin bir yansimasidir. Ayn1 zamanda geleneksel recetelerin yumurta gibi doyurucu ve
fonksiyonel malzemelerle harmanlanarak giinlimiize uyarlanmasi, kiiltiirel gastronomi mirasinin korunmasi
ve gelecek nesillere aktarilmasi baglaminda giiglii bir kiiltiirel hafiza degeri tiretmektedir (Bozagc1 ve Gok,
2021: 102).

Ikinci tema sosyolojik bag ve kiiltiirel aidiyet sdylemi baglaminda ele alinmistir. Menemen; esitlik¢i bir
yeme pratigi sunan, bireyler arasi hiyerarsiyi yikan bir ara¢ olarak belirlenmistir. Menemenin, catal veya
bigak gibi modern sofra geregleri kullanilmaksizin ortak bir tavadan ekmek vasitasiyla dogrudan el
temastyla tiiketilmesi, bir tiir ritiielistik arinma ve samimiyet gostergesi olarak degerlendirilmektedir. Tiirk
kiiltiir tarihinde toplu yeme pratiklerini simgeleyen ve esitlik saglayan ritliellerdeki ortaklaga tiiketim
bilinci (Celik Yesil ve Yildiz, 2024: 470), gliniimiizde menemen etrafinda toplanan nispeten daha kiiciik
kalabaliklar araciligiyla siirdiriilmektedir. Yemeklerin ortak bir kapta sunulmasi gelenegi, kiltiirel
aidiyetin korunmasia ve misafire verilen degerin somutlagmasina da hizmet etmektedir (Iskin ve Geng,
2020: 274). Ayrica menemenin tiikketim pratikleri etrafinda sekillenen sdylem, toplumda “egitlik¢i bir
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sosyolojik deger ve aidiyet” Uretmektedir. Geleneksel Tiirk kiiltlirlinde bir araya gelinen kalabalik sofralar,
toplumsal dayanismanin, sayginin ve misafirperverligin insa edildigi yapisal bir islev gormektedir (Elmas,
2024: 201).

Uciincii tema olan 6giin esnekligi bakimindan menemenin, modern hayatin getirdigi zaman ve biitce
kisitlamalaria kars1 bir ¢6ziim olarak konumlandirildigini agiklamaktadir. Zaman tasarrufu saglayan pratik
yapisi sayesinde menemen, geleneksel sinirlarini agarak kahvaltinin yami sira giiniin her saatinde
tiikketilebilir bir nitelik kazanmistir. Yolcularin menemeni tercih etmeleri, bu {iriiniin modern hiz ¢cagindaki
pragmatik degerini ticari olarak da desteklemektedir (Yilmaz, 2022: 12-13). Gastronomik eslesmeler
acisindan ise, menemenin cay veya ayran gibi geleneksel iceceklerle bir ritiel formunda birlikte
tiikketilmesi onun Kkiiltiirel popiilaritesini artirmaktadir (Cam, 2023: 203). Yoresel bir lezzet etrafinda
kurulan isletme kiimelenmeleri, istihdami artirarak ve potansiyel miisteri kitlesini tek bir noktada
toplayarak yoreye ciddi bir turistik ve ekonomik deger saglamaktadir (Iskin ve Geng, 2020: 278). Ayrica
diisiik maliyetli ve basit malzemelerden olusan bir yemegin, misafire verilen degerin kutsal bir gostergesi
olarak cercevelenmesi de menemene kiiltiirel ve duygusal katma deger katmaktadir.

Dordiincii ve son tema ise, menemenin form esnekligi iizerinden yiiriitiilen kimlik tartismalarinin, yemegi
nasil bir tescilli marka ve kiiresel temsil degerine doniistiirdiiglinii gostermektedir. Yemegin
standartlastirilmamig ve “uyarlanabilir” yapisi; gastronomi alanyazininda “soganlt mi, sogansiz mi”
seklinde siirekli tartisilan bir kimlik sorunsalini ortaya ¢ikarmistir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu verileri
de bu cesitliligi kanitlamaktadir. izmir’e ait “Menemen Menemeni”, zeytinyagi, domates, sogan ve biber
kullanilarak tescillenmigken (Menemen Belediyesi, 2024: 1-3); Samsun’a ait “Cakalli Menemeni” sogan
kullanilmaksizin, tereyagi, pastirma, kasar peyniri ve yalnizca yumurta sarisi ile hazirlanarak geleneksel
iiriin statilisii almistir (Pala, 2023: 76; Iskin ve Geng, 2020: 274). Mevcut menemen varyasyonlar bir tek
tiplesme tehlikesinden ziyade, yerel kalkinmay1 besleyen bir zenginlik olarak tanimlanmaktadir. Ayrica
tescil siirecleri, sahte iretimleri engelleyerek kiiltiirel miras1 korurken, bolgesel kalkinmaya stratejik bir
katki saglamaktadir (Ozata Sahin, 2025: 299). italyan mutfagindaki pizza ve makarna gibi basit regetelerin
kiiresel egemenligi g6z Oniine alindiginda; menemenin sahip oldugu “basitlik” felsefesi ve yenilik¢i sefler
tarafindan yaratic1 tabaklama teknikleriyle yeniden yorumlanma kapasitesi, Tiirk mutfaginin michelin
standartlarindaki kiiresel temsil giiciinii artiracak essiz bir potansiyel barindirmaktadir (Yiicel Giingor,
2025: 2547-2566).

Gidalarin ardindaki hikayelerin anlatimi, yiyeceklerin hem duyusal kabuliinii artiran hem de turistik
degerini derinlestiren ¢ok boyutlu bir strateji olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yoresel iiriinlere atfedilen anlatilarin
yiyecegin duyusal algisimt ve tiiketicinin hedonik degerlendirmesini anlamli diizeyde yiikselttigi ifade
edilmektedir (Kallas vd., 2020: 1-36). Bununla birlikte, gastronomi turizminde salt tatma deneyimi
glinimiiz turistleri icin yetersiz kalmaktadir. Yemegin yore kiiltiirli, hammaddesi, yapilis bigimi ve
geleneklerle olan bagim aktaran sistematik hikdyelestirme senaryolar1 biiylik 6nem tasimaktadir. Sonug
olarak, yiyeceklerin kiiltirel ve duygusal bir anlatiyla sunulmasi, tiiketicideki lezzet beklentisini ve
tatminini maksimize ederken, diger yandan siradan bir yemegi yoresel degerlerle entegre, akilda kalic1 ve
biitiinciil bir gastronomi turizmi deneyimine doniistiirmektedir (Rahayuningsih vd., 2025: 85-96). Elde
edilen bulgular biitiinciil bir yaklagimla degerlendirildiginde; menemenin séylemsel ingast ve bu inganin
urettigi degerlerin birbirinden bagimsiz diisiiniilemeyecegi agik¢a goriilmektedir. Sonug olarak menemen,;
Fairclough (2005: 76-94; 2001: 32-62)’un analitik ¢ergevesine gore su sekilde hikayelestirilebilir:

“Menemen; zamanin, kiiltiiriin ve toplumun icinde sekillenen uzun bir seriiven olarak ele alinmaktadir. Iik
bakista domates, sogan, biber ve yumurtamn bir araya gelmesinden ibaret goriinen bu yemek, ashinda ¢ok
katmanly bir kiiltiirel anlatinin  tasvyicisidr. Basit bir beslenme pratigi  gibi gériinen menemen,
derinlemesine incelendiginde anlam iiretimi, kimlik insasi ve toplumsal iligkilerin yeniden kurulmasiyla i¢
ice ge¢mis bir yapi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Bu kiiltiirel yemek, temel bilegeni olan domatesin Anadolu mutfag ile tamistigi déneme uzanmaktadir.
Anadolu igin yabanct bir iiriin olan domates, ilk zamanlarda siipheyle karsilanmis, hatta alisilmis tat
anlayisina uymadig icin diglanmustir. Ancak zamanla bu yeni iiriin mutfaga uyum saglamistir. Bu stiregte
erik, koruk ve sirke gibi lezzetlendiriciler geri plana ¢ekilmis ve mutfak kiiltiiriinde belirgin bir déniisiim
yvasanmigtiv. Geleneksel tat anlayisi ile yeni iiriinler arasindaki bu gerilim, sonunda yaratici bir senteze
doniismiis ve menemen gibi kalici bir yemek formunun ortaya ¢ikmasin saglamistir. Boylece mutfak,
disaridan gelen bir unsuru kendi yapisina dahil ederek yeniden iiretme kapasitesini gostermistir.

Zamanla menemen yalnizca bir yemek olmaktan ¢ikmus, sofrada kurulan iliskilerin merkezine yerlegmistir.
Ortak bir tavadan, ¢ogu zaman ¢atal bigak kullanilmadan, ekmek yardimuyla tiiketilmesi; onu swradan bir
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yeme eyleminden ¢ikararak sosyal bir ritiiele doniistiirmiistiir. Bu ritiielde bireyler arasindaki mesafeler
ortadan kalkarak paylasim iizerinden kurulan bir yakinlik ortaya ¢ikmaktadir. Menemen bu kisileri bir
araya getiren, egitleyen ve aidiyet duygusu tireten bir rol tistlenmektedir.

Modern yasamin hiz kazandigi donemlerde ise menemenin anlami yeni bir boyut kazanmaktadir. Zamanin
stmrly, biitgenin kisith oldugu bir diinyada menemen, pratikligi ve erisilebilirligi ile one ¢ikmaktadir.
Menemen giiniin her saatinde tiiketilebilen bir yemek haline gelmistir. Bu yoniiyle giindelik hayatin
ihtiyaglarina cevap veren bir “kurtarici” islevi iistlenmektedir. Yolculuklar sirasinda tercih edilmesi,
kiictik isletmelerin temel iiriinii haline gelmesi ve belirli bolgelerde cografi isaretlerle tescillenerek
ekonomik bir deger iiretmesi, bu doniisiimiin somut gostergeleridir.

Menemen aym zamanda bir tartisma alanina doniismektedir. Icerigine dair farkli goriisler ve tercihlerin
ortaya ¢ikmasi, yemegin tek bir dogru bicime indirgenemeyecegini géstermektedir. Bu durum, ilk bakista
bir belirsizlik gibi gériinse de aslinda yemegin esnekligini ve uyarlanabilirligini ortaya koymaktadir.
Farkl bolgelerde farkli bicimlerde hazirlanmasi, menemenin zengin bir yapt kazanmasum saglamaktadir.
Béylece bu ¢esitlilik kiiltiirel ve ekonomik a¢idan deger iireten bir gii¢ haline getirilmektedir.

Sonug olarak menemen; sosyal, kiiltiirel ve bilimsel unsurlar: bir arada barindiran dinamik bir gastronomi
ogesidir. Basit gibi goziiken yapisimin iginde sakli olan esneklik ve yeniden iiretilebilirlik, onu yerel
simirlarin Gtesine tasiyabilecek bir potansiyel sunmaktadir. Menemen, bu yoniiyle hem gecmisi tastyan hem
de gelecege agilan bir kiiltiirel anlati olarak varligini stirdiirmektedir.”

Bu arastirmanin bazi simirliliklari bulunmaktadir. Oncelikle, érneklemin agirlikli olarak konuya iliskin
uzmanlik ve deneyime sahip katilimcilardan olusmasi, elde edilen bulgularin farkli toplumsal gruplara
genellenebilirligini sinirlandirmaktadir. Ayrica, aragtirmanin on katilimciyla sinirli olmasi, elde edilen
verilerin konuya iliskin farkli goriis ve deneyimlerin tamamini temsil etmesini engelleyebilir. Goriigmelerin
yiliz ylize ve telefon araciligiyla olmak iizere iki farkli bi¢imde gergeklestirilmis olmasi1 da veri Uretim
stirecinde iletisim kosullarindan kaynaklanabilecek farkliliklar olusturmus olabilir. Bunun yan sira, sdylem
analizinin aragtirmacinin yorumlama ve anlamlandirma siireglerine duyarli olmasi, bulgularin belirli 6l¢iide
aragtirmacinin analitik yaklagimindan etkilenebilecegi anlamina gelmektedir. Son olarak, arastirmada
tarihsel baglama iliskin bazi1 verilerin dogrudan tarihsel belgeler yerine goriismecilerin aktardigi anlatilara
dayanmasi, gecmise iliskin bilgilerin hatirlama, segici aktarim ve kisisel yorum gibi unsurlardan
etkilenebilecegi olasiligin1 beraberinde getirmektedir. Bu sinirliliklar dogrultusunda, arastirma bulgular
baglamsal olarak degerlendirilmis ve daha genis popiilasyonlara dogrudan genellenebilir sonuglar olarak
ele alinmamugtir,

Bu c¢alismanin sonuglar1 dogrultusunda hem akademik hem de uygulama alaninda katki saglayabilmek
amaciyla asagidaki oneriler gelistirilmistir:

1. Menemen Orneginde goriildiigli iizere, basit gorlinen gastronomik {irlinler derin sosyokiiltiirel
anlamlar icerebilmektedir. Bu nedenle gelecekte yapilacak ¢aligmalarin, farkli yoresel yemekleri
de kapsayacak sekilde elestirel sOylem analizi yontemiyle incelenmesi oOnerilmektedir. Bu
yaklagim, gastronomi literatiiriinde {irlinlerin gastronomi boyutlarinin anlagilmasina katki
saglayacaktir.

2. Menemenin tarihsel adaptasyon siireci ve kiiltiirel doniisiim kapasitesi, gastronomi egitimi
kapsaminda ornek olay olarak kullanilabilir. Ozellikle ascilik programlarinda ve gastronomi
boliimlerinde, bu tiir yemeklerin tarihsel ve sosyolojik arka planlarinin 6gretilmesi, 6grencilerin
elestirel diislinme becerilerini gelistirecektir.

3. Isletmelerde deneyim odaklt menemen sunumlar gelistirilebilir ve bu deneyim hikayelestirilerek
miisterilere sunulabilir. Ayrica menemenin yabanci turistlere bir “deneyim” olarak sunulmasi
isletmeler agisindan 6nemli bir rekabet avantaji yaratabilir.

4. Menemenin diisiik maliyetli, yiikksek doyuruculuga sahip ve esnek bir iriin olmasi, isletmeler
agisindan 6nemli bir avantajdir. Bu dogrultuda:

e Giiniin her saatine uygun konseptlerinde konumlandirilmasi,
e Farkli varyasyonlarla meniide ¢esitlendirilmesi,
e Katma degerli sunumlarla fiyatlandirma stratejilerinde kullanilmasi,

e Cografi igaretli Uriinleri meniilerinde vurgulamasi,
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e Menude Uriin hikayelerine yer vermesi,
e Sosyal medya igeriklerinde “hikaye temelli gastronomi” yaklagimini kullanmasi,

e Yerel kimligi One ¢ikaran hikayelestirme teknikleri kullanmasi
onerilmektedir.

5. Menemenin “basitlik” temelli yapisi, yaratici sefler tarafindan yeniden yorumlanmaya son derece
uygundur. Bu dogrultuda:

e Restoranlarda modern tekniklerle yeniden kurgulanmasi,
e Yaratici sunum teknikleriyle gesitlendirilmesi,

e Uluslararas1 gastronomi platformlarinda temsiliyeti esnasinda hikayelestirme ile yemegin
sunulmasi Onerilmektedir.
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