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ÖN SÖZ

“Kent Sofralarında Yemek ve Kültür” adlı bu kitap, yemek 
ve kültür ilişkisini kentin farklı bağlamlarında ele almayı 
amaçlamaktadır. Yemek ve kültür ilişkisi; bazen ev içinde 
kurulan aile sofrasında bazen kentin kamusal mekânlarında 
kurulan kent sofralarında, bazen tanıtım ve turizm için bir araya 
gelinen paylaşım ve diyalog sofralarında kendini gösterir. Son 
olarak da tüm bu sofraların gelecekte de kurulmasını sağlayacak 
sürdürülebilir sofralarda karşımıza çıkar. Yemek kültürünü 
sofra metaforu üzerinden ele almak yemekle ilgili hemen hemen 
her kültürel çalışmada söylenen “yemek biyolojik bir ihtiyaç 
olmanın ötesinde kültürel bir anlamlar bütünüdür” ifadesini 
özetlemektedir. Sofra, yemekle sınırlı olmayan; değerlerin 
paylaşıldığı, toplumsal rollerin görünür olduğu ve kültürel 
kimliğin ifadesi olan sembolik bir mekândır. 

Kent, tıpkı sofra gibi pek çok birleşeni olan ve her birinin diğerini 
etkilediği kültürel bir alandır. Yemeğin çeşitli malzemelerin bir 
araya getirilerek uyumlu bir bütün hâline gelmesi gibi, kentler 
de farklı toplumsal grupları, kültürel kimlikleri ve yaşam 
pratiklerini bir araya getirerek kendi özgün uyumunu üretir. 
Sofra nasıl ki hem bireysel hem kolektif anlamlar taşır, kent de 
bireylerin ortak yaşam alanı olarak kimlikleri, gelenekleri ve 
toplumsal belleği iç içe geçiren kültürel bir düzen kurar. 

Toplumsal uzlaşının ürünü olan yemek kültürü, insan yaşamının 
doğumdan ölüme kadar hemen hemen her aşamasında 
kültürel semboller üretmiş, bu semboller topluluk üyelerinin 
yemek üzerinden bir dil kurmasını sağlamıştır. Kentler ise 
yemeğin bu sembolik diline kendi sistemi ve yapısı içinde 
yenilerini eklemiştir. Kentleşme sürecinde geleneksel mutfak 
kültürünün ve bu kültürün getirdiği yeme-içme, üretme ve 
tüketme alışkanlıklarının dönüştüğü ancak kaybolmadığı 
aksine kentte bir çeşitlilik yarattığı görülür. Diğer taraftan 
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küreselleşmeyle kentler, yemek kültürünü yaratıcılık, turizm, 
kalkınma etrafında yeni bağlamlara yerleştirerek koruma ve 
markalaşma süreçlerine girmişlerdir. Günümüzde ise kentler, 
doğa ve çevreyle kurulan ilişkinin sorgulandığı ve tarladan 
sofraya kadar üretim ve tüketime dair alışkanlıkların gözden 
geçirildiği bir süreç yaşamaktadır. Bu kitap, yemeği sadece bir 
tüketim nesnesi değil; kimlik, aidiyet ve toplumsal dönüşümün 
bir göstergesi, kent kimliğinin bir parçası ve kalkınmanın önemli 
bir unsuru olarak ele alır. Bu kitap kapsamında ele alınan 
çeşitli kentsel bağlamlar, yemek kültürünün çok katmanlı ve 
dinamik bir yapı barındırdığını ortaya koymaktadır. Sofranın 
köklerinin sofranın geleceğini kurması ve kurtarması üzerine 
sürdürülebilir yaklaşımların tartışıldığı kent, yeni bağlamlarıyla 
yeni çalışmalara imkân vermeye devam edecektir.

Son olarak bu kitabın ortaya çıkış sürecinde teşekkür etmezsem 
haksızlık edeceğim isimleri anmak isterim. Akademik hayatımın 
başından beri rehberliğini ve desteğini her zaman hissettiğim 
saygıdeğer hocam Prof. Dr. M. Öcal Oğuz’a teşekkürlerimi 
sunarım. Kitapla ilgili yönlendirmeleri ve desteği için Prof. Dr.  
Evrim Ölçer Özünel’e teşekkür ederim. Üzerimdeki idari iş 
yükünü alan ve desteğini esirgemeyen Doç. Dr. Emine Çakır’a; 
desteklerini her zaman hissettiğim Doç. Dr. Ahmet Erman Aral’a, 
Doç. Dr. Tuna Yıldız’a, Dr. Makbule Uysal’a ve Dr. Kadirhan 
Özdemir’e arkadaşlıkları ve kitabın düzenlenmesine sağladıkları 
katkı için teşekkür ederim. Ve son olarak hayatımın her 
aşamasında desteklerini üzerimde hissettiğim aileme verdikleri 
güç için minnettarım. 
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Remzi Yayınevi. 

Kim, Sangkyun ve Chieko Iwashita (2016). “Cooking Identity and 
Food Tourism: The Case of Japanese Udon Noodles”. Tourism 
Recreation Research, 41(1): 89-100. 

Kiple, Kenneth F. (2010). Gezgin Şölen. (Çev. Nurettin Elhüseyni). 
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