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TUGRUL SAVKAY
(1951-2003)
TURKIYE GASTRONOMISININ BUYUK USTASI

Dog. Dr. Murat DOGAN”

Son iki yazimda, gastronomi alanina biiytlik katkilar saglamis ve yiyecek ve icecek sektoriinii
doniistiirmiis Fransiz gastronom ve sefler Escoffier ve Caréme’den bahsetmistim. Bu yazinin
konusu ise Tiirkiye nin oncii ve en 6nemli gastronomlarin baginda gelen Tugrul Savkay olacak.
Savkay’it segmemim en Onemli nedenlerinin basinda Tirkiye gastronomisine katkilarinin
farkinda olunmamasi ve onun acti1 yolun ve siirecin saglikli bir sekilde yiiriitiilmemesi
gelmektedir.

Mutfakla Tanismasi

Tugrul Savkay, mutfak ile tanigmasinin {iniversite yillarinda oldugunu ve o yillarin usuliine
gbre bulasikhanede baslatildigini anlatmaktadir. ilk genglik yillarinda Kervansaray Otelin
mutfaginda bulasike1 olur. Daha sonralar1 birgok iinlii otel ve restoranda asci, yiyecek ve icecek
yOneticisi ve danismanlik gibi gorevler alir. Bu anlattiklarimdan Tugrul Savkay’in standart bir
asc1 profili ¢izdigini goriirsiiniiz.

Aslinda onu farkli kilan sey entelektiiel donanimiydi. Savkay’in sosyolojiden, tarihe, siyaset
bilimine, edebiyata, mizaha, mimariye ve miizige kadar bir¢ok alanda birikimi vardi. Bu kadar
birikime ragmen miitevaziligi ve samimiyetinden higbir sey kaybetmemisti.

Savkay Avusturya Graz Universitesinde ve Bogazici Universitesinde sosyoloji okumus ve hatta
ayni Uiniversitede yiiksek lisans ve doktora yapmuistir. Savkay bir roportajinda “Okul bittiginde
35 yasindaydim. Disimi siksam 6grencilikten emekli olacaktim.” demistir. Savkay yiyecek ve
icecek sektoriinden kopmadigi gibi akademiden de higbir zaman kopmamistir. Diinya
iiniversitelerinde bile olmayan veya ¢ok az olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin
Tiirkiye’de ilkinin agilmasina onciiliikk etmis ve kurucular1 arasinda olmustur. Bu baglamda
Gastronomi Akademisyenleri arasinda Tugrul Hocanin yeri bagkadir.

Yemek Kiiltiirii Yazarhgi

Savkay gengliginde bir taraftan iiniversitede arastirma gorevliligi yapiyor ve diger taraftan da
yiyecek ve igecek sektoriinde asc¢iliga devam ediyordu. Ancak c¢ok fazla emek ve mesai
gerektiren her iki meslegin bir arada yiiriitilmesi ¢ok zordu. Bu nedenle bir karar vermek
zorundaydi. Ya akademisyenlige devam edecek ya da goniilden baglh oldugu as¢ilifa. Bu
ikilem, yiiziinii giildiirecek bir teklif ile son bulmustur. O dénemde bir yayinci yemek dergisi
cikartacagini ve onun basma ge¢mesini sdyledi. Bu sayede her iki sevdigi alan1 birakmamis
olacakti. Yemek, Savkay’in konusuydu ancak onu yazmak bambaska bir seydi. Biraz tereddiit
ettikten sonra yemek yazarligini kabul etti. Boylece aktif ag¢ilig1 birakan Savkay hem yemek
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dergisi ¢ikariyor ve bir taraftan da yazarlik yapiyordu. Ancak mutlulugu ¢ok fazla siirmedi, 32
yasinda askere gidince yayinci yemek dergisini kapatti ve uzun bir siire yazarliga ara vermis
oldu. Sonrasinda farkli dergi ve gazetelerde yemek {izerine yazilar kaleme almaya devam etti.

Savkay’in yemek yazilarina bagladigi 1985’ler de ortada ne yemek dergisi vardi ne de
gazetelerde dogru diirlist yemek yazilari. O Tiirkiye’de yemek yazarliginin onciilerindendi. O
yillarda yemek yazilarinin yanina restoran kritikleri de eklenmeye baslandi. Savkay bir
roportajinda bu konu ile ilgili sunlar1 soylemistir.

“Gazeteye gelen tepkiler dogrudan benim elime geldigi i¢cin hepsini yakindan takip ediyordum.

1

Ilgi biiyiik olunca siirdiirmeye karar verdiler.’
Gurme Olarak Savkay

Savkay Tirkiye’nin yetistirdigi en 1yl gurmelerinden biri olmustur. Ona gore gurmelik sadece
agziin tadini bilmekten ibaret degildir. Gurmelik kendi yemek kiiltiirinliin yaninda diinya
tatlarinin farkinda olmayi, kendi cografyasinda veya diinyanin baska bir ucunda unutulmaya
yiiz tutmus lezzetlerin pesine diismeyi ve bilinmeyenin izini slirmeyi gerektirmektedir.
Savkay’da bu baglamda her zaman biiylik ustalarin pesine diismiis, nadide yemeklere ulagmis,
derinlemesine tanimig ve tanitmig ve keyifle tiikketmistir.

Osmanlh Mutfag Kitabi

Savkay’in en Onemli eserlerinden biri Osmanli Mutfagi kitabidir. Osmanli’da felsefe
konusunun olmadigini iddia eden birgok tarih¢i ¢ikar diye diislinliyorum. Savkay kitab1 ile bu
tezi dolayli yonden bir giizel cliriitmistiir. Ciinkii kitabinda Osmanli mutfagimin felsefesini
ortaya koymustur. Yemegi aract olarak kullanarak donemin sosyal hayatini, politik
baglantilarin1 ve Osmanli mutfaginin felsefi bakis agilarini gozler 6niine sermistir.

Savkay’dan Geng Seflere Oneriler

Tugrul Savkay’in yazilar1 ve kitaplari incelendiginde, iyi bir sefin nasil olmas1 gerektigi tarif
edilir ve tavsiyeler verilir. Tavsiyelerini kisa Ozetlersek: Kaliteli bir sef, iyi bir aragtirmaci
olmal1 ve isin mutfagini ¢ok iyi bilmelidir. Oradan asla kopmamali ve ¢ok sabirli olmalidir.
Tiirk mutfag: sefler tarafindan yeniden doéniistiiriilmelidir. Tiirk mutfaginin, Fransiz veya Cin
Mutfagi ile yarigabilmesi i¢in, kusurlarinin anlasilmasi ve bir an 6nce diizeltilmesini gerekir.
Bu kusurlardan birkagi; etlerin ve sebzelerin ¢ok fazla pisirilmesi, fazla yag kullanimi, seker
oranin ¢ok fazla olmasidir. Ayrica Tirk mutfagmin diinyaya kabul ettirilebilmesi i¢in
standartlagmaya gidilmesi gerekmekte, bununla birlikte gecerli ve gerekli tiim standartlar zaten
bilinyesinde barindirmaktadir.

Son Soz

Unlii gurmelerimiz bana kizmasm. Tugrul Savkay’1 digerlerinden ayiran en dnemli dzelligi
yemegin uzmani, yazari, elestirmeni ve otoritesi olmasinin yaninda mutfagin her kademesinde
caligmis bir sef olmasidir. Kisacik hayatina akademide ders verme de dahil, ag¢ilik kurslarinda
egitmenlik, yiizlerce damigmanlik, dergi ve gazetelerde yemege dair yazilar, ansiklopedi,



makaleler ve televizyon programlari sigdirarak ve Tiirk gastronomisine iz birakarak 2003
yilinda aramizdan ayrilmistir. Savkay’in gastronomide actifi Ronesans (Yenidendogus)
yolunun saglikli bir sekilde yiiriitiilebilmesi, seflerin mutfak becerilerinin yanina sosyal bilimler
alaninda da entelektiiel beceriler gelistirmelerinden gegmektedir.

Saglik ve afiyette kalin...

Dog. Dr. Murat Dogan
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