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Tarklerin Anadolu’yu yurt edinmeleri ile birlikte meydana gelen Turk ve Arap halkinin
etkilesimi pek ¢ok alanda kendisini géstermistir. Kiltlirel anlamda yasanan etkilesim ve
degisimin de en net gorllebilecedi alanlardan biri mutfak kalturaddr. Bu baglamda
yapilan galismanin amaci; Osmanli imparatorlugu déneminden itibaren Tirk ve Arap
mutfaklarinda yasanan degisim ve etkilesimi ortaya koymaktir. Bu kapsamda arastirma
derleme galismasi olarak planlanmistir. Arastirmanin ilk bélimunde iki mutfak kaltlrd
hakkinda genel bilgilere yer verilmistir. ikinci bélimde ise kiiltiirlerarasi etkilesime dair
drneklere deginilmistir. iki kiltiir arasindaki etkilesimin din, cografya, savaslar, gogler
gibi unsurlar vasitasi ile gergeklestigi gorilmistir. Tki mutfak kiltiri de birbirlerinden
aldiklari zenginlikler ile geliserek giinimize kadar ulagmistir.

Anahtar Kelimeler: Tark, Arap, Mutfak, Osmanli, Kultir, Etkilesim
Abstract

The interaction of the Turkish and Arab civilizations, which took place after the Turks
acquired Anatolia, showed itself in many areas. Culinary culture is one of the areas
where cultural interaction and change can be clearly seen. The aim of the study carried
out in this context is to reveal the changes and interactions in Turkish and Arab
cuisines since the Ottoman Empire period. In this context, research is planned as a
review. In the first part of the research, general information about two culinary cultures
are informed. In the second part, examples of intercultural interaction are expressed. It
was seen that the interaction between the two cultures was realized through elements
such as religion, geography, wars, migrations. Both culinary cultures have grown with
the richness they have received from each other and have survived to the present day.
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1. Girig

Etkilesim kavrami, genis sosyal baglamlar aracihdiyla olusturulan soézel (karsilikh
konusmalar) ve sézel olmayan (beden hareketleri, jestler, mimikler) iletisim bigimleri ile
olusmaktadir (Giddens ve Sutton, 2014). Yemek ise bir takim semboller, isaretler ve
temsiller barindirmasindan 6tirt (Karaosmanoglu, 2017), toplumlar ve cografyalarin
kesismesi sonucu dogan bir etkilesim 6rnegidir (Solmaz, 2018: 40).

Etkilesim ve birikim vasitasiyla olusan kultir (Goéger, 2012: 51) devingen ve
degisen bir yapiya sahip oldugu igin 6zglnligunid kaybetmemis bir kiltlire rastlamak
oldukga gugctir (Ulug ve Sisli, 2017: 476). Farkh toplumlar ile kargillasma ve
etkilesimin sonucu olarak karsilikli bir sekilde kultirel unsurlar benimsenmekte ve
6zimsenmektedir. Bu nedenle etkilesimin somut bir 6rnedi olan mutfak kiltiriinde
(Tavkul, 2007: 26), farkli kiltirlere ait izlere rastlamak kaginilimazdir.

Anadolu cografyasi ele alindiginda, tarihin gok eski ¢aglarindan gunumize
kadar bircok medeniyete ev sahipligi yaptigi, farkh toplumlarin mutfak kultrine ait
bircok Ogeyi tek bir cografyada sunabilecek kadar zengin bir gegmise sahip oldugu
bilinmektedir.  Anadolu cografyasinda kurulmus ve uzun yillar hikim surmus
devletlerden biri olan Osmanli imparatorlugu alti yiiz yili askin siire bu cografyada
varligini devam ettirmistir. Bu strecte, birgcok cografyaya fetihler gerceklestiriimis,
farkli kltiirler ile etkilesime gecilmistir. Bu nedenle, Osmanli imparatorlugu mutfagi
distnildiginde Balkanlardan, Orta Dogu mutfak kdiltiiriine, Orta Asya mutfagindan,
Arap mutfagina kadar ¢ok farkli mutfak kultirine ait o6zelliklerin izlerini tasidigi
soylenebilir. Ornegin, tarhana, hindi, bulgur, kahve (Isin, 2014) gibi kimi yiyecekler,
Osmanlilar vasitasiyla farkl cografyalara yayiimistir.

Osmanli ve Arap mutfadi arasindaki etkilesime odaklanan bu g¢alisma derleme
calismasi olarak planlanmistir. Arastirmada o6ncelikle Osmanh mutfagi ve tarih
icerisinde gecirdigi degisimler ile Arabistan Yarimadasi’'nin tarihi, cografi 6zellikleri ve
mutfagina deginilmistir. Arastirmanin ileriki asamasinda, literatlirden yola g¢ikilarak
gecmisten ginimuze Arap ve Turk mutfak kulttrleri arasindaki karsilikh etkilesimlerin
verilmesi amaclanmistir. Her iki mutfak arasindaki etkilesimin tartisildigi ve etkilesime
ait 6gelerin ortaya konuldugu bu arastirmanin, benzer calismalara yol gdsterici olacagi
ve katki saglayacagi dusundlmektedir. Turk ve Arap mutfak kdlturlerinin Osmanli
imparatorlugu déneminden itibaren iligkisini tarihsel slizgec icerisinde glnimiizdeki
yansimalari ile aktarmaya calisan bu arastirmanin bazi sinirliliklart bulunmaktadir.
Calisma kapsaminin Osmanli imparatorlugu’nun baslangici ile sinirli tutulmasinin
nedeni iki mutfak kulttrinin de ¢ok genis bir zaman araligina yayilmis olmasindan ileri
gelmektedir. Turklerin Orta Asya’dan gelip Anadolu’yu yurt edinmesi ile gelisen Turk
Arap iligkileri, ginimuze kadar pek ¢ok degisim ve etkilesime sahne olmustur. Bu
nedenle calisma kapsaminda bir zaman arahd belirlemenin uygun olacagi
distnilmustir. Konu hakkindaki bir diger husus ise yukarida bahsedildigi Uzere
Osmanli imparatorlugu déneminde iki kiiltiriin de birbirleri ile gok siki bir etkilesime
girmis olmasindan kaynaklanmaktadir. iki mutfak kiltiriinin de birbirlerine gok katki
verdigi bu donem ile birlikte, iki mutfak kulttirG de geri dénllemez bir bicimde degismis
ve zenginlesmigtir.

2. Osmanli ve Giiniimiiz Tiirk Mutfak Kiiltiiri
Osmanli Imparatorlugu'nun ¢ok genis bir cografyada hikim sirmesi pisirilen

yemeklerin  cesitlenip mutfaginin  sekillenmesinde blyuk bir rol oynamistir.
Imparatorlugun hakim oldugu topraklarda yetisen ve vyetigtirilen cgesitli bitkiler ve o
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topraklarda yasayan toplumlarin mutfak kulttrleri, cografya degiskeninin aracisi olarak
imparatorluk  mutfaginin  temelinin  olusmasinda 6nayak olmustur. Ayrica
imparatorlugun buyik bir ticaret agina sahip olmasi, farkl kiltirlerle etkilesimi artiran
baska bir unsur olarak 6n plana ¢ikmistir (Isin, 2014: 7). Bu nedenlerle Orta Asya
g6cebe Turk mutfagi, Ortacad Arap-Fars gelenegi, Selcuklu mirasi, Bizans etkilesimleri
ve eski Anadolu medeniyetlerinin mutfak kiltirlerine ait izleri Osmanli mutfaginin
icerisinde gérmek mimkundur (Samanci, 2016: 73).

Anadolu topraklarinda yaklasik iki asir devam eden Selguklu yonetimi son
bulmus, Anadolu’da Beylikler hakimiyet muicadelesine baslamistir. Bu beylikler
arasinda, Osmanli beyligi gi¢ kazanarak, devlete donidsmis ve Osmanl
imparatorlugu’nun temelini atmistir (inalcik, 1996). Kurulus déneminin éncesinde etkili
olan beyliklerin mutfak kdltlrlerinin  devami olarak duasindldiginde, Osmanli
imparatorlugunun kurulus dénemi mutfagi sadeligi ile dne gikmaktadir (Kézleme, 2012:
185). Kurulus doénemindeki imparatorluk mutfaginin sadeligi 15. yy’a kadar devam
ederken, 16. yy.’dan 19. yy.’a kadar en gérkemli donemlerini yasamistir (Tuncel, 2000:
50). Ozellikle Yavuz Sultan Selim déneminde, sarayda sunulan yemeklerin sayisinda
artis yasanmigtir. Fetihler sayesinde hem yemeklerde kullanilan malzemeler hem de
yeni pisirme teknikleri 6grenilmis, Misirin fethi saray mutfagina baharat gesitliligi
getirmistir (Pedani, 2018: 46). 15. ve 17. yuzyillar arasinda yemeklerdeki baharat
kullanimi artmis, tath, eksi ve tuzlu tat yemeklerde bir arada kullaniimistir. Bu dénemde
koyun ve kuzu eti yemeklerde bolca yer almis, deniz Urinleri saray mutfaginda ¢ok
ragbet gormemistir. Piring pilavi ise Osmanli saray mutfaginin temelini olusturmustur.
18. ve 19. ylzyillar ise Osmanli mutfaginda Batililasmanin gorildigid dénemdir. Il
Mahmut doéneminde alafranga sofra dizeni ve mutfak uygulamalari goéraimastir.
Yemeklerde baharat kullaniminin yani sira tath, tuzlu ve eksi tadin bir arada
kullaniminin azalmasi, deniz Urlnlerinin ve Amerika kokenli sebze ve meyvelerin saray
mutfaginda yer almasi bu dénemin temel o6zellikleridir (Samanci ve Bilgin, 2010;
Samanci, 2016: 74).

Osmanl mutfagi, saray ve halk mutfagi olmak tzere ikiye ayrilmaktadir. Saray
mutfagi, saray hanedanina yakisir sekilde bol malzemeli ve zengin mendleri icerirken,
yemegin yer sofrasinda, yere oturulup sukdnet icinde yenmesi ve sofra dizenleri
nedeniyle bir o kadar da mutevazidir (Yerasimos, 2014: 33). Sarayda hazirlanan
yemeklerin temelini bugday/un, koyun ve kuzu eti, seker, piring ve sadeyag
olusturmakla birlikte sarayda en fazla pigirilen yemek grubunun pilav, ¢corba ve et
yemekleri oldugu bilinmektedir (Bilgin, 2016: 41). Osmanli saray mutfaginda piring
tiketilirken, halk mutfaginda pirincin yerini bulgur almistir (Samanci, 2016: 56). Seker,
Osmanlr'da pahali bir gida maddesi oldugu i¢in saray mutfaginda kullaniimigtir.
Sekerin yerine halk mutfaginda bal ve pekmezden yapilan “paluze, izim pestili, kofter,
zerde, helva” tiketilmistir (Samanci, 2016: 61).

Gunimiz Turk mutfak kdlttrd, ekmek, hamur isleri, bulgur, yogurt, baharat,
cesitli etli ve etsiz sebze yemekleri ve kebaplar etrafinda sekillenmistir. Bununla birlikte
cografya ve iklimin bdlge mutfaklarini sekillendirdigi ve farklilastirdigr goértlmektedir
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 203-204). Marmara Bélgesinde beslenme
sisteminin temelini meyveler, sebzeler, koyun eti, pirin¢, bugday Urtnleri ve sut Urlnleri
olusturmaktadir (Glrcan, 2014: 45-48). Ege Bodlgesi cesitli zeytinyadli sebze
yemeklerinin yani sira balikk ve deniz Urunleri ile 6n plana c¢ikmaktadir. Akdeniz
Bolgesi’nin dogusunda Glineydogu Anadolu, batisinda Ege mutfak kiltlirGiniin baskin
Ozellikleri gorilmektedir. Bu nedenle Dogu Akdeniz'de acili, bulgurlu ve etli yemekler
o6n plandayken, Bati Akdenizde sebze ve ot yemekleri boélge mutfagini
sekillendirmektedir. Gineydogu Anadolu Bolgesi'nde kebap cesitleri, acili yemekler,
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cig kofte ve cesitli sakatat yemekleri 6n plana ¢ikmaktadir. Dogu Anadolu Bodlgesi
mutfagini hayvancilik drinleri sekillendirmektedir. Cesitli st Grtnleri, bal, tahil ve
baklagiller bélge mutfaginin temelini olusturmaktadir. i¢ Anadolu Bélgesi mutfaginin
ana malzemelerini, hayvancilik Uridnleri, tahillar, bakliyat, sebze ve meyve
olugturmaktadir. Karadeniz Bolgesi mutfak kultird ise balik, misir unu ve kara lahana
etrafinda sekillenmekle birlikte (Halici, 2009: 34-35), diger bdlge mutfaklarinda oldugu
gibi bdlgenin bélumlerini olusturan mutfaklar arasinda da farkhhklar gérulmektedir.

3. Arap Yarimadasi ve Mutfak Kiiltliri

Sibhii Cezireti’l- Arab olarak bilinen Arap Yarimadasi dogudan Umman ve Basra
Korfezi, glneyden Arap Denizi ve Aden Koérfezi, batidan da Kizildeniz ve Akabe
Korfezi ile gevrelenmistir (Blylkcoskun, 1991). islam’in gelisinden énce Arabistan
Yarimadasi'na egemen olan devletler; giineyde Akad imparatorlugu, Birinci Babil
imparatorlugu, Ikinci Babil Imparatorlugu, Ma'inler, Sebeliler, Katabanlilar,
Hadramutlular, Himyeriler, kuzeyde ise Nabatiler, Tedmdurliler, Gassaniler, Lahmiler,
ve Kindelilerdir. islam Devletinin kurulmasindan sonra ise Emeviler, Abbasiler,
Yemenliler, Karmatiler, Ummanhlar, Eyyubiler, Memlikler ve Osmanllar bélgede
egemenlik kurmuslardir. Ozellikle 1. Diinya Savagr'indan sonra bati devletlerinin ilgisini
¢eken yarimada modern zamanlara gelindiginde Suudi Arabistan, Yemen Cumhuriyeti,
Umman, Birlesik Arap Emirlikleri, Katar, Bahreyn ve Kuveyt sinirlarini igine alarak yedi
devlete ayriimistir (Kelpetin, 2017).

Ylzey sekilleri oldukga sade olan Arabistan’in iklimi kurak ve ¢ok sicak
gecmektedir. Bu nedenle bdlgedeki vadilerin buyilk bir cogunlugu kuraktir ve bélgenin
bitki 6rtist genellikle “susuzluga alisik kurakgil bitkiler” ve “tuzlu topraga uyum
saglayan tuzcul bitkiler"dir (Blylkcoskun, 1991). Yarimadada tiiketilen yiyecek ve
icecekler incelendiginde, protein kaynagi olarak kuzu, koyun, tavuk, sigir, deve, balik
artnleri yumurta, yogurt ve labne, baklagillerden kirmizi mercimek, bakla, nohut, kuru
bakla, kirikk bezelye ve kuru bdrilce tiketiimektedir. Bdlgede yetisen meyve ve
sebzeler incelendiginde, salatalik, patlican, bamya, sogan ve domates, maydanoz,
dereotu, kisnig, nane, 1spanak; meyveler incelendiginde elma, kavun, Gzim, nar, muz,
incir ve hurmanin dretildigi gérilmektedir. TUketilen baharatlar ise, zerdecal, sarimsak,
kimyon, kakule, tarcin, karabiber, muskat, zencefil, nane, ¢cemenotu, kekik, zahter,
kisnis ve loumi aswad (guneste kurutulmug misket limonu, Umman’dan kaynakli) ve
safrandir. Nisasta kaynag! olarak piring ve bugday; yad kaynagi olarak misir yagi,
zeytinyadl, sadeyag, tereyadi, kishta (manda sutl kaymagi) ve adani (koyunun kuyruk
kismindan elde edilen kuyruk yagi) kullaniimaktadir (Alkazami, 2011: 528-529).

Araplar, hurmayi kuru ve taze olarak tiketmektedirler. Ayni zamanda hurmadan
ekmek de yapmaktadirlar. Pastacilik Grunlerinde tatlandirici olarak hurma surubu
(dibis) kullaniimaktadir. Ayni zamanda gen¢ palmiyelerin yapraklari sebze olarak
yenilebilmektedir. Bazi palmiye agaglarinin gévde merkezinden elde edilen g¢ekirdek
kismi da (heart of palm) tiketilebilmektedir. Bazlama, Araplarin farkli gesitlerde yaptigi
bir ekmektir ve khubz (pide seklinde balon ekmek), tamis (blyik ve gevrek bazlama),
shurayak (yumusak ve altin renginde ekmek), aysh samuli (somun benzeri ekmek) ve
khubz rugaq (kagit inceliginde hurma surubu iceren ekmek) gibi ¢esitleri vardir. Kahve
(qahwah), Arap yasam tarzinda 6nemli bir yere sahiptir. Araplar aci kahve tercih
etmekte ve genellikle karanfil, gulsuyu, safran ve diger baharatlarla tatlandirmaktadirlar
(Crawford-Oppenheimer, 2011: 220).

Araplar, baharatli ve kokulu yiyecekleri tatlilar ve ana yemekler igin ayri
sekillerde kullanmaktadirlar. Baharatlar ve meyve, herhangi bir ana yemegi tath
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yapabilirken, baz tatlilar havug igerebilmektedir. Bununla birlikte, yarimadadaki
yemekler baharatli olmasina ragmen aci degildir. Bazlama seklindeki ekmekler ise
catal ve bigak iglevi goriir. Kahvalti hafif gegen bir 6gin olmakla birlikte, kahvaltida
ekmek, tereyadi ya da samna, zeytin, yumurta, meyve ve yumusak peynir ya da yogurt
eslik etmektedir. Kisin kahvaltiya siklikla hunayua (hurma unu, irmik, kakule ve
tereyagl karisim) denilen lapa eslik etmektedir. Balaleet ise Katar'da tiiketilen sehriye
ya da noodle ile pisirilen sekerli, kakuleli ve safranli, zerinde omlet olan bir g¢esit
kahvaltidir. Oglen yemegini ise balik ya da et ile karigtiriimis pilav ile birlikte salata,
sebze ve meyve ya da tath olusturmaktadir. Aksam yemegi 6glen yemegine
benzemekle birlikte salata, meze ya da gorba ile baslamaktadir. Yarimadada, ana
yemekler genellikle yahni seklinde pisiriimekte ya da pilav Uzerinde et seklinde servis
edilmektedir. Ana yemek soganli, kuruyemisli, yumurtali kuzu dolmasi ya da sahil
kentlerinde balik 1zgaradir. En ¢ok pisirilen deniz Grlnleri hamur (lagos), shfri (pagrus
baligr), kan’ad (uskumru), hamra (kirmizi levrek), zubaidi (baltabas baligi), yengeg,
istakoz ve midyedir. Tath olarak sofraya meyve ya da muhallebi gelebilmektedir. Halwa
(tath susam ezmesi), muhammar (hurma ve sekerle servis edilen tath piring), Umm Al
(ekmek tatlisi), mehalabiya (gulsulu sitlag) sofrada servis edilen diger popller
tathlardir (Crawford-Oppenheimer, 2011: 222-224).

4. Anadolu ve Arap Yarimadasi Mutfaklarinin Etkilegimi

Gegmisten giinimize Turkler ile Araplar arasinda sliregelen yodun bir etkilesim s6z
konusudur. Ylzyillardir 6zellikle MUsliman Araplar ve Turkler arasindaki dini yakinligin
yani sira cografi, ekonomik ve sinir komsulugu gibi yakinliklar, kltirler arasi etkilesimi
beraberinde getirmistir. Anadolu topraklarini yurt edinme silrecinin 6ncesinde ve
sonrasinda Turkler, gécebe kultarin de etkisi ile konakladiklar bélgelerin mutfak
kulturleri ve beslenme aligkanliklarini kendilerine katmislardir. Nitekim Arap kalturi ile
olan yakinlk sebebiyle pek c¢ok farkli kultirel 6ge Turk kiltiri icerisinde varligini
sUrdirmustar.

Araplar ve Tirkler arasindaki etkilesim Islamiyet éncesi ve Islamiyet sonrasi
dénem olmak Uzere iki farkli siiregte ele alinabilir. islamiyet dncesi dénemde, Araplar
iran’i ele gegirmis ve Turkler ile sinir komsusu olmustur. Emeviler déneminde, Araplar
ile Turkler arasinda mucadeleler olmus, Abbasiler doneminde, 751 Talas Savasi’'nda,
Araplar ile Turkler Cinlilere karsi birlikte savasmislardir. Talas Savasi’ndan sonra,
Turkler islamiyet’i kabul etmiglerdir (Othman, 2018: 1).

Tarklerden énce Anadolu’ya Musliiman topluluklar gelmis (Koca 2008’'den akt.
Gimus, 2013: 1555), Anadolu’'da Bizans ile Arap mucadeleleri yasanmistir (Solmaz,
2011: 146). Ayrica Arap Kkiiltiirii ile olan bag, sadece islam etkisi ve Araplarin
Anadolu’ya diizenledikleri istilalar ile sinirli kalmamis, iran ve Horasan’dan Anadolu’ya
gelen Turkler ile de kiulturel etkilesim yasanmistir (Doulatabadi, 2018: 29). Bununla
birlikte, 6zellikle mutfak alanindaki etkilesim drneklerine, Osmanlr’da orta halli evlerin
mutfaklarinda ve sarayda Arap kadin ascilarin ¢alistirimasi érnek olarak gdsterilebilir
(Isin, 2014: 53).

4.1. Arap Mutfak Kiiltiriinden Osmanli ve Tiirk Mutfak Kiiltiriine Dogru
Etkilesimler

islamiyet’in kabul edilmesi ile baglayan siire¢ icerisinde Arap mutfak kiiltiirine ait
birgok farkli yiyecek Turk kultlirG igerisinde kabul gérmis ve varhdini strdUrmustir
(Goéker, 2011; Kdézleme, 2012; Uner, 2014). Diger cografi bolgelere kiyasla, Arap
mutfaginin etkisi Glineydogu Anadolu Boélgesi ve Dogu Akdeniz’de daha agik bir
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sekilde gorilmektedir. Yemeklerde nar eksisi, turung suyu ve sumak gibi eksi lezzet
vericilerin salata ve mezelerde kullaniimasi ile (Karaca ve Karacaoglu, 2016: 568)
kiiglikbas hayvan etlerinin ve i¢ yaginin yemeklerde kullaniimasi (Kdzleme, 2012: 42)
bdlge mutfagindaki Arap mutfak kulttrintn etkisini gdéstermektedir.

Tark mutfak kilturinde yer edinmis humus (hummus), tabule (taboulah) ve
babagannus (baba ghannouj), Libnan’a 6zgu, Arap Ulkelerinde ve Ortadogu’da
oldukga ragbet géren mezelerdir (Alkazami, 2011: 528). Felafel, Arap Ulkelerinde
tiketilen, ana maddesi haslanmis nohut olan bir tir mezedir. Misir ve Sudan’da
ta'miye, Yemen'de ise baciye olarak bilinmekte, Arap Yarimadasrnda oldudu gibi
Anadolu’nun birgok yerinde de ufak farkhliklar ile yapiimaktadir (Kilci ve al-Ashraf,
2015: 35). i¢i findik ve hurma ile doldurulmus kurabiye olan ma’moul (mamul)
(Alkazami, 2011: 528), Arap etkisi ile Mersin mutfaginda yer alan bir tath ¢esididir. Tlrk
ve Arap mutfaklarinin karsilikl etkilesimine dair 6érneklerden biri de mirra isimli
kahvedir. Mirra, Mardin’”de daha ¢ok Arap ve Siryanilerin taziyelerinde verilirken
gecmisten ginumuize Kirtlerin sehre go¢ etmesinin etkisi ile Kirtler de Araplar gibi
mirra vermeye baglamistir (Sari, 2010).

Baharatlar, meyve (Crawford-Oppenheimer, 2011: 223), limon ve eksi lezzet
vericilerin  (Alkazami, 2011: 529) ana yemegin icerisinde birlikte kullaniimasi Arap
mutfaginin karakteristik 6zelliklerindendir. Bununla birlikte, yarimadadaki yemekler
baharatli olmasina ragmen aci degildir (Crawford-Oppenheimer, 2011: 223). Osmanl
mutfaginda, ana malzemesi et olan ve kuru meyvelerle yapilan birgok yemek, Arap
mutfagi etkilesimine 6rnek olarak gosterilebilir. Et, ceviz ici, kara kuru Gzim ve cesitli
baharatlarla yapilan nirbac; et, patlican, kabak, koruk ve limon suyu ile birlikte gesitli
baharatlarla pisirilen hisrimiye; et, kabak, gesitli baharatlar, sarimsak ve eksi nar suyu
ile hazirlanan rummaniye (nar asi), et, sogan, pirasa, baharat ve turun¢ suyu ile
hazirlanan narenciye asi, eksi-tatl-tuzlu tatlarin ayni tencerede pistigi yemeklere drnek
olarak g0sterilebilir (Argunsah ve Cakir, 2018: 58-65).

Arap mutfaginin 6nemli Ramazan yiyeceklerinden biri olan sembusek, Osmanli
mutfagl ve ginumuz Turk mutfaginda 6zellikle Gineydogu Anadolu Bdlgesi ve Dogu
Akdeniz’de yapilmaktadir. Mardin tarafindan mahre¢ isareti alinan ve “kaplanarak
kaplanan” anlamina gelen sembusek Arapca kokenli bir kelimedir (Cografi isaret, t.y.).

Un helvasli, lokma, murabba ve Turkce’de yassi kadayif olarak bilinen kataif,
Arap-Turk mutfag etkilesimine 6rnek olarak gdsterilebilecek drneklerden biridir. Yassi
kadayifin 10. ylzyildan beri ceviz ve sekerli i¢le doldurulup kizartilan tiru, giinimuzde
Malatya ve Hatay illerinde hala yapiimaktadir (Isin, 2018).

Asagida Tablo. 1°"de Osmanli mutfaginda, Arapca kodkenli yemek isimleri ve
mutfakla iligkili kavramlara ait Ornekler verilmistir. Tablo incelendiginde, Osmanli
mutfagindan glinumiz Tirk mutfagina kadar genis bir kdlturel etkilesimin izlerini
gbérmek mimkuandur.
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Tablo 1: Arapga Kékenli Mutfakla iligkili Kelime ve Yemek Ornekleri

Yemekler

Mutfakla iligkili kavramlar

Bundukiyye: Taze kuyruk yagi, kisnis yapragi,
nohut ve cesitli baharatlarla yapilan findik
blyukligindeki  koftelerin  kaynatilmasi  ve
Uzerine yumurta sarisi konulmasi suretiyle
yapilan bir yemek. (findik kalyesi).

Dirhem: Eski okkanin doért ylizde
biri degerinde ve 3.2 gramlik bir
agirlik dlgusu.

Buyresiyye: Bal, sogan, lzim, kayisi, piring,
elma, gul suyu gibi malzemelerle yapilan bir
yemek.

Kalye: Yagda kavrulmus etin
icerisine cesitli meyveler (findik,
fstik, hurma, ayva, hinnap,
narenciye vb.) ve sebzeler

katilarak yapilan yemeklere verilen
bir ad.

Hubeysiye: Oglak veya koyun eti, tuz, sogan,

. T Mutaccanat: Yagda pigiriimis,
havug:wve cesitli baharatlarla yapilan bir tir et kizartimis et yemekleri.
yemegi.
Mutayyebat: Pisirildikten veya

Kabuniyye: Et, sogan, nohut, kayisi ve yagla
yapilan bir yemek.

hazirlandiktan sonra bir muaddet
bekletilerek yenilen giizel aromal
yiyecekler.

Mutaccan: Haslanmis oglak etini sirkeyle pisirip
Uzerine kuru kisnis, kimyon ve targin koyup
susam yaginda kavururak yapilan bir yemek.

Lokma: Sokum, agiza bir defada
alinan bir yiyecek pargasi.

Akide: Pismaniye yapilirken sekerin kaynatilarak
agda durumuna getirilmis sekli.

Ma’cun: Koyu kivamda yapiskan
bir sekerleme.

Berede: Simit unu ve susam yagiyla yapilan
hamurun kevgirden damla damla suzilerek
pisiriimesi, daha sonra bal, gil suyu ve sekerden
yapilan serbete atiimasiyla yapilan bir tatli, bal
lokmasi.

Ma’de: Mide.

Ma’miiniyye: Tereyadinda helva gibi pisen piring
ununun Uzerine sut ve seker dokerek pisirdikten
sonra avug icinde hurma gibi yuvarlaklar yapip
tereyadinda kavurup Uzerine gul suyu ve seker
unu ekilerek yenilen bir tir tath.

Menber: Bunbar, Kiglik ve biyik
bas hayvanlarin kalin bagirsag.

Rutabi: Yufka, fistik, badem igi, yas hurma ile
yaplilan bir tath.

Misk: Bir cins ceylanin erkeginin
karin derisi altindan elde edilen
glizel kokulu bir madde.

Ziilbiyye: Nisasta ve sigir yogurdu karisiminin
susam yaginda kizartiip enlikle boyandiktan
sonra bala batiriimasiyla yapilan bir tar tatli.

Tenniir: Yere c¢ukur kazilarak

yapilan bir tdr firin, tandir.

Kaynak: Argunsah ve Cakir, 2018

4.2. Osmanh ve Turk Mutfak Kiltiriinden Arap Mutfak Kiiltiiriine Dogru

Etkilesimler

Tark mutfaginin Arap mutfagi Uzerindeki etkisi, 13. ve 15. yizyillarda yazilan

Arapca yemek kitaplarinda rastlanilan

bazi

Turkge kelimeler vasitasi ile
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gorilebilmektedir. Gémeg (kile gdmiilerek pisirilen ekmek), karniyarik (bir tir baklava),
tutmag (ince acilmis hamur), kavut (kavrulup sonra 6gutilmus hali) ve salma (para
seklinde hamurlar igeren sulu yemek) bu etkiye 6rnek olarak gésterilebilir (Isin, 2018).
Meksika’dan ithal edilen “Hint tavugunu” ispanya (izerinden Osmanli imparatorluguna
tasinmis ve Osmanlilar bu tavuga “hindi” ya da “hindi tavuk” demislerdir. Arapga’nin
hakim oldugu yerlerde, bu tavuga “hindi” denmesi, Osmanli imparatorluk mutfaginin
Arap mutfagina etkisi olarak gosterilebilir (Fragner, 2000: 52). Arap mutfak kiltirindeki
rikakin (ruqaq), aslinin kokeni Orta Asya oldugu bilinen yufka olmasi ile birlikte tel
kadayifin en eski tariflerinin Turkge olmasi ise, Arap mutfagina Osmanli etkisinin bir
baska 6rnegi olarak gosterilebilmektedir (Isin, 2014: 11-13).

Tark mutfaginin izlerine Arap Yarimadasi icerisinde kalan bolgelerde hala
rastlaniimaktadir. Birgok Turk yemegi neredeyse ayni sekilde sdylenmeye devam
etmektedir. Arap mutfaginda pisen koéfte (Zubaida, 2000: 34), sis kebap (kababs) ve igi
piring ile doldurulmus sebze yemekleri (dolma) vasitasi ile Turk mutfagi izlerini gérmek
mimkindir (Alkazami, 2011: 527). imambayildi, pufbéregi, tatarkulagi, subéregi,
mihlama, burma, dondurma, perde pilav, turll, paga, iskembe, bastirma, kilbasti,
kavurma, taskebap, tavukgégsu, sutlag ve dolma gibi Turk mutfagina 6zgu yemekler
ve isimleri, birgcok Arap yemek kitabinda gérulmektedir (Akkoyunlu, 2012: 328).

Tablo 2: Tiirkge Kékenli Mutfakla iligkili Kelime ve Yemek Ornekleri

Yemekler Mutfakla iligkili kavramlar
Burek: Unli hamur yemegi Assi: Ascl
Kavirma: Bir ¢cesit kebap. Sekerli: Sekerli (kahve).
Pilav: Pirin¢ veya bulgurun pisirilmis hali. Yagli: Yagl.
Kuzi: Kuzu, kuzu etinden yapilan bir cesit yemektir. | Bigak: Bigak.
Bastirma: Tuz, gemen ve et karisiminin Ucak: Kahve yapmaya yarayan kiguk
bastirilarak guneste kurutulmusu. ocak.

Birdak: Su, serbet gibi seyler icmek

Yogurt: Maya katilarak koyulastiriimis sut. icin kullanilan kap.

Bakrac: Sut veya su kaynatmak icin

Bekmez: Pekmez, hurma sirasi. kullanilan kova.

Yamig: Kuru yemis. Tatli: Tath.

Kaynak: Gulensoy, 1973; Tirkmen, 1988; Mohammad, 2015
5. Literatiir Taramasi

Karaca ve Karacaoglu (2016) tarafindan yapilan ¢alismada, Gulineydogu Anadolu ve
Dogu Akdeniz Bolgesi cergevesinde genis bir etkisi bulunan Arap yemek kiltirinin
Ozellikleri, kultur ve din etkisi baglaminda incelenmis, 6zellikle de Adana ili yemek
kultura, ézellikleri ve ilgili kulttre ait etki eden égelerin Gzerinde durulmustur. Arastirma
sonuglarina goére, Adana ilindeki kdltirel cesitliligin mutfak kultard Gzerindeki etkisi
vurgulanarak Arap mutfagi etkilerinin bdlgenin kendine has bir mutfak kulttrd
olusturmadaki yeri ortaya konmustur. Bununla birlikte Adana yemek kultirinin hem
gb6clerden hem de dinden etkilendigi sonucuna ulasiimigtir. Gé¢ vasitasi ile gelen Arap
kokenli vatandaglar, beraberinde getirdikleri yemek kultirG ile bdélgenin yemek
kiltirind din cgergevesinde sekillendirerek ilin kendine has bir mutfak kultari
olusturmasinda rol oynamiglardir.

Somut olmayan kiiltirel miras listesinde yer alan kahvenin tarihsel, cografi,
beseri Ozelliklerini inceleyen Koca ve Ersoz-Tugen (2020) tarafindan yapilan
calismada, Turkiye'deki kahve tlketiminin nedenleri ve 0&zellikleri incelenmigtir.
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Dokiman analizi yontemi ile ele alinan g¢alismada kahvenin Afrika’dan Arap
Yarimadasi'na oradan da Anadolu cografyasina gecisi irdelenmistir. Kahvenin Turk
kultura icerisindeki konumu ve farkli kahve gesitlerinin Turk kahvesinin ikamesi olarak
tuketildigi sonucuna ulasiimistir.

Diizgiin ve Durlu-Ozkaya (2015) tarafindan yapilan calismada, ilk yerlesimin
goruldigu Mezopotamya bdlgesinin gegmisi ve bugini ele alinmigtir. Kronolojik bir
bicimde tasarlanan arastirmada Mezopotamya’da gec¢cmisten glinimize var olmus
medeniyetlerin mutfak kulttrlerinin, kiltirel etkilesim vasitasi ile gesitlenis bicimleri ele
alinmistir. Sonug olarak bu kdltiirlerin korunmasi ve tanitiimasi adina adimlar atilmasi
gerekliligi vurgulanmistir.

Bosna-Hersek yemek kiiltiirindeki Tirk mutfak kiltir( etkisini inceleyen lyiyol
(2010) tarafindan gergeklestirilien calismada, Bosna-Hersek’te ginimizde devam
eden Turk mutfak geleneklerinin ortaya konmasi amaglanmistir. Bu amag
dogrultusunda folklor yoéntemlerinden biri olan fonksiyonel yéntem kullaniimistir.
Arastirma sonuglarina gore Turk yemek kiiltirinde yer alan gorba, yemek ve tathlar
Bosna-Hersek’te de varligini siirdiirmektedir.

Ozgen (2015) tarafindan yapilan calismada, Lefkosa iline bagli Degirmenlik
Koyu’'nde uzun yillar Rumlarla birlikte yasamis olan Turk ailelerinin kultirel etkilesim
baglaminda yemeklerindeki olasi degisimlerin tespit edilmesi amaclanmistir. Bu
kapsamda kdéydeki 191 kisiden toplanan veriler araciigi ile arastirma
gercgeklestiriimistir. Arastirma sonuglarina gére Degirmenlik Kéyl’'nde yasayan Tulrk
ailelerinin, geleneksel ve 6zel gin yemeklerini hazirlama ve tiketme aligkanliklarina
bakildiginda, kdltirler arasi etkilesim oldugu goérulmustir. Kéyde geleneksel Tark
corba kultlri 6zgln bir sekilde korunurken, yemeklerden bazilari Rumca karsiliklar
karsisinda isimlerini kaybetmistir. Kibris Tlrk yemek isimlerinin biyik ¢ogunlugunun,
Tlarkge karsihiklar  bulunurken, Rumca’da kullanilan isimlerin tercih edildigi
saptanmigtir.

Cengiz ve Brina-Lopar (2020) tarafindan gerceklestirilen calismada Prizren’deki
kahve satin alma ve tiketim aligkanlklari incelenmigtir. Arastirmada ydntem olarak
katilimli gézlem ve kent sakinleriyle gerceklestiriien detayli gdrismelerden olusan
etnografik calisma kullaniimistir. Arastirma sonuglarina gére kahvenin sadece bir
icecek olmanin 6tesinde sembolik bir anlama sahip oldugu tespit edilmigtir. Ayrica Turk
kahvesinin toplumsal yapida farkli etnisiteler icin hala 6nemli bir nesne oldugu
go6rulmektedir. Bununla birlikte orta yas grubundaki bireyler gegmiste evlerde bulunan
kahve degirmenlerini hatirlarken, gen¢ bireylerin kahve degirmenleri hakkinda pek
bilgisi olmadigi gorilmuistir. Bu durumun kultirel degisimin bir sonucu oldugu ifade
edilmigtir.

Oztirk ve Yaman (2019) tarafindan dondurmanin kesfi ve tarih boyunca
degisiminin incelenmesi amaciyla gerceklestirilen calismada, veri toplama ydntemi
olarak dokiman incelemesi gerceklestiriimistir. Arastirma sonuglarina gére, 13. yuzyil
tibbi metinlerinde gecen ifadelere bakildiginda Araplar tarafindan buzun tuz ile birlikte
dondurularak kullanildigi tespit edilmistir. Bunun yani sira sorbe recetelerine de
rastlanmistir. 17. ylzyilda ise Osmanlr’da sorbe olarak bilinen dondurmanin sofralarda
yer almaya bagladidi tespit edilmistir. Ayrica yine 18. ylizyil baslarinda istanbul ve
Kahramanmaras’ta dondurma Uretimine baslandigi belirlenmistir. Sonug¢ olarak,
boélgelerin iklim ve cografi 6zellikleri géz 6niine alinarak Uretim ve tuketimi fazla olan
drtnlerin etrafinda dondurma Uretiminin gelisti§i sonucuna varilmistir. Farkh
cografyalarda Uretilen dondurmalardaki benzerliklerin ise; diger mutfak kultiri
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o6gelerinde oldugu gibi birtakim kdltirel etkilesimler Uzerinden gercgeklestigi ifade
edilmistir.

6. Tartisma, Sonug ve Oneriler

Farkli toplumlarin birbirleri ile kaynasarak, kultirlerarasi etkilesim saglanmasinda
“ekonomik iligkiler ve ticaret yollari, gé¢ler ve cografi kesifler, savaglar ve fatihlerin
yerlesimleri” gibi farkli unsurlar rol almaktadir. Topluluklar arasi etkilesim sonrasinda,
yasam icin elzem olan mutfak kiiltiriiniin etkilenmemesi séz konusu degildir. Ozellikle
tarihlerinde imparatorluk gegmisine sahip olan topluluklarin mutfaklarinda bu etkilesimi
acik bir sekilde gérmek mimkindur (Besirli, 2017: 193).

Mutfak kdltirleri arasindaki etkilesim sadece kiiltirlere ait yiyecek ve igeceklerin
6zimsenip benimsenmesi ile degil, bir klltlr vasitasiyla, farkl cografyalara yiyecek ve
icecek maddelerinin dagitiimasiyla da meydana gelebilmektedir. Tirk mutfak
kultiranun olusmasinda ise yukarida bahsedilen unsurlarin etkisi agikga gortlmektedir.
Dari, bugday, et ve sut tiuketimine dayanan Orta Asya gogebe kiltlrinun etkisi,
islamiyet’in kabulii ile Arap ve iran etkisi, gdcler nedeniyle olan etkilesim, fetihlerin
etkisi, farkli topluluk ve inanglardan olan hanedan bireyleri ile yapilan evlilikler Tlrk
toplumunun farkli toplumlar ile etkilesimlerinin temelini olusturmaktadir (Bilgin,
2008’den akt. Besirli, 2017: 224).

Kultir ve cografya sirekli bir olusum ve gelisim icerisindedir. 20. yilzyil
kiresellesme hareketi ve dncesinde de klresellesme ve kiltiriin dinyaya agik bir
unsur oldugu gorulebilmektedir. Yeni yerlesim yerlerine olan gé¢ hareketleri ve kesifler
kiltirler arasi aligverigi dogurmustur (Karaosmanoglu, 2017: 15). Ornek verilecek
olursa, ¢ok eskilerden giinimuze kadar baklava “Kurt, Arap, Turk, Ermeni, Suryani,
Ezidi” ve daha pek ¢ok medeniyetin izlerini tagiyarak giinimuze kadar gelmistir (Uhri,
2016: 194).

Arap Mutfak kiltiriniin olusumu incelendiginde, Araplarin da iran mutfak
kulturinden etkilendigi bilinmektedir Araplarin batiya dogru yayillmalari sonucunda ise
piring, supurge otu, sert bugday, pamuk, patlican, turuncgiller, muz, mango ve seker
kamigl” gibi pek ¢ok tarim Griini islam’in yayiimasiyla birlikte, Araplarin fethettikleri
cografyalarda da gdérulmeye baslanmistir (Besirli, 2017: 31). Tlrkler agisindan
Anadolu’ya gb¢ ettikten ve devlet kurduktan sonra, savaslar, gogler, ticaret ve Arap
mutfak kultard ile etkilesime girmelerinin ve dinin de etkisiyle yemeklerindeki sadelik,
yerini tath ile eksinin ayni kapta sunuldugu et ve etli yemeklere, serbetli tathlara, hamur
islerine biraktigi gérilmektedir.

Tark ve Arap mutfaklarinin birbirleri ile etkilesimleri ise ¢ok eskiye
dayanmaktadir. Din faktori ve cografya faktérindn, her iki mutfak arasindaki etkilegimi
artiran en énemli iki unsur oldugu gorilmektedir. Osmanli’'nin kurulmasindan ¢ok daha
onceleri baglayan Turk Arap etkilesiminin izlerine bilim ve sanatta rastlanmis, ilerleyen
zamanlarda bu kiltlrel yansimalarin etkileri mutfakta da goériimeye baslanmigtir. Bu
etkilesim durumu Tiark ve Arap kdltirinin zenginlesmesine olanak saglamistir.
Bdylelikle meydana gelen durum bir mutfak kaltiriinin digerinin igerisinde kaybolmasi
degil; iki kaltirin de hakim oldugu cografyalarin mutfak hazinelerine kattiklari degerler
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bdylelikle ginimuzde iki kiltiriin de icerisinde katkisi olan,
¢ok zengin, cesitli ve ortak bir tarihten meydana gelen bir mutfak hazinesine
ulagiimistir.
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Ozellikle Tablo 1'de verilen Arapca Kokenli Mutfakla iliskili Kelime ve Yemek
Ornekleri listesi g6z oniine alindiginda, Osmanh mutfaginin Arap mutfagindan
etkilendigi gorulebilmektedir. Bununla birlikte, Orta Asya’dan Anadolu’ya gé¢ etmeden
once ve goO¢ ettikten sonra bu cografyada devlet kuran Turklerin mutfak kulturleri
incelendiginde; sut, yogurt ve et agdirlikh, saklama ydntemi olarak gocebeligin vermis
oldugu hareketlilikten o6tiri kurutma yontemini kullandiklari ve sade bir beslenme
sistemine sahip olduklar bilinmektedir. Bu beslenme sistemine ait 6gelerin birgogunun
Araplar tarafindan benimsendidi gortlmektedir. Bdylelikle iki mutfak kdltdrinin de
birbirleri ile uyum icerisinde bir arada yagadidi séylenebilir.

Mutfak kdaltirlerinin - olusumlari incelendiginde, farkl unsurlardan 6tird
toplumlarin birbirlerinden etkilendigi, bu etkilesimlerin de vyillarca birikmesiyle,
toplumlarin  giinimiz mutfaklarini olusturdugu soylenebilir. Dolayisiyla Ulkeler
arasindaki sinirlarin, bir Ulkenin mutfak kdltirini tanimlarken ortadan kalktigini
soOylemek dogru olacaktir.

Arastirma kapsaminda arastirmacilara sunulabilecek o6nerilerden bazilari su
sekilde siralanabilir:

Arastirma icerisinde cografya ve zaman boyutlari baglaminda bazi sinirliliklar
getirilmigti. Bu nedenle, arastirmada Anadolu ve Arap Yarimadasi mutfaklarinin
Osmanl imparatorlugu déneminden itibaren gelisimi ve etkilesimi incelenmistir. ileride
yapilacak c¢alismalarda bu belirlenen sinirlarin 6tesine gecgilerek, Arap ve Turk
kavimlerinin birbirleri ile etkilesime ge¢mis olduklari ilk dénemler incelenebilir. Bununla
birlikte, bu cografi bolgeler diginda birakilan ancak yine de yogun etkilesim icerisinde
bulunan yerlerdeki mutfak etkilesim o6rnekleri irdelenebilir. Birbirleri ile gecmisten
gunimuze etkilesim halinde bulunan topluluklarin, yumusak gug¢ kavrami gergevesinde
birbirlerini mutfak Gzerinde ne derece etkiledikleri incelenebilir. Cografi yakinligin
disindaki etkenlerin (din, savaslar, ticaret, go¢ gibi) mutfak etkilesimlerini nasil
etkiledigine dair farkl dizlemlerde arastirmalar gergeklestirilebilir.
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