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Ozet

Tilirk Mutfagir Diinya’nin en zengin mutfaklarindan biridir. Orta Asya’dan Balkanlara kadar bu
genis cografyada yasayan Tiirkler, hem gocebe hem de yerlesik hayat yasamalar1 sonucu derin bir
kiiltiire sahiptirler. Bu kiiltlirel birikim kendini gastronomi alaninda da goéstermektedir. Turistik
seyahatler arasinda gastronomi turizmi, giliniimiiz turistleri agisindan yogun olarak tercih
edilmektedir. Gastronomi Turizmi’nde en énemli degerlerimiz yoresel yemeklerimizdir. iki devlet
bir millet inanci ile tanimladigimiz Azerbaycan ve Tiirkiye iliskilerinde kiiltiirel gegmisimizin etkisi
ile gastronomi alaninda da ortak noktalarimiz mevcuttur. Anlatilanlar baglaminda ¢aligmanin amaci,
iki ayr1 cografi bolgede yasamim siirdiiren Azerbaycan ve Tiirkiye’nin mutfak kiiltiiriinii aragtirmak
ve ortak yoOnlerini belirlemektir. Ayrica giintimiizdeki mevcut durumu belirlemek ve Gastronomi
Turizmi agisindan ilgi olusturabilmekte calismanin bir diger amacidir. Caligma amaglarini
gerceklestirebilmek igin ilgili alan yazin derinlemesine taranmustir. Aragtirma sonucunda ortak
kiiltiirimiizde var olan Onemli giinlerimizde de hazirlanan yemek tariflerine ulasilmig, bazi
yemeklerde ise yasanan degisiklikler saptanmistir. Ortak kiiltlirlimiizde var olan yemeklerle beraber
yoresel triinlerle hazirlanan yemeklerin de tanitimi ile Gastronomi Turizmi’ne katki saglanacagi
disiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Azerbaycan Mutfag, Tiirk Mutfag:.

Historical Unity of Azerbaijani and Turkish Cuisine Culture, Determining The Current
Status

Abstract

Turkish Cuisine is one of the richest cuisines of the world. Turks living in this vast geography, from
Central Asia to the Balkans, have a profound culture as a result of their nomadic and sedentary life
styles in the history. This cultural accumulation also manifests itself in the field of gastronomy.
Among touristic travels, gastronomic tourism is frequently preferred by today's tourists. Our most
important values in gastronomic tourism are our local dishes. The two states have common grounds
in the field of gastronomy with the influence of cultural background in the Azerbaijan and Turkey

! Bu makale 01-04 Aralik 2016 tarihleri arasinda Antalya’da diizenlenmis olan “Uluslararasi Tirk Diinyasi
Egitim Bilimleri ve Sosyal Bilimler Kongresi”nde sozli bildiri olarak bildiri olarak sunulmus olup, yeniden
gozden gegirilerek gelistirilmistir.
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relations that we have defined by the belief of “two states- one nation”. In this context, the study
aims to investigate and determine common aspects of the culinary cultures of Azerbaijan and
Turkey, which are settled in two different geographical regions. It also tries to identify the current
situation and draw interest in Gastronomy Tourism. The relevant literature has been thoroughly
reviewed in order to be able to accomplish the objectives of the study. As a result of the research,
the recipes that are common in our culture and prepared in our special occasions were received and
the recipe changes in some dishes were determined. It is concluded that presentation of the dishes in
our common culture together with the dishes prepared with local products will contribute to
Gastronomy Tourism.

Keywords: Gastronomy Tourism, Azerbaijan Cuisine, Turkish Cuisine.

Giris

Diinya’ya gelen her canli, yasamak ve varligini devam ettirebilmek i¢in her seyden o6nce beslenme,
barinma ve lireme gibi temel fizyolojik gereksinimlerini karsilamak zorundadir (Kaplan 2006).
Bunlar, yerytiziindeki biitiin canli varliklarin ortak 6zellikleridir. Boylece insanoglunun karsilastigi
ilk sorun ve ilk tarihsel olgu, bu temel fizyolojik gereksinimlerini karsilayacak eylemlere girismek
ve yasamini kolaylastiracak maddi araglar1 iiretmek olmustur (Soylu 1978). Hayatim1 devam
ettirmek icin olaganiistii ¢aba harcayan insanlar tabiat ile yogun bir iliski i¢ine girmistir. Bu
iligkilerin basinda kuskusuz ‘“beslenme” c¢abasi ve bununla ilgili faaliyetler gelmektedir. Bu
devirlerde insanlar beslenme sorununu toplumsal ve ekonomik bir faaliyet tiirii olan avcilik-

toplayicilik modeline uygun bir bicimde c¢oziimlemislerdir. Bu nedenle insanligin avecilik ve
toplayicilik donemi, uygarlik tarihinin ¢ok uzun bir boliimiinii kapsamaktadir (Soylu 1978).

Insanoglu avcilik - toplayicilik déneminde hayvanlari avlayarak, bitkileri toplayarak beslenme
ihtiyaclarin1  karsilamistir. Zaman ilerledikce bitkileri kendileri yetistirmeye, hayvanlar
evcillestirerek ihtiyaglarimi karsilama yoluna gitmislerdir. Atesin bulunmasi ile daha lezzetli ve
farkli yiyecekler yapabilmeyi ve yiyecekleri daha uzun siire saklayabilmeyi kesfetmislerdir. Son
derece ilkel de olsa, ilk insanla baslayan mutfak, ilerleyen ¢aglarda insanin evrimine paralel olarak
biiyiik degisime ugramustir (Dereli 1989, Siiriicioglu ve Akman 1998). Diger yandan gergek
anlamda yemek pisirme sanatinin koklerinin Mezopotamya’ya dayanmakta oldugu ifade edilebilir
(Cigerim 2001). Mezopotamya Mutfagi daha sonra birgok ulusla karsilikli etkilesime girmistir. Bu
karsilikl etkilesmeler sonucunda her ulus kendi aliskanliklarini, gelenek ve goreneklerini, cografi
ve ekonomik yapilarini, tarimsal kaynaklarini ve dini etkilerini yansitan kendilerine 6zgii mutfak
kiiltiirlerini gelistirmislerdir (Cigerim 2001).

Tiirkler agisindan gdgebeligin sona erdigi yillarda kentlesme ile birlikte yemek ve sofra kiiltiiriiniin
de de gelistigi sOylenebilir (Giirsoy 1995). XI. ylizyilda Kasgarli Mahmut, Tiirk Mutfagi’n1 hem
mekan, hem de icindeki somut kiiltiir esyasi ile tanitmistir. Ayrica, her Tirk Evi’nin bir odasi
giiniimiizde oldugu gibi mutfak olarak tanzim edilmis ve yemek pisirilen yer anlaminda “aglik”
denmistir (Birer 1995; Siiriiciioglu ve Ozgelik 2005). “Aslik, asevi, as ocagi, as dami, askana, tandir
evi, tandir basi, togana, matbah, is evi” gibi mutfak ile es anlamli deyimler Anadolu 6ncesinden
giiniimiize gelen kavramlardir (Karpuz 1996).

Yiyeceklerin iiretimi, tliketimi, hazirlanmas1 tamamen kiiltiiriin 6geleri olan gelenekler, sevmek
veya sevmemek, inanglar, tabular, bos inanglarla baglantilidir. Yiyecek aligkanliklart da kiigiik
yaslarda edinilen ve &grenildikten sonra uzun siire degismeden kalan davranislardir. Dolayisiyla
yiyecekler kiltiiriin biitiinleyici bir parcasidir (Tezcan 2000). Yemekler de herhangi bir kiiltiiriin
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vazgecilmez 6gelerinden olup, toplumsal nitelikte bir takim iglevlere sahiptir. Bu islevler sirasiyla;
“statli simgesi, dostluk, arkadaslik ve iletisim, hediyeleserek paylasma, ziyafetler, festivallerde
eglence araci, torenlerde yiyecekler, toplumsallastirma araci olarak yiyecekler, ailenin yiiceltilmesi
ve iistiin tutulmasi, turizm yolu ile iilkelerin yakinlagmas1” bigiminde siralanabilir (Tezcan 2000).

Tirk Mutfagi’ni, Diinya’nin en o6nemli mutfaklarindan biri haline getiren en Onemli ozellik,
Tiirklerin anayurtlarinda ve daha sonra gelip yerlestikleri Anadolu’da gogebe yasamla yerlesik
yasami bir arada siirdiirmeleridir. Gogebe yasamin getirdigi pratiklik ile yerlesik yasamda elde
edilen triinler degerlendirilmis, bunlara 6zel tatlar kazandirilarak diger uluslardan ayr1 bir Mutfak
Kiiltiiri yaratilmigtir. Orta Asya’dan Balkanlar’a uzanan degisik cografi kosullarda yasamakta olan
Tirk Boylari, bulunduklar1 yorenin iriinleri ile hazirladiklar1 besinleri diger boylarin da
Ogrenmelerini saglamig, bir yerde bulunmayan yetismeyen firiinler diger yorelerden saglanmis,
boylece Tirk Mutfagi bir biitiin olarak zenginlesmistir (Kartari 1986). Bazi durumlarda ise
bulunulan yorenin olanaklarina ve damak tadina gore baz1 gelisimler yasanmis ancak bunlar yoresel
boyutta kalmustir.

Anlatilanlar baglaminda ¢alismanin amaci, iki devlet bir millet inanci ile tammladigimiz, iki ayri
cografi bolgede yagamimi siirdiiren Azerbaycan ve Tiirkiye’nin mutfak kiiltlirlerini arastirmak ve
ortak yoOnlerini belirlemektir. Ayrica giiniimiizdeki durumu belirlemek, ortak kiiltiiriimiizde var olan
o6nemli giinlerimizde de hazirlanan yemeklerle beraber, yoresel iiriinlerle hazirlanan yemeklerin de
tanitimi ile gastronomi turizmi agisindan ilgi olusturabilmek, ¢aligmanin bir diger amacidir.

Yontem

Calisma amaclarinin gerceklestirilebilmesi igin nitel arastirma yontemlerinden faydalanilmustir.
Oncelikle ilgili yazin derinlemesine taranmis, gdcebe hayat, yerlesik yasama gecis, Azerbaycan
Mutfagi, Tiirk Mutfagi gibi kavramlar tanimlanmis, ortak kiiltiirimiizde var olan Onemli
giinlerimizde de hazirlanan yemek tariflerine ulasilmis, baz1 yemeklerde ise yasanan degisiklikler
saptanmistir. Elde edilen veriler igerik analizi yontemi ile ¢oziimlenmistir. Bu agidan bakildiginda
arastirmanin tarama desenli betimleyici nitel bir aragtirma oldugu ifade edilebilir.

Bulgular
Azerbaycan Mutfag

Azerbaycan Mutfak Kiiltiri’niin ayirt edici yani, mevsime gore g¢esit zenginligini dogal
malzemelerden meydana getirebilmesidir. Bu c¢esitlilik iilkeyi gezmis baz1 gezginlerin
seyahatnamelerinde tespit edilmistir. XVI. YY’da Azerbaycan’1 gérmiis Ingiliz asilli seyyah Antoni
Cenikson, Samaha bdlgesinde Abdullah Han’in evinde kendisine ikram edilen yemegi soyle
anlatmaktadir; “Yere sofralar acilmisti. Uzerine her cesitten yemekler konulmustu. Yemekler
cesitlerine gore gruplandirilmisti. Benim hesabima gore 140°a yakin yemek vardi sofrada. Bir
miiddet sonra sofralar, tizerindeki yemeklerle birlikte kaldwrildi. Yeni sofralar getirildi. Bunlarin
tizerinde de 150 ¢esit tath ve meyve vardi. Boylelikle bir defada 290 cesit yemegi tatmak imkani
dogdu” (Bayramli 2013).

Tiim sene boyunca, mevsimine gore sebze ve meyvelerin tedarik edilebilmesi, sadece bu sebze
meyvelerin kullanimi ya da diger dogal besinler ile birlesimi Azerbaycan Mutfagi’nin zenginligini
olusturmustur. Bu durumu destekleyici tarihi pisirim teknikleri ve kullanilan mutfak araglarinin
katkist da unutulmamalidir.

Spring-2017 Vol:2 No:1 International Journal of Turkic World Tourism Studies

17



Bahar-2017 Cilt:2 No.1 Uluslararasi Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi

Azerbaycan Mutfak Kiiltiirii’niin olusmasinda, bircok mutfak kiiltiiriiniin kaynasmasina neden olan
Ipek Yolu ve komsu halk mutfaklarmin birbirlerinden etkilenmesinin rolii vardir. Zengin ceside
sahip olan Azerbaycan Yemekleri etli, siitlii, sebzelerin yani sira agirlikli olarak hamur isi, pilav
cesitleri ve corba ¢esitlerinden olugmaktadir (Yemek Kiiltiirii 2013).

Ayni sekilde Azerbaycan Mutfagi’na mahsus dolma cesitleri, pilavlar, has (Kellepaga soguk ve
s0gls olarak yenir), bozbas (sulu et yemegi), ¢igirtma (kavrulmus tavuk iizerine yumurta), corba vb.
yemekleri de yukarida anilan halklarin mutfaginda gérmek olanaklidir (Toygar ve Berkok 1997).

Azerbaycan Yemekleri, Tiirk Mutfak Kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Azerbaycan Mutfagi’nin,
Tiirk Mutfag: ile benzerlik gostermeyen bir tarafi zeytinyagl yemeklerinin olmayisidir. Bu nedenle
Azerbaycanlilarin bircogu zeytinyagli yemegin tadim1 bile bilmez. Azerbaycan Mutafigi’nda
baharatlar, kisnis ve safran Tiirk Mutfagi’na gore daga fazla kullanilir (Yemek Kiiltiirii 2013).

Azerbaycan Mutfagi’nin farkli 6zelliklerinden biri de ayni tiire ait yiyeceklerin pek ¢ok ¢esidinin
olmasidir. Ornegin dolma ve sarmanin otuzdan ¢ok, pilavin yiizden fazla g¢esidinin oldugu
bilinmektedir. Bu durum ¢orbalar, hamur isleri, et ve sebze yemekleri, tatlilar ve salatalar i¢in de
gegerlidir (Hesenov 2016).

Azerbaycan Mutfagi’nda yemekler halk sagligi iginde kullanilmaktadir. Ozellikle gorbalar basta
olmak {izere, soguk alginliginda, sindirim sistemi hastaliklarinda, solunum yollar1 hastaliklarinda
yemeklerin sifa verici 6zelliginden faydalanilmaktadir.

Azerbaycan’da yemek yapanlara “agbaz’ adi verilir. Agbazlar, daha ¢ok kadinlardan olur ve alayl
olarak yetisirler. Azerbaycan Yemekleri yapilis tarzlarina gore isim almistir, “dolma”, “sikma”,
“bulama”, “stizme”, “bastirma” vb. adlar bu yemeklerin yapilma yontemini, farkl: bir ifade ile hangi
yol izlenerek yapildigin1 belirtir. Mutfakta ¢ok c¢esitli hazirlik ve pisirme arag geregleri
kullanilmakta, bunlar ayni zamanda yapilan yemege isim de olusturmaktadir. “Kazan Kebab1”,
“Tava Kebab1” vb. yemekler 6rnek olarak verilebilir. Baz1 yemeklerin isimleri ise seklinden
gelmektedir, bunlar ise “Liile Kebab1”, “Dini-Dili Kiifte” ve “Yaprak Hingal” gibi yemeklerdir

(Atilla 2012).

Azerbaycan Mutfagi’nda yemeklerde genellikle tereyagi, kuyruk yagi ve ay c¢icek yagi kullanilir.
Geleneksel Azerbaycan Yemekleri’'nde koyun eti hakimdir. Bunun yaninda dana eti ile kanath
hayvanlarin etleri ve av etleri ile yapilan yemekler de oldukga ¢esitlidir. Hazar Denizi boyunca
cesitli tiirden balik yemekleri yapilarak tiiketilir (Gokyildiz 2010) .

P ENTS

Azerbaycan Mutfagi’nin tespit edilebilen en eski yemekleri, “hasil”, “umag”, “hengel”, “diisbere”,
“erigte” gibi hamur isleri ve et yemekleridir. Hingal adin1 Oguzname’de, eriste adin1 ise Ahmet
Harami’nin 13. YY’a tarihlenen destaninda gérmekteyiz. Diinya capindaki ilk ekmek miizesi
Karabag Bolgesi’ndeki Agdam sehrinde agilmistir. Burada eski olan ve bugiin yapilan ekmeklerin
biitiin ¢esitlerini géormek miimkiindiir (Bayramli 2013).

Azerbaycan’da kirsal kesimde halk ekmegini kendisi evde tandirda pigirir. Bélgesel kosullar, yasam
tarz1 ve iklim sartlarinin etkisiyle Orta Asya konutunda son derece islevsel bir mekan olan aglik,
kirlangic ortiisii ve igerisindeki tandinn ile Dogu Anadolu’ya uzanan bir kiiltiiriin izlerini
yansitmaktadir. Ote yandan Tiirk Kiiltiirii’niin etkisinde kalan Kafkasya, Azerbaycan, Afganistan ve
[ran bolgesinde de tandir kiiltiiriine rastlanmaktadir (Karpuz, 1986).

Corek olarak nitelendirilebilecek “kalin” ve “fetir” lezzetli ve besleyici yiyeceklerdir. Ayrica lavas
denilen dayanikli yufka ekmegi belli araliklarla pisirilip kapali bir sandikta muhafaza edilir.
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Yemekten on dakika once ¢ikarilip ilizerine su serpilerek yumusatilip yenilir. Evin en biiyligi
(Aksakal) sofraya oturup yemege baslamazsa, hi¢ kimse sofraya el uzatmaz. Yemege baglamadan
evvel “Bismillahirrahmanirrahim” denir. Sonunda ise “Allah artik etsin” denilerek sofradan
kalkilir. Azerbaycan’da halk arasinda; “Parmaklar yemegin tadim hisseder” derler. Bu nedenle aile
icinde elle yemegi tercih ederler. Parmak uglarinin yemegin esas tadini verdigini, kullanilan arag
gereclerin yemegin lezzet kompozisyonunu bozdugunu ifade ederler (Toygar ve Berkok 1997).

Havalarin 1sinmasiyla Azerbaycan’da et tiiketimi hissedilir derecede azalir. Bunun yerine sebze
tilketimi artar. Sebzelerin biiyiik bir boliimii Hudayinabit (kendi biter) yesilliklerdir. Bunlarin ii¢
yiizden ¢ok ¢esidi vardir. Genellikle pisirmeden ¢ig olarak yenmesi adettendir ve dogranmadan
yenilirler. Daglarda kendiliginden biten kuseppeyi, yemlik, ebegiimeci, {i¢ yaprak, kiistim otu,
evelik corba ve kutaplarda kullanilir. Azerbaycan’da halk tababetine “Tiirkegarelik” adi da verilir.
Tiirkecarelerin temel ilaglan sifali bitkilerdir. Bugiin Azerbaycan’da kolaylikla bulunabilen, yarpiz,
zaferan, nar, lizerlik, bendvse (menekse), turp, gizil giil, dut, sarimsak, giciktan (1sirgan) gibi
bitkiler yiizyillardan beri denenmis olarak birgok hastaliklarda kullamlmaktadir. Ornegin zaferan
sinir sistemi yorgunlugunda, akcigerleri ve nefes yollarini agici olarak; bal ile zaferan yemek ise
bobrek tasi olan hastalar i¢in yararlidir (Bayramli 2013).

Sabah kahvaltisinda peynir, tereyagi, yumurta, ¢ay, ekmek cesitleri, ¢corek ve borekler, bazen de
kellepaga corbasi igilir. Cay, Azerbaycan Mutfagi’nda 6nemli bir yere sahiptir. Kahve ise daha az
tiikketilmektedir Cay sofrasinda, caym yaninda cesitli regeller (miirebbe), sert kesme seker,
sekerlemeler, gesitli pastalar bulunur. En 6zgiin recelleri: taze ceviz, karpuz kabugu, patlican,
domates, bogiirtlen (soguk algimmliginda c¢ok kullanilir) beyaz kiraz, erik, kayisi, seftalidir.
(Gokyildiz 2010).

Tiirk Mutfag

Insanoglunun yerlesik hayata gegisini saglayan besin iiretimi, islenmesi ve saklanmasi ile ilgili
teknolojiler biiyiik 6l¢iide Anadolu’da gelismis ve buradan diinyanin diger taraflarina yayilmistir.
Bu agidan Anadolu zengin bir beslenme kiiltiiriine sahiptir (Baysal 1990).

Tirkler, tarihte yer almaya basladiklari andan itibaren beslenmeye c¢ok biiyliik bir &nem
vermislerdir. Yeme igme sosyal hayatta her zaman onemli bir faktdr olmustur. Oyle ki Tiirk
idarecileri halkin1 a¢ ve ¢iplak birakmamayi ana ilke olarak gormiislerdir (Talas 2005). Tiirk
Mutfak Kiiltlirii incelendiginde 10. ve 11. YY’a dayanan, Orta Asya’dan giiniimiize tarihsel bir
stireci gorebilmekteyiz. Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu iiriinlerin ¢esitliligi, tarihsel
siire¢ boyunca diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen
tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu Mutfagi’nin varligi gibi etkenler Tiirk
Mutfagi’nin renkliligini ve ¢esit zenginligini saglayan unsurlardir (Giiler 2010).

Ulkemiz ¢ok zengin bir beslenme kiiltiirii mirasina sahiptir. Tiirk Mutfag1 diinyada say1li mutfaklar
arasinda yer almaktadir. Kullanilan besin kaynaklar1 hem kara, hem de deniz mahsullerini
icermekte, hem hayvan, hem de sebze ¢esitlilerini kapsamaktadir. Bunun yam sira Tiirk Mutfagi’nin
pisirilme ve islenis bakimindan ayrintili oldugu ve yemeklerin ¢esitlilik acisindan zengin oldugu
ifade edilebilir. I¢inde Catalhdyiik gibi ilk kirsal yerlesimleri de barindiran Anadolu Topraklari,
insanhigin caglar boyunca beslenmesinde gecirdigi devrimsel evrelere taniklik etmis bir bolgedir
(Aksu 2015).

Genel olarak tahil, et, ¢esitli sebze ve bir miktar etle sulu olarak hazirlanan yemek tiirleri, gorbalar,
zeytinyaglilar, hamur isleri, igecekler, tatlilar ve kendiliginden yetisen otlarla hazirlanan
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yemeklerden olusan Tirk Mutfagi; pekmez, yogurt, tarhana, bulgur gibi kendine 6zgii saglikli
yiyecek tiirlerini de ortaya c¢ikarmistir. Her bolgede degisik tatlar {ireten yeme ve icme kiiltiirii,
onemli giinler, davetler ve torenler ile farkli bir deger tasir. Tirk Mutfagi, mevsimselligi, iiriin
cesitliligi ve agiz tadina hitap etmesi acisindan oldugu kadar, sahip oldugu yemekler ve farkli
iiriinleri ile saglikli ve dengeli beslenmeye 6rnek gosterilebilecek 6zellikleri tagimaktadir (Toprak
vd. 2002; Artun 2005).

Tirklerin ilk besinleri hayvansal gidalar olmustur. Hayvancilik, Tiirk tarihi boyunca 6nemini
korumus, ¢ogu zaman en 6nemli, bazen de tek gecim kaynagi olmustur (Ogel 1982, Siiriiciioglu ve
Ozgelik 2005). Tiirk Mutfagi tarrma dayali oldugundan yiyeceklerin ana maddesini tahillar
olusturur. Bu yiizden bugday Tiirk Boylar1 ekonomilerinin ikinci temelini olusturmustur. Undan
cesitli ekmekler yapilmistir. Bu nedenle ekmek Tiirklerin en sevilen besinleri olmus ve
kutsallagmustir. Yapilan ekmeklerin basinda yufka gelmektedir ve bugiin de bu usul Anadolu’da
devam etmektedir (Aga¢ 1998). “Ekmeksiz sofra, karin doyurmaz” inanci iilkemizde yaygindir.
Ekmek bu kutsallifindan dolay1, “yere atilmaz, yere diisiiriilmez, yere diisen ekmek ii¢ kez opiilerek
bir kenara kaldwrilir, yemekte ekmek birakilmaz” gibi inanglar hala siirmektedir. Hamur isine dayali
yiyecekler Tirklerde ¢ok yaygindir. Manti, borek, eriste ve baklava degisik yorelerde farkli
sekillerde pisirilse de mutfagimizda genis bir yer tutar. Kuru fasulye, nohut, mercimek ve kuru
sogan Anadolu Mutfagi’nin bir simgesi gibidir (Siiriictioglu ve Akman 1998). Cok taninmis gesitli
kebaplar olmakla beraber, et yemeklerinden yahni denen sulu gesitler cogunluktadir. Sebzelerin etle
birlikte soganli, domatesli pisirilmesi de yaygindir. Cogunlukla sogan, kiyma, et, salca ve hatta
sebzeler su konmadan yagda kavrulur. Baz1 sebzeler salatalarda ¢ig olarak kullanilir. Sogan ve
domates/salga hemen hemen biitiin yemeklerin bas malzemesidir. Tirk Mutfagi’nda yag ve kofte,
corba, pilavlarda kullanilan bulgurun yeri 6nemlidir (Agac 1998; Akan 2005). Yemeklerde genelde
cok miktarda baharat kullanilir. En ¢ok kullanilan baharatlar kirmizi ve karabiberdir. Sebzelerden
sivri yesilbiber, tere, maydanoz, dereotu, kekik, nane ¢ok kullanilir. Kendi kendine yetisen of,
mantar ve kokler 6zellikle kirsal yorelerde ¢ok kullanilir. Yogurdun Tiirk Mutfagi’nda ¢ok 6zel bir
yeri vardir. Tiirk Yemekleri lezzetli oldugu i¢in sos tiirii tatlandiricilar fazla kullanilmaz. En yaygin
kullanilan sos domatesli veya salgali yagda kavrularak hazirlanan sostur. Yemekler genelde tuzlu
pisirilir. Tatlandirici olarak pekmez ve seker yaygin olarak kullanilir (Siiriictioglu ve Akman 1998).

Corbalar Tiirk Mutfagi’nda ilk yemek olarak sunulmakta ve her 6gilinde tiiketilmektedir. Bu nedenle
pek cok cesidi bulunmaktadir. Etli sebze yemekleri, oturtmalar, musakkalar, yahniler, karniyarik
gibi par¢a et ya da kiyma ile pisirilmis, sos olabilecek miktarda suyu olan sebze yemekleridir.
Zeytinyaghlar soguk tiiketilen bir yemek grubudur. imambayildi, pilakiler, dolmalar ve sarmalar
gibi yemekler bu gruptadir. Yumurta yemekleri, menemen, kaygana, ¢ilbir vb. seklindedir. Pilavlar
temelde bulgur veya pirincin yag, tuz ve ¢ekebilecegi kadar su ile pisirilmesi yolu ile yapilan yemek
tiiriidiir. Icine cesitli malzemeler konarak i¢ pilav, Ali Pasa Pilavi gibi farkli cesitleri de
pisirilmektedir. Tiirk Mutfag1 agisindan, bir hanimin ya da as¢mnin ustaligi pisirdigi pilavin
kivamiyla degerlendirilmektedir (Agag 1998).

Tiirk Mutfak Kiiltiirii’nde dini inanislarin etkisi nelerin yenilip yenilmeyeceginden, yemek 6ncesine
ve sonrasina kadar kendini gostermektedir. Yemeklerde helal kabul edilen et ve malzemelerin
kullanilmasi, yemege besmele ile baslanilip, “Allah bereket versin” duasi ve sofra dualar ile
sofradan kalkilmasi bu etkinin Ornekleridir. Misafire hiirmette kusur edilmemesi, sofrada evin
biiyiigii oturmadan oturulmamasi ve yemege baslanilmamasi, yemegin hizli yenilmesi, 6zel giin ve
torenlerde etli yemek ikram edilmesi gibi geleneklerde korunmaktadir. Yedi bolgesinde farkli iklim
ve cografi yapiya sahip, li¢ tarafi denizlerle ¢evrili, dért mevsimin bir arada yasanabildigi Anadolu
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Topraklar1 comertligini iretimde de gostermekte ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii’niin ¢esit zenginliginde
temel sebebi olusturmaktadir.

Tiirk ve Azerbaycan Mutfak Kiiltiirleri Arasindaki Benzerlikler

Ogiinler: Azerbaycan ve Tiirk mutfaklarinda yemek zamanlar1 aynidir. Sabah kahvaltis1 olarak
bilinen “kusluk ekmegi” icin Azerbaycan Mutfagi’nin en zengin sofrasi kurulur (Kartari 1986).
Tiirk Mutfagi’nda da kahvaltinin 6nemi biiyliktiir ve ¢ok cesit bulunmaktadir. Kirsal kesimlerde
genelde oncelikle ¢orba i¢ilir daha sonra kahvaltiliklarla beraber ¢ay i¢ilir. “Giin orta ekmegi” 6glen
yemegidir ve yemekte pilavin yaninda bir, iki ¢esit daha yemek ve tatli vardir. Azerbaycan
sofralarinin eksik edilmeyen tek yemegi pilavdir. Azerbaycan Mutfagi’'nda aksam yemekleri hafif

gecmektedir. Corek ve kahvaltiliklar 6rnek verilebilir (Kartari 1986).

Sofralar: Her iki bolgede de iki sofra sekli vardir. Bunlarin biri sofra digeri ise masadir. Damak
tadi, yemek sekli gibi yemegi yeme seklide kolay kolay degistirilemez (Kartari 1986). Bu bakimdan
alisilagelmis yer sofralarinda yemek yeme aliskanligi devam etmekle beraber masada da yemek
yenmektedir. Normal 6glin, toren sofralar1 ve ziyafet sofralar1 kendi aralarinda, kullanilan malzeme
ve sunulan yemekler acisindan faklilik gosterir. Normal 6giin ve téren sofralarinda sofra adaplari
uygulanmaktadir. Sofraya evin biiyligi oturmadan oturmamak, o yemege baslamadan yemege
baslamamak, yemek yerken konusmamak gibi kurallara uyulur.

Mutfak ve Kiler: Her iki alanda da evlerde bir oda mutfak igin ayrilir. Mutfakta ocak ve genellikle
firin bulunur. Firinlar digsarida hatta evden ayr1 olarak da insa edilir. Kiler kiglik yiyeceklerin ve
mutfakta giinliik kullanima fazla gelen malzemenin saklandigi mekandir. Hemen her evde
bulunmakta olup, mutfakla iligkili bir yerde konumlandirilmaktadir. Azerbaycan ve Tiirk
mutfaklariin birbirine olan benzerligi sebebi ile kilerde bulunan malzemelerde benzerlik
gostermektedir. Kilerde malzemeler raflara dizilerek, biiyiik sandiklara, ¢cuvallara konularak, iplere
dizilip duvara asilarak saklanir (Kartari 1986).

Ozel Giin ve Torenler: Azerbaycan Mutfagi’'nda “Ozel Giin Yemekleri” oldukca gesitlidir.
Nevruz’da “Semeni”, Hizir Nebi Bayrami’nda “kuvut”, ¢ocugun ilk disi ¢iktiginda “hedik” ve
“kavurga” hazirlanir. Ayrica dogum, siinnet, nisan-diigiin, 6liim vb. hayatin doniim noktalarinda da
cesitli yemekler yapmak adettendir. Diigiinlerde ve siinnetlerde dolmalar, kebaplar, as, soguk
yiyecekler, ickiler bulunur, tatli yapilmaz. Tatlilar, nisanlarda yapilir. Dogum yapan kadinlara hasil,
kuymak, hamur isleri (diisbere, kutab, hengel) yapilir ve gétiiriiliir. Olii ardindan 40 giin yemek
ikram edilir (Toygar ve Berkok 1997). Tiirk Mutfak Kiiltiirii’'nde de 6zel giin yemekleri ¢ok cesitli
ve Onemlidir. Azerbaycan Mutfagi'nda oldugu gibi, hayatimizin 6nemli anlarmi olusturan
zamanlarda, ¢ok ¢esitli yemekler ikram edilmek tizere hazirlanmaktadir. Bu ikramlar genellikle
corbalar, et yemekleri, pilavlar, salata ve tatlilardan olugmaktadir.

Kullanmilan Arac¢ ve Geregler: Mutfaklarin en énemli araglart et kiitiikleri, kiyma bigaklar ve et
tokmaklaridir. Her iki mutfakta da 6zel olarak yapilan bazi yemeklerde el kiymasi kullanilir bu
sebeple de bu araglar dnemlidir. Onemli araglardan bir digeri de hamur agma tahtasi ve oklavadir
(Kartari 1986). Mutfaklarda kullanilan tas, tava, tencere, pisirme sact ve siniye kadar bir¢ok arag
gerecte ortaktir.

Benzer Yemekler

Corbalar; Azerbaycan Mutfagi’ndaki dogya corbasi, yogurt veya kurut kullanilarak yapilr,
Gaziantep de yapilan Dovme Corbasi bu tiirdendir. Bu tiire ait diger bir ¢orbada Lebeniye
Corbasidir. Eriste Corbasi da her iki mutfagin ortak corbalarindan biri olup 6zellikle kis giinlerinde
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tercih edilmektedir. Ortak corbalarimizdan bir digeri ise Umag/Ogmag¢ Corbas’dir. Su ile
karigtirillarak ovulan undan kiigiikk topaklar olusur, buna umag/ogmag¢ denilir. Et suyu ile
kaynatilarak hazirlanir.

Etler; Her iki mutfakta ve her bolgede en ¢ok bilinen et yemeklerinin basinda Tas Kebabi
gelmektedir. Et, sogan, nohut ve salca ile yapilan yemekler yahni benzeri yemeklerimizdir.
Azerbaycan Mutfagi’ndaki kelecos sogan, kavurma, yag ve kurut ile yapilan ¢ok eski bir Tiirk
Yemegi olup Kars’ta Deveci Corbasi diye bilinir. Kastamonu’da (Daday-Kiire) keleciis/keledos
isminde bir yemek yapilsa da sadece isim benzerligi var olup kullanilan malzemeler tamamen
farklidir. Karakavurma ufak dogranmis et kavurmasidir, eski bir Tiirk Yemegi’dir. Kavurmalar da
genellikle kuyruk yagi kullanilir.

Sebzeler; Azerbaycan ve Tiirk Mutfagi’nda bilinen borani, eski bir Tirk Yemegi’nin hig
bozulmadan giinliimiize gelmis en énemli 6rnegidir.

Kebaplar; Biitiin Tiirk Boylari’'nda kebap olduk¢a yaygin bir yemek tiirtidiir. Gogebe yasam ve
hayvancilik kebap ¢esitlerindeki coklugun sebebidir. Ortak kebaplardan Liile Kebab1 ile Antep
Kebab1 aym sekilde yapilmaktadir.

Dolma ve Sarmalar; Azerbaycan ve Tiirk Mutfaklar arasindaki en dikkat ¢ekici benzerlik dolma
ve sarmalarda goriiliir. Dolma harcinin yapilmasindan, kullanilan malzemelere ve cesitlilige kadar
bircok benzerlik vardir. Uziim yapragi, lahana yaprag: ve pazi sarmalik olarak en ¢ok kullanilan
malzemelerdir.

Pilavlar; Azerbaycan Mutfagi’'m diger mutfaklardan ayiran farkliliklardan biride pilav
cesitlerindeki zenginligidir. Tirk Mutfagi’ndaki gibi etli, sebzeli, sade vb. bircok ¢esidi olmakla
beraber toren ve 6zel giin meniilerinin en 6nemli yemegidir.

Tathlar; Her iki mutfakta da kurutulmus meyveler ve pestil tath i¢in ortak kullanilan malzemeler
olsa da, bu hususta basi baklava c¢ekmektedir. Her iki mutfakta da c¢ok cesitli baklavalar
yapilmaktadir.,

Salata ve Tursular; Salata mutfak kiltiirlerimizin olmazsa olmazidir. Mevsimine gore bulunan
malzemelerle hazirlanir. Sogan ve sumak et yemeklerinin yaninda muhakkak sunulur. Lezzeti ve
bol cesitliligi ile biiylik bir 6neme sahip Azerbaycan Tursulari’na atilan yesil karabiber taneleri
farkli bir aroma vermektedir. Tiirk Mutfag1 kis hazirliginda da ¢esit ve lezzeti ile tursu énemli bir
yer teskil etmektedir.

Hamur isi; Tiim seyahatlerde azik olarak hazirlanan kete en {inlii hamur islerindendir. Kémbe ise
kiile gomiilerek yapilan bir ekmek tiiriidiir. Kastamonu ve 6zellikle de Daday ilgesinde Kiilkomeci
adi ile yapilir ve ¢okea ragbet edilir.

Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Beslenme, yasamin siireklilik arz eden ve vazgecilmez bir olgusudur. Beslenme kiiltiirii, toplumun
tim kesimlerini biinyesinde bulundurdugundan, toplumsal &zellikleri yansitan verileri
alabilecegimiz bir hazinedir. Bazen mutfakta nelerin, ni¢in bulundugunu acikladigi gibi bazen de,
nelerin ni¢in bulunmadigint agiklar. Baz1 kiiltiir, gelenek ve inanislar belirli {irlinleri besin maddesi
olarak kabul edebilirken, farkl: kiiltiir, gelenek ve inanislar ise ayni {iriinleri tiksindirici hatta yasak
olarak kabul edebilir.
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Azerbaycan ve Tirk Mutfak Kiiltiirii derin tarihi birliktelikleri sebebi ile kullanilan mutfak arag
gereclerinden pisirme usul ve cesitliligine, kullanilan malzemeden iiriin ¢esitliligine, gelenek ve
goreneklerinden Ozel giin ve torenlerine ve sofra adabina kadar birgok alan da ortak degerlere
sahiptir. Iki devlet bir millet inancin1 besleyen en énemli damarlardan biri ve en 6nemlisi siiphesiz
yemek kiiltiirlimiizdiir. Uzun tarihi siirecte farkli cografyalara yerlesilse de, farkli kiiltiirlerle
yakinlagsmalar olsa da, bir¢ok dogal, maddi, manevi, siyasi sorunlar yagansa da bu besleyici damar
temeldeki kiiltliriimiizii korumamiza ve yasatmamiza vesile olmustur.

Mutfak kiiltiirlimiiz, turizm faaliyetleri ve gelirleri agisindan degerlendirildiginde, Diinya’da isim
yapmis Cin ve Fransiz Mutfaklar gibi dneme sahip kiiltiirel degerlerimizden biridir. Bu nedenle en
onemli kiiltiirel mirasimiz olarak goriilmelidir.

Diger turizm tiirlerinin bircogunda secilen alanda farkli birgok alternatif tercih edebilme imkani
varken, Gastronomi Turizm’inde ve Ozellikle Yoresel Yemeklerde insanlar tatmak istedikleri
lezzetler i¢in mutlaka o iiriiniin anavatanina gitmek durumundadir. Gastro Turistler artik sadece
iiriinii yerinde tatmak degil iiretiminde, hazirlanmasinda ve tiiketilmek iizere sunulmasinda bizzat
aktif rol alarak siireci yasamak ve lezzetin sirrina varmak istemektedir. Yoresel Yemekler ait oldugu
iilkenin mutfak kiiltiiriinii yansitip, tanmitimini iistlenirken ayni1 zamanda turistik seyahat amaciyla
gelen insanlarin yore halkiyla ayn1 sofray1 paylasmasi sonucu birlikteliklerin olugsmasinda 6nemli
rol oynamaktadir.

Her iki iilke i¢inde mutfak kiiltiirlerimizin tanitimini saglayip ilgi odagi olabilmek, Gastronomi
Turizmi adina degerlendirilebilme diizeyinin arttirilmasi biiyilk 6nem arz etmektedir. Bunun i¢in
oncelikle diger kiiltlirlere de yakin olan damak tadimi fazla zorlamayacak, kabul edilebilirligi
yiiksek olan iirtinlerin tanitimina agirlik verilerek baglanilmasinin uygun olacagi diigiiniilmektedir.
Boylelikle, memnuniyeti saglanilmis, bekledigi deneyime sahip olmus misafirlerimizi evlerine
ugurlamis oluruz ki bununda tanititmimizda ve tekrar tercih edilme oranimizda belirli bir yiikselis
saglayacag diigiiniilmektedir. Tekrar ziyaretlerde ise dnceki olumlu tadimlar ve tecriibeler sebebi
ile tim yoresel yemeklerimizi tatmaya meyilli Gastro Turistler beklenmektedir. Memnuniyet
seviyesini arttirabilmek, beklentileri karsilayabilmek, gercek ydresel tatlari sunabilmek ig¢in ise
egitimler, sertifikasyon, yasal koruma ve diizenlemeler, standart receteler, yazili, gorsel ve sosyal
medya kullanimi ile tanitimlarin gerektigi diisiiniilmektedir. Bu sekilde gelenekten gelecege mutfak
kiiltiirimiizii koruyarak aktarabiliriz.
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