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Ozet

Tiirkler Orta Asya’dan go¢ ederken gittikleri yerlere geleneklerini de gotiirmiislerdir. Anadolu’ya
yerlesen Tiirkler, eski beslenme aliskanliklarini muhafaza etmekle birlikte, yeni yemek kiiltiirleriyle
de karsilasmis ve bunlardan etkilenmislerdir. Sel¢uklu ve Osmanli devletlerinin imparatorluk
ozelliklerinden dolay1 pek ¢ok farkli etnik ve dini grubu biinyesinde bulundurmus olmalar1 Tiirk
Mutfagi’nin zenginligini saglayan énemli unsurlardir. Yaygin goriise gore Tirk Mutfagi, diinyanin
en iyi mutfaklarindan birisidir. Sentez bir Ozellik tagiyan modern Tirk Mutfagi’nin beslendigi
kaynaklarin belirlenebilmesi i¢in, Tiirkler’in Orta Asya’dan Anadolu’ya kadar uzanan yolculugunun
aydmlatilmasi1 gerekmektedir. Bu calismanin amaci Tirk Mutfagi’nin gegirdigi tarihsel siirecler
tizerine yapilmis olan ¢alismalar1 inceleyerek modern Tiirk Mutfagi’nin daha iyi anlagilabilmesine
katkida bulunmaktir. Ayrica, bu siire¢ igerisinde unutulan yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikarilarak
kiiltiirel bellegin tazelenmesine katkida bulunmak da caligmanin bir diger amacidir. Calismanin
amaclarim saglayabilmek icin konuyla ilgili yazin derinlemesine taranarak incelenmistir.
Calismanin sonucunda modern Tiirk Mutfagi’nin beslendigi kaynaklar incelenmis olup, tarihsel
stirec igerisinde zamanla tamamen veya kismen unutulmus olan bazi yemek ve mutfak uygulamalar
belirlenmistir. Unutulan yemek ve mutfak uygulamalarimin yeniden canlandirilmasi ile Tiirk
Mutfagi’nin zenginliginin daha iyi yansitilacagi diigiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tirk Mutfagi, Osmanl Mutfagi, Selguklu Mutfagi, Orta Asya Tiirk Mutfagi.
Turkish Cuisine from Tent to Palace
Abstract

While the Turks emigrated from Central Asia, they also took their traditions to wherever they go.
After Turks settled in Anatolia, they preserved their old eating habits and were also affected by new
cuisine cultures. The imperial characteristics of the Seljuk and Ottoman states, which have many
different ethnic and religious groups, are important elements of the richness of the Turkish Cuisine.
According to the popular belief, Turkish Cuisine is one of the best cuisines in the world. In order to
determine the sources that fed the modern Turkish Cuisine, which has a synthesis characteristic, it is
necessary to illuminate the journey of Turks from Central Asia to Anatolia. The aim of this study is
to contribute to the better understanding of the modern Turkish Cuisine by examining the studies on
the historical processes of the Turkish Cuisine. In addition, it is another purpose of the study to
contribute to the refreshing of the cultural memory by uncovering the forgotten food culture during
this process. In order to provide the objectives of the study, the related literature has been examined
in depth. As a result of the study, the sources that feed modern Turkish Cuisine were examined and
some food or culinary applications which have been completely or partially forgotten in the
historical process were determined. It is thought that the richness of Turkish Cuisine will be
reflected better by the revitalization of forgotten food and culinary applications.

Keywords: Turkish Cuisine, Ottoman Cuisine, Seljukian Cuisine, Central Asian Turkish Cuisine.
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Giris

Toplumlarin yemek ve beslenme aligkanliklar1 yasadiklar1 cografyaya bagl olarak sekillenmekte ve
zaman iginde bir kiiltiir olarak yerlesmektedir. Tirkler’in yemek kiiltiirii de bulunduklari cografya
ile yakindan iliskili olmustur (Baykara, 2001; Giildemir, 2014). Tirkler’in yeme igme aligkanliklart
degisen cografyanin, iklimin, yerel iriinlerin ve cesitli kiiltiirlerle yasanan etkilesimin bir
yansimasini olusturmustur. Modern Tiirk Mutfagi’nin olugmasinda; Tirkler’in 11. yiizyila kadar
Cin’e smir komsusu olarak gecirmis olduklari Orta Asya gecmisi, islam’m kabulii ve Arap
kiiltiiriyle yaganmis olan etkilesim ile Anadolu’da gegmis donemlerde hiikiim siirmiis olan Yunan,
Hitit ve iran gibi medeniyetlerin etkisi bulunmaktadir (Roden, 2007; Giildemir, 2014). Dolayisiyla
giiniimiizde sentez bir 6zellik tasiyan modern Tiirk Mutfagi’nin daha iyi anlagilabilmesi igin

oncelikle Orta Asya, Selguklu ve Osmanli donemlerinin aydinlatilmasi gerekmektedir (Giildemir,
2014).

Tirkler Orta Asya’dan gog ederken gittikleri yerlere geleneklerini de gotiirmiislerdir. Anadolu’ya
yerlesen Tiirkler, eski beslenme aligkanliklarmi korumakla birlikte, yeni yemek kiiltiirleriyle de
karsilasmis ve bunlardan etkilenmislerdir. Tirkler, yiizyillar boyunca Anadolu’da hakimiyet
kurmuslar ve Anadolu Mutfagi’nin sekillenmesinde belirleyici olmuslardir. Selguklu ve Osmanli
devletlerinin imparatorluk 6zelliklerinden dolay1 pek ¢ok farkli etnik ve dini 6geyi biinyesinde
bulundurmus olmalari, modern Tirk Mutfagi’nin zenginligini saglayan 6nemli unsurlar olmustur
(Baysal, 1993b; Unver Algay vd., 2015).

Pek cok yemek otoritesine gore Tiirk Mutfagi, Fransiz ve Cin mutfaklariyla birlikte diinyanin en iyi
mutfaklarindan birisidir (Tez, 2015). Tirk Mutfagi’nin diinyanin en iyi mutfaklarindan biri olarak
kabul edilmesinin sebeplerinden biri, Tiirkler’in anayurtlar1 olan Orta Asya ve daha sonra gogmiis
olduklar1 Anadolu’da gocebe yasamla yerlesik yasami bir arada siirdiirebilmis olmalaridir. Gogebe
yasamin getirdigi pratiklik ile yerlesik yasamda elde edilen tarimsal gidalar kullanilmis, gidalarin
fermantasyon ve kurutma gibi farkli uygulamalar ile hem dayanikli hem de lezzetli olmasi
saglanmistir. BoOylece diger milletlerden farkli ve zengin bir yemek Kkiiltiirii ortaya g¢ikmustir
(Kartari, 1986; Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Tirkler, Asyali olduklart i¢in zengin bitkisel malzemelere sahip olmuslardir. Mezopotamya’nin
baharath, ¢ig etli tatlarim Asya malzemeleriyle birlestirmisler, Anadolu’nun ¢ok ¢esitli bitki ve
hayvanlarina, Akdeniz ve Karadeniz kiyilarinin deniz iriinlerini ekleyerek genis bir mutfak
olusturmuslardir (Faraghi, 2000; Arli ve Glimiis, 2007).

Tirk Mutfagi’n1 tarihsel olarak; Orta Asya donemi, Selguklu donemi, Osmanli donemi ve
Cumbhuriyet dénemi olarak ayirmak miimkiindiir (Toygar, 2001; Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).
Bu ¢alismanin amaci, Orta Asya, Selguklu ve Osmanli mutfaklarinin, Cumhuriyet dénemi giintimiiz
Tirk Mutfagi’na etkisini degerlendirmek ve bu siire¢ igerisinde unutulan yemek kiiltiiriiniin
hatirlanmasina ve tanitilmasina katkida bulunmaktir.

Yontem

Calismada hedeflenen amaclara ulasabilmek igin nitel arastirma yontemleri kullanilmis olup,
konuyla ilgili kaynaklar derinlemesine incelenmistir. Bu dogrultuda Tiirkler’in ilk yurdu olan Orta
Asya’dan baglayarak, uzun go¢ yolculugu ve bu yolculugun sonucunda nihai olarak yerlestikleri
Anadolu’da kurduklar1 biiyiik devletlerin mutfak kiltiirleri incelenerek, bunlarin modern Tiirk
Mutfagi’ndaki etkileri degerlendirilmistir. Literatiir arastirmasi sonucunda elde edilen veriler igerik
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analizi ile yorumlanmigtir. Bu baglamda ¢alismanin tarama desenli betimleyici nitel bir ¢alisma
oldugu sdylenebilir.

Bulgular
Gagebe Tiirkler’in Mutfag:

Yeme igm;_ahskanhklan tarih boyunca Tiirkler’in sosyal yasaminda olduk¢a 6nem verilen bir konu
olmustur. Oyle ki Tiirk hiikiimdarlar1, yonetimlerindeki halki a¢ ve ¢iplak birakmamay1 birincil
gorevleri olarak gormiiglerdir (Talas, 2005; Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Tiirk yemek kiiltiirii hakkinda teorik ve uygulamali arastirmalar yapmis olan sosyolog Mehmet
Erdz, Tiirk toresinde yeme i¢me aligkanliklarinin énemli bir yer tuttugunu belirtmistir. Bunun en
belirgin 6rneklerinin ise yagmali toylar, imece toplantilari, dogumlar, Slimler ve diigiinler gibi
sosyal yasantinin en 6nemli toplantilarinda hazirlanan yemeklerin incelenmesi ile goriilebilecegini
aktarmistir. Er6z’iin aktarimlarina gore, bu toplantilarda téreye uygun sofralar hazirlanmus,
yemekler pisirilmis ve biitiin yore halki birlikte yemis, birlikte eglenmis veya aciyr birlikte
paylasmislardir. Anadolu’da buna benzer gelenekler giiniimiizde de siirdiiriillmektedir (Eroz, 1977,
Talas, 2005). Malatya’nin bazi bdlgelerinde bugiin bile etli pilav pisirilerek “6li as1; kirk hayri, ti¢
hayri ve yedi hayr1” seklinde merasimler diizenlenmektedir. Bu torenlerde, Tiirk geleneklerindeki
oturma diizenine benzer sekilde misafirlerin en sereflisi baskdseye oturtulmaktadir (Talas, 2005).
Islam’in kabuliinden onceki Tiirk toplumlarinda sofra protokolii, yemege katilanlarin sosyal
statiilerine gore olusturulmustur. Orun (mevki) ve iliis (yemek payi) haklarin1 kaybetmis olan
kabile ve oymaklar; av, yayla ve otlak gibi haklarin1 da kaybetme riskiyle kars1 karsiya kalmistir
(Ogel, 1988; Kilig ve Albayrak, 2012).

Tiirkler’de toplu olarak yemek yeme gelenegi oldukca eskilere dayanir. insanlarin &zel giinleri ile
ilgili kutlamalar ile dini veya toplumsal kokenli bayramlarda yiyecek ve igecekler kendine 6zgii
kurallar i¢inde konuklara ikram edilmistir. Gliniimiizde bu geleneklerin pek ¢ogu halen devam
etmektedir. Anadolu’da, dogum yapan anneyi kutlamak, annenin siitiiniin bol ve bereketli olmasini
dilemek i¢in lohusa serbeti hazirlanarak yeni dogan bebegi ziyarete gelenlere kahve yerine lohusa
serbeti ikram edilmektedir (Halici, 1997; Ozdogan ve Isik, 2008; Giiler, 2010). Benzer sekilde
bebegin, biiyiimesini simgeleyen ilk disini ¢ikardiginda bunu kutlamak igin, ese dosta hedik
(haglanmis bugday) ikram edilmesi eskiden beri siirdiiriilen bir gelenektir (Halici, 1997; Giiler,
2010; Karakas, 2013).

Anadolu’da, cenaze, bayram ve kandil giinlerinde de cesitli ikramlarda bulunulmaktadir.
Kandillerde komsulara, bayramlarda ziyarete gelen misafire, cenazelerde ise cenaze torenine katilan
es, dost ve komsulara ¢esitli yemek ve tathilar ikram edilmektedir (Tezcan, 1997; Giiler, 2010). Tirk
kiiltiirinde diigiinlerde konuklara yemek verilmesi ayri bir 6nem arz etmektedir. Eskiden, diigiin
sahibi kendi evine gelen misafirlere yemek vermisken, giiniimiizde yemekli diigiinler yapilmaya
baslanmistir. Her iki sekli ile de bu gelenegin devam ettigi goriilmektedir (Giiler, 2010).

Ulkelerin mutfaklarmin sekillenmesinde, bulunduklari cografi bolgenin &zellikleri &nemlidir.
Tiirkler’in ilk yurdu olan Orta Asya’nin sert iklimi ile kurak topraklara sahip olmasi ve dolayisiyla
tarimsal faaliyetlerden uzak olmasi ve denize uzakligr Tiirk Mutfagi’nin sekillenmesinde énemli rol
oynamustir (Erdogan Aract, 2016).

Bozkirin sert ikliminde, zor sartlar altinda gb¢ebe yasam siiren Tiirkler i¢in en 6nemli besin kaynagi
hi¢ siiphesiz et olmustur. Etler i¢inde ise gocebe yasama en uygun hayvanlar olan koyun ve at eti
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daha ¢ok tercih edilmistir (Aksoy, 1998; Kili¢ ve Albayrak, 2012). Bunlara ek olarak, Kirgizlar
tavsan ve geyik gibi av hayvanlarim da siklikla tiiketmislerdir (Ogel, 1991; Talas, 2005; Roux,
2007; Kilig ve Albayrak, 2012).

Tiirkler, et Gretimlerinin fazla olmasi ve etin degerli bir gida olmasi nedeniyle, eti uzun siire
bozmadan saklayabilmek i¢in konserve yapmay1 ¢ok erken donemlerde 6grenmislerdir. Konserve et
Tirkler’in Cin’e sattiklar1 en 6nemli ihrag iriinlerinden birisi olmustur. Konservelemenin yaninda
Tirkler yiyecekleri koruyabilmek ig¢in kurutma, kavurma ve fermantasyon yontemlerinden de
yararlanmiglardir. Orta Asya’da kesilen hayvanlarin sadece etleri degil sakatatlar1 da kullanilmustir.
Tirkler et ve sakatatlar1 tandir veya ates iizerinde pisirmislerdir. Ayrica etler kusbasi dogranarak
kavrulmus ve kis i¢in saklanmistir (Baysal, 2002; Erdogan Araci, 2016). Et tuzlanip giines altinda
kurutularak da saklanmigtir. Pastirma olarak da bilinen kurutulmus et Tiirkler igin oldukga degerli
bir gida olmustur. Ozellikle sefere giden askerlerin en 6nemli besin kaynagini bozulma riski az olan
pastirma olusturmustur. Et iirlinlerini mevsimlere gore ayiran Tirkler, sonbaharda yapilan
pastirmayi ilkbahardaki taze etten daha ¢ok tercih etmiglerdir. Etlerin bir bagska muhafaza yontemi
ise fermantasyondur. Eski Tiirkler etleri bagirsak kiliflarda fermente ederek bugiin de sevilerek
tilketilen sucuk yapimini 6grenmislerdir. Sucuk bazi bolgelerde ince dogranmis kavrulmus et, piring
ve undan yapilmisken, bazi bolgelerde ise beyin, kuyruk yagi ve kandan yapilmistir. Eski Tiirkler’in
tilkettigi et yemeklerinin ic¢inde, topuk kemiginden yapilan yemek anlamina gelen topik siingiik
(paca corbasi) 6nemli bir yer tutmustur (Ogel, 1991; Kilig ve Albayrak, 2012).

Tiirkler’in Islam’1 kabul etmeden once, etlerinin yenilmesi yasak olan hayvanlardan da bahsetmek
gerekir. Eski Tiirklerle ilgili arastirma yapan birgok arastiriciya gore Tiirkler; domuz beslememis ve
domuz eti yememislerdir. Cin kaynaklarindan elde edilen bilgiler de bunu teyit etmektedir.
Domuzun gogebe hayata uygun olmamasi bunda bir etkense de yerlesik hayata gecen Uygurlar’in,
Mani dinini kabul etmeden 6nce, pek ¢ok et tiirii tiiketmis olmalarina karsin domuz eti tiikketmemis
olmalar1, domuzun tiikketilmeme gerekgelerinin altinda kiiltiirel veya dini baska sebeplerin de rolii
olabilecegini diistindiirmektedir (Akpinar, 1999; Kili¢ ve Albayrak, 2012). Uygurlar’in Gok Tanr1
inancint terk edip Mani dinine ge¢meleriyle birlikte beslenme aligkanliklarinda birgok degisiklik
meydana gelmistir. Bu durum Uygur Kitabeleri’nde su sekilde anlatilmistir: “Evvelce et yiyen kavim
bundan sonra piring yiyecek, evvelce adam éldiirmek yaygin olan memlekette bundan sonra iyilik ve
iyiligi tavsiye etmek hiikiimran olacaktir” (Barthold, 2011; Kilig ve Albayrak, 2012).

Tirk Mutfagi’nda siit (genellikle kisrak siitii) tek basina tiiketildigi gibi, tereyagi, peynir, yogurt,
ayran, kefir, ¢okelek gibi siit tirtinleri ile siitlii veya yogurtlu yemek ve tatlilar da eskiden beri ¢ok
tilketilmigtir (Cigerim, 2001; Giiler, 2010; Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013). Laktoz miktar1 diger
ciftlik hayvanlarindan daha yiiksek olan kisrak siitiiniin fermantasyonu ile elde edilen hafif alkollii
bir siit igkisi olan kimiz, eski Tiirkler’in en sevdikleri igkiler arasinda yer almistir (Baysal, 1993a;
Giiler, 2010). Siitten yogurt iiretiminin ve i¢inde yogurdun 6nemli bir paymnin oldugu tarhananin
Tirkler tarafindan bulunup diinya mutfaklarina kazandirilmis oldugu genel kabul goren gorislerdir
(Belge, 2016). Yogurt, kisin kullanilmak tizere kurutulmustur. Kurut adiyla bilinen kurutulmus
yogurt Anadolu’nun bazi yorelerinde halen yapilmaktadir (Y1lmaz, 2002; Giiler, 2010). Yogurdun
bir bagka kullanimi ise ¢okelek ve kes gibi peynirlerin iiretimi yoluyla gerceklesmistir. Yogurdun
hayvan derilerinden elde edilen tulumlarda calkalanip tereyaginin ¢ikartilmasi, yaginin alinmasinin
ardindan tuzlanarak kaynatilmasi ve siiziilmesi ile elde edilmis olan ¢okelek ve kes gibi peynirler
bugiin hala Anadolu Yoériikleri tarafindan yapilmaktadir (Giiler, 2010).
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Eski Tiirkler tahil kaynakli da bircok yemek yapmuslardir. Ornegin Uygurlar’m Cinliler’den
Ogrenmis oldugu diisiiniilen mant1 diinyada en genis alana yayilmis yemeklerden birisi olmustur
(Algar, 1991; Giildemir, 2014; Belge, 2016). Mantimin degisik tiirevleri Mogolistan’dan italya’ya
(ravioli) kadar yayilmistir (Belge, 2016). Kirgizlar arpa, bugday, yulaf ve dar1 gibi tahillar1 ekmisler
ve onlari, simdi nasil calistigi tam olarak bilinmeyen bir tiir ayak degirmeni ile Ogiiterek
kullanmislardir (Ogel, 1991; Talas, 2005). Uygurlar, yerlesik hayata gectikleri i¢in beslenmelerinde,
tarim driinlerini daha fazla kullanmislardir. Cin kaynaklarinda Uygurlar’in karpuz yetistirmis
olduguna yonelik pek ¢ok kayit bulunmaktadir. Uygurlar’da karpuzun yaninda {iziim de bol
miktarda tretilmistir. Ayrica sarapgilikta da ilerlemislerdir. Bezelye, bakla ve kisnisin Uygurlar
tarafindan yaygin olarak yetistirilmis oldugu da, yine Cin kaynaklarinda gegmektedir (Ocal, 1985;
Talas, 2005). Eski Tiirklerde giiniimiize benzer olarak genellikle somun, bazlama ve yufka olmak
iizere li¢ ¢esit ekmek tiiketilmistir (Baysal, 1993b; Giiler, 2010). Ekmek ¢ogunlukla bugday, arpa ve
daridan yapilmigtir. Giiniimiizde yufka adiyla halen yapilmakta olan yuga, yuvga veya yupka
bugday veya arpa unundan yapilmistir. Bugdaydan bugiin de yapildigi gibi yarma (dévme) ve
bulgur da yapilmistir. Bugdayin etle pisirilmesiyle yapilan keskek ise giiniimiiz Anadolu
Yoriikleri’nde oldugu gibi baz1 kutlamalarin énemli yemekleri arasinda yer almistir (Erdz, 1977;
Bedirhan, 2009; Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Orta Asya’da Tirkler paca c¢orbasinin yaninda tarhana corbasi, yogurtlu ¢orba, un gorbasi ve
mercimek corbasini ¢ok tiikketmislerdir (Giiler, 2010). Ayrica ana maddesi genellikle yuvarlak
kesilen eriste olan cesitli tahil iriinlerinden uma¢ (ogmag, omag) adi verilen bir tiir gorba da
yapimstir (Ogel, 1991; Kilig ve Albayrak, 2012).

Eski Tiirkler siit ve kisrak siitiinden yapmis olduklar1 kimiz gibi hayvansal igeceklerinin yaninda
cesitli bitkisel igecekler de tiiketmislerdir. Bunlardan bir tanesi tarasun olmustur. Tarasun daridan
sarap yapilip bunun kimizla karigtirilmasiyla elde edilmis olan bir i¢kidir (Gokalp, 1976; Kili¢ ve
Albayrak, 2012). Ayrica iziimden de sarap yapilmistir. Hun Tirkleri’nin bal sarabi oldugu
diigtiniilen medus ve arpadan yapilan camum adinda igkiler hazirlamug olduklari bilinmektedir
(Bedirhan, 2009; Giiler, 2010; Kilig ve Albayrak, 2012). Tirkler bunlarin disinda bugday ve
daridan yapilmis olan ve begni adi verilen bagka bir i¢ki de tiiketmislerdir (Kafesoglu, 1993; Talas,
2005). Ayrica Hun Tirkleri adina lo denilen yogurdun kiraz ve kayisi ile tatlandirilmasiyla
iiretilmis olan alkolsiiz bir icecek tiiketmislerdir (Kafesoglu, 1992; Kilig ve Albayrak, 2012).
Cogunlukla daridan yapilmis olan boza, Orta Asya Tiirkleri tarafindan sevilerek tiiketilen igecekler
arasinda yer almistir (Argilli, 2005; Giiler, 2010).

Literatiir aragtirmasi sonucu elde edilen veriler 1518inda Orta Asya Tiirk Mutfagi’na ait baz1 gidalar
Tablo 1.’de 6zetlenmistir.

Gogebe Tiirkler’in evleri kil ¢adirlar olmustur. Cadirlarda mutfak icin 6zel bir alanin ayrilmis
olmasi Tiirkler’in beslenmeye verdikleri 6nemi gostermektedir. Kasgarli Mahmud, Divan-u Liigat’it
Tirk adli eserinde; bardak, selgibigek (asg1 bigagn), etlik (et gengeli), twrik (ibrik), tewsi (tepsi),
kova, sag, sis, soku (havan) ve susgak (susak, tahta su kabi) gibi aletlerin yam sira; kiip, ¢anak,
comge (tahta kepge), kasuk, tekne, tuzluk gibi toprak ve ahsap esyalar; sarni¢ (su tulumu), tulkuk
(tuluk), tagar (cuval), sana¢ (islenmis koyun derisinden torba) gibi deriden yapilan ara¢ gereclerin
eski Tirkler tarafindan kullanilmis oldugunu aktarmustir (Kasgarli Mahmud, 1989; Geng, 2008;
Erdogan Araci, 2016). Tencere yerlesik hayata daha uygun gibi goriinse de gocebelerin de
yanlarinda az sayida bu tiir kap kacaklar1 tagimis olduklar bilinmektedir (Belge, 2016).
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Tablo 1. Orta Asya Tiirk Mutfagi’nda Tiiketilmis Olan Baz1 Gidalar

Yiyecek-I¢ecek Tiirii Yiyecek ve icecekler

e Koyun ve at eti (Aksoy, 1998; Kili¢ ve Albayrak, 2012)

e Tavsan ve geyik eti” (Ogel, 1991; Talas, 2005; Roux, 2007; Kilig

. ve Albayrak, 2012).

Et ve Et Uriinleri e Konserve et, kavurma et ve sakatatlar (Baysal, 2002; Erdogan
Araci, 2016).

e Pastirma ve sucuk (Ogel, 1991; Kilig ve Albayrak, 2012).

e Kisrak siitii, yogurt, ayran, ¢okelek ve tereyagi (Cigerim, 2001;
Giiler, 2010).

B o  Kefir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013).

Siit ve Siit Uriinleri e Kes (Giiler, 2010).

o Kurut (Yilmaz, 2002; Giiler, 2010).

e Tarhana (Belge, 2016).

e Arpa, bugday, yulaf ve dar1 (Ogel, 1991; Talas, 2005).

e Bulgur, yarma (dévme) ve keskek (Eroz, 1977; Bedirhan, 2009;

Kilig ve Albayrak, 2012).

Eriste (Ogel, 1991; Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Manti” (Algar, 1991; Giildemir, 2014; Belge, 2016).

Mercimek (Giiler, 2010).

Bezelye™, bakla™ ve kisnis  (Ocal, 1985; Talas, 2005).

Somun, bazlama ve yufka (yuga, yuvga veya yupka) (Eréz, 1977,

Ekmekler Baysal, 1993b; Bedirhan, 2009; Giiler, 2010; Kili¢ ve Albayrak,
2012).

e Topik siingiik (paca c¢orbasi) (Ogel, 1991; Kilig ve Albayrak,
2012).

e Tarhana ¢orbasi, yogurtlu ¢orba, mercimek ¢orbasi ve un ¢orbasi

Corbalar (Giiler, 2010).

e Umag¢ (ogmag, omag) corbast (Ogel, 1991; Kilig ve Albayrak,

2012).

lo”" (Kafesoglu, 1992; Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Boza (Argilly, 2005; Giiler, 2010).

Kimiz (Baysal, 1993a; Giiler, 2010).

Begni (Kafesoglu, 1993; Talas, 2005).

Tarasun (Gokalp, 1976; Kilig ve Albayrak, 2012).

Sarap” (Ocal, 1985; Talas, 2005).

Medus™~ ve camum™ (Bedirhan, 2009; Giler, 2010; Kili¢ ve

Albayrak, 2012).

o Uziim™ ve karpuz™ (Ocal, 1985; Talas, 2005).

Meyveler e Kiraz " vekayisi (Kafesoglu, 1992; Kilig ve Albayrak, 2012).

*Daha ¢ok Kirgizlar tilketmistir. “Daha ¢ok Uygurlar tiiketmistir. ""Daha ok Hun Tiirkleri tiiketmistir.

Selcuklu Mutfag

Tahil ve Baklagiller

Alkolsiiz Icecekler

Alkollii T¢ecekler

Selguklular yar1 gocebe olarak Mezopotamya ve Anadolu’ya gelmis, tarima elverisli olan bu
cografyada zaman i¢inde yerlesik hayata gegerek tarimdan daha fazla yararlanmaya baglamiglardir.
Bundan dolay1 Gogebe Tiirkler’e kiyasla Selguklular tarimsal gidalardan daha fazla
yararlanmislardir. Islam’1 benimsemis olan Selcuklular gdsteristen uzak sade bir yasamu tercih etmis
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olduklart i¢in yemek kiiltiirleriyle ilgili giinlimiize ulagan bilgi miktar1 simirhdir (Sahin, 2008;
Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

11. yiizyilda, Selguklu Sarayi’nda mutfaklar ascibasilarin denetiminde, saraphaneler ise
ickicibagilarin nezaretinde hizmet vermistir. Ayrica glinimiizdekine benzer sekilde her Tiirk evinde
evin ayri bir kisminda mutfak bulunmus ve bu kisma yemek pisirilen yer anlaminda aglik denmistir.
Tiirkge bir isim olan aslik sdzciligli zamanla yerini Arapga kaynakli matbah sozciigline ve bundan
tiiretilen mutfaga birakmistir (Geng, 2008).

Selguklu doneminde mutfak, geleneksel Tirk Mutfagi’nin devami niteliginde olmustur. Bunun
yaninda yerlesik hayata gegilmesiyle birlikte Tiirk yemek kiiltiirti daha da zenginlesmistir (Giirsoy,
1995; Aydogdu ve Mizrak, 2017). Tirkler Orta Asya’dan baslayan uzun goé¢ yolculuklarinda
ugradiklar1 cografyalarin ve yerlestikleri Anadolu’nun mutfagindan etkilenmislerdir. Selguklu
Mutfagi, gogebe yasamin tabii sonuglar1 olan et ve siit gibi hayvansal gidalar ile yerlesik yasamin
temel gegim kaynagini olusturan tarimsal gidalardan olusan sade bir mutfak olmustur. Genellikle iki
6glin {izerine kurulmus olan bu mutfakta kusluk ve aksam vakitleri yemek i¢in 6énemli zamanlar
olmustur. Kusluk 6giinii genellikle hamur isi ve tok tutan gidalardan olusmustur. Ayri bir 6gle
oglinii aligkanligi bulunmayan Selguklular’da 6gle aralarinda ¢ogunlukla meyve ve igecekler
tiikketilmistir. Gogebe Tiirkler’de oldugu gibi Selguklular doneminde de et mutfagin vazgecilmez
unsuru olmustur. Et yemeklerinde agirlikli olarak koyun, kegi, kuzu ve at eti kullanilmig olmakla
birlikte balik, kiimes ve av hayvanlarindan yapilan yemekler de tiiketilmistir. Et yemekleri arasinda
biryan (biiryan) adi verilen kebaplar ¢ok tiiketilmistir. Sel¢uklular hayvanlarin karaciger, kalp,
bobrek, bas, iskembe ve bagirsaklar1 gibi sakatatlarini da genellikle tandir ocaklarda (tas veya
kilden yapilmis) pisirerek tiiketmislerdir. Bu donemde Orta Asya’dakine benzer sekilde arpa, yulaf,
cavdar ve bugday unundan firinda veya tandirda etmek olarak adlandirilan somun, bazlama ve yufka
ekmekler yapilmistir. Ancak yapilan bu ekmekler Orta Asya Tiirk Mutfagi’ndan farkli olarak her
yemegin yaninda tiiketilmeye baslanmustir. Selgukname’de adi gegen ari girde, sadece bugday
unundan yapilmis olan yufka ekmegi demek olup, bu ekmeklerin padisahlarin tiikketimi igin
yapilmis oldugu diistiniilmektedir. Bu dénemde su buhariyla pisirilen ve ¢ukmin adi verilen
kurabiye seklindeki ekmekler de tiiketilmistir (Oral, 2008; Sahin, 2008; Baysal, 2012; Ko6zleme,
2012; Kizildemir vd., 2014; Akin vd., 2015; Erdogan Araci, 2016).

Selguklular toyga asi, yogurtlu ¢orba, keskek ve asurelerde yarma (dovme) kullanmislardir.
Olgunlagsmis bugdaylar 6nce diiven ile doviilmiis, daha sonra savrularak samanindan ayrilmis ve
nemlendirilerek tas dibeklerde aga¢ tokmaklarla tekrar doviilmiis ve bugdaymm kepegi
uzaklastirilarak yarma elde edilmistir. Bugday hasat edildikten sonra kaynatilip kurutulduktan
sonra, el ya da su giiciiyle dondiiriilen iki tas arasinda kirilarak bulgur elde edilmistir. Un ise
bugdayin bu degirmenlerde daha ince o6giitiilmesi ile elde edilmistir. Bugday unundan yapilan
hamurlar sac {izerinde pisirilmis ve yufka, sebit, katmer ve bazlama ekmekleri iiretilmistir. Bugday
ve arpanin fermantasyonu ile ise boza tiretilmistir (Kasgarli Mahmut, 1989; Akin vd., 2015).

Bugday, bunlarin disinda bugday g¢orbasi yapiminda da ¢ok kullanilmistir. Bugday corbasindan
Anadolu Selguklu Devleti donemine ait 6nemli bilgiler iceren Mesnevi’de su sekilde bahsedilmistir:
‘Esegin karmi saman, ot; insamin midesi bugday c¢orbasi ister’. Buradan da anlasilacag iizere
Selguklular’da bugday corbasi tikketmek aliskanlik halini almistir (Oral, 2008).

Selguklular’da siit hayvani olarak koyun, ke¢i, inek ve kisrak beslenmistir. Stitiin ancak az bir kismi
taze olarak tiiketilmis, bilyiikk bir kismu siitiin az oldugu donemlerde tiiketilmek veya ticareti
yapilmak tiizere gesitli siit irtinlerine doniistiiriilmiistiir. Siitten yogurt, ayran, tereyagi, kefir, kurut,
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kimiz ve peynir gibi gidalar iiretilmistir. Islam dinini benimsemis olan Selguklular’da alkol igerdigi
icin kimiz tiiketimi azalmig olsa da tamamen sonlanmamistir. Yogurdun bir kismi hayvan
derisinden ya da agac kiitiigiinden yapilan yayiklarda yayilarak tereyagina doniistlirilmiistiir.
Yogurdun bir diger kismindan ise tarhana ve kurut yapilmistir. Kuruttan ise genellikle kisin suyla
yumusatilarak ¢orba ve yemek yapiminda yararlanilmistir. Yogurdun ayrana islenmesi ile ayranin
bir kismi yemeklerde tiiketilmis, diger kismindan ise toyga ast corbasi veya ayranli corba
yapilmistir. Ayrica ayranin kaynatilarak suyunun ugurulmasiyla ¢okelek elde edilmistir (Arihan,
2012).

Selguklu doneminde yazilmis olan Selguknameler’de diizenlenen torenlerde konuklara ikram edilen
yemeklerin; pilavlar, boraniler, yahniler, kebaplar ile heliseler (keskek) ve bunlarin yaninda
serbetler, ¢orbalar, tutmag, tirit, bulamag, ekmek ve sebze yemekleri ile helva ve kadayif gibi
tatlilardan olustugu belirtilmistir (Akin vd., 2015).

Selguklular’da patlican, 1spanak, turp, salgam, havuc¢ gibi sebzeler eskiden beri mutfakta
kullanilmistir. Ilkbahar aylarinda madimak, yemlik ve yarpuz gibi otlar toplanarak tiiketilmistir.
Geleneksel Tirk Mutfagi’'nda bakla ve mercimegin Orta Asya’dan beri kullanilmis olmasina
ragmen nohut ve fasulye Anadolu’ya yerlesildikten sonra Selguklu Mutfagi’na girmistir.
Baharatlarin ise Selguklu Mutfagi’na Araplarla yasanan etkilesim sonucu girmis oldugu
disiiniilmektedir (Erdogan, 2010; Arihan, 2012; Baysal, 2012; Akin vd., 2015).

Selguklular’in meyvecilik de yapmis oldugu; elma, erik, iiziim ve ayva gibi meyvelerin taze olarak
tiketildigi gibi, kurutularak kak adiyla kisin pekmezle hosaflarinin yapilmis oldugu da
bilinmektedir. Uziimden sirke ve sarap da yapilmustir (Akin vd., 2015). Bu dénem mutfaginda
cesitli meyve, bal veya pekmezden fiiretilmis olan serbetler hemen her kesimin severek tiikettigi
icecekler olmustur (Sahin, 2008; Erdogan Araci, 2016). Yiyecek icecekleri tatlandirmak amaciyla
genellikle pekmez ve bal kullanilmistir. Pekmezden un helvasi, badem helvasi, zerde ve paluze (bir
tiir nisasta tatlis1) gibi tatlilarin yapiminda da yararlanilmistir (Akin vd., 2015). Giintimiiz Konya
Mutfagi’nda, Ozellikle diigiinlerde, tiiketilen zerde Selguklular’dan bugiine ulasmus yemekler
arasindadir. Zerde safranla sar1 renk verilmig bir nevi piring tathisidir (Oral, 2008). Ancak
giiniimiizde Konya’da yapilan zerdelerde genellikle safran kullanilmamaktadir.

Anadolu Selguklular1 déneminde 6zellikle Cuma sabahlar ziyafet sofralar1 diizenlenmistir. Bunun
yani sira Selguklular’da misafire biiyiik 6nem gosterilmis olup, misafirin konaklamasi igin hanlar ve
kervansaraylar insa edilmistir. Donemin sehirlerinde yoksullar i¢in agevleri de kurulmustur.
Sehirlerde kandil gibi 6nemli giin ve gecelerde halka iicretsiz helva dagitilmig boylece kutsal giin ve
gecelerin 6nemi vurgulanmistir (Demir, 2008; Un, 2009; Erdogan Aract, 2016).

Literatiir arastirmasi sonucu elde edilen veriler 1s181inda Selguklu Mutfagi’nda tiiketilmis olan bazi
gidalar Tablo 2.’de 6zetlenmistir.
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Tablo 2. Sel¢uklu Mutfagi’nda Tiiketilmis Olan Baz1 Gidalar

Yiyecek-Icecek Tiirii Yiyecek ve icecekler

e Kirmuzi et (koyun, ke¢i, kuzu, at ve av hayvanlari), beyaz et
(kiimes hayvanlari ve balik), sakatatlar (karaciger, kalp, bobrek,

) bas, iskembe ve bagirsaklar) ve biryan (biiryan) kebab: (Oral,

Et ve Et Uriinleri 2008; Sahin, 2008; Baysal, 2012; Kozleme, 2012; Kizildemir
vd., 2014; Akin vd., 2015; Erdogan Araci, 2016).

e Tirit (Akin vd., 2015).

e  Siit (koyun, keg¢i, inek ve kisrak), yogurt, ayran, tereyagi, kefir,

Siit ve Siit Uriinleri kurut, ¢okelek ve tarhana (Arihan, 2012).

e Arpa, yulaf, cavdar ve bugday (Oral, 2008; Sahin, 2008;
Kozleme, 2012; Kizildemir vd., 2014; Erdogan Araci, 2016).

e Bulgur ve yarma (dévme) (Kasgarli Mahmut, 1989; Akin vd.,

Tahil ve Baklagiller 2015).

e Pilav ve helise (keskek) (Akin vd., 2015).

e Bakla, mercimek, nohut ve fasulye (Erdogan, 2010; Arihan,
2012; Baysal, 2012; Akin vd., 2015).

e Somun, bazlama, yufka, ar1 girde ve ¢ukmin (Oral, 2008; Sahin,
2008; Kozleme, 2012; Kizildemir vd., 2014; Erdogan Araci,

Ekmekler 2016).

e  Sebit ve katmer ekmekleri (Kasgarli Mahmut, 1989; Akin vd.,
2015).

e Bugday corbasi (Oral, 2008).

e Toyga as1 ¢orbasi, yogurtlu ¢corba ve ayranh gorba (Kasgarh

Corbalar Mahmut, 1989; Arihan, 2012; Akin vd., 2015).).

e  Yahniler ve tutmag ¢orbasi (Akin vd., 2015).

e Un helvasi, badem helvasi, zerde, paluze ve kadayif (Akin vd.,
2015).

Tathlar o Agsure (Kaggarli Mahmut, 1989; Akin vd., 2015).

e Bal ve pekmez (Sahin, 2008; Erdogan Araci, 2016).

e Hosaf, meyve serbetleri, bal ve pekmez serbetleri (Sahin, 2008;
Akin vd., 2015; Erdogan Araci, 2016).

Alkolsiiz igecekler e Sirke (Akin vd., 2015).

o Boza (Kaggarli Mahmut, 1989; Akin vd., 2015).

e  Kimiz (Arthan, 2012).

Alkollii Igecekler e  Sarap (Geng, 2008; Ak vd., 2015).

e FElma, erik, liziim, ayva ve kak (kurutulmus meyve) (Sahin,
2008; Erdogan Araci, 2016).

Meyve ve Sebzeler e Patlican, 1spanak, turp, salgam ve havug¢ (Erdogan, 2010;
Arthan, 2012; Baysal, 2012; Akin vd., 2015).

e Madimak, yemlik ve yarpuz (Erdogan, 2010; Arihan, 2012;

Otlar Baysal, 2012; Akin vd., 2015).

Osmanh Mutfagi

Ug kitaya yayilmis olan Osmanli imparatorlugu’nun zenginligi pek tabii mutfaga da yansims ve
kendine has bir imparatorluk gorkemine ulasmistir. Hem zengin, hem tutumlu hem de saglikli bir

July-2018 Vol:3 No:1 International Journal of Turkic World Tourism Studies

113



Temmuz-2018 Cilt:3 No:1 Uluslararast Tiirk Diinyasi Turizm Arastirmalari Dergisi

mutfak olmasi Osmanli Mutfagi’n1 diinya mutfaklarindan ayiran en 6nemli 6zelliklerden birisi
olmustur (Unsal, 2008). Osmanli Mutfagi’m sekillendiren en onemli faktdrler; geleneksel Tiirk
mutfak kiiltiirii, Islam’in kabulii, gécler sirasinda Arap ve Iran mutfaklariyla yasanan etkilesim,
imparatorluk bakiyesinde yasayan Rum, Giircii, Ermeni ve Musevi azinliklar ile Anadolu’da yetisen
zengin iiriin yelpazesidir (Erdogan Araci, 2016). Ayrica Osmanli Imparatorlugu’nun smirlari
genisledik¢e mutfak daha da zenginlesmistir.

Osmanli Mutfag: iizerine cesitli arastirmalar yapmis olan yemek yazari Artun Unsal’in Agik
Pasazade’den aktardigina gore, Osman Gazi, obasiyla birlikte yayladan kiglaga, kislaktan yaylaya
go¢ ettigi donemlerde, obasinin geride kalan mallarini korumus olan Bilecik tekfuruna peynir,
kurutulmus yogurt (kurut), tereyag: ve kaymak gibi cesitli hediyeler vermistir. Yine Artun Unsal’in
aktarimia gore II. Beyazit doneminde, 1502 tarihli bir Kanunname’de “taze lor peyniri, kaba lor
peyniri, taze dil peyniri, taze cayir peyniri, Mudurnu peyniri, Sumnu peyniri, Karaman peyniri,
Sofya peyniri, Esme peyniri, Midilli peyniri, teleme peyniri, salamura peyniri (beyaz peynir), Limni
tulum peyniri, Izmit tulum peyniri, Rumeli tulum peyniri, taze kaskaval peyniri, Balkan kaskaval
peyniri” gibi peynir gesitlerinin imparatorlugun dért bir yanindan Istanbul’a gelmis oldugu ifade
edilmistir (Unsal, 2003).

Tiirk Mutfag: tarih boyunca en parlak dénemini Osmanli Imparatorlugu zamaninda yasamistir. O
dénemde, Osmanli Sarayi’na ziyarete gelen yabanci devlet mensuplari Tiirk yemeklerinden ¢ok
etkilenerek kendi ascilarini yetismesi i¢in Tiirk as¢ilarinin yanina gondermislerdir (Sanlier vd.,
2012; Kizildemir vd., 2014).

Osmanli Mutfagi’ni, saray ve halk mutfag: seklinde ikiye ayirmak dogru olacaktir. Halk mutfagi,
saray mutfagi kadar gosterisli olmamasina ragmen lezzet ve gesitlilik yoniinden olduk¢a zengin bir
mentiye sahip olmustur. Osmanli’da halkin sofrasi, lizerine susam serpilmis ekmekten, biraz koyun
eti ya da pastirmadan, piring ¢orbasi ya da piring pilavindan, ¢esitli sebze ve meyvelerden
olusmustur. Yemekler goOsterigsiz bir sekilde yerde sofra bezi lizerine oturularak yenmistir.
Yiyeceklerin yaninda igecek olarak genellikle surup, balli serbet, giil suyu ve meyve hosaflart
icilmistir. Sofrada kasiktan bagka bir ara¢ kullanilmamustir. Corba ile hosaf, bazen de pilav kasikla
yenmis, diger yemeklerde ise iki elin parmaklari, ¢atal olarak kullanilmistir. Bu nedenle saray ve
konaklarda yemekten once sofraya ibrik ve legen getirilerek sofraya oturanlarin ellerini yikamasi
saglanmustir (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Erdogan Araci, 2016).

Osmanli Saray Mutfagi, Osmanli yemek kiiltiiriiniin zirvesi olarak kabul edilebilir. Saray halkinin
yemekleri Fatih doneminde kuruldugu tahmin edilen Matbah-1 Amire’de yapilmstir. Saray Mutfagi
her giin binlerce kisiye yemek pisirilen dev yemek fabrikalar1 gibi ¢alismustir. Padisahin yemekleri,
sadece padisaha hizmet eden ve Matbah-1 Amire’nin ig¢inde ayri bir yerde bulunan kushane
boliimiinde hazirlanmistir. Matbah-1 Amire’nin helvahane boéliimiinde ise regeller, hosaflar,
serbetler, tursular ve her tiirli tatlilar yapilmistir. Ayrica helvahanede sultan, ve haremi basta olmak
tizere tiim saray halki i¢in sifa kayna@i olarak tiiketilen macunlar iiretilmistir. Bu macunlardan en
iinliisti Tirkler’de baharin baslangici olarak kutlanan Nevruz’da ¢ok ¢esitli baharat ve bitkilerin
karistirtlmastyla hazirlanan Nevruziye (mesir) macunu olmustur (Bilgin, 2008; Samanci, 2008;
Erdogan Aract, 2016).

Osmanli Sarayi’nda, beslenmeyle saglik arasinda yakin bir iliski olduguna inanilmis ve yemekler
buna goére hazirlanmistir. Saray sofralari sembolik bir gorevi de yerine getirmistir. Buna gore
‘Allah’in yeryiiziindeki golgesi’ olarak kabul edilmis olan sultanin comertliginin en o6nemli
gostergesi hazirlattigr sofralar olmustur. Bunun yaninda sofralarda kimin nerede oturacagi ve yemek
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adab1 kanunlarla belirlenmistir. Fatih doneminden itibaren padisahlar yemeklerini yalmiz veya
haremleriyle yemeye baslamislardir (Bilgin, 2008).

Saray’da Fatih doneminde verilen ziyafetlerde, et ve etli yemekler agirlikli olmak tizere pilav,
cesitli sebze yemekleri ile tatli ve serbetlerin ikram edilmis oldugu yabanci elgi ve gozlemciler
tarafindan aktarilmistir. Osmanli konaklarinda ise terbiyeli ¢orba, kuzu kebabi, tandir kebabi,
kizartilmis tavuk, enginar yahnisi, yaprak sarmasi, patlican dolmasi, etli elma dolmasi, yumurta
dolmasi, piring pilavi, eriste, peynirli borek, baklava, kayisi hosafi, siitlag, asure ve cesitli
serbetlerin ikram edildigi ifade edilmistir (Akin vd., 2015).

Ascilar, kalfalar ve asc1 neferleri, Osmanli’nin son déneminde mutfakta yemek yapmakla gorevli
olan kisiler olmustur. Ascilar da uzmanlik alanlarina gore kebapei, pilavel, borekei, perhizci,
hosafci, tatlict ve hamurcu olmak iizere gruplara ayrilmistir. Sultanin mutfaginda yemek yapmakla
gorevli olan kisiler ise ascibasi, ikinci as¢ibasi, kebapet basi, tatlici basi, borekei basi, baliker bast,
perhizci basi, refikleri ve neferleri olmustur. 1l. Mahmud déneminden itibaren saraya bir balik
mutfagi kurulmus olmasi gegmis déonemlere gore bir yenilik olmustur (Samanci, 2008).

Et, gelencksel Tiirk Mutfagi’nda oldugu gibi Osmanli Mutfagi’nda da olduk¢a 6nemli bir gida
olmustur. Yemeklerde daha ¢ok koyun ve kuzu etleri tercih edilmisken, sigir etleri genellikle
pastirma yapiminda kullanilmigtir. 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren mutfaga girmeye baslamis
olan dana eti ise s1g1r filetosu, dana butu ve pirzolasi olarak daha ¢ok yabanci konuklara sunulacak
olan alafranga yemeklerin hazirlanmasinda kullanilmistir. Osmanli Saray1’nda yirtici hayvanlarin ve
stiriingenlerin etleri haram oldugu gerekgesiyle tiiketilmemistir. Ayni inanisla karga, saksagan, at,
esek, katir ve balik disinda suda yasayan hayvanlar da tiiketilmemistir. Saray halk: ve zengin halk,
koyun ve kuzu diginda tavuk, pili¢, kaz, ordek, tavus kusu, keklik ve giivercin gibi hayvan etlerini
de tiiketmislerdir. Ozellikle tavuk eti cok tiiketilmistir. Hindi ise Saray Mutfagi’na 18. yiizyildan
sonra girmeye baslamigtir. Papaz yahnisi Rumlar’a ait bir yemek olup, Ermeni, Giircii ve Osmanli
mutfaklarina Rumlar’dan gegmistir ancak Rumlar papaz yahnisini sarapla yapmakta iken Miisliiman
Osmanlilar sarap yerine sirke kullanmayi tercih etmislerdir (Samanci, 2008; Yerasimos, 2014; Tez,
2015).

Yemek tarihgisi Ozge Samanci’nin aktardigina gore, koyun, tavuk ve balik etinden yapilan
yemekler genellikle kebap, yahni, kiilbast1 ve kizartma olmak tizere temelde dort pisirme teknigi ile
hazirlanmistir. Kebaplar, etin siste dogrudan komiir atesi ilizerinde veya etin tencerede kisik ates
tizerinde ocakta veya firinda pisirilmesi ile hazirlanmistir. Aslinda kebaptan ¢ok az farki olan
kiilbastilar fileto etin 1zgara tizerinde pisirilmesi ve daha sonra az bir sivi iginde 1sitilmasiyla
hazirlanmigtir. Yahni, et parcalarinin su iginde kisik ateste yavas yavas kaynatilarak pisirilmesiyle
hazirlanmigtir. Tava adi da verilen kizartmalar genel olarak, balik, koyun veya kuzu cigerinin una
bulandiktan sonra bol yag i¢inde kizartilmasiyla hazirlanmistir (Samanci, 2008).

Istanbul’daki Hristiyan azinlik tarafindan ozellikle orug tuttuklari dénemlerde pilaki adinda
yemekler hazirlanmigtir. Bu yemekler 19. yiizyildan itibaren Misliiman, Hristiyan ve Museviler
tarafindan ortak tiiketilen yemeklerden birisi olmustur. Patlican gibi sebzelerin dnce hafif kizartilip
pismis etle birlikte tencerede silkelenerek pisirilmesi ile hazirlanan sebze yemekleri silkme ismi ile
anilmustir. Musakka adi verilen sebze yemekleri ise sebzelerin dnce kizartilmasi ardindan kiyma
konularak yagli suda pisirilmesiyle hazirlanmistir (Samanci, 2008).

Osmanli’da halk tiziim baglar1 ve meyve agaglar1 yetistirmis, bunlardan elde ettikleri mahsulden
kuru tiziim, sirke, pekmez, sira, pestil, cevizli pekmez sucugu gibi iriinler tiretmiglerdir. Ayrica
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Rum ve Hristiyan azinlik sarap da tretmistir. Orta Anadolu’da pekmezle nisastanin karistirilip
kaynatilmasi ve tepsilere dokiiliip sogutulduktan sonra kesilmesiyle elde edilen kofter adi verilen bir
tir pekmez lokumu yapilmistir. Pekmezden ayrica pelver adi verilen ve pekmezin kaynatilarak
cektirilmesiyle marmelatlar hazirlanmistir (Tez, 2015).

Tatli ve serbetler Osmanli Mutfagi’nda et ve pilav kadar onemli gidalar olmustur. Osmanlt
Mutfagi’ni tath ve serbetsiz diisiinmek miimkiin degildir. Osmanli Mutfagi’na tatlilar Orta Asya
Tiirk Mutfagi'ndan degil, agirlikli olarak Islam’m kabulii ve Araplarla artan etkilesim sonucu
girmistir. Dolayisiyla Osmanlilar’in tatli aligkanliklarinda Miisliiman kimliklerinin énemli bir roli
olmustur. Iftarin hurma ile acilmasi, Ramazan ayinda giillag, kadayif ve baklavanin, Muharrem
ayinda ise agurenin ¢ok tiiketilmesi, dlenlerin ardindan helva pisirilmesi ve lokma dokiilmesi gibi
Islami gelenekler tathmin Osmanli Mutfagi’na girmesinde nemli olmustur. Arapga’da tath
anlamina gelen helva Miisliiman Tirkler’in geleneksel tatlist olmustur. Helva sadece sarayin degil
halktan her kesiminin ortak tatlisi1 olmustur (Yerasimos, 2014). Osmanli Mutfag1 iizerine
aragtirmalar yapan tarihg¢i Arif Bilgin’in aktarimina gore, Saray Mutfagi’nda yapilan helvalarin en
uinliistinii bayramlarda tiretimi ¢ok artan ziilbaye helvasi olusturmustur. Saray Mutfag1 kayitlarinda
paluze ve pelte tatlilarinin yapilmis oldugu belirtilmekle birlikte igerikleri ve ¢esitleri hakkinda bilgi
bulunmamaktadir. Osmanlilar’da igerisinde piring unu, siit ve seker bulunan her karisim muhallebi
olarak adlandirilmigtir (Bilgin, 2008). Osmanli’nin erken doénemlerinde en ¢ok tiiketilen hamur
tatlilarin1 lokma, lalanga ve kadayif olusturmustur. Gliniimiizde olduk¢a popiiler olan baklava ise
Osmanli Mutfagi’nda 18. yiizyila kadar degersiz bir tath olarak gorilmiistir (Yerasimos, 2014).
Osmanli’da en ¢ok sevilen tatlilar, kdkenleri Roma’ya dayanan, tavugun gdgsiiniin pisirilmesinin
ardindan déviiliip lif lif ayrilmasi ile hazirlanan siitlii bir tath olan tavukgdgsii ve bunun dibinin
hafif yakilmasiyla hazirlanan kazandibi olmustur. Seker kamist Osmanli’da az bulundugu i¢in
yiyecek ve icecekleri tatlandirmak igin pekmez, kuru iiziim veya baldan yararlanilmistir (Tez,
2015).

Saray Mutfagi’na Afrika kokenli bir sebze olan bamya 17. yiizyildan itibaren girmeye baslamistir.
Osmanli’nin son dénemlerinde ise bamyanin kurutulmus halinin mutfaga fazla miktarda alinmig
oldugu kayitlarda belirtilmistir. 19. yiizyllda Osmanli Sarayi’nda domates, fasulye, patates, taze
biber, yerelmasi, sakiz kabagi, bal kabagi ve misir gibi yenidiinya (Amerika) kokenli sebzeler ¢ok
tiikketilmistir. Domates modern Tiirk Mutfagi’nda en ¢ok kullanilan sebzelerden biri olmasina
ragmen Tirk Mutfagi’'ndaki ge¢misi olduk¢a yenidir. Donemin kayitlarina goére domates Saray
Mutfagi'na 1690’11 yillardan itibaren girmeye baslamistir. Onceleri ham ve yesil olarak tiiketilen
domates zaman i¢inde olgun kirmizi haliyle tiiketilmeye baslanmistir. 1840’11 yillarda bile domates
ve domates salgasi Tiirk yemeklerinde ¢ok kullanilmamustir (Samanci, 2008).

Osmanli Anadolu’sunda ekmek neredeyse yalnizca bugday unundan yapilmis, arpa unundan ise
sadece kitlik ve savas donemlerinde ekmek yapilmistir. Evliya Celebi (17. yiizyil), Diyarbakir
civarindaki daglarda yasayan Kiirtler’in kizil dar1 ile de ekmek yaptigini aktarmigtir. Osmanlilar
tarafindan bugday unundan yapilan ekmekler arasinda en sevileni, bugdayin ruseym ve kepeginin
alinmasiyla yapilan beyaz ekmek olmustur (Tez, 2015). Osmanli’da beyaz ekmegin yani sira, nan-z
aziz ekmegi (daha ¢ok halkin tiiketmis oldugu ekmek), orta kaliteli has ekmek (nan-: hass orta),
vasat ekmek (nan-: adi), yassi beyaz ekmek (fodula), uzun iyi beyaz ekmek (firancala), yufka
ekmegi ve kepekli undan yapilmig olan somun ekmekleri de tiiketilmistir (Samanci, 2008).

Piring Osmanli’ya 16. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren girmeye baslamistir. Pilav Osmanli Saray
Mutfagi’nda oldugu kadar halk mutfaginda da ¢ok tiiketilen 6nemli bir yemek olmustur. Osmanl
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Mutfagi’nda, bulgur, piring ve kuskusla yapilmis olan pilavin, sade, domatesli, bademli, fistikli,
tiztimli, bezelyeli, nohutlu, patlicanli ve tavuklu gibi 27 ¢esidinin yapilmis oldugu séylenmektedir
(Tez, 2015).

17. ylzyilda yemeklik yag olarak genellikle sadeyag (tereyaginin kaynatilip tortu ve kopigiiniin
alinmasiyla tiretilmistir) kullanilmistir. Tereyagina oranla zeytinyagi tiikketimi olduk¢a az olmustur.
O donemde degersiz oldugu diistiniilen zeytinyagi ve kuyruk yagindan daha ¢ok kandillerin
aydinlatilmasi amaciyla yararlanilmis oldugu diisliniilmektedir (Samanci, 2008; Tez, 2015). Susam
yagindan ise genellikle tatli yapiminda yararlanilmistir (Bilgin, 2008).

Osmanli Saray Mutfagi’na, Saray’a ait bahcelerden meyve ve sebze; mandiralardan ise tereyagi,
siit, yogurt ve ayran girmistir. Siit, siitlag, muhallebi ve tavukgdgsii gibi tathilarin yapiminda
kullanilmis iken; kaymak, baklava ve ekmek kadayifi gibi tatlilarin yapiminda kullanmilmstir. Cayir
peyniri ve beyaz peynir ise peynirli bérek yapimi i¢in kullanilmigtir (Samanci, 2008).

Orta Asya Tiirk Mutfagi’nda yeri olmayan balik ve diger deniz {iriinleri Osmanli’nin erken
donemlerinde pek sevilmemistir. Ancak yine de Istanbul’da baligin bol ve ucuz olmasindan dolay1
Istanbul’da yasayanlarin neredeyse yaris1 dzellikle kitlik ve savas dénemlerinde balik ve diger deniz
trtinlerini tiiketmislerdir (Tez, 2015). Halkin aksine Fatih Sultan Mehmet’in baligi siklikla ve
severek tiiketmis oldugu bilinmektedir. 1471 yilinda Fatih i¢in Saray’a kurutulmus balik, morina
balig1, yilan baligi, havyar ve balik yumurtas1 alinmis oldugu kayitlarda gegmektedir. Buna ragmen
Osmanli’da balik tiiketimi 19. yiizyila kadar yayginlagmamistir. 19. yiizyildan itibaren ise Bati
mutfaklariin etkisi ile 6zellikle lakerda, havyar, balik yumurtasi ve ¢iroz Saray’da sik tiiketilmeye
baslanmistir. Balik yumurtasi ve Azak havyart Ramazan’da iftarda sunulmusgtur. Saray Mutfagi’nda
istiridye ve midye gibi kabuklu deniz trlinleri tiiketilmemis olmakla birlikte, bu {iriinler yabanci
konuklara ikram edilmek i¢in alinmistir (Samanci, 2008).

Tirk Mutfagi’nda corba oldukg¢a oOnemlidir. Tiirkler igin ¢orba g¢ocukluktan Oliime kadar
hayatlarinin her asamasinda tiiketilen bir yiyecektir. Batt mutfaklarinda genellikle sadece istah agici
olarak tiiketilen ¢orba Tiirk Mutfagi’nda ayr bir yemek olarak yer alir (Arl ve Giimiis, 2007). 16.
yiizyilda Osmanli’da gorba genellikle tavuk veya et suyu ile piring kullanilarak yapilmistir. Saray
Mutfagi’nda haglanmig kaburga kemiklerinin ve et yahnilerinin yagl sular1 ¢orbalarda
kullanilmistir. Piring Osmanli Mutfagi’na sonradan girmesine ragmen ¢ok sevilmistir. Osmanli’da
Saray Mutfagi’'nda oldugu gibi toplu yemek iiretilen imarethanelerde de her giin piring ¢orbasi
pisirilerek ihtiyag sahiplerine dagitilmistir. Pirincin yani sira her ne kadar 15. yiizyildan sonra
titketimi azalmis olsa da bugday ve bulgur da ¢orba yapiminda kullanilmistir. Osmanlilar’da eksi tat
sevildigi igin ¢orbalar genellikle koruk suyu, limon, sirke veya erik suyu eklenerek tiiketilmistir.
Osmanli Mutfagi’nda tiiketilmis olan tarhana, bulgur, piring, nohut, mercimek, iskembe ve kelle
paca gibi pek ¢ok ¢orba gliniimiizde de benzer sekilde tiiketilmektedir (Yerasimos, 2014).

Gilineydogu Asya’nin tropik kesimlerinde yetisen ve kaynaklarda ‘fiilfiil” olarak da gecen karabiber
pahali olmasina ragmen Osmanli Saray Mutfagi’nda en fazla kullanilan baharat olmustur. Ozellikle
18. ve 19. yiizyilda yapilmis olan ¢ogu etli yemege karabiber katilmistir (Yerasimos, 2014).
Osmanli’da karabiberin yaninda kimyon, safran, hardal, kignis ve tar¢in da ¢ok kullanilmigtir. Taze
otlardan ise nane, maydanoz, feslegen ve reyhan ¢ok kullanilmistir (Akin vd., 2015). Dénemin en
pahali baharatlarini ise kasalot balinasinin bagirsaklarinda olusan ve digkisiyla atilan hos kokulu bir
madde olan amber ile daglik bolgelerde yasayan bir tiir erkek geyigin karin derisi altindaki bir
bezden ¢ikarilan misk olusturmustur. Amberin agik renklisi olan ak amber Saray Mutfagi’nda
yapilan helva, serbet ve 6zellikle afrodizyak macunlarin yapiminda kullanilmistir. Kehribar olarak
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bilinen koyu renkli amberden ise genellikle degerli tespihler, kasik ve kaseler yapilmistir. Misk
verdigi hos kokudan dolay1 6zel yemeklerde ve tatlilarda kullanilmistir (Yerasimos, 2014). Amerika
kokenli olan kirmizibiber, vanilya ve yenibahar gibi baharatlar 19. yiizyildan itibaren Osmanlt
Saray Mutfagi’nda kullanilir olmustur (Samanci, 2008).

17. yiizyi1lda Osmanli ziyafetlerinin sonunda, kahveden once, konuklara hos su anlamina gelen ve
genellikle kurutulmus meyvelerden yapilmis olan hos ab (hosaf) ikrami yapilmistir. Hosaf, kase
igerisinde yemek sinisinin ortasina konmus ve herkes ayni kaseden ziyafetlere 6zel yaptirilmis olan
fildisi ya da simsir kagiklarla igmistir. Hosafin yaninda meyvelerden ¢esitli serbetler de yapilmistir.
Saray Mutfagi’nin en sevilen serbetlerini giil, niliifer, menekse, zambak gibi hos kokulu ¢igeklerle
misk ve amber gibi baharatlarin kullanilmasiyla yapilmis olan serbetler olusturmustur. Daha
miitevazi sofralar igin yapilmis olan serbetlerde ise bal ve tiziim kullanilmigtir (Yerasimos, 2014).
Osmanl sofralarinda kisin genellikle tar¢in, yazin ise koruk ve bal serbetleri i¢ilmistir. Osmanli’da
kahve ve cay fazla bulunmadigi i¢in misafirlere igecek olarak genellikle serbet ikram edilmistir,
misafire nar serbeti ikram etmek ise kibarlik gostergesi olarak kabul edilmistir (Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016).

Literatiir arastirmas1 sonucu elde edilen veriler 1s18inda Osmanli Mutfagi’nda tiiketilmis olan bazi
gidalar Tablo 3.’de 6zetlenmistir.

Tablo 3. Osmanh Mutfagi’nda Tiiketilmis Olan Baz1 Gidalar

Yiyecek-icecek Tiirii Yiyecek ve icecekler

e Koyun eti ve pastirma (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Erdogan
Araci, 2016).

e Balik, kurutulmus balik, morina baligi, yilan baligi, havyar,
Azak havyari, balik yumurtasi, lakerda, ¢iroz, midye ve istiridye

R (Samanc1, 2008).

Et ve Et Uriinleri e Kuzu eti, kuzu cigeri, sigir eti, dana eti, sigir filetosu, dana but,
dana pirzola, tavuk eti, pili¢ eti, hindi eti kaz eti, 6rdek eti, tavus
kusu eti, keklik eti ve giivercin eti (Samanci, 2008; Yerasimos,
2014; Tez, 2015).

e Kuzu kebabi, tandir kebabi ve kizartilmig tavuk (Akin vd.,
2015).

e Rozbif (Samanci, 2008).

e  Siit, yogurt, ayran, krema ve tarhana (Samanci, 2008).

o  Kurutulmus yogurt (kurut), tereyagi, kaymak, taze lor peyniri,

} kaba lor peyniri, taze dil peyniri, taze ¢ayir peyniri, Mudurnu

Siit ve Siit Urtinleri peyniri, Sumnu peyniri, Karaman peyniri, Sofya peyniri, Esme
peyniri, Midilli peyniri, teleme peyniri, salamura peynir (beyaz
peynir), Limni tulum peyniri, izmit tulum peyniri, Rumeli
tulum peyniri, taze kaskaval peyniri ve Balkan kaskaval peyniri
(Unsal, 2003).

e Bugday, arpa, kizil dari, piring, bulgur ve kuskus (Tez, 2015).

e  Misir (Samanci, 2008).

Tahil ve Baklagiller e Piring pilavi (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Akin vd., 2015;
Erdogan Araci, 2016).

e  Makarna (Samanci, 2008).

e  Eriste ve peynirli borek (Akin vd., 2015).
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e Pilaki, silkme ve musakka (Samanci, 2008).

Sebze Yemekleri e Enginar yahnisi, yaprak sarmasi, patlican dolmasi, etli elma
dolmasi ve yumurta dolmasi (Akin vd., 2015).

e Beyaz (bugday unundan) ekmek, arpa ekmegi ve kizil dan
ekmegi (Tez, 2015).

Ekmekler e Nan-1 aziz, nan-1 hass orta (orta kaliteli has ekmek), nan-1 adi
(vasat ekmek), fodula (yass1 beyaz ekmek), firancala (uzun iyi
beyaz ekmek), yufka ekmegi ve somun ekmek (Samanci, 2008).

e  Terbiyeli corba (Akin vd., 2015).

e Piring corbasi (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Erdogan Araci,
2016).

Corbalar e Papaz yahnisi (Samanct, 2008; Yerasimos, 2014; Tez, 2015).

e Bugday corbasi, bulgur gorbasi, tarhana ¢orbasi, nohut ¢orbasi,
mercimek corbasi, igkembe ¢orbast ve kelle paga ¢orbasi
(YYerasimos, 2014).

e Istiridye gorbasi (Samanci, 2008).

e Sadeyag, tereyagl, zeytinyagi ve kuyruk yagi (Samanci, 2008;

Yaglar Tez, 2015).

e Susam yagi (Bilgin, 2008).

e Regel, (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Erdogan Araci, 2016).

e Peckmez, sira, pestil, cevizli pekmez sucugu, kofter (pekmez
lokumu), pelver (bir tiir marmelat), tavukgogsii ve kazandibi
(Tez, 2015).

Tatlilar e Giillag, kadayif, baklava, lalanga asure, helva ve lokma
(‘YYerasimos, 2014).

e Siitlag (Akin vd., 2015).

e  Ziilbaye helvasi, paluze, pelte ve muhallebi (Bilgin, 2008).

o Ekmek kadayifi ve turta (Samanci, 2008).

e  Surup, bal serbeti, iiziim serbeti, giil serbeti, giil suyu ve meyve
hosaflar1 (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Erdogan Araci, 2016).

e Kayisi hosafi (Akin vd., 2015).

Alkolsiiz Igecekler e Tarcin serbeti, nar serbeti ve koruk (Sarioglan ve Cevizkaya,
2016).
e Sirke (Tez, 2015).
Alkollii Icecekler e Sarap (Tez, 2015).

e Uziim ve kuru iiziim (Tez, 2015).

e Hurma (Yerasimos, 2014).

Meyve ve Sebzeler e Bamya, domates, fasulye, patates, taze biber, yerelmasi, sakiz
kabagi ve bal kabagi (Samanci, 2008).

e Sebze tursular (Bilgin, 2008; Samanci, 2008; Erdogan Araci,

2016).
e Filfiil (karabiber), amber, misk, kirmizibiber, vanilya ve
Baharatlar yenibahar (Samanci, 2008).
e Kimyon, safran, hardal, kignis ve tar¢in (Akin vd., 2015).
Otlar e Nane, maydanoz, feslegen ve reyhan (Akin vd., 2015).

Osmanli’nin son dénemlerinde Istanbul Mutfagi'nda, gegmisten gelen geleneksel lezzetlerin
yaninda alafranga yeni tatlar da goriinmeye baslamistir. Bu donemde baklava, kebap, patlican
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silkme, pilav, tarhana ve tavukgdgsii gibi lezzetlerin yani sira turta, rozbif, buzlu sogan garnitiiri,
makarna, krema, istiridye ¢orbasi, pate ve tarator gibi lezzetler de tiiketilmistir (Samanci, 2008).

Osmanli Saray Mutfagi’nin yemekleri ne kadar gérkemliyse senlikler ve ziyafetler hari¢c yemek
diizeni bir o kadar sadelik i¢inde olmustur. Yemekler Tanzimat Donemi’ne kadar Saray’da bile yere
yakin sofralarda yenmistir. II. Mahmud doneminden (1808-1839) sonra ise sandalyede oturarak
yeme ve sofrada catal bicak kullanma aligkanligi baslamistir (Yerasimos, 2014). Osmanli Saray
Mutfagi’nda bu donemden sonra Bati’da gastronomi diinyasinin egemeni olan Fransiz Mutfagi’nin
etkisi artmaya baglamistir. Saray’da agirlanan misafirlere Fransiz Mutfagi’ndan yemekler
hazirlanarak servis edilmistir. Bu siirecin sonunda baz1 otoriteler Osmanli Saray Mutfagi’nin, “Yeni
Osmanli Mutfagr” ve “Klasik Osmanli Mutfagi” seklinde ikiye ayrilmasi gerektigini ifade
etmislerdir (Hatipoglu ve Batman, 2014).

Tartisma ve Sonuc¢

Tirkler’in anayurdu oldugu kabul edilen Orta Asya, sert bir iklime ve verimsiz topraklara sahiptir.
Eski Tiirkler tarima ¢ok elverisli olmayan bu boélgede, hayvanlarini daha iyi otlatabilmek igin
gbcebe bir yasam tarzini benimsemislerdir. Tarimla fazla ilgilenmemis olan Eski Tirkler’in
mutfaklar1 hayvansal gida agirlikli olmustur. En 6nemli besin kaynaklarini et ve siit olusturmustur.
Sucuk, pastirma, yogurt ve tarhana gibi pek ¢ok gida o donemden giiniimiiz mutfagina aktarilmigtir.
Tiim bunlarin yaninda Orta Asya Tirk Mutfagi’nda tiiketilmis olmasina ragmen modern Tiirk
Mutfagi’nda tamamen veya kismen unutulmus bazi gidalar da mevcuttur (Tablo 4.).

Tablo 4. Orta Asya Tiirk Mutfag ile Modern Tiirk Mutfagi’min Kiyaslanmasi

Benzer veya aym gidalar Tamamen veya kismen unutulan gidalar
e Koyun eti (Aksoy, 1998; Kili¢c ve Albayrak, 2012). o Kisrak siitii (Cigerim, 2001; Giiler,
e Sucuk, pastirma, eriste, paga c¢orbasi ve umag 2010).
(ogmag, omag) corbast” (Ogel, 1991; Kilig ve e Kz (Baysal, 1993a; Giiler,
Albayrak, 2012). 2010).
e Kavurma et ve sakatatlar (Baysal, 2002; Erdogan e Kefir” (Ertas ve Gezmen-Karadag,
Araci, 2016). 2013).
e Yogurt, ayran, tereyagi ve ¢okelek (Cigerim, 2001; e At eti (Aksoy, 1998; Kilig ve
Giiler, 2010). Albayrak, 2012).
Tarhana (Belge, 2016). e Tarasun (Gokalp, 1976; Kilic ve
Kurut” (Yilmaz, 2002; Giiler, 2010). Albayrak, 2012).
e Tarhana corbasi, yogurtlu corba, un corbasi ve e Medus ve camum (Bedirhan, 2009;
mercimek gorbasi (Giiler, 2010). Giler, 2010; Kilig ve Albayrak,
e Arpa ekmegi ve dari ekmegi  ile bugday unundan 2012).
yapilmis olan somun, bazlama ve yufka ekmekleri e Begni (Kafesoglu, 1993; Talas,
(Er6z, 1977, Baysal, 1993b; Bedirhan, 2009; 2005).
Giller, 2010; Kilig¢ ve Albayrak, 2012). e o (Kafesoglu, 1992; Kilig ve
e Yarma (dévme), bulgur ve keskek (Erdz, 1977; Albayrak, 2012).
Bedirhan, 2009; Kili¢ ve Albayrak, 2012).
e Mant1 (Algar, 1991; Giildemir, 2014; Belge, 2016).
o Boza (Argilli, 2005; Giiler, 2010).
e Sarap, karpuz, iiziim, bezelye ve bakla (Ocal, 1985;
Talas, 2005).

"Tiirkiye’nin bazi blgelerinde tiiketilmekte iken bazi bélgelerde bilinirligi azdir. ~ Son yillarda kimiz ve kefir titketimi
artma egilimindedir.
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Orta Asya’dan gogler yoluyla pek ¢ok yeni yere giden Tiirkler’in tarihte kurduklari en biiyiik
devletlerden ikisi, birbirinin devamu niteliginde olan Biiyiik Selguklu Devleti ile Anadolu Selguklu
Devleti olmustur. Bu devletler Mezopotamya ve Anadolu gibi tarimsal ¢esitliligin bol oldugu
bolgelerde kurulmus ve Iran, Arap-islam ve Bizans gibi énemli medeniyetlerle etkilesim iginde
bulunmuslardir. Ayrica Selguklular Islam dinini benimsemis ve gdcebe yasami kismen terk ederek
tarimla daha fazla ilgilenmislerdir. Tim bunlarin sonucunda her ne kadar Orta Asya Tiirk
Mutfagi’nda yer alan bazi gidalar Selguklu Mutfagi’nda kendine yer bulamasa da, geleneksel Tiirk
Mutfag1 zenginlesmistir. Orta Asya Tiirk Mutfagi’na kiyasla Selguklu Mutfagi’nin modern Tiirk
Mutfag: {izerindeki etkisi daha fazla olmustur. Ozellikle giiniimiiz Konya Mutfagi, Selcuklu
Mutfagi’na ait pek ¢cok yemegi icermektedir. Ancak tiim bunlara ragmen Selguklu Mutfagi’nda yer
alip da modern Tiirk Mutfagi’nda unutulmus olan gidalar da mevcuttur (Tablo 5.).

Tablo 5. Sel¢uklu Mutfag ile Modern Tiirk Mutfagi’min kiyaslanmasi

Benzer veya aym gidalar Tamamen veya kismen unutulan gidalar

e Kirmizi et (koyun, keci, kuzu, at ve av e At eti, ar1 girde ekmegi ve cukmin
hayvanlar1), beyaz et (kiimes hayvanlar1 ve ekmegi (Oral, 2008; Sahin, 2008;
balik), sakatatlar (karaciger, kalp, bobrek, Baysal, 2012; Kozleme, 2012; Akin
bas, iskembe ve bagirsaklar) ve biryan vd., 2015; Erdogan Araci, 2016).
(biiryan) kebabi™ (Oral, 2008; Sahin, 2008; e Kisrak siitii, kefir~ ve kimiz~ (Arthan,
Baysal, 2012; Kozleme, 2012; Kizildemir 2012).
vd., 2014; Akin vd., 2015; Erdogan Araci,
2016).

o Tirit', yahni, corba, kebap, borani”, tutmag
gorbasf, pekmez, bal, serbet, helva, kadayif,
elma, erik, liziim, ayva, un helvasi, badem
helvasi’, paluze” ve zerde” (Akin vd., 2015).

e Arpa ckmegi, yulaf ekmegi® ve gavdar
ekmegi” ile bugday unundan yapilmis olan
somun, bazlama ve yufka ekmekleri (Oral,
2008; Sahin, 2008; Kozleme, 2012;
Kizildemir vd., 2014; Erdogan Aract, 2016).

e  Sebit ekmegi*, katmer, boza, yogurtlu ¢orba,
keskek ™ (helise), yarma (dévme), toyga ast
corbasi’, bulgur ve pilav (Kasgarli Mahmut,
1989; Akin vd., 2015).

e Bugday corbasi (Oral, 2008).

o Siit (koyun, ke¢i ve inek), yogurt, ayran,
tereyagl, kurut’, tarhana, ¢okelek ve ayranlh
¢orba (Arthan, 2012).

e Patlican, 1spanak, turp, salgam, havug, bakla,
mercimek, nohut, fasulye, madimak
yemlik™ ve yarpuz™ otlar1 (Erdogan, 2010;
Arthan, 2012; Baysal, 2012; Akin vd., 2015).

e  Sarap ve sirke (Geng, 2008; Akin vd., 2015).

“Tiirkiye’nin bazi bolgelerinde tilketilmekte iken bazi bélgelerde bilinirligi azdir. ~ Son yillarda kimiz ve kefir tiiketimi

artma egilimindedir.

Tirk Mutfagr en parlak zamanlarini Osmanli Devleti doneminde yasamistir. Osmanli Devleti’nin
genis bir cografyada hiikiim slirmiis olmasi, ¢ok kiiltiirlii yapis1 ve asirlardir devam eden Turk

July-2018 Vol:3 No:1 International Journal of Turkic World Tourism Studies

121



Temmuz-2018 Cilt:3 No:1 Uluslararast Tiirk Diinyasi Turizm Arastirmalari Dergisi

mutfak gelenegi Osmanli Mutfagi’m zamanmin en iyi mutfagi haline getirmistir. Ozellikle Osmanl
Saray’inda bugiin hi¢bir diinya mutfaginda olmayan cesit ve lezzette yemekler tiiketilmistir. Bu
yemeklerden 6nemli miktar1 halen modern Tiirk Mutfagi’nda yapilmasina ragmen bazi yemekler ise
unutulmustur (Tablo 6.).

Tablo 6. Osmanh Mutfagi ile Modern Tiirk Mutfagi’min Kiyaslanmasi

Benzer veya ayni gidalar Tamamen veya kismen unutulan gidalar
e Tereyagi, kaymak, lor peyniri, salamura e Caywr peyniri, Mudurnu peyniri,
peynir (beyaz peynir), dil peyniri’, teleme Sumnu peyniri , Sofya peyniri, Esme
peynir,, Izmit tulum peyniri. ve kurut peyniri, Midilli peyniri, Limni tulum
(Unsal, 2003). peyniri, Rumeli tulum peyniri, taze
e Koyun eti, pastirma, piring g¢orbasi, piring kagkaval peyniri ve Balkan kagkaval
pilavi, surup, balli serbet, giil suyu ve meyve peyniri (Unsal, 2003).
hosaflart (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; e Etli elma dolmasi ve yumurta dolmasi
Erdogan Araci, 2016). (Akin vd., 2015).
e Regel, serbet ve tursu (Bilgin, 2008; e Tavus kusu eti ve gilvercin eti
Samanct, 2008; Erdogan Araci, 2016). (Samanci, 2008; Yerasimos, 2014;
e Enginar yahnisi", terbiyeli corba, kuzu Tez, 2015).
kebabi, tandir kebabi’, kizartilmis tavuk, e Pelver (pekmez marmelati)) (Tez,
yaprak sarmasi, patlican dolmasi, eriste, 2015).
peynirli borek, baklava, kayisi hosafi, siitlac, e Macunlar™ (Bilgin, 2008; Samanci,
asure, kimyon, safran’, kisnis, tar¢in, nane, 2008; Erdogan Araci, 2016).
maydanoz, feslegen ve reyhan (Akin vd., e  Ziilbaye helvasi ve susam yag (Bilgin,
2015). 2008).
e Papaz yahnisi*, kuzu eti, dana eti, dana butu, e Amber ve misk (Yerasimos, 2014).

dana pirzolasi, sigir eti, sigir filetosu, tavuk,
pili¢, kaz", 6rdek” ve keklik™ (Samanci, 2008;
Yerasimos, 2014; Tez, 2015).

e Balik eti, koyun ve kuzu cigeri pilaki,
patlican silkme*, patlican musakka, bamya,
domates, fasulye, patates, taze biber, musir,
yerelmasi*, bal kabagi, domates salgasi,
yufka ekmegi, kepekli somun ekmegi, ekmek
kadayifi, peynirli borek makarna,
kirmizibiber, vanilya ve yenibahar (Samanci,
2008).

e Uzim, kuru iiziim, pekmez, sira , pestil’,
cevizli pekmez sucugu’, kofter (pekmez
lokumu), sarap, bugday ekmegi ve arpa
ekmegi , piring, bulgur, kuskus, tavukgdgsii,
kazandibi ve sirke (Tez, 2015).

o Kelle paca corbasi, iskembe g¢orbasi, nohut,
mercimek  ¢orbasi, tarhana  ¢orbasi,
karabiber, lalanga’, hurma, giillag, kadayif,
asure, helva ve lokma (Yerasimos, 2014).

e Muhallebi (Bilgin, 2008).

e Zeytinyagi, kuyruk yagr ve sadeyag*
(Samanci, 2008; Tez, 2015).

“Tiirkiye’nin bazi bdlgelerinde tiili?}ilmekte iken bazi bolgelerde bilinirligi azdir. ~ Sadece Bulgaristan go¢meni Tiirkler

tarafindan bilinip tiikketilmektedir. ~ Modern Tiirk Mutfagi’nda macunlar genellikle sembolik olarak yer almaktadirlar.
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Pek ¢ok yemek otoritesi tarafindan diinyanin en iyi 3 mutfagindan birisi olarak gdsterilen Tiirk
Mutfagi, diinyada hak ettigi degeri gormemektedir. Bunun en biiyiik sebeplerinden birisi oldukga
zengin olan Tiirk Mutfagi’nin tanitiminin sadece belirli birka¢ yemek tizerinden yapiltyor olmasidir.
Modern Tiirk Mutfagi’nin beslendigi kaynaklar arasinda en 6nemlilerini; Orta Asya Tiirk Mutfagi,
Selguklu Mutfagi ve Osmanli Mutfag1 olusturmaktadir. Tiirk Mutfagi’nin gegirdigi bu tarihsel
stiregler incelendigi zaman bazi yemek ve mutfak uygulamalarinin unutuldugu goriilmektedir.
Unutulan yemek kiltiiriiniin tekrar canlandirilmasiyla birlikte Tiirk Mutfak geleneginin gelecek
nesillere daha iyi aktarilacagi ve Tiirk Mutfagi’nin diinyada bilinirliginin artirilarak Tiirk turizmine
katki saglanacagi diisiiniilmektedir.
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