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Ozet

Insan, gecmisten giiniimiize gelinceye kadar beslenme ihtiyacini cesitli
sekillerde karsilamistir. Buna gore konumuzu olusturan Geleneksel Anadolu Mutfak
Kiiltiirii 'niin ortaya ¢ikisi ve gelisimini 5 ana grupta degerlendirebiliriz.

1- Ava Toplayict Beslenme Siireci: Insamin yeryiiziinde gériilmesinden
yerlesik diizene (Neolitik Donem) gecinceye kadarki siirectir. Bu stiregte insanlar,
dogadan topladiklar: ve aviandiklart bitki ve hayvanlari yiyerek beslenmelerini
saglamiglardir.

2- Anadolu’da Ilk Yerlesik Diizene Gecilmesinden (MO 9-8 bin yil énce),
M.S. X. Yiizyila Kadarki Siire¢; Bu siiregte Anadolu’da bir¢ok yerlegim yerleri ve
devietler kurulmustur. Bunlardan onemlileri Hattiler, Hititler ve Urartulardir.
Bunlarin beslenmelerinin ana tiriiniinii tahil ve tahil iiriinleri, baklagiller ile koyun,
kegi, sigir ve kiimes hayvanlart olugturmugtur.

3- Anadolu Selcuklulart ve Beylikler Dénemi: Anadolu’ya ozellikle 1041
yilindan itibaren biiyiik gruplar halinde gelip yerlesen Selcuklularin mutfak
kiiltiirleriyle ilgili bilgileri Kasgarli Mahmud un Divanu Liigati’t Tiirk (1072), Yusuf
Has Hacip’in Kutatgu Bilig (XI. Yiizyil), Mevlana'nin eserleri (Mesnevi, Divan-i
Kebir, Mektiibat, Mecalis-i Seb’a XIII. Yiizyil) ve 14. yiizyilda yazi hale getirilmis
Dede Korkut hikdyelerinde bulabiliriz. Bu dénemde Orta Asya’dan getirilen mutfak
kiiltiirii, Anadolu’da yerlesik insanlarin kiiltiirleriyle biitiinlesmistir.

4- Osmanli Imparatorlugu Donemi: Bu donem Osmanli Imparatorlugunun
kurulusundan (1299), Tiirkive Cumhuriyeti’nin kurulusuna (1923) kadarki siireci
kapsar. Osmanli Imparatorlugunun gelisimine paralel olarak, mutfak kiiltiirii de
gelismistir. Mutfakta ascilar, padisah ve saray ileri gelenlerin hosuna gidecek
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yemekleri yapabilmek, ziyafetleri daha gosterigli hale getirmek icin adeta
birbirleriyle yarisarak, Osmanli Mutfak Kiiltiirii’niin zenginlesmesine katkida
bulunmuglardir.

5- Cumhuriyet Donemi (1923-Giiniimiiz): Baslangicta Anadolu mutfak
kiiltiiriiyle ilgili kaynaklar daha ¢ok Istanbul mutfagina ait olmasina karsin, bunun
ekonomik ve teknolojik gelismelere bagh olarak iletisgimin artmasiyla zamanla
geliserek daha da zenginlestigini soyleyebiliriz. Gelismeye bagl olarak yorelere
ozgii yemekler diger yorelerde de bilinir duruma gelmistir.

Giiniimiizde Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiirii'nii teknolojik gelismeler daha
fazla etkilemistir. Yaglarin rafinasyonu, tereyagr ve i¢ yaglarimin yerini
margarinlerin almasi, tatlandirici olarak bal ve pekmez yerine sekerin yogun olarak
kullanilmasi, bugdaywn saflagtirilarak tam bugday unu yerine, beyaz unun
kullanmilmasi,  konserve, hazir yemeklerin, gida katki maddelerinin  ve
tatlandiricilarin mutfaga girmesi, yemek pisirme araglarimin degismesi, GDO’lu
triinlerin  pivasaya girmesi gibi nedenler Geleneksel Mutfak Kiiltiirii 'niin
degismesinde rol alan baslica etmenler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, Mutfak Kiiltiirii, Anadolu Toplumlari

Development and Features of Traditional Anatolian Culinary Culture
Abstract

Human beings have met the nutritional needs in various forms from past to
present. Accordingly, the emergence and development of Traditional Anatolian
Culinary Culture that constitute our major subject can be evaluated in five main
groups.

1. Hunter Gatherer Nutrition Period: This is the period between the first
appearance of human being on earth and his settlement (the Neolithic Period). In
this period, people around the world were fed by eating plants and animals gathered
and hunted from nature.

2. Period between the First Settlement (9th-8th millennium BC) in Anatolia
and A.D. X. Century: In this period, many localities and states in Anatolia were
founded. The most important of these were the Hattians, Hittites and Urartians. The
major diet of these civilizations consisted of grain and grain products, legumes,
sheep, goats, cattle and poultry.

3. Anatolian Seljuks and Principalities Period: The information about the
culinary culture of Seljuks that came and settled Anatolia especially after the year
1041 in large groups, can be retrieved from the Divanu Liigati’t Tiirk of Kasgarli
Mahmud (1072), Kutatgu Bilig of Yusuf Has Hacip (XI. Century), pieces of Mevlana
(Mesnevi, Divan-1 Kebir, Mektiibat, Mecalis-i Seb’a XIII. Century) and the fairy
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tales of Dede Korkut from 14th century. The culinary culture introduced from
Central Asia during this period was integrated with the culture of the people
residing in Anatolia.

4. Ottoman Empire Period: This period covers the time interval between the
establishment of the Ottoman Empire (1299) and the establishment of the Republic
of Turkey (1923).The culinary culture was evolved in parallel with the development
of the Ottoman Empire. Cooks in the kitchen competed with each other to appeal to
the sultan and his courtiers to make meals and to make the banquets literally
spectacular, and contributed to the enrichment of Ottoman cuisine culture.

5. Republican Period (1923-Present): Primarily, the resources about the
Anatolian culinary culture were mostly attributed to the Istanbul cuisine; we can
state that it has been developed and got richer in the course of time due to economic
and technological development and increased communication. Thanks to the
aforementioned development, local food has become known in other regions as well.

Today, technological developments have significantly influenced Traditional
Anatolian Culinary Culture. Oil refining, replacement of butter and internal fat with
margarine, intensive use of sugar as a sweetener instead of honey and molasses, use
of white flour by wheat purification instead of whole-wheat flour, introducing
canned, ready-meals, food additives and sweeteners to the kitchen, modification of
cooking tools, marketing of GMO products are the leading factors for the
transformation of Traditional Culinary Culture.

Keywords: Nutrition, Culinary Culture, Anatolian Societies

GIRIS

Insanin biiyiiyiip, gelisebilmesi, {iremesi ve her tiirlii aktivitesini
istenilen sekilde yapabilmesi ancak yeterli diizeyde enerji elde
etmesiyle miimkiindiir. Her canli gibi insan da ihtiya¢c duydugu
enerjiyi, yasadigi c¢evredeki besinlerden temin eder. Yasam icin
gerekli olan ve yiyeceklerimizde bulunan besleyici maddeler
besinlerimizi olusturur. Insanm ihtiya¢ duydugu besin &gelerini
almasina beslenme denir. Beslenme insanin genetik ve viicut
Ozelligine, cinsiyetine, yasina, ¢alisma bigimine ve iklim, topografik
yapi, rakim gibi cevresel kosullara gore ihtiya¢c duydugu besin
ogelerini diizenli ve dengeli bicimde alabilmesidir. Insanmn ihtiyac
duydugu 50°den fazla besin 6gesi, dogada bulunmaktadir. Insanin
yasamu i¢in gerekli olan 50°den fazla besin 0gesi, proteinler, yaglar,
karbonhidratlar, vitaminler, mineraller ve su diye alti ana grupta
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toplanir. Insan bu besin 6gelerinden bazilarindan giinde 20-25 gram
(6rnegin protein), bazilarindan miligram (kalsiyum), bazilarindan
mikrogram (bakir) cinsinden ihtiya¢ duyarken, erigkin bir insanin
giinde ortalama 2-2,5 litre suya gereksinimi vardir. Bu besin 6gelerine
olan ihtiya¢ miktari, kisiden kisiye ve kosullara bagl olarak degisir
(Nussbaum, 2005; Applegate, 2010; Baysal, 2012).

Viicudumuzun bu besinlerden yararlanabilmesi icin Oncelikle
sindirilerek dokulara ve hiicrelere alinmasi sarttir. Viicudumuza alinan
bu besin 6gelerinin bir kismi yapici-onarici (6rnegin proteinler, yaglar,
karbonhidratlar, su), bir kismi enerji verici (proteinler, yaglar,
karbonhidratlar ), bir kismu da diizenleyici (vitaminler, su ve
mineraller) olarak gorev yaparlar (Akin, 2010). Viicudumuzun
besinlerden istenilen sekilde yararlanabilmesi i¢in, bu besinleri yeterli
ve dengeli bi¢gimde almasi gerekir. Besinlerden az veya fazla
alindiginda ya da bozulmus ve hijyenik olmadiginda her tiirlii hayatsal
aktivitelerde aksakliklar, biiylime ve gelismede gerilemeler goriilmeye
baslar. Ornegin besin 6geleri az alindiginda viicut zayif diiser.
Bagisiklik sistemi zayifladigindan, viicutta bir¢ok aksaklik birbirini
takip eder. Besin 0geleri fazla alindiginda ise yine pek c¢ok sikintilar
ortaya ¢ikar. Basta enerji verici besinler viicutta yaga doniiserek
birikir ve sismanliga (obezite) neden olur. Sismanlik viicudun ig¢
dengesinin (homeostasiz) bozulmasini saglayarak, yine bir¢ok
aksakligin nedeni ve tetikleyicisi olur. Bu nedenle diizenli ve dengeli
beslenme ile besinlerin istenilen 6zellikte viicuda alinmasi saglikl,
kaliteli ve uzun Omiirlii yasam i¢in vazgecilmez niteliktedir (Yiiriikan,
2006; ikinci, 2010; Akin, 2011).

Saghkh ve Kaliteli Yasam Icin Besinlerin Elde Edilisi ve
Hazirlamisinin Onemi

Saglikli  ve  kaliteli yasam ic¢in  besinlerin  tarlada
yetistirilmesinden, soframiza gelinceye kadarki silirecin Onemi
biiyliktiir. Kaliteli bir besin elde edebilmek i¢in yetistirilecek bitkisel
besinlerin kaliteli tohumlardan ve tarlalarin iyi ve bakimli olmasindan,
tarlanin bulundugu yerin havasi ve suyuna kadar temiz ve uygun
olmasi gerekir. Yine yetisen iirlinlin hasat edilip toplanisina ve
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depolanmasina kadarki siirecler de iirliniin dolayisiyla besinin temiz,
kalitesi ve tazeligine etkisi tartisilmaz niteliktedir. Ote yandan bu
besinlerden yemegin yapilis yontemi, yemegin i¢ine konan besinlerin
miktar1 ve birbirlerine goére oranlar1 da yemegin lezzeti ilizerine
etkilidir. Burada yemegin pisirildigi kaplardan baglayarak, yemegin
ateste pisirilme sicaklik derecesi ve siiresi de yemegin goriinimi ve
tad1 lizerine etkisi fazladir. Hatta sofranin hazirlanigi, goriiniimii,
yemegin yenildigi ortam bile yemegin hoslugu ve lezizligi iizerine
etkisi tartisilamaz niteliktedir. Ornegin yemek yapilacak besinin
hijyenik olmamas1 veya tazeligini yitirmis olmas1 gibi sebeplerden
dolayi, o yemek hangi kosullarda yapilirsa yapilsin gercek tadini ve
kokusunu vermeyecektir. Yemege konacak ana besin ile tuz, salca,
yag ve su oranin ayarlayamadigimizda yapilan yemek (as) yine tadini
yitirir, lezzetini alamayiz. Yemegi fazla ateste, ince kaplarda
pisirdigimizde de yemegin gercek tadini alamayiz. Hele yemegi fazla
pisirip yakarsak yemek yarar yerine zararli bile olabilir. Yemege
konulan besinler, hasereler tarafindan bazi kisimlar1 yenmis veya
tozlu, toprakli ise yemegin lezzetli ve saglikli olmasini bekleyemeyiz
(Akin, 2010; Alparslan, 2010).

Hayvansal besinler i¢in de durum farkli degildir. Kasaplik
hayvanlarin yedigi yemler, beslendigi yerlerin havasi, suyu, topragi ve
kaldig1 ahirlara kadar tiim kosullar, hayvanlarin etlerinin kalitesi
tizerine dogrudan etkilidir. Hayvanlarin yedigi otlarin, yetistigi
topragin yapisi, hayvanin yetistigi yerin suyu, havasi temiz degilse
etlerinin saglikli ve taze oldugunu sdyleyemeyiz (Altug, 2009;
Applegate, 2010).

Gliniimiizde bitkilere verilen asir1 suni giibre, biiylime hormonu
ve antibiyotikler nedeniyle saglikli ve taze bitkisel besin bulmak
neredeyse imkansiz hale gelmistir. Ayni1 durum bazi hayvanlar i¢in de
sOylenebilir. Daha ilginci giderek artan diizeyde yayginlasan Genetigi
Degistirilmis Organizmalarin (GDO) yetistirilmesi, bu bitki ve
hayvanlardan saglikli ve dogal besin elde etmenin neredeyse miimkiin
olmadig1 izlenimi vermektedir. Kisaca yaptigimiz bu agiklamalardan,
saglikli, kaliteli ve uzun Omiirlii yasamin temel kosullarindan biri,
diizenli ve dengeli beslenmedir diyebiliriz (Adizel ve ark., 2010).
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Yemegin Yapilis Yonteminin Beslenmede Onemi

Yemegin yapilis yonteminin, yemegin goriiniimii, tadi ve kokusu
tizerine dogrudan etkili oldugunu rahatlikla soyleyebiliriz. Ayrica
yemegin besleyici degeri lizerine etkisi gdz ardi edilemez. Yemegin
icine konacak besinlerin se¢iminde, besinlerin uygunlugu, ¢esidi ve
miktar1 dyle ayarlanmali ki, yemegin goriiniimi, tadi ve kokusu, o
yemege 0zgii olmalidir. Deyim yerinde ise besin maddeleri birbirini
etkileyerek kendine has bir yemek olabilmelidir. Boyle bir yemegin
kendine has goriiniimii, tad1 ve kokusunun yaninda sindirimi de kolay
olur (Baysal, 2002). Yemegin pisirildigi tencerenin bakir, tung,
aliminyum, celik, emaye, seramik ve kilden yapilmis olmasi, bunlarin
kalinliklar1 ve yapilisinda igerisine konan maddeler de yemegin
kaliteli olup olmamasinda etkilidir. Tenceredeki yemegin odun, odun
komiirii, linyit komiirii, tip gaz ya da dogalgazda pisirilmesi de
yemegin gorlinlimii, lezzeti ve kokusuna etkisi gozardi edilemez.
Ayrica atesin harli veya kisik olmasinin ve ateste pisirilis siiresinin
bile yemegin kalitesine etkisi biiyliktiir (Akin, 2012; Baysal, 2012).

GELENEKSEL ANADOLU MUTFAK KULTURUNUN
GELISIiM SURECI

Insanin yasamimi devam ettirebilmesi icin beslenmesi gerekir.
Genel anlamiyla mutfak, insanin beslenme gereksiniminin karsilandigt
yer, hatta beslenme gereksinimini ifade eden terimdir. Insanin ilk
yerylziinde goriildiigii andan gilinimiize gelinceye kadar beslenme
thtiyacim1 karsilama sekli, bircok evreden gegerek ve giderek her
toplumun yasadig1 yere ve yasam bi¢imine uygun olarak geliserek
glinlimiize kadar gelmistir. Baslangicta ¢ok uzun siire sadece avci-
toplayict bir kiiltiirle yasam bi¢imini sekillendirmisken, yerlesik
diizene gectikten sonra toplumlarin ¢evresel kosullarina ve gelismislik
diizeylerine bagli olarak mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmistir. Ozellikle
son 100-150 yillik siiregte ise diinyada sanayilesmenin yayginlagmasi
ve iletisimin kolaylagsmasi beslenmede kiiresellesmeye dogru gidisi
artirmustir (Uhri, 2011; Ozbek, 2013).

Insanin beslenme ihtiyac1 baslangictan giiniimiize gelinceye kadar
cesitli sekillerde karsilanmustir. Bu ¢alismamizin konusunu olusturan
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Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin ortaya ¢ikisi ve gelisimini
temelde 5 gruba ayrilarak incelenebilir.

1. Aver - Toplayic1 Beslenme Siireci

Insanin yeryiiziinde goriilmesinden yerlesik diizene (Neolitik
Donem) gecinceye kadarki siireci kapsar. Cok uzun siiren bu siireg
diinyadaki tiim insanlar yagamlarin1 devam ettirebilmek i¢in, dogada
bulunan bitki ve hayvanlar toplayarak veya avlanarak besinlerini
temin etmislerdir. Zamanla deneyim kazanarak kendilerine yararl
olan besinleri 6grenerek, yemek mentilerini ¢esitlendirmislerdir. Atesi
bilingli olarak kullanmaya baslamalariyla hem diinyanin serin ve
soguk olan yerlerinde yasamay1 basarmislar, hem de topladiklar1 ve
avladiklar1 ~ bitki ~ ve  hayvanlar1  pisirerek  yasamlarini
kolaylastirmiglardir. Bu siiregte, sadece yasadiklar1 ¢evrede bulunan
kendilerine besin olabilecek bitki ve hayvanlari toplayip veya
avlayarak besinlerini temin etmigler ve yasamlarin1 giic doga
kosullarinda siirdiirmiislerdir (Sahlins, 2010; Merdol Kutluay, 2012).

2. Ana&iolu’da I1k Yerlesik Diizene Gegilmesinden
(M.O. 9 - 8 bin y11) M..S. X. Yiizylla Kadar Olan Siirec¢

Neolitik Donemin baglangicinda insanin yerlesik diizene
gecmesiyle birlikte bitkilerden bugday, arpa, mercimek gibi tahillari,
hayvanlardan domuz, ke¢i ve koyunu ehlilestirmeyi bagarmislardir.
Gecgen zaman ic¢inde nohut, musir, fasulye hayvanlardan geyik, sigir,
tavugu ve digerlerini evcillestirerek besin meniisiinii her gegen siirede
genigletmistir. Bu siirede besinlerin bulunmadigi zamanlar igin de
saklamay1 6grenmistir (Bellwood, 2008). Besin meniisii genisledikce
toplumlarin yasadig1r yerlere 6zgli bitki ve hayvanlar1 ehlilestirip
yetistirmeye baslamasiyla yoreye 6zgii mutfak kiiltiirii de olugmaya ve
cesitlenmeye devam etmistir. Ozellikle de kilden ¢anak-¢omlek
yapimminin bagarilmasi ve besinleri 6zel besin saklama kuyularinda
saklamaya baslamalariyla, yoresel mutfak kiiltiirii yiizyillar icerisinde
zenginlesmistir. Daha sonralar1 bakir, tun¢ ve demirin kullanima
sokulmasiyla, aga¢ kaplarinin dahil olmasiyla ydrelere 6zgii mutfak
kiiltiirleri de ¢esitlenerek zenginlesmistir (Ozer ve ark., 2010;
Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2011).
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Anadolu  farkli topografik yapisiyla farkli  mikroklima
Ozelliklerine sahiptir. Ayrica uzun siirecte bir¢cok farkli yerli ve
disaridan gogle gelen topluluklarin birbirleriyle etkilesimiyle Anadolu
Mutfak Kiiltlirii cesitlenmeye ve zenginlesmeye devam etmistir
(Arthan, 2010).

Anadolu’da bu siirecte kiiclik veya biiyiik, bolgesel ya da genis
alana yayilmis ¢ok sayida topluluk ve devlet yasamistir. Bu siirecte
sirastyla yasamis toplumlar su sekildedir: Hattiler (M.O. 2500-630),
Hititler (M.O. 2000-1200), Persler (M.O. 2000- M.S. 651), Firigyalar
M.O. 1200- M.O. 7.yiizyil), Urartular (M.O. 900-600), Lidyalilar
(M.O. 700-547), Romalilar (M.O. 1. yiizy1l - M.S. 476), Bizanshlar
(M.S. 395-1453).

Anadolu’da yasamis bu devletlerin mutfak kiiltiirleriyle ilgili
olarak her biri hakkinda bilgi vermek, hem teknik hem de zaman
acisindan miimkiin degildir. Ancak Anadolu’da uzun bir donem
yasamis ve daha genis bir yayilma gostermis, ayrica beslenme
kiiltiirleri hakkinda daha fazla bilgi sahibi oldugumuz Hititlerin
mutfak kiiltiiriinii 6rnek olarak verelim (Belli, 2011; Arthan, 2012).

Hititlilerde Beslenme

Bagkentleri Bogazkdy’de saray ve tapinaklarda mutfak ve
yemekhaneler tespit edilmistir. Evlerinde yemek ve ekmek pisirme
gereksinimleri i¢in ocaklar ve firmlar bulunmustur. Hititlerin zengin
bir besin ve gida cesitleri vardi. Ozellikle ekmek, borek, ¢orek gibi un
mamulleri ¢oktur. Hititge metinlerde 180’e yakin un mamullerinin adi
geemektedir. Yine evlerinde c¢esitlilik gdsteren keramik kaplar
bulunmustur. Evcil hayvanlardan yine sirasiyla sigir, koyun, keci ve
domuz besleniyordu. Yabanil hayvanlardan geyik, karaca, yaban
koyunu, yaban kegisi, yaban domuzu ve tavsan avlanirdi. Kuslardan
en ¢ok ordek ve keklik avlanmustir. Hititlerin kendilerinden daha
onceki toplumlardan daha az et yedikleri anlagilmistir. Hititlerde
balikgilik 6nemli bir yer isgal etmemektedir. Besledikleri hayvan
siitlerinden peynir, ¢okelek, tereyagi yapiyorlardi. Bir tablette sulu
siitten yapilmis halantiye bulamaci kraliyet yemegi olarak tanitilmistir.
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Ayrica ritiiel bir metinde “5 adet peynirli ekmek” ifadesi ekmegin
peynir katkili olarak yapildigini da akla getiriyor.

Hititler doneminde tarla ve bahge bitkilerinden, bugday, arpa,
fasulye, bezelye cesitleri, mercimek, nohut, burcak, sogan, salatalik,
pirasa, lahana, sarimsak, kimyon, susam, iiziim, elma, kayisi, alig,
antepfistigil, hurma, kiraz, nar, zeytin yetistirilmistir.

Hititler’de yagin ve balin ¢ok 6zel bir yeri vardi. Anadolu tipki
sarapgilikta oldugu gibi aricilik ve bal iiretiminde de Mezopotamya’ya
onciiliik etmistir.

Hititlerin mutfaklar1 ve mutfak kiiltlirleri, donemine gore zengin
bir ¢esitlilige sahipti (Arthan, 2012; Sensoy, 2012).

3. Anadolu Selguklular: (1077 - 1308) ve Beylikler
(1227 - 1521) Donemi

Asya’da kurulan Biiyiik Sel¢uklu Imparatorlugu topluluklarindan
bazilari, araliklarla Anadolu’ya gruplar halinde gelip yerlesmislerdir.
Ozellikle 1041 yilinda biiyiik bir grup gelerek yerlesmistir. 1071,
Malazgirt Savasi’'ndan sonra Anadolu’nun biiylik bir kismi
Selguklularin eline ge¢mis ve 1077 yilinda da Anadolu Selguklu
Devleti kurulmustur. Selguklularin Anadolu’ya yerlesmesiyle mutfak
kiltiirleriyle ilgili bilgiler de yazili kaynaklarda yer almaya
baslamistir. Bunlardan en o©nemli kaynak, Kasgarli Mahmud’un
Divan-u Liigati-t Tirk eseridir. Bu eserde Selguklularin temel
besinleri, yemek pisirme sekilleri ve baz1 yemeklerin tarifleri
verilmistir. Ayni tarihlerde (XI. Yiizyil) Yusuf Has Hacip’in Kutadgu
Bilig eserinde yemekle ilgili toren, sélen ve sofra diizenine iligkin
bilgiler yer almaktadir. Ayrica XIII. Yiizyilda yasayan Mevlana’nin
eserleri de 6nemli kaynak olusturur. Selguklulara ait kaynaklardan biri
de XIV. Yiizyi1l sonlarinda yazili duruma getirilen Dede Korkut
Hikayeleridir. Bu kaynaklara gore Sel¢uklular doneminde Orta
Asya’dan getirilen mutfak kiiltliri Anadolu’da daha once yerlesik
toplumlarin kiiltiirleriyle biitlinlesmeye baslamistir.

Selcuklularda eti yenen hayvanlarin basinda koyun gelir. Bunu
keci ve sigir izler. Kesilen hayvanlarin karacigeri, kalbi, bobrekleri,
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basi, iskembe ve bagirsaklari da tandir denilen (tas veya kilden
yapilmis) kuyuda ve ates iizerinde pisirilirdi. Hayvanin geri kalan eti
ileride yenilmek iizere ateste kavrulup, kiiplere doldurulup iizeri
hayvanin eritilen yagi ile kapatilarak saklanirdi. Baska bir saklama
yontemi de hayvanin parcalanan kemikli etleri, aga¢ dallarina asilarak
kurutulup, kisin yahni (nohut, fasulye yahnisi gibi) yemegi yapiminda
kullanilirdi (Baysal, 2012).

Siit hayvani olarak koyun, inek, kegi ve kisrak beslenirdi. Siitten
yogurt, ayran, kefir, kurut, kimiz ve peynir yapilirdi. Kisrak siitiinden
yapilmis kimiz Selguklular ve Asya toplumlarinda ¢ok iyi bilinirdi.
Fazla yogurt hayvan derisinden ya da agagtan yapilan yayiklarda
calkalanarak, tereyagi elde edilirdi. Kalan ayran toyga asi ve c¢orba
yapilirdi. Kalan ayranin igine biraz tuz katip kaynatilarak ¢okelek
(kes) elde edilir. Yogurdun da fazlast acik havada yumurta
biiyiikliigiinde topak haline getirilip kurutularak kurut yapilarak, kisin
suda 1slatilip yumusatilarak ¢orba ve yemek yapiminda kullanilirdi
(Arthan, 2012).

Sel¢uklu ve sonrasinda kurulan Anadolu Beyliklerinin bitkisel
besinleri arasinda tahillardan bugday ve arpa gelir. Tam olarak
olgunlasmamis bugday basaklar1 ates iizerinde {itiiliir ve sonra
doviilerek yenirdi. Olgunlagsmis bugdaylar toplanarak harman yerinde
at ve Okiizlerin cektigi diiven ile doviilir. Savrularak, samanindan
ayrilan bugdayin bir kismi tas dibeklerde hafif nemlendirilip agac
tokmaklarla doviilerek, bugday kepeginden ayrilarak yarma (dévme)
elde edilir. Bu yarma toyga asi, yogurtlu ¢orba, keskek ve asure
yapiminda kullanilirdi. Bugday temizlenip kaynatilip kurutulduktan
sonra da, el ya da su giicliyle dondiiriilen iki tas arasinda kirilarak
bulgur elde edilirdi. Bugday bu degirmenlerde daha ince dgiitiilerek
un haline getirilirdi. Bugday unu su ile kanstirilip hamur haline
getirildikten sonra oklava ile farkli kalinliklarda acilip, sacda
pisirilerek yufka, sebit, katmer ve bazlama yapilirdi. Divan-u Liigati-t
Tiirk’te ekmek, yufka, katmer ayrica giiveg, sis, sac sozciikleri yer
almaktadir. Bugday ve arpa ezildikten sonra beklemis hamurda
mayalandirilarak boza yapilirdi (Kaggarli Mahmut, 1989).

Sel¢uklu ve Anadolu Beylikleri zamaninda yazilan Selguknameler
de diizenlenen torenlerde pilavlar, boraniler, yahniler, kebaplar, helise
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bunlarin yaninda serbetler, corbalar, tutmag, tirit, bulamac, ekmek ve
sebze yemekleri tatlilardan helva ve kadayifin verildigi yazilmaktadir.

Meyvelerden elma, erik, 1iizim, ayva gibi meyvelerin
yetistirildigi, bunlarin hem taze olarak yendigi hem de kurutularak kak
adiyla kisin sulu pekmezle hosaflarinin yapildigi bilinmektedir.
Pekmezden un helvasi, badem helvasi, zerde ve paluze gibi hafif
tatlilar yapiliyordu. Tatlandiric1 olarak bal ve pekmez kullanilmigtir.
Uziimden sirke ve sarap da yapiliyordu.

Sebzelerden patlican, 1spanak, turp, salgam, havug eskiden beri
bilinmekte ve mutfakta kullanilmustir. Ilkbahar aylarinda tarla ve
bahgelerden madimak, yemlik, yarpuz, tohmeken toplanarak
yenilmistir.

Baklagillerden bakla ve mercimek Orta Asya’dan beri
bilinmekteyken nohut ve fasulye Anadolu’ya yerlestikten sonra
Selguklu mutfaginda yer almistir. Selguklulara baharatin Arap Mutfak
Kiltiirtinden geldigi sanilmaktadir Erdogan, 2010); (Arthan, 2012,
Baysal, 2012.

4. Osmanh Imparatorlugu Dénemi (1299 - 1922)

Yaklasik 623 yillik bu siirecte Osmanli Mutfaginin gelismesi ve
¢esitlenmesinde Osmanli Saray1 ve donemin zengin konaklar1 6nemli
rol oynamislardir. Bilhassa Fatih Sultan Mehmet doneminde sarayda
mutfak ve eklentileri biiyiitiilmiis, ascilar padisah ve saraydakilerin
hosuna gidecek yemekleri liretebilmek, sarayda verilen ziyafetleri
daha gosterigli duruma getirmek igin birbirleriyle yarig ederek,
Osmanli  Mutfagi’nin  zenginlesmesine katkida bulunmusglardir.
Yabanci goézlemcilerin yazdiklarmma gore Fatih doneminde sarayda
elciler icin verilen ziyafette, et ve etli yemekler basta olmak iizere
pilav, degisik sebze yemekleri, tathilar ve icecek olarak tath serbetler
ikram edilmistir. Konaklarda sunulan yemekler iginde 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, kayis1 hosafi, siitlag, asure ve
cesitli serbetler yer almaktadir.
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Osmanli’da en ¢ok kullanilan baharatlar arasinda kimyon, safran,
hardal, kisnis ve tar¢cindir. Saray, konak ve halk mutfaginda
tatlandiricilardan nane, maydanoz, feslegen, reyhan, sarimsak, sogan
ve Amerika’nin kesfinden sonraki (1492) yillarda salca ve biber
kullanilmistir. Ac¢lar1 doyurmak i¢in yapilan vakif imarethanelerinde
ekmegin yaninda genellikle ¢orba, et ve sebze yemekleri ve pilav
verilirdi. Ramazan ve Cuma giinlerinde bunlara balli tatli, helva ve
zerde gibi tatlilar ilave edilerek fakirlere sunulurdu.

Saray mutfagi, Osmanlilarin Avrupa ile iletisimlerinin artmasi
sonucu, Osmanlilarin yaptig1 eriste, dolma, sarma, yogurt, ayran ve
baklava gibi yemekler Avrupa’da goriilmeye baslamistir. Ote yandan
Osmanliya, pasta Fransa’dan, makarna Italya’dan girmistir.
Amerika’nin kesfinden sonra domates, biber, hindi, patates, misir gibi
besinler Osmanlinin besin diyetine girmistir.

Amerika’nin kesfinden sonra anavatanit Amerika olan domates,
biber, patates, misir ve hindi gibi besinlerin Osmanli mutfagina
girmesiyle yemeklerde gesitlilik de artmistir Oztiirk, 1999;
Siirticiioglu, 1999) (Baysal, 2012).

5. Cumhuriyet Donemi (1923 - Giiniimiiz)

Cumhuriyetin ilk yillarinda iletisim ve teknolojik gelismelerin
yetersizligine bagl olarak belirli yorelere 6zgii yemekler korunurken,
iletisim ve teknolojik  gelismelerin  giderek  yayginlasmaya
baslamasiyla yorelere 6zgii yemekler diger yorelerde de bilinmeye,
yapilmaya baglanmistir. Ayrica Cumbhuriyetin ilk yillarinda Tiirkiye
mutfag: ile ilgili yazili kaynaklar daha ¢ok Istanbul mutfagindan
olusmustur. Tiirkiye Cumhuriyeti Donemi’nde yemekler, Anadolu’da
daha once yasamis tiim topluluk ve devletlerin mutfak kiltiirlerinin
harmanlanmas1 ve etkilesimi ile olusan yemeklerdir. Onceki
toplumlarin ve devletlerin bir sonraki mutfak kiiltiiriinii etkilememesi
diisliniilemez. Ciinkii uzun zaman aynm yerde i¢c ige yasayan
toplumlarin birbirinden etkilenmesi ka¢inilmazdir. Domates, biber,
patates, misir, hindide oldugu gibi Ege ve Akdeniz Bolgesinde yetisen
zeytinlerden elde edilen zeytinyagi, Onceleri saray ve konak
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mutfaklarinda yapilan yemeklerde kullanilirken daha sonra lokanta ve
halk mutfaginda yer alarak yayginlasmig ve hemen her yorede
zeytinyag1 yemeklerde kullamlmaya baslanmistir. Iletisim  ve
teknolojik gelismeler arttik¢a bir yoreye 6zgii olan yemek, bir miktar
yapilis sekli ya da farkl tatlandiricilar kullanilarak yapilabilmis, hatta
farkli olarak bile adlandirilabilmistir (Baysal, 2002; Merdol Kutluay,
2012).

Ote yandan, egitim ve teknolojideki gelismeler Geleneksel
Anadolu Mutfak Kiiltliriinii ¢esitli sekillerde etkilemistir. Soyle ki
yaglarin rafinasyon tekniklerinin gelismesine bagl olarak tereyagi ve
i¢ yagmin yerine margarin ve ¢igek yaglari, bal ve pekmezin yerine
seker, tam bugday unu yerine beyaz un almaya baglamistir. Konserve,
hazir gidalarin ve gida katki maddelerinin piyasaya siiriilmesi, mutfak
kiltiriinii  etkilemistir. Seksenli yillardan sonra bitki ve hayvan
yetistiriciliginde biiylime hormonlari, antibiyotikler ve asir1 suni giibre
kullanim1 yayginlasarak devam etmistir. Bilhassa 1996 yilindan
itibaren tiim diinyada Genetigi Degistirilmis Organizmalarin (GDO)
iretilmeye baslanmas1 ve giderek artmasi hem beslenme hem de
Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltliri’'niin korunmasi ve devami
acisindan olumsuz rol oynamistir. Ayrica yemeklerde asir1 sos, ketgap
hazir gidalar, gida katki maddeleri ve tatlandiricilarin kullanima,
yemekleri saklama ve pisirilen kaplarin dogalgaz, tiip gaz, elektrikli
firn gibi pisirme araglarinin kullanima sokulmasi Geleneksel Anadolu
Mutfak Kiiltiiri’niin degismesinde etkili olmus ve korunmasinda
onemli giicliikler yaratmistir (Baysal, 2002; Adizel ve ark., 2010;
Kiple, 2010).

GELENEKSEL ANADOLU MUTFAK KULTURU’NUN
ZENGINLIGININ NEDENLERI

Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiirli yiizlerce hatta binlerce yillik
cabalarin sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu da baglangigtan itibaren farkl
donemlerde ve zamanlarda gelen bir¢ok toplulugun pay1 yadsinamaz
niteliktedir. Cilinkii farkli yerlerden ve farkli zamanlardan gelen
topluluklarin her birinin mutfak kiiltiirii, Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin
gelisimini etkilemis ve ¢esitlenmesinde 6nemli rol oynamistir.
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Tirkiye, cografik olarak farkli bir topografik yapiya sahiptir. Kisa
mesafelerde bile rakim degismekte, topragin yapisi jeolojik yapiya
baglh olarak farkli yorelerde yapilari farkli olabilmektedir. Kisa
mesafelerde topografik yapinin degismesi nedeniyle farkli iklimler
meydana gelebilmektedir. Bunlarin sonucu olarak topografik yapisi,
rakimi ve iklimi farkli olan her yerde ¢ok farkli bitki ve hayvanlar
yetisebilmektedir. Bu durum Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin
Ozglinligli ve zenginliginin nedenini agiklar niteliktedir. Anadolu’da
mevcut 12 bin ¢igekli bitki tiirinden 3 bin kadarimin endemik
(Anadolu’ya 6zgii) olmas1 bunun en ¢arpici kanitidir (Baysal, 2002;
Akin, 2010).

Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiirii’niin Beslenme
Acisindan Onemi

Geleneksel Mutfak Kiiltiirii’niin yaygin oldugu eski donemlerde
ekilen ya da yetistirilen bitkiler o yorede yiizlerce hatta binlerce yildan
beri iiretildigi i¢in o yoreye adapte olmus, dogal bitkilerdi. Eti, siiti,
yumurtasi, derisi i¢in beslenen hayvanlar da yoreye adapte olmus
dogal bitkileri yediklerinden ve temiz kirlarda dolastiklarindan etleri,
stitleri ve yumurtalar1 saglikli, dogal ve besleyici oluyordu. Elde
edilen besinlerin toplanmasi, depolanmasi i¢in yapilan islemler elde
ve dogal islemlerden gecirilip, kiiplerde, tahta ambarlarda ve besin
saklama kuyularinda muhafaza edilip depolandiklarindan goriiniim,
yap1 ve igeriklerini koruyorlardi.

Yemeklerin kilden, porselenden, kalin, kalaylanmis bakirdan
yapilmis kaplarda odun veya odun komiiriinde yavas yavas pisirilmesi
hem besinlerin dogal yapist korundugu i¢in yemeklerin goriiniimii,
lezzeti ve kokusu hos ve giizel oluyordu. Yemeklere konan, sogan,
sarimsak, limon, domates, biber, yag, tuz, nane, maydanoz, kekik,
yaprak ve kirmizi biber gibi tatlandirict ve aromatik bitkiler de o
yorede dogal ortamlarda yetistirildiginden hijyenik ve taze idiler.
Gilibre olarak da dogal giibre olarak bilinen evcil hayvanlarin
bekletilmis giibreleri  kullaniliyordu.  Yetistiricilerin, bitki ve
hayvanlar yetistirildigi ortamin topragi, havasi, suyunun da temiz
olmasi, besinlerin, hog goriiniimlii, kokulu ve tatli olmasinda temel rol
oynuyordu (Ozer ve ark., 2010; Akin, 2011).
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Gilinlimiizde ise bitki ve hayvanlarin yetistirildigi ortamdaki
topragin, suyun, havanin istenilen sekilde temiz olmamasi besinlerin
baslangigta saglikli ve lezzetli, hos kokulu olmasin1 Onliiyor.
Beslenmek i¢in yetistirdigimiz bitki ve hayvanlarin yetistirildigi ortam
kirli oldugu icin ortamda bulunan kirli hava, su ve topraktaki zararli
ve toksin maddeleri, bitki ve hayvanlarin zaman igerisinde
viicutlarinda biriktirdiginden, bunlar1 besin olarak kullandigimizda, bu
kirli ve zararlt maddeleri viicudumuza aliyoruz. Zamanla da biriken bu
zararli ve toksik maddelerden dolay1 yarar yerine zarar goriiyoruz

(Cepel, 2008; Akin, 2009).

Ozellikle 20. yiizyilin ikinci yarisindan sonra fazla kullanmaya
basladigimiz suni giibreler, bitki ve hayvan yetistiriciliginde
parazitlere karsi kullanilan zirai miicadele ilaglarinin yayginlagsmasi
bunlardan elde edilen besinlerin besin kalitesini diisiirdii. Daha
sonralar1 daha fazla miktarda besin elde etmek ugruna, biiyiime
hormonlar1 ve antibiyotiklerin, gida katki maddelerinin kullanilmasi,
besinlerin kalitesi, lezzeti ve kokusuna daha fazla olumsuz etki yapti.
1996 yilindan itibaren giderek artan miktarlarda besin olarak
kullanilmaya baslanan Genetigi Degistirilmis Organizmalar (GDO)
saglikli ve lezzetli besin bulmay: giilestirdi. Ote yandan giderek artan
hava, su, toprak kirlenmesi, sagliksiz pisirme kaplarinin kullanilmasi
ve yemeklerin pisirildigi tiipgaz, dogalgazin devreye girmesi, saglikli
besin yetistirmeyi, saglikli yemek yapmayi, dogal beslenmeyi
neredeyse imkansiz hale getirdi. Saglikli beslenemedigimizin gozle
goriiniir en biliylik kaniti, tim toplumlarda giderek yayginlasan ve
tedirgin edici boyutlara ulasan kalp-damar hastaliklari, seker hastaligi,
kanser, alhzeimer gibi hastaliklarin akut ve kronik etkilerini
gosterebiliriz. Hastanelerin sayilarinin her gecen giin niifus artisindan
daha fazla yenilerinin agilmasina ragmen, tiim hastanelerin daima dolu
oldugunu hepimiz gézlemleyebiliriz.

SONUC

Insanin yeryiiziinde gériilmesinden, giiniimiize gelinceye kadar
gecen yaklasik 2.5 milyon yillik siirecte dogada gdosterdigi yasam
miicadelesi, her tiirlii takdirin iizerindedir. Ozellikle baslangictan,
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yerlesik diizene gectigi Neolitik Dénem’in (M.O. 9-8 bin yil dnce)
baslangicina kadar tamamen doga kosullarinda avci-toplayici olarak
yasamini siirdiirmiistiir. Yerlesik diizene gegmesinden itibaren yasam
kosullarinda meydana gelen iyilesmelerin ve teknolojik diizeyin
gelismisligine bagli olarak da yasam kalitesinde giderek artan bir
sekilde diizelme ve gelismeler meydana gelmistir.

Yasam kalitesini belirleyen ve yasamin devamini saglayan temel
Ogelerden en onemlisi beslenmedir. Basarili bir beslenme yapamayan
canli yasamini devam ettiremez. Insanlik tarihinde beslenme de
toplumlarin bilgi, teknolojik diizeyine ve yasanilan yerin kosullarina
bagli olarak farkli evrelere ayrilarak degerlendirilebilir.

Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiirii bagslangictan giiniimiize
gelinceye kadar 5 ana evreye ayrilarak incelenebilir. Geleneksel
Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin de Anadolu’da yasayan toplumlarin
gelismislik dilizeylerine ve c¢evresel kosullara bagli olarak, her
donemin kendine has &zelliklerinin sekillendigi goriilmiistiir. ilk
donem olan avcilik- toplayicilik donemi, hemen hemen tiim diinyada
benzerdir. Sonraki déonemler toplumlarin yasadig1 cevresel kosullara
ve ulagilan bilgi ve teknolojik diizeye bagli degisme ve gelisme
gostermistir. Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiirii, bu kosullara gore
gelismis ve sekillenmistir. Bu donemlerde en ¢arpici 6zellik, saray ve
konaklarda yasayan yiiksek gelir diizeyine sahip olanlarin daha kaliteli
ve besin degeri yiiksek besinlerle beslendiklerini rahatlikla
sOyleyebiliriz. Halkin biiyilkk ¢ogunlugu c¢evrede bulabildikleri
besinlerle, beslenmis ve besin diyetlerinin 6nemli bir kismina un ve
unlu mamuller olusturmustur. Asagir yukart her dénem de halkin
¢ogunlugunun diizenli ve yeterli beslenememis olduklarini goriiyoruz
(Stirticiioglu, 1999; Yilmaz, 2004).

Iletisimin ve teknolojinin gelismesiyle, iilkemizde ve tiim
diinyada asir1 niifus artisi, plansiz sanayilesme, fazla suni giibre ve
zirai miicadele ilaclarinin kullanilmasi, global diizeyde cevre
kirlenmesini giindeme getirmistir. Son yillarda artan niifusu beslemek
icin fazla irlin elde etme amaglandigindan bitki ve hayvanlara
bliyiime hormonu ve antibiyotiklerin verilmesi, gidalara gida katki
maddelerinin konulmasi, saglikli beslenmeyi giiclestirmistir. Son 18
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yildan beri  Genetigi Degistirilmis  Organizmalar’in  (GDO)
kullanilmasimin giderek artmasi, saglikli ve kaliteli beslenmeyi
imkansiz hale getirmistir. Bunun en belirgin kaniti, toplumda herhangi
bir saglik problemi olmayan yetiskin bir bireye neredeyse
rastlanmamasidir.

KAYNAKCA

Adizel, O; Ozdemir, K.; Durmus, A.; Akm, G. (2010). Genetigi Degistirilmis
Organizmalarin (GDO) Doga ve Insana Etkileri, Yiiziincii Y1l Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Dergisi, Cilt: 15, Say1: 2, Sayfa: 148-153.

Akin, Galip. (2009) Ekoloji-Cevrebilim ve Cevre Sorunlari, Tiydem Yayincilik,
Ankara.

Akin, Gali. (2010) Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yemeklerinin Ortaya Cikist ve
Ozellikleri, I1. Uluslararas1 Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii
ve Van Yemekleri Sempozyumu, 24-26 Kasim 2010, s. 324-329, Van.

Akin, Galip. (2011) Geleneksel Gida Hazirlama ve Saklama Yontemlerinin Insan
Sagligina Etkisi, III. Uluslararast Dogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii ve
Erzurum Yemekleri Sempozyumu, 19-21 Ekim 2011, s. 167-173, Erzurum.

Alparslan, Ismet. (2010) Et ve Siit Uriinlerini Saklama Yontemleri, II. Uluslararast
Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Van Yemekleri
Sempozyumu, 24-26 Kasim 2010, s. 330-337, Van.

Altug, Tomris. (2009) Gida Katki Maddeleri, Sidas Medya, Ltd. Sti., Izmir.

Applegate, L. (2010) Beslenme ve Diyet, Temel Ilkeleri, Ceviri Editérii; Haydar
Ozpinar, Istanbul Medikal Yayincilik, Ltd. Sti., Istanbul.

Arthan, Seda. (2012) Antik Cagda Beslenme, Beslenme Antropolojisi-I, Hatipoglu
Yaylari: 160, Beslenme ve Diyetetik Dizisi: 03, s. 45-78, Ankara.

Baysal, Ayse. (2002) Beslenme Kiiltliriimiiz, Kiiltiir Bakanligi Yayinlari: 1230,
Yaymlar Dairesi Bagkanlig1, Ankara.

Baysal, Ayse. (2012) Tiirk Mutfagi, Ozellikleri, Etkilesimleri, Beslenme
Antropolojisi-I, Hatipoglu Yaymlar1:160, Beslenme ve Diyetetik Dizisi:03, s.
123-150, Ankara.

Belli, Oktay. (2011) Eski Cagda Dogu Anadolu Bolgesi’nde Urartu Mutfak Kiiltiird,
III. Uluslararast Dogu Anadolu Bolgesi, Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve
Erzurum Yemekleri Sempozyumu, 17-21 Ekim 2011, s. 27-65, Erzurum.

Bellwood, Peter, 2008, First Farmers (The Origins of Agricultural Societies),
Blackwell Publishing, USA.



50 GALIP AKIN, VAHDET OZKOCAK, TIMUR GULTEKIN

Cepel, N. (2008) Ekolojik Sorunlar ve Coziimleri, TUBITAK, Popiiler Bilim
Kitaplar1: 180, Ankara.

Dawkins, Richard. (2008) Atalarin Hikayesi, Yasamin Kokenine Yolculuk. Ceviren:
Ahmet Fethi Yildirim, Hil Yayin, Istanbul.

Erdogan, Eralp. (2010) Tiirkiye Selguklular1 Mutfagi, Ankara Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisti, Tarih, ABD, Yiiksek Lisans Tezi, Ankara.

Ikinci, O. (2010) Saghikli Beslenme Saplanti Olursa, Bilim ve Teknik Dergisi,
TUBITAK, 516: 38-41.

Kaggarlt Mahmut. (1989) Divan-u Liigati-t Tiirk, Ceviren: Besim Atalay, Tiirk Tarih
Kurumu Yayini, Ankara.

Kiple, K. F. (2010) Gezgin So6len Gida Kiiresellesmenin On Bin Yili, Ceviren:
Nurettin Elhiiseyni, Yap1 ve Kredi Yayinlari: 3175, Istanbul.

Merdol Kutluay, Tiirkan. (2012) Tarih Oncesi ve Sonrast Dénemlerde Beslenme
Uygulamalarinda Olusan Degisimlere Genel Bir Bakig, Beslenme Antropoloji-
I, Hatipoglu Yayinlar1:160, Beslenme ve Diyetetik Dizisi:03, Ankara.

Nussbaum, R., Mclnness, R. R., Willard., H., Boekoel, C., (2005) Tibbi Genetik,
Giines Kitabevi, Ankara.

Ozbek, M. (2013) Beslenme Kiiltiirii Ve Insan, Alter Yay. Rek. Org. Tic. LTD. STI.,
Ankara.

Ozer, 1.; Giiltekin T.; Koca Ozer, B., Sagir, M.; Giileg, E., 2010, Nutrition and Food
Consumption in. Anatolia, Biannual Boks of EAA., 6: 39-56.

Oztiirk, Nazif. (1999) Osmanli Yemek ve Tkram Kiiltiirii, Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Uzerine Arastirmalar, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi,
Yayin No: 23, s. 27-47, Ankara.

Sahlins, M. (2010) Tas Devri Ekonomisi, Cevirenler, Taylan Dogan, Sirin Ozgiin,
Bgst Yayinlari, istanbul.

Siiriiciioglu, Metin Saip (1999) Osmanli Imparatorlugu’nda Mutfak Teskilati,
Protokol, Toren ve Senlik Yemekleri, Tiirk Halk Kiiltiirlinli Aragtirma ve
Tanitim Vakfi, Yayin No:23, s, 49-81, Ankara.

Siiriiciioglu  Metin Saip, Ozcelik, Ayse Ozfer. (2011) Paleolitik Caglardan
Giiniimiize Beslenme Aliskanliklari, VI. Yashilik Kongresi, 12-14 Mayis 2011,
s. 131-143, Yozgat.

Sensoy, Funda. (2012) Hititlerde Beslenme ve Mutfak Kiiltiirii, Beslenme
Antropolojisi-I, Hatipoglu Yayinlari: 160, Beslenme ve Diyetetik Dizisi: 03,
$.79-92, Ankara.



GECMISTEN GUNUMUZE GELENEKSEL ANADOLU MUTFAK... 51

Uhri, A. (2011) Bogaz Derdi, Arkeolojik, Arkeobotanik, Tarihsel ve Etimolojik
Veriler Isiginda Tarim ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, Ege Yaynlari, Kitap
Matbaacilik San. Tic. LTD. STI., Istanbul.

Yilmaz, E. (2004) Paleobeslenme, TUBITAK, Bilim ve Teknik Dergisi, BTD
Arastirma Grubu, Kasim 2004, s.5.

Yoriikan, Ayda. (2006) Sehir Sosyolojisinin ve insan Ekolojisinin Teorik Temelleri

(Derleyen ve Yayima Hazirlayan: Turhan Yiiriikkan) Nobel Yayin No:792,
Ankara.






