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Gtintimiiz Ttirk toplumunda geleneksel Tiirk mutfagina duyulan merak ve
ilgi gitgide artmaktadwr. Bunda kitle iletisim araclarnt yardimiyla yayimlanan
ve genellikle Osmanli Sarayumu konu edinen dénem dizilerinin, geleneksel yi-
yecek-icecek tariflerini veren kitaplarin yogun ilgi gérmesinin ve tarih bilimine
olan ilginin etkisi vardir, ancak btittin bunlara ragmen geleneksel Ttirk mut-
faguun giiniimiiz Ttirk toplumu tizerinde ne denli bir iz buraktigt bilinmemek-
tedir. Bu arastrmanin amaci, geleneksel Ttirk mutfagiun tarihsel gelisimini
incelemek ve geleneksel Ttirk mutfaguun glintimiiz yeme-icme aliskanliklart-
nun iginde ne 6lgiide yasatidigini ortaya ¢tkarmaktir. Bu amaca ulasmak igin
arastirma yéntemi alan yazin taramast olarak belirlenmistir. Arastrmann so-
nuclar arasinda: Is yasaminn oldukea hizli akmast, isin cogu zaman aileden
daha énce gelmesi, egitim seviyesinin artmast, ekonomik gerekgeler, zaman
kisitlige gibi durumlar nedeniyle bireylerin cogu zaman ev icinde ailesiyle degil,

Gelis Tarihi: 30 Aralik 2020 - Kabul Tarihi: 12 Subat 2021.

Atif Bilgisi: Mehmet Oguzhan ilban - Emin Giilec - Fatih Colakoglu - Seyda Nur Karabiyik, “Ttir-
kistan’dan Gunumtize Turk Mutfak Kultartnin Gelisimi: Geleneksel Turk Mutfaginin Giintimuiz
Yeme-Iicme Aliskanliklarindaki Yeri”, Tiirk Diinyast Arasturmalan, Cilt: 127, Sayi: 251, Istanbul
2021, s. 269-288.

* 2018 TURKKUM Kongresi’nde yayimlanan bildiri calismasindan tlretilmistir.
" Balikesir Universitesi Burhaniye Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlan Bolumt, ilban@balikesir.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-2147-8252.

Beykent Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Faktiltesi Turizm ve Otel Isletmeciligi B6lim,
emin.glc90@gmail.com, ORCID ID: 0000-0003-2215-9832.
""" Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Turizm Isletmeciligi Béltimii,
fatih.colakoglu@outlook.com.tr, ORCID ID: 0000-0001-6150-7436.
Balikesir Universitesi Burhaniye Meslek Yiiksekokulu Pazarlama Bélimd,
seyda.karabiyik@balikesir.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-5738-2378.

sk

269



& MARTNISAN TURK DUNYASI ARASTIRMALARI

’—\
B am127sa:251 % TDA
SAYRA: 269-288

disanda is arkadaslaryla ya da yalnuz baslarina yemek yemesine, fastfood
tirtinlerine ulasmanin kolay olmast ve gtindelik hayatta yemek yemenin pratik
hale gelmesinin Tiirk yemeklerinin ihmal edilmesine yol actigt tespit edilmistir.
Arastirmanin genel sonucu ise geleneksel Tiirk mutfagiun gtintimtiz Ttirk ye-
me-i¢cme aliskanliklarinda giderek daha az yer kapladigidur.

Anahtar kelimeler: Geleneksel Tiirk Mutfagi, Tiirk Tarihi, Yeme-Icme
Aliskanliklart.

The Evolution Of Turkish Cuisine Culture From The Turkistan
Turks Until Now:
Traditional Turkish Cuisine’s Place In The Contemporary
Eating And Drinking Habits
Abstract
Day after day, Turkish Society’s interest and curiosity for the Turkish Tra-
ditional Cuisine increases. The reasons for that are the TV series which is
about Ottoman Palace that has been published by mass media, the curiosity to
the books that includes traditional F & B recipes and the interest to the history
science. Howeuver, it is not certain what kind of impact that has been left on the
Turkish Society by Traditional Turkish Cuisine. The purpose of this research is
to examine the historical evolution of Traditional Turkish Cuisine and to reve-
al the extent to which the traditional Turkish cuisine has survived in today’s
eating and drinking habits. In order to achieve this purpose, the research met-
hod has been determined as a search of literature. Among the results of the
research; Because of situations such as the fast flow of business life, the fact
that work often comes before the family, the level of education has increased,
economic reasons, time constraints, individuals are often not at home with
their family, but outside with their colleagues or alone, it is easy to reach fast
food products and It has been determined that the practicality of eating in daily
life has led to the neglect of Turkish food. The overall outcome of the research
is that the traditional Turkish cuisine is becoming less and less occupied by
contemporary Turkish eating and drinking habits.
Keywords: The Traditional Turkish Cuisine, Turkish-History, Eating and
Drinking Habits.
Giris
Gecmisten glinimuze uluslarin yeme-icme aligkanliklar: ve sofralarinda
siklikla tiiketmeyi tercih ettikleri besinler, cografyaya, inanislara, geleneklere
ve zamana gore degisiklik gostermistir. Toplumlarin sayilan farkliliklardan
dolayr surec¢ icerisinde birbirlerinden cesitli mutfak kulturleri olusmustur.
Her ulusun kendine 6zgti mutfaginda yer alan geleneksel lezzetleri, besinleri
pisirme ve saklama yontemleri bizlere o ulusun yasam bicimleri, sosyo-ekono-
mik durumlar: ve kulturleri hakkinda bilgi vermektedir. Farkli cografyalarda
ve iklimlerde yasamis pek cok medeniyetle ktlttirel etkilesimde bulunmus
olan topluluklarin ktltirel temaslar sonucunda olusturdugu mutfaklar yeni
yeme-icme kulttirint de beraberinde getirmistir.! Bu acidan incelendiginde
geleneksel mutfak kultirint gecmisten giinimuze kadar yansitabilen ulus-
larin bu konuda kultirel bir devamliligi oldugundan séz edilebilir. Hizla k-
culen ve degerler acisindan birbirine benzeyen kiiresel bir diinyada bunu ba-
sarabilmek ise oldukca gtictur.

! Ertugrul Diizgiin - Figen Durlu Ozkaya, “Mezopotamya’dan Giintimtize Mutfak Kulttiri”, Jour-
nal of Tourism and Gastronomy Studies, Say1: 1, Cilt: 3, Ankara 2015, s. 41-47.
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Bugin diinyada énde gelen mutfaklardan sayilan Cin ve Fransiz mut-
faklarina eslik eden lezzetlerden biri stiphesiz Turk mutfagidir. Tirk mutfak
kultirint Guney Asya baharatlari, Mezopotamya tahillari, Turkistan etleri
ve mayalanmis sUt Urlnleri ile Akdeniz boélgesinin sebze ve meyveleri olus-
turmaktadir.? Asya ve Anadolunun urtin cesitliligi, diger kulturlerle karsi-
likli etkilesimi, Osmanli ve Selcuklu saraylarinda yasanan yeni tat arayislari
bugtinktl Turk mutfaginin sekil almasi ve cesitlenmesi noktasinda oldukca
énemli yer tutmaktadir.® Turklerin Islamiyeti kabul etmesiyle daha énce-
den tiiketilen at etine karsi tutumu degismistir. Islamiyet’te at eti tiketimi-
nin mekruh gértilmesiyle baslayan bu tutum, bir aliskanlik haline gelmis ve
ginimuzde de devam etmektedir. Bu durum Turk mutfak kalttirtne etki
eden 6nemli unsurlardan birisidir. Gegmisten giinimuize mutfak kaltirtinde
meydana gelen gelismeler yeme-icme aliskanliklarindaki degisimleri de bera-
berinde getirmistir. Geleneksel mutfaklarin yerel ve ayirt edici unsurlari kimi
zaman enduUstriyel mutfaklar, hazir gida sektérii ve kitle iletisim araglarinin
da etkisiyle azalmaktadir. Bu noktada calismanin amaci ge¢cmisten ginimu-
ze degin geleneksel Turk mutfaginin yasadigi degisimi inceleyerek endustri-
yellesmis giinimuiz Tark toplumunun yeme-icme aliskanliklarinda ne 6lctide
yer tuttugunu anlayabilmektir.

1. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Turk mutfaginin tarihsel gelisimi bircok farkli olay kistas alinarak cesitli
evrelere ayrilip incelenebilir. Buradan hareketle bir olgunun etkisi altina gi-
ren toplumlarin kalttrleri dolayisiyla bu kulttirtin bir parcasi olan yeme-i¢cme
aliskanliklar1 da degisebilir. Bu durum icin en uygun érnek Tirklerin Isla-
miyet’e girisi gdsterilebilir. Islam éncesi edinilen yeme-icme aliskanliklarinda
Islamiyet ile bircok degisim yasamistir. Ornegin kisrak stitiiniin mayalanma-
styla elde edilen ve Islamiyet éncesi Tiirklerin vazgecilmez gidasi ve ickisi olan
kimiz, Islamiyet ile birlikte sofralarda daha seyrek gériilmeye baslamistir.*
Ayni sekilde, Tark mutfaginin tarihsel gelisimi cografyaya bagl olarak da in-
celenebilir. Ornegin: Ural-Altay Daglar arasindaki tarim {irtinlerini tiretmek
icin bozkirlar1 anayurt olarak secen ve yine tarim yapmaya uygun olmayan
gbcebe kulttrt benimseyen Turkler beslenmelerini agirlikli olarak at, koyun,
sigir ve keci eti® gibi hayvansal urtinlerden saglamaktaydilar. Ancak 6zellikle
Oguzlarin kitleler halinde Anadolu iclerine gocmeleri hem yasanilan cografya-
y1 degistirmis hem de Turklerin yar1 gécebe kimliklerini yerlesik hayata gecen
bir topluluga déntstirmustir. Boylelikle arpa, bugday, cavdar ve dari gibi
tahil tirtnleri Turk mutfaginda daha cok yer edinmeye baslamistir. Tarkler

2 Yasemin Ertas - Makbule Gezmen Karadag, “Saglikli Beslenmede Ttrk Mutfak Kultirantn Yeri”,
Gtimiishane Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi, Say1: 1, Cilt: 2, Giimtishane 2013, s. 117-136.

3 Sibel Giiler, “Ttirk Mutfak Kulttirii ve Yeme icme Aliskanliklar1”, Dumlupinar Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, Say1: 1, Cilt: 26, Kutahya 2010, s. 25-30.

4 Guler, a.g.e., s. 25-30.

5 Mehmet Alpargu, 12. Yiizyila Kadar I¢ Asya’da Tiirk Mutfak Kiilttirii Tiirk Mutfagi, Ed.: Arif Bilgin
- Ozge Samanci, T.C. Kultir ve Turizm Bakanhg Yayinlari, Ankara 2008, s. 24-25.
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bu tahil cesitleri icinden ekmek yapimini ise 6zellikle bugdaydan saglamak-
taydilar.®

Bu veriler 1s18inda, calismada Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi Islamiyet
éncesi Tark mutfak kiltiirti ve Islamiyet sonrasi Turk mutfak kiiltiirii ola-
rak iki ayr1 sekilde incelenecektir. Bu noktada islamiyet éncesi Tiirk mutfag
kaltara genel hatlariyla incelenirken islamiyet sonrasi Anadolu mutfag: ise
Turklerin Bat1 kolunu temsil eden Oguzlarin sosyo-ekonomik hayatlarinda
yasanan koklu degisimlerin yeme-icme aliskanliklar: tizerindeki etkilerini be-
lirlemek tizere irdelenecektir.

2. islamiyet Oncesi Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme-igcme Aligkanliklar

Turklerin tarih sahnesine adim attiklar: ilk ana yurtlar: oldukca genis bir
cografyay1 kapsamakla birlikte, bu cografya tizerinde kilttirel bir devamlilik
da saglamistir. Nitekim giintimuz Turk soyunun atasi olarak kabul edilen
beyaz tenli ve brakisefal kafatasi yapisina sahip irk, M.O. 1700 yillarinda Al-
tay-Sayan, Tanri daglari ve sayica az olarak da Kazakistan’a yayilmistir. On
Turkler olarak da adlandirilabilecek bu insan toplulugunun gécebe ve mu-
harip 6zelliklerini, kaltlirtind, sanatini ve hakimiyetini Hun hatta Gokturk
cagina kadar devam ettirdigi bilinmektedir.” S6z konusu cografyanin bozkir-
larinda yasamaya adapte olmus Turkler, doganin cok comert davranmadigi
bu bozkirlarda ekonomisini tarimdan ziyade hayvancilik ile sinirlandirmistir.
Ekonomik anlamda zorluk yasamamak hatta hayatta kalabilmek icin hayvan
surtlerini beslemek ve onlara yesil otlaklar bulmak zorunda olan Turkler, yil
boyunca iki defa yaylak ve kislak arasinda yolculuk etmislerdir. Yazin ovalar-
da yetisen otlarin sicaginda etkisiyle sararmasi ve hayvan strtiileri i¢in uygun
olmamas1 nedeniyle yaylalara ¢ikilir, kisin ise rakim olarak ylksek bir ko-
numda bulunan bu yaylalarin karla kaplanmasi nedeniyle de bu sefer daha
iliman olan ovalara dénus yapilirdi.®

Turklerin, Turkistan’da cografyanin da etkisi ile hayvan strelerine bagimli
olmasi, beslenme anlaminda da daha cok hayvansal gidalardan faydalandik-
larinin 6nemli delillerindendir. Hatta hentiz Turkistan’da yerlesik hayat1 be-
nimseyerek tarimla ugrasan Uygur Turkleri icin bile et ve et tirtinlerinin énemi
eksilmemistir. Bununla birlikte et ve et tirtinleri toplum icinde stattisti ya da
ekonomik durumu fark etmeksizin her bireyin rahatlikla elde edip ttiketecegi
besin kaynaklariydi. Nitekim Cinli bir el¢i, Uygur topraklarina yaptig ziyarette
konu ile ilgili su bilgileri vermektedir: “Uygurlarda zayif ve bakimsiz atlar yemek
icin kullanilir ve degeri de yalnizca tic metrelik bir ipek kumasa esittir. Ulkede
herkes, fakirler de dahil et yerken, Cin tilkesinde eti sadece zenginler tiiketirdi.”™

6 Olgun Kézleme, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Din, Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstittisti Ya-
yimlanmamis Doktora Tezi, istanbul 2012, s. 48.

7 Bahaeddin Ogel, Islamiyet’ten Once Tiirk Kiiltiir Tarihi, Ttirk Tarih Kurumu Yayinlari, Ankara 1988.

8 Anil Yilmaz - Cahit Telci, “Turk Kiiltiir Terminolojisinde Gé¢ Kavrami Uzerine”, Modern Ttirkliik
Arastirmalart Dergisi, Ankara 2010, s. 2-14.

9 Ozkan Izgi, Cin Elcisi Wang Yen’te’nin Uygur Seyahatnamesi, No: 26, Turk Tarih Kurumu Basi-
mevi, Ankara 1989, s. 67.
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Eski Tarklerde keci ve sigir etleri tiiketilse de at ve koyun eti tercih edilen
hayvanlarin basinda gelmekteydi. Yar1 gb¢cebe hayatin vazgecilmez bir parcasi
olan bu hayvansal gidalar hemen tuketildikleri gibi bozulmadan uzun émurlt
bir sekilde de saklanabiliyorlardi. Ctinku 6zellikle kis aylarinda besin bulabil-
menin glclesmesi, gocler ya da askeri seferler sirasinda at tistlinde tiketile-
bilecek ve bozulmadan saklanabilen besinlere ihtiya¢c duyulmasi nedeniyle et
urtnlerinden maksimum fayda saglanmasi gerekmekteydi.'° Bu noktada Turk-
ler eti tuz ve baharatlarla kurutarak uzun stire saklayabilmeyi kesfetmislerdir.
Gunumuizde bolca tiiketilen sucuk, pastirma gibi tirtinler geleneksel teknikler-
le gecmisten ginimtize gelebilen Urtnler olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Kavurma teknigi, evrensel bir pisirme yontemi olarak kabul edilmektedir.
Bugin kirsal alanlarda geleneksel yontemlerle uygulanmaktadir. Bu yontem
sonbahar aylarinda kesilen hayvanlarin etlerinin ktictik parcalara bélinme-
sinin ardindan yag ile pisirilmesini icermektedir. Islamiyet éncesi Tiirklerin
uyguladig etlerin kemikli kisimlarinin tuzlanarak agaclara asilip kurutulmasi
usull giiniimulzde de uygulanmaya devam edilen yéntemlerden biridir. Ttrk-
ler bu hayvanlarin sadece etlerinden yararlanmayip stit tretimi icinde kul-
lanmislardir. Hatta kullanilan stitten kendilerine 6zgi yeni besinler de ortaya
cikarmislardir. Bunun en glizel 6rnegi ise yogurttur. Tamamen Turklere 6zgt
olan bu besin o kadar Turklerle 6zdeslesmistir ki btitlin dliinya dillerine de
Turkcede kullanildigr sekliyle gecmistir. Stitiin mayalanmasiyla elde edilen
yogurt cesitli yemeklerin de yapiminda da kullanilmaktadir. Ayrica savaslara
giderken erzak olarak kullanilan Kurut, koyun stttinden yapilan yogurdun
kurutulmasiyla olusan bir peynir ¢esididir.!! Bu tirtin bugiin bile Anadolu’nun
cesitli yerlerinde vazgecilmez bir besin olarak sofralarda yer edinmektedir.

Islamiyet’ten énce Tirklerin en cok kullandig kisrak stittinden elde edilen
bir icecek cesidi olarak ise kimiz 6rnegi verilebilir. Deri torbalarda 1lik yerler-
de torbanin agzindan sik sik dovilerek hazirlanan kimiz, taze kisrak stti ve
o6nceden hazirlanmis mayalik kimizin karisimindan elde edilerek yapim asa-
masindan 12 veya 24 saat sonra icilebilecek hale gelmekteydi.!? Hayvan deri-
lerinden elde edilen tulumlarda yogurttan elde edilen tereyagi, yagdan sonra
elde edilen kes, cokelek gibi peynirlerin yapim gelenegi strdurtlmektedir.!3
Bunlarin yani sira stt ve stt Urtinlerinden o zamanlardan gintimuize gelebi-
len gastronomi miraslarimizdan digerleri ise ayran, kefir ve kaymaktir. Isla-
miyet 6ncesi Turklerin tarim ve hububatla olan iligkileri ise gorece daha sinir-
lidir. Eski Tarklerde ekmek hububat unundan yapilan bir yemektir. Divan-1
Lugati’t-Turk’e gore Turkler Anadolu’ya gé¢ etmeden evvel ekmege etmek /
o6tmek demekteydiler.’* Anadolu’ya go¢ sonrasinda da agirlikta bugdaydan

10 Arif Bilgin, Klasik Dénem Osmanl Saray Mutfagt, Tiirk Mutfagi, Editérler: Arif Bilgin - Ozge Sa-
manci, T.C. Kulttr ve Turizm Bakanlig Yayinlari, Ankara 2008, s. 71-91.

1 Deniz Glirsoy, “Yemek Uzerine Denemeler”, Trirk Mutfak Ktilttiri Uzerine Arasturmalar, Ed.: Kamil
Toygar - N. Berkok Toygar, Ttrk Halk Kulttrint Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari, Ankara 2005.

12 Ae.
13 Guler, a.g.e., s. 25-30.

14 Kasgarli Mahmud, Divanu Lugati’t-Ttirk, I, Tarkce terc. Besim Atalay, Ankara 2006, s. 102; Os-
man G. Ozgudenli - Omer Uzunagag, “Selcuklu Anadolusu'nda Ekmek”, Marmara Tiirkiyat Arastir-
malan Dergisi, Cilt: 1, Say1: 1, Bahar 2014, s. 44.
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Uretilen ekmekler kullanilmaya devam edilmis olup bugday unundan yapilan
ekmeklere “ak ekmek, has ekmek veya nan-i sefid” denilmekteydi. Bir diger
tercih edilen ekmek cesidi ise arpa olup Turklerin Anadolu’ya gelmeden evvel
de kullandiklar: bir tahil irtintiydii. Tirkistan ve iran’da yoksulluk géstergesi
sayilan arpa ekmegi Anadolu’da da az da olsa tliketilmekteydi.!® Cavdar ek-
megi kullanimi ise genelde bugday ve tlirevlerinin yetismedigi yerlerde tercih
edilmekteydi. Diger bir cesit olan misir ekmegi ise Anadolu’nun bircok yerin-
de yetistirilen misirdan imal edilip kaynaklarda taze iken ttiketilmesi tavsiye
edilen bir ekmek tirti olmustur ve gintmuzde de 6zellikle Dogu Karadeniz
bolgesinde kullanimi devam etmektedir.

Bozkir yasamimin hakim oldugu Islam 6éncesi dénemde Turklerin temel
besin maddesi et idi. Hayvanciligin ekonomi de énemli bir yer tutmas: gibi
Turk beslenme kultirinde de et vazgecilmez bir besindi. Hunlardan itibaren
tarihi kayitlarda goéraldtigti tizere Turklerin bolca et tikettikleri bilinmekte-
dir. Grek seyyah Priskosun Avrupa Hun htuktmdar: Attila’nin sarayinda ka-
tildig1 bir ziyafette Attila’nin sadece et yediginden bahsetmektedir.'® Meshur
Arap seyyah Ibn Fadlan itil Bulgarlar1 arasinda katildigi yemekte kizartilmis
et ikram edildigini ifade etmektedir.!” At ve koyun yetistiriciligine dayali hay-
vancilik yapmalar Turklerin cokca et Uiretmelerini saglamistir. Islam éncesi
dénemde Turklerin konserve yapmay: 6grendikleri bilinmektedir. Zira atl g6-
cebe yasam kultirinde uzun siire bozulmadan muhafaza edilecek tirtinlerin
6nemi bir yeri vardi. Konserve et hem agirlik yapmayacag: icin tasimasi kolay
hem de besin degeri ytksek oldugu icin tercih edilmekteydi. Konserve et ayni
zamanda Cin’e ihra¢ edilen énemli Girtinlerdendi. Yahni, tutmag, sttlt dari,
peynir, yogurt gibi yiyecekler de Islam éncesi dénemde Tirkler tarafindan
tiketilmekteydi. Sebze ise ¢cok fazla tercih edilmiyordu.!®

Turk tarihinde 6zellikle askeri birlikler icerisinde varlik gésterebilmek icin
liderlerin toy adi altinda ziyafetler dlizenledikleri bilinmektedir. Ziyafetler ka-
labalik icerisinde tertip edilip her yenecek olan yemegin belli bir kaideye uy-
mas1 gerekmekteydi. Ornegin kizarmis koyun eti ortaya getirildiginde herkes
yiyemezdi, kimin nereden yiyecegi atalardan gelen miras yoluyla belirlenmek-
teydi.t®

Turklerin dogum ve 6lim gibi 6nemli térenlerde verilen ziyafetlerinde
o6nemli yer tutan yemekler stiphesiz et yemekleridir. Oguzlarin bu ziyafetlerde
100-200 arasinda at kesip ikram ettikleri bilinmektedir. Bir hayvanin kurban
olarak kesilmesinden sonra kafasinin kirilmadan pisirilmesi Yakutlarin cocuk
dogumlarinda verdigi ikramlardandir.? Turkler Islamiyet 6ncesinde 6ltimden

15 Osman Gazi Ozgtidenli - Omer Uzunagag, “Selcuklu Anadolusu’nda Ekmek”, Marmara Universi-
tesi Marmara Tirkiyat Arastirmalart Dergisi, Cilt: 1, Say1: 1, Bahar 2014, s. 44.

16 Ali Ahmetbeyoglu, Grek Seyyaht Priskos’a Gére Avrupa Hunlari, Turk Dunyas: Arastirmalar:
Vakfi, Istanbul 1995, s. 48.

17 {bn Fadlan, fbn Fadlan Seyahatnamesi, (Cev. Ramazan Sesen) Yeditepe Yayinevi, Istanbul 2010, s. 22.
18 ibrahim Kafesoglu, Tirk Milli Kiltiri, Ottiken Yayinlari, istanbul 2005, s. 319.

19 Ayse Duvarci, “Ttrklerde Yiyecek Icecek Kultiirti”, Tiirkler, IV, Ankara 2002, s. 398.

20 Abdiilkadir Inan, Tarihte ve Bugtin Samanizm, 3. baski, Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari, Ankara 1986.
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sonraki hayata da inandiklar: i¢in definleri cesitli yiyecekler ile yapilmaktay-
di. Kisrak sttt ve etler bir kiip icerisinde mezarlarin 6ntinde durmaktaydi.?!
Bununla birlikte Turklerin yeme-icme ktilttirti sadece basit anlamda hayatta
kalmak icin daha karmasik anlamda ise 6lim sonrasi hayata inanislarinin
bir gdstergesi olarak degil, ayni zamanda devlet yonetimi acisindan da sembo-
lik anlamlar tasimaktadir. Ornegin, Turkistan Tirk hakanliklarinda hiikiim-
darin otaginda, kengeslerde, toylarda ve térenlerde boy beyleri, komutanlar
ve devlet adamlarinin oturacaklar: yerler (mevkileri, rttbeleri, orunlari) ve
huktmdarin sofrasindan alacaklar: paylar (Glts) kesin protokol kurallar: ile
belirlenmektedir. Bu tliirden ziyafetlerde genellikle at ya da koyun eti ikram
edilir ve ikram edilen bu etlerin hangi parcalarinin hangi buyukltukte kesile-
rek kime servis edilecegi ise davetlilerin oturduklar yere gore tayin edilir.?
Bir baska deyisle, Tark huktamdari, ziyafete davet ettigi her misafirine riitbesi
oraninda et taksim ederdi. Bu érnekten de anlasilacag: tizere glicti elinde bu-
lunduran Turk hani, yemek kulttirti ya da ziyafet protokoltl yoluyla bir nevi
devlet kademesinde gorev alacak Kisilerin gérev dagilimini yapmaktadir.

Litre basina yaklasik 450 kilo kalori barindiran ve dtistk bir alkol oranina
sahip olan kimiz, hem tek basina bir 6gin olacak kadar zengin besin deger-
lerine sahip hem de alkol bilesenli olmasindan 6ttirti keyif verici bir icecek
olarak gtin boyu icilebilirdi.>®* Bu dénemde at besleyiciliginin bir getirisi olarak
kisrak stttinden imal edilen kimizin en Unlt Turk ickisi oldugu bilinmekte-
dir. Bugday ve daridan yapilan ickiler de mevcuttu ki Gokturklerde bunlara
“begni” denilmekteydi. Oguzlar arasinda boza imal ediliyordu. Uziim yetis-
tiren Uygurlar da pekmez ve sarap uretiyorlardi.?* Turklerle 6zdeslesmis bir
icki olan kimizin icimi de sadece temel beslenme ihtiyacini1 karsilamak icin
degil, sosyal anlamda bircok acidan farkli anlamlara gelebilmektedir. Ornegin
kimiz icmek askerlikle baglantili bir téren olarak bile gerceklestirilmektedir.
Turk htikiimdar: olan Han, beylere ve halka genel kabul glintinde merhamet
sofrasi ile ikramlar hazirlatmaktaydi. Sakiler kadehleri hazirlarlardi. Hanin
verdigi isaretten sonra saray odacisi kimiz téresine uygun olarak hazirlanan
kimizi Han’a sunardi. Han da bu temiz ickiden birka¢ yudum aldiktan sonra
devletin 6énde gelenine verirdi. Devletin énde geleni kadehin tamamini bitir-
dikten ve komutanlarin icme téreni sona erdikten sonra tim askerler ayakta
olacak sekilde kimiz icmeye baslarlardi. Kimiz icme téreninde hata yapan as-
kerler kapilarin yanlarina birakilir, sakiler bu askerlere 6lim cezas: disinda
her turli cezay: verirlerdi.?® Art Toyon Aga adina verilen térenlerde Yakutlar
gencleri kurban kesmek yerine kimizdan dokuz kez icerlerdi. Kimizin bu se-
kilde icilmesi kurban ayini olarak degerlendirilmekteydi.?®

21 Turgut Akpinar, Tiirkler’in Din ve Hukuk Tarihi, lletisim Yaymlari, Eylil 1999.

22 Kursat Kocak, “Islamiyet’ten Onceki Ttrk Devlet Geleneklerine Gére Orun ve Uliis (Mevki ve
Pay)”, Uluslararast Avrasya Sosyal Bilimler Dergisi, Say1: 3, Cilt: 2, Haziran 2011, s. 30-34.

23 Abdulkadir figen, “Islamhik Oncesi Tiirk Toplumlarinda fktisadi ve Ictimai Yapr’, Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, Say: 2, Cilt: 1, Haziran 1999, s. 97-110.

2% Kafesoglu, a.g.e., s. 316.
25 Ogel, a.g.e., s. 248,
26 Ziya Gokalp, Tiirk Medeniyeti Tarihi, Ottiken Nesriyat A.S. Yayinlari, 1928, s. 9-387.
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Altaylarda kimiz karsilikli sarki sdyleyerek icilmekteydi. Bununla birlikte
Altaylilar eksi stitten raki yapar ve kimiz icme térenleri raki icme térenlerine
déntismustt. Rak: téreninin hazirlandig yerde biiytik bir ates yakilir ve tim
akraba ve komsular bir araya gelirlerdi. Tagan adi verilen demir bir kazanda
Altayli bir kadin rakinin yapimini Gstlenmekteydi. Kece, tay postlari ve kayin
agaci kabugu atesin etrafina serilir, atesin saginda erkekler, solunda kadinlar
olacak sekilde bir daire olusturulurdu. Térende ev sahibi tahta fincanda getir-
digi ickisini sol eline alir, sag elini atese raki serpmek icin kullanirdi. Umay Ana
ile kayin agacinin indigine inanan Altaylarda Umay kulttirt raki ile baglantili
olarak gortilmektedir.?” Bununla birlikte Turkler Nevruz Bayrami’nda da kimiz
ikram etmekteydi. Bayramlarin ticiincti glinlerinde misafirlerin evlerine yer-
lesmesinden sonra yemekler dagitilir akabinde ayran ile kimiz ikram edilirdi.?®

Bunlarla birlikte Islamiyet’i kabul eden Ttrklerin yeme-icme aliskanlikla-
rinda da fark edilir degisimler gozlenmistir. Kimizin yani sira, birtakim hubu-
bat tirlerinden alkol elde edildigi ve tizimden elde edilen sarabin icildigi bi-
linmektedir. At kaninin yenilip icildiginden de kimi kaynaklarda bahsedilmek-
tedir.?® Islamiyet sonrasi at kaninin haram sayilmasinin ardindan at kaninin
tiketiminden vazgecilmis, ancak kimiz ve sarabin icilmesi stirdurtilmustir.*°

3. Islamiyet Sonras1 Anadolu Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme-icme Alis-
kanliklar:

Turkistan’da et ve mayalanmis stit Grlinleriyle bicimlenen beslenme sistemi
ve yeme-icme aligkanliklari, Turklerin Anadolu’ya goéct ile daha da cesitlenmis
ve zenginlesmistir. Selcuklular déneminde Anadolu’yu yurt edinmeye baslayan
Turkler beslenme kulttirlerini de Turkistan’dan yeni vatanlarina getirmislerdir.

Islam éncesi dénemde oldugu gibi bu dénemde de et temel besin kaynagi
idi. Selcuklu saray mutfaginda hemen her glin et tiiketilmekteydi, agirlikli ola-
rak da koyun eti tercih edilmekteydi. Sarayin et ihtiyacini karsilamak icin ko-
yun struleri beslenmekteydi. Selcuklular Devri'nde sultanin mutfaginda saray
gorevlileri ve diger kisiler icin 30 bas koyunun kesildigi aktarilmaktadir. Yine
dénemin Ginld emirlerinden olan Seyfeddin Ay-aba’nin mutfag: icin 80 bas ko-
yun kesildigi belirtilmektedir. Halk arasinda kuzu, koyun ve sigir gibi hayvan-
larla kaz, 6rdek, horoz ve tavuk gibi kiimes hayvanlar ttiketilmekteydi.3!

O dénemde Turk mutfaginda ekmegin ana besin kaynag: olmasi demek,
tahil temelli Girtinlerinde artik sofralarda cokca goértilmesi ve buna bagli ola-
rak yeni besinler, yeni pisirme ve yeni muhafaza etme yontemleri gelistirmek
anlamina gelmektedir. Mitolojik kokleri Zi'l-karneyn’e kadar dayanan ve Kas-

27 Umit Hassan, Eski Tiirk Toplumu Uzerine Incelemeler, Dogu Bat1 Yayinlari, Ankara 2009.

28 M. Abdulhaluk Cay, Ttirk Ergenekon Bayramu Nevruiz, Turk KultGrint Arastirma Enstittsi,
Ankara 1988.

29 Gursoy, a.g.e., s. 77.

30 Ozglir Kizildemir - Emrah Oztiirk - Mehmet Sarusik, “Ttirk Mutfak Kiltiirtiniin Tarihsel Gelisi-
minde Yasanan Degisimler”, Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, Sayt:
3, Yil: 14, Cilt: 14, 2014, s. 191-210.

31 Omer Uzunagac, Selcuklu Anadolu’sunda Beslenme ve Yemek Kiiltiirii, Marmara Universitesi
Turkiyat Arastirmalar1 Enstitiist Yayimlanmamis Yuksek Lisans Tezi, Istanbul 2014, s. 57.
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garli Mahmut'un Divan-1 Lugati’t-Ttrk adli eserinde de adi gecen “tutmag” bu
duruma verilecek en uygun 6rneklerden biridir. Bu yemegin ana malzemesi
bugday unu ve etten olusmaktaydi. Yufka gibi acilan hamurun baklava dilimi
gibi kesilmesinden sonra hazirlanan et parcalari yemegin icine doldurulurdu.
Sonrasinda tencerede bol su ile pisirilen tutmag stiztllr, stiziilen tutmag par-
calarina yogurt, sirke ve sarimsak gibi bircok degisik besinden olusan bir tir
sos dokulerek yemek icin servis edilirdi. Tutmac, bu adla farkli pisirme tek-
nikleriyle pisirilmesine ya da kullanilan malzeme ac¢isindan farkliliklar géster-
mesine ragmen Anadolu’da halen bilinen bir yemek ttrtdur.

Bugday bahsedilenlerin disinda, birtakim degisikliklere ugratilarak un ha-
line gelmeden yemeklerin bazilarinda ek malzeme olarak tercih ediliyordu.
Ornegin Yarmas, yarma ve bulgur olarak bugdaydan elde ediliyordu. Bug-
dayin kaynatilmasi ya da pisirilmesinden sonra hem kendisi hem de baska
yiyeceklerle karistirilmasindan sonra yemek elde ediliyordu. Bugdayin arpa
ile yogrularak kecelere sarilmasi, sicak bir yerde bekletilip eritildikten sonra
tiketilmesi, pisirildikten sonra badem tanelerinin atilmasinin ardindan bal
ile bulamag doktlerek eksitildikten sonra bugdaylarin yenmesi, suyunun icil-
mesi buna 6rnek olarak gosterilebilir. Ek olarak, bugday ve arpa Selcuklu
Devrinde de yikaniyor, kurutuluyor ve degirmenlerde 6guttilerek un haline
getiriliyordu. Un kuplere ve kaplara yerlestiriliyordu. Un yogrulmadan once,
buglin oldugu gibi eleniyordu.*? Selcuklular Devri'nde Anadolu’da basta bug-
day olmak Uzere arpa, cavdar, yulaf, pirin¢, misir ve dari gibi tahillar ye-
tistirilmekteydi. Bu baglamda Anadolu’da ununun tirtine, pisirme sekli ve
teknigine gore Uretilen pek cok ekmek bulunmaktaydi. Ununun tirtine gore
isimlendirilen ekmekler arasinda, en cok tercih edilen ve lezzetli olan bugday
ekmegi, arpa, dari, cavdar, misir ve kepek gibi ekmek cesitleri; pisirme sekli ve
teknigine gore isimlendirilen yufka, tandir ekmegi, pide ve bazlama ekmekleri
bulunmaktaydi.®® Beylikler Devri Anadolu’sunu gezen Ortacag tarihinin en
énemli seyyahlarindan olan ibn Battiita, Anadolu’da haftada bir giin ekmek
pisirildigini ve ekmek pisen giinlerde sicak ekmekler ve yemeklerle erkeklerin
yanina gelip “Kadwinlar sizden hayiwr dualarini bekliyor” dediklerinden bahset-
mektedir.®** Gintimuizde de Anadolu’nun herhangi bir kéytinde ekmek yapan
kadinlara rastlanildiginda tipk: 14. ytizyil Anadolu’sunda oldugu gibi misafir-
lere sicak ekmeklerden ikram edildigi gértilmektedir.

Saklama ve muhafaza etme teknikleri ilk mutfak 6rneklerinden beri karsi-
miza ¢ikmaktadir. Yukarida verilen un 6rneginden hareketle, bu besin sakla-
ma ve muhafaza etme teknigi bize Selcuklulardan miras kalmistir denilebilir.
Genel anlamda Selcuklular her konuda oldugu gibi yiyecek konusunda da
gbsteristen uzaktirlar. Yerlesik dlizene yeni yeni adapte olmaya baslayan bir
kavime yakisir sadelikte bir yemek listesine sahiptirler. Bu liste agirlikli ola-

32 Melih Saip Stirtictioglu - Ayse Ozfer Ozcelik, Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiilttiriiniin Tarihsel Geli-
simi, 38. ICANAS Kongresi, Ankara, 10-15 Eyliil 2007, s. 1289-1310.

33 Ozgtidenli - Uzunagag, a.g.e., s. 55.
3% Ibn Battita, [bn Battita Seyahatnamesi, (Cev. A. Sait Aykut), Yapi Kredi Yay., Istanbul 2017, s. 273.
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rak et, kaymak, yogurt, sakatat, stit ve peynirdir.’> Hayvanciligin bir getirisi
olarak da sutlin bol olmasi, sit, yogurt ve peynir Urtinlerin de ¢cokca Uretilip
tiketilmesini saglamaktaydi.*® Yine paga corbasi, pekmez, pastirma, hosme-
rim, keskek, etli pide, tutmag¢ Selcuklulardan giintimuize isimleri degismeden
gelen yemeklerdendir. Tbn Battiita 14. ylizyll Anadolu’suna ait bir yemegin
tarifinden bahsetmekte ve Isparta Egirdir’de yemegin seker ve yag ile ezile-
rek mercimekten yapilan bir tirit oldugunu, bu yemegin 6zellikle Ramazan
aylarinda tercih edildigini ve yemegi getirenlerin bu yemegi Hz. Peygamberin
Ramazan aylarinda yedigini soylediklerini ifade etmektedir. Bursa’da ise bir
asure gintne denk geldiginden bahseden seyyah asure tarihinin Anadolu’da
14. ytzyildan gintimuze kadar stiren bir gelenek oldugunu gostermektedir.®”
Selcuklularda tiiketilen yemekler arasinda corbalardan islam éncesi dénem-
de de bilinen tutmac ve kelle paca ile mercimek, tarhana, iskembe ve lahana;
et yemeklerinden herise (keskek), ciger, yahni, kebap (sis, ciger, kelle, kaz,
tavuk) tirleri; sebze yemeklerinden borani, kalye, 1spanak, lahana, bortlce;
pilav ve balik tiketilmekteydi. Tatl olarak helva, gtilbeseker, paluze (pelte),
zerde ve baklava yapilmaktaydi.3®

Selcuklu Devri Anadolu’sunda bakla, fasulye, bortlce, mercimek ve nohut
gibi baklagillerin yetistirildigi bilinmekteydi. Kabak, hiyar, havuc, ispanak, ke-
reviz, lahana, marul, patlican, pirasa, sarimsak, sogan, salgam, tere ve turp,
Selcuklular Déneminde Anadolu’da yetistirildigi bilinen sebzelerdi. Meyveler-
den ise kavun, karpuz, ali¢c, armut, ayva, badem, ceviz, dut, elma, erik, hurma,
incir, kayisi, nar, seftali, portakal, limon ve tizimun yetistirildigi bilinmektedir.
Ayrica findik, fistik, kestane, sumak ve keciboynuzu da yetistirilmekteydi.*

Bununla birlikte, baklagillerden bakla ve mercimek Turkistan’dan beri bi-
linmekteyken nohut ve fasulye Anadolu’ya yerlestikten sonra Selcuklu mut-
faginda yer almistir. Selcuklulara baharatin Arap mutfak kilttirtiinden geldigi
sanilmaktadir.*® Selcuklularda iceceklerden de sarap, cesitli meyve ve bitkiler-
den yapilan serbet, boza, sira, hosaf ve ayran ttketiliyordu.*! Beylikler Devri
Anadolu’sunda tiiketilen icecek érneklerine dair meshur seyyah Ibn Batttta iz-
mir Birgi’de bir medresede konaklarken limon suyundan yapilan bir tlir serbet
ictiginden bahsederek gastronomi tarihimize 1s1k tutan bilgiler vermektedir.*?

Selcuklu Anadolu’sunda Uretilen yag cesitleri ise susam, zeytin, badem,
ceviz ve findik idi. Yemeklerde ise genellikle tereyag: ve hayvansal ic yag: kul-
lanmay1 tercih ederlerdi. Ercis, Kagizman, Sivas, Tuz Go6lu ve Bingo6l’de bulu-
nan tuzlardan elde edilen yemeklik tuzlar Selcuklu Anadolu mutfagina lezzet

35 Gursoy, a.g.e., s. 78.

36 Uzunagag, a.g.e., s. 60.

37 ibn Battita, a.g.e., s. 274.
38 Uzunagag, a.g.e., s. 97.

39 A.g.e., s. 57.

40 Eralp Erdogan, Tiirkiye Selcuklulart Mutfagi, Ankara Universitesi Sosyal Bilimler Enstittisii Ya-
yinlanmamis YUksek Lisans Tezi, 2010, s. 1-133.

41 Uzunagag, a.g.e., s. 88.
*2 1bn Battuta, a.g.e., s. 278.
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katmak icin kullanilmaktaydi. Yemeklerde biber, ¢cérekotu, kebre (gebre) otu,
kekik, kimyon, nane ve safran gibi baharatlar kullanilmaktaydi.*®

Selguklulardan sonraki Turk mutfag gelenekleri Osmanli saray mutfagi
ile de zenginleserek devam etmistir. Yaklasik 700 ktisur yillik bir gecmise
sahip Osmanlida Turk mutfaginin gelismesi ve cesitlenmesi noktasinda Os-
manli Sarayi ile ddnemin zengin konaklar: 6nemli rol oynamislardir.** Bu ne-
denle, Osmanli dénemi Tuark mutfagini saray mutfagindan baslayarak halk
mutfagina dogru incelemek daha uygun bir yaklasim olacaktir.

Osmanli saray yasaminda mutfak sarayin énemli bir parcasi olarak bi-
linmektedir. Osmanh mutfaginin stirekli kendini yenilemeye calisan zengin
ve lezzetli yiyecekler ortaya cikarmaya calisan bir mutfak olarak ortaya c¢ik-
masinda Padisah’in soylular ve devlet erkanini bir sofra etrafinda toplayarak
sosyal aktiviteler yapmak istemesinin etkisi buytktir. Osmanli mutfaginda
calisan ascilarin, Padisah’in verdigi davetlerin daha gosterisli olmasini sag-
lamas1 ve Padisah’in hosuna gidebilecek, sevdigi yemekleri tiretmeye calis-
masi zengin Turk mutfaginin olusmasina etki eden bir baska unsurdur.** Bu
acidan incelendiginde, 14. ve 15. yuzyillarda Osmanli Sarayi’nda pisirilen
yemeklerin tzerinde mevcut Turkistan Turk kultarantn etkisi devam eder-
ken, bazi gelismelerde gézlemlenmistir. Islamiyet etkisi ile israftan kacinmak,
yoresel yiyecek ve iceceklerin kullanilmasinin etki ettigi sadelik mutfak me-
nulerinde de karsimiza ¢ikmaktadir. Ayni zamanda Fatih Sultan Mehmet’in
fethettigi Istanbul’dan kaynakli deniz tirtinleri ve sebzelerinin mutfak kiiltii-
rinin gelismesi ve zenginlesmesi acisindan énemli oldugu ve Osmanli saray
mutfag listelerinde sikca goéruldtgtinden bahsedilebilir. Fatih Sultan Mehmet
Devri'nde Turk mutfag: saray ile halk olmak tizere ayrilmistir. istanbul’un fet-
hinden sonra Fatih Sultan Mehmet, Osmanli imparatorlugu’nun yemek ada-
bini, protokoliinli ve yemek yeme kurallarini meshur kanunnamesinde ele
almistir.*® Topkapi Sarayi’nin mutfagi olan “Matbah-1 Amire”de padisah ve ha-
nedan mensuplar: degil saray mensuplarina da yemekler pismekteydi. Saray
mutfaklar: dairelerden olusup her biri ile yetkili memurlar ilgilenmekteydi.
Her mutfagin kendi sefi olup bu sefler 400 asciy1 yonetmekteydi.*” Bu bliytik
bir teskilatlanma 6rnegini gésteren mutfakta birbirinden leziz yemekler pisi-
rilmekteydi. Yemekler sarayda tereyagi ya da sade yagla pisirilirken, halkin
evinde ise genelde i¢ yag1 ya da kuyruk yag: kullanilmaktadir. 15. ylzyil icin
belli basl saray yemekleri ise soyle siralanabilir: asure, baklava, av hayvanla-
r1, muhallebi, eriste, tarhana, kavurma, balik, helva, bugday asi, pirincli 1spa-
nak, kabak yemegi, ispanak kavurmasi, yahni, manti, lapa, kadayif, nohutlu

43 Uzunagag, a.g.e., s. 67.

4 Galip Akin - Vahdet Ozkocak - Timur Giltekin, “Gecmisten Gliniimtize Geleneksel Anadolu Mutfak
Kulttirtintin Gelisimi?, Ankara Universitesi Dil ve Tarih: Antropoloji Dergisi, Say1: 30, 2015, s. 33-52.

45 Sibel Giiler, “Tiirk Mutfaginin Degisim Nedenleri Uzerine Genel Bir Degerlendirme”, 1. Ulusal
Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler, Antalya 2007.

#6 yasemin Ersoy, “Turk Mutfak Kaltart”, Ttrkler, Cilt: IV, Yeni Turkiye Yayinlari, Ankara 2002,
s. 222-229,

47 Ersoy, a.g.e., s. 227.
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pilav, havyar, cesitli recel ve tursular vs.*® Sigir eti saray mutfaginda tercih
edilmeyip giinde 500 kadar koyun kesilmekteydi, daimi olarak calisan toplam
400 tatlict ekibi bulunmaktaydi.*

Bu doénemle ilgili bir baska noktada, yine bu ylzyillar icerisinde halk mut-
fagi acisindan Anadolu’nun en azindan sahil kesimlerinde zeytinyagli yemek-
lere dair bir zenginlik gozlenmistir. Sahil kesimleri disinda ise zeytinyag: ye-
meklerde degil aydinlatmada kullanilmaktadir.

Kaynaklara gore 1489 yilinda sadece 18 farkli baharat cesidinin bulun-
dugu saray mutfaklarina, 1573 yilina gelindiginde 200*in tzerinde baharat
cesidi girmistir. 16. ve 17. ylzyillara gelindiginde Osmanli mutfagi, devletin
sinirlarini hizla genisletmesiyle birlikte en gérkemli zamanlarindan birini ya-
samis ve bu gérkem devletin yikilis stirecine girmesine kadar devam etmistir.
Fethedilen yeni yerlerin kendine 6zgli yeme-icme aliskanliklari ile Anadolu
mutfag birbirleriyle blittinlesmis ve ortaya gastronomi ktlttiriimuize katkida
bulunacak bircok yeni tirin ortaya cikmistir. Bu yulzyillar icerisinde kuru
meyveleriyle inlt Sam ile piring, seker, mercimek, nohut, sehriye, cesitli ice-
cekler ve 6zellikle baharatin bol bulundugu Misir'in fethi sarayin beslenme
tarihinde bir déntim noktasi olmustur. Ozellikle Misir gibi bir gida ve tahil
deposu bélgenin fethedilmesi sadece sarayin degil basta Istanbul olmak tizere
bircok Osmanli sehrinin ihtiyacini karsilamistir. Ote yandan Kibris'in fethiy-
le de Osmanli topraklarinda sinirli sayida tretim yapilan seker saraya daha
yogun girer olmustur. Misirin alinmasiyla saray sakinleri daha énce hic tat-
madiklar1 baharatlar: gesitli yiyecek ve icecekler (6zellikle serbetler icin) iceri-
sinde de tatmaya baslamislardir. Ayrica 17. ylzyilin ilk yarisi ile o zamanlar
icin ltuks bir tiketim maddesi olan kahve de mutfak defterlerinde goértlmeye
baslanmistir. Sarayda kahve tiiketmek yalnizca padisah, valide sultan, divan
mensuplar: ve saray agalarindan olusan seckin bir kesimin ayricaligina su-
nulmustur.® Ayni dénemlerde ananas, mandalina, domates, muz ve portakal
gibi gidalarin ttketimleri yayginlasmistir. Bu tip gidalarin tiiketilmesinde Av-
rupa ile yUrtttlen ticari iligkilerin etkili oldugu séylenebilmektedir.

18. ve 20. ylzyilin baslarina kadar gecen sirecte ise cografi konum ve yeni
iletisim kanallarinin ortaya ¢ikmasinin yani sira Osmanli Devleti ve Avrupa
arasindaki ticaret imkanlarinin, Avrupali tliccarlar lehine artmasi da tuketi-
min dolayisiyla yeme-igme alisgkanliklarinin degisiminde énemli bir rol oyna-
mustir. Nitekim modernlesme kaygisinin yani sira Avrupa’da Uiretilmis mallarin
Osmanl piyasasini ele gecirmesi de yeme-icme aliskanliklarinin degismesinde
etkilidir.®! Bu yuzyillar icerisinde Osmanli saray mutfagina yeni malzemeler
ve yeni pisirme, saklama teknikleri de girmistir. Et ve et Girlinlerinin 6nemin-
de bir azalma olmayip, havyar diger ylzyillara nispeten saraydaki seckinler

48 Gursoy, a.g.e., s. 81.
49 Ersoy, a.g.e., s. 228.
50 E. Sari, Osmank Mutfagr, Net Medya Yayincilik, Antalya 2016.

51 Kiibra Kurukamei, Osmanl Imparatorlugunda Tiiketim Aliskanliklarimin Degisimi, Hacettepe
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Yiiksek Lisans Tezi, Ankara 2017, s. 1-44.
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tarafindan daha cok ttketilir olmustur. Tahillarda bir degisiklik olmazken pi-
rin¢ diger tahillara oranla saray mutfaginda daha fazla yer tutar olmustur.
Makarnalik sehriye ve Viyana arpasi olan apa-1 becin de ilk defa bu dénemde
Osmanl saray mutfagina girdigi gortlmustir. Ayrica mutfakta pide, yufka
gibi alisilmis ekmeklerin disinda francala ekmegi de mevcut tutulmaya bas-
lanmistir. Osmanli Devri'ne ait ilk yemek kitab1 15. ytizyilda asli Arapca olan
Kitab’ut Tabib’den cevrilerek olusturulan Tabh-1 Et'ime’dir. ilk Ttrkce olustu-
rulan yemek kitabi ise 1844 yilinda Mehmet Kamil tarafindan Melceit Tabba-
hin ismiyle hazirlanmistir.5? Kitap iceriginde corba, kebap, yahni, tava, borek,
hamur isleri, stitla tatlilar, bastilar, zeytinyagli dolmalar, pilavlar, hosaflar,
kahve oncesi tatlilar ve icecekler olarak ayri bir sekilde kategorize edilen ana
ve ara yemek cesitlerini gérmekteyiz. Cumhuriyet Devrinde ise eski Turkce
ile Hadiye Fahriye tarafindan yayimlanan bir yemek kitab: bulunmaktadir.>?

Osmanli Dénemi’'nde halk ise genelde iki 6gtin yemek yemekteydi. Sabah
saat 10 civarlarinda sofraya oturulur bu kusluk ya da tahte’l-kahve diye isim-
lendirilen giiniimtiztin kahvaltisidir. Gérece daha ltiks evlerde yasayan varlik-
I1 kimseler kahvaltilarinda ekmek, bal, yumurta, recel, peynir ve stitten mey-
dana gelen sofraya otururlar, yemek yenmesinin ardindan kahve icerlerdi.
Halkin ekonomik a¢idan daha alt tabakasinda yer alan fakir sehir sakinleri ile
koylulerin kahvaltis1 da un veya bugdaydan elde edilen lapa ve ayranin ici-
ne dogranan ekmekle yapilan bir cesit as seklindeydi.>* Aksam yemeklerinde
neler yenildigi ise gezginlerin tespitlerine dayanarak belirtilebilir. Ornegin 16.
ytizyilda Istanbul’da Avusturya biiytikelcisi olarak gérev yapan Ogier Ghiselin
de Busbecq, o tarihlerde aksam yemekleri icin Turk sofralarinda yogurdun
cok 6nemli bir yerinin oldugunu, bunun ekmek, sogan ve tuz ile bash basina
bir 6glin olarak yenilebildigini belirtmistir. Yine ayni kisi, o dénem halk mut-
faginin aksam yemeklerinde etli pilav ile bol hosaf icildigini, hamur isi bérek
ve tatlilarin stirekli yenildigini, bal ya da seker serbetlerinin cok sevildigini
de belirtmistir.>® Bununla birlikte deniz mahsullerinden havyarin, 1stakozun
halk sofralarinda yer aldigi, hatta ramazanda iftar sofralarinda bulundugu
yalnizca Ust tabakanin degil siradan halkin da yedigi belli bash yiyeceklerden
oldugu gorulmustir.®®

Bu dénemin besinlerini sadece farkliliklari, besleyicilikleri, pisirme teknik-
leri ya da saklama teknikleri ile incelemek Turk mutfaginin kalttrel ve sos-
yolojik boyutunu ihmal etmek anlamina gelebilir. Bu nedenle Turk mutfag:
kaltarande Turkistan’dan beri stiregelen kulttre 6zgli bircok aliskanlik ilk
olarak Selcuklular ile Anadolu’ya tasinmis, Osmanl ile devam etmis ve bu
kalttir Cumhuriyet Dénemi ile gintimtize kadar kendini muhafaza ederek ak-

52 Duvarci, a.g.e., s. 234.
53 Ae.,s. 235.

54 Gursoy, a.g.e., s. 82.
55 Gursoy, a.g.e., s. 82.

56 flknur Haydaroglu, “Osmanli Saray Mutfagindan Notlar”, Ankara Universitesi Dil ve Tarih-Cog-
rafya Fakiiltesi Tarih Béliimii Tarih Arastirmalar Dergisi, Sayi: 22, Cilt: 34, Ankara 2003, s. 1-9.
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tarilmistir. Turklerde sofra yere serilen Uizerinde yemek yenen bir yaygt idi.
Bu yayginin Ustline bir altlik ile onun Uizerine sini denilen yuvarlak bir tepsi
konulmaktaydi.5” Bu gelenekler Islam’a gecisle de muhafaza edilerek giinii-
mize ulasabilmistir. Yemekler tahta kasik yardimu ile yenilirdi. Elle yemenin
olmadig bu dénemde kasigin olmadig1 zamanlar yufka da kasik yerine kulla-
nilabilmekteydi. Bununla birlikte gérgi kurallari adina, yemekten 6nce elle-
rin temizlenmesi, artik yemeklerin kalmamasina 6zen gosterilmesi, yemeklere
oncelikle buyuklerin baslamasi, yemeklere “besmele” ile baslanip “Hamd” ile
bitirilmesi yemek yiyenlerin kendi 6ntinden yemek yemeleri 6rnek olarak gos-
terilebilir.%®

Tum bunlara ilaveten Osmanli mutfaginda yeni sunum teknikleri de or-
taya cikmaya baslamistir. Ornegin II. Mahmut, Durrizade Seyhtilislam Ab-
dullah Molla’nin evine bir Ramazan giint yemege gittiginde, Seyhulislam’in
yemek sonrasi gelen hosafin lezzeti bozulmasin diye buz parcalarini hosafin
icine attirmadigini, buzdan kase yaptirip hosafi bunun icinde servis ettirdigini
belirtmistir.>® Bu durum yeme-i¢gme aliskanliklarinin yasanan gelismeler ile
degisebildigine bir 6rnek olarak goésterilebilir. Ayrica giiniimlizde uygulanan
sunum tekniklerinin yeme-i¢gme aliskanliklarina olan etkilerinin arastirilmasi
da bagka bir arastirmanin konusu olabilir.

Sonuc¢

Kitle iletisim araclarinin bas dénduren bir hizla gelismesi, kiiresellesme-
den kaynakli yerel Girtinlerin terk edilmesi, kitlesel egilimler gibi bircok ne-
denden otara geleneksel Turk mutfaginin zenginlikleri, davranis kaliplar: ve
kalttirt, modern yeme-icme aliskanliklarimiz icinde oldukca az yer edinmeye
baslamistir. Ornegin 1980’li yillarda fastfood tirtinlerine olan talep artmistir.
Fastfood urtinlerine ulagsmanin kolay olmasi, glindelik hayatta yemek yeme-
nin pratik hale gelmesi, Tlirk yemeklerinin ihmal edilmesine yol agmaktadir.®
Bu durum bize Osmanli mutfaginin 18. ytizyil ile Bati mutfaginin etkisi altina
girmesinin gintimuzde de devam ettigine iliskin ipuclar1 vermektedir.

Gastronomik acidan incelendiginde, yeme-icme eylemi sadece bireyin ha-
yatini idame ettirmek icin yaptig1 basit ve siradan bir isin 6tesindedir. Bu-
nun yaninda yenip icilen bu besinlerin hangi kulttirler de ne sartlarda ortaya
ciktigini anlamakta 6énemlidir. Bu acidan bakildiginda, geleneksel Turk sofra
kaltirana de kavrayabilmek énem tasimaktadir. Geleneksel Turk mutfaginda
basta aksam yemegi olmak Uizere blitiin ana 6glinlerde tim aile fertleri ayni
sofraya oturur®! ve ayni kaptan yemek yerlerdi. Bu durum, aile fertleri arasin-
da dayanmismanin ve birligin bir géstergesi olarak yorumlanirdi. Ancak gini-
muzde is yasaminin oldukca hizli akmasi, isin cogu zaman aileden daha 6nce

57 Gunay Kut, “Turklerde Yemek Kulturt”, Tirkler, C. IV, Yeni Turkiye Yayinlari, Ankara 2002,
s. 215-221.

58 Kizildemir - Ozttirk - Sarusik, a.g.e., s. 196.
59 Haydaroglu, a.g.e., s. 7.

60 Guiler, a.g.e., s. 24, 2007.

61 Gursoy, a.g.e., s. 83.
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gelmesi, egitim seviyesinin artmasi, ekonomik gerekceler, zaman kisitligi®? gibi
durumlar nedeniyle bireyler cogu zaman ev icinde ailesiyle degil, disarida is
arkadaslariyla ya da yalniz baslarina yemek yemektedirler. Béylesi bir durum
geleneksel Turk aile yapisina da ciddi zararlar vermektedir. Nitekim yapilan
bir calismada “Her égiinde bireylerin bir araya gelmemesi ne gibi sorunlara yol
agyor?” sorusunu, katilimcilarin %62’si iletisim kopukluguna sebep oluyor,
%230 duygusal zayiflik yaratiyor, %7’si kardesler arasinda cesitli sorunlara
yol aciyor, %470 aile ici tartismalara neden oluyor ve geri kalan %4 ise kusak
catismalarina neden oluyor seklinde cevaplamislardir.®® Buradan geleneksel
Turk mutfaginda aile bireylerinin bir araya gelerek yemek yemelerinin, Tanri’ya
hamd edilecek kadar énemli bir olay olmaktan ¢ikarak cagin kosullarinin béyle
gerektirdigi icin ihmal edilebilen basit bir eyleme déntisttigti gértilmektedir.

Geleneksel Turk mutfaginda 6gtnler kusluk ve aksam yemekleri olarak iki-
ye ayrilirdi. Bunda besinlerin sik sik tiiketilecek kadar cok olmamasi, islamiyet
ile birlikte devrin insalarinin kanaatkar bir yap: gostermeleri ya da devrin ileri
gelen hekimlerinin verdigi tavsiyelerin etkisi oldugu tahmin edilebilir. Ornegin
fbn-i Sina’nin “Iki égtin yemek saglik, tic 6Giin yemek hastaliktir” adli s6z0 bu-
glin bile anlamli bulunmaktadir. Ancak bu durum giiniimtiz endustriyel gida
firmalarinin ve reklamlarin dayatmasiyla degismis ve artik yemek vakitleri ti¢
égtine bélinmustir. Ozellikle modern Tiirk toplumunda sik rastlanan, diya-
bet, mide ve hazimsizlik gibi rahatsizliklarin sebebinin de bu oldugu dustnul-
mektedir. Bir bagka deyisle, gelenekten kopmak yalnizca Ttrk yemek ktlttirti-
nu degil ayni zamanda bireyin sagligini da olumsuz etkileyebilmektedir.

Yine geleneksel Turk mutfaginda su, serbet ve surup 6zellikle Osmanl
saray mutfaginda ve kismen de olsa halk mutfaginda icecek olarak en cok tii-
ketilen Girtnlerdi. Su olmasa da serbet ve surup gintimutizde neredeyse hic tt-
ketilmemekte ve yerlerini gintimuiz asitli iceceklerine birakmistir. Bazi sayisal
veriler bu duruma 1s1k tutacak niteliktedir. Turkiye icecek sektértintin yak-
lasik %50’sini siselenmis sular olusturmaktadir. 2009 yilinda soda ve meyve
sular1 alkolstiz iceceklerde %37 oraninda yer tutmaktadir. Gintimuz Turk
mutfagl ve yeme-icme aliskanliklarinda meydana gelen degisimlerde belki de
en ¢cok Uizerinde durulmasi gereken konu gazli iceceklerin zararlar: da dikkate
alindiginda icecekler ve icecek sektorudur.

Kadinin sosyo-ekonomik yasamda daha fazla rol tstlenmesi de gelenek-
sel Turk mutfaginin modern yeme-icme aliskanliklar: karsisinda elini zay:f-
latan bir diger konudur. Ctinkti kadinlar eskiden beri aile icindeki bireylerin
beslenme ihtiyaclarini karsilamaktadirlar. Bu sekilde yeme-icme Uizerine 6g-
rendikleri bilgileri bir sonraki nesle de aktararak geleneksel Ttrk mutfaginin

62 Ali Osman Abdurrezzak, Sosyo-Kiiltiirel Baglamda Yemek ve Iletisim, Say1: 67, Cilt: 9, Milli Folk-
lor Yayinlari, 2005, s. 1-16.

63 Tugba Nur Erdem - Nihal Uzakgider - Mehmet Aksoy, Fast-food Tiiketim Tarzimin Aile Fonks-
yonlarina Etkisi: Eskisehir Ornegi, Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu, Bursa 2011.

64 Aysu Hatipoglu - Orhan Batman, “Osmanli Saray Mutfagi’na Ait Gastronomik Unsurlarin Gu-
ntimiz Tirk Mutfag: {le Kiyaslanmas1”, Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, Sayt: 2, Cilt: 11, 2014,
s. 62-74.
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devamliligini saglamaktaydilar. Gintimuzde ise calisma hayatinda var olan
kadin, gecmis donemine oranla evine daha gec saatlerde ve yorgun gelmekte,
bu durumdan 6tira daha cabuk ¢6zim Uretme arayisina girmektedir. Bu
noktada kadinin evin disinda yemek yeme, hazir yiyecek iceceklerden fay-
dalanma tercihleri tencere yemeklerinin hazirlanmasindaki zaman darligini
ortadan kaldiran tercihler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu durum giinden
gline hazirlanmasi ugras ve incelik gerektiren Turk mutfagr yemeklerinden
halkin uzaklasmasina neden olmaktadir.%®

Osmanl saray mutfaginda yer alan Arnavut cigeri, Cerkez tavugu, Laz
boregi ya da Tatar boregi gibi yiyecekler, etkilesimde olunan etnik gruplarin
isimleri ile anilmakta ve sik sik ttiketilmekteydi. Ancak yemekler ginlimuize
kadar ayni sekilde gelmis gibi gériinse de hazirlanma bicimleri degisikliklere
ugramustir. Diger bir deyisle, Laz boregi disinda ifade ettigimiz yemeklerin,
Turk mutfaginda hala daha yer alsa da son yapilis sekilleri ayni degildir. Or-
negin Cerkez toplumunda bu sekilde yapilan bir tavuk yemegi olsa bile, gii-
ntmuzde ayni isimle ifade edilen yemekler bire bir iligki icerisinde degildir.%®

Beslenme kalib1 acisindan incelendiginde, geleneksel Turk mutfaginda
6nem sirasina gore et ve slt Urtnleri agirlikta olan besin maddelerinin t-
ketimi daha makbul gortlmekteyken giiniimiiz yeme-icme aliskanliklarimiz
da ise bitkisel yiyecekler temel tiiketim maddesidir. Gunlik kalori gereksin-
mesinin %60’1n1 saglayan bugday bu grup icinde en buiytk yeri tutmaktadir.
Ulkemizde hayvan varligi yeterli olmasina karsin, cesitli hayvansal yiyecekle-
rin, 6zellikle et ve stitlin, yurt ici tiketime aktarilacak bicimde Uretilemedigi,
genellikle iyi dagitilamadigl, piyasalarinin iyi diizenlenemedigi, bu nedenle
tiketimlerinin de normalin altinda oldugu goérilmektedir.®”

Gunumtuizde geleneksel Turk mutfag: denilince akla ilk olarak bol kalorili,
yagli ve gorece sagliksiz gibi algilanan ve tamamen et ve et Giriinlerinin baskin
oldugu bir yeme-icme aligkanligi gelmektedir.®® Hatta geleneksel Turk mut-
faginin sis-kebap, doner ve lahmacun tclistinde olustugu ve tlkeyi ziyaret
eden turistlerin dahi en cok bu Utrtinleri tercih etmesi ya da tercih etmek zo-
runda biraktirilmas: bu gértisti dogrular niteliktedir. Ancak geleneksel Turk
mutfagl, zengin cesitleri, saglikli bir mutfak olusuyla vejetaryen mutfagina
onculik edecek ozelliklere de sahiptir.®® Geleneksel Turk mutfagi sebze ye-
mekleri (piringli, fistikli, zeytinyagl, kabakli dolmalar vs.), bérekleri (peynirli,
sebzeli vs.), hosaflari (demirhindi, helyun, gil, tarcin vs.), corbalar: (mercimek
corbasi, tarhana c¢orbasi, un c¢orbasi vs.) ve diger cesitleri ile de zengin bir
cesitlilige sahiptir. Dolayisiyla vejetaryen mutfagini tercih eden kisilerin de
tercih edebilecegi bir mutfak kulttradar.”

65 Gtiler, a.g.e., s. 25, 2007.

66 Hatipoglu ve Batman, a.g.e.,s. 67.

67 {brahim Yasa, Yirmibes Yil Sonra Hasanoglan Kéyti, Ankara Universitesi Yayinlari, Ankara 1969.
68 Hatipoglu - Batman, a.g.e., s. 67.

%9 Giinseli Tamkog, Vejeteryan Tiirk Mutfag:, Kultir Bakanlig: Yayinlari, Ankara 2000, s. 1-100.

70 Sibel Ongel, “Turk Mutfag: ve Gelecegine Iliskin Degerlendirmeler (Turkish Cuisine and An As-
sessment on Its Future)”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, Say1: 4, Cilt: 3, 2015, s. 44.
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Geleneksel Tuark mutfagina ait olan ve gintimuiz yeme-icme aligkanlikla-
rimiz igerisinden soyutlamadigimiz, benimsedigimiz ve kabul ettigimiz bircok
davranis kalib1 da mevcuttur. Ornegin Tirklerde toplu olarak yemek yeme
gelenegi oldukca eskilere dayanir. Hatta Islamiyet éncesi Tiirk toplumunda
dahi bu yemekler dtigiin yemegi (ktidenke as), stinnet yemegi (stinnet asi), ad,
san alma yemegi (at as1), dogum yemegi (togum as1), arkadas yemegi (koldas
as1), 6lt yemegi (yug as1) seklinde kategorize edilmistir.”" Islamiyetle birlikte
de ozellikle kimsesiz ve ihtiyac sahipleri icin Ramazan ayinda verilen toplu
yemekler bu tlirden organizasyonlara érnek olarak gosterilebilir. Gintimuizde
de Ramazan ayinda toplu olarak iftar yemegi verilmesi, haciya giden kisilerin
yakin akraba ve arkadaslara yemek vermesi ya da mevlit okutmasi sehir ve
kirsal kesimde uygulanan gelenekler arasinda yer almaktadir.”

Turk mutfak kultirintn zenginlesmesinde geleneksel Turk misafirperver-
liginin 6énemli bir yeri vardir. Dlinyanin her yerinde arkadaslara, akrabalara,
dostlara ikram olarak yiyecek ve icecek verilmesi geleneksel bir hal almigtir.
Yiyecek ikramlari, konukseverligin bir él¢tittidur. Turklerde misafirler 6nemli
kisilerdir. “Misafire ikramda kusur edilmez” s6zi Turklerin konukseverligini
aciklayan en 6nemli sbzler arasinda yer almaktadir. Misafirlere mutlaka ye-
mek ikram edilir. Cayin yaninda muhakkak pasta, borek, kurabiye verilmesi
gelenegi kentlerde bile hala devam etmektedir.”

Geleneksel Turk mutfaginda yemek genellikle o gtin hazirlanan yemeklerin
hepsinin bir siniye koyarak getirilmesinin ardindan sini etrafinda coktlerek
yenir. Yemek ayr1 ayr1 mutfaktan tasinmaz ve tek kaptan yenirdi. Gintimuiz-
de bu adetin ézellikle kdylerde yasatildigi gériilmektedir. Ustelik bu kéylerde
masa gibi geleneksel sofra adetine aykiri nesnelerde mevcuttur. Fakat koéyla
yine yerde yemek yer. Masa, koylerde daha ¢ok odanin bir késesinde sayginlik
araci olarak durur ve lizerine baz siis esyalar1 konur. Ornegin Ankara yaki-
nindaki Hasanoglan’da ailelerin %45’inin masasi oldugu halde masa tizerinde
yemek yiyenlerin orani %3’tir. Buna kars: %96,5 oraninda aileler yer sofra-
sinda yemek yemektedir.”

Geleneksel Turk mutfag icerisinde asirlardan beridir kullanilan besin is-
lenme ve saklama yontemlerinin, ginimuz hazir gida endustrilerinde bile
ayn1 prensiplerle kullanilmasi kulttirel bir devamliligin isareti olarak kabul
edilebilir. Buglin aligveris merkezlerinde eriste, tarhana, bulgur, dévme, ni-
sasta, sehriye, pastirma, sucuk, kurutulmus sebze-meyveler ve benzerlerinin
yaygin olarak bulunmasi geleneksel yontemlerle hazirlanmis yiyeceklerin 6ne-
mini korudugunun en énemli kanitidir.”> Tim bu bilgiler 1s181inda geleneksel
Turk mutfagina ait olan beslenme aliskanliklarinin ve davranis kaliplarinin

"1 suriictioglu - Ozgelik, a.g.e., s. 1299,
"2 Gtiler, a.g.e., s. 25, 2007.

73 A.e., s. 26.

4 Yasa, a.g.e., s. 175.

7S Emel Kocaman - Yasemin Ersoy, Geleneksel Gida Muhafaza Yéntemleri, 38. ICANAS Kongresi,
Ankara 2007, s. 878-892.
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glinimuz Turk toplumunun yeme-icme aliskanliklari icinden birden olmasa
da ozellikle kitle iletisim araclarinin etkinligine bagh olarak degisen yasam
kosullari nedeniyle agir agir ciktigini sdylemek yanlis olmayacaktir.

Gunumuizdeki Turk mutfak kulttrine bakildiginda, gecmisten gelen bu
kultiirel mirasin yeni nesillere aktarilmasinda sikintilar yasandig gézlenmek-
tedir.”® Guintimuzde fonksiyonel gidalar ve probiyotiklerle saglikli ve besleyi-
ci yiyecek icecekler tliketmeye calisan diinyada Osmanl mutfaginin saglikl
yemeklerine dénlis kacinilmaz olmaktadir. Dolayisiyla bugiin Kultir ve Tu-
rizm Bakanligi'min mutlaka Kkitle iletisim araclar1 ve tilkemizde seyahat eden
oncelikle yerli turistler baglaminda Turk mutfak kaltara ve yeme-icme alis-
kanliklarini topluma yeniden kazandirmasi ya da halihazirda var olan alig-
kanliklarin kaybolmamasi i¢in ¢alismalar yapmas: gerekmektedir. Bugliin bu
calismalar, bir kamu spotu, bir reklam, tanitim olabilecegi gibi yerel yone-
timler 6zelinde direk halka niuifuz etme seklinde de olabilir. Bununla birlikte
slowfood isletmelerinin acilmasi ve varliginin devam ettirilebilmesi icin ge-
tirilebilecek tesvikler, aile olarak restoranlarda dahi olsa yemek yemek icin
yapilacak 6zendirici promosyonlar, Turk mutfaginin ayni zamanda saglikl bir
mutfak oldugunun ifade edildigi, vejetaryenlerin dahi rahatlikla deneyimleye-
bilecegi yiyecek-icecek yelpazesine sahip bir mutfak oldugunu ortaya koyan
reklam calismalarinin da yapilmasi Ttrk mutfak ktltirintin canlanmasina
ve yeme-icme aliskanliklar igerisinde yeniden yerini almasina sebep olabilir.

Turk toplumu yeme-icme aligkanliklar: ve Tturk mutfak kalttrt ile iliskili
olarak gerceklestirilen bu calismada kavramsal bir arastirma oldugundan si-
nirl sonuclar elde edilebilmektedir. Ttrk halkinin mutfak algisini yazinda yer
alan degiskenler vasitasiyla 6l¢cmek farkli sonuclarin ortaya cikmasini sag-
layarak yeni bakis acilarinin gelistirilmesine yardimci olacaktir. Yapilan bu
calisma Turk mutfak kulttrtini ve Turk yeme-i¢cme aliskanliklarini anlamaya
katk: saglamakta ve giinimuzde karsilastirmalarla 6l¢tilebilmesini saglamasi
acisindan énemlidir.
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