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Ozet

Toplumlarin sahip oldugu kiiltiir o toplumun yiyecek ve icecek kiiltiiriine de ayna
olabilmektedir. Tiirklerin uzun donemlerden beri varligim siirdiiriiyor olmasi, ii¢
kitaya hiikmetmis atalara sahip olmasi gibi etmenler Tiirk toplumunun kendine
has, genis cografyaya sahip bir mutfak kiiltiivii olusmasina yardimc: olmaktadir.
Tiirk mutfak kiiltiirii evreleri incelendiginde farkli mutfak kiiltiirlerin etkisi basta
olmak iizere unutulmaya yiiz tutmus olan mutfak gelenek ve islemleri
bulunmaktadir. Topyaps, thrillist gibi web siteleri tarafindan yapilan incelemelere
gore Tiirk mutfagr en iyi mutfaklar arasinda kendisine yer bulmaktadir. Bu
calismamn  amact Tiirk mutfagimn olugmasinda etken olan medeniyetlerin
glindimiiz mutfagina etkileri ve diger uluslararas: mutfaklar arasinda sentezin
oldugu konularinda literatiire katkida bulunmaktir. Mutfaklarda kiiltiirel etkilesim
ve sentezler aymi sekilde alinmasa bile kendi inang ve yasamlarina uygun olarak
alimmgtir. Mutfak kiiltiiriindeki etkilesimlerin gostergeleri arasinda pizza iiriiniin
benzerliginde Lahmacun, Spagetti makarnalar: karsilig1 eriste veya siirtme hamur,
karsihigr  manti, lazanya yapim  da yaglama  gibi
hazirlanmaktadir. Bu Ornekler mutfak kiiltiirlerinin birbirinden etkilendiginin
gostergeleri arasinda yer almaktadir. Calismanmin amacina ulasabilmesi icin konu
ile ilgili gorsel ve yazili kaynaklarin kullanim incelenmistir. Farkli mutfaklar ve
fastfood tarzi yemek kiiltiiviine 6zenme, Tiirk mutfaginda kullanilan malzeme ve
yemeklerin gelecek kusaklara aktarilamamas: halkin kendi mutfagina, kiiltiine
yabancilagmas: gibi durumlarda yasanabilecektir. Zengin mutfak kiiltiiriine sahip
ctkilmasi, gelecek kugsaklara yeme-icme kiiltiiriine zarar g6rmeden ve 6ziinii hig
kaybetmeden ulastirilmas: gerekmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin gerekli tanitimlar
vb. uygulamalar ile Tiirkiye’de onemli bir gelir saglayan turizm agisindan da
katkida bulunulacag: 6ngoriilmektedir.

ravioli tilkemizde

Anahtar kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Mutfak evreleri, Kiiltiirel Etkilesim
ve Sentez

Abstract

The culture that societies have can also be a mirror to the food and beverage culture
of that society. Factors, such as the long existence of the Turks and their ancestors
who ruled over three continents, help Turkish society to create a unique cuisine
culture having wide geography. When the stages of Turkish cuisine culture are
examined, especially the effects of different culinary cultures, there are cuisine
traditions and processes that have sunk into oblivion. According to the reviews
made by websites such as Topyaps and Thrillist, Turkish cuisine finds itself among
the best cuisines. The aim of this study is to contribute to the literature about the
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civilizations that were effective in the formation of Turkish cuisine, today’s cuisine, and the synthesis among other
international cuisines. Even if cultural interactions and syntheses are not taken in the same way in kitchens, they are
taken in accordance with their own beliefs and lives. Among the indicators of the interactions in cuisine culture,
“lahmacun” is similar to pizza products, “eriste or siirtme hamur” to spaghetti pasta, “mant1” to ravioli, and
“yaglama” to lasagna. These examples show that cuisine cultures are influenced by each other. In order to reach the aim
of the study, the use of visual and written resources on the subject has been examined. There may also be situations
such as adhering to different cuisines and fast-food culture, the inability to transfer the materials and dishes used in
Turkish cuisine to the next generations, and people becoming alienated from their own cuisine and culture. It is
necessary to protect the rich culinary culture and to reach the next generations without harming the food and beverage
culture or losing its essence. It is predicted that the cuisine culture contributes to tourism, which provides a significant
income in Turkey, with necessary introductions, applications, and so on.

Keywords: Turkish Cuisine, Stages of Kitchen, Cultural Interaction and Synthesis
1. GIRIS

Kiiltiir; insanlarin sosyal yasamda Ogrendikleri inan¢ ve yasamlarinin, toplumsal olarak
Ogrenilen ve ayni yoldan yeni kusaklara aktarilan davrams oOriintiileri olarak bilinmektedir.
Doganin meydana gelmesinin yani sira insanlarin meydana getirdigi bir¢cok seyde kiiltiir olarak
ifade edilmektedir. Kiiltiir insanlarmn benligin de hayatlarina yon veren bir yap: olmasmin yam
sira her alanda da Onemli bir kavram olarak bilinmektedir. Ayrica bir toplumun diger
toplumlardan farkli olarak sadece kendine 6zgii, o toplum ile biitiinlesmis unsurlarin tiimiine
kiltiir denilmektedir (Ersoy, 2020).

Mutfak kiiltiirii ise; insanlarin yasamlarinin devam ettirebilmesi i¢in gerekli olan yiyecek ve
icecek c¢esitlerinin hazirlanilmasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi, tiiketilmesi surecilerini
kapsamaktadir. Ayni1 sekilde yemeklerin hazirlanilmas: agamasina kadar kullanilan ara¢ ve
gereclerden, triinlerden, yasam sartlarindan, ge¢mis yasam donemlerinden, giiniimiize kadar
farkli sebeplerle degiserek son halinin almis olan mutfak yapisini da anlatan 6zgiin bir degerdir
(Solmaz ve Altiner, 2018a: 109).

Ik insanligin ortaya ¢ikmasiyla beraber insanlar yasamlarini devam ettirebilmek igin baz
fiziksel ihtiyaclara gerek duymuslardir. Bunlardan birisi de beslenme ihtiyacidir. Bu ihtiyaglar
zaman ilerledikce boylardan kavimlere, kavimlerden devletlerin olusmasinda gecen siirede farkl
inang, yasam tarzi, tiiketilen iiriinlerin bolgede yetismesi vb. bir¢ok sebeple farkli yeme-igme
kiltiiriini olusturmustur. Bu beslenme kiiltiirleri zaman igerisinde farkli dinin inanglar, gelenek
ve gorenek gibi toplumun benimsedigi sekilde toplumlara 6zgii mutfak kiiltiiriiniin olusmasina
neden olmustur.

Tiirk mutfag, Tirk kiiltiir yapisi icinde 6nemli yeri olan diinya {izerinde de sayili mutfaklar
arasinda yer alan birgok cesitlilige sahip onemli bir kazanimdir. Tirk mutfagi Cin, Fransa gibi
iilkelerin mutfaklar1 ile birlikte diinya mutfaginda tiglincii sirada kendisine yer bulmaktadir
(Cakic1 ve Eser, 2016: 217). Bu kadar cesitli ve zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmasinda ge¢mis
ylizyillarda yasanan kiiltiirel etkilesimler, 3 kitaya hiikiim siirmiis olan bir devletin devamu
niteliginde olmasi, bulundugu cografi konum vb. daha bir¢ok sebep gelmektedir. Diinyada en iyi
mutfaklar arasindaki goriislerin yer aldigi web siteleri incelendiginde Tiirk Mutfagy;
topyaps.com'un en iyi 10 iilke siralamasinda 3. sirada, thrillist.com'un en iyi 27 iilke siralamasinda
4. sirada, listamaze.com'un en iyi 10 iilke siralamasinda 5. sirada yer almaktadir (Girgin vd., 2017:
224).

Tiirk mutfak kiiltiirtintin gelismesinde gocebe kiiltiir doneminde yapilmakta olan yemekler
ve mutfak aliskanliklari, Sel¢uklu ve Osmanli saraylarinda yapilan yemekler giiniimiiz modern
Tiirk mutfaginin yapi taslarini olusmasinda en biiyiik katkiy: saglamaktadir.
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Bu calismada Tiirk mutfak kiiltiirtiniin hangi evreler sonucunda olustugunu, Tiirklerin yeme
icme aliskanliklari, Tiirk mutfag kiiltiiriine etki eden faktorler basta olmak {izere diinya {izerinde
mutfak konusunda énemli yere sahip olan bu mutfak hakkinda bilgi verilecektir.

2. YONTEM

Calismanin amacina ulasabilmesi igin nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Bu sebeple
Islamiyet'ten Once Orta Asya Tiirk Mutfag1 basta olmak iizere giiniimiiz Cumhuriyet Tiirk
mutfag1 arasindaki kiiltiirel etkilesim ve degisimler gorsel ve yazili kaynaklarin kullanimi ile
incelenmistir. Literatlir arastirmasi sonucunda elde edilmis olan veriler igerik analizi ile
yorumlanmistir. Bu sebeple calismanin tarama desenli betimleyici nitel bir ¢alisma ozelligi
kazanmuistir.

3. BULGULAR
3.1. Tiirk Mutfag:

Tiirklerin var olma macerasi bagka bir degisle tarih sahnesine ¢ikmasi Orta Asya’da baslamig
ve son olarak giiniimiizdeki halini almigtir. Tiirkler gegmis donemde gogebe yasami benimsemis
ve yasamlarmi hayvancilik ile saglamiglardir. Bu dénemde temel gecim kaynagmmm hayvancilik
olmasi sebebiyle mutfaklarinda da daha ¢ok hayvansal tirtinleri tiiketmislerdir. Yerlesik yasam ile
birlikte tarim ile de ilgilenmeye baglanilmis ve tarim iiriinleri de mutfakta daha sik kullanilmaya
baslanilmustir. Mutfak ge¢mis donemden beri farkli yapilarda ve sekil olarak da farkli sekillerde
kullanilmistir. Mutfak ilk olarak magaralardan bozma bir yapida iken, Ronesans donemine
gelindiginde tavani yiiksek ve gosterisli bir dizayn sekillerindedir (Ayyildiz, 2019: 611).

Tirk mutfagina; Tiirklerin ortaya ciktiklart Orta Asya bolgesi, Selcuklu ve Osmanl
devletlerinin mutfak kiiltiirlerinin gelisimine katkisi ¢ok fazladir. Bu gelisim Orta Asya’da ilk
ortaya c¢ikislarinda yorede yasayan konargdger bir sekilde yasam siiren halkin kullandiklar:
yontemler 6rnek olarak gosterilebilir. Bu donemde et iiriinlerinin tiiketilmesi, siitiin mayalanmasi
islemleri Tiirk mutfagina bu yontemlerden faydalanarak cesitlik saglayacaktir. Tiirklerin mutfak
kiiltiirtinde gesitliligin fazla olmasinin bir diger faktorii ise gegmis donemlerde ¢ok genis alanlarda
hiikiim stirmiis olmalar1 ve bu alanlarda kiiltiirel zorlamalara sebep olmayarak diger kiiltiirleri
etkilemisler ve etkilenmislerdir. Ozellikle iic kitaya hitkmettigi donemlerde mutfak anlaminda
kiiltiirel bir etkilesimde bulunmuslardir. Mezopotamya cografyasinin tahillari, Akdeniz bélgesinin
sebze ve meyve kiiltiirli, Giiney Asya'nin baharatinin kullanimi da Tiirk mutfak kiiltiirtintin
gelismesinde etkili olmustur (Ongel, 2015a: 34).

Tiirk mutfak kiiltiirtindeki ge¢mis donemdeki etkilesim diger tiilkeler ile de giintimiize kadar
saglanmistir. Bu mutfak kiiltiirleri ayn1 sekilde alinmasa bile kendi inan¢ ve yasamlaria uygun
olarak alinmistir. Mutfak da yapilan yemeklerde yapimin da ayn1 olmasa dahi sekil degistirilmesi,
malzemelerin farkli kullanimi vb. islemler ile Tiirk mutfaginda da yerini almaktadir. Tiirk mutfag:
gecmisten giintimiize kadar genis cografyada hiikiim stirmeleri mutfak alaninda zengin ve farkl
inang sistemlerine sahip iilke mutfaklarini tanima firsati sunmustur. Fransa, Cin, italyan, ispanyol
vb. mutfaklar arasinda 2500’den fazla yemek ¢esidi ile zengin mutfak kiiltiiriine sahip tilkeler
arasina girmistir (Sanher vd., 2012: 154).

Ulkelerin arasinda mutfaklarda ve yemeklerin benzerliginde pizza, spagetti gibi makarna
cesitleri, ravioli, Lazanya vb. yemekler yer almaktadir. Bu yemekler iilkemizde pizza karsilig:
Lahmacun, Spagetti makarnalar1 karsilig1 eriste veya siirtme hamur, ravioli karsiigi manti,
lazanya yapimi da ililkemizde yaglama gibi hazirlanmaktadir. Bu 6rnekler mutfak kiiltiirlerinin
birbirinden etkilendiginin gostergeleri arasinda yer almaktadir.
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Tiirk mutfagmin her anlamda etkilendigi bir diger konuda Islamiyet’in kabul edilmesidir.
Fakir doyurma, komsusu a¢ iken tok yatmama, iftar, adak vb. yemek alanindaki bazi
uygulamalardir (Yalin, 2020: 44). Islamiyet'in kabul edilmesiyle 6zellikle mutfakta kullanilan
malzemelerin, sofra adabi vb. bir¢ok konuda smirlamalara ve degisimlere gidilmistir. Tiirk
mutfaginda domuz eti kullanilmamus, esek, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin etinin ve siitiiniin
tiiketilmemesi dinin mutfaga etkilerindendir. Islamiyet mutfak kiiltiiriiniin yani sira Tiirklerin
sofra adabinda da degisimlere neden olmustur. Bu degisimler ile artik Tiirk kiiltiiriinde yemeklere
baglanilmadan 6nce besmele ile baslayip sonunda da dua edilerek verilen yemege siikredilmesi
eylemleri yapilmaktadir. Islamiyet ayni1 zamanda diger kiiltiirler ile de etkilesime girilmesini
saglamistir. Tirklerin, Arap kiiltiirii ile etkilesimi bu doénemlerde artmis ve giintimiizde
mutfagimizda da yer alan baharatlarin kullaniminin o dénemde arttig1 sdylenebilir. Ozellikle
Gliney Dogu Anadolu Bolgesinde Arap kiiltiiriiniin etkisi hala yasamlarina devam etmektedir.
Bolgede baharatin yemeklerde ¢ok fazla kullanilmasi, acinin sevilmesi Arap kiiltiiriiniin etkilerinin
devam ettigini gostermektedir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014a: 26).

Tiirk mutfaginin gesitli, zengin olmasinin baslica sebepleri igerisinde yukaridaki bilgilerden
de yola c¢ikildiginda kiiltiirleri etkiledigi ve etkilendigi sonuglar1 bulunmaktadir. Tiirk mutfag:
ilerleyen donemler de diinya {izerinde taninmasinin yani sira, gesitlilik ve lezzeti ile diinyada ilk
sirada bir mutfak olmamasi i¢in hicbir sebep bulunmamaktadir.

4. TURK MUTFAGININ GENEL OZELLIKLERI

Tirk mutfagr cok sayida yemek cesidini icermektedir. Sadece diger {ilkelerin yemek
kiiltiirlerinin alinmasi ile etkilenen yemek aliskanliklar1 bolgesel farkliliklar da gosterebilmektedir.
Dogu Anadolu bolgesinde biiyiikbas hayvan tiiketimi fazla iken Akdeniz bdlgesinde kiigiikbas
tiiketiminin fazla olmasi bolgesel olarak gida tiiketiminin farkli olduguna sadece bir 6rnektir. Tiirk
mutfaginda bazi 6zel giinlerde diigiin, siinnet, cenaze vb. giinlerde yemek verme aliskanlig1 her
bolgede farkli yemekler olsa da bu gilinlerde yemekler verilmektedir. Tiirk mutfaginin genel
ozellikleri sOyle siralanmaktadir;

o Tirkiye’de ekmek tiiketimi ¢ok fazladir. Ekmek tiiketilmeden doyulmayacag: diisiincesi
yer almaktadir. Ayrica ekmek kutsal olarak kabul edilmektedir.

e Akdeniz ikliminin etkili oldugu bolgelerde sebze gesidi yeterince bulunmaktadir. Sogan,
salca kullanimi ile genellikle yemekler hazirlanir.

e Zeytinyag kullanimi genellikle iiretiminin orada daha fazla yapiliyor olmasi, bélge insanin
sevmesi gibi sebeplerden dolay1 daha ¢ok Ege bolgesinde tiiketilmektedir.

e Tahil tiikketimi ¢ok fazladir. Ozellikle corbalarda, koftelerde Dogu bolgesi basta olmak
iizere her bolgede tiiketimi yapilmaktadir. En ¢ok tiiketilen tahil {iriinii ise bulgurdur.

e Tiirk mutfaginda yemeklerde meyve ve kurutulmus meyvelerin kullanimi fazladir. Bu
aligkanlik Ozellikle Osmanhi mutfagindan beri siiregelen bir aliskanliktir. O donemde
yapilan Mutancana vb. yemekler giintimiize kadar da gelmektedir.

o Orta Asya ve Arap kiiltiiriiniin etkisi ile yemeklerde baharat kullanimi fazladir. Ozellikle
Gilineydogu bolgesinde tiiketimi daha fazla olmakla beraber en ¢ok kullamilan baharat
karabiber ve kirmizibiber baharatlaridir.

o Tiirkler tarafindan bulunmus olup, diinyaya yayilan gidalarin arasinda yogurt yer
almaktadir. Yogurt kullanimi sade olarak, yemeklerde, corbalarda vb. daha bir¢ok gida da
¢ok fazla kullanilmaktadir.

o Tiirk mutfag ile 6zdesmis bir diger icecekte ayrandir. Ayran tiiketimi de ¢ok fazladir.

o Tathlarda seker kullaniminin yani sira bazi yorelerde pekmezde kullanilmaktadir. Pekmez
aside, orcik gibi yoresel tathlarin kullamiminda Tiirk mutfaginda kullanilmaktadir. Sadece
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tat i¢in degil tatlinin kizarmas: amaciyla da kullanimi bulunmaktadir. Kadayif tatlisinin
tizerinin pekmezle kizartilmasi 6rnegi bulunmaktadir.

e Hamur iglerinin yapilmasi ve tiiketimi ¢ok fazladir.

e Tiirk mutfaginda yemeklerin servisi yapilmasinda sirasinda sos servisi yoktur. Son yillar
da Bat1 mutfaginin etkisi ile yemeklerin servisinde sos servisi yapilmaktadir.

e Tirk mutfaginda sunumdan cok lezzete 6nem verilmektedir. Lezzetli bir yemegin
sunumunun kotii olmas: insanlarda tercih edilirligi diisiirmesi sebebiyle son yillarda
sunuma da dnem verilmeye baglanmistir (Ongel, 2015b: 35), (Seyitoglu ve Caligkan, 2014b:
26), (Solmaz ve Altmer, 2018b: 110).

5. TURK MUTFAGININ EVRELERI

Tiirk mutfagmin tarih doneminden yer alan evreleri Islamiyet'ten énce ve Islamiyet'ten
sonra olarak ikiye ayrilmaktadir.

Tiirk Mutfag:
islargiyet’ten Islamiyet’ten
Once Sonra
Orta Asya
Tiirk Mutfag: ]
Beylikler Cumhuriyet
ve Selcuklu (D)/Isn:?all'll Donemi "l:iirk
Mutfag utiagi Mutfagy
Mutfagi Mutfag
£ Mutfak Mutfak

Sekil 1. Tiirk Mutfaginin Evreleri
Kaynak: (Solmaz ve Altiner, 2018c: 111).
5.1.Orta Asya Tiirk Mutfag:

Tiirkler Orta Asya’ya yerlesmesi ile Ural-Altay daglari arasinda hiikiim sitirmiiglerdir. Bu
donemde hayvancilikla ugragsmiglardir. At ve koyun siiriilerinin olmasi sebebiyle ilkbahar
aylarinda yaylara gocer hayvanlarini otlatirken, sonbahar doéneminde ise sulak alanlara gog
etmislerdir. Tlk besinleri de hayvancilik ile ugrasmalarindan dolay: at ve koyundur. Bunun yam
sira siit ve tlirevleri, kimiz ve tarim yapilan alanlardan elde ettikleri bugday ve bugday unu ile
sinirlidir. Gogebe bir toplum olmalar1 sebebiyle dogada kendiliginden yetisen otlar1 da
yemeklerinde tiiketmekte bu otlarm ekimini gittikleri alanlarda ekmekte ve ekimi uygun olmayan
alanlarda da bu tarz besinlere ulasabilmek icin muhafaza etmeyi Ogrenerek gerek oldugu
zamanlarda kullanmislardir (Siirtictioglu ve Ozcelik, 2007: 1298).

Eski donemde yasayan toplumlarin mutfak kiiltiirlerini anlamak ancak ilerleyen donemlerde
yapilan kazi galismalar: ile yapilmaktadir. Bu kazi ¢alismalarindan Orta Asya Tiirk mutfaginda
hayvanciligin yapilmasinin da etkisiyle beraber at eti, koyun, sigir gibi hayvanlarin tiiketildigi
sonucuna ulasilmaktadir. Ayni zamanda toplumun avcilik ile ugrasmasi sonucu geyik eti
tiiketiminin de yapiliyor oldugu mezar kazilarindan ¢ikan sonuglardan anlasilmaktadir. Herleyen
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donemlerde geyik eti tiiketiminin azaldigi onun yerine mutfak kiiltiirine kus ve balik gibi
gidalarin yer aldig1 saptanmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018d: 112).

Orta Asya donemine ait yapilan kazirlar da ¢ikan mutfak arac-geregleri o donemde Tiirk
mutfagimin gelismis olduguna dair isaretler sunmaktadir. Mutfak kiiltiirtindeki bu gelismeler
giiniimiiz mutfaginin da temelini olusturacaktir. O donemde yapilip giliniimiizde de hala
yapilmakta olan yemekler bulunmaktadir. Kurut bunlara ornektir. Orta Asya mutfaginda
yogurtun giineste kurutulup sekil verilmesi ile hazirlanan kurut giiniimiizde de &zellikle Dogu
Anadolu basta olmak iizere birgok bolgemizde yapilmaktadir. Ozellikle o dénemde sade olarak
tiikketilmekte iken giiniimiizde ¢orbalar basta olmak iizere diger yemeklere de konulmaktadir. O
donemde yapilip gilintimiizde de hala yapilan ¢okelek, kurut kes peynirleri de hala ge¢mis
geleneksel kiiltiirlerin verdigi yontemler ile hazirlanmaktadir. Glintimiiz mutfaginda da yapilan
triinler oOzellikle Orta Asya mutfak kiiltiirtiniin etkilerinin giiniimiize kadar geldiginin
gostergesidir (Giiler, 2010a:25).

5.2.Selguklu Beylikleri Donemi Mutfag:

Selguklular gogebe yasam sonucu Mezopotamya’ya ve Anadolu’ya gelerek verimli toprak
yapisindan tarim ile ilgilenmislerdir. Bu donemde bu verimli topraklardan beslenme ihtiyaglarinm
daha rahat karsilandigin1 anlayan insanlar bu bolgelerde yerlesik hayata gegmislerdir. Yerlesik
yasama gegcilmesi ile birlikte Tiirk mutfak kiiltiirii daha ¢ok gelismistir. Yerlesik hayata ge¢gmenin
etkisi ile beraber o6zellikle gocebe yasam ile kiyaslandiginda tarim {irtinlerinden daha sik iiretim ve
tiiketim saglanmistir. Islam’1 benimseyen bu toplum gosteristen daha uzak sade bir yasam tercih
etmesi de yasamis oldugumuz bu donemde Selguklu donemi yemek kiiltiiriine ait bilgilere
ulagsmada kisitlamaktadir (Sahin, 2008).

O donemde evlerinde giiniimiizdeki gibi yemeklerin yapildig1 bir kisim yapmislar ve bu
yere de aslik demislerdir. Yemekleri iki 6giin olarak tiiketmisler ve bu ogiinlere de kusluk ve
aksam 0giinii demislerdir. Kusluk zamanlarinda 6glene dogru bir vakit olmasi sebebiyle tok tutan
besinler, hamur isleri gibi tirtinleri tiiketmislerdir. Ge¢gmis donemde Tiirk mutfaginda kusluk ad1
alinda bir 6giin bulunmas: gelecek yillarda boyle bir 6glin olugsmasinda onciiliik etmistir.
Glintimiizde kusluk 6gtinii brunch adi altinda evrensel olarak kullanilmaktadir. (Demirgiil, 2018a:
111).

Orta Asya Tiirklerinde oldugu gibi et tiiketimi bu donemde de ¢ok fazladir. Koyun ve kegi
eti ok sik tiiketilmektedir. Et ile yapilan yemeklerinde biiryan da yapilmaktadir. Biiryan kebab:
bu dénemde giiniimiize kadar gelen bir yemektir. Ozellikle Siirt ve Bitlis yorelerinde ok sik
yapilmakta ve bu yoreler ile 6zdeslesmistir. Tiirk mutfak kiiltiiriintin zenginligi bir kez daha o
donemde giintimiize gelen yemeklerinin olmasi dahi ne kadar koklii ve gesitli bir mutfak
oldugunun kanitidir. Yine bu dénemde yapilmis ve giintimiizde de yapilan bir diger yemek toyga
¢orbasi, dovme vb. iirtinler o donemde de yapilmis ve giiniimiiz mutfaginda da yer almistir
(Demirgiil, 2018b: 111).

Selguklu doneminde, ge¢mis donemlerde oldugu kadar sebze tiiketen bir toplum
olmamuslardir. Ozellikle bu doénemin mutfak kiiltiiriinde sakatat tiiketimi cok fazladir. Bu
donemde sofra adabi da giintimiize kadar gelen kurallar1 bulunmaktadir. Bu dénem mutfak
kiltiiriinde yemek yenilirken ekmek parcalarinin yere dokiilmemesi icin sofra serilir, yiiksek sini
de yemek yenilirdi. Sofra ya giintimiizde oldugu gibi biiyiikler oturmadan oturulmaz, biiyiikler
yemege baslamadan baslanmamas: gibi kurallar1 bu dénem mutfak kiiltiirtinde olan kurallardir
(Kizildemir vd., 2014: 197).
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5.3.Osmanli Mutfag:

Osmanli devleti tarih boyunca ii¢ kitaya hiitkmetmesi o bolgelerdeki mutfak kiiltiirlerinden
etkilenmis veya o bolgelerin mutfak kiiltiiriiniin etkilemislerdir. Bu kadar fazla alana sahip olmasi
mutfak kiiltiirtinti de ¢ok gesitlenmesine ve diger mutfaklar arasinda iyi bir konuma getirmistir.
Bu mutfagin sekillenmesinde genis yerler de yasamis olmas: ozellikle Arap—iran bolgesindeki
etkilesim mutfak kiiltiirtine baglica etkileri olusturmaktadir. Ayni sekilde Rum-Giircii vb.
azinliklarin bulunmasi, Islamiyet’i kabul etmis bir devlet olmasi ve yasanan cografik konumun
verimli toprak yapisi, hayvanciigin yapiliyor olabilmesi faktorleri Osmanli mutfaginin
sekillenmesinde en biiyiik paya sahiptir. Tiirk tarihinde Osmanli mutfag1 en parlak donemini
yasamustir. Diger devlet yoneticileri bu sebeple ziyarete geldikleri zamanlarda kendi asgilarini da
yanlarinda getirmisler ve Tiirk mutfagin1 6grenmelerini istemislerdir (Demirgiil, 2018c: 114).
Tiirklerin ilk tarih sahnesine ¢iktigi Orta Asya’dan beri et tiiketimi, Osmanli mutfaginda da
ogiinlerde et yogunluklu bir beslenme ile et tiiketim aligkanliklar1 devam etmistir.

Osmanli doneminde Tiirk mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfagi olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir.

5.3.1. Saray Mutfag:

Saray mutfag), tarih doneminde mutfak kiiltiirtiniin en zirve yaptifi dénem olarak
bilinmektedir. Saray mutfag1 basta padisah, saray da bulunan kisiler ve saraya ziyarete gelen
kisilere yapilmaktadir. Saray mutfagi, bu kisilere yemek yapilmas1 Fatih doneminde kurulmus
olan Matbah-1 Amire de yapilmaya baslanmistir. Saray mutfag: belli bir kural ve diizene bagh
olarak kurulmustur. Belli siniflandirma yapilmis olan saray mutfaginda Has mutfak, Divan
mutfagi, tatlilarin ve helvalarin yapildig1 Helvahane gibi kisimlardan olusmustur. Bunun yani sira
sadece padisahin yemeklerinin hazirlandig1 kisim ise Kushane olarak ge¢mektedir. Giiniimiizde
de mutfaklarda bu kisimlar gorevlerine gore sicak mutfak, soguk mutfak, pastane vb. diye
ayrilmasi bu donemden gelen bir gelenektir. Saray mutfaginda gorev alan asgilar bu donemde
Acemi oglanlardan segilir ve gesitli asamalardan gegerek as¢1 olmaktaydilar (Haydaroglu, 2003: 3).

Hayatin devam etmesi igin gerekli olan beslenme ihtiyaci saray mutfaginda cekirdek ve
genis ailede oldugu gibi temelde bazi kurallar ve uygulamalari icermektedir. Ozellikle hanedan
halkindan ¢ok kisiye hitap etmesi ve ¢esitli, kaliteli bir mutfak olmasi diger mutfak kiiltiirlerine
kiyasla fark olusturmaktadir. Ancak gerek cadir kiiltiiriinden beri var olan mutfaklarda gerek de
gosterisli saray mutfagima kadar her zaman mutfaklarda bir diizen ve lezzetli yemek yapma
kaygis1 olmustur.

Saray mutfagi, Fatih Sultan Mehmet'in Istanbul'u fethetmesiyle mutfak kiiltiiriinde
degisimler yasamistir. 15. yiizyilin ikinci yarisinda padisahin, Topkap1 Sarayi’'na yeni mutfaklar
yaptirmastyla hizli bir gelisim gostermistir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 63).

Bu donemde et agirlikli beslenen halk, bu doénemde deniz mahsulleri tiiketimine
baglamiglardir. Yine bu donemde hazirlanan kanunname ile birlikte yemek yeme kurallar
uygulanmaya baglanmustir. 19.yy 6zellikle Bati ile iligkilerin gelismesi sonucu mutfak kiiltiirii de
etkilenmistir. Bat1 kiiltiiriin etkisi ile zamanla mutfaklarda kullanilan sofra yerini masa, yerde
oturarak yemek yiyen bir toplum oldugumuz igin yemeklerin yenilmesi sirasinda kullanilan
minderler yerini sandalyeler almaya baslamistir. Yemeklerin yenilmesi sirasinda tek bir tabak da
yemek yenilmesi aliskanlig1 her kisiye bir tabak verilmesi ve sadece kasik kullanimi da artik catal-
bicak takimlarmin kullanimi ile mutfaklarimiza yeni arag ve gereclerin girmesi olay1 bu donemde
yasanmustir (Giiler, 2010b: 26). Yemek pisirmede atesi esit dagitmasi ve yemegi esit pisirmesi
sebebiyle metal kaplar kullanilmistir, giiniimiizde bu smifta yer alan bakir kaplar gerek kalaylama
sorunu gerek de saglikli olmadig: diistincesiyle ¢ok fazla kullanilmamaktadir (Ak, 2007: 21).

353 Journal of Humanities and Tourism Research 2021, 11 (2): 347-358



Tiirk Mutfak Kiiltiirii Evreleri ve Mutfak Sentezinin incelenmesi

5.3.2. Halk Mutfag:

Osmanli doneminde saray mutfagi kadar gosterisli olmasa da yapilan yemekler cesitliligi ve
lezzet agisindan da zengin bir mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Misafirperver bir toplum olunmasi
sebebiyle halk mutfaginda gelen misafirlere yemekleri begendirmek igin farkhi lezzetler arayisi
icinde olmuslardir (Ongel, 2015¢: 35).

Halk mutfaginda ¢atal kullanimi ¢ok nadir goriiliirken kasik kullanimi oldukga yaygindir.
Elle yeme yaygimn oldugu icin yemekten once sofraya ibrik ve legen getirerek sofraya oturanlarmn
ellerini yitkamasi saglanmistir (Secim, 2018: 128).

Halk mutfag1 yemeklerinin cesitleri saray mutfagi kadar zengin ve fazla olmasa da Bati
tilkelerinin yemek cesitleri ile kiyaslandiginda halk mutfagi yemek c¢esitliginin cogu iilkelerin
yemeklerinden daha fazla oldugu soylenebilir. Buda Tiirk mutfaginin aslinda her dénem zengin
bir yapida oldugunu gostermektedir.

5.4.Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfag:

Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi oOzellikle ge¢mis mutfak kiiltiirlerinin devami
niteligindedir. Ge¢gmis donemlerin mutfak kiiltiirlerinden etkilenmistir. Bu donemde mutfak
kiiltiirii Batili {ilkelerinden de etkilenmistir. Ozellikle Avrupa’nin etkisiyle 20 yy. baglarinda saray
ve halk mutfag yerini geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak anlayisina birakmustir.
Yine bu donemde Amerika'nin kesfi ile diinya mutfaginda yerini alan domates, misir, kakao vb.
gidalarda bu donemde Tiirk mutfak kiiltiiriinde daha fazla tiiketilmeye baslanmisgtir. Bat: etkisi bu
dénemde mutfak kiiltiiriine de farkli uygulamalara neden olmustur. Ozellikle Orta Asya
doneminden bu doneme kadar yemek ogiinleri kusluk ve aksam olmak {izere iki 6giin iken bu
donem de kahvalti, 6glen, aksam olmak tizere {i¢ 6giine ¢ikmistir. Bu dénemde belki de mutfak
kiiltiirtine en 6nemli olumsuz davranis olarak sdylenebilecek durum toplu yemek yenilmesidir.
Gegmis donemlerde tiim aile bireyleri bir araya gelerek yemek yenilirken bu dénemde bu
aligkanliklar yok olmasa da azalmaya baslanmistir (Solmaz ve Altiner, 2018e: 117).

Bu donemde saglik agisindan hayvani yaglarin kullanimi azalmis olup aygicek, zeytinyags,
margarin kullanimi artmigtir. Konserve gibi hazir gidalarmn, gida katki maddelerinin artmasi ile de
mutfak kiiltiirlinde gelismeler meydana gelmistir. 20. yy sonlarinda Genetigi Degistirilmis
Organizmalarin (GDO) iirtinlerin gidalarda uygulanmaya baslanmis olmas: hem besinlerin hem
de geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasinda olumsuzluklara
neden olmaktadir. Yemeklerde sos kullanimi az iken agir1 sos kullanimi, gida katki maddeleri ve
tatlandiricilarin kullanimi, yemeklerin tandir, kara firin yerine dogalgaz, elektrikli firinlarda
pisiriliyor olmas1 Geleneksel Anadolu mutfak kiiltiiriiniin degismesine ve korunmasi, ileri
nesillere aktarilmasinda zorluklar yasanmasina neden olmustur (Akin vd., 2015: 45).

Cumbhuriyet doneminin mutfak kiiltiirtine hizli yasam kosullar1 ile birlikte ayakiistii
beslenme aligkanliklar1 yer almistir. Tiim diinya da etkisini gosteren bu beslenme aliskanlhig: fast-
food olarak bilinmektedir. Bu dénemde de ¢ok fazla tiiketimi olan bu beslenme aligkanlig1 saghk
konusunda tercih edilmemekle beraber mutfak kiiltiiriimiize de uygun bir beslenme kiiltiiriinii
olusturmamaktadir.

6. TURK MUTFAK KULTURU OLUSUMUNA ETKi EDEN FAKTORLER

Tiirk mutfak kiiltiirti, Tiirklerin tarih sahnesine ¢ikisi ile baslamis ve giiniimiize kadar farkh
kiiltiirel etkilesimlerde bulunarak bugiinkii halini almistir. Diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda
gosterilen Tiirk mutfagmin meydana gelmesinde bazi faktorler etkili olmustur. Bunlar Tarimsal
yap1 ve gogebe kiiltiiriiniin etkisi, Bagska toplumlardan etkilenme, Sosyo-Ekonomik diizeye gore
farklilasma, Tiirklerde davramis kaliplari, Yemeklerin bolgelere gore farklilik gostermesi ve Toplu
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yemek yeme gelenegi gibi faktorler mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olmustur (Giiler, 2010c:
26).

6.1. Tarimsal Yap1 ve Gdcebe Kiiltiiriiniin Etkisi

Tiirklerin mutfak kiltiiriine etkilerinin basinda yasam kosullar1 ve tarim faaliyetleri
gelmektedir. Gogebe bir toplum olmasi sebebiyle hayvansal gidalar1 ¢ok fazla tiiketmislerdir.
Sadece hayvanlarin etinden degil siitiinden, postundan vb. sekilde fayda saglamislardi. Yemekleri
yerlesik hayata gectikten sonra sebze ve kuru bakliyat agirlikli bir beslenme kiiltiiriine sahiplerdir.
O donemde kuru fasulye, nohut gibi bakliyat iiriinlerinin tiiketimi yaygin olmakla beraber
giniimiizde de mutfak kiiltiiriimiizde fazlaca bakliyat iriinleri tiiketilmektedir. Tarim ile
ugrasmalarindan dolay1 mercimek, bugday vb. tarim tirtinleri ¢ok sik tiiketilmekte maliyeti diisiik
olmasindan dolay1 da bu {irtinler ¢corba yapiminda kullanilmaktadir. Glintimiizde de yemeklerde
taneli gorba tiiketimi cok fazladir. Ozellikle mercimek gorbasi, yogurt gorbasi gibi gorbalari
kahvaltida tiiketimi de yapilmaktadir (Giiler, 2010d: 26).

Gogebe bir toplum olmasi sebebiyle gittigi her bélgenin mutfak kiiltiiriinii 6grenmis ve
kendi benimsedigi mutfak kiiltiirii ile de bir¢cok toplumu da etkilemistir.

6.2. Bagska Toplumlardan Etkilenme

Mutfak kiltiirti her {iilke de olacag1 gibi bazi toplumlari etkilemesinin yaninda bazi
toplumlardan da etkilenecektir. Tiirk mutfag: da gegmis yillardan beri gerek gocebe yasam gerek
de genis kitalarda hiikiim siirmesi sebebiyle mutfak kiiltiirti etkilenmistir. Tiirklerin Anadolu’ya
gelmesiyle beraber Romalilardan oOzellikle siitlii tathlar1 6grenmiglerdir. Bu sitlii tathilar
Tavukgogsii, Kazandibi gibi tathlaridir. Giintimiizde de hala bu tathilar yapilmaktadir. Bizans
mutfagindan da Ozellikle balik ve zeytinyagh yemekleri Tiirk mutfak kiiltiirtine kazandirilmistir.
Glintimiizde mutfak cesitliligi, lezzet vb. alanlarda ilk iigte gosterilen Fransa ile Tiirk mutfak
kiltiirtiniin  birbirlerinden etkilendigi bilinmektedir. Fransa mutfagindan pasta Tiirk mutfak
kiltiirtindeki yerini almistir (Solmaz & Altiner, 2018f: 120).

Anadolu mutfagr bircok {ilkenin mutfak kiiltiiriintin etkilemistir. Misir mutfaginin
gelismesinde Tiirk mutfagmin katkis1 oldugu bilinmektedir. Yunan mutfagr da Tiirk mutfak
kiltiiriinden etkilenmistir. Bu komsu tilkeler arasinda yemeklerin kime ait oldugu konusunda son
zamanlarda ¢ok sik tartismalar yasanmaktadir. Tartismalarin ortaya ¢ikmasinda tarih boyunca
devletlerin mutfaklarimin birbirlerinden etkileniyor olmasi etken olmaktadir. Tiirk mutfagi
giiniimiizde de Diinya mutfaklari arasinda iyi bir konumda yer almaktadir (Diizgiin ve Ozkaya,
2015: 44).

6.3. Sosyo-Ekonomik Diizeye Gore Farklilasma

Tiirk mutfaginin sosyo-ekonomik diizeye gore farkli olmasi ge¢gmis donemden beri var olan
ve glinlimiizde de mutfak kiiltiirlinii etkileyen bir konudur. Ge¢gmis donemlerde insanlar gocebe
bir yasam stirdiikleri i¢in mutfakta kullanilan tiriinlerde ¢ok fazla bir fark olmamaktadir. Osmanh
doneminde mutfak kiiltiiriindeki goriilen saray mutfagr ve halk mutfagr aslinda mutfak
kiiltiirtinde sosyo-ekonomik olgunun etkili oldugunun kaniti niteligindedir. Saray mutfag1 daha
cesitli, gosterigli bir durumda iken halk mutfag: cesitli ancak saray mutfaginda oldugu kadar
gosterisli olamamasi sosyo-ekonomik diizeyin mutfak kiiltiirlerinde etkili oldugunu
gostermektedir.

6.4. Tiirklerde Davranis Kaliplar1

Tiirkler gecmisten gilintimiize kadar misafirperver bir toplum olmustur. Bu anlayis mutfak
kiltiiriine de yansimustir. Tiirk toplumlarinda misafirlere dnce bir sey igermisiniz yerine once ag
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olup olmadig1 sorulur eger tok ise icecek ikram edilmektedir. Icecegin yaninda da hamur igleri ile
kurabiye vb. yiyecekler mutlaka yer almaktadir. Bu gelenek giiniimiizde de devam etmektedir.

Tiirklerde sofrada yemek yenilirken konusulmasi hos karsilanmaz, yemekler cabuk bir
sekilde yenilmektedir. Yemek yenilirken sadece kasik kullanmaktadirlar. Osmanli déneminde Bati
etkisi ile birlikte Tiirk mutfak kultiiriine catal-bigak girmis daha sonra bunlarin kullanimi
baslamistir (Giiler, 2010e: 28).

Tiirk mutfak kiiltiirtinde yemekler biitiin aile bireyleri bir araya gelinmesi ile birlikte evde
yenmektedir. Son zamanlarda hayat kosullarin degismesi, kadmnlarin is hayatma girmesi vb.
sebepler sonucunda insanlarin disarda veya hazir gidalar tiiketme siklig1 da artmaktadir.

6.5. Yemeklerin Bolgelerce Farklilik Gostermesi

Tirk mutfagr yedi bolgede dahi farkliliklar gosterebilmektedir. Her bolgede tiiketilen
tritinler farkli olmasinin yani sira pisirme sekilleri vb. faktorlerde farklilik gosterebilmektedir.
Tiiketilen triinlerin o bolgede yetisiyor, iiretiliyor olmasi da tercih edilmesini arttirmaktadir.
Karadeniz bolgesinde baliklarin fazla olmasi o bolgede beslenmede balik agirhikli bir yemek
kiiltiiriinti olusturmaktadir. Baligin fazlaca bulunmas1 sebebiyle karedeniz bolgesi mutfaginda
hamsi tava, hamsi pilav, hamsi tursusu gibi bir¢ok iiriin yapilmaktadir. Ege ve Akdeniz
bolgesinde de zeytinin yetisiyor olmas: bu bolgenin mutfak kiiltiiriinde zeytinyag1 yemekleri ve
zeytinyag tiiketimini artirmaktadir.

Giintimiizde giiney bolgelerinde baharat tiiketimi Arap mutfaginin etkisi ile baharat
titketimi fazla iken Karadeniz bolgesinde veya diger bolgelerde baharat tiiketimi daha azdir. Bu
yorede yasayan insanlarin bu kiiltiin iginde yer almasi insanlarca benimsenmisken bazi bolgelerin
tiikkettikleri veya pisirim sekilleri diger bolgelerde farkli karsilanabilmektedir.

Tirk mutfaginda tahil iiretimi 6zellikle I¢ Anadolu bélgesinde gok fazla olmasi tahil
tiikketiminde Tirk mutfaginda ilk sirada yer almasinda etkendir. Tarimla ilgilenen bir toplum
olmasi sebebiyle sebze tiiketimi de ikinci sirada yer almaktadir. Ekonomik sebepler, vejetaryen
yemek anlayisinin ortaya c¢ikmasiyla da et tiiketimi eski donemlerdeki kadar c¢ok sik
tiiketilmemektedir (Ertas ve Karadag, 2013: 124).

6.6. Toplu Yemek Yeme Gelenegi

Tirk mutfak kiiltiirtinde toplu yemek yenilmesi ¢ok eski zamanlardan beri siiregelen bir
gelenektir. 6. yy dan itibaren Tiirklerin sadece evlerde aile arasinda yemek yenilmesi aliskanliklar:
ozel giinlerde, mutlu ve tiziintiilii anlarinda da yemek verme gelenekleri giintimiiz yillara kadar
stirmiis mutfak geleneklerindendir.

Anadolu da bebeklerin dogumundan sonra ziyarete gelen misafirlere logusa serbeti ikram
edilmektedir. Bir diger gelenek bebegin ilk disinin ¢iktiktan sonra haslanmis bugday ikram
edilmektedir. Bu gelenek yoresel olarak dis bortmesi olarak da bilinmektedir.

Dini giinlerde yemek verme gelenegi de ¢ok eski zamanlardan beri siiregelmektedir. Tiirk
kiiltiiriinde cenaze yemekleri de yapilmaktadir. Olmiis kisinin cenazesinin defnedildigi giin
sonrasinda yedinci giin ve bazi yorelerde kirkina ve elli ikinci giin yemekleri de verilmektedir. Bu
cenaze yemekleri cenaze sahibinin o an acisinin bulunmasi sebebiyle komsularin evlerinde yapilan
yemeklerce veya cenaze yakinlarinin, akrabalarin yemek vermesi, kuran okutmasi gelenegi ile eski
donemlerden beri siiregelmektedir.

Tiirkler mutlu giinlerinde de yemek vermektedirler. Eski Tiirklerde diigiin yemekleri, diigiin
toyu olarak yapilirdi (Kaya ve Akpmar, 2017: 341). Ge¢mis donemlerde insanlar bir araya gelerek,
birlik ve beraberligin olusmasimi saglayan diigiin yemekleri giiniimiizde de farkli yoresel
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yemeklerin yapilmasiyla gelenek halinde devam ettirilmektedir (Kogak, 2013: 62). Ayrica askerler
sefere ¢ikarken ve seferden dondiikten sonra helvalar yapilmaktaydi. Giiniimiizde asker yemekleri
verilmesiyle Tiirk mutfak kiiltiirtinde yer alan gelenekler devam etmektedir (Yilmaz & Akman,
2019: 465).

SONUC ve ONERILER

Tirk mutfak kiiltiiri Orta Asya’dan baslamakta olup glintimiize kadar gelen siiregte
sekillenmistir. Tiirklerin yasam tarzlari, farkl kiiltiirlerle olan etkilesimi Tiirk mutfagin cesitli ve
lezzetli bir hale gelmesinde etkilidir. Tiirk mutfag: kiltiirii uzun dénemden beri devam eden
gelenekleri ile diinya mutfaklar: arasinda en iyi yerlerde bulunmaktadir.

Tiirklerin ge¢mis donemden beri mutfak kiiltiirlerinde yapilan etkinlikleri gliniimiizde de
goriiyor olmamiz biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu etkinlikler ge¢mis donemlerde de toplu
yemeklerin yapiliyor iken bunlar cenaze, diigiin, siinnet gibi mutlu ve ac giinlerinde yapilmakta
olan bu geleneklerin giiniimiizde de yapiliyor olmasi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin nesillerce devam
ettirildiginin kanitlar nitelikledir.

Tirk mutfaginin yemekleri uzun donemlerde farkli mutfak kiiltiirlerinden etkilenmesi
sonucu bazi yemeklerin ve mutfak aligkanliklar: unutulmaktadir. Bunlarin tekrardan kiiltiirtimiize
kazandirilmasi ig¢in arastirmalarin ve ilgili kurumlar tarafindan gerekli ¢alismalarin yapilmasi
gerekmektedir.

Tirk mutfak kiiltiirtinii etkileyen sebepler mutfaga yon veren faktorler arasnda yer
almaktadir. Ge¢gmis donemden baslayan Bati kiiltiirii etkisi, insanlar yasam sartlari, kadinlarmn is
hayatina girmesi, gida sektoriindeki gelismeler mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Tiirk mutfaginda
yeri olmasa da son donemlerde fast-food beslenme gibi beslenme aliskanliklar1 mutfaklarda yerini
almaktadir. Bu bati mutfagina 6zenme devam etmesi durumunda halkin kendi mutfagina, kiiltiine
yabancilagmas gibi bir durumda yasanabilecektir. Insanlarin kendi zengin milli mutfak kiiltiiriine
sahip cikarak gelecek kusaklara yeme-igme kiiltiiriine zarar gormeden ve 6ziinii hi¢ kaybetmeden
ulastirllmas1 gerekmektedir. Ayrica Tiirk mutfagini gerekli tanitimlar ile orijinal bir sekilde
diinyada bilinmesi saglanarak Tiirkiye’de onemli bir gelir saglayan turizm agisindan da katkida
bulunulacag: ongoriilmektedir.
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