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TURK YEMEK KULTUR MiRASININ COGRAFYASI, KAYNAGI VE
EVRELERI

Meryem YALCIN*

Oz

Toplumlarin yemek kiiltiirlerinin incelenmesi, toplumsal baglami yiiksek bir¢ok yagamin
tiim katmanlarina 11k tutmakta ve bu agisindan da ele alindiginda ¢alisma kapsamini agisindan
zengin bir bakis a¢is1 ve igerik olusturmustur. Yemek bireysel ve toplumsal yonleri olan ve bir¢cok
sair etkileyicisi olan bir kiiltiirel unsurdur. Bu kiiltiirel katmanlar gevresel, sosyo-ekonomik ve
tarihsel faktorlerin anlagilmasi agisindan iklim, yerlesim, tiiketim kaynaklari, teknoloji, ekonomi,
siyaset, din, aile yapisi, gelenek ve gorenekler vs. gibi yapi taglariyla sekillenerek yemek
kiiltiirlinii ortaya ¢ikarmaktadir. Bunun yaninda Asya, Avrupa ve Afrika’nin kesisim noktasi
Anadolu, bir¢ok medeniyetin bulustugu ve beraberinde getirdigi yemek kiiltliriinii sayisiz bilgi ve
tecriibeyi biinyesinde biriktirmesine kaynak saglamigtir. Bunun ig¢in ¢alismanin derinlemesine
perspektif gelistirmesi amaciyla kronolojik bir alan yazin arastirmasi yapilarak; Tiirk kiiltiiriiniin
cografi, ekolojik ve ekonomik yapisina, tarihsel siire¢ iginde ekonomik diizeyine, devletine, aile
yapis1 ve yasamin Orgiitlenmesine 1s1k tutmasi hedeflenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Kiiltiirii, Tiirkiye Cografyasi, Tarihsel Evreler, Miras, Kimlik.

GEOGRAPHY, SOURCES AND PERIODS OF TURKISH DINING CULTURAL
HERITAGE

Abstract

Examining the food cultures of societies sheds light on all layers of life with a high social
context and has formed the scope of the study in this respect. These layers include climate,
settlement, consumption resources, technology, economy, politics, religion, family structure,
traditions and customs, etc. in terms of understanding environmental, socio-economic and cultural
factors. It reveals the food culture by being shaped by building blocks such as. In addition, Turkish
food culture has provided a source for the accumulation of countless knowledge and experiences
that various civilizations have developed by articulating. For this purpose, a chronological
literature research was conducted in order to develop an in-depth perspective of the study; It is
aimed to shed light on the geographical, ecological and economic structure of Turkish culture, its
economic level in the historical process, its state, family structure and organization of life.

Key Words: Turkish Geography, Culinary Culture, Historical Periods, Heritage, Identity.
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Kaynagini birgok farkli cografyada yasam siirmesi, ¢ok uluslu ve dinli medeniyetler
bulusmasindan alan Tiirk Yemek kiiltiirii, i¢inde bulundugu Fiziksel, sosyo-ekonomik ve
ekolojik yapisina 151k tutmaktadir. Asya, Avrupa ve Afrika’nin kesisim noktast Anadolu,
bircok medeniyetin bulustugu ve beraberinde getirdigi yemek kiltliriinii biinyesinde
biriktirmistir'. Bunlar Hitit, Frigya, Likya, Lidya, Iyon, Roma-Bizans, Selcuklu ve
Osmanli olmak iizere bir¢ok medeniyetin biraktifi yogun kiiltiir aligverisinde
bulunmasina olanak saglamistir. Orta Asya Tiirk mutfag: ile ilgili bilinenler, MO 220’den
itibaren Hunlarla baglar. Hunlar ve onceki Orta Asya Tiirk toplumlarinda mevsimsel
olarak yapilan tarim 7. ylizyildan itibaren Goktiirkler doneminde (MS. 552-745) daha da
onem kazanmistir. Tlrk yemek kiiltiirii Orta Asya’dan Anadolu’ya erisen bir siireci takip
eden tarihgesi 10. ve 11. yiizyillardan baslamaktadir. Bu kiiltiir, Selguklu, Bizans, iran-
Abbasi ve Osmanli mutfaklarini kapsayan olgunlagsmis bir kiiltlir mirasidir. Dolayisiyla,
Orta Asya’dan et ve mayalanmus siit iiriinleri, Mezopotamya’dan tahillar, Akdeniz’den
sebze ve meyveler, Glineydogu Asya’dan baharatlarla besin kaynaklar1 da ¢esitlenmistir.
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda, Osmanli Imparatorlugunun alti1 asirlik gegmisi
onemli bir yere sahiptir. Ayrica, Imparatorlugun farkli kiiltiirleri, degisik dinleri ve
inanc¢lart barindirmasi, ii¢ kitaya yayilan cografyasinin zenginligi mutfak kiiltiiriine
yansimigtir. Osmanli Imparatorlugu, Karadeniz, Akdeniz ve Hint Okyanusu’ndan gegen
ticaret yollarini kontrol edebilme gayesi, Bagdat, Sam, Yemen ve Misir iizerinden bu
kiiltiirlin zirveye ulagmasini saglamistir. Dolayisiyla Tiirk Kiiltlirtiniin -~ kendisini,
ekonomik diizeyini, devletini, ailesini ve yasamini orgiitlenmesini igerir ve ¢ok genis
kapsamlidir®. Yemek bireysel ve toplumsal yénleri olan ve birgok sair etkileyicisi olan
bir kiiltiirel unsurdur. Insan fizyolojik yapisi itibariyle yemekle dogrudan ilgisi oldugu
gibi sosyal yoniiyle de yasadig1 kiiltiiriin etkisi altinda bir yemek anlayisina sahiptir®.
Yemek kiiltlirii bir toplumun yasam tarzi, kiiltiirii, ekonomisi, dini, orf ve adetleri,
politikasi, cografi 6zellikleri ve besin kaynaklar1 vs. gibi konularn yansimasidir®.

Asya, Avrupa ve Afrika’nin kesisim noktasinda bulunan Anadolu, bir¢ok yemek
kiiltliriinii biinyesinde barindirmaktadir. Orta Asya’dan et ve mayalanmis siit iirlinleri,
Mezopotamya’dan tahillar, Akdeniz’den sebze ve meyveler, Giineydogu Asya’dan
baharatlar eklenmistir. Bu mutfaklar da hazirlanan ziyafetler verilmistir®. Genis kiiltiir
merkezlerinin yansimasi olan Tirk mutfagi, diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda yer
almakta olup, Cin ve Fransiz mutfaklarinin yam sira ii¢ ana mutfaktan biridir. Bunun
nedeni Tiirk kiiltlirlinlin zenginligi ve Tirk Tarihinin ¢ok eskilere dayanmasi ve ¢esitli
medeniyetlerin eklemlenerek gelismesidir. Dolayisiyla, bu calisma doneme etki eden
temelde psiko-sosyal, go¢ ve cografi belirleyiciler g6z Oniinde tutularak; Orta Asya,
Selguklu, Osmanli ve Cumbhuriyet ele almaktadir (Tablo 1)

! Bahattin Ogel, Diinden Bugiine Tiirk Kiiltiiriiniin Gelisme Caglar, Tiirk Diinyas1 Arastirmalar1 Vakfi
Yaynlari, istanbul 2001.

2 Rapoport, Amos. The Meaning of The Built Environment. Beverly Hills: Sage:1990. Rapoport, Amos.
Culture Architecture and Design. Locke Science Publishing Company, Inc. 200

3 Besirli, Hayati. “Yemek, Kiiltiir ve Kimlik”. Milli Folklor 22, No. 8, (2010): 159-169.

4 Yalgin, Meryem, “Insan-Cevre Etkilesimi baglaminda Yemek Yeme Mekanlarmin Kimlik Olusumunda
Belirleyiciler”. Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. Ankara 2008.

% Tezcan, Mahmut, Tiirk Yemek Antropolojisi. T.C.Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara 2000.
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Tablo 1. Tiirk Yemek Kiiltiirlinlin gelisimini belirleyen dort ana donem.

Tiirk yemek kiiltlirlinlin gelisimini belirleyen dort donemden (Tablo 2.) Orta
Asya’nin atlt géger yasam tarzi, hayvancilik ve aveiligl gegim kaynagi olarak yaninda
getirmistir. Bu donem ile ilgili bilgilere Orhun Abidelerinde rastlanmaktadir. Selguklu
doneminde Tiirkler batiya (Anadolu’ya) biiyiik bir go¢ baslatmislar, Islamiyet’in kabulii
ile de yemek kiiltiirimiizde kokli degisiklikler olmustur. Kutadgu Bilig (Yusuf Has
Hacip) Dede Korkut, Sel¢ukname, Divanu Liigati’'t Tiirk (Kasgarli Mahmut) adl
eserlerde bunlara yer verilmistir. Alt1 asir boyunca hiikiim siiren ve en genis sinirlara
ulasmis Osmanli imparatorlugu doneminde, 6zellikle Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul’u
fethi cesitli medeniyet ve dinler ile etkilesimi zirveye ulastirmustir®. Bu kiiltiirel
zenginliklerin igerikleri, Fatih Kanunnamesi, Divan-i Et’ime (Bushak) , Terciime-i
Kenzii’l Istiha (Ahmet Cavid), Bagdadinin eseri Kitabii't Tabih in terciimesi (Muhammed
Bin Mahmud Sirvani) , Agdiye Risalesi (Diirrizdde Nurullah Mehmed Efendi) Melceii’t
Tabbdhin, (Mehmet Kamil) Yemek Risalesi, Ali Esref Dede Kitabii't-Tabbdhin-yemek
yazmasi, Mehmed Kamil tarafindan anlatilmistir. Cumhuriyet doneminde ise batililagsma
hareketleri, lokanta ve restoranlarin gelisimi, kadinlarin kitlesel is hayatina katilimi, Fast
food endiistrisinin yayilmasi ile ilgili gelismelerden Tiirk Mutfak Sanati, Necip Ertiirk
Se¢me Yemekler, Tahire Gokalp, Nejat Sefercioglu (XVIII. Yiizyila Ait Bir Yemek
Risalesi Terciimesi) bahsetmistir. Bu kaynaklar gecmisten giinlimiize bu kiiltiiriin
olugmasindaki bilgiyi, tecriibe ve gelisim siirecinin aktarimini saglamistir.

® Casele Giancarlo, “The Ottoman Administration of the Spice Trades in the Sixteenth-Century Red Sea
and Persian Gulf” JESHO-492 (2006):170-190.
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Dtineme etki eden
olaylar ve kiltirel

yapi

Yemek kaltiirni
yansitan ddnemin
gserler

| Gigebe Kiltir
hakimiyeti,
Hayvancilik ve avcilik

Orhun Abideler

Batiya b,
islamiyetin Kabull

Kutadgu Bilig, Yusuf
Has Hacip Dede
Korket, Selgukname,
Divanilugatit- Tark,
Kaggarh Mahmut

Osmanlinin en genig
sinirlara ulagmas), Fatih
Sultan Mehmet'in
Istanbul'u fethi, Diger
kiltirlerle etkilegim
(evilikler)

Fatih Kanunnamesi
Divan-i Et'ime/ Kenzdl-
isteha Kitabd't-Tabih,
Muhammed Bin Mahmud
SirvaniTdrk Yemekleri, N.
Sefercioglu Turkge Yazma
Yemek Risalesi Agdiye
Risalesi Melced't Tabbahin,

Batillagma hareketleri
(alafranga), bida
sanayindeki gelismeler,
Lokanta ve
restaurant/arin
gelisimi, Kadinlarin
kitlesel is hayatina
katiim, Fast food
enddstrisinin yayilmas|
Yemek Risalesi, Al
Esref Dede Kitabu't-
Tabbakin- yemek
yazmas), Muhammed
Kamil Tark Mutfak
Sanaty, Necip Ertirk
Secme Yemekler,
Tahire Gakalp

Mehmed Kami

Tablo 2. Tirk Yemek Kiiltiiriinti belirleyen psiko-sosyal, kitlesel ve cografi faktorler ve
gecmisten giiniimiize aktarimini saglayan kaynaklar.’

Ozetle, Tiirk tarihinde belirli dénemlerde yasanan biiyiik kitleler halinde gdcler
farkli kiiltiirlerle etkilesimimizi yaninda getirmistir. 14. Yiizyilda Sufi 6rf ve adetlerinin
Tiirk yemek kiiltiiriinii oldukga fazla etkiledigi gozlenmektedir. 17. yiizyilda giinde iki
ogiin basit sekilde beslenmisler, misafirlerini agirlamaya énem vermislerdir. Ug 6giin
yemek yeme aliskanligi Tiirlerde 20. Yiizyilda baslamistir®. Anadolu'nun birgok kiiltiirel
mirasa ev sahipligi yapmasi nedeniyle lilkemiz yedi farkli cografi bolgeye sahiptir. Bu
nedenle yemek kiiltiirii her bolgeye gore degisir. Yasam tarzlari, dogal yasam, bu kiiltiire
hizmet ettikleri i¢in korunmalidir.

Bu calismada Tiirklerin Orta Asya'dan Cumhuriyet donemine kadar kiiltiirel
cesitliligini etkileyen faktorleri, kitlesel degisimler cografi oOzellikleri ve evreleri
incelemektedir.

" Yasemin Solmaz,“Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklar1 Uzerine Bir Degerlendirme” Safran
Kiiltir ve Turizm Arastirmalart Dergisi. 1(3), 2018: 108-124. Priscilla Mary Isin, Avciliktan Gurmelige
Yemegin Kiiltiirel Tarihi, Yap1 Kredi Yayinlari, Istanbul 2018. Ozge Samanci, Cumhuriyet Déneminde
Tiirk Mutfak Kiiltiirii. Tiirk Mutfak Kiiltiirii. Eskisehir Anadolu Universitesi Yayinlar1. 2016: 86-106.

8 Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi. Sofra Yemek Uretim ve Hizmet A. S., Kurum Matbaacilik
San. ve Tic. Ltd. Sti., Istanbul Kasim, 1995.
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Sekil 1. Orta Asya Tiirk Uygarliklarinin Yayilim Alanlar

Orta Asya genis tanimiyla, Kazakistan, Ozbekistan, Kirgizistan, Tiirkmenistan,
Tacikistan, Afganistan, Dogu Tiirkmenistan (bugiin Cin simirlart igerisinde bulunan
Sincan Boélgesi), Tibet ve Mogolistan’1 kapsayan bir bolgedir. Sert kara iklimine sahiptir.
Orta Asya bozkir, dag ve ¢ollerden olusur ve tarima uygun topraklari azdir. Bu bdlgenin
gogebeligi tarrma uygun yerlerde olusan niifus artis1 yonelik olmustur®. Bu doénemde
Tirkler, Ural-Altay Daglar1 arasindaki tarim alanlarini kesfetmislerdir. Orta Asya'daki
daglik alanlarda yasayan Tirklerin bu tarim alanlarmi kesfiyle atlarla gocebe yasam
ortaya ¢ikmistir. Bu cografyanin yiyecekleri bugday unu, siit ve diger siit iirlinlerinden
elde edilen hamur iglerinden olugsmugstur. Hayvansal {iriinleri, at ve koyun eti ve igecegi
ise kisrak siitii olmustur®. Ayrica, hububat taneleri tokmakla doviilerek ezilmis ve
tizerindeki kepekleri ayrilmistir. Bakar, diisiik sicaklikta islenebildigi icin ilk islenen
metal olmustur. Diisiik sicaklikta ve kolayca doviilerek sekillendirildigi icin Kalkolitik
Cag’in en dnemli dzelligi (M.O. 5500 — 3000) tas aletlerin yerini bakir aletlerin almasi
olmustur. Bakir Cag1 olarak da adlandirilan bu dénemde arpa ve bugday iiretilip, kopek,
koyun, kegi, s181r ve esek gibi hayvanlar yetistirilmis olup ve atlar evcillestirilmistir',

Civi yazisinin kokeni olarak adlandirilan ilk isaretler burada bulunmustur. Tung
Devri'nde (M.O. 3000 — 1200), canak ¢omlek iiretimi ve seramik ticareti artmustir.
Boylece topluluklar zenginlesmistir. Zenginliklerini korumak i¢in sehirler, duvarlar,
saraylar, tapmaklar ve tahil ambarlari insa edilmistir'?.

® Priscilla Mary Isin, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat Yaymecilik,
Istanbul 2018.

10 Elif Sebnem Kobya, Food and beverage names at Kutadgu Bilig (Kutadgu Bilig'de Yiyecek ve Igecek
Adlari) Turk Stud Int Period Lang Lit His Turk Turk, 8 (8), 2013: 823-833.

Y Deniz Giirsoy, Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz. Oglak Yaymcilik ve Reklamcilik Ltd. Sti,
Istanbul 2013.

12 Casele Giancarlo, “The Ottoman Administration of the Spice Trades in the Sixteenth-Century Red Sea
and Persian Gulf” JESHO-492 (2006):170-190.
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MO 220’den itibaren Hunlarla baslayan Orta Asya Tiirk mutfag: ile ilgili
bilinenler’®; Hunlar ve 6nceki Orta Asya Tiirk toplumlarinda mevsimsel olarak yapilan
tarima 7. yiizyildan itibaren Goktiirkler doneminde (MS. 552-745) daha 6nem kazanmis
olmasidir**. Ayrica, Fetihler ve Ipek yolu ticareti sayesinde Orta Asya yemekleri Cin,
Hindistan ve Bat1 Asya yemekleriyle karsilikli etkilesim igine girmistir.

Tirk inanglarinda yiyecek ve iceceklerin 6nemli bir yeri vardir. Tiirkler inanglarini
yasadiklar1 bolgeden etkilenerek kabul etmislerdir. Islam oncesinde Tiirk Boylarindan
Uygurlar yasadiklar1 cografyanin etkisiyle Maniheizm’i kabul etmislerdir. Yasam
tarzlarini sekillendirmisler ve yemek yeme aligkanliklari dinlerine gore belirlemislerdir.
Eski Tirklerin gelenek, gorenek ve kiiltiirleri kabul ettikleri dinlerin diisiince ve inang
yapisindan etkilenmistir. Hayvan siitii ve siit Girtinleri tiiketimi 6nemlidir, ¢linkii eski
Tirkler c¢ogunlukla hayvancilikla ugrastiklarina dair bulgular Tiirk mitolojisinde
geemektedir. Deve, sigir, koyun portreleri, Tiirklerin ¢izdigi kegiler ise tas duvarlara
resmedilen eserlerde goriilmiistiir'®. Orta Asya bolgesine iliskin bilgiler gogebe yasam
kiiltiiri nedeniyle mevcut kalintilar ile sinirlidir. Bazi Selguklu donemindeki yemek
tiirleri ile ilgili bilgilerde ise ¢orek, yufka, ekmek, helva, kimiz, ayran ve etli yemekler
hari¢ pekmezden bahsedilmistir.

Ayrica, Tirk yemek kiltiiri hakkinda baz1 bilgiler eski kaynaklarda
bulunabilmektedir. Kasgarli Mahmud'un eseri “Divanii Liigat'it-Tiirk "te ad1 gegen gesitli
yemek miistahzarlari, 11. yiizyilda eksi yogurda yogun talep oldugu anlasilmistir. Bu,
eksi yiyeceklerin bir Tiirk mutfaginda 6zel bir yeri olan ve 11. yiizyildan sonra Tiirk
mutfagimin karakteristik 6zelligi haline gelmistir'®.

Tiirk mutfagr hakkinda birkag yilizy1l 6nce yazilmis eski Tiirk yazitlarinda ise
Ornegin; Dede Korkut hikdyelerinde yagsiz peynir, yahni, toyga corbasi gibi bazi
yiyeceklerin yaninda siit, ayran, kimiz gibi iceceklerden s6z edilmistir. Tutmag, yufka,
kuvat (bir ¢esit sekerleme) gibi Selguklu dénemine ait diger bazi bilgiler “Divanii Liigat-
it Tiirk’te gegmektedir. Bu donemin diger dnemli eserleri Mevlana Rumi'nin Mesnevi'si
ve Kutadgu Bilig adli eserlerdir. Yemek seremonisi, yemek ziyafeti, sofra adabi ve bilgisi
yemeklerden o dénemde daha énemli olgular oldugu kaynaklarda belirtilmektedir’.

Bunlara ek olarak, Tiirk destanlari, Tiirklerin yasam tarzlar ile ilgili eserde degerli
kaynaklardir. Oguz destanindaki ifadeler de Collerde yasayan Tiirklerin en 6nemli besin
kaynagi, 6zellikle de koyun eti oldugu yoniindedir®®. Tiirklerin i¢inde yasadiklar1 yasam
kosullar1 ve sosyal yasam gereklilikleri nedeniyle, Ozellikle savas zamanlarinda
tilkettikleri onemli yiyeceklerin faydalarindan yararlanan hayvanlardan kaynaklandigi

13 Sefa Ocal, “Eski Tiirklerde Yiyecekler” Tiirk Diinyast Arastirmalari. No: 35 (Nisan 1985): 161-213.

14 Pinar Cakiroglu ve Sargm Yalgin, “The impact of globalization on food consumption Standard”
Kiiresellesmenin Gida Tiiketimine Etkisi. No: (510) 43 (2004):41-45. Kortepeter, Carl Max. The Ottoman
Turks Nomad Kingdom to World Empire. Isis Press, Istanbul 1991.

15 Sami Kilig ve Ali Albayrak, “Food and beverages in Turks before Islam (islamiyetten 6nce Tiirklerde
yiyecek ve i¢cecekler)” Turk Stud Int Period Lang Lit Hist Turk, 7 (2) (2012):707-716.

16 Ayse Baysal, “Evaluation of changes in Turkish food culture in terms of nutrition and health research on
Turkish cuisine culture” Turkish Folk Culture Research Foundation 12, No. 3 (1993): 12.

17 Elif Sebnem Kobya, Food and beverage names at Kutadgu Bilig (Kutadgu Bilig'de Yiyecek ve Igecek
Adlari) Turk Stud Int Period Lang Lit His Turk Turk, 8 (8), 2013: 823-833.

18 Elif Sebnem Kobya, Food and beverage names at Kutadgu Bilig (Kutadgu Bilig'de Yiyecek ve Igecek
Adlar1) Turk Stud Int Period Lang Lit His Turk Turk, 8 (8), 2013: 823-833.




cogu Tiirk destans1 ve hikayelerden anlasiimaktadir'®. Orta Asya déneminden itibaren
Tirkler hayvansal kaynakli gidalarin yami sira bitkisel gidalar1 da tiiketmektedir.
Ozellikle Anadolu'da yapilan tarih 6ncesi kazilarda tarim iiriinleri ve sulama kiiltiirlerine
iliskin bilgiler bulunmustur. Buralardan Tirklerin tarimla ugrastigi ve tarim iriinlerini
tiikettigi anlagiimaktadir®®. Hunlar gdcebe yasamlarimin yani sira tarimla da
ugragsmiglardir. Tiirklerin ge¢misi bugday, arpa, misir, misir, piring ve fig ekmisler ve
elma, {iziim, karpuz, kavun ve yemis ekmislerdir?’.

Catalhoytik’ten elde edilen bulgular, Tiirk mutfak kiiltiirliniin Asya bozkirlar1 ve
Anadolu uygarliklar1 ve Orta Dogu'nun birlesmesi ile ortaya ¢iktigini gostermektedir.
Orta Asya Tiirkleri ise ¢ogunlukla tarim ve hayvancilikla ugrasmislar, bu nedenle en
onemli yemekleri arasinda daha ¢ok bugday ve bugday unundan yapilan hamur isleri
vardi. Yemeklerin bilesenleri bu donemde et, un ve yag gibi temel gida maddeleri
olmustur??, Tiirk kiiltiiriinde toylarda yenecek hayvan eti ya da yemeklerin paylasim
(iiliis) adeti gelistirilmistir. Her ailenin ve kisinin kizartilan koyun etinin ya da yapilan
yemegin neresinden yiyebilecegini belirleyen {iliis daha genis anlamda hiikiimete ve
hukuka olan takdirin ifadesidir. Buna istinaden Tiirklerde geleneklerin her zaman en
yiiksek 6neme sahip oldugunu sdylemek miimkiin olmustur. islami dénemler de dahil
olmak {izere tarih boyunca Tiirk kiiltiirii ve toplum hayat1 adetlere ya da dine gore
diizenlenmistir?®. Bozkir yasaminda din geleneklerden daha etkili olmustur. Aslinda,
bozkirlardaki toplumsal yozlasmanin etkisi yerlesik toplumdan daha dramatiktir.
Toplumdaki en kiigiik boliinme veya i¢ gatigma Onemli sonuglar dogurmustur ¢iinkii
bozkirdaki en nemli gii¢ iiretken insanlardir. Insan giicii, ekonomiden askeriyeye kadar
her alanda vazgegilmez bir 6neme sahip olmustur. Bozulmus bir toplumsal diizen is giicii
kayb1 demektir. Bu nedenle, sosyal yasam kati kurallarla diizenlenmelidir. Tarima dayal
toplumlarda bu kurallar, inanilan dinlere gore ¢ok kati olabilmektedir. Ornegin, Tiirk
toplumunda hirsizligin cezasi olim iken, tarima dayali kiltiirler doneminde diger
toplumlardan daha hafif bir ceza uygulanmistir. Tarima dayali toplumlarda yasalarla buna
benzer pek ¢ok yaptirimlar bulunmustur. Dinin sinirlar1 ve yaklagimlar: kaynasmamaigstir

ve bir dengede devam etmistir?*.

11. ve 12. ylizyillardan sonra dini kurumlar sosyal hayatin vazgecilmez bir pargasi
olmustur. Yoriiklerin yolculuklart sirasinda sekillenmeye baglayan Tiirk yemek
kiiltlirlintin  siirlart Asya'dan Anadolu'ya uzanmasi uzun bir tarihsel gelisimden
kaynaklanmaktadir®®. Tiirk gdcebeleri Asya'dan Anadolu'ya gecerken, Tiirk tarihinin

19 Sami Kilig ve Ali Albayrak “Food and beverages in Turks before Islam (islamiyetten dnce Tiirtlerde
yiyecek ve i¢cecekler)” Turk Stud Int Period Lang Lit Hist Turk, 7 (2) (2012): 707-716.

2 Pinar Cakiroglu ve Sargm Yalgin, “The impact of globalization on food consumption Standard”
Kiiresellesmenin Gida Tiiketimine Etkisi. No: (510) 43 (2004):41-45. Kortepeter, Carl Max. The Ottoman
Turks Nomad Kingdom to World Empire. Isis Press, Istanbul 1991.

21 Sami Kilig ve Ali Albayrak “Food and beverages in Turks before Islam (Islamiyetten énce Tiirklerde
yiyecek ve i¢cecekler)” Turk Stud Int Period Lang Lit Hist Turk, 7 (2) (2012):707-716.

22 Elif Sebnem Kobya, Food and beverage names at Kutadgu Bilig (Kutadgu Bilig'de Yiyecek ve Icecek
Adlari) Turk Stud Int Period Lang Lit His Turk Turk, 8 (8), 2013: 823-833.

23 Ayse Baysal, “Evaluation of changes in Turkish food culture in terms of nutrition and health research on
Turkish cuisine culture” Turkish Folk Culture Research Foundation 12, No. 3 (1993): 12.

24 Giilsen Gode, Kaynardi, Semra; Uyarcan, Miige ve Sobeli, Ceyda “Tarihin gelisim siirecinde Tiirk yemek
kiiltiirii ve beslenme aligkanliklarinin degisimi” Journal of Food Health 7(3), 2021: 216-226.

%5 Sefa Ocal, “Eski Tiirklerde Yiyecekler” Tiirk Diinyas1 Arastirmalari. No: 35 (Nisan 1985): 161-213.




sekillenmesinde oldukca dikkate deger bir role sahip olan Islam dininin etkisi de yer
almistir. Bununla birlikte, geleneksel kiiltiir ve inancin etkileri hala devam etmektedir?.

Selcuklu Dénemi; Tiirklerin Anadolu’ya Gelisi, Batiya Goc ve Islamiyet’in
Kabulii

Neolitik Cag'in sonunda (M.O. 6000 — 5500), insanoglu s1v1 ve kat1 yiyecekleri
depolamak ve tasimak icin kil ¢omlek kullanmislardir. Bu donemde insanlar tahil
iiretmeye ve depolamaya baslamistir. Konya'daki Catal Hoyiik bu doneme ait tipik bir
yerlesim yeri olup bugday, arpa, mercimek, bezelye ve fasulye 1slah edilmigtir. 1071
yilinda Anadolu'ya gelen Tiirkler, Anadolu Selguklu Devleti'nin kurulmasindan sonra
yerlesmislerdir; devletin baskenti Konya olmasi ile donemin en seckin uygarligin
kurmuslardir. Anadolu Sel¢uklular1 déneminde mutfak kiiltiirii gelisimi hiz kazanmistir
ve mutfakla ilgili bilgilere Selcuklu mektuplarinda da rastlanabilmistir?’. Batida ege
denizi, kuzeyde Sibirya ve glineyde Himalayalar olmak tizere Tiirkler binlerce yildir gog
etmekte ve anakaradan diinyanin gesitli bolgelerine yayilmislardir. Ozellikle, Hun ve
Oguz Tiirklerinin gogleri, uzun mesafeler asilarak yapilmistir?®. Bir milletteki insanlarin
yasadiklar1 topraklari terk etmeleri kolay degildir. Ancak ekonomik, siyasi (Cin ve Mogol
baskilar1), iklim ve ekolojik nedenlerle daha sicak iklime sahip bolgelere goc
etmislerdir.?® Tiirklerin yasadig1 en 6nemli yer Anadolu'dur.

N
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Resim 1. Selguklular ¢ogunlukla tepsi etrafinda oturup yemeklerini yemislerdir
(Giirsoy, 2013).

Selguklular, Anadolu'nun en zengin doneminde yasadilar. Bu zenginligin ¢ogu
mutfakta gorlilmistiir ve goc ettikleri yerlerden getirdikleri mutfak kiiltiirleri kendi

%6 Sami Kilig ve Ali Albayrak,“Food and beverages in Turks before Islam (islamiyetten énce Tiirtlerde
yiyecek ve i¢cecekler)” Turk Stud Int Period Lang Lit Hist Turk, 7 (2) (2012):707-716.

2 Mahmut Tezcan Tiirk Yemek Antropolojisi. T.C Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara 2000.

28 Christian Boudan, Mutfak Savasi — Damak Zevkinin Jeopolitigi. Ayrint1 Yaynlari, Istanbul 2006.

2 Priscilla Mary Isin, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat Yayincilik,
Istanbul 2018.
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mutfaklaria zenginlik katmistir®®. Anadolu Selguklular1 yemek yerken ¢ogunlukla tepsi
etrafinda oturup yemeklerini yemislerdir (Resim 1).

Selguklular doneminde yemek kiiltliriiniin olusumuna 151k tutan kaynaklari 13.
ylizyi1lda Mevlana Rumi'nin eserleri ve ardindan Mevlevi yemek sofrasinin diizenli yapisi
ve yemekle ilgili kurallar hakkinda bilgileri icermektedir. Selguklu déneminin Tiirk
mutfak kiiltiirii tizerinde 6nemli bir etkisi olmustur. Bu donemde 6ne ¢ikan besinler et,
bugday ve yag olmustur. Selguklular doneminde gesitli pisirme yontemleri ve bir besin
ogelerinin birbirleriyle karistirilmasi pek ¢ok lezzet kesfedilmistir®.

Ge¢im kaynagi tarim olan oryantal mutfak modeli, var olan cografi ve iklim
kosullarina bagh olarak ortak gida kaynaklar1 ¢ergevesinde olusturulmustur. Bu mutfak
modelinin, Kafkasya’nin giineyinde, Orta Dogu'da tahil ve meyve agisindan zengin iki
dogal bolgenin bir araya geldigi noktada ortaya c¢iktig1 belirtilmektedir. Arap {ilkelerini
fethedildikten sonra Bagdat halifeleri Miisliiman topluluklarinda tarim ve yemek
tekniklerini gelistirmisleridir®?.

Selguklu padisahlart da dahil olmak iizere halk, gdsterisli sofralara ve ziyafetlere
pek ilgi gostermemistir. Nitekim hem iklimsel hem de cografi kosullardan dolay1 boyle
bir degisikligi de beraberinde getirmistir. Bitki Ortlisii bakimindan Anadolu, Orta
Asya'dan c¢ok farklidir. Tiirkler yerlesik hayata gectikten sonra da hayvanciligi
birakmamiglardir. Bu nedenle Selguklu mutfaginda koyun eti ¢ok tiiketilmeye
baslanmistir. Siit temini ve sigirlarin g¢iftliklerde yaptiklar isler, onlarin kesilmesini
engellemistir. Bu donemde besin ¢esitliligi findiktan keciboynuzu fasulyesine kadar
hicbir malzemeyi kapsamaktadir. Ham iiziim ve kuru iizim Mevlana’nin eserlerinde sik¢a
bahsedilen bir meyve olmustur. Ayrica yufka, etli ekmek, tandir ekmegi, borek, tutmac,
firinda kelle, bulgur, corba, patlican tursusu, seker, yufka, kadayif, giil regeli, zede gibi
yiyecek ve iceceklerin hepsi Mevlana’nin Mesnevi'sinde ikram edilen yemekler
olmustur®. Selguklu donemi Tiirk mutfak kiiltiiriinii 5nemli dlgiide etkilemistir. Selguklu
doneminde ¢esitli pisirme teknikleriyle ve bir besin 6gesinin digerine eklenmesi veya
karistirilmasi sirasinda birgok lezzet yaratilmistir.

Osmanh imparatorlugu; U¢ Kitaya Yayilan Kiiltiirel Etkilesim

Osmanli baslangic donemlerinde padisahlarin nasil yemek yediklerine iligskin bilgi
bulunmamasina ragmen, diger kaynaklar Osmanlilarin Sel¢uklular déneminin etkisiyle
sade bir yemek aliskanliklar1 oldugu diisiiniilmektedir. Ote yandan, II. Murat déneminde
(1421-1451) saray mutfaginda asgilar, ayvalar, kilerciler gibi gorevlendirmeler ile
kurumsallagsmaya baslanmistir>.

16. Osmanlilarin {i¢ kitaya yayilan bir imparatorluk olmasi; bu smirlar i¢inde
yasayan, birbirinden ¢ok farkli geleneklere sahip kavimler, toplumlarin yogun kiiltiir

3 Murat Belge. Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii. letisim Yayinlari, Istanbul 2001.

31 Hasim Sahin, Tiirkiye Sel¢uklu ve Beylikler Dénemi Mutfag”1; Tiirk Mutfagi, T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 Yayinlari, Ankara 2008.

%2 Tiirkan Kutluay Merdol, “Tarihten Giiniimiize Toplumlar ve Beslenme Aligkanliklari. Tiirk Mutfak
Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar” Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari. No:22. Ankara
1998.

3 Nevin Cigerim, Tiirk Mutfak Kiiltirii Uzerine Arastirmalar: Bati ve Tiirk Mutfagi'min Gelisimi, Etkilesimi
ve Yivecek Icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfaginin Yerine Bir Bakis. Yaym 28, Ankara (Subat 2001).

3 Priscilla Mary Isin, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Istanbul: Yapr Kredi Kiiltiir Sanat
Yayincilik, 2018. Belge, Murat. Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii. Tletisim Yayinlari, istanbul 2001.




aligverisinde bulunmasina olanak saglamistir. Bu olusum igerisinde yemek kiiltlirlimiize
sayisiz bilgi ve tecriibe miras kalmistir®™. Osmanli Mutfag1 15. yiizy1lin basindan itibaren
giiclii ve dzgiin bir kimlik kazanmaya baslamistir®®. Osmanli fethettikleri topraklara
mutfak kiiltiirlerini de tasimistir. Imparatorluk tarihe karistiktan sonra, Avusturyali bilim
adam1 Bert Fragner’m ifadesi soyle olmustur; ‘Osmanli Mutfak Imparatorlugu’™'.
16.Yliizyildan itibaren Osmanli Mutfag1 Bat1 Avrupa’y1 da etkilemeye baglamistir. Bunun
en carpict Ornekleri arasinda kahve ve serbet sayilabilir. Ayrica, italya’da siitliica Riso
Turchesco (Tiirk usulii piring), karpuz ingiltere’de ‘Tiirk kabagi’ ve Avusturya’da koz
helvasina Tiirkischer Honig (Tiirk bal1) denilmesi bu etkilerin ispatidir®,

Osmanli’nin klasik donemi sayilan 16. yiizyilda Osmanli imparatorlugu biiyiimeye
devam ederek en genis sinirlarina ulasmistir. I. Selim (Sal.1512-1520) Suriye, Misir ve
dogu Anadolu’nun biiyiik bir kismini, oglu I. Stileyman (sal. 1512-1566) Macaristan, Irak
ve Yemenli Osmanli topraklarina katmistir. Yiizyilin sonuna gelindiginde Kuzey
Afrika’da Tripoli, Cezayir, Tunus ve Kibris Osmanlilarin eline gegmis ve kuzeyde Eflak,
Bogdan ve Kirim Hanligi, Osmanli’ya bagli devletler haline gelmistir. 17. Yiizyilin
sonlarindan itibaren ise Osmanli imparatorlugu toprak kaybetmeye baglamistir,

Sekil 1. Osmanlilar Ortadogu, Giiney Akdeniz ve Avrupa olmak {izere ii¢ kitaya yayilan
(Vikipendia) bir imparatorluk olmasi oldukga genis bir kiiltiirel etkilesimi saglamistir.

Ayrica, Istanbul yéresel mutfaklarm ile gesitlenen ‘Tiirk Mutfag1’ tanimu yiiksek
mutfak olarak seviye atlamistir. 19. yiizyildan itibaren Yiiksek mutfak kavrami Osmanli
saray ve konaklarinda belgelendirilmistir. 1844 yilinda Mehmed Kamil “Melceii’t-

% Deniz Giirsoy, Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz. Oglak Yaymcilik ve Reklamcilik Ltd. Sti,
Istanbul 2013.

36 Yusuf Halagoglu, Osmanli Devlet Teskilat: ve Sosyal Yapi. Tiirk Tarih Kurumu Yaymlari, Ankara 1991.
87 Priscilla Mary Isin, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Istanbul: Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat
Yaymeilik, 2018.

38 Christian Boudan, Mutfak Savas: — Damak Zevkinin Jeopolitigi. Ayrint1 Yaymlari, Istanbul 2006.

3% Mahmut Tezcan, “ Eating habits of the Turks and their associated behaviors Turkish Cultural Foundation”
2015. http://www.turkish-cuisine.org/culinary-culture-202/eating-habits-of-the-turks-199.html.
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Tabbahin” adli bir yemek kitabi yaymlamistir®®. 1970 yilinda Ekrem Mubhittin
Yegen “Alaturka ve Alafranga Yemek Ogretimli” yaymlanan iki ciltlik kitabinda
“Istanbul Mutfagi”n1 anlatmigtir. Osmanli’da kaliteli yemek ve gesit fazlahg: statii
gostergesidir. Kaliteli yemekler sarayda, kalan besinler ise pazarlara gonderilmistir®.

“Osmanli topraklarinda yan yana yasayan Misliimanlar ile Hristiyanlar ortak bir
mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Cografya iklim ve dine bagl farkliliklar olmakla birlikte
ozellikle sehirlerde herkesin kebap, dolma, pilav, borek, baklava, serbet, kahve gibi
besinleri tiikettikleri goriiliir. Bu nedenle herhangi bir Osmanli yemeginin Tiirk, Kiirt,
Ermeni, Rum vs. gibi etkileri biinyesinde bulunmaktadir™?.

Karadeniz, Akdeniz ve Hint Okyanusu’ndan gegen ticaret yollarin1 kontrol
edebilme gayesi, Bagdat, Sam, Yemen ve Misir tizerinden, Osmanli’nin en énemli ticaret
merkezi olan Istanbul’a besinlerin ulasmasii saglamistir®®. Portekizliler, Hindistan’a
deniz yoluyla ulasip ticaretini de ele gecirmeye basladiginda Osmanlilar kara ve deniz
yoluyla yapilan bu ticaretten dnemli bir pay almayi siirdiirmiislerdir®*.

Saray Mutfag: ve Halk Mutfag:

Osmanli Imparatorlugu'nda saray ve halk mutfag: olmak iizere iki farkli yaklagim
vardir; Saray mutfagi padisah ve harem mutfagi olmak iizere ikiye ayrilarak padisaha ve
meclis lyelerine yonelik gorkemli sofralardan olusmustur. Ascilar siirekli saray
cevresindeki insanlara yeni yemekler gelistirmislerdir. 1200 kisiye ulasan as¢ilik ekibi,
sadece saray ¢evresinde bulunanlara degil, saraya gelen misafirlere de yemek
hazirlamistir®®. 15. yiizyilda Fatih Sultan Mehmed tarafindan Saray mutfaginin gelisimi,
Topkapr Sarayi'nin i¢ine mutfaklar insa edilerek saglanmistir. Bu mutfaklar, giliney

kesimde birgok kubbesi ve bacasi ile yer almigtir®®,

Fatih Sultan Mehmed 1453 yilinda Istanbul’u fethedildikten sonra, Osmanl saray
yemekleri farkli bir boyut kazanmistir. Ayrica, deniz tiriinleri ile yemek pisirme teknikleri
one cikmistir. Osmanlilar i¢in mutfak, saray yasaminin 6nemli bir par¢asi olmustur.
Sarayda ki sofralar soylular i¢in bir sosyal etkinlie doniligsmiis, padisah ve kidemli
subaylarin bir araya gelmistir®’. Bu nedenle saray mutfagi her zaman iyilestirmeler
arayan, Ascilarin yaristigi, cesitli tathlarin ve yemeklerin kesfedildigi bir mutfak
olmustur. Padisah’a gorkemli ziyafetler hazirlama ¢abasi, bu kiiltiirii gelismesine 6nemli
katkilar saglamistir*®,

40 Mehmet Fuat Kopriilii, Bizans miiesseselerininin Osmanli miiesseselerine tesiri. Otiiken, 1981.

4 Ozge Samanc1 ve Sharon Croxford, XIX. Yiizyil Istanbul Mutfag 1. Medyatik Yaymlar1, Istanbul 2006.
42 Priscilla Mary Ismn, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat Yayincilik,
Istanbul 2018.

43 Caroline Finkel, Osmanli Dream: The Story of Ottoman Empire 1300-1923. John Murray, Londra 2006.
4 Casele Giancarlo, “The Ottoman Administration of the Spice Trades in the Sixteenth-Century Red Sea
and Persian Gulf” JESHO-492 (2006):170-190.

4 Caroline Finkel, Osmanli Dream: The Story of Ottoman Empire 1300-1923. John Murray, Londra 2006.
6 Deniz Giirsoy, Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz. Istanbul: Oglak Yaymecilik ve Reklamcilik Ltd.
Sti, 2013.

47 Priscilla Mary Isin, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat Yayincilik,
Istanbul 2018.

“8 Priscilla Mary Isin, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Istanbul: Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat
Yayincilik, Istanbul 2018. Finkel, Caroline, Osmanli Dream: The Story of Ottoman Empire 1300-1923.
John Murray, Londra 2006.




Osmanli doneminde mutfak ii¢ temel iizerine gelismistir. Bunlar; saray, konak ve
sefler, bunun sonucunda Istanbul'daki iinlii Tiirk mutfag1 ortaya ¢ikmistir. Osmanl
Sarayinda mutfak, saray hayatinin 6nemli bir parcasi olmustur. Saray mutfagi her zaman
yeniliklere imza atmis, pek ¢ok yemek ortaya c¢ikarmis, lezzetli ve zengin ¢esitlerin
sunuldugu yer haline gelmistir. Tirk mutfak kiltiiriiniin olusumunda, Osmanli
Imparatorlugunun alt1 asirlik gegmisi nemli bir yere sahiptir. Ayrica, imparatorlugun ii¢
kitaya yayilan cografyasinin zenginligi farkli kiiltiirleri ve inancglar1 barindirmasi bu
kiiltiiriin 6zgiin ve essiz olmasini saglamistir*®. Anadolu’da yéresel mutfaklarda et ve etli
yemekler birbiriyle etkilesim igerisine yeni bir sentez olusturmustur. Ege adalart ve
kiyilarindaki zeytinyagi ve balik, giineyden gelen et yemekleri mezeler ve serbetli tatlilar,
Bizans ve Roma mutfak kiiltiirinlin de etkisiyle bu topraklarda bulusmustur. Osmanl
topraklariin Ortadogu, Giiney Akdeniz ve Avrupa’ya ulagsmasi, Anadolu Yemek

kiiltiiriiniin kapsaman1 daha da genisletmistir®.

Cumhuriyet Donemi; Endiistrilesme, Ticaret Aginin Genislemesi, Kadinlarin
Is Hayatina Katilhmi

Cumhuriyet doneminden itibaren Tirkiye'de yemek kiiltiirii yedi cografik
bolgemize gore degisiklik gostermektedir. Dogu Anadolu, Gilineydogu Anadolu,
Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz bélgelerinin kendilerine 6zgli yemek kiiltiirleri
olusmustur. Tirkiye'nin Akdeniz bolgesinde ozellikle sebze ve zeytinyagli yemekler
yaygindir™t, Ornegin, Zeytin 2500 yildir Akdeniz mutfaginda kullamilir ve Ege mutfagini
Zeytinyag1 sekillendirir sonra Ege mutfagini sekillendiren en 6nemli faktor her yoresinde
bulunan otlardir. Ege’de sayisiz bitki tiirii bulunmaktadir. Izmir'de kullanilan baslica
otlar; Asma, ebegiimeci, 1sirgan otu, roka, maydanoz, turp filizi, devedikeni, hindiba,
haghas, rihtim, muz gusto, miihbarek devedikeni, karahindiba, helva, kuskonmaz,
arapsagi, deniz kizili gibi olusan uzun bir liste ortaya ¢ikmaktadir®?. Verimli topraklar
sahip Tiirkiye'de yenilebilir ve toprakta yetisen bircok bitki tlirli bulunmaktadir ve
tilkemizin ekonomik ve kiiltiirel degerleri agisindan ¢ok dnemlidirler. Bugiinkii Tiirk
yemek kiiltiirliniin genis yelpazesinin olusmasinda 6zellikle Selguklu ve Osmanli mutfag:
tiim Anadolu yemeklerinde oldukga etkili olmustur®,

Ote yandan, cumhuriyet ddneminde endiistrinin gelismesi ve tekniklerin gelismesi,
tiim diinyada oldugu gibi iilkemizdeki beslenme aliskanliklarini etkilemistir>®. Ticaretin
ve kitle iletisim araglarinin gelismesiyle gidalarin mevsimi disinda koruma ve ulagsma

49 Samanc1, Ozge ve Croxford Sharon. XIX. Yiizyil Istanbul Mutfag 1. Medyatik Yaymnlari, Istanbul 2006.
Kortepeter, Carl Max. The Ottoman Turks Nomad Kingdom to World Empire. Isis Press, Istanbul 1991.

% Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi. Sofra Yemek Uretim ve Hizmet A. S., Kurum Matbaacilik
San. ve Tic. Ltd. Sti., Kasim, Istanbul 1995.

5! Yasemin Solmaz, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklar1 Uzerine Bir Degerlendirme” Safran
Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi. 1(3), 2018: 108-124. Ocal, Sefa, “Eski Tiirklerde Yiyecekler” Tiirk
Diinyast Arastrmalart. No: 35 (Nisan 1985): 161-213.
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2008:1289-1310.

5 Metin Saip Siiriiciioglu, ve Ozfer Ayse Ozcelik, “Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin Tarihsel
Gelisimi” 38. ICANAS-Uluslararas1 Asya ve Kuzey Afrika Caligmalari Kongresi, Ankara (10-15 Eyliil):
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yontemlerini de gelistirmistir™®. Tiirklerin gdgebe déneminde bu yana iki 6giin yenen
yemekler, bu donemde ii¢ 6giine ¢ikmustir®®. Ayrica, sanayi ve teknolojisinin gelismesi,
yasam kosullarinin degitirdigi artan maliyetler kadinin calisma hayatina girmesi
beraberinde getirmistir. Bu kosullar kisa siirede ve hazir yemek ve lokanta ve restoran
gibi ev disinda yemek yeme gereksiniminin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur®’. Bunlara
ek olarak, sosyo-kiiltiirel degisim siirecinde hazir yemek endiistrisi de bu donemde yalniz
yasayanlarin artisindan tiirii iilkemizde gelismistir®,

Sonuc¢

Tiirk yemek kiiltiirlinlin 0zgiin ve essiz degerlere sahip olmasini biinyesinde
yasayan uygarliklarin fiziksel ve sosyal kimlik farkliliklarinin bir arada sentezlenmesi
sayesinde oldugu goriilmektedir. Bahsedildigi gibi Tiirk kiiltiirii ¢esitli medeniyetlerin
eklemlenerek gelistigi olduk¢a genis bir birikimi iginde barindirmaktadir. Bunlar Hitit,
Frigya, Likya, Lidya, Iyon, Urartu, Roma-Bizans, Selcuklu ve Osmanli olmak {izere
birgok uygarliga ev sahipligi etmistir. Tirk mutfagi, Osmanli déneminde de bu
cografyadaki bir¢ok degisik mutfak kiiltiiriinden etkilenmis ve bunun sonucunda da
zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmustur. Catalhdyiik’te bulunan kalintilar, Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin Orta Asya bozkirlar ile Anadolu uygarliklarinin kesigimi sayesinde olmustur.
Orta Asya Tiirkleri daha ¢ok tarim ve hayvancilikla ugrasmislardir. Yemekler arasinda
daha ¢ok bugday unundan yapilan hamur igleri 6n plana ¢ikmistir. Selguklu doneminin
Tiirk mutfak kiiltiirii {izerinde et, un ve yag yemeklerin temel bilesenleri olmustur.
Selguklular doneminde g¢esitli pisirme yoOntemleriyle, bir besin 0gesinin digerine
eklenmesi veya karistirilmasiyla yemek ¢esitleri gelistirilmistir. Osmanli doneminde
mutfak, saray/ konak ve asc¢ilar olmak {izere ii¢ unsur temelinde gelismis ve bdylece
Istanbul'da iinlii Tiirk mutfagmni ortaya gikarmustir. Osmanl Tiirkleri i¢in mutfak, saray
yasaminin énemli bir parcasi olmustur.

Birgok uygarlik gibi gocebe yasam tarzin1 benimseyen Tiirkler, tarithinin Orta Asya
olarak bilinen donemlerinde go¢ ederek Mezopotamya ve Anadolu’ya yerlesmis,
Beylikler ve Selguklu, Osmanli Devleti ve Tiirkiye Cumhuriyeti donemleri yasanmistir.
Bu farkli donemler de Tiirkler birgcok medeniyet ile kaynagmistir. Bu cografyadaki bir¢ok
degisik mutfak kiiltliriinden etkilenmis ve bunun sonucunda da oldukg¢a gelismis ve
evrilmis bir kiiltlir mirasinin olugmast saglamistir. Dolayisiyla, bu kiiltliir gegmisten
gilinlimiize iilkemizin fiziksel, sosyal, ekonomik, ticari, teknolojik, orf, adet, dini ve aile
yapisi gibi tiim yasamsal degerlerini tarifleyen milli folklorumuzun 6nemli bir parcasidir.

%5 Tiirkan Kutluay Merdol “Tarihten Giiniimiize Toplumlar ve Beslenme Aliskanliklari. Tiirk Mutfak
Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar”. Ankara: Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yaynlari.
No:22. 1998.

% Sibel Ongel, “Tiirk mutfag: ve gelecegine iliskin degerlendirmeler” Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, No: 3(4) (2015): 33-44.

57 Sibel Ongel, “Tiirk mutfag: ve gelecegine iliskin degerlendirmeler” Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, No: 3(4) (2015): 33-44.

% Sibel Ongel,“Tiirk mutfag: ve gelecegine iliskin degerlendirmeler” Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, No: 3(4) (2015): 33-44.
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