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TARIHSEL VERILER ISIGINDA ESKi TURKLERDEKiI HALK MUTFAGI
FAALIYETLERI UZERINE BiR INCELEME

*

AN EXAMINATION ON FOLK CUISINE ACTIVITIES IN OLD TURKS IN VIEW
OF HISTORICAL DATA

Hasan Ali DIKEN*

0Z: Eski Tiirklerdeki halk mutfag faaliyetleri Orta Asya veya Tiirkistan sahasinda tesekkiil
eden geleneksel mutfak kiiltiirii uygulamalarini kapsamaktadir. Eski Tiirklerin geleneksel
mutfak kiiltlirii uygulamalar ise tarihsel stirecte Tiirkistan’da kurulan Tiirk devletlerine ait
tebaanin ortak ve yaygin diinya gortsiini yansitmaktadir. Hun, Goktirk ve Uygur
devletlerinin hiikiim siirdiigii devirler itibariyla ortaya konulan Tiirk halk mutfag: pratikleri
genis bir cografyaya yayilmistir. Bu durum Tiirklerin “insan”, “zaman” ve “mekan” unsurlari
baglamindaki zorunlu mutfak ihtiyaclarim én plana c¢ikarmustir. ilk olarak Orta Asya
bozkirlarinda boy gosteren Tiirk milletine dair halk mutfag 6gelerinin tarihsel ve kiiltiirel
kodlar ekseninde ele alinmas1 gerekmektedir. Eski Tiirk devletlerinin hiikiim siirdiikleri
devirler siiphesiz halkin geleneksel mutfak etkinliklerinin pratige dokiildiigii belirli zaman
araliklarina tekabiil etmektedir. Dolayisiyla eski Tiirklerin halk mutfagi uygulamalarini Hun,
Goktiirk ve Uygur devletleri 6zelinde aciklamak elzemdir. Bu ¢alismada eski Tiirklerin halk
mutfagl faaliyetleri Hunlar, Goktiirkler ve Uygurlar dénemindeki yeme-i¢gme kiiltiiriinden
yola g¢ikilarak yorumlayici-tarihsel ¢éziimleme ydntemiyle incelenmistir. Eldeki tarihsel
verilere yonelik olarak eski Tiirk kiiltiirtiniin “mutfak” temelindeki geleneksel kodlarina yer
verilmistir. Sonug olarak eski Tiirklere 6zgii bir bicimde olusan, gelisen, yerlesen ve yayilan
halk mutfagr anlayisinin kiiltiirel siirekliligi belirleyici, yonlendirici, destekleyici ve
sekillendirici yonleri, “yoneten” ve “yonetilen” kesimler dikkate alinmak suretiyle eski Tiirk
devlet diizenindeki tiretim, tiikketim, dagitim ve ticaret mahsullerini takiben tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Halk mutfagi, geleneksel mutfak kiiltiirii, eski Tiirkler, Tiirkistan, Orta Asya

ABSTRACT: When considering the folk cuisine activities of the old Turks, it is possible to
witness the existence of historical background that covers the traditional kitchen culture
practices formed in Central Asia or Turkestan. The folk cuisine practices among the old Turks
reflect the common and widespread worldview of the subjects of the Turkish states established
in the respective area. As of the periods when the Hun, Gokturk and Uyghur states ruled, the
folk cuisine practices introduced within the scope of the formation and development process
of Turkish folk culture expanded to wide geography. This has emphasized Turks' culinary
needs in the context of "people”, "time" and "space”. It is essential to address the folk cuisine
elements of the old Turks who inhabited the steppes in the context of certain historical and
cultural codes. The old Turkish state regimes point to historical and cultural frameworks
corresponding to certain time periods in which the traditional contextualized culinary

* Dr. Ogr. Uyesi- Erzincan Binali Yildirim Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi Tiirk Dili ve
Edebiyat1 B6limii/Erzincan- h.ali.diken@hotmail.com (Orcid: 0000-0001-5948-4255)

turnitiiyJ}
This article was checked by Turnitin.
775|Sayfa


http://dx.doi.org/10.12981/motif.431

activities of the folk were put into practice. It is necessary to explain the folk cuisine products
of the old Turks in terms of the periods when these states were in control. In this study, the
traditional activities of the old Turks within the context of folk cuisine are examined through
an interpretive-historical analysis, based on the food and beverage culture that prevailed
during the periods in question. The traditional codes of the old Turkish culture on the basis of
"culinary" are presented in line with the available historical data. The determinant, directive,
supportive and shaping aspects of the cultural continuity of the folk cuisine concept, which
was formed, developed, settled and spread in a way specific to the old Turks, have been
determined following the production, consumption, distribution and trade crops of those
periods, taking into account the "ruling"” and "ruled" communities.

Keywords: Folk cuisine, traditional kitchen culture, old Turks, Turkestan, Central Asia

Giris

Orta Asya veya Tiirkistan sahasindaki geleneksel mutfak faaliyetleri
kapsaminda ilk olarak ilgili cografyanin tarih 6ncesindeki baslica Tirk
orijinli kiiltiirlerine deginmek lazimdir Zira Carlik ve Sovyet
donemlerindeki arkeolojik kazilar ve yiizey arastirmalar1 sonucu
Tiirkistan'in tarih O6ncesi donemleri hakkinda 6nemli bulgular elde
edilmistir (Bahar, 1994: 235). Bahsi gecen bulgulardan biri de mevcut
donemlerdeki geleneksel mutfak kiiltiirii faaliyetlerinin mahiyetidir. Bu
yluzden Tirkistan bozkirlarindaki halk mutfaginin geleneksel olusum ve
gelisim ¢izgisini Orta Asya’nin en eski kiiltiirleri 6zelinde aciklamakta fayda
vardir. Dahasi Tiirkistan’in en eski kiiltiirlerine doniik olarak ortaya ¢ikan
halk mutfaginin geleneksel c¢atisini Tiirklerin bu havalideki yerlesim ve
yayilim alanlarini g6z 6ntinde bulundurmak kaydiyla kronolojik bir zemini
takiben tetkik etmek gerekir. Zira genis diizliiklere sahip olan Orta Asya
cografyas1 Tirk milletinin tarih sahnesine c¢iktigi bir alanm isaret
etmektedir. Bu alanda Tiirklerin sosyokiiltiirel ve sosyoekonomik yasam
stireclerine ait hemen hemen her seyi bulmak miimkindir. Bunlar
arasinda Tiirk halk mutfaginin izlerine de rastlanilmaktadir.

Her ne kadar adi “Orta Asya” olarak anilsa da malum cografyada
Tirklerin gegmisten bugiine stiregelen hakimiyetleri s6z konusudur. Dogal
olarak ilgili cografyaya “Tiirkistan” adi da verilmektedir. Nitekim yazili
kaynaklar itibariyla Tiirkistan séziine cok eski ¢caglarda degisik bigcimlerle
rastlanildig1 bilinmektedir (Yildirim, 2023: 22). Tiirklerin yayilma sahalari
g6z oniine alindiginda, Orta Asya'ya ait en eski kiltiir bolgelerine mensup
olan insanlarin Tiirklerin atalari olabilme ihtimalleri oldukga ytiksektir.
Ayrica tarihi ¢ok uzun bir gecmise dayanan Tiirkistan'in da “Tiirklerin
vatan1” anlamini tasidigi agiktir (Abdikulova, 2007: 100). Sosyal, toplumsal
ve kiltiirel eksenlerde eski Tiirk diinya goriisiine ve yasam bicimine sirayet
eden Orta Asya’nin en eski kiiltiirel yapilar1 bu baglamda biiyiik birer
O6neme sahiptirler.

Aslinda ¢6l degil, yayla iklimine sahip bozkirlar halki olan Tiirklerin,
yayllmalari esnasinda, bozkir cografi ve iktisadi sartlarinin yer almadigi ve
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kiltlirlerinin yasama imkaninin zayifladigi simirlarda durakladiklary;
ormanlik, sicak veya ¢ok rutubetli bolgelere pek girmedikleri
goriilmektedir (Kafesoglu, 1998: 56). Bu durum, kuskusuz Tiirklerdeki
halk mutfagimi sekillendirici bir zemin teskil etmistir. Genis otlaklarin,
verimsiz diizliiklerin ve kumlu ¢6llerin cevreledigi Tirkistan sahasindan
elde edilen arkeolojik, etnografik, tarihsel ve folklorik kanitlardan
hareketle Tiirklerin ilk halk mutfagi uygulamalarini iceren bir kiiltiirel
miras alaninin varligindan bahsetmek miimkiindiir Mevcut arastirmalar ve
incelemeler, Tiirklerin ilk yayilim alanlarini kapsayan Orta Asya’nin en eski
kiiltiirleri ile bu kiiltiirlerin akabinde kurulan eski Tiirk devletlerine iliskin
pek cok halk mutfag1 birikimini goézler oniine sermektedir. Dolayisiyla
Tiirkistan’daki Tirk kiiltiir varliginin “halk mutfagi unsurlari” cercevesinde
belli bir tarihi arka plana istinaden izahi sarttir.

Orta Asya’nin milattan dnceki devirlerine ait olmak sartiyla yiiriitiilen
kazi calismalarinin mukabilinde ilk Tiirklerin tesekkiil ve tekamiil stirecleri
de bir bakima baslamistir. Nitekim malum kazi calismalariyla birlikte
Tiirkistan cografyasinin milattan 6nceki yerlesimi Yontma Tas Cagi’na
(Mezolitik Devir) kadar gotiiriilmektedir. Zira Turkistan'in tarih oncesi
dénemleri M.O. 5000’li yillara gitmektedir. Bu tarihsel veriler 15181nda,
Yontma Tas Cagl insanlarinin genellikle ormanhik alanlar1 mesken
tuttuklar1 diisiiniilmektedir. S6z konusu donemin insanlari, taslari
yontarak kendi ihtiyaglart dogrultusunda birtakim ilkel aletler
gelistirmislerdir (Koca, 2017: 5). Bu aletler arasinda Tiirkistan’daki ilk halk
mutfagi faaliyetlerine doniik kap kacak tiiriinden baslica mutfak esyalari da
vardir. Diinya hayatina adimini attigl andan itibaren karnini doyurma
cabasina girisen insanligin, dinyanin neresinde olursa olsun, bu tir
donemlerden gectigi ve boylece i¢inde yer ettigi cografyalara gore kendi
halk mutfagini sekillendirdigi asikardir. Ayni durumun eski Tiirkistan
cografyas1 lzerinde yasamis olan insanlar icin de gecerli oldugunu
belirtmek gerekmektedir.

Mezolitik Devir itibariyla eski Tiirkistan’a yerlesmis bulunan erken
donem insan topluluklarinin bilhassa avcilik ve balik¢ilik faaliyetleriyle
gecimlerini sagladiklar1 ve béylelikle biyolojik varliklarimi siirdiirdiikleri
tahmin edilmektedir. Ayrica ilgili devrin Tiirkistan'inda kimi kiigtikbas
hayvanlarin evcillestirildigi de elde edilen kazi buluntularindan hareketle
gozlemlenmistir. Yine ayni dénem insanlarinin dogadaki bitkilerden
istifade ettiklerine dair bir kisim izlere sahit olunmustur. Ancak Yontma Tas
Devri'nde Tiirklerin ilk atalarinin (Proto-Tiirklerin) 6zellikle avciligl daha
ileri boyutlara tasiyarak alisilmisin disindaki av hayvanlarindan da istifade
ettikleri goriilmiistiir (Koca, 2017: 5). Bu gibi ilk mutfak faktorlerine ait
birincil ipuglarinin, tarihi geri planda ekseriyetle Merkezl Asya'nin en eski
kiltiirlerine baglandigini dile getirmekte yarar vardir. Bahsi gecen
kilttirler “Anav”, “Kelteminar”, “Afanesyovo” veya “Abakan”, “Andronovo”,
“Karasuk”, “Tagar” ve “Tastik” olmak lizere yedi grupta toplanmaktadir.



Anav kiiltiiri ¢evresinde yasamis olan insanlarin at ve koyun
besledikleri bilinmektedir. Dolayisiyla Anav Kkiiltiirii insanlarinin, kendi
beslenme gereksinimlerini bilhassa hayvansal iiriinlerden sagladiklar
diistiniilmektedir. Bu durumun yani sira, Anav kiiltiirii insaninin bugday ve
arpa gibi baslica tahil iiriinlerini dibeklerde 6giitiip mutfagina tasidigim
belirtmekte yarar vardir (Ogel, 1984: 20). Anav kiiltiiriinii takip eden
Kelteminar kiiltiirii cevresinde yasamis olan insanlarin kap kacak ve ¢canak
comlek gibi bazi esyalar1 mutfak araclari igerisinde degerlendirdikleri
bilinen bir gercektir. S6z konusu mutfak araclarinin, Yenisey havzasinda
yer alan buglinkii daglik Altay bolgesindeki Katun irmagi cevresinde tespit
edilen Kuyum kurganlarindaki maddi kiiltiir unsurlariyla benzerlik
gosterdigi ifade edilmektedir (Kiselev, 1951: 21’den aktaran Yildirim,
2020a: 451). Bu iki bolge arasinda kurulan baglanty, eski Tiirklerin yayilma
ortamlarini belirten kultiir sahalar da dikkate alindiginda 6nemlidir. Zira
iki havzada da tespit edilen mutfak araglarimi Tiirk halk mutfaginin
gecmisine dair “belge” niteligi tasiyan bir diizlemde ele almak kuvvetle
muhtemeldir.

Kelteminar Kkiiltiiriini izleyen Afanesyovo veya Abakan kiiltiirii
cevresinde yasamis olan insanlarin ise daha cok avcilik ve balikeilik
yaparak yemek ihtiyaclarini karsiladiklari tahmin edilmektedir. Ayrica
Afanesyovo kiiltiirii insanlarinin hayvancilik yaptiklar1 da elde edilen
bulgular arasindadir. Bu durum, ilgili kiltiire ait kazi c¢alismalan
baglamindaki kurganlardan c¢ikarilan at ve koyun kemikleriyle sabittir
(Ogel, 1984: 18). Anav, Kelteminar ve Afanesyovo (Abakan) kiiltiirlerinin
saptandigl bolgeler icinde ilk Tiirklerin geleneksel mutfak tasarimlarina ait
altyapiyr gozlemlemek yiiksek bir olasihk dahilindedir. Ornegin
Afanesyovo kiiltiri, Tirklerin ilk kez ortaya ciktiklar ve cevreye dogru
yayildiklart diistintilen buglinkii Hakasya’'nin baskenti Abakan ve
cevresinde hiikiim slirmiistiir. Bu sebepten otiirii, Afanesyovo kiiltiliriine
“Abakan kiiltlirii” adi da verilmektedir (Koca, 2017: 6). Dolayisiyla bu
kiiltiirel bolgede cereyan eden halk mutfag) faaliyetlerinin On-Tiirk veya
Proto-Tiirk profiline uygun bir gelisim ¢izgisini icine alma ihtimali oldukga
yuksektir.

Afanesyovo kiiltiiriinii seyreden Andronovo kiiltiirii havzasinda
yasamis olan insanlarin ekseriyetle toprak kullanarak cesitli mutfak
gerecleri yaptiklar1 bilinmektedir. Bu gerecler arasinda ¢omlekler ve
kasiklar ilk sirada yer almaktadir. Ayrica Andronovo kiiltiirii insanlarinin
hayvancilik etkinlikleriyle ilgilendiklerine dair kimi deliller de mevcuttur.
At ve koyun yetistiriciliginin bu kiiltiirel bélgedeki varligi da yine eldeki
bulgularla ortaya c¢ikarilmistir (Kafesoglu, 1998: 318). Bu baglamda
Andronovo kiiltiiriine ait insanlarin hayvanciliga 6nem atfettikleri ve kendi
halk mutfag: faaliyetlerini hayvansal iiriinlerle de sekillendirdikleri akla
gelmektedir. Yine kazilardan elde edilen bulgulara gére Andronovo
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kiltliriinde ath konar-gécer hayata gecisin yapildigi da edinilen bilgiler
arasindadir (Yildirim, 2020b: 15).

Andronovo kiltiiriinden sonra gelen Karasuk kiltiirii havzasinda
yasamis olan insanlarin bilhassa koyun yetistiriciligi yaparak elde ettikleri
hayvansal besinlerle halk mutfaklarini meydana getirdiklerinin altini
cizmek lazimdir. Zira Karasuk kiiltiirii bélgesinde koyun yapagisina
rastlandifi arkeolojik buluntularla sabittir (Ogel, 1984: 31). Nitekim
koyunlarin kirkilmasiyla elde edilen yapag, Karasuk Kkiiltirtndeki
hayvancilik faaliyetinin en 6nde gelen gostergeleri arasindadir. Dolayisiyla
Karasuk kiiltiirii insaninin, koyunun yiiniinii ve derisini degerlendirmenin
yaninda etini de yemeklik malzemelere dahil ettigini dile getirmek gerekir.
Ilgili kapsamda Karasuk kiiltiirii insaninin hayvancihga énem verdigini ve
hayvansal gidalarla kendi halk mutfag: faaliyetlerini sekillendirdigini dile
getirmekte yarar vardir.

Karasuk kiiltlirii sonrasi ortaya ¢iktigi diisiiniilen Tagar kiltiirt
havzasinda yasamis olan insanlarin dag kegisi, geyik ve sigir gibi bir kisim
hayvanlar1 evcillestirerek bu hayvanlardan sagladiklar cesitli besinleri
halk mutfag liriinleri arasina kattiklarini belirtmekte fayda vardir. Yine bu
bolgedeki kazi arastirmalariyla giin 1s181na ¢ikarilan ticayakl stslii tung
kazanlar Tagar kiiltiiriiniin baslica mutfak araclarindan bazilaridir (Esin,
1978: 14). Aynm1 durum Tagar Kiiltiiriiniin devami niteligindeki Tastik
kiltiirt havzasinda yasamis olan insanlar i¢cin de gecerlidir. Nitekim Tastik
kiltlirinde de benzer halk mutfagt unsurlarinin bulundugu
vurgulanmaktadir. Esas olarak Karasuk kiiltiiri zamaninda filizlenmeye
baslayan Tagar kiiltiirii, Iskitler déneminde kendine has o6zellikler ortaya
cikarmakla beraber Tastik kiiltiirii donemine kadar devam etmistir (Davlet,
1976: 16). Tastik kiiltiiriine ait mutfak etkinlikleri de dogal olarak ge¢misin
izlerini daha da ileriye gotirmek suretiyle tasimistir Tastik kiltir
sahasindaki bircok mutfak esyasinin lizerinde gozlemlenen hayvan bash
motif kaliplar1 temel olarak Tiirkistan’daki hayvancilik faaliyetinin ileri
seviyelerde seyrettigini gostermektedir. Tiirk kiiltlir tarihindeki hayvan
sembolizminin en belirgin 6zelliklerini yansitan bu érnekler, Tagtik kiiltiiri
insanlarimin  “Tiirklerin esas atalar1” olduklar1 konusundaki goriisleri
kuvvetlendirmektedir (Esin, 1978: 11).

Buraya kadarki izahattan yola ¢ikilarak tekrar ifade etmek gerekirse,
Tirkistan'in en eski kiltiirlerinin hikiim strdikleri bolgelerde ilk
Tiirklerin geleneksel mutfak kiiltiiri faaliyetlerine ait yapisal ortamlari
gozlemlemek ¢ok biiyiik bir olasilik dahilindedir. Ciinkii s6z konusu
kiltiirel havzalar, Tiirklerin yayillma sahalarini i¢ine alan birer derinlik arz
etmektedirler. Dolayisiyla bu havzalarda vuku bulan mutfak etkinlikleri
birbirlerinin pesi sira ilerleyen medeniyet unsurlarinin neticesinde
sekillenmistir. Bilindigi gibi Turk mutfag), Turk kiltliriinin énemli bir
unsurudur. Ayrica Tirk mutfag), evrensel Kkiiltir ortaminin da sayili
degerlerinden birisidir. Tiirk mutfak kiiltiriiniin derinligi ise Tiirklerin
tarihl olaylarindan, cografi kosullarindan, kiiltiirel geleneklerinden,



ekolojik ortamlarindan ve ekonomik yapilarindan kaynaklanmaktadir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1289). lgili husus hi¢ kuskusuz Orta Asya
veya Tirkistan cografyasinin en eski kiiltiirlerinden eski Tiirk kiiltiiriine
yansiyan bir 6zelliktir. Nitekim eski Tiirklerdeki halk mutfagi faaliyetlerinin
temeli, bu en eski kiiltiirlerin getirileriyle harmanlanarak atilmistir.

Tiirkistan cografyasindaki kazi arastirmalarinda 6ne ¢ikarilan Anav,
Kelteminar, Afanesyovo (Abakan), Andronovo, Karasuk, Tagar ve Tastik
kiltiirleri genel literatiirde “Orta Asya'nin en eski kiiltiirleri” olarak
tanimlanmakla birlikte, eski Tiirk kiiltiir havzasini tiimiiyle kapsayan birer
ozellige sahiptir. Bu kiiltiirler, maddi kiiltiir unsurlarini iceren ilk kiiltiirler
olarak dikkat ¢ekmektedir (Yildirim, 2020a: 449). Duruma Tiirk halk
kiltiird agisindan bakildiginda, Tiirkistan sahasindaki halk mutfag
pratiklerinin malum kiiltiirel havzalar kanaliyla dikkat cekici boyutlara
ulastigin1 dile getirmekte yarar vardir. Temeli toplayicilik, avcilik,
hayvancilik, ziraat ve benzeri faaliyetlere dayanan halk mutfaginin Orta
Asya’daki muhtelif bolgelerde cesitli kazi bulgulariyla tespiti biiyiik bir
O6nem arz etmektedir. Bu tespit, hic sliphesiz Tirklere atalar doneminden
intikal eden kiiltiirel mirasin ilk 6rneklerini de meydana getirmektedir.

Orta Asya’nin en eski kiiltlirleri etrafinda tesekkiil ve tekamiil eden
geleneksel mutfak faaliyetlerini “maddi kiiltiir” icerisindeki “halk mutfag1”
uygulamalarinin birincil 6rnekleri kapsaminda ele almak miimkiindir.
Nitekim bu en eski kiiltiirel tabakalar, Turk kiltiir tarihinin mihim bir
safhasini olusturan Tiirk halk mutfagina ait baslangi¢ 6rneklerini temsil
etmektedir. Tirk halk mutfag, Tirk halkbilimi c¢alismalarinin
kadrosundaki onemli basliklar arasinda yer almakla beraber, Tirk
kiltiirtini yansitan kiiltiirel bir koddur. Bu kod, Tiirkistan’dan baslayarak
diinyanin ¢esitli yerlerine yayilan Tirk milleti icin ayirt edici bir 6zellik
sergilemektedir. S6z gelimi Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tirkler,
beraberlerinde beslenme aliskanliklarini da getirmislerdir. Bu baglamda
Tiirkler, Anadolu’daki farkli din, dil ve irk yapisina sahip topluluklara
aktararak ve ayni sekilde onlarin beslenme aliskanliklarini da gortp
deneyimleyerek kendi yasam tarzlari, damak zevkleri ve Islam dininin
gereklilikleri cercevesinde bir mutfak sentezi insa etmislerdir (Ertas ve
Gezmen Karadag, 2013: 119). Bu durum ise Tiirkistan'in en eski
kiiltiirlerinden baslamak kaydiyla ilmek ilmek islenerek bugiine dek
sirmiistii. Son raddede eski Tiirklerdeki halk mutfagi faaliyetlerinin
bugiine 151k tuttugunu belirtmek lazimdir. Bu yiizden eski Tiirklere ait halk
mutfag faaliyetleri tarihsel verilerden hareketle yorumlanmalidir.

Bilindigi uizere, malzemesi “insan” olan halkbiliminin veya folklorun
konusu “halka ait her sey”dir (Tezel, 1969: 5). Dolayisiyla halkbilimi,
insanin oldugu her muhiti arastirma ve inceleme sistematigine sahiptir.
Ciinkii insanin ortaya koydugu kiltiirel birikim, folklor ilmini yakindan
ilgilendirmektedir. Folklor, halkin hafizasina kaydedilen geleneksel bilgileri
eski uygarliklarin manevi enkazlarindan yola g¢ikarak yorumlayan bir

780|Sayfa



biinyeye sahipti Halk mutfag, bu biinyenin bir parcasidir. ilgili
dogrultuda, halk mutfaginin folklorik temellerde yorumlanmasi sarttir. Bu
calismada eski Tiirklerdeki halk mutfagi faaliyetleri Hun, Goktiirk ve Uygur
devletlerinin Tirkistan’da hiikiim siirdiikleri dénemler dikkate alinarak
yorumlayici-tarihsel ¢dziimleme yontemi 1s181nda tetkik ve tahlil edilmistir.
Bu durumun mukabilinde Tirk halk mutfagi, malum eski Tirk
devletlerinin tarih sahnesinde rol aldiklar1 devir ve cografya olciitlerine
gore eldeki tarihsel verilerin 6ngordiigii sekillerde yorumlanmaya
calisilmistir.

Hun, Goktiirk ve Uygur Devletlerinde Halk Mutfag: Faaliyetleri

Tarihsel siirec itibariyla eski Tiirklerin halk mutfagi faaliyetlerine goz
atildiginda, ¢ogunlukla hayvansal liriinlerden faydalanildigi acik ve net
olarak goriilmektedir. Nitekim eski Turkler Orta Asya veya Tirkistan
bozkirlarinda genellikle gocerevli veya yari gécerevli hayvanciliga dayanan
bir sosyokiiltiirel ve sosyoekonomik hayat tarzin1 benimsemislerdir (Ogel,
1978/1: 38-39). Gogerevli veya yar1 gocerevli hayvancilik, siiphesiz iklim ve
arazi sartlarini takiben eski Tiirklerin zorunlu ugras: alanlarindan biri
olarak ortaya cikmistir. Bu sekilde eski Tilrkler, mutfak ihtiyaclarinin biiytik
bir boliimini hayvanciligin  sundugu imkénlarla karsilamaya
calismislardir. Gogerevli hayvanciligin getirileri olan bir kisim tirtinler, eski
Tiirklerdeki halk mutfaginin temelini teskil etmistir. Zira hayvanciliktan
elde edilen et ve siit triinleri eski Tiirklerin mutfak unsurlarini birincil
derecede etkileyen faktorlerin basinda gelmistir. ilgili baglama mukabil
eski Tiirklerin, kendilerine 6zgli mutfak faaliyetlerinde hayvanlarin
bilhassa etinden ve siitiinden yararlandiklarini belirtmekte yarar vardir.

Eski Tiirkler icin mutfagin kiiltiirel yonii cok 6nemli bir vasfa sahiptir.
Bunun yan sira, eski Tiirklerin halk mutfag1 faaliyetlerinde fiziksel
manadaki mutfak ortamina da biiyiik bir 6nem atfedilmistir. Eski Tiirkler,
fiziki anlamdaki mutfak mekaninin karsihigi olarak “ashq” (Yurteser ve
Erdi, 2007: 156) kelimesini kullanmislardir. Mutfak mekani icerisinde ise
pek cok maddi ve manevi kiiltiir unsur yer bulmustur. Dolayisiyla kendine
has bir Tirk halk mutfaginin olusum ve gelisim siireci eski Tiirklerden
itibaren baslamistir. Bu noktada Hun, Goktiirk ve Uygur devletlerinin
hiikiim strdiikleri donemler ve cografyalar itibariyla eski Tiirklere
atfedilen halk mutfag etkinliklerinin gesitlilik arz ettigi goriilmektedir.

Hun devleti idaresindeki eski Tiirklerin ehli ve yabani olmak {izere
farklh tirdeki hayvanlardan elde ettikleri birtakim {iriinlere beslenme
faaliyetleri icerisinde siklikla yer verdikleri bilinmektedir. Bununla birlikte
Hunlarin at etini nadiren tiikettiklerinin vurgulanmasinda yarar vardir.
Ayrica Hunlarin hayvansal liriinler icinde daha ziyade koyun etini tercih
ettikleri anlagilmaktadir (Talas, 2005: 277). M.0. 2. ylizyihn sonlarinda bir
Hun prensiyle evlenen sair bir Cinli prensesin derinden yasadigi memleket
hasretini siirine aktarirken bir bakima i¢inde bulundugu dénemin Tiirk
halk mutfagina da asagidaki dizeleriyle kismen degindigi gozlemlenmistir:

Yurdumdan ayrildim kara baglarim,



Simdi de Hunlarin ¢adir1 yerim...
Ocagim kiil oldu ona aglarim,
Diinyaya gelmemis olmak isterim...

Yapag egirir kege giyerler,

Goziime bet gelir gonliime kotii...

Koyunun kokmus etini yerler,

icemem bakirla sunulan siitii... (Ocal, 1985: 3)

Yukaridaki dortliiklerde geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriine déniik bir
kisim faktorlere sozli kiiltiir ve edebiyat etkisi baglaminda yer verildigini
belirtmekte yarar vardir. Bilindigi gibi hemen her milletin geleneksel
mutfagl, kendi sosyal, toplumsal, kiiltiirel, inancsal ve siyasal yapisi icinde
sekillenmektedir. Ayn1 durum geleneksel Tiirk mutfag icin de gecerlidir.
Dolayisiyla burada geleneksel Tiirk mutfaginda siklikla Kkarsilasilan
“muhafaza edilmis koyun eti” ve “bakir bakra¢” gibi baslica unsurlarin dile
getirilmesi dikkat cekicidir. Ayrica malum dértliiklerde kimi nefret ve 6n
yargl ifadelerine rastlamak da miimkiindir. Nitekim muhafaza altina
alinmis olan koyun etinin “kokmus” olarak nitelendirilmesi ve bakir
bakracta verilen siitiin icilmek istenmemesi s6z konusu durumu
desteklemektedir. Yine ayni dizelerde Tiirklere ait geleneksel beslenme
aliskanliklarina ve davranislarina iliskin bazi kiiltiirel kodlar1 da gérmek
kuvvetle muhtemeldir. Malum kodlar1 yeme-igme kiltiirii dogrultusunda
Tiirkleri ayirt eden kimi niteliklerin tezahiirleri olarak yorumlamak
yerinde bir yaklasimdir. Bu yaklasim kuskusuz disaridan birinin (6tekinin)
goziyle dile getirilmistir.

llgili doértliiklerde Tiirk mutfagindaki yeme-icme aliskanhklar ve
davranislart bir Cinlinin beslenme algis1 Ulzerinden aktarilarak, bu
noktadaki saskinlik ve ¢aresizlik ifadelerine yer verilmistir. Bilindigi tizere
geleneksel Cin mutfagi dogadaki neredeyse her tiirlii seyin birer “yiyecek
ve icecek nesnesi” olarak kullanilabildigi tarihsel bir arka plana sahiptir.
Cinliler ayni kiltir birikimini bugiin de devam ettirmektedirler. Zira bu
durum da Tiirk mutfagina oldukea ters bir zemin yaratmakla birlikte Cin
mutfaginin -~ Tirklerin  goziiyle “irite  edici” oldugu sonucunu
dogurabilmektedir. Dolayisiyla halk mutfaginin geleneksel 6zellikleri tabii
olarak toplumlara gore degisen belli bash anlayis kaliplarini beraberinde
getirebilmektedir.

Goktiirk devleti yonetimindeki eski Tiirklerin halk mutfagina yonelik
tarihsel bilgi ve belgeler, Goktiirklerin Tiirkistan bozkirlarina biiyiik oranda
hiitkmettigi zamanlar itibariyla diktirilen kitabelerden anlasilmaktadir.
Goktiirk Kitabelerinde geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriine dair belli bash
ayrintilara yer verildiginin dile getirilmesinde yarar vardir. Zira Tiirk kiiltiir
ve medeniyet dairesinin en temel yazili kaynaklarindan biri olan bu
abidelerde 6zellikle halk mutfaginin esasini meydana getiren faaliyetler
arasindaki “avcilik” faktoriine yer yer deginildigi goriilmektedir Bu
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kapsami takiben eski Tiirklere ait halk mutfaginin sekillenmesinde avcilik
faktoriiniin 6nemli bir rol iistlendigi gozlemlenmektedir.

Goktiirklerin saglam temeller iizerinde ilerlemesini saglayan bir
sahsiyet olarak Bilge Tonyukuk, 720 ila 725 yillar1 arasinda diktirdigi
ongorilen Tonyukuk Yaziti'nin giiney yiiziinde “geyik” ve “tavsan” gibi bazi
av hayvanlarindan s6z etmistir. S6z konusu yazittaki “Kiyik yiyii tabisgan
yiyl olturur ertimiz.” (Geyik yiyerek, tavsan yiyerek oturuyorduk.) (Ergin,
2011a: 66-67) ibareleri bu konunun en agik 6rnegidir. Buradan anlasildigi
kadariyla geyik ve tavsan eski Tiirklerde en fazla dikkat ¢eken avlanma
Ogeleri arasina girmistir. Bu minvalde eski Tiirkler, halk mutfagi
pratiklerine temel olusturan avciligl kendi tarihsel siiregleri icerisinde
cogunlukla benimsemislerdir. Avcilik babinda bilhassa geyik ve tavsan
bugiin bile muhtelif Tiirk boylarinin avlayarak etinden faydalandiklari
hayvanlarin basinda gelmistir. Bahsi gecen durumun 1si18inda, av
hayvanlarinin eski Tiirklerdeki halk mutfagi faaliyetlerinin énemli bir
bolimiinii olusturdugunu diisinmek miimkiindiir. Ciinkii gbcerevli veya
konargocer yasam prensibi eski Tiirkler i¢in avciligi zorunlu kilmistir.

Eski Tiirkler, hi¢ kusku yok ki kendi geleneksel mutfak Kkiiltiirlerine
biiyiik bir 6nem atfetmislerdir. Bu durum Tiirklerin tarih sahnesine ¢ikis
zamanlarindan beri sliregelmistir. Dolayisiyla yemek yeme eylemi de eski
Tiirklerden baslayarak Tiirk halk Kkiltiiriini etkileyen faktorlerin ana
konusu halini almistir. Yemek yeme eylemi Tiirk sozli kiiltliriine belirgin
taraflariyla da yansimistir. Nitekim kimi atasozlerinde Tiirklerin beslenme
anlayislarini ortaya koyan baslica ifadelere rastlanilabilmektedir. Bu
baglamda, bilhassa cocuklar icin sdylenen “Adam olacak Kkisi, sofrada
yemek yiyisinden belli olur” sozi “sofradaki yemegi ¢abuk yiyen bir
cocugun kendi isinde becerikli ve basarili olma” inanciyla iliskilidir
(Tezcan, 1982: 123). Bu ifadeler esasen Tiirklerin yemekleri genellikle hizh
tiikettiklerini anlatan bir arka plan barindirmaktadir. Yemegin seri bir
bicimde yenilmesini, bozkir kiltiiriiniin zorluklarini hizhi ve ¢evik
iradeleriyle gogiislemeye calisan eski Tiirklerin meziyetlerinden biri olarak
yorumlamak miimkiindiir. Ilgili durum siiphesiz Tiirk beslenme modeline
ait kiilttirel kodlardan biridir.

Yeme-i¢cme eyleminin ehemmiyeti Orhun Abidelerinde de agik ve net
olarak gbzlemlenebilmektedir. Tonyukuk Abidesinin kuzey yiiziinde “Ani
subk[a] bard[imiz]. Ol sub kodi bardimiz. Asangal tisirtiimiiz.” (Ani
suyuna vardik. O sudan asagiya gittik. Yemek yemek icin attan indirdik.)
(Ergin, 2011a: 72-73) ifadelerinin gecmesi bu konuya dair baslica 6rnekler
arasindadir. Eski Tirklerin, basta savas seferleri olmak tizere ciktiklari
yolculuklarinda aziklarin1 eksik etmedikleri bilinen bir gergektir.
Dolayisiyla bahse konu ifadelerden hareketle eski Tiirklerin, icinde yasamis
olduklar1 zamanlar1 ve mekanlar1 dikkate almak suretiyle kendi halk
mutfaklarini tesis ve temin ettiklerinin hatirlatilmasinda fayda vardir. Zira
halk mutfagi kapsamindaki ihtiya¢ unsurlarinin nitelikleri cografyalara ve
devirlere gore degiskenlik gostermektedir. Bu vesileyle uygarliklari insa
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eden kiltiirel degerlerin dogusundaki “cografi cevre”, “insan unsuru” ve
“cemiyet” (Kafesoglu, 1998: 26) faktorlerinin halk mutfagini da bircok
yoniiyle etkilediklerini ifade etmekte yarar vardir.

Eldeki kaynaklardan yola c¢ikilarak, Eski Tiirklerin beslenme
kiiltlirlerinde achga dair birtakim ifadelere de yer verildigini dile
getirmekte yarar vardir. Zira eski Tiirklerin geleneksel mutfak kiiltiirlerine
bakildiginda 6zellikle “Tanr1 misafiri” sifatiyla hanelere ugrayanlarin, sayet
acliklart  varsa doyurulmalar1 Tirk sosyal norm sisteminin
zorunluluklarindan biri olarak kabul edilmistir. Bu durum Tiirk halk
mutfagl kapsaminda benimsenen ve 0Oziimsenen yerlesik ve koklesik
kiltiirel degerlerin bir sonucudur. Ayni duruma eski Tiirk devlet diizeninde
siklikla sahit olundugunun altim1 c¢izmek gerekir. Nitekim Orhun
Abidelerinden anlasildigina gore “yoneten” kesimin “yonetilen” kesime
kars1 bu konuda fazlasiyla 6zverili davrandigi bilinmektedir. Ilgili husus
Bilge Kagan'in, kardesi Kiil Tigin adina diktirdigi Kiil Tigin Abidesinin
giiney yiiziinde “Yok ¢igan budunug kop kubratdim.” (Ag, fakir milleti hep
toplattim.) (Ergin, 2011a: 6-7) ifadeleriyle belirtilmistir.

Orhun Yazitlarindan anlasildig1 kadariyla eski Tiirk hiikiimdarlarinin
kendi idareleri altindaki tebaaya ait beslenme gereksinimlerini tesis ve
temin etme amacini daima 6n planda tuttuklar1 gorilmektedir. Bu
istikamette eski Tiirk hakanlarinin Tiirk milletini bolluk ve bereket icinde
yasatmak amaciyla calistiklarini vurgulamak lazimdir. Bilhassa savaslardan
kazanilan ganimetler icerisindeki mutfak arag ve gerecleri Tiirk yabgulari
tarafindan halka karsiliksiz bir sekilde dagitilmistir. Yusuf Has Hacip de
Tirk devlet anlayisinin bir geregi olarak Tiirk devlet idarecilerine iktisadi
acidan “cémert” olmalarim tavsiye etmistir. Ilgili husus Kutadgu Bilig'te
“vur, al, dagit” seklindeki ti¢lii bir mesaja binaen dile getirilmistir. Zira soz
konusu eserde Tirk hakanlarina “bir yandan diisman ile savasirken diger
yandan diismanin biriken servetini elinden alarak kendi halklarina bolca
dagitmalar” yoniinde bir telkin vardir (Arat, 2007 /1: 222-223). Bu telkinde
stiphesiz “halkin tok kilinmasi” da ogiitlenmektedir. ilgili husus ayn
zamanda Tirk halk mutfaginin cesitlenmesi ve zenginlesmesi bakimindan
oldukca dnemli bir icerik tegkil etmistir. Ciinkii ydonetenlerce yonetilenlere
dagitilan yeme-igme unsurlari Tirk halk mutfagina katilan iriin
cesitliliginin desteklenmesi baglaminda énemli bir yer tutmaktadir.

Tirkistan’daki genis ve diiz bozkir alanlarinin sundugu olanaklar
Olctsiince genellikle kiiciikbas hayvancilik yapilarak elde edilen hayvansal
iriinler eski Tiirk halk mutfag1 dogrultusunda “et” ve “siit” iirtinleri olarak
iki gruba ayrilmistir. Bilhassa koyundan saglanan et ve siit iiriinleri eski
Tirklerin besin gereksinimlerinin ¢ok biiylik bir boliimiinii gidermek
maksadiyla kullanilmistir  Koyun yetistiriciliginin yani sira, keci
yetistiriciligi de kiiciikbas hayvanciliktaki etkin unsurlardan birini
meydana getirmistir. Zira eski Tiirkler kecinin etini ve siitiinii kendi
geleneksel mutfaklarinda degerlendirmislerdir. Bu eksende Kkiigiikbas
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hayvancilik eski Tiirklerin yeme-i¢cme ihtiyaclarinin ¢ok énemli bir kismini
karsilamistir. Ote yandan eski Tiirkler, kendi halk mutfaklarin1 kurma
noktasinda biiyiikbas hayvanciliktan da yer yer faydalanmislardir. Nitekim
s1gir yetistiriciligine de belli oranlarda yonelen eski Tiirkler, sigirlardan
ozellikle siit iretiminde istifade etmislerdir. Biitiin bu hususlara istinaden
hayvancilik veya siirti sahipligi eski Tiirklerdeki en temel {retim
mekanizmasi olarak dikkat ¢ekmistir (Ziya Gokalp, 2018: 333).

Gocerevli veya konargdcer hayvancilik (Cobanoglu, 2012: 985), eski
Tiirklerdeki halk mutfagi faaliyetlerinin temel tasi olarak biiyiik bir hizmet
gormiistiir. Ozellikle savaslar ve akinlar yoluyla Tiirk kiiltiir dairesine giren
yaylacilik etkinligi eski Tiirk halk mutfagi icin énemli bir canlilik sebebi
olarak kayda gecmistir. Gocerevli hayvanciliktan kaynaklanan yaylacilik
geleneginin giindelik hayat1 degistiren ve doniistliren bir yonii olmustur
(Buldur, Meydan ve Gilingor; 2016: 937). Bu gelenek, Tiirk halk mutfaginin
Tiirk halk ekonomisini desteklemesi bakimindan 6zel bir 6énem arz
etmistir. Nitekim yaylacilikla beraber ortaya c¢ikan c¢obanlik meslegi,
hayvanciliktan ileri gelen halk mutfagi pratiklerinin halk ekonomisini
doyurmasi babinda ¢ok ayr1 bir konum meydana getirmistir. Dolayisiyla da
hayvancilik, yaylacilik ve cobanlik olarak siralanan bir dizi etkinlik alaninda
halk mutfagina dair birgok iiriin ortaya konulabilmistir. Ornegin etkisi
bugiline kadar devam eden peynir yapimi, eski Tiirk kiiltiiriinden kaynakli
“hayvancilik-yaylacilik-cobanlik” {icliistiniin el verdigi Oolciilerde icra
edilmektedir. Peynir ise hic stiphesiz Tiirk kahvalti sofralarinin vazgecilmez
faktorlerinden biri olarak ge¢misten bugiine sirayet etmistir.

Eski Turkler koyun ve sigir siiriilerinden giinliik taze kaymak, yogurt,
peynir, yag (tereyagi), kimran ve tarasun tiretmislerdir (Ziya Gokalp, 2018:
333-339). Eski Turk halk mutfagi ¢ercevesindeki siit iiretiminde ayrica
kisrak (disi at) da tercih edilmistir. Bilhassa Hunlardan itibaren Tiirklerin
biiylik bir 6zenle yetistirdikleri hayvanlar arasinda atin ayr bir yere,
degere ve dneme sahip oldugunu dile getirmek gerekmektedir. Ata verilen
deger oOlglisiince, kisrak siitli veya kimiz eski Tiirk halk mutfaginin en 6nde
gelen icecek unsurlar1 arasinda yer almistir. Zira kimiz, eski Tirklerdeki
halk mutfag faaliyetleri acisindan bakildiginda giinliik taze iceceklerin
basinda gelmistir. Kimizin eski Tiirklerdeki halk mutfagi faaliyetleri
itibariyla halk ekonomisini de ilgilendiren bir yani olmustur. Ciinkii kimiz,
biinyesinde eski Tiirklerin ev ekonomilerini belirleyici, y6nlendirici,
diizenleyici, sekillendirici ve destekleyici bir potansiyel barindirmistir. Bu
hususa eski Tiirklerin tarihi vesikalarinda rastlanilmaktadir. Kutadgu Bilig
bu vesikalardan biri olarak goze carpmaktadir. Nitekim ilgili eserden alinan
asagidaki beyit kimiz hakkindaki malumati dogrulamaktadir:

kimiz siit ya yling yag ya yogrut kurut

yadim ya kidiz hem erej evke tut (Arat, 2007/1: 446)

(Kimiz, siit veya yiin, yag veya yogurt ve peynir ile evin rahatini saglayan
yaygl veya kece hep bunlardan gelir.) (Kobya, 2013: 827).



Eski Turkler, kendilerine 06zgili iiretim ve tiilketim metotlarinin
akabinde kestikleri hayvanlarin kaba etlerinin yaninda yiireklerini,
bobreklerini, iskembelerini, cigerlerini, kellelerini, dalaklarini, beyinlerini
ve bagirsaklarini da halk mutfaklar icerisinde degerlendirmislerdir. Bu
durumun paralelinde ortaya ¢ikan sakatatcilik mesleginin eski Tiirklerden
kalma geleneksel bir meslek oldugunu belirtmekte fayda vardir. Halk
mutfagini veya geleneksel mutfak kiiltiirtinii dnceleyen bir kisim geleneksel
meslek kollarinin kiiltlirel siireklilik dahilinde bugiin dahi idame
ettirildiklerini vurgulamak gereklidir. Zira koyun, sigir ve at gibi birtakim
ehli hayvanlardan elde edilen sakatatlar “kirik c¢ikik” tedavilerinde
yenilmesi 6nerilen geleneksel mutfak iiriinleri arasindadir. Bu durumu ise
halk mutfaginin halk hekimligine yansiyan taraflari icerisinde yorumlamak
kuvvetle muhtemeldir. Nitekim kimi halk mutfagi iiriinleri eski Tiirkler icin
baslica sagaltic islevler iislenmistir. lgili husus Tiirk halkbilimi calisma
kadrosundaki basliklarin birbirlerini ne derece ilgilendirdiginin ortaya
konulmasi yoniinden olduk¢a énemlidir.

Halk mutfagl, halk ekonomisi ve halk hekimligi Tiirk halkbilimi
calismalarinin kadrosundaki basliklardan yalnizca birkagidir. Dolayisiyla
halk mutfagindaki bir yeme-icme unsuru, halk ekonomisindeki bir gecinme
unsurunu veya halk hekimligindeki bir hastalik unsurunu belli bash
yonleriyle etkileyebilmektedir. ilgili durumun bugiin i¢in de gecerlilik arz
ettigini belirtmekte fayda vardir. Atalar déneminden bugiine intikal eden
baz1 aliskanlik ve davranis Orintiileri, sekil degistirmek kaydiyla
stirmektedir. Yeni renklere boyanan bu aliskanliklara ve davranislara halk
mutfagl alaninda sik¢a sahit olunmaktadir. S6z konusu durum siiphesiz
kiiltiirel bellegin canli tutulmasiyla alakahdir. Clinkt kiiltiirel bellek,
gecmisin belli noktalarina yénelmektedir. Ancak ge¢mis, kiiltiirel bellekte
oldugu gibi kalmamaktadir. Nitekim ge¢mis, daha ziyade kiltiirel bellegin
baglandigl sembolik figiirlere yogunlasmaktadir (Asmann, 2001: 55).
Folklor unsurlar1 olarak halk mutfagi, halk ekonomisi ve halk hekimligi
uygulamalarinin birbirlerini etkilemeleri kiltiirel bellegin toplumsal
hafizaya hatirlatilmasindan ileri gelmektedir.

Tiirk halk mutfag: dahilinde hatirlatilan kiiltiirel bellek, bilhassa Tiirk
sofralarinda kendini gostermektedir. Zira Tiirk sofralarindaki ana yemek
faktorlerinin neredeyse hepsinde “et” olgusu en c¢ok ragbet edilen
geleneksel mutfak degerleri arasinda yer almaktadir. Etin eski Tiirklerdeki
halk mutfag faaliyetlerine ¢ok miithim bir etkisi ve katkisi olmustur. Et ve
et Urilinleri, tahminen Orta Asya’nin en eski Kkiiltlirlerinden itibaren eski
Tiirklerin geleneksel sofralarinin vazgecilmezleri arasina girmistir.
Ozellikle gécerevli hayvancilik ile gecimlerini saglayan eski Tiirkler, bu
noktada yetistirdikleri biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlarin etlerine kendi
geleneksel mutfak kiiltiirleri icerisinde cesitli sekillerde yer vermislerdir.
Koyun, sigir ve keci etlerini ¢okea tiiketen eski Tiirkler; bu etleri solen,
senlik ve kutlama gibi eglence ortamlarindaki ziyafetlerde fazlasiyla 6n

”
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plana ¢ikarmislardir. Nitekim Dede Korkut Kitabr'nda eski Oguz Tiirklerine
ait geleneksel mutfak pratiklerinin aktarildigi kimi boliimler, ilgili durumu
aciklamaktadir.

Eski Oguz Tiirklerinin sosyokiiltiirel ve sosyoekonomik yasam
cizgilerine 151k tutan Dede Korkut Kitabi'ndaki “Kazan Bey Oglu Uruz Bey’in
Tutsak Oldugu Boy”’da (Kazan Big Oglh Uruz Biglny Tutsak Oldugi Boy),
Burla Hatun’un (Burla Hatun) “attan aygir, deveden bugra, koyundan kog
kestirmesi”, “atdan aygir deveden bugra koyundan ko¢ kirdurdi” (Ergin,
2011/b-I: 162) sozleriyle dile getirilmistir. Bu sozler eski Tirklerin
geleneksel mutfak kiiltiirlerinde etin 6nemini Oguzlardan hareketle ortaya
koyan drneklerin baslicalar1 arasina girmektedir. Bu ibarelerin ayrica eski
0Oguz toresindeki “comertlik” emarelerinden biri oldugunu da belirtmek
gerekir. Ciinkii ilgili sozler eski Oguz Tiirklerinin toplumsal sayginliklarina
ve sosyal statiilerine “yoneten” kesim baglaminda dikkat ¢cekmektedir. Bu
durumu Tiirk sosyal norm yapisinin “halk mutfag1” temelindeki yansimasi
olarak yorumlamak olasidir. Bilindigi izere eski Oguzlar Goktiirk idaresi
altinda da yasamistir. Goktiirklerin hakim olduklari devirlerde ve sahalarda
uygulamaya konulan halk mutfag faaliyetleri itibariyla eski Oguzlarin

o6nemli roller iistlendiklerinin dile getirilmesinde yarar vardir.

Cin kaynaklarindan edinilen bilgilere gore eski Tiirkler sefere
ciktiklarinda at ve koyun siiriilerini gida temin etmek amaciyla yanlarinda
gotiirmiislerdir. Bunun yaninda eski Tiirklerin, et hazirlama ve saklama
usullerini de ilk kesfeden toplumsal yapilardan biri olarak tarihe gegtikleri
de bilinmektedir (Kozleme, 2012: 154). Etin uzun streli bir sekilde
muhafaza edilmesi cesitli baharatlar kullanilarak gerceklestirilmistir.
Ancak eski Tirkler, tuzlayarak kurutmak suretiyle eti saklama yolunu
tercih etmislerdir. Kurutma usuliine istinaden sucuk ve pastirma gibi belli
bash besinler eski Tiirkler tarafindan c¢evredeki kavimlere tanitilmistir.
Sucuk ve pastirma yapimi bugiin halihazirda siirdiiriilmekle birlikte,
bilhassa eski Tiirk sofralarinin gida depolama mahsulleri arasinda
gosterilmektedir. ilk kez Orta Asya Tiirkleri tarafindan iiretilen pastirma,
konargocerligin bir geregi olarak ortaya ¢ikmistir. Pastirmanin, Orta Cagda
Avrupa’ya akin eden Hun ve Oguz Tirkleri tarafindan yiyecek maddesi
olarak tiiketildigi ve Selcuklular tarafindan Anadolu’ya getirildigi edinilen
bilgiler arasindadir (Aksu ve Kaya, 2001: 319; Memis ve Ersoy, 2007: 880).

Eski Tiirklerdeki halk mutfag: faaliyetleri itibariyla giiz mevsiminin
sonlarina dogru kesilen kanatli hayvanlarin etleri de kis mevsimi boyunca
donmus toprakta saklanarak tiiketilmistir (Roux, 2018: 141). Buna ek
olarak eski Turkler etleri kizartirken ¢esitli yaglardan da faydalanmislardir.
Bu yag cesitleri icinde “don yag1”, “i¢ yag1” ve “kuyruk yag1” basi ¢cekmistir
(Ogel, 1978/1V: 13-15). Geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriindeki kizartma
teknigi bu yaglardan hareketle gelistirilmistir. Yaglarin genellikle et ve et
triinlerini kizartmak amaciyla eski Tiirklerin yardimina kosan yemeklik

mutfak malzemeleri arasinda yer aldigini ifade etmek lazimdir. S6z konusu



duruma yonelik olarak eski Tiirklerin, kizartma isleminde bitkisel
yaglardan ziyade hayvansal yaglari tercih ettikleri gortilmektedir.

Eski Tiirklere ait halk mutfag: faaliyetlerinde hububat {iriinlerine de
o6nem verildigi gortlmiistiir. Bilhassa Uygur Tiirklerinin Dogu Tiirkistan’a
hiikmettikleri dénemde “kariz” adi verilen tarimsal sulama ydntemini
gelistirip c¢ok c¢esitli hububat {riinlerini yetistirmeyi basardiklar
bilinmektedir. Bugday ve arpa gibi bazi hububat iriinleri kullanilarak
yapilan ekmek ve yufka geleneksel Tiirk sofralarini cesitlendiren ve
zenginlestiren bir diizlemde degerlendirilmistir. Bu durum tarihi Tiirk
vesikalarinda gecen bazi kelimelerle de sabittir. Zira Divdnu Lugdti’t-
Tiirk’teki “arpa” (arpa), “bugday” (bugday), “epmek” (ekmek), “etmek”
(ekmek), “etmekei” (ekmekei), “tarig” (dar1 veya bugday) ve “yubka”
(yufka) gibi baslica ifadeler bu hususu 6zetlemektedir (Ercilasun ve
Akkoyunlu, 2020: 552, 599, 640, 649, 856, 985). Eski Tiirkistan’daki halk
mutfagl kapsaminda liretim ve tiiketim nesnesi olarak kabul géren tahil
mabhsullerinin et mahsullerinden hemen sonra gelen yemeklik faktorler
arasina katildiklarini dile getirmekte yarar vardir. Tahil mahsullerinin
Tiirklerce taninmasi ise Uygurlar sayesinde olmustur.

Ekmek ve yufka Uygurlarin bugday, arpa ve ¢cavdar unundan tirettikleri
gidalar olarak Tirk halk mutfag tarihine gecmistir. Uygur devleti
déneminde meyve ve sebze yetistiriciligi de yapilmistir. Ozellikle iiziim
yetistirildigi Uygurlarin en fazla onem verdikleri bir alan olarak
bilinmektedir. Bu kapsamda Uygur Tiirklerinin {izimden pekmez ve sarap
istihsaline giristikleri bilinen bir gercektir (Kafesoglu, 1987: 107). Eski
Tirkler, tiztim yetistiriciliginin yaninda dut, kavun, erik, kayis, seftali, elma,
karpuz, igde, armut, findik, fistitk ve ceviz yetistiriciligiyle de
ilgilenmislerdir. Ayrica eski Tirklerin sogan, sarimsak, salgam, kabak,
pancar, pirasa, havug, turp, patlican, i1spanak, salatalik ve benzeri sebzeleri
yakindan tanidiklar belirtilmektedir (Alpargu, 2008: 21). Ancak sebzeler,
eski Tiirk halk mutfaginin 6ncelikli gidalarindan sayilmamistir. Nitekim
sebze yemeklerinin geleneksel Tiirk mutfak kiltiiriine ¢ok sonradan dahil
edildigi dusiiniilmektedir.

Eski Tirkler i¢cin hayvancilik faaliyetine son derece uygun bir ortam
yaratan Merkezi Asya steplerinde tarim ¢ok fazla bir ilerleme
kaydetmemistir. Zira 5. ylizyilin baslari itibariyla Tiirkistan’in tarima kisith
bolgelerinde dahi bazi tahil iiriinlerinin yetistirildigi bilinmekle beraber,
tarim Uygurlarin yerlesik hayati benimsemelerini takiben ger¢ek kimligine
kavusmustur (Ding, 2019: 290). Bugday, arpa, cavdar, dar1 ve benzeri
hububatlar eski Turklerin sofralik mahsullerine Uygurlar araciligiyla
girmistir. Tarimin ivme kazanmasina istinaden eski Tiirklerde gesitli ekmek
tirlerinin de ortaya c¢ikmaya basladifi go6zlemlenmistic  Bugiin
Ozbekistan’da farkl sekiller verilerek yapilan cesitli ekmekleri esasen eski
Tirk halk mutfaginin tezahiirleri arasinda saymak imkan dahilindedir.
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Cinliler tarafindan gelistirilen piring tariminin zamanla Uygur
Tirklerine sirayet ettigi de bilinen bir gercektir. Bu kapsamda Uygurlarin
bir bakliyat mahsulii olan pirin¢ tarimin ipek Yolu kanaliyla Anadolu’ya
tasidiklan diisiiniilmektedir. Dogu Tiirkistan’daki Turfan ovasindan Iran’a
ve Anadolu’ya ilk piring fideleri de biiytik bir olasilikla Uygurlar tarafindan
getirilmistir (Allsen, 2001: 137). Dolayisiyla Uygur Tiirklerinin, pirinci
kendi halk mutfaklar1 dahilinde tiikettiklerinin ifade edilmesinde yarar
vardir. Bu sekilde eski Tiirklerin sosyal, kiiltiirel, toplumsal, siyasal,
ekonomik ve cografl kosullarina gore sekillenen halk mutfag faaliyetleri de
tarihsel geri plan itibariyla bilhassa Uygur devletinin hiikiim siirdigi
donemde belirgin bir hal almistir.

Uygurlardan itibaren eski Tiirklerde kimes hayvanciliginin
yapildigina da sahit olunmustur. Bu dogrultuda Uygur Tiirkleri ekseriyetle
tavuk ve horoz yetistirmislerdir. Uygurlarin kiimesler insa ettikleri,
tlinekler yaptiklar1 ve kiimes hayvanlarini igdis (hayvanlarin erkeklik
bezlerinin c¢ikarilmak veya burulmak suretiyle erkeklik gorevi
yapamayacak duruma getirilmeleri) ettikleri bilinmektedir (Ogel, 1978/11:
396-406). Uygurlar kiimes hayvanlarinin etlerinden, tiiylerinden ve
yumurtalarindan fazlaca yararlanmislardir. Bu diizlemde kanath
hayvanciligin veya kiimes hayvanciliginin Tiirk kiiltiir tarihine Uygurlar
tarafindan kazandirildigini ifade etmek miimkiindiir. Boylece yerlesik
yasam dairesine gecen ilk Tiirk boyu olarak Uygurlar, eski Tiirklerdeki halk
mutfaginin ana mahiyetini meydana getirmislerdir.

Sonug¢

Eski Tiirklerin halk mutfag: faaliyetlerinde et ve et iiriinlerinin en 6n
sirada yer aldiginmi dile getirmekte fayda vardir. Et ve et triinleri eski
Tiirklerin geleneksel sofralarinin vazgecilmez unsurlari arasina girmistir.
Zira eski Turklerdeki halk mutfagi o6ncelikle avciliktan ve gogerevli
hayvanciliktan elde edilen et ve et iiriinlerine binaen sekillenmistir. Bu
minvalde eski Tiirkler, avladiklari veya kestikleri hayvanlardan sagladiklari
hemen hemen her tiirli et lriiniini kendi geleneksel mutfak kiiltiirleri
icerisinde degerlendirmislerdir. Orta Asya veya Tiirkistan cografyasinin
genis ve yliksek diizliiklerinde biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanciligi en ileri
seviyelerde icra eden eski Tiirkler, et ve et irlinlerini hazirlama ve saklama
yontemlerini de ayrica gelistirmislerdir. Etin uzun siireli muhafazasi, ete
cesitli baharatlar katilarak hayata gecirilmistir. Eski Tiirklerdeki en 6nemli
et saklama yontemi “kurutma” olarak Tiirk halk mutfag: tarihindeki kayda
gecmistir. Et kurutma teknigine binaen eski Tiirkler, sucuk ve pastirma gibi
baslica gida maddelerini Tiirk halk mutfag: icinde bulundurmuslardir.
Ekseriyetle savas zamanlarinda sucuk ve pastirma Tiirk savas¢ilarinin
erzaki olarak one ¢cikmistir.

Hunlardan baslayarak bilhassa koyun yetistiriciligiyle hemhal olan
eski Tiirkler, zamanla keci ve s181r yetistiriciligini de benimseyip kendi halk
mutfaklarini zenginlestirme ve cesitlendirme yoluna gitmislerdir. Bu
kapsamda koyun, keci ve s181r besiciligi eski Tiirklerdeki stirii sahipligini 6n



planda tutan yiiksek prestijli islerin basinda gelmistir. Dolayisiyla malum
prestijin hanelerdeki mutfaklarda sergilenen hayvansal besinlere gore de
sekillendigi bilinmektedir. Eski Tiirkler, kendi usullerine gore avladiklari ve
kestikleri hayvanlarin kaba etlerinin yani sira cigerlerini, yiireklerini,
bobreklerini, iskembelerini, Kkellelerini, dalaklarini, beyinlerini ve
bagirsaklarini da halk mutfag: faaliyetlerinde kullanmislardir. ilgili husus
halk mutfag1 eksenindeki bazi geleneksel mesleklerin ortaya ¢ikmasina
vesile olmustur. Nitekim sakatatgilik eski Tiirklerden itibaren cereyan eden
ve bugiine kadar siiren “halk mutfagl” merkezli geleneksel meslek
kollarindan biri olarak dikkat cekmektedir. Bu mesleklere zamanla
kasaplik, sarkiiteri isletmeciligi, mezbaha isciligi, kombina tesisciligi ve
benzerleri de eklenmistir.

Eski Tirkler, kendilerine 6zgii olarak tesekkiil ve tekamiil eden halk
mutfagr faaliyetlerinde siit ve sit urlnlerini azami derecelerde
6nemsemislerdir. Bununla birlikte ski Tiirkler bilhassa koyun, keci ve sigir
suriilerinden kaymak, yogurt, kimran, yag, peynir ve tarasun gibi birtakim
gidalar elde etmislerdir. Yine eski Tiirkler, stit ve siit iirlinlerini daha ziyade
s1g1r yetistiricilifinden kazanmislardir. Siit tiretiminde ayrica 6zel olarak
yetistirilen kisraklarin degerlendirildigi de bilinmektedir. Zira kisrak siitii
veya kimiz eski Tiirklerin halk mutfagindaki icecek maddelerinin en basta
gelen unsurlar1 arasinda yer almistir Bu sekilde yogurt ve kimiz,
Goktiirklerden baslayarak eski Tiirkler eliyle cevre kavimlere tanitilmistir.
Eski Tiirklerin halk mutfagi uygulamalarinda siitlin tek bir damlasi bile
ziyan edilemeyecek bir éneme sahip olmugtur. Ozellikle siitten iretilen
kaymak; ekmek ve yufka tiiriinden kimi temel yiyeceklere siiriilmek
kaydiyla tiiketilmistir. Yogurttan elde edilen ayran ise hayvan derilerinden
yapilan tulumlarda c¢alkalanmak suretiyle saklanip tereyagina
dontstiirilmistiir.

Eski Tiirk halk mutfag1 biinyesinde tarimsal iirlinlerin de mevcut
oldugunu vurgulamak gerekmektedir. Bu baglamda eski Tiirkler, belli bash
hububat ve bakliyat triinlerini yetistirmeyi bilmislerdir. Malum triinler
icerisinde bugday, arpa, cavdar ve piring en sik rastlananlardan birkacidir.
Nitekim bugday, arpa ve ¢avdar unundan gesitli ekmeklerin yapildigini
belirtmekte fayda vardir. Bilindigi gibi ekmek, Tiirk sofralarinin ana unsuru
olarak gecmisten bugline sirayet eden bir arka plana sahiptir. Piring¢
tariminin ise Cinlilerden Tiirklere gectigi diisiiniilmektedir. Tarimsal
etkinliklerin 6zellikle Uygurlar arasinda hiz kazandigimi dile getirmek
lazimdir. Uygurlarin hiikiim siirdiikleri Dogu Tiirkistan cografyasi itibariyla
meyve ve sebze yetistiriciligi de 6n plana ¢ikmistir. Uziim, dut, kavun, erik,
kayisi, elma, karpuz, igde, seftali, armut, findik, fistik ve ceviz gibi birtakim
irtinler Uygur Tiirkleri tarafindan Tiirk halk mutfagina kazandirilmistir.
Tarim tirlinleri hayvancilik iiriinleriyle birlestirilerek eski Tiirklerdeki halk
mutfag faaliyetlerini daha genis bir alana tasimistir. Bu dogrultuda tarim,
hayvanciligin yardimci unsuru olarak Tiirk kiiltiir tarihindeki yerini
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almistir. Bu sayede eski Tiirklerdeki halk mutfag: faaliyetlerinin artarak
cesitlendigi gdzlemlenmistir.

Sonuc¢ olarak halk mutfag), Tiirklerin tarihsel zeminde iizerine
egildikleri 6nemli bir kiiltiirel sahay1 yansitmaktadir. Bu kiiltiirel saha
icinde Hun, Goktiirk ve Uygur devletlerinin ¢ok biiyliik paylar
bulunmaktadir. Bu devletlerin hiikiim stirdiikleri devirler ve cografyalar
temelinde halk mutfagt unsurlart Tirk milletinin beslenme
gereksinimlerine gore bicimlenmistir. Bu durum ise zamanla Tiirklere 6zgi
yeme-icme kiiltliriiniin kodlarini ortaya ¢ikarmistir. Boylelikle Tiirk kiiltiir
ve medeniyet havzasinin tetkikinde ve tahlilinde eski Tiirklerdeki halk
mutfagi faaliyetlerinin ayri birer yere, degere ve 6neme sahip oldugu acik
ve net bir bicimde gorilmiistir. Tiirk milletinin, toplayicilik ve avcilik
donemlerinden itibaren geleneksel mutfak kiiltiirii kapsamindaki ihtiyag
unsurlarini siirekli olarak géz oniinde bulundurdugu bilinen bir gergektir.
Bu durum Tiirklerin sosyokiiltiirel ve sosyoekonomik yasam siireclerini
halk mutfag1 ekseninde devaml olarak mesgul etmistir. Dolayisiyla Orta
Asya’nin en eski kiiltiirlerinden eski Tirk kiiltiiriine intikal ettigi tahmin
edilen halk mutfag faaliyetlerinin eski Tiirklerin tarihsel seyirlerine gore
belli bir kaliba sokuldugunu ve bu kaliptan ileri gelen bir kisim kodlarla
sekillendigini dile getirmekte yarar vardir. Ilgili husus ise Tiirklerin
karakteristik ozelliklerini ve milli kimliklerini “halk mutfag1” vasitasiyla
diinyaya tanitan bir etki yaratmistir Hun, Goktirk ve Uygur devletleri
kuskusuz bu etkideki en biiylik pay sahipleri olarak tarihteki yerlerini
almislardir.
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Extended Summary

The culinary practices of the common folk in old Turkish societies encompass the traditional
food culture that was shaped in the region of Central Asia, also known as Turkestan. These
practices reflect the collective and widespread worldview of the populations belonging to
the Turkish states established throughout history in the Turkestan region. The culinary
traditions that emerged during the periods of the Hun, Gokturk and Uyghur empires
extended across a broad geographical area. This expansion highlights how the essential
culinary needs of the Turks were shaped within the framework of fundamental concepts
such as ‘human’, ‘time’ and ‘space’.

The old Turks primarily met their culinary needs through animal husbandry. This economic
system significantly influenced their dietary habits. They would typically slaughter male
animals for consumption, aiming to preserve the reproductive capacity of their livestock.
Demonstrating foresight, the Turkish people preserved meat both by cooking and through
early methods of preservation (akin to curing or storing), ensuring its availability in times
of need. Meat was regarded as a vital source of strength and health. In addition to meat, they
utilized the milk and hides of these animals, thereby sustaining their way of life through
multiple resources derived from livestock. The community consistently aimed to maintain
unity and a collective spirit. During feasts, weddings and festivals, folk gathered to share
meals, reinforcing social cohesion. Such communal gatherings strengthened the sense of
nationhood within the context of folk cuisine.

The coexistence of nomadic and settled lifestyles in Turkish society is seen as a result of
both economic opportunities and culinary traditions. The Uyghurs, in particular, quickly
adapted to settled life, making efficient use of the land. As a result, the Turkish people,
through the Uyghurs, transitioned in part to an agrarian society. This shift contributed to
the use of vegetables in Turkish cuisine. However, animal-based foods continued to be
consumed as a cultural norm. Influenced by the nomadic lifestyle, old Turks primarily
consumed meat and utilized nearly every part of the animal, including intestines, which
were used in dishes like sausage, stuffed intestines, and cured meats.

Beverages held a significant place in old Turkish cuisine. The Turks, who made ayran by
diluting yoghurt, consumed it frequently to cool down during hot weather. They even



created a non-alcoholic version of "ayran rakisi" by fermenting ayran in goat skins. This
drink served to refresh and quench their thirst. Other notable beverages included
sweetened fruit compote and honey compote made from honey and water. The dietary
culture of old Turks was characterized by a balanced consumption of various foods,
minimizing waste and supporting a productive society. Their attention to diet reflects the
necessity of maintaining strength and vitality in the harsh climate of Central Asia.
Furthermore, the communal nature of meals reinforced unity, which was seen as crucial for
the protection of their land and the continuity of their lineage.

Firstly, it is necessary to examine the elements of folk cuisine related to the Turkish nation,
which first emerged on the steppes of Central Asia, within the context of historical and
cultural codes. The periods during which the old Turk states ruled undoubtedly correspond
to specific intervals of time when the traditional culinary practices of the folk were put into
action. Therefore, it is essential to explain the folk cuisine practices of the old Turks,
particularly in relation to the Hun, Gokturk and Uyghur states. This study analyzes the folk
culinary activities of the old Turks through an interpretative-historical analysis, based on
the food culture during the periods of the Huns, Gokturks and Uyghurs. The traditional
culinary codes of old Turkish culture, grounded in the concept of ‘kitchen’ are addressed
based on available historical data. As a result, the cultural continuity of the folk cuisine
concept, which uniquely developed, settled and spread among the old Turks, is identified in
terms of its defining, guiding, supporting and shaping aspects. This is done by considering
both the ‘ruling’ and "ruled” groups and following the agricultural, consumption,
distribution and trade products of the old Turkish state system.
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