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AN EXAMİNATION ON FOLK CUISINE ACTIVITIES IN OLD TURKS IN VIEW 
OF HISTORICAL DATA 
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ÖZ: Eski Türklerdeki halk mutfağı faaliyetleri Orta Asya veya Türkistan sahasında teşekkül 
eden geleneksel mutfak kültürü uygulamalarını kapsamaktadır. Eski Türklerin geleneksel 
mutfak kültürü uygulamaları ise tarihsel süreçte Türkistan’da kurulan Türk devletlerine ait 
tebaanın ortak ve yaygın dünya görüşünü yansıtmaktadır. Hun, Göktürk ve Uygur 
devletlerinin hüküm sürdüğü devirler itibarıyla ortaya konulan Türk halk mutfağı pratikleri 
geniş bir coğrafyaya yayılmıştır. Bu durum Türklerin “insan”, “zaman” ve “mekân” unsurları 
bağlamındaki zorunlu mutfak ihtiyaçlarını ön plana çıkarmıştır. İlk olarak Orta Asya 
bozkırlarında boy go steren Tu rk milletine dair halk mutfag ı o gelerinin tarihsel ve ku ltu rel 
kodlar ekseninde ele alınması gerekmektedir. Eski Tu rk devletlerinin hu ku m su rdu kleri 
devirler şu phesiz halkın geleneksel mutfak etkinliklerinin pratig e do ku ldu g u  belirli zaman 
aralıklarına tekabu l etmektedir. Dolayısıyla eski Tu rklerin halk mutfag ı uygulamalarını Hun, 
Go ktu rk ve Uygur devletleri o zelinde açıklamak elzemdir. Bu çalışmada eski Tu rklerin halk 
mutfag ı faaliyetleri Hunlar, Go ktu rkler ve Uygurlar do nemindeki yeme-içme ku ltu ru nden 
yola çıkılarak yorumlayıcı-tarihsel ço zu mleme yo ntemiyle incelenmiştir. Eldeki tarihsel 
verilere yo nelik olarak eski Tu rk ku ltu ru nu n “mutfak” temelindeki geleneksel kodlarına yer 
verilmiştir. Sonuç olarak eski Tu rklere o zgu  bir biçimde oluşan, gelişen, yerleşen ve yayılan 
halk mutfag ı anlayışının ku ltu rel su reklilig i belirleyici, yo nlendirici, destekleyici ve 
şekillendirici yo nleri, “yo neten” ve “yo netilen” kesimler dikkate alınmak suretiyle eski Tu rk 
devlet du zenindeki u retim, tu ketim, dag ıtım ve ticaret mahsullerini takiben tespit edilmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Halk mutfağı, geleneksel mutfak kültürü, eski Türkler, Türkistan, 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 
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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 

 

 

Giriş 

Orta Asya veya Tu rkistan sahasındaki geleneksel mutfak faaliyetleri 
kapsamında ilk olarak ilgili cog rafyanın tarih o ncesindeki başlıca Tu rk 
orijinli ku ltu rlerine deg inmek lazımdır. Zira Çarlık ve Sovyet 
do nemlerindeki arkeolojik kazılar ve yu zey araştırmaları sonucu 
Tu rkistan’ın tarih o ncesi do nemleri hakkında o nemli bulgular elde 
edilmiştir (Bahar, 1994: 235). Bahsi geçen bulgulardan biri de mevcut 
do nemlerdeki geleneksel mutfak ku ltu ru  faaliyetlerinin mahiyetidir. Bu 
yu zden Tu rkistan bozkırlarındaki halk mutfag ının geleneksel oluşum ve 
gelişim çizgisini Orta Asya’nın en eski ku ltu rleri o zelinde açıklamakta fayda 
vardır. Dahası Tu rkistan’ın en eski ku ltu rlerine do nu k olarak ortaya çıkan 
halk mutfag ının geleneksel çatısını Tu rklerin bu havalideki yerleşim ve 
yayılım alanlarını go z o nu nde bulundurmak kaydıyla kronolojik bir zemini 
takiben tetkik etmek gerekir. Zira geniş du zlu klere sahip olan Orta Asya 
cog rafyası Tu rk milletinin tarih sahnesine çıktıg ı bir alanı işaret 
etmektedir. Bu alanda Tu rklerin sosyoku ltu rel ve sosyoekonomik yaşam 
su reçlerine ait hemen hemen her şeyi bulmak mu mku ndu r. Bunlar 
arasında Tu rk halk mutfag ının izlerine de rastlanılmaktadır.  

Her ne kadar adı “Orta Asya” olarak anılsa da malum cog rafyada 
Tu rklerin geçmişten bugu ne su regelen ha kimiyetleri so z konusudur. Dog al 
olarak ilgili cog rafyaya “Tu rkistan” adı da verilmektedir. Nitekim yazılı 
kaynaklar itibarıyla Tu rkistan so zu ne çok eski çag larda deg işik biçimlerle 
rastlanıldıg ı bilinmektedir (Yıldırım, 2023: 22). Tu rklerin yayılma sahaları 
go z o nu ne alındıg ında, Orta Asya’ya ait en eski ku ltu r bo lgelerine mensup 
olan insanların Tu rklerin ataları olabilme ihtimalleri oldukça yu ksektir. 
Ayrıca tarihi çok uzun bir geçmişe dayanan Tu rkistan’ın da “Tu rklerin 
vatanı” anlamını taşıdıg ı açıktır (Abdikulova, 2007: 100). Sosyal, toplumsal 
ve ku ltu rel eksenlerde eski Tu rk du nya go ru şu ne ve yaşam biçimine sirayet 
eden Orta Asya’nın en eski ku ltu rel yapıları bu bag lamda bu yu k birer 
o neme sahiptirler. 

Aslında ço l deg il, yayla iklimine sahip bozkırlar halkı olan Tu rklerin, 
yayılmaları esnasında, bozkır cog rafı  ve iktisadı  şartlarının yer almadıg ı ve 



ku ltu rlerinin yaşama imka nının zayıfladıg ı sınırlarda durakladıkları; 
ormanlık, sıcak veya çok rutubetli bo lgelere pek girmedikleri 
go ru lmektedir (Kafesog lu, 1998: 56). Bu durum, kuşkusuz Tu rklerdeki 
halk mutfag ını şekillendirici bir zemin teşkil etmiştir. Geniş otlakların, 
verimsiz du zlu klerin ve kumlu ço llerin çevreledig i Tu rkistan sahasından 
elde edilen arkeolojik, etnografik, tarihsel ve folklorik kanıtlardan 
hareketle Tu rklerin ilk halk mutfag ı uygulamalarını içeren bir ku ltu rel 
miras alanının varlıg ından bahsetmek mu mku ndu r. Mevcut araştırmalar ve 
incelemeler, Tu rklerin ilk yayılım alanlarını kapsayan Orta Asya’nın en eski 
ku ltu rleri ile bu ku ltu rlerin akabinde kurulan eski Tu rk devletlerine ilişkin 
pek çok halk mutfag ı birikimini go zler o nu ne sermektedir. Dolayısıyla 
Tu rkistan’daki Tu rk ku ltu r varlıg ının “halk mutfag ı unsurları” çerçevesinde 
belli bir tarihı  arka plana istinaden izahı şarttır.       

Orta Asya’nın milattan o nceki devirlerine ait olmak şartıyla yu ru tu len 
kazı çalışmalarının mukabilinde ilk Tu rklerin teşekku l ve teka mu l su reçleri 
de bir bakıma başlamıştır. Nitekim malum kazı çalışmalarıyla birlikte 
Tu rkistan cog rafyasının milattan o nceki yerleşimi Yontma Taş Çag ı’na 
(Mezolitik Devir) kadar go tu ru lmektedir. Zira Tu rkistan’ın tarih o ncesi 
do nemleri M.O . 5000’li yıllara gitmektedir. Bu tarihsel veriler ışıg ında, 
Yontma Taş Çag ı insanlarının genellikle ormanlık alanları mesken 
tuttukları du şu nu lmektedir. So z konusu do nemin insanları, taşları 
yontarak kendi ihtiyaçları dog rultusunda birtakım ilkel aletler 
geliştirmişlerdir (Koca, 2017: 5). Bu aletler arasında Tu rkistan’daki ilk halk 
mutfag ı faaliyetlerine do nu k kap kacak tu ru nden başlıca mutfak eşyaları da 
vardır. Du nya hayatına adımını attıg ı andan itibaren karnını doyurma 
çabasına girişen insanlıg ın, du nyanın neresinde olursa olsun, bu tu r 
do nemlerden geçtig i ve bo ylece içinde yer ettig i cog rafyalara go re kendi 
halk mutfag ını şekillendirdig i aşika rdır. Aynı durumun eski Tu rkistan 
cog rafyası u zerinde yaşamış olan insanlar için de geçerli oldug unu 
belirtmek gerekmektedir.   

Mezolitik Devir itibarıyla eski Tu rkistan’a yerleşmiş bulunan erken 
do nem insan topluluklarının bilhassa avcılık ve balıkçılık faaliyetleriyle 
geçimlerini sag ladıkları ve bo ylelikle biyolojik varlıklarını su rdu rdu kleri 
tahmin edilmektedir. Ayrıca ilgili devrin Tu rkistan’ında kimi ku çu kbaş 
hayvanların evcilleştirildig i de elde edilen kazı buluntularından hareketle 
go zlemlenmiştir. Yine aynı do nem insanlarının dog adaki bitkilerden 
istifade ettiklerine dair bir kısım izlere şahit olunmuştur. Ancak Yontma Taş 
Devri’nde Tu rklerin ilk atalarının (Proto-Tu rklerin) o zellikle avcılıg ı daha 
ileri boyutlara taşıyarak alışılmışın dışındaki av hayvanlarından da istifade 
ettikleri go ru lmu ştu r (Koca, 2017: 5). Bu gibi ilk mutfak fakto rlerine ait 
birincil ipuçlarının, tarihı  geri planda ekseriyetle Merkezı  Asya’nın en eski 
ku ltu rlerine bag landıg ını dile getirmekte yarar vardır. Bahsi geçen 
ku ltu rler “Anav”, “Kelteminar”, “Afanesyovo” veya “Abakan”, “Andronovo”, 
“Karasuk”, “Tagar” ve “Taştık” olmak u zere yedi grupta toplanmaktadır. 
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Anav ku ltu ru  çevresinde yaşamış olan insanların at ve koyun 
besledikleri bilinmektedir. Dolayısıyla Anav ku ltu ru  insanlarının, kendi 
beslenme gereksinimlerini bilhassa hayvansal u ru nlerden sag ladıkları 
du şu nu lmektedir. Bu durumun yanı sıra, Anav ku ltu ru  insanının bug day ve 
arpa gibi başlıca tahıl u ru nlerini dibeklerde o g u tu p mutfag ına taşıdıg ını 
belirtmekte yarar vardır (O gel, 1984: 20). Anav ku ltu ru nu  takip eden 
Kelteminar ku ltu ru  çevresinde yaşamış olan insanların kap kacak ve çanak 
ço mlek gibi bazı eşyaları mutfak araçları içerisinde deg erlendirdikleri 
bilinen bir gerçektir. So z konusu mutfak araçlarının, Yenisey havzasında 
yer alan bugu nku  dag lık Altay bo lgesindeki Katun ırmag ı çevresinde tespit 
edilen Kuyum kurganlarındaki maddı  ku ltu r unsurlarıyla benzerlik 
go sterdig i ifade edilmektedir (Kiselev, 1951: 21’den aktaran Yıldırım, 
2020a: 451). Bu iki bo lge arasında kurulan bag lantı, eski Tu rklerin yayılma 
ortamlarını belirten ku ltu r sahaları da dikkate alındıg ında o nemlidir. Zira 
iki havzada da tespit edilen mutfak araçlarını Tu rk halk mutfag ının 
geçmişine dair “belge” nitelig i taşıyan bir du zlemde ele almak kuvvetle 
muhtemeldir.    

Kelteminar ku ltu ru nu  izleyen Afanesyovo veya Abakan ku ltu ru  
çevresinde yaşamış olan insanların ise daha çok avcılık ve balıkçılık 
yaparak yemek ihtiyaçlarını karşıladıkları tahmin edilmektedir. Ayrıca 
Afanesyovo ku ltu ru  insanlarının hayvancılık yaptıkları da elde edilen 
bulgular arasındadır. Bu durum, ilgili ku ltu re ait kazı çalışmaları 
bag lamındaki kurganlardan çıkarılan at ve koyun kemikleriyle sabittir 
(O gel, 1984: 18). Anav, Kelteminar ve Afanesyovo (Abakan) ku ltu rlerinin 
saptandıg ı bo lgeler içinde ilk Tu rklerin geleneksel mutfak tasarımlarına ait 
altyapıyı go zlemlemek yu ksek bir olasılık da hilindedir. O rneg in 
Afanesyovo ku ltu ru , Tu rklerin ilk kez ortaya çıktıkları ve çevreye dog ru 
yayıldıkları du şu nu len bugu nku  Hakasya’nın başkenti Abakan ve 
çevresinde hu ku m su rmu ştu r. Bu sebepten o tu ru , Afanesyovo ku ltu ru ne 
“Abakan ku ltu ru ” adı da verilmektedir (Koca, 2017: 6). Dolayısıyla bu 
ku ltu rel bo lgede cereyan eden halk mutfag ı faaliyetlerinin O n-Tu rk veya 
Proto-Tu rk profiline uygun bir gelişim çizgisini içine alma ihtimali oldukça 
yu ksektir. 

Afanesyovo ku ltu ru nu  seyreden Andronovo ku ltu ru  havzasında 
yaşamış olan insanların ekseriyetle toprak kullanarak çeşitli mutfak 
gereçleri yaptıkları bilinmektedir. Bu gereçler arasında ço mlekler ve 
kaşıklar ilk sırada yer almaktadır. Ayrıca Andronovo ku ltu ru  insanlarının 
hayvancılık etkinlikleriyle ilgilendiklerine dair kimi deliller de mevcuttur. 
At ve koyun yetiştiricilig inin bu ku ltu rel bo lgedeki varlıg ı da yine eldeki 
bulgularla ortaya çıkarılmıştır (Kafesog lu, 1998: 318). Bu bag lamda 
Andronovo ku ltu ru ne ait insanların hayvancılıg a o nem atfettikleri ve kendi 
halk mutfag ı faaliyetlerini hayvansal u ru nlerle de şekillendirdikleri akla 
gelmektedir. Yine kazılardan elde edilen bulgulara go re Andronovo 



ku ltu ru nde atlı konar-go çer hayata geçişin yapıldıg ı da edinilen bilgiler 
arasındadır (Yıldırım, 2020b: 15). 

Andronovo ku ltu ru nden sonra gelen Karasuk ku ltu ru  havzasında 
yaşamış olan insanların bilhassa koyun yetiştiricilig i yaparak elde ettikleri 
hayvansal besinlerle halk mutfaklarını meydana getirdiklerinin altını 
çizmek lazımdır. Zira Karasuk ku ltu ru  bo lgesinde koyun yapag ısına 
rastlandıg ı arkeolojik buluntularla sabittir (O gel, 1984: 31). Nitekim 
koyunların kırkılmasıyla elde edilen yapag ı, Karasuk ku ltu ru ndeki 
hayvancılık faaliyetinin en o nde gelen go stergeleri arasındadır. Dolayısıyla 
Karasuk ku ltu ru  insanının, koyunun yu nu nu  ve derisini deg erlendirmenin 
yanında etini de yemeklik malzemelere da hil ettig ini dile getirmek gerekir. 
I lgili kapsamda Karasuk ku ltu ru  insanının hayvancılıg a o nem verdig ini ve 
hayvansal gıdalarla kendi halk mutfag ı faaliyetlerini şekillendirdig ini dile 
getirmekte yarar vardır.    

Karasuk ku ltu ru  sonrası ortaya çıktıg ı du şu nu len Tagar ku ltu ru  
havzasında yaşamış olan insanların dag  keçisi, geyik ve sıg ır gibi bir kısım 
hayvanları evcilleştirerek bu hayvanlardan sag ladıkları çeşitli besinleri 
halk mutfag ı u ru nleri arasına kattıklarını belirtmekte fayda vardır. Yine bu 
bo lgedeki kazı araştırmalarıyla gu n ışıg ına çıkarılan u çayaklı su slu  tunç 
kazanlar Tagar ku ltu ru nu n başlıca mutfak araçlarından bazılarıdır (Esin, 
1978: 14). Aynı durum Tagar ku ltu ru nu n devamı nitelig indeki Taştık 
ku ltu ru  havzasında yaşamış olan insanlar için de geçerlidir. Nitekim Taştık 
ku ltu ru nde de benzer halk mutfag ı unsurlarının bulundug u 
vurgulanmaktadır. Esas olarak Karasuk ku ltu ru  zamanında filizlenmeye 
başlayan Tagar ku ltu ru , I skitler do neminde kendine has o zellikler ortaya 
çıkarmakla beraber Taştık ku ltu ru  do nemine kadar devam etmiştir (Davlet, 
1976: 16). Taştık ku ltu ru ne ait mutfak etkinlikleri de dog al olarak geçmişin 
izlerini daha da ileriye go tu rmek suretiyle taşımıştır. Taştık ku ltu r 
sahasındaki birçok mutfak eşyasının u zerinde go zlemlenen hayvan başlı 
motif kalıpları temel olarak Tu rkistan’daki hayvancılık faaliyetinin ileri 
seviyelerde seyrettig ini go stermektedir. Tu rk ku ltu r tarihindeki hayvan 
sembolizminin en belirgin o zelliklerini yansıtan bu o rnekler, Taştık ku ltu ru  
insanlarının “Tu rklerin esas ataları” oldukları konusundaki go ru şleri 
kuvvetlendirmektedir (Esin, 1978: 11).  

Buraya kadarki izahattan yola çıkılarak tekrar ifade etmek gerekirse, 
Tu rkistan’ın en eski ku ltu rlerinin hu ku m su rdu kleri bo lgelerde ilk 
Tu rklerin geleneksel mutfak ku ltu ru  faaliyetlerine ait yapısal ortamları 
go zlemlemek çok bu yu k bir olasılık da hilindedir. Çu nku  so z konusu 
ku ltu rel havzalar, Tu rklerin yayılma sahalarını içine alan birer derinlik arz 
etmektedirler. Dolayısıyla bu havzalarda vuku bulan mutfak etkinlikleri 
birbirlerinin peşi sıra ilerleyen medeniyet unsurlarının neticesinde 
şekillenmiştir. Bilindig i gibi Tu rk mutfag ı, Tu rk ku ltu ru nu n o nemli bir 
unsurudur. Ayrıca Tu rk mutfag ı, evrensel ku ltu r ortamının da sayılı 
deg erlerinden birisidir. Tu rk mutfak ku ltu ru nu n derinlig i ise Tu rklerin 
tarihı  olaylarından, cog rafı  koşullarından, ku ltu rel geleneklerinden, 
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ekolojik ortamlarından ve ekonomik yapılarından kaynaklanmaktadır 
(Su ru cu og lu ve O zçelik, 2008: 1289). I lgili husus hiç kuşkusuz Orta Asya 
veya Tu rkistan cog rafyasının en eski ku ltu rlerinden eski Tu rk ku ltu ru ne 
yansıyan bir o zelliktir. Nitekim eski Tu rklerdeki halk mutfag ı faaliyetlerinin 
temeli, bu en eski ku ltu rlerin getirileriyle harmanlanarak atılmıştır. 

Tu rkistan cog rafyasındaki kazı araştırmalarında o ne çıkarılan Anav, 
Kelteminar, Afanesyovo (Abakan), Andronovo, Karasuk, Tagar ve Taştık 
ku ltu rleri genel literatu rde “Orta Asya’nın en eski ku ltu rleri” olarak 
tanımlanmakla birlikte, eski Tu rk ku ltu r havzasını tu mu yle kapsayan birer 
o zellig e sahiptir. Bu ku ltu rler, maddi ku ltu r unsurlarını içeren ilk ku ltu rler 
olarak dikkat çekmektedir (Yıldırım, 2020a: 449). Duruma Tu rk halk 
ku ltu ru  açısından bakıldıg ında, Tu rkistan sahasındaki halk mutfag ı 
pratiklerinin malum ku ltu rel havzalar kanalıyla dikkat çekici boyutlara 
ulaştıg ını dile getirmekte yarar vardır. Temeli toplayıcılık, avcılık, 
hayvancılık, ziraat ve benzeri faaliyetlere dayanan halk mutfag ının Orta 
Asya’daki muhtelif bo lgelerde çeşitli kazı bulgularıyla tespiti bu yu k bir 
o nem arz etmektedir. Bu tespit, hiç şu phesiz Tu rklere atalar do neminden 
intikal eden ku ltu rel mirasın ilk o rneklerini de meydana getirmektedir. 

Orta Asya’nın en eski ku ltu rleri etrafında teşekku l ve teka mu l eden 
geleneksel mutfak faaliyetlerini “maddı  ku ltu r” içerisindeki “halk mutfag ı” 
uygulamalarının birincil o rnekleri kapsamında ele almak mu mku ndu r. 
Nitekim bu en eski ku ltu rel tabakalar, Tu rk ku ltu r tarihinin mu him bir 
safhasını oluşturan Tu rk halk mutfag ına ait başlangıç o rneklerini temsil 
etmektedir. Tu rk halk mutfag ı, Tu rk halkbilimi çalışmalarının 
kadrosundaki o nemli başlıklar arasında yer almakla beraber, Tu rk 
ku ltu ru nu  yansıtan ku ltu rel bir koddur. Bu kod, Tu rkistan’dan başlayarak 
du nyanın çeşitli yerlerine yayılan Tu rk milleti için ayırt edici bir o zellik 
sergilemektedir. So z gelimi Orta Asya’dan Anadolu’ya go ç eden Tu rkler, 
beraberlerinde beslenme alışkanlıklarını da getirmişlerdir. Bu bag lamda 
Tu rkler, Anadolu’daki farklı din, dil ve ırk yapısına sahip topluluklara 
aktararak ve aynı şekilde onların beslenme alışkanlıklarını da go ru p 
deneyimleyerek kendi yaşam tarzları, damak zevkleri ve I slam dininin 
gereklilikleri çerçevesinde bir mutfak sentezi inşa etmişlerdir (Ertaş ve 
Gezmen Karadag , 2013: 119). Bu durum ise Tu rkistan’ın en eski 
ku ltu rlerinden başlamak kaydıyla ilmek ilmek işlenerek bugu ne dek 
su rmu ştu r. Son raddede eski Tu rklerdeki halk mutfag ı faaliyetlerinin 
bugu ne ışık tuttug unu belirtmek lazımdır. Bu yu zden eski Tu rklere ait halk 
mutfag ı faaliyetleri tarihsel verilerden hareketle yorumlanmalıdır. 

Bilindig i u zere, malzemesi “insan” olan halkbiliminin veya folklorun 
konusu “halka ait her şey”dir (Tezel, 1969: 5). Dolayısıyla halkbilimi, 
insanın oldug u her muhiti araştırma ve inceleme sistematig ine sahiptir. 
Çu nku  insanın ortaya koydug u ku ltu rel birikim, folklor ilmini yakından 
ilgilendirmektedir. Folklor, halkın hafızasına kaydedilen geleneksel bilgileri 
eski uygarlıkların manevı  enkazlarından yola çıkarak yorumlayan bir 



bu nyeye sahiptir. Halk mutfag ı, bu bu nyenin bir parçasıdır. I lgili 
dog rultuda, halk mutfag ının folklorik temellerde yorumlanması şarttır. Bu 
çalışmada eski Tu rklerdeki halk mutfag ı faaliyetleri Hun, Go ktu rk ve Uygur 
devletlerinin Tu rkistan’da hu ku m su rdu kleri do nemler dikkate alınarak 
yorumlayıcı-tarihsel ço zu mleme yo ntemi ışıg ında tetkik ve tahlil edilmiştir. 
Bu durumun mukabilinde Tu rk halk mutfag ı, malum eski Tu rk 
devletlerinin tarih sahnesinde rol aldıkları devir ve cog rafya o lçu tlerine 
go re eldeki tarihsel verilerin o ngo rdu g u  şekillerde yorumlanmaya 
çalışılmıştır. 

Hun, Göktürk ve Uygur Devletlerinde Halk Mutfağı Faaliyetleri 

Tarihsel su reç itibarıyla eski Tu rklerin halk mutfag ı faaliyetlerine go z 
atıldıg ında, çog unlukla hayvansal u ru nlerden faydalanıldıg ı açık ve net 
olarak go ru lmektedir. Nitekim eski Tu rkler Orta Asya veya Tu rkistan 
bozkırlarında genellikle go çerevli veya yarı go çerevli hayvancılıg a dayanan 
bir sosyoku ltu rel ve sosyoekonomik hayat tarzını benimsemişlerdir (O gel, 
1978/I: 38-39). Go çerevli veya yarı go çerevli hayvancılık, şu phesiz iklim ve 
arazi şartlarını takiben eski Tu rklerin zorunlu ug raşı alanlarından biri 
olarak ortaya çıkmıştır. Bu şekilde eski Tu rkler, mutfak ihtiyaçlarının bu yu k 
bir bo lu mu nu  hayvancılıg ın sundug u imka nlarla karşılamaya 
çalışmışlardır. Go çerevli hayvancılıg ın getirileri olan bir kısım u ru nler, eski 
Tu rklerdeki halk mutfag ının temelini teşkil etmiştir. Zira hayvancılıktan 
elde edilen et ve su t u ru nleri eski Tu rklerin mutfak unsurlarını birincil 
derecede etkileyen fakto rlerin başında gelmiştir. I lgili bag lama mukabil 
eski Tu rklerin, kendilerine o zgu  mutfak faaliyetlerinde hayvanların 
bilhassa etinden ve su tu nden yararlandıklarını belirtmekte yarar vardır.  

Eski Tu rkler için mutfag ın ku ltu rel yo nu  çok o nemli bir vasfa sahiptir. 
Bunun yanı sıra, eski Tu rklerin halk mutfag ı faaliyetlerinde fiziksel 
manadaki mutfak ortamına da bu yu k bir o nem atfedilmiştir. Eski Tu rkler, 
fizikı  anlamdaki mutfak meka nının karşılıg ı olarak “aşlıq” (Yurteser ve 
Erdi, 2007: 156) kelimesini kullanmışlardır. Mutfak meka nı içerisinde ise 
pek çok maddı  ve manevı  ku ltu r unsur yer bulmuştur. Dolayısıyla kendine 
has bir Tu rk halk mutfag ının oluşum ve gelişim su reci eski Tu rklerden 
itibaren başlamıştır. Bu noktada Hun, Go ktu rk ve Uygur devletlerinin 
hu ku m su rdu kleri do nemler ve cog rafyalar itibarıyla eski Tu rklere 
atfedilen halk mutfag ı etkinliklerinin çeşitlilik arz ettig i go ru lmektedir. 

Hun devleti idaresindeki eski Tu rklerin ehlı  ve yabanı  olmak u zere 
farklı tu rdeki hayvanlardan elde ettikleri birtakım u ru nlere beslenme 
faaliyetleri içerisinde sıklıkla yer verdikleri bilinmektedir. Bununla birlikte 
Hunların at etini nadiren tu kettiklerinin vurgulanmasında yarar vardır. 
Ayrıca Hunların hayvansal u ru nler içinde daha ziyade koyun etini tercih 
ettikleri anlaşılmaktadır (Talas, 2005: 277). M.O . 2. yu zyılın sonlarında bir 
Hun prensiyle evlenen şair bir Çinli prensesin derinden yaşadıg ı memleket 
hasretini şiirine aktarırken bir bakıma içinde bulundug u do nemin Tu rk 
halk mutfag ına da aşag ıdaki dizeleriyle kısmen deg indig i go zlemlenmiştir:  

Yurdumdan ayrıldım kara bag larım,  
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Şimdi de Hunların çadırı yerim…   
Ocag ım ku l oldu ona ag larım,  
Du nyaya gelmemiş olmak isterim… 

 
Yapag ı eg irir keçe giyerler,  
Go zu me bet gelir go nlu me ko tu …  
Koyunun kokmuş etini yerler,  
I çemem bakırla sunulan su tu … (O cal, 1985: 3) 

Yukarıdaki do rtlu klerde geleneksel Tu rk mutfak ku ltu ru ne do nu k bir 
kısım fakto rlere so zlu  ku ltu r ve edebiyat etkisi bag lamında yer verildig ini 
belirtmekte yarar vardır. Bilindig i gibi hemen her milletin geleneksel 
mutfag ı, kendi sosyal, toplumsal, ku ltu rel, inançsal ve siyasal yapısı içinde 
şekillenmektedir. Aynı durum geleneksel Tu rk mutfag ı için de geçerlidir. 
Dolayısıyla burada geleneksel Tu rk mutfag ında sıklıkla karşılaşılan 
“muhafaza edilmiş koyun eti” ve “bakır bakraç” gibi başlıca unsurların dile 
getirilmesi dikkat çekicidir. Ayrıca malum do rtlu klerde kimi nefret ve o n 
yargı ifadelerine rastlamak da mu mku ndu r. Nitekim muhafaza altına 
alınmış olan koyun etinin “kokmuş” olarak nitelendirilmesi ve bakır 
bakraçta verilen su tu n içilmek istenmemesi so z konusu durumu 
desteklemektedir. Yine aynı dizelerde Tu rklere ait geleneksel beslenme 
alışkanlıklarına ve davranışlarına ilişkin bazı ku ltu rel kodları da go rmek 
kuvvetle muhtemeldir. Malum kodları yeme-içme ku ltu ru  dog rultusunda 
Tu rkleri ayırt eden kimi niteliklerin tezahu rleri olarak yorumlamak 
yerinde bir yaklaşımdır. Bu yaklaşım kuşkusuz dışarıdan birinin (o tekinin) 
go zu yle dile getirilmiştir.   

I lgili do rtlu klerde Tu rk mutfag ındaki yeme-içme alışkanlıkları ve 
davranışları bir Çinlinin beslenme algısı u zerinden aktarılarak, bu 
noktadaki şaşkınlık ve çaresizlik ifadelerine yer verilmiştir. Bilindig i u zere 
geleneksel Çin mutfag ı dog adaki neredeyse her tu rlu  şeyin birer “yiyecek 
ve içecek nesnesi” olarak kullanılabildig i tarihsel bir arka plana sahiptir. 
Çinliler aynı ku ltu r birikimini bugu n de devam ettirmektedirler. Zira bu 
durum da Tu rk mutfag ına oldukça ters bir zemin yaratmakla birlikte Çin 
mutfag ının Tu rklerin go zu yle “irite edici” oldug u sonucunu 
dog urabilmektedir. Dolayısıyla halk mutfag ının geleneksel o zellikleri tabii 
olarak toplumlara go re deg işen belli başlı anlayış kalıplarını beraberinde 
getirebilmektedir. 

Go ktu rk devleti yo netimindeki eski Tu rklerin halk mutfag ına yo nelik 
tarihsel bilgi ve belgeler, Go ktu rklerin Tu rkistan bozkırlarına bu yu k oranda 
hu kmettig i zamanlar itibarıyla diktirilen kitabelerden anlaşılmaktadır. 
Go ktu rk Kitabelerinde geleneksel Tu rk mutfak ku ltu ru ne dair belli başlı 
ayrıntılara yer verildig inin dile getirilmesinde yarar vardır. Zira Tu rk ku ltu r 
ve medeniyet dairesinin en temel yazılı kaynaklarından biri olan bu 
abidelerde o zellikle halk mutfag ının esasını meydana getiren faaliyetler 
arasındaki “avcılık” fakto ru ne yer yer deg inildig i go ru lmektedir. Bu 



kapsamı takiben eski Tu rklere ait halk mutfag ının şekillenmesinde avcılık 
fakto ru nu n o nemli bir rol u stlendig i go zlemlenmektedir.  

Go ktu rklerin sag lam temeller u zerinde ilerlemesini sag layan bir 
şahsiyet olarak Bilge Tonyukuk, 720 ila 725 yılları arasında diktirdig i 
o ngo ru len Tonyukuk Yazıtı’nın gu ney yu zu nde “geyik” ve “tavşan” gibi bazı 
av hayvanlarından so z etmiştir. So z konusu yazıttaki “Kiyik yiyu  tabışg an 
yiyu  olturur ertimiz.” (Geyik yiyerek, tavşan yiyerek oturuyorduk.) (Ergin, 
2011a: 66-67) ibareleri bu konunun en açık o rneg idir. Buradan anlaşıldıg ı 
kadarıyla geyik ve tavşan eski Tu rklerde en fazla dikkat çeken avlanma 
o geleri arasına girmiştir. Bu minvalde eski Tu rkler, halk mutfag ı 
pratiklerine temel oluşturan avcılıg ı kendi tarihsel su reçleri içerisinde 
çog unlukla benimsemişlerdir. Avcılık babında bilhassa geyik ve tavşan 
bugu n bile muhtelif Tu rk boylarının avlayarak etinden faydalandıkları 
hayvanların başında gelmiştir. Bahsi geçen durumun ışıg ında, av 
hayvanlarının eski Tu rklerdeki halk mutfag ı faaliyetlerinin o nemli bir 
bo lu mu nu  oluşturdug unu du şu nmek mu mku ndu r. Çu nku  go çerevli veya 
konargo çer yaşam prensibi eski Tu rkler için avcılıg ı zorunlu kılmıştır.  

Eski Tu rkler, hiç kuşku yok ki kendi geleneksel mutfak ku ltu rlerine 
bu yu k bir o nem atfetmişlerdir. Bu durum Tu rklerin tarih sahnesine çıkış 
zamanlarından beri su regelmiştir. Dolayısıyla yemek yeme eylemi de eski 
Tu rklerden başlayarak Tu rk halk ku ltu ru nu  etkileyen fakto rlerin ana 
konusu halini almıştır. Yemek yeme eylemi Tu rk so zlu  ku ltu ru ne belirgin 
taraflarıyla da yansımıştır. Nitekim kimi ataso zlerinde Tu rklerin beslenme 
anlayışlarını ortaya koyan başlıca ifadelere rastlanılabilmektedir. Bu 
bag lamda, bilhassa çocuklar için so ylenen “Adam olacak kişi, sofrada 
yemek yiyişinden belli olur.” so zu  “sofradaki yemeg i çabuk yiyen bir 
çocug un kendi işinde becerikli ve başarılı olma” inancıyla ilişkilidir 
(Tezcan, 1982: 123). Bu ifadeler esasen Tu rklerin yemekleri genellikle hızlı 
tu kettiklerini anlatan bir arka plan barındırmaktadır. Yemeg in seri bir 
biçimde yenilmesini, bozkır ku ltu ru nu n zorluklarını hızlı ve çevik 
iradeleriyle go g u slemeye çalışan eski Tu rklerin meziyetlerinden biri olarak 
yorumlamak mu mku ndu r. I lgili durum şu phesiz Tu rk beslenme modeline 
ait ku ltu rel kodlardan biridir.  

Yeme-içme eyleminin ehemmiyeti Orhun A bidelerinde de açık ve net 
olarak go zlemlenebilmektedir. Tonyukuk A bidesinin kuzey yu zu nde “Anı 
subk [a] bard[ımız]. Ol sub k odı bardımız. Aşang alı tu şu rtu mu z.” (Anı 
suyuna vardık. O sudan aşag ıya gittik. Yemek yemek için attan indirdik.) 
(Ergin, 2011a: 72-73) ifadelerinin geçmesi bu konuya dair başlıca o rnekler 
arasındadır. Eski Tu rklerin, başta savaş seferleri olmak u zere çıktıkları 
yolculuklarında azıklarını eksik etmedikleri bilinen bir gerçektir. 
Dolayısıyla bahse konu ifadelerden hareketle eski Tu rklerin, içinde yaşamış 
oldukları zamanları ve meka nları dikkate almak suretiyle kendi halk 
mutfaklarını tesis ve temin ettiklerinin hatırlatılmasında fayda vardır. Zira 
halk mutfag ı kapsamındaki ihtiyaç unsurlarının nitelikleri cog rafyalara ve 
devirlere go re deg işkenlik go stermektedir. Bu vesileyle uygarlıkları inşa 
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eden ku ltu rel deg erlerin dog uşundaki “cog rafı  çevre”, “insan unsuru” ve 
“cemiyet” (Kafesog lu, 1998: 26) fakto rlerinin halk mutfag ını da birçok 
yo nu yle etkilediklerini ifade etmekte yarar vardır. 

Eldeki kaynaklardan yola çıkılarak, Eski Tu rklerin beslenme 
ku ltu rlerinde açlıg a dair birtakım ifadelere de yer verildig ini dile 
getirmekte yarar vardır. Zira eski Tu rklerin geleneksel mutfak ku ltu rlerine 
bakıldıg ında o zellikle “Tanrı misafiri” sıfatıyla hanelere ug rayanların, şayet 
açlıkları varsa doyurulmaları Tu rk sosyal norm sisteminin 
zorunluluklarından biri olarak kabul edilmiştir. Bu durum Tu rk halk 
mutfag ı kapsamında benimsenen ve o zu msenen yerleşik ve ko kleşik 
ku ltu rel deg erlerin bir sonucudur. Aynı duruma eski Tu rk devlet du zeninde 
sıklıkla şahit olundug unun altını çizmek gerekir. Nitekim Orhun 
A bidelerinden anlaşıldıg ına go re “yo neten” kesimin “yo netilen” kesime 
karşı bu konuda fazlasıyla o zverili davrandıg ı bilinmektedir. I lgili husus 
Bilge Kag an’ın, kardeşi Ku l Tigin adına diktirdig i Ku l Tigin A bidesinin 
gu ney yu zu nde “Yok  çıg aŋ budunug  kop k ubratdım.” (Aç, fakir milleti hep 
toplattım.) (Ergin, 2011a: 6-7) ifadeleriyle belirtilmiştir.  

Orhun Yazıtlarından anlaşıldıg ı kadarıyla eski Tu rk hu ku mdarlarının 
kendi idareleri altındaki tebaaya ait beslenme gereksinimlerini tesis ve 
temin etme amacını daima o n planda tuttukları go ru lmektedir. Bu 
istikamette eski Tu rk hakanlarının Tu rk milletini bolluk ve bereket içinde 
yaşatmak amacıyla çalıştıklarını vurgulamak lazımdır. Bilhassa savaşlardan 
kazanılan ganimetler içerisindeki mutfak araç ve gereçleri Tu rk yabguları 
tarafından halka karşılıksız bir şekilde dag ıtılmıştır. Yusuf Has Hacip de 
Tu rk devlet anlayışının bir gereg i olarak Tu rk devlet idarecilerine iktisadı  
açıdan “co mert” olmalarını tavsiye etmiştir. I lgili husus Kutadgu Bilig’te 
“vur, al, dag ıt” şeklindeki u çlu  bir mesaja binaen dile getirilmiştir. Zira so z 
konusu eserde Tu rk hakanlarına “bir yandan du şman ile savaşırken dig er 
yandan du şmanın biriken servetini elinden alarak kendi halklarına bolca 
dag ıtmaları” yo nu nde bir telkin vardır (Arat, 2007/I: 222-223). Bu telkinde 
şu phesiz “halkın tok kılınması” da o g u tlenmektedir. I lgili husus aynı 
zamanda Tu rk halk mutfag ının çeşitlenmesi ve zenginleşmesi bakımından 
oldukça o nemli bir içerik teşkil etmiştir. Çu nku  yo netenlerce yo netilenlere 
dag ıtılan yeme-içme unsurları Tu rk halk mutfag ına katılan u ru n 
çeşitlilig inin desteklenmesi bag lamında o nemli bir yer tutmaktadır. 

Tu rkistan’daki geniş ve du z bozkır alanlarının sundug u olanaklar 
o lçu su nce genellikle ku çu kbaş hayvancılık yapılarak elde edilen hayvansal 
u ru nler eski Tu rk halk mutfag ı dog rultusunda “et” ve “su t” u ru nleri olarak 
iki gruba ayrılmıştır. Bilhassa koyundan sag lanan et ve su t u ru nleri eski 
Tu rklerin besin gereksinimlerinin çok bu yu k bir bo lu mu nu  gidermek 
maksadıyla kullanılmıştır. Koyun yetiştiricilig inin yanı sıra, keçi 
yetiştiricilig i de ku çu kbaş hayvancılıktaki etkin unsurlardan birini 
meydana getirmiştir. Zira eski Tu rkler keçinin etini ve su tu nu  kendi 
geleneksel mutfaklarında deg erlendirmişlerdir. Bu eksende ku çu kbaş 



hayvancılık eski Tu rklerin yeme-içme ihtiyaçlarının çok o nemli bir kısmını 
karşılamıştır. O te yandan eski Tu rkler, kendi halk mutfaklarını kurma 
noktasında bu yu kbaş hayvancılıktan da yer yer faydalanmışlardır. Nitekim 
sıg ır yetiştiricilig ine de belli oranlarda yo nelen eski Tu rkler, sıg ırlardan 
o zellikle su t u retiminde istifade etmişlerdir. Bu tu n bu hususlara istinaden 
hayvancılık veya su ru  sahiplig i eski Tu rklerdeki en temel u retim 
mekanizması olarak dikkat çekmiştir (Ziya Go kalp, 2018: 333). 

Go çerevli veya konargo çer hayvancılık (Çobanog lu, 2012: 985), eski 
Tu rklerdeki halk mutfag ı faaliyetlerinin temel taşı olarak bu yu k bir hizmet 
go rmu ştu r. O zellikle savaşlar ve akınlar yoluyla Tu rk ku ltu r dairesine giren 
yaylacılık etkinlig i eski Tu rk halk mutfag ı için o nemli bir canlılık sebebi 
olarak kayda geçmiştir. Go çerevli hayvancılıktan kaynaklanan yaylacılık 
geleneg inin gu ndelik hayatı deg iştiren ve do nu ştu ren bir yo nu  olmuştur 
(Buldur, Meydan ve Gu ngo r; 2016: 937). Bu gelenek, Tu rk halk mutfag ının 
Tu rk halk ekonomisini desteklemesi bakımından o zel bir o nem arz 
etmiştir. Nitekim yaylacılıkla beraber ortaya çıkan çobanlık mesleg i, 
hayvancılıktan ileri gelen halk mutfag ı pratiklerinin halk ekonomisini 
doyurması babında çok ayrı bir konum meydana getirmiştir. Dolayısıyla da 
hayvancılık, yaylacılık ve çobanlık olarak sıralanan bir dizi etkinlik alanında 
halk mutfag ına dair birçok u ru n ortaya konulabilmiştir. O rneg in etkisi 
bugu ne kadar devam eden peynir yapımı, eski Tu rk ku ltu ru nden kaynaklı 
“hayvancılık-yaylacılık-çobanlık” u çlu su nu n el verdig i o lçu lerde icra 
edilmektedir. Peynir ise hiç şu phesiz Tu rk kahvaltı sofralarının vazgeçilmez 
fakto rlerinden biri olarak geçmişten bugu ne sirayet etmiştir.  

Eski Tu rkler koyun ve sıg ır su ru lerinden gu nlu k taze kaymak, yog urt, 
peynir, yag  (tereyag ı), kımran ve tarasun u retmişlerdir (Ziya Go kalp, 2018: 
333-339). Eski Tu rk halk mutfag ı çerçevesindeki su t u retiminde ayrıca 
kısrak (dişi at) da tercih edilmiştir. Bilhassa Hunlardan itibaren Tu rklerin 
bu yu k bir o zenle yetiştirdikleri hayvanlar arasında atın ayrı bir yere, 
deg ere ve o neme sahip oldug unu dile getirmek gerekmektedir. Ata verilen 
deg er o lçu su nce, kısrak su tu  veya kımız eski Tu rk halk mutfag ının en o nde 
gelen içecek unsurları arasında yer almıştır. Zira kımız, eski Tu rklerdeki 
halk mutfag ı faaliyetleri açısından bakıldıg ında gu nlu k taze içeceklerin 
başında gelmiştir. Kımızın eski Tu rklerdeki halk mutfag ı faaliyetleri 
itibarıyla halk ekonomisini de ilgilendiren bir yanı olmuştur. Çu nku  kımız, 
bu nyesinde eski Tu rklerin ev ekonomilerini belirleyici, yo nlendirici, 
du zenleyici, şekillendirici ve destekleyici bir potansiyel barındırmıştır. Bu 
hususa eski Tu rklerin tarihı  vesikalarında rastlanılmaktadır. Kutadgu Bilig 
bu vesikalardan biri olarak go ze çarpmaktadır. Nitekim ilgili eserden alınan 
aşag ıdaki beyit kımız hakkındaki malumatı dog rulamaktadır: 

k ımız su t ya yu n͡g yag  ya yog rut k urut  
yad ım ya kid iz he m erej ev ke tut (Arat, 2007/I: 446) 
(Kımız, su t veya yu n, yag  veya yog urt ve peynir ile evin rahatını sag layan 
yaygı veya keçe hep bunlardan gelir.) (Kobya, 2013: 827). 
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Eski Tu rkler, kendilerine o zgu  u retim ve tu ketim metotlarının 
akabinde kestikleri hayvanların kaba etlerinin yanında yu reklerini, 
bo breklerini, işkembelerini, cig erlerini, kellelerini, dalaklarını, beyinlerini 
ve bag ırsaklarını da halk mutfakları içerisinde deg erlendirmişlerdir. Bu 
durumun paralelinde ortaya çıkan sakatatçılık mesleg inin eski Tu rklerden 
kalma geleneksel bir meslek oldug unu belirtmekte fayda vardır. Halk 
mutfag ını veya geleneksel mutfak ku ltu ru nu  o nceleyen bir kısım geleneksel 
meslek kollarının ku ltu rel su reklilik da hilinde bugu n dahi idame 
ettirildiklerini vurgulamak gereklidir. Zira koyun, sıg ır ve at gibi birtakım 
ehlı  hayvanlardan elde edilen sakatatlar “kırık çıkık” tedavilerinde 
yenilmesi o nerilen geleneksel mutfak u ru nleri arasındadır. Bu durumu ise 
halk mutfag ının halk hekimlig ine yansıyan tarafları içerisinde yorumlamak 
kuvvetle muhtemeldir. Nitekim kimi halk mutfag ı u ru nleri eski Tu rkler için 
başlıca sag altıcı işlevler u slenmiştir. I lgili husus Tu rk halkbilimi çalışma 
kadrosundaki başlıkların birbirlerini ne derece ilgilendirdig inin ortaya 
konulması yo nu nden oldukça o nemlidir. 

Halk mutfag ı, halk ekonomisi ve halk hekimlig i Tu rk halkbilimi 
çalışmalarının kadrosundaki başlıklardan yalnızca birkaçıdır. Dolayısıyla 
halk mutfag ındaki bir yeme-içme unsuru, halk ekonomisindeki bir geçinme 
unsurunu veya halk hekimlig indeki bir hastalık unsurunu belli başlı 
yo nleriyle etkileyebilmektedir. I lgili durumun bugu n için de geçerlilik arz 
ettig ini belirtmekte fayda vardır. Atalar do neminden bugu ne intikal eden 
bazı alışkanlık ve davranış o ru ntu leri, şekil deg iştirmek kaydıyla 
su rmektedir. Yeni renklere boyanan bu alışkanlıklara ve davranışlara halk 
mutfag ı alanında sıkça şahit olunmaktadır.  So z konusu durum şu phesiz 
ku ltu rel belleg in canlı tutulmasıyla alakalıdır. Çu nku  ku ltu rel bellek, 
geçmişin belli noktalarına yo nelmektedir. Ancak geçmiş, ku ltu rel bellekte 
oldug u gibi kalmamaktadır. Nitekim geçmiş, daha ziyade ku ltu rel belleg in 
bag landıg ı sembolik figu rlere yog unlaşmaktadır (Asmann, 2001: 55). 
Folklor unsurları olarak halk mutfag ı, halk ekonomisi ve halk hekimlig i 
uygulamalarının birbirlerini etkilemeleri ku ltu rel belleg in toplumsal 
hafızaya hatırlatılmasından ileri gelmektedir.        

Tu rk halk mutfag ı da hilinde hatırlatılan ku ltu rel bellek, bilhassa Tu rk 
sofralarında kendini go stermektedir. Zira Tu rk sofralarındaki ana yemek 
fakto rlerinin neredeyse hepsinde “et” olgusu en çok rag bet edilen 
geleneksel mutfak deg erleri arasında yer almaktadır. Etin eski Tu rklerdeki 
halk mutfag ı faaliyetlerine çok mu him bir etkisi ve katkısı olmuştur. Et ve 
et u ru nleri, tahminen Orta Asya’nın en eski ku ltu rlerinden itibaren eski 
Tu rklerin geleneksel sofralarının vazgeçilmezleri arasına girmiştir. 
O zellikle go çerevli hayvancılık ile geçimlerini sag layan eski Tu rkler, bu 
noktada yetiştirdikleri bu yu kbaş ve ku çu kbaş hayvanların etlerine kendi 
geleneksel mutfak ku ltu rleri içerisinde çeşitli şekillerde yer vermişlerdir. 
Koyun, sıg ır ve keçi etlerini çokça tu keten eski Tu rkler; bu etleri şo len, 
şenlik ve kutlama gibi eg lence ortamlarındaki ziyafetlerde fazlasıyla o n 



plana çıkarmışlardır. Nitekim Dede Korkut Kitabı’nda eski Og uz Tu rklerine 
ait geleneksel mutfak pratiklerinin aktarıldıg ı kimi bo lu mler, ilgili durumu 
açıklamaktadır. 

Eski Og uz Tu rklerinin sosyoku ltu rel ve sosyoekonomik yaşam 
çizgilerine ışık tutan Dede Korkut Kitabı’ndaki “Kazan Bey Og lu Uruz Bey’in 
Tutsak Oldug u Boy”da (K azan Big Og lı Uruz Bigu ŋ T utsak  Oldug ı Boy), 
Burla Hatun’un (Burla H atun) “attan aygır, deveden bug ra, koyundan koç 
kestirmesi”, “atdan ayg ır deveden bug ra k oyundan k oç k ırdurdı” (Ergin, 
2011/b-I: 162) so zleriyle dile getirilmiştir. Bu so zler eski Tu rklerin 
geleneksel mutfak ku ltu rlerinde etin o nemini Og uzlardan hareketle ortaya 
koyan o rneklerin başlıcaları arasına girmektedir. Bu ibarelerin ayrıca eski 
Og uz to resindeki “co mertlik” emarelerinden biri oldug unu da belirtmek 
gerekir. Çu nku  ilgili so zler eski Og uz Tu rklerinin toplumsal saygınlıklarına 
ve sosyal statu lerine “yo neten” kesim bag lamında dikkat çekmektedir. Bu 
durumu Tu rk sosyal norm yapısının “halk mutfag ı” temelindeki yansıması 
olarak yorumlamak olasıdır. Bilindig i u zere eski Og uzlar Go ktu rk idaresi 
altında da yaşamıştır. Go ktu rklerin ha kim oldukları devirlerde ve sahalarda 
uygulamaya konulan halk mutfag ı faaliyetleri itibarıyla eski Og uzların 
o nemli roller u stlendiklerinin dile getirilmesinde yarar vardır. 

Çin kaynaklarından edinilen bilgilere go re eski Tu rkler sefere 
çıktıklarında at ve koyun su ru lerini gıda temin etmek amacıyla yanlarında 
go tu rmu şlerdir. Bunun yanında eski Tu rklerin, et hazırlama ve saklama 
usullerini de ilk keşfeden toplumsal yapılardan biri olarak tarihe geçtikleri 
de bilinmektedir (Ko zleme, 2012: 154). Etin uzun su reli bir şekilde 
muhafaza edilmesi çeşitli baharatlar kullanılarak gerçekleştirilmiştir. 
Ancak eski Tu rkler, tuzlayarak kurutmak suretiyle eti saklama yolunu 
tercih etmişlerdir. Kurutma usulu ne istinaden sucuk ve pastırma gibi belli 
başlı besinler eski Tu rkler tarafından çevredeki kavimlere tanıtılmıştır. 
Sucuk ve pastırma yapımı bugu n ha lihazırda su rdu ru lmekle birlikte, 
bilhassa eski Tu rk sofralarının gıda depolama mahsulleri arasında 
go sterilmektedir. I lk kez Orta Asya Tu rkleri tarafından u retilen pastırma, 
konargo çerlig in bir gereg i olarak ortaya çıkmıştır. Pastırmanın, Orta Çag da 
Avrupa’ya akın eden Hun ve Og uz Tu rkleri tarafından yiyecek maddesi 
olarak tu ketildig i ve Selçuklular tarafından Anadolu’ya getirildig i edinilen 
bilgiler arasındadır (Aksu ve Kaya, 2001: 319; Memiş ve Ersoy, 2007: 880). 

Eski Tu rklerdeki halk mutfag ı faaliyetleri itibarıyla gu z mevsiminin 
sonlarına dog ru kesilen kanatlı hayvanların etleri de kış mevsimi boyunca 
donmuş toprakta saklanarak tu ketilmiştir (Roux, 2018: 141). Buna ek 
olarak eski Tu rkler etleri kızartırken çeşitli yag lardan da faydalanmışlardır. 
Bu yag  çeşitleri içinde “don yag ı”, “iç yag ı” ve “kuyruk yag ı” başı çekmiştir 
(O gel, 1978/IV: 13-15). Geleneksel Tu rk mutfak ku ltu ru ndeki kızartma 
teknig i bu yag lardan hareketle geliştirilmiştir. Yag ların genellikle et ve et 
u ru nlerini kızartmak amacıyla eski Tu rklerin yardımına koşan yemeklik 
mutfak malzemeleri arasında yer aldıg ını ifade etmek lazımdır. So z konusu 
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duruma yo nelik olarak eski Tu rklerin, kızartma işleminde bitkisel 
yag lardan ziyade hayvansal yag ları tercih ettikleri go ru lmektedir. 

Eski Tu rklere ait halk mutfag ı faaliyetlerinde hububat u ru nlerine de 
o nem verildig i go ru lmu ştu r. Bilhassa Uygur Tu rklerinin Dog u Tu rkistan’a 
hu kmettikleri do nemde “karız” adı verilen tarımsal sulama yo ntemini 
geliştirip çok çeşitli hububat u ru nlerini yetiştirmeyi başardıkları 
bilinmektedir. Bug day ve arpa gibi bazı hububat u ru nleri kullanılarak 
yapılan ekmek ve yufka geleneksel Tu rk sofralarını çeşitlendiren ve 
zenginleştiren bir du zlemde deg erlendirilmiştir. Bu durum tarihı  Tu rk 
vesikalarında geçen bazı kelimelerle de sabittir. Zira Dîvânu Lugâti’t-
Türk’teki “arpa” (arpa), “bugday” (bug day), “epmek” (ekmek), “etmek” 
(ekmek), “etmekçi” (ekmekçi), “tarıg” (darı veya bug day) ve “yubka” 
(yufka) gibi başlıca ifadeler bu hususu o zetlemektedir (Ercilasun ve 
Akkoyunlu, 2020: 552, 599, 640, 649, 856, 985). Eski Tu rkistan’daki halk 
mutfag ı kapsamında u retim ve tu ketim nesnesi olarak kabul go ren tahıl 
mahsullerinin et mahsullerinden hemen sonra gelen yemeklik fakto rler 
arasına katıldıklarını dile getirmekte yarar vardır. Tahıl mahsullerinin 
Tu rklerce tanınması ise Uygurlar sayesinde olmuştur. 

Ekmek ve yufka Uygurların bug day, arpa ve çavdar unundan u rettikleri 
gıdalar olarak Tu rk halk mutfag ı tarihine geçmiştir. Uygur devleti 
do neminde meyve ve sebze yetiştiricilig i de yapılmıştır. O zellikle u zu m 
yetiştirildig i Uygurların en fazla o nem verdikleri bir alan olarak 
bilinmektedir. Bu kapsamda Uygur Tu rklerinin u zu mden pekmez ve şarap 
istihsaline giriştikleri bilinen bir gerçektir (Kafesog lu, 1987: 107). Eski 
Tu rkler, u zu m yetiştiricilig inin yanında dut, kavun, erik, kayısı, şeftali, elma, 
karpuz, ig de, armut, fındık, fıstık ve ceviz yetiştiricilig iyle de 
ilgilenmişlerdir. Ayrıca eski Tu rklerin sog an, sarımsak, şalgam, kabak, 
pancar, pırasa, havuç, turp, patlıcan, ıspanak, salatalık ve benzeri sebzeleri 
yakından tanıdıkları belirtilmektedir (Alpargu, 2008: 21). Ancak sebzeler, 
eski Tu rk halk mutfag ının o ncelikli gıdalarından sayılmamıştır. Nitekim 
sebze yemeklerinin geleneksel Tu rk mutfak ku ltu ru ne çok sonradan da hil 
edildig i du şu nu lmektedir. 

Eski Tu rkler için hayvancılık faaliyetine son derece uygun bir ortam 
yaratan Merkezı  Asya steplerinde tarım çok fazla bir ilerleme 
kaydetmemiştir. Zira 5. yu zyılın başları itibarıyla Tu rkistan’ın tarıma kısıtlı 
bo lgelerinde dahi bazı tahıl u ru nlerinin yetiştirildig i bilinmekle beraber, 
tarım Uygurların yerleşik hayatı benimsemelerini takiben gerçek kimlig ine 
kavuşmuştur (Dinç, 2019: 290). Bug day, arpa, çavdar, darı ve benzeri 
hububatlar eski Tu rklerin sofralık mahsullerine Uygurlar aracılıg ıyla 
girmiştir. Tarımın ivme kazanmasına istinaden eski Tu rklerde çeşitli ekmek 
tu rlerinin de ortaya çıkmaya başladıg ı go zlemlenmiştir. Bugu n 
O zbekistan’da farklı şekiller verilerek yapılan çeşitli ekmekleri esasen eski 
Tu rk halk mutfag ının tezahu rleri arasında saymak imka n da hilindedir.  



Çinliler tarafından geliştirilen pirinç tarımının zamanla Uygur 
Tu rklerine sirayet ettig i de bilinen bir gerçektir. Bu kapsamda Uygurların 
bir bakliyat mahsulu  olan pirinç tarımını I pek Yolu kanalıyla Anadolu’ya 
taşıdıkları du şu nu lmektedir. Dog u Tu rkistan’daki Turfan ovasından I ran’a 
ve Anadolu’ya ilk pirinç fideleri de bu yu k bir olasılıkla Uygurlar tarafından 
getirilmiştir (Allsen, 2001: 137). Dolayısıyla Uygur Tu rklerinin, pirinci 
kendi halk mutfakları da hilinde tu kettiklerinin ifade edilmesinde yarar 
vardır. Bu şekilde eski Tu rklerin sosyal, ku ltu rel, toplumsal, siyasal, 
ekonomik ve cog rafı  koşullarına go re şekillenen halk mutfag ı faaliyetleri de 
tarihsel geri plan itibarıyla bilhassa Uygur devletinin hu ku m su rdu g u  
do nemde belirgin bir hal almıştır. 

Uygurlardan itibaren eski Tu rklerde ku mes hayvancılıg ının 
yapıldıg ına da şahit olunmuştur. Bu dog rultuda Uygur Tu rkleri ekseriyetle 
tavuk ve horoz yetiştirmişlerdir. Uygurların ku mesler inşa ettikleri, 
tu nekler yaptıkları ve ku mes hayvanlarını ig diş (hayvanların erkeklik 
bezlerinin çıkarılmak veya burulmak suretiyle erkeklik go revi 
yapamayacak duruma getirilmeleri) ettikleri bilinmektedir (O gel, 1978/II: 
396-406). Uygurlar ku mes hayvanlarının etlerinden, tu ylerinden ve 
yumurtalarından fazlaca yararlanmışlardır. Bu du zlemde kanatlı 
hayvancılıg ın veya ku mes hayvancılıg ının Tu rk ku ltu r tarihine Uygurlar 
tarafından kazandırıldıg ını ifade etmek mu mku ndu r. Bo ylece yerleşik 
yaşam dairesine geçen ilk Tu rk boyu olarak Uygurlar, eski Tu rklerdeki halk 
mutfag ının ana mahiyetini meydana getirmişlerdir. 

Sonuç 

Eski Tu rklerin halk mutfag ı faaliyetlerinde et ve et u ru nlerinin en o n 
sırada yer aldıg ını dile getirmekte fayda vardır. Et ve et u ru nleri eski 
Tu rklerin geleneksel sofralarının vazgeçilmez unsurları arasına girmiştir. 
Zira eski Tu rklerdeki halk mutfag ı o ncelikle avcılıktan ve go çerevli 
hayvancılıktan elde edilen et ve et u ru nlerine binaen şekillenmiştir. Bu 
minvalde eski Tu rkler, avladıkları veya kestikleri hayvanlardan sag ladıkları 
hemen hemen her tu rlu  et u ru nu nu  kendi geleneksel mutfak ku ltu rleri 
içerisinde deg erlendirmişlerdir. Orta Asya veya Tu rkistan cog rafyasının 
geniş ve yu ksek du zlu klerinde bu yu kbaş ve ku çu kbaş hayvancılıg ı en ileri 
seviyelerde icra eden eski Tu rkler, et ve et u ru nlerini hazırlama ve saklama 
yo ntemlerini de ayrıca geliştirmişlerdir. Etin uzun su reli muhafazası, ete 
çeşitli baharatlar katılarak hayata geçirilmiştir. Eski Tu rklerdeki en o nemli 
et saklama yo ntemi “kurutma” olarak Tu rk halk mutfag ı tarihindeki kayda 
geçmiştir. Et kurutma teknig ine binaen eski Tu rkler, sucuk ve pastırma gibi 
başlıca gıda maddelerini Tu rk halk mutfag ı içinde bulundurmuşlardır. 
Ekseriyetle savaş zamanlarında sucuk ve pastırma Tu rk savaşçılarının 
erzakı olarak o ne çıkmıştır.  

Hunlardan başlayarak bilhassa koyun yetiştiricilig iyle hemhal olan 
eski Tu rkler, zamanla keçi ve sıg ır yetiştiricilig ini de benimseyip kendi halk 
mutfaklarını zenginleştirme ve çeşitlendirme yoluna gitmişlerdir.  Bu 
kapsamda koyun, keçi ve sıg ır besicilig i eski Tu rklerdeki su ru  sahiplig ini o n 
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planda tutan yu ksek prestijli işlerin başında gelmiştir. Dolayısıyla malum 
prestijin hanelerdeki mutfaklarda sergilenen hayvansal besinlere go re de 
şekillendig i bilinmektedir. Eski Tu rkler, kendi usullerine go re avladıkları ve 
kestikleri hayvanların kaba etlerinin yanı sıra cig erlerini, yu reklerini, 
bo breklerini, işkembelerini, kellelerini, dalaklarını, beyinlerini ve 
bag ırsaklarını da halk mutfag ı faaliyetlerinde kullanmışlardır. I lgili husus 
halk mutfag ı eksenindeki bazı geleneksel mesleklerin ortaya çıkmasına 
vesile olmuştur. Nitekim sakatatçılık eski Tu rklerden itibaren cereyan eden 
ve bugu ne kadar su ren “halk mutfag ı” merkezli geleneksel meslek 
kollarından biri olarak dikkat çekmektedir. Bu mesleklere zamanla 
kasaplık, şarku teri işletmecilig i, mezbaha işçilig i, kombina tesisçilig i ve 
benzerleri de eklenmiştir.    

Eski Tu rkler, kendilerine o zgu  olarak teşekku l ve teka mu l eden halk 
mutfag ı faaliyetlerinde su t ve su t u ru nlerini azamı  derecelerde 
o nemsemişlerdir. Bununla birlikte ski Tu rkler bilhassa koyun, keçi ve sıg ır 
su ru lerinden kaymak, yog urt, kımran, yag , peynir ve tarasun gibi birtakım 
gıdalar elde etmişlerdir. Yine eski Tu rkler, su t ve su t u ru nlerini daha ziyade 
sıg ır yetiştiricilig inden kazanmışlardır. Su t u retiminde ayrıca o zel olarak 
yetiştirilen kısrakların deg erlendirildig i de bilinmektedir. Zira kısrak su tu  
veya kımız eski Tu rklerin halk mutfag ındaki içecek maddelerinin en başta 
gelen unsurları arasında yer almıştır. Bu şekilde yog urt ve kımız, 
Go ktu rklerden başlayarak eski Tu rkler eliyle çevre kavimlere tanıtılmıştır. 
Eski Tu rklerin halk mutfag ı uygulamalarında su tu n tek bir damlası bile 
ziyan edilemeyecek bir o neme sahip olmuştur. O zellikle su tten u retilen 
kaymak; ekmek ve yufka tu ru nden kimi temel yiyeceklere su ru lmek 
kaydıyla tu ketilmiştir. Yog urttan elde edilen ayran ise hayvan derilerinden 
yapılan tulumlarda çalkalanmak suretiyle saklanıp tereyag ına 
do nu ştu ru lmu ştu r. 

Eski Tu rk halk mutfag ı bu nyesinde tarımsal u ru nlerin de mevcut 
oldug unu vurgulamak gerekmektedir. Bu bag lamda eski Tu rkler, belli başlı 
hububat ve bakliyat u ru nlerini yetiştirmeyi bilmişlerdir. Malum u ru nler 
içerisinde bug day, arpa, çavdar ve pirinç en sık rastlananlardan birkaçıdır. 
Nitekim bug day, arpa ve çavdar unundan çeşitli ekmeklerin yapıldıg ını 
belirtmekte fayda vardır. Bilindig i gibi ekmek, Tu rk sofralarının ana unsuru 
olarak geçmişten bugu ne sirayet eden bir arka plana sahiptir. Pirinç 
tarımının ise Çinlilerden Tu rklere geçtig i du şu nu lmektedir. Tarımsal 
etkinliklerin o zellikle Uygurlar arasında hız kazandıg ını dile getirmek 
lazımdır. Uygurların hu ku m su rdu kleri Dog u Tu rkistan cog rafyası itibarıyla 
meyve ve sebze yetiştiricilig i de o n plana çıkmıştır. U zu m, dut, kavun, erik, 
kayısı, elma, karpuz, ig de, şeftali, armut, fındık, fıstık ve ceviz gibi birtakım 
u ru nler Uygur Tu rkleri tarafından Tu rk halk mutfag ına kazandırılmıştır. 
Tarım u ru nleri hayvancılık u ru nleriyle birleştirilerek eski Tu rklerdeki halk 
mutfag ı faaliyetlerini daha geniş bir alana taşımıştır. Bu dog rultuda tarım, 
hayvancılıg ın yardımcı unsuru olarak Tu rk ku ltu r tarihindeki yerini 



almıştır. Bu sayede eski Tu rklerdeki halk mutfag ı faaliyetlerinin artarak 
çeşitlendig i go zlemlenmiştir.  

Sonuç olarak halk mutfag ı, Tu rklerin tarihsel zeminde u zerine 
eg ildikleri o nemli bir ku ltu rel sahayı yansıtmaktadır. Bu ku ltu rel saha 
içinde Hun, Go ktu rk ve Uygur devletlerinin çok bu yu k payları 
bulunmaktadır. Bu devletlerin hu ku m su rdu kleri devirler ve cog rafyalar 
temelinde halk mutfag ı unsurları Tu rk milletinin beslenme 
gereksinimlerine go re biçimlenmiştir. Bu durum ise zamanla Tu rklere o zgu  
yeme-içme ku ltu ru nu n kodlarını ortaya çıkarmıştır. Bo ylelikle Tu rk ku ltu r 
ve medeniyet havzasının tetkikinde ve tahlilinde eski Tu rklerdeki halk 
mutfag ı faaliyetlerinin ayrı birer yere, deg ere ve o neme sahip oldug u açık 
ve net bir biçimde go ru lmu ştu r. Tu rk milletinin, toplayıcılık ve avcılık 
do nemlerinden itibaren geleneksel mutfak ku ltu ru  kapsamındaki ihtiyaç 
unsurlarını su rekli olarak go z o nu nde bulundurdug u bilinen bir gerçektir. 
Bu durum Tu rklerin sosyoku ltu rel ve sosyoekonomik yaşam su reçlerini 
halk mutfag ı ekseninde devamlı olarak meşgul etmiştir. Dolayısıyla Orta 
Asya’nın en eski ku ltu rlerinden eski Tu rk ku ltu ru ne intikal ettig i tahmin 
edilen halk mutfag ı faaliyetlerinin eski Tu rklerin tarihsel seyirlerine go re 
belli bir kalıba sokuldug unu ve bu kalıptan ileri gelen bir kısım kodlarla 
şekillendig ini dile getirmekte yarar vardır. I lgili husus ise Tu rklerin 
karakteristik o zelliklerini ve millı  kimliklerini “halk mutfag ı” vasıtasıyla 
du nyaya tanıtan bir etki yaratmıştır. Hun, Go ktu rk ve Uygur devletleri 
kuşkusuz bu etkideki en bu yu k pay sahipleri olarak tarihteki yerlerini 
almışlardır. 
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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 
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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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