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Ozet

Kiiltiirel miras, bir toplumun kendilerinden sonraki kusaklara aktardigi maddi-manevi deger
yargilarinin tiimiidir. Kiiltlirel miras1 olusturan 6gelerden birisi ise mutfak kiltiiriidiir. Mutfak
kiltiirii bir toplumun beslenmesini saglayan her tiirlii besin ve bunlarin hazirlama, pisirme, saklama
ve tliketme sekillerini anlatir. Bu unsurlara bagh olarak mutfak kiltiird, bir kesimin inanis ve
uygulamalarindan olusan biitiinsel ve kendine has bir yapiy1 anlatmaktadir. Bireylerin beslenme
kiltiirii, yasam bicimleri, cografi ve sosyo-ekonomik yapilarina gore sekil almaktadir. Medeniyetlerin
beslenme yapilarinin denetlenmesi, toplumsal ag¢idan yasamin katmanlarini farkli agilardan
aydinlatmaktadir. Tiirk mutfag ise gegmisten bugline kadar daimi olarak birikimlerle ilerlemis kokli
bir yap1 olusturmustur. Orta Asya ve Anadolu bélgelerinin toprak verimliligi sonucunda uzun
donemlere dayanan etkilesim Selguklu ve Osmanli devletlerinin yeni tatlar ve yapilar kazanmasina
yol agmistir. Bu kapsamda Tiirk yemek kiltiiriiniin ge¢irdigi ddnemsel stirecler incelenerek gliniimiiz
Tiirk mutfaginin daha iyi kavranabilmesi ¢alismanin amacin olusturmaktadir. Calismanin somut
olmayan kiiltiirel miras kapsaminda Tiirk yemek kiiltiiriiniin gecirdigi doénemsel siireglerin
sentezlenmesine ve taninirliginin artmasina katki saglayacag diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, Tiirk Mutfagi, Orta Asya Mutfagi, Selcuklu
Mutfagi, Osmanli Mutfag.
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Abstract

Cultural heritage is the totality of material and spiritual values that a society transmits to future
generations. One of the elements that constitutes cultural heritage is culinary culture. Culinary culture
describes all kinds of food that provide nutrition to a society and the ways they are prepared, cooked,
stored and consumed. Depending on these elements, culinary culture describes a holistic and unique
structure consisting of the beliefs and practices of a segment. Individuals' nutritional culture takes
shape according to their lifestyles, geographical and socio-economic structures. Inspecting the
nutritional structures of civilizations illuminates the layers of social life from different perspectives.
Turkish cuisine has formed a deep-rooted structure that has continuously progressed with
accumulation from past to present. As a result of the soil fertility of the Central Asian and Anatolian
regions, long-term interaction led the Seljuk and Ottoman states to gain new tastes and structures. In
this context, the aim of the study is to better understand today's Turkish cuisine by examining the
periodic processes that Turkish food culture has gone through. It is thought that the study will
contribute to the synthesis of the periodic processes of Turkish food culture, which is an intangible
cultural heritage (ICH), and to increasing its recognition.

Keywords: Intangible Cultural Heritage, Turkish Cuisine, Central Asian Cuisine, Seljuk Cuisine,
Ottoman Cuisine.
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1. Giris

Kultiir, ¢oklu  kullanimiyla  belirli  birey
topluluklarinin, bir ulus veya milletin fikir ve 6nem
birligini olusturan ideografik, sanatsal, teorik, felsefi
acidan butiin unsurlari iceren, o milletin veya halkin
diger topluluklardan ayristiran tipik faktorlerin timi
olarak aciklanmaktadir (Ozlem, 2016). Bireylerin
hayatlarinin siiregelmesi i¢in beslenme ihtiyaclarini
karsilama durumu icerisinde kalmalar1 zaman igerisinde
belli kurallarin meydana gelmesine zemin hazirlamistir.
Olusan  kurallar zaman igerisinde  milletlerin
karakteristik ozellikleri, yasam tarzlari, inanclari,
beslenme bicimleri gibi bir¢ok faktériin ortaya ¢ikmasina
olanak sunmustur (Halici, 2009). Kiltiirel miras, bir
ulusu yasam bicimi ve degerleri acgisindan diger
toplumlardan farkli kilar. Bilgi, sanat, ahlak, gelenek,
aliskanlik ve halkin igerisinde bulundugu maddi-manevi
her durumun degerler biitiiniidiir (Sormaz vd., 2018).
Millet kavramini olusturan temellerden bir tanesidir
(Kafesoglu, 1992). Mutfak kiiltiirii; besinleri olusturan
6gelerin hazirlanma, pisirme, muhafaza etme ve tiikketme
streclerini anlatmaktadir. Bu faktorlerle baglantilh
olarak halkin faydalandigi mekan, alet-donanim, 6rf ve
adetlerin yan sira halkin maddi ve manevi durumu,
gecmisteki kimligi ve beslenme geleneklerine gore
sekillenen bir durumu ifade etmektedir (Uzel, 2018;
Yalgin, 2023).

Tirkler, Orta Asya’dan tasindiklar1 bolgelere orf ve
adetlerini de gotiirmiislerdir. Anadolu’ya go¢ eden
Tiirkler, beslenme geleneklerini muhafaza etmenin yani
sira yeni kiltiirlerden de etkilenmislerdir. Uzun yillar
Anadolu’da otorite kurmus ve Anadolu’da yemek
kiltlirtinlin bicimlenmesinde etkin rol oynamislardir.
Imparatorluk dolayisiyla birden fazla etnik ve dini
faktori icerisinde bulundurmasi, Tirk mutfaginin
cesitliligini etkileyen 6nemli 6gelerdendir (Alcay vd.,
2015; Duzgun & Durlu Ozkaya, 2015).

Diinyanin o6nemle donatilmis mutfak kiltiiriine
sahiplik yapan Tirk Mutfagi ¢ogunlukla tahil, et, cesitli
sebzelerden yararlanilarak yapilan yemekler, ¢orbalar,
zeytinyaghlar ve bircok farkli hamur islerinden
olusmaktadir. Kiltiiriin, kendine o6zgii bir¢ok farkl
cesitliligi vardir. Ulkede, bolgelerin ekonomik durumlari,
mevsim cesitliligi gibi faktorler tirtinlerin farklilasmasina
olanak saglayarak bolgelere ait olan yeme-igme
kiltiirleri, 6nemli giinler, davet ve torenler mutfak
kiltiirlerinin farklilagsmasina etken saglamis, 6n plana
cikmasina destek olmustur (Aydogdu & Mizrak, 2017).

2. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (SOKUM)

Miras; bir kusagin ge¢cmis deneyimlere bagli olan ve
kendisinden sonra gelmekte olan kusaga biraktig1 maddi
ve manevi seyler olarak tanimlanmaktadir (Sormaz vd.,
2018). Kiiltirel miraslar yok oldugunda yeniden
yapilamaz kaynaklar oldugu i¢in koruma altina alinmasi
gereken varliklardir (Cetinkaya & Yildiz, 2018). Bir
milletin kiiltiiriine ait tecriibeleri farkliliklarla ele alinmis
olsa da, kiiltlirii maddi ve manevi olarak iki farkli gruba
ayirmak olagandir. Maddi kiltiir bir milletin somut
varliklari ele alirken; manevi kiiltiir bir ulusun inang, 6rf-
adet, geleneklerini icermektedir. Bazi kaynaklar maddi
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kiltir adina ‘somut’ manevi kiltir adina ‘soyut’
kelimelerini de kullanmaktadir (Tirker & Celik, 2012).

Diinyada kiiltiirlerin korunmasina yonelik cabalar
ise 1950’li zamanlarda baslamistir. SOKUM koruma
cabasi ise 1972’de Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasinin
Korunmasina Iiliskin Sézlesme’nin imzalanmasi ile
baslamis; ilerleyen siire¢te 2003 yilinda UNESCO Somut
Olmayan Kiltiirel Mirasin Korunmasi Soézlesmesi
imzalanmistir (Blake, 2017). Koruma i¢ine alma gorevini
ilk baslatan kurulus ise UNESCO olmustur (Cetinkaya &
Yildiz, 2018). Bu soézlesmeye katilmanin amaci kiltiirel
mirasi korumanin yaninda kiiltiirel mirasa riayet etmek,
duyarlihign artirmak, kiiresel c¢apta yardimlasmayi
saglamaktir.

Teknoloji donemi ile beraber insanlar zamanlarinin
cogunu is yerlerinde, kalan zamani ise telefon, bilgisayar
vs. teknolojik aletler ile harcamaktadir. Bu durum fiziksel
iletisimi giderek yok etmektedir. Bu azalis kiiresellesme
olgusu ile birlestiginde SOKUM unsurlarinin yok olmasi
gibi sorunlar1 ortaya ¢ikarmaktadir (Giirkan, 2015). Bu
degerler diger kusaklara ve farkli zamanlara
aktarilmadiginda "kiltir" olma 6zelligini yitirmektedir
(Kolag, 2009). SOKUM’iin korunmasi bu mirasin
stirdiirtlebilir kilinmasiyla miimkiindiir. Kiiresel fikirler
tarafindan stratle yok edilip tiiketilen ve yeni nesil
tarafindan korunmayan bir miras, eski binalar gibi kendi
kendine yikilip yok olacaktir (Ekici, 2004). Kiiltiirel
miraslar yok oldugunda yeniden olusturulamaz
kaynaklar oldugundan koruma kapsaminda tutulmasi
gereken varliklardir.

3. Tarih Oncesi Caglarda Yemek Kiiltiirii ve
Beslenme Aliskanliklar:

Neolitik Cag, insanligin medeniyetindeki gelisimin
en onemli evresi olarak adlandirilmaktadir (Akin vd.,
2015). Yiizyillar 6ncesine kadar uzanan Neolitik Cag’'da
yasam alanlarinin, nehir kiyilarinda sirali bir sekilde insa
edildigi soylenmektedir (Redman, 1978). Neolitik
doénemde yapilarin icerisindeki pisirme gerecleri (ocak,
firin), saklama ¢ukurlari, mimari kisimlar yaklasik olarak
1000 y1l siiresince ayni sekilde kullanilmistir (Hastorf &
Atalay, 2017). Bu donemde ilk yerleske alanlarda
yalnizca avcilik ve toplayicilikla yasam siirerken,
Catalhoyiik’te hoytik siralamasinda altinci kattan sonra
tarim ile gecimin saglandigi anlatilmaktadir. Halkin
ektigi Uriiniin biliyiimesini beklemesinden dolay1 sehir
hayatinin temelini olusturan yerlesik hayat diizenine
gecilmistir. Bu zamanda halk hayvansal kaynakl
beslenmeyi azaltarak bitki, baharat gibi gidalarla
beslenme seklini cesitlendirmistir (Duzgun & Durlu
Ozkaya, 2015). Tarimsal beslenmenin yani sira avcilik ve
toplayicilik devam etmistir (Richards vd., 2003). Pisirme
yoéntemi sicak taslar iizerinde devam ederken, 1.0. 6000-
5000 tarihlerinde kap-kacak kullanilmaya baslanmistir.
O zamandaki kaplarin siriingen kabuklari, hayvan
kemiklerinden yapildigi anlasilmistir (Siiriiciioglu &
Ozcelik,  2007).  Pisirme amacyla  kullanilan
malzemelerin kilden iiretilmeye baslanmasiyla ocak ve
firinlarin boyutlarinin biiytidiigii gézlemlenmistir (Aksoy
& Cetin, 2018).
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4. Tiirk Yemek Kiiltiirii

Bir ulusun mutfak kiiltiirtine ait bilgisi, gegcmisten
kalan gidalarin cesitliligi, yapilis1 ve ikramlarin niteligi
gastronomik miras olarak kabul edilebilir (Onur, 2021;
Duman & Giines, 2024). Tarihsel bilgi birikimi ve
farkliliklar, yasanilan bolgenin elverisliligi, nitelikli
drinler Tirk mutfaginin 6ziinii  olusturan esas
unsurlardir. Tirk mutfak kiltiiriinde, yemeklerin
gorinlsiniin yani sira lezzetli olmasina da dikkat
edilmektedir (Baysal, 2002). Tarim ve hayvancilikla
gecim saglamalari nedeniyle yemekler genellikle
tarimsal ve hayvansal iriinlerden olusmaktadir.
Tiirklerde 6zel giinlere ayr1 bir énem verilmektedir.
Yemekler 6zel gilinlere, torenlere ve bulunan boélgeye
gore farkhliklar gostermektedir. Ozel giinlerde
hazirlanan yemeklerin gesitliligi, zenginligi Tiirklerin
comertligini gostermektedir (Halici, 2009). Tirk kiltiirt
gecmisten bugiine konuksever bir topluluk olmustur.
Tiirkler misafirlere igecek ikramindan o6nce ag¢ olup
olmadiklarini sorar tok ise icecek servis edilir. Icecegin
yaninda ¢ogunlukla atistirmalik ikram bulunmaktadir.
Tiirklerin kiltiiriinde tiim aileler ayni vakitte ayni
sofradan yemek yemektedir. Ancak glinlimiiz
kosullarinda bu gelenegin etkisi azalmistir (Giiler, 2010).

4.1. Tirk yemek kiiltiirii gelisim déonemleri

Tiurk yemek kiiltiiri; kaynak ve kokenini farkl
cografyalarda yasam siirmesi, ¢ok ulus ve dini icinde
barindirmasindan almistir. Asya, Avrupa ve Afrika’nin
kesisim yeri olan Anadolu, bir¢cok ulusun bulustugu ve
beraberlerinde  getirdikleri yemek  kiiltiirinden
olusmaktadir. Tirk yemek kiltiiriinii tarihsel siiregte
dort farkli ddonemde incelemek miimkiindiir. Bunlar:

1. Orta Asya Donemi (745-840)
2. Selguklu Dénemi (1077-1308)
3. Osmanli Dénemi (1299-1922)
4. Cumhuriyet Donemi (1923- o)

Orta Asya’'nin gocebe hayat bicimi, hayvancilik ve
avciligl yasam kaynagi olarak beraberinde getirmistir.
Selcuklu doéneminde, Tiirkler Anadolu’ya go¢ etmis,
[slamiyet'in benimsenmesi ile beslenme kiiltiiriinde
koklil degisim yasanmistir. Osmanli doneminde, Fatih
Sultan Mehmet'in istanbul’'u fethi nedeniyle bagska
kiltiirlerle  etkilesimde u¢ noktaya ulasmistir.
Cumhuriyet doneminde, batililasma siireci, restoranlarin
gelismesi, kadinlarin meslek hayatina atilmasi, paket ve
sagliksiz gida algisi giderek artmistir. Gegmisten bugiine
kiltiriin  olusumundan itibaren kaynaklarin bilgi,
deneyim ve gelisimi aktarimin yayillmasinda fayda
saglamistir (Yalgin, 2023).

Tirk mutfak kiltiric  dogusunda, Osmanli
imparatorlugunun da yiizyih askin mazisi dnemli bir
noktaya sahiptir. imparatorlugun birden fazla kitaya
yayilmasi, ¢esitli dinlere ve kiiltlire ev sahipligi yapmasi
mutfak kultiirtini etkilemistir. Ticaret yollarin1 kontrol
etme amaci kiltlirin u¢ noktalara erismesine olanak
saglamistir (Besirli, 2010). Tirk mutfak kiiltiiriine iliskin
kaynaklar 11. yiizyila kadar tarihlenmektedir. {lki Yusuf
Has Hacip’e ait “Kutadgu Bilig” adl1 yapit, ikincisi ise
Kasgarli Mahmud’a ait olan “Divani Liigatit Tiirk” adl
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yapittir (Kara, 2019). Yusuf Has Hacip, yapitinda sélen
sofralarinin hazirlanmasit ve yemeklerin sunumuyla
alakali konulara deginmektedir. 11. yiizyil sofra usulii
tizerine aciklamalarda bulunmus ve yemek yerken dikkat
edilecek hususlar hakkinda bilgi vermistir. Kasgarh
Mahmud Tiirk mutfak kiltiriinii mekdn ve kiltiir
ozellikleriyle tanitmaktadir. Kitap, yemek ve iceceklerin
yapilislar1 hakkinda bilgilere deginmektedir (Geng,
2008).
4.1.1. Orta Asya dénemi

Tirkler at lizerinde yemek yer, kimiz tiiketir,
toplant1 ve savas yapardi (Turan, 1979: 190). Goktiirkler
cesedi ¢adirin igerisinde bekletir, ceset i¢in at ve koyun
kurban Kkesilirdi. Yakinlar1 ata binerek, ¢adir etrafinda
yedi tur atar, agit yakarlardi (Turan, 1979: 124). Hunlar,
Goktilirkler ve Uygurlar aymi kutsal alanlarda ibadet
ederek, ilahlarina kurban keserlerdi (Turan, 1979: 202).
Bu donemki bey ve devlet adamlarina, yére insanina
sélen yapilir, sofralarda ziyafet verilirdi. iran halki, bu
solenlere ‘Han-1 yagma (Yagma Sofrasi)’ ismini
vermekteydiler (Turan, 1979: 178). Bir yapitta bu
gelenek “Itil (Volga) Bulgarlari Miisliiman olan devlet
baskanina; Itil Bulgarlarinin usuliine gére (hiikiimdarin
yakininda bulunan hatuna) yaninda bulundurdugu
hediyelerden birini sunmaktaydi. Solende hiikiimdar ile
beraber yemek yiyerek yéreye ait siicii (icki) igmislerdi”
diye anlatilmaktadir (Turan, 1979: 208).

Tirkler'in -~ bulundugu  cografya  dolayisiyla
ekonomik gelir kaynag icerisinde tarim ve hayvancilik
on planda bulunmaktadir. Tiirk kiltiiriinde gelisen
gocebe kiiltiirii zamanla yasam sekli haline gelmistir. At
ve koyunlara sahip olan Tirkler yaz baslangi¢larinda
genis meralara hayvan otlamak icin go¢ etmisler, kis
zamani gelirken nehir kiyilarina gelmislerdir (Gode vd.,
2021). Tiirk toplumunda sosyal ve ekonomik duruma
gore degerlendirme yapildiginda, hayvansal gidalar
beslenme kiiltiirtinde 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirk
kiilltiiriinde atlar biiyiik bir 6éneme sahiptir. Sebebi ise
bozkir yasamini atlarin izerinde insa etmeleridir. Atlarin
evcillesmesinden kaynakli uzak mesafelere ulasma
kapasitesi  olan  Tirkler, genis  cografyalara
yayllmislardir. Evcillestirilen atlar énemli bir kazang
kaynagl olmus, at eti de beslenme kaynagi olarak
kullanmilmistir (Kili¢ & Albayrak, 2012).

Turkler, eti uzun sire muhafaza edebilmek igin
konserve yapimini erken doénemlerde kesfetmislerdir.
Konservenin yani sira korumak amaciyla kurutma,
kavurma, fermantasyon yontemlerini de kullanmislardir
(Baysal, 2002; Araci, 2016). Et tuzlamip kurutularak
tiiketilmistir. Savasa giden askerlerin en temel gida
kaynaklarindan birisi kurutulmus et olmustur. Bir baska
et koruma yodntemi olarak fermantasyon kullanilmistir.
Hayvan bagirsaginda eti fermente ederek sucuk yapimini
o0grenmislerdir. Et yemeklerinin icinde, hayvanin incik
kismindan yapilan topik siingiik (paga g¢orbasi) biiyiik
onem tasimistir (Kili¢ & Albayrak, 2012).

Tiirklerde 6nemli yere sahip bir diger besin grubu
ise siit ve siit Uiriinleridir. Siit géliinden (ak gol) alinan bir
damla siit ile insanlara ruh verildigine inanilmaktadir
(Ogel, 2003). Siit (¢ogunlukla kisrak siitii) yalnz
tiiketildigi gibi; tereyagi, peynir, yogurt, c¢okelek vs.
sekilde de tiiketilmistir (Giiler, 2010; Ertas & Gezmen
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Karadag, 2013). Az miktarda alkol iceren bir siit i¢kisi
olan kimiz, Tirkler'in en hoslandigi igkiler igerisinde yer
almistir. Yogurt  kisin tiilketilmek  amaciyla
kurutulmustur. Kurut ismiyle bilinen kurutulan yogurt
Anadolu'nun farkl yoérelerinde bugiin de yapilmaktadir
(Giiler, 2010).

Ekmek tahil unundan pisirilen yemek olarak
bilinmektedir. Uygur doéneminde ekmegi yalnizca
soylularin tiikettigi Cinli ve Arap gozlemciler tarafindan
belgelenmistir. Bir boéliminde ise ¢orek ismiyle
taninmaktadir. O dénemde en bilinen ¢esidi, oklavayla
ince sekilde acgilarak ocak iizerinde sagta pisirilen “yufka”
ekmegidir (Baykara, 2001).

Kabak sebze tariminda en ¢ok bilinen iriindiir.
Kavun wuzun yillardir yetistirilerek tiiketilmektedir.
Karpuz 8-9. yiizyilda tiiketilmeye baslanmistir. Salatalik
Cin’ den alinmistir. Tiirkler genellikle sogan, sarimsak ve
pirasa tiiketmeyi tercih etmistir. Fasulye, bezelye, bakla
gibi sebzelere “burgak” ismi verilmekteydi (Giirsoy,
2004). Kavun tarlasina kagunluk, erik tarlasina ertiklik,
ceviz bahgesine yagaklik, iiziim bah¢esine de borluk adini
ismini vermislerdir. Erik, seftali, tizim gibi meyveleri
taze olarak tiketmenin yam sira kurutarak da
tiketirlerdi. Kurutulmus meyveye kak meyve
denilmekteydi. Fakat kurutulmus {iziime iiskenteg
denirdi. Uziimden pekmez (bekmes) ve sirke yapilarak
tilkketilmekteydi (Rasonyi, 1996).

4.1.2. Selguklu dénemi

Selcuklu dénemi Tiirk ve Islam tarihi bakimindan
déniim noktasi olarak kabul edilmektedir. islamiyet’in
kabuliiyle Tiirk toplumunun beslenme diizeninde
belirgin farklilklar yasanmustir. islam dini ile birlikte
kismi gida yasaklar1 (domuz-les hayvan eti) ve orug gibi
dini emirler Selcuklu dénemi yasamina dahil olmustur
(Girsoy, 2014). Selguklu devrinde, bugiinkii donemde
halen bulunan ¢atal, kasik, bicak, tabak, kevgir, tencere-
kazan, havan, su testisi, kalbur gibi malzemelerin oldugu
da bilinmektedir (Dogdubay & Giritlioglu, 2011). 11.
yuzyll Selguklu doéneminde mutfaklar ascibasi
kontroliinde, saraphaneler ise ickicibasilarin
denetiminde gorev yapmistir. Bugiinkiine benzeyen bir
halde o dénemde evlerin farkli bir kisminda mutfak
bulunmustur. Bu yemek pisirilen alanlara “asghk” ismi
verilmistir (Geng, 2008).

Selcuklu devri beslenme geleneklerinin anlatildigi
en mithim eserler 13. yiizyilda yasayan Hz. Mevlana'nin
yapitlaridir (Halici, 2009). Bu devirde, Orta Asya
kiltiriniin mutfaga yansimasi halen siirmektedir.
Yogurt, temel besin kaynaklarindan bir tanesidir. Ayrica,
yemek ve ikramlarin yaninda siirekli yogurt servis
edilmektedir. Bazi zamanlar ayran igerisine siit
eklenerek “ikdiik”, eksi siitten “sogut” diye adlandirilan
peynirler iretilmistir. Piring ve siitle yapilan ‘siitlag’
giiniimiizde yapimi halen devam etmektedir (Secim,

2018). Selguklu doéneminde iki ana 6giin oldugu
bilinmektedir. Bunlar Kkusluk ve zevale olarak
adlandirilmaktadir (Yilmaz, 2002). Kusluk o6glini

cogunlukla hamur isi ve tok tutan gidalardan
olusmaktadir. Selgcuklular hayvanlarin sakatatlarini
cogunlukla tandir firinlarinda pisirerek tiiketmislerdir.
Orta Asya’nin ekmek kiiltiirii bu dénemde de eklenerek
devam etmistir. Arpa, yulaf, ¢avdar ve bugday gibi
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tahillardan somun veya bazlama gibi ekmekler yapilarak
tiiketilmistir. Selgukname ’de ismi olan “ar1 girde”
yalnizca bugday unundan yapilan yufka ekmegi olarak
bilinmekte olup, bu ekmegi sadece padisahlarin tiikettigi
bilinmektedir. Bu devirde su buhariyla pisirilen “¢ukmin”
ismi verilen ekmekler de tiiketilmistir (Baysal, 2012;
Kizildemir vd., 2014; Akin vd, 2015). Fazla
olgunlasmayan bugday ates lizerine basaklari temizlenip
dovildiikten sonra tiiketilmekteydi. Savrularak saman
ve tasindan ayrilan bugdayr hafif nemlendirilerek
tokmaklarla doéviip, kepeginden ayristirarak “yarma”
elde edilmekteydi. Bu {iriin ¢orbalarda, asurede ve
keskek yapiminda kullanilmaktaydi. Baska bir kullanim
alaninda ise bugday1 temizleyip pisirip kuruttuktan
sonra, donen iki agir tas arasinda kirarak bulgur elde
edilmekteydi. Arpa ezilerek beklemis hamurda fermente
edilerek boza hazirlanird1 (Kasgarli Mahmut, 1989).
Bahar aylarinda bahgelerde madimak, yarpuz, tohmeken
gibi bitkiler toplanarak tiiketilirdi. Bakla ve mercimek
Orta Asya doneminden beri kullanilirken, nohut ve
fasulye bu donemde mutfaklarda yerini almistir.
Selguklularda baharatin Arap kiltiriinden alindig1
bilinmektedir (Erdogan, 2010; Baysal, 2012).

4.1.3. Osmanli déonemi

Osmanl Imparatorlugunun tarihte ii¢c kitayr
yonetmesi o alanlarda bulunan Kkiiltiirleri etkileyerek,
kendi kiiltiiriinii de etkilemistir. imparatorlugun genis
bir alana yayilmasi beslenme kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine
neden olmustur. Bu dénemde Arap-iran Kkiiltiiriiniin
beslenme geleneklerine etkisi olduk¢a fazla olmustur.
Islamiyet’i kabul eden bir devlet olmasi ve bulundugu
cografi bolgenin mevsim kosullari, toprak yapisit mutfak
kiltlirtiniin sekillenmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir
(Demirgtil, 2018). Tiurk mutfagi o donemde en sanli
devrini yasamistir (Kizildemir vd., 2014). Farkl
devletlerden gelen vekiller, misafirlige geldikleri sirada
ascilarini da yanlarinda getirerek Tiirk beslenme kiiltiiri
hakkinda bilgi almalarini istemislerdir (Demirgtil, 2018).

Esyalar1 koymak icin “terek” denilen raflardan
faydalanilmakta, bakirdan yapilmis kalaylanmis tabak ve
tencereler, tahta kasiklar, toprak tencereler, kiipler,
mangallar, ibrikler mutfagin arag geregleri arasinda yer
almaktadir (Koca & Yazici, 2014). Gidalarin muhafaza
edilmesinde tahtadan yapilmis sandik ve kutular, sirh
topraktan yapilmis kiipler, cam kavanozlar, bez torbalar,
plastik bidon ve kaplardan faydalanilmaktadir.
Sazlardan, ince aga¢ dallarindan yapilmis sepetler,
meyve ve sebzelerin tasinmasinda, kurutulmus sebze ve
meyvelerin saklamlmasinda kullanilmaktadir (Oncel,
2015a).

Osmanli déneminde yemek odasi kiiltiiri yaygin
degildi. Yemek saatinde “sini” ismiyle adlandirilan
yuvarlak tepsiler taburelerin tizerine koyulur ve bireyler
bu tepsi etrafinda toplanarak yemeklerini yerlerdi. Sini
lizerinde Orti, ¢atal, kasik, bigak kullanilmaz; yemekler
elle tiiketilirdi (Giiler, 2010). Yemekler c¢ogunlukla
tablalara koyularak yemek yenilen yere gotirilirdi.
Yemeklerin masada servis edilmesi, saray mefrusatinin
batiya yo6nelik olmasi Sultan Abdiilmecit devrinde
artmistir (Tirkoglu, 2009). Nitelikli yemekler sarayda
birakilirken, artan yemekler pazarlara gonderilmistir
(Samanc1 & Croxford, 2006). Sofra adabinda belli
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kurallara gore hareket edilmistir. Bunlardan bazilari;
ihtiyaca gore yemek ve doymadan kalkmak, yemegi uzun
stre cignemek, oniindeki yemekten tiikketmek, yemek
yiyen birisini izlememek seklindedir (Kadioglu Cevik,
2000).

Tirk kiiltiiriiniin bilinen ve 6énemli bir simgesi olan
helva “tatly, sirin, gilizel” anlamlarim tasimaktadir. Tath
olarak servis edilen bir besinin otesinde, sembolik bir
onem kazanmistir. Bu donemde helva farkli sebeplerle
yapilarak tiiketilirdi. Dogum, cenaze, hac gidisi veya
dontisi, asker, diigiin merasimlerinde 6nemli ikramlar
arasinda yer alirdi. Bu sebeplerden otiirii helva,
insanlarin sevin¢g veya hiizlinlerini paylasmada ortak
duyguyu simgelemektedir (Tufan, 2008). Saray
mutfaginin en meshur helvas1 ise “Zilbaye” dir.
Icerisinde piring unu, siit, seker kullanilan her tathya
muhallebi denilmektedir (Bilgin, 2008). Bugiinki
zamanda sevilen baklava 18. yilizyilla kadar dnem arz
etmemistir (Yerasimos, 2014).

Osmanli'da kis mevsiminde c¢ogunlukla targin
serbeti, yaz mevsiminde ise koruk ve bal serbeti
tilketilmistir. Cay ve kahve bilinmediginden ziyaretcilere
cogunlukla serbet ikram edilmistir. Ziyaretciye nar
serbeti sunmak hosgorii olarak belirtilmistir. Giil, niltifer,
menekse gibi giizel kokulu bitkilerle de serbet
yapilmistir. Serbet kristal siirahilerde muhafaza edilir,
ibrikler ile masaya getirilir, ziyaretgilere 6zel kaplarda
servis edilirdi (Sarioglan & Cevizkaya, 2016).

Orf ve adetlerimizde 6nemli bir yeri olan ve
kiltirimiizle o6zlesen Tirk kahvesi ve kahvehane
gelenegi Osmanli'y1 ziyaret eden devlet biiytikleri
araciligiyla farkl yorelere yayilmistir (Yerasimos, 2014).
Diinyada ilk ac¢ilan kahvehane su anda Tahtakale olarak
tanidigimiz 1554-1555 yilinda insa edilerek agilan
Tahtiilkale’dir (Batman & Hatipoglu, 2014). Osmanlh
kiltlirtinlin gorkemli, zevke diiskiin ve dikkat g¢eken
aliskanliklar ilgi gérmiistiir (Bilgin, 2008).

Yemeklerde kullanilmak iizere ¢ogunlukla sadeyag
tercih edilmistir. Sadeyag ve tereyagina nazaran
zeytinyagl degersiz olarak kabul goérmiis; nadir
tilketilmistir (Samanci, 2008). Mutfaklarda sivi yagin
kullanilmamas1 ve etsiz yemek yapilmamasi,
zeytinyaginin az kullanilma nedenlerinden olarak
disiiniilmektedir (Dogan, 2008). Susam yagi tath yapimi
icin fazlaca tercih edilmistir (Bilgin, 2008). Ayrica,
geleneksel Tirk mutfaginda sivi yagla pisirilen, soguk
tilketilen ve et icermeyen sebze yemeklerinin
bulunmamasi, zeytinyaginin  kullaniminin  siirh
olmasinin temel nedenlerinden kabul edilmektedir.

19.yiizyildan itibaren riitbeli mutfak kavrami ortaya
cgkmistir. 1844 yilinda Mehmed Kamil “Melceii’'t
Tabbahin” isimli yemek kitabini yazmistir. 1970 yilinda
Ekrem Muhittin Yegen “Alaturka-Alafranga Yemek
Ogrenimli” kitabinda ise Istanbul mutfak kiiltiiriini
anlatmaktadir (Samanci & Croxford, 2006). Osmanli
déneminde Tirk mutfagl, saray mutfagi ve halk mutfagi
olmak iizere ikiye ayrilmaktadir.
4.1.3.1. Saray mutfagi

Saray mutfagi; padisah, sarayda olan Kkisiler ve
misafirler i¢in kullanilmaktadir. Fatih Sultan Mehmet
doneminde yapilmaya baslanan “Matbah-1 Amire” bu
kisilere yemeklerin hazirlandig1 yapilan mutfaga verilen
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isimdir. Saray mutfagi, bir prensip ve usule baglh olarak
hazirlanmistir. Has mutfak, divan mutfagi, helvahane gibi
kisimlardan  olusmaktadir  (Haydaroglu,  2003).
Helvahane kisminda recel, hosaf, serbet, tatlilar
hazirlanmistir. ilaveten sarayda yasayanlar icin deva
kaynag1 macunlar yapilmistir. Macunlarin en bilineni ise
mesir macunu olmustur (Araci, 2016; Bilgin, 2008).
Padisahin yemeklerinin hazirlandigi  béliim ise
“Kushane” kismidir. Giiniimiizde mutfaklarin
vazifelerine gore sicak, soguk, pastane vs. gibi ayrilmasi
Osmanl kiiltiiriinden gelen bir aliskanliktir (Haydaroglu,
2003). Bu zamanda mutfak calisanlari acemi birliginden
secilmekte, farkli  derecelerden  gecerek asci
olmaktaydilar (Haydaroglu, 2003). Sarayda “Allah’in
yeryliziindeki golgesi” olarak kabul edilen padisah
sembolik bir vazife olarak comertligini sofralarla
simgelemistir. Bireylerin nerede yemek yiyecegi,
yemeklerin yenme usulii kurallarla belirtilmistir (Bilgin,
2008).

Kanuni Sultan Siileyman doéneminde sinirlarinin
genislemesiyle birlikte farkli mutfaklar kiiltirleri de
Osmanli mutfagina etki etmistir. Misir ve Kibris'in
Osmanh imparatorluguna katilmasi, baharat
cesitliliginin artmasina sebep olmustur. Baharatlar saray
mutfaginin 6nemli tamamlayicis1 olmustur. Safran,
kisnis, hardal, tar¢in vs. gibi baharatlardan siklikla
faydalanilmistir. Aroma verici olarak reyhan, feslegen,
nane genellikle tercih edilmistir (Heper, 2019).
Giineydogu Asya’'nin tropik bolgelerinde yetisen ve
kaynaklarda “fiilfiil” olarak da gecen karabiber maliyetli
olmasina ragmen Osmanli saray mutfaginin en fazla
kullanilan baharati olmustur (Yerasimos, 2014). 19.
ylzyilin yarisindan baslayarak mutfaga giren biiyiikbas
eti; fileto, dana but ve pirzola olarak genellikle misafirler
icin hazirlanan gosterisli yemeklerin yapiminda
kullanilmistir. Sarayda yirtic1 ve siiriingen hayvan etleri
haram oldugu diistincesiyle kullanilmamistir. Tavuk eti
fazlaca tiiketilmistir (Samanci, 2008; Yerasimos, 2014).
4.1.3.2. Halk mutfag:

Osmanli devrinde halk mutfagi, saray mutfag kadar
ihtisamli olmasa da yemek c¢esitliligi ve lezzet
bakimindan zengindir. Konuksever bir halk olmasindan
kaynakl gelen ziyaretcilere ¢esitli yemekler, tathilar ve
icecekler  hazirlanmistir ~ (Ongel, 2015b).  Halk
mutfaklarinda ¢atal kullanimi yok denilecek kadar azken
kasik kullanimi oldukga fazladir. Yemek sofrasi sofraya
ibrikle su getirilerek legen lizerinde eller yikanmaktadir
(Segim, 2018). Farkl literatiirlerde giindelik ekmegin
nan-1 aziz, orta kaliteli has ekmegin nan-1 has orta, vasat
ekmegin nan-1adji, yassi beyaz ekmegin fodula ve uzun iyi
beyaz ekmegin firancala olarak un kalitesine gore
isimlendirildigi bilinmektedir (Samanci, 2008).

4.1.4. Cumhuriyet donemi

Tirk mutfagi, avcilik ve toplayicilik kiiltiiriinden
Anadolu, Selguklu ve Osmanl kiiltlirlerine kadar uzanan
zengin bir icerige sahiptir. Zaman igerisinde de siirekli
olarak kendini gelistirmistir (Ozyilmaz vd. 2014).
Cumhuriyet mutfak kiltiirii, Cumhuriyet'in ilanindan
giliniimiize kadar olan dénemi kapsamaktadir. Tanzimat
hareketlilikleri ve batililasma yaklasimi sonucunda
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yemek Kiiltiirinde de degisimler yasanmistir. ilk
donemlerde bolgesel yemekler korunmus ancak
teknolojinin ilerlemesiyle beraber bolgelerarasi kiiltiirel
etkilesim baslamistir. Cumhuriyet déneminde yemek
kiiltiirii ile ilgili ilk yazili kaynaklar istanbul bélgesinde
ortaya cikmistir (Merdol Kutluay, 2012). Geleneksel
yemek Kkultliiri yerini modern Kkiiltiire birakmaya
baslamistir. Yaglarin rafine yontemlerinin
degismesinden dolay1 sadeyag, i¢ yag tiiketimi azalarak
yerini bitki yaglar1 almaya baslamistir. Bal ve pekmezin
yerine rafine seker ve tatlandiricilar kullanilmistir.
Dondurulmus, konserve gibi hazir gidalarin pazarlara
gelmesi, gida katki maddelerinin gidalara eklenmesi
yemek Kkiiltiiriinde degisimlere yol ag¢mistir. 1980°li
yilardan sonra hormon, giibre ve genetigi degistirilmis
organizmalarin Uretimi artmistir. Yemek pisirme ve
saklama kaplarinin degismesi, gazla veya cukiiltiiriin
korunmasinda zorluk yaratmistir (Baysal, 2002; Kiple,
2010; Adizel vd., 2010). Batililagsma etkisi 6gtin sayisini
artirmistir. Cumhuriyet devrine kadarki siirecte bireyler
iki 6giin yemek tiiketirken, Cumhuriyet déneminden
sonra 0giin sayisi Uge ¢ikmistir (Samanci, 2016). Aile
liyelerinin masa veya sofra etrafinda yemegi birlikte
yeme diizeni etkisini yitirmeye baslamistir. Geleneksel
yemek kiiltiirii Anadolu’da istanbul bélgesine nazaran
varligini siirdiirmeye devam etmistir.

Gegmisten giiniimiize geleneksel mutfak kiiltiirii
giiclii bir birikimi devam ettirmekte, farkli bolgelerde
etkisini siirdiirmektedir (Kizildemir vd., 2017).
Adabimuaseret kurallar1 degismis, yer sofrasi yerini
masa ve sandalye kullanimina birakmistir. Yemek sini
ortasinda biiyiik bir kaptan yenilirken giinimiizde kisiye
0zel tabaklar kullanilmaktadir. Eski dénemde yemek
sonunda giil suyu ikrami yapilirken giiniimiizde kolonya
tercih edilmektedir (Batman & Hatipoglu, 2014).

5. Sonug

SOKUM bir cografyanin gecmisi, yasam tarzi,
beslenme bigimleri gibi unsurlarin birikimi sonucunda
ortaya ¢cikmistir. Kendinden sonraki kusaga aktarilan her
kiiltiirel miras unsuru birden fazla konuya 1s1k
tutmustur. Mutfak kdltiir,, bir medeniyetin yasam
bigimini yansitmanin yani sira ekonomik durumunu,
inanislarini, yasadigi boélgenin cografi kosullarim1 da
gozler oOnline sermektedir. Tarihsel olaylar, farkh
kiiltiirler ve etnik medeniyetler Tirk mutfak kiltiiriiniin
zenginligini yansitan 6nemli unsurlardir. Tarih dncesi
caglarda avcilik ve toplayicilikla baslayan bu siireg, Orta
Asya, Selguklu ve Osmanli Devletlerinin de katilmasiyla
giinimiiz mutfagini olusturmasina biyik fayda
saglamistir. Eski Tiirkler, yasam kosullar1 sebebiyle
gocebe kiiltiirtin izini slirmiis, tarimla ugrasmamis
genellikle hayvansal gida ile beslenmislerdir. Gogler
yoluyla farkl cografyalara hakimiyet kuran Tiirklerin,
gittikleri yerdeki yasam sekilleri ve yasam tarzlarinda
onemli rol oynamistir. Turkler, hakimiyet kurdugu
cografyalar sayesinde beslenme  aliskanliklarini
zenginlestirmisler, comert bir toplum baslamis ve batiya
yonelmistir. Geleneksel Tiirk mutfagi, modern Tiirk
mutfagr ile harmanlanmistir. Yemek hazirlama
asamalari, yontemleri, malzemeler, sofra Kkiltiiri
degisimlere ugramistir. Cumhuriyet doneminden sonra
6glin sayisinda artis yasanmis, katki maddelerine, hazir
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gidaya olan talep artmistir. Bu donemde teknolojik
gelismelerle birlikte farkli geleneksel yemekler
taninmaya baslanmis, Tiirk yemek kiltiirii daha genis
cografyalara tanitilir hale gelmistir. Giiniimiizde
diinyanin en segkin, taninmis mutfaklar1 arasinda kabul
edilen Turk mutfagi, tanitiminin yeterli
yapilmamasindan  kaynakli  hak ettigi degeri
gormemektedir. Tirk Mutfak Kkiltliriini diinyaya
tanitmak amaciyla gastronomik faaliyetler
cesitlendirilmeli ve artirilmahidir. Gastronomi festivalleri
ve turlar diizenlenmeli, yoresel yemekler 6n plana
¢ikarilarak  tamitimlar  yapilmalidir.  Giiniimiizde
turistlerin farkh kiiltiirleri tanima istegi, ulusal mutfak
kiltiirlerinin ilgi merkezi olmasina sebep olmaktadir.
Turistlere sadece farkl yerleri kesfetmeleri amaciyla
degil, aym1 zamanda farkl kiiltiirlere ait yiyecekleri de
deneyimlemek icin seyahatler planlanmalidir. Ulusal
mutfak kiiltiirleri igerisinde tescilli iiriinlerin bulunmasi,
yerellige ve otantiklie 6nem veren turistler bakimindan
olumlu karsilanmakta, tanmmirligi o6nemli olciide
etkilemektedir. SOKUM kapsaminda Tiirk mutfak
kiltiiri gelecek nesillere anlatilarak daha iyi yerlere
getirilmelidir.

Yazarlarin Katkisi
Yazarlarin makaleye olan katkilari esittir.
Cikar Catismasi Beyani

Yazarlar arasinda bir

bulunmamaktadir.

herhangi cikar catismasi

Arastirma ve Yayin Etigi Beyani
Yapilan ¢alismada arastirma ve yayin etigine uyulmustur.
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