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Oz

Orta Dogu mutfagi, genis cografyasi ve zengin tarihi boyunca birbirinden farkli kiiltiirlerin
etkilesimiyle sekillenmis olsa da genel olarak fslam dini etrafinda sekillenmis essiz bir lezzet
mozaigidir. Bu muhtesem mutfak gelenegi, bolgenin her kdsesinde kendine 6zgii tatlar ve
tekniklerle kendini gosterir. Ortak unsurlarin yani sira, Orta Dogu mutfaginin bolgesel
cesitliligi de dikkat ¢eker. Her bolgenin kendine 6zgii malzemeleri, pisirme teknikleri ve
yemek kiiltiri bu mutfagin renkli ve cesitli yapisint olusturur. Yemek, Orta Dogu
toplumlarinda sadece bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda bir yasam tarzi ve kiiltiirel bir ifade
bigimidir. Sofralar, aile ve arkadaglarla bir araya gelmenin, anilar1 paylagsmanmn ve baglar
giiclendirmenin bir simgesidir. Orta Dogu mutfagi, sadece bir yemek gelenegi degil, ayni
zamanda insanligin ortak mirasinin bir parcasidir. Bu baglamda Orta Dogu mutfak
kaltarinin dinya mutfagina 6nemi katkilart olmasindan 6tiirii, bu ¢alismada giiniimiiz Orta
dogu mutfak kiiltiirii ve belirli mutfak kiltiirleri kisaca degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Orta Dogu, Orta Dogu Yemek Kiiltiirii, Yemek Kiiltiirii, Arap Mutfak
Kiiltiirii, fran Mutfak Kiiltiirii, fran Mutfak Kiiltiirii, Azerbaycan Mutfak Kiiltiirii.
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Abstract

Although Middle Eastern cuisine has been shaped by the interaction of different cultures
throughout its vast geography and rich history, it is a unique mosaic of flavors shaped around
the Islamic religion. This marvelous culinary tradition manifests itself in every corner of the
region with distinctive flavors and techniques. In addition to common elements, Middle Eastern
cuisine is characterized by regional diversity. Each region's unique ingredients, cooking
techniques and food culture make up the colorful and diverse nature of this cuisine. Food is not
only a necessity in Middle Eastern societies, but also a way of life and a form of cultural
expression. The table is a symbol of gathering with family and friends, sharing memories and
strengthening bonds. Middle Eastern cuisine is not only a culinary tradition, but also part of the
common heritage of humanity. In this context, due to the importance of the Middle Eastern
culinary culture and its contribution to the world cuisine, this study briefly evaluates the
contemporary Middle Eastern culinary culture.

Keywords: Middle East, Middle Eastern Food Culture, Food Culture, Arab Culinary
Culture, Iranian Culinary Culture, Iranian Culinary Culture, Azerbaijan Culinary
Culture.
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Giris

Orta Dogu, cografi konumunun etkisiyle Dogu ile Bat1 arasinda koprii gérevi géren Hint
Okyanusu'yla Akdeniz’i, Rusya ile sicak denizleri birbirine baglayan 6nemli bir bolgedir.
Bununla birlikte, bu bdlge Dogu ile Bati arasindaki tiim ticari ve kiiltiirel baglantilarin yogun
olarak gergeklestigi bir merkezdir (Harunogullari, 2017). Ayrica Orta Dogu, jeopolitik agidan
son derece énemli bir bolge olup Suriye, Suudi Arabistan, Urdiin, Irak, Katar, Misir, Umman,
Kibris, Liibnan, Iran, Filistin, Sudan, Birlesik Arap Emirlikleri, Kuveyt, Israil, Bahreyn,
Yemen, Afganistan, Libya, Pakistan, Tunus, Cezayir ve Fas gibi bir¢ok iilkeyi igine alan genis
bir cografi alana sahiptir. Bu iilkeler, bolgenin gesitli kiiltlirel, siyasi ve ekonomik
dinamiklerini sekillendirirken ayni zamanda Orta Dogu'nun karmagik ve zengin tarihine
katkida bulunmaktadir (Israil Baskonsoloslugu, 2024).

Toplumlarin kiiltiir ve kimliklerini yansitan 6nemli bir unsuru da yemeklerdir. Yemek,
bireysel ve toplumsal boyutlar1 olan bir kiiltiirel unsur olup, yasanilan fiziksel ve kiiltiirel
cografya tlizerinde derin etkilere sahiptir (Berik ve Kahraman, 2009; Sitti, Hayta ve Yetim,
2009). Orta Dogu yemek kiiltiirii bakimindan ¢ok zengin bir kimlige sahiptir. Bunda en
onemli etmen go¢ alip ayni zamanda go¢ veren bir bolge olmasindan dolayr bu bolgede
insanlarin birbirlerini etkilemelerine veya gog¢ ettikleri yerlere kendi ydresel yemek
kiiltiirlerini yaymalarina olanak tanir. Bu da toplumlarin beslenme aligkanliklarinin stirekli
degisim gostermesine yol agar (Yurt, Yildiz, Kumlay ve Kiigiikoner, 2010).

Farkli rklarin yasadigi Orta Dogu'da, baz1 bolgelerdeki cografi ve iklim kosullarmin
etkisiyle birlikte kiiltiirel ¢esitlilik olustursa da bolge genelinde belirgin bir kiiltiirel birliktelik
s6z konusudur. Bu birlikteligin temel nedeni, cogunlukla Miisliiman olan toplumlarm Islam'in
birlestirici roliinden kaynaklanmaktadir. Bu durum, mutfak kiiltiiriinde de kendini gosterir.
Her bolge ve hatta her yore kendi 6zgiin mutfak anlayisia sahip olsa da Orta Dogu'nun
genelinde domuz eti ve alkollil igeceklerin tiiketimi konusunda genellikle benzer tutumlar
sergilenir (Roger, 2000; Zubaide, 2009).

Orta Dogu mutfagi, belirli bir bolgenin yemek kiiltiirliniin 6tesinde, insanligin ortak
kiiltiirel mirasinin 6nemli bir parg¢asidir. Bu yiizden bu ¢alisma Orta Dogu mutfak kiiltiirtiniin
diinya mutfagina sagladigi katkilar1 g6z 6niine bulundurarak giiniimiiz Orta Dogu mutfaginin
genel 6zelliklerini ve kiresel etkilerini ele almigtir Ayrica Orta Dogu Bolgesinde yer alan
belirli tilkelerin de mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgiler de bulunmaktadir.

1. Kavramsal Cerceve

Orta Dogu'nun mutfak kiiltiirlerinin sekillenmesinde Islam dininin ve Akdeniz kiiltiiriiniin
etkisi onemlidir. Ancak asil belirleyici faktor, arka arkaya gelen hanedan ve seckinlerin
olusturdugu siyasi ve kiiltiirel egemenliklerin birbirini izlemesi ve birbirini tamamlamasidir.
Bununla birlikte 20. yiizyilda kiiresel ticaretin ve iletisim teknolojilerinin gelismesinin
etkisiyle Orta Dogu mutfak kiltiirlerini yeni bir ¢aga tagimistir (Zubaide, 2009).

Orta Dogu, tarmmin ilk kez yapildig1 ve hayvanlarin evcillestirildigi tarihi bir merkez
olmasima ragmen giiniimiizde kendi gida ihtiyaglarin1 kargilamakta zorlanan bir bolgedir.
Cografyanin, iklimin ve sosyo-ekonomik faktérlerin yani sira hizla artan niifus da bu
zorluklar1 daha da derinlestirmektedir. Miimbit Hilal'in bir parcasi olan Tiirkiye, Irak, Suriye,
Liibnan ve Urdiin gibi iilkeler blgenin en verimli tarim bélgelerini olusturur. Ancak genis
¢ol alanlar1 ve sinirhi tarim yapilabilir alanlar diistiniildiigiinde, tarimsal iretim 6nemli
zorluklarla karsi karsiyadir. Bu durum, Tiirkiye hari¢ diger Orta Dogu iilkelerinin gida
ithalatina bagimli oldugunu gostermektedir. Bolgede ithalat, tilke biitcelerini olumsuz
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etkilerken ayni zamanda bdlge mutfak kiiltiirlerinde de yabancilagsmaya neden olmustur
(Allan 2009; Ertam, 1992).

Iran’dan Fas’a, Yemen'den Orta Asya'ya uzanan bu genis cografyada Orta Dogu'nun
halklar1 ortak malzemeleri ve benzer pisirme yontemlerini paylagarak birbirlerinden
etkilenmis bir¢ok mutfak gelenegini biinyesinde barindirir. Bélgede var olan onlarca devletin
varligina ragmen Tiirk, Iran ve Misir mutfaklar tarihi derinlikleri, politik 6nemleri ve zengin
lezzetleriyle one c¢ikar. Diger mutfaklar ise genis bir cesitlilik sunmalarina ragmen,
benzerliklerinin fazla olmasi ve 6zgiin bir kimlik gelistirememeleri nedeniyle genellikle Arap
mutfagi ¢atis1 altinda degerlendirilir (K6zleme, 2012). Buna ragmen Orta Dogu mutfagini
daha iyi tanimak adina ¢alismanin bundan sonraki béliimlerinde Orta Dogu bdlgesinde yer
alan belli basl iilkelerin mutfak kiiltiirlerine yakindan bakilmistir.

1.1. iran Mutfak Kiiltiirii

Iran'n zengin yemek kiiltiirii, binlerce yillik tarihe gore sekillenmistir. Pers
Imparatorlugu'nun ilk dénemlerinden itibaren (MO 5000'lere kadar) Cin, Orta Asya ve
Hindistan mutfak kiiltiirlerinden etkilenmis ancak her zaman kendi 6zgiinliigiinii korumustur.
Pers ve Sasaniler donemlerinde saraylarda biiyiik davetlerde sunulan ve gdsterisli meniilerin
yer aldig1 yemekler, altin ve giimiis kaplarda servis edilmis ve pahali 6rtiilerin {izerine serilen
halilar iizerinde yenmistir. Bu yemeklerin vazgecilmez bir pargasi ise sarapti. Sarap, fran
kiiltiiriinde dini bir 6neme sahipti ve Zerdiistliikk inancinda ayinlerde kurban edilen hayvanin
kaninin yerine gecerdi (Zubaide 2009; Roger, 2000; Boudan, 2006).

Iran, kiiltiirel olarak Resti ve Iraki bolgeleri seklinde iki ana béliime ayrilmaktadir. Rest
bolgesi, baskent Tahran'in kuzeyinde bulunurken Irak bolgesi ise baskentin giineyinde yer
alir. Bu iki bolge arasindaki kiiltiirel farkliliklar, mutfaklarina da yansimistir. Resti bolgesinde
piring yaygin bir sekilde kullanilirken Iraki bolgesinde bugday daha yaygindir. Gegmis
yiizyillarda kuzeyde bugday kullaniminin arttig1, giineyde ise pirincin daha ¢ok tercih edildigi
g6zlemlenmektedir (Bromberger, 2009).

fran mutfaginda saglik ve beslenme arasinda siki iligki vardir. Besinler sicaklik ve nem
gibi temel Ozelliklerine dayali olarak tanimlanir. Besinler ve hastaliklar, sicaklik ve nem
dengesine gore simiflandirilir; bu da kuru ve yas gibi ikincil niteliklerle belirlenir. Iran
mutfaginda, lezzetli yemekler sicak ve soguk igerikli besinlere dikkat ederek dengeli bir
sekilde harmanlanarak hazirlanir. Her hastalik ya sicak ya da soguk iceriklere sahip olarak
kabul edilir. Tatli yiyecekler genellikle sicak kabul edilirken, eksi yiyecekler soguk olarak
smiflandirilir. Kizartma veya kabartma gibi yemekler genellikle sicak iceriklidir, bu nedenle
bu tarz yemeklerin tedavisi icin soguk ve yas nitelikli besinler 6nerilir. Usiitme veya grip gibi
hastaliklar ise genellikle soguk i¢eriklidir; bu durumda ise sicak besinler tiikketilmesi tavsiye
edilir. Bu saglik ve beslenme iligkisi, Cin ve Yunan mutfagi gibi diger ulusal mutfaklarda da
gorlebilir (Bromberger, 2009).

Iran, cesitli iklimlere sahip genis bir iilke olup tarima uygun alanlar sadece toplam yiiz
Olclimiiniin %8,6's1n1 kapsamaktadir. Ancak, gegmis ylizyilda tarim {iretimi, i¢ tiiketimdeki
artigla ayn1 hizda biiyiimemis ve 1970'lerin basindan itibaren temel tarim 0rlnlerinin
ithalatina bagimli hale gelmistir. Geleneksel iiretim yontemlerinin modernize edilmemesi ve
niifusun artig1, bu ithalat bagimliliginimn énemli bir faktoriidiir. iran'in diger kiiltiirel unsurlar
gibi geleneksel mutfagi da ithal edilen iiriinlerden etkilenmis ve degisikliklere ugramigtir
(Ertam, 1992).

Iran, ig tiiketim ihtiyacim karsilamakta zorlanmasina ragmen, cesitli iklimlere sahip genis
bir bitki ortiisiine sahiptir. Hazar Denizi kiyilari bol yagis alir ve taze sebzelerin yetistigi bir
bo6lge olarak bilinirken, Basra Korfezi boyunca asir1 sicaklar, hurma agaglarinin yetismesine
uygun bir ortam saglar. Ulkede bugday, Hazar kiyilar1 harig her yerde yetistirilir ve gesitli
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meyve agaclar1 da genis bir yayilim gosterir. Ornegin cay; zeytin, seftali, kayis1, nar, kavun,
iiziim, Sam fistif1 ve ceviz. Iran'in iinlii giillerinden elde edilen giil suyu da dnemli bir
iiriindiir. fran mutfaginin kokenlerinden biri olan 1spanagm, birgok yemegin yapiminda
kullanildig1 da belirtilmelidir (Roger, 2000).

fran mutfagi, yiizyillar boyunca neredeyse hi¢ degismemis ve Orta Dogu'da
yayginlasmamustir. Bu 6zellik, tatli ve eksi unsurlarin bir arada kullanilmasindan kaynaklanir
ve Pers kiiltiiriinden giiniimiize kadar gelmistir. Ornegin, kuzu yahnisi 1spanakli ve kuru
erikle, koyun ise nar suyu ve balli pirin¢le pisirilir; Sigir eti 1spanak ve sirke ile, 6rdek ise
vigne veya nar sosuyla hazirlanarak yogurt ve ceviz ezmesiyle sunulur. Giiniimiizde ise tavuk
pargalari, 6giitiilmiis ceviz ve nar suyu surubu kullanilarak yapilan fesencan gibi yemekler;
Iran mutfaginin giiclii sembollerinden biri olarak kabul edilir (Roger, 2000; Fragner. 2009).

fran mutfaginda piring, Giiney Asya ve Dogu mutfaginin basit hazirlik tarzinin aksine
karmagik ve titiz bir siirece tabi tutulur. Ascilar, pirinci hazirlarken ustaliklarini sergiler ve
bu siiregte pirinci en miikkemmel hale getirmek i¢in ¢aba gosterirler. Yemek i¢in kullanilacak
piring Once iyice yikanir ve birkag saat suda bekletilir. Sonrasinda dikkatlice durulanir ve tane
tane olana kadar bol suda haslanir. Iyice siiziildiikten sonra biiyiik bir kaba almarak icine
eritilmis yag eklenir ve rafyadan yapilmis bir kapakla kapatilir. Piring bu sekilde demlenmeye
brrakilir. Yaklasik yarim saat sonra, o milkemmel lezzete ulasilir. Bu ydntemle pisirilen
yemeklere "cilav" veya "pilav" denir. Eger demlenme siirecinde igerisine lezzet verici
malzemeler eklenirse, bu pilav olur; sadece haslanip demlendikten sonra diger yemeklerin
yaninda servis edilenine de "cilav" denir. fran mutfag, piringle yapilan gesitli nefis pilavlar
gelenegini siirdiirmektedir (K6zleme,2012).

Pirincin Iran kiltiiriindeki kutsal degeri; etli, baharatly, tatly, sebzeli ve diger cesitli
hazirlanis sekillerinde kendini gosterir. Islam oncesi donemde oldugu gibi pirincin degeri
katlanarak hep artmis ve kutsal bir 6neme sahip olmustur. Rivayete gore Islam dininin lideri
Hz. Muhammed'e cennet gosterildiginde saskinliktan terlemis ve yiiziinde alt1 ter damlasi ile
birlikte uyanmistir. Bu damlalardan biri diiglip topraga karigarak piring tohumu olmustur
(Roger, 2000).

Iran topraklarinda keci ve koyun yaygin olarak yetistirildiginden bu hayvanlarin etiyle
birlikte siitleri de ¢ok farkli sekillerde degerlendirilmektedir. Siitlerden yogurt ve peynir gibi
Urlinler elde edilmektedir. Orta Asya mutfagindan etkilenerek siit {riinlerinin kullanimi
gelistirilmis ve Iran mutfaginda beyaz peynir, taze yogurt, 6giitiilmiis kuru yogurt (kesk) ve
yogurt kurular1 nemli yer tutmaktadir. Yogurt; cogunlukla yemeklerin yaninda farkli meyve,
otlar ve ceviz gibi malzemelerle siislenerek servis edilmektedir (Fragner, 2009).

fran'n geleneksel mutfagi, Bati tarzina ve kiiresel tiiketim anlayisina karsi direnc
gOsteren ancak zamanla belirli etkilenmelerden kagmamayan mutfaklardan biridir. Bu
degisimlerden biri ekmek tiiketimindeki degisimdir. Geleneksel Iran mutfaginda ekmek,
yemegi tutan bir tabak olarak sunulurken, giiniimiizde 6zellikle kiy1 kesimlerde Bat1 tarzi bir
yaklagimla tiiketilmeye baslandigi gozlemlenmektedir. Ithal tiriinlerin ve kiiresel tiiketim
baskilarinin etkisiyle fran mutfag: geleneksel koklerinden beslenerek varligmi siirdiirmeye
calisan bir mutfak gelenegidir. Bu siiregte, yerel malzemelerle yapilan yemeklerin yani sira,
yeni geleneklerin ve tatlarin da mutfaga katildig1 gériilmektedir (Roger, 2000).

1.2. Azerbaycan Mutfak Kiltiri

Azerbaycan mutfagimin zenginligi, tarihi Ipek Yolu'nun etkisiyle sekillenmis bir mozaik
gibi goriiniir. Bu mutfak kiiltiirii komsu Kafkas boylarindan, Tiirkiye'den, iran'dan, Arap
cografyasindan, hatta Cin ve Hint mutfagindan etkilenmistir. Y1l boyunca bol miktarda taze
sebze ve meyve bulunmasi, Azeri mutfaginin zengin bir gesitlilik sunmasini saglar. Bu
zenginlikte pisirme teknikleri ve kullanilan gesitli kap kacaklarinin rolii oldukg¢a biiyiiktiir.
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Azerbaycan mutfaginda, bu ¢esitlilik ve yontemlerle hazirlanan yemekler hem g6z alic bir
lezzet hem de kiiltiirel bir simge olarak 6n plana ¢ikar (Goldstein, 2005; Kashkay, 2015;
Toygar ve Berkok, 1997).

Azeri mutfagi; genellikle et, sebze, siit tirlinleri, hamur igleri, pilavlar ve gorbalar gibi
genis bir yelpazede sunulur. Zeytinyagl yemeklerin yer almadigi bu mutfak kiiltiiriinde, ayni
tiirden bircok ¢esit bulunur. Ornegin, dolma ve sarma gibi geleneksel yemeklerin 30'dan fazla
¢esidi ile pilavin 100'den fazla ¢esidi bulunmaktadir. Bu gesitlilik; et ve sebze yemekleri,
¢orbalar, hamur isleri, salatalar ve tatlilar i¢in de miimkiindiir. Azerbaycan'da yemek pisiren
kisilere "agsbaz" denir ve bu gorev genellikle kadinlar tarafindan {stlenilir. Asbazlar,
geleneksel olarak ustalik ve ¢iraklik iliskisi iginde yetisirler (Ahmedov ve Ismayiloglu, 2011).

Azeri yemeklerinde genellikle kuyruk yagi, ay ¢icek yagi ve tereyagi tercih edilir. Et veya
et suyu pek ¢cok yemegin temelini olusturur ve bu nedenle neredeyse hicbir yemek et olmadan
hazirlanmaz. Ozellikle etler, kavurma, kurutma veya pastirma seklinde kis igin 6zel olarak
hazirlanir. Geleneksel Azeri mutfaginda koyun eti genellikle basrolde olsa da "mal eti" olarak
bilinen kanatli hayvanlarin etleri ve sigir (dana) eti ile av kuslarindan yapilan yemekler de
oldukgca gesitlidir. Bu gesitlilik, Azerbaycan mutfaginin zengin lezzet diinyasini yansitir, her
biri 6zenle hazirlanan yemekler sofralar siisler (Toygar ve Berkok, 1997).

Azerbaycan’da, evde tandirda pisirilen ekmekler oldukca popiilerdir. Genellikle tandirda
ekmek yapilir ve bu ekmege "fetir" ad1 verilir ¢linkii ¢orek benzeri bir yapiya sahiptir. Ayrica
dayanikli bir yufka ekmegi olan lavas da belirli araliklarla pisirilir ve kapali bir sandikta
saklanir. Yemegin yaklasik on dakika 6ncesinde lavas ¢ikarilir, lizerine su serpilerek
yumusatilir ve sonra yenmeye hazir hale getirilir. Bu ekmekler Azerbaycan mutfaginin
temelini olusturur ve her 6glinde lezzetli bir tamamlayici olarak yer alir (Ahmedov ve
Ismayiloglu, 2011).

Azerbaycan'i misafirperver sofralarinda, yemekler genellikle siyah ¢ay ile baslar ve ayni
cayla son bulur. Cayin yaninda receller esliginde lavas servis edilir, bu da sofranin
baslangicini lezzetli bir sekilde tamamlar. Daha sonra sirasiyla pilav, 1zgara et veya balik,
yogun kivamli bir ¢orba gelir. Sofrada yer alan zengin ¢esitliligin yan1 sira yogurt ve salata
gibi taze ve hafif lezzetler de sunulur. Tatlilar genellikle feslegen tohumlari safran ve balla
karistirilan serbetlerden olusur, Boylece sofradaki tathi an1 giizel bir sekilde ta¢landirir. Azeri
kiltiriinde glinde ti¢ ana 6gtin vardir. Bunun yaninda ara ogiinler de 6nemlidir. Bu da
sofradaki ¢esitliligi ve lezzeti artirarak her 6gilinii bir ziyafete doniistiiriir (Ahmedov ve
Ismayiloglu, 2011; Toygar ve Berkok, 1997).

Azerbaycan'da cay kaltiirii oldukca 6nemlidir. Cayla birlikte genellikle murabba adi
verilen tathilar, limon dilimleri, kiip seker ve kuruyemisler ile atistirmaliklar sunulur.
Murabba, recele benzer bir tatlidir ve ¢ay ile birlikte tiiketilir. Eger ¢ay murabba ile i¢ilecekse,
¢ayin ic¢ine bir kasik murabba eklenerek icilir. Ayrica Azerbaycan'da ¢ay yemeklerden sonra
icilir. Eger birinin acelesi varsa gay1 ¢ay tabagina dokerek igmesine izin verilir. Bu ritiiel,
Azeri misafirperverliginin bir pargasidir ve ¢ayin keyfini sakin bir ortamda ¢ikarmak igin
zaman ayrildigini gosterir (Toygar ve Berkok, 1997).

1.3. Arap Mutfak Kiltiru

Arap iilkelerinin ¢cogunda ¢6llerin bulunmasiyla birlikte genel olarak ¢61 yasamina dayali
bir beslenme tarzi gelismistir. Bu iilkelerin %90" ¢6llerle kapli olmasina ragmen her iilkede
verimli araziler bulunmaktadir. Ayn1 zamanda bu bélge, uzun siire boyunca diinya ticaretinin
ana arterleri olan Baharat Yollar1 gibi yollarda yer almasi nedeniyle mutfaginda 6nemli
gelismelere tanik olmustur. Ancak Iran ve Tiirk mutfag: kadar belirgin bir Arap mutfag
gelismemigtir. Misir mutfagi bu durumun disinda tutulursa son yillarda Liibnan mutfaginin
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belirgin bir gelisim gosterdigi fark edilebilir. Liibnan, Orta Dogu {ilkelerine nazaran kiigiik
bir iilke olmasina ragmen ¢esitli kiiltiirlerin ve tarihi mirasin artilarim1 kullanarak kendi
benzersiz mutfagini olugturmus ve bunu ustalikla gelistirmistir (Allan, 2009; Belge, 2001).

Arap mutfagi; Suriye'den Sudan'a, Fas'tan Umman'a kadar uzanan genis cografyada kok
salmig zengin bir kiiltirii temsil eder. Ancak gegmisten giiniimiize, gogu Arap Ulkesinde ¢ol
yasaminin belirledigi bir anlayis hakim olmustur. Bu cografyanin tarihsel olarak Baharat
Yolu gibi énemli ticaret yollar: iizerinde bulunmasi nedeniyle Tiirkiye ve Iran gibi komsu
iilkelerin etkisiyle Arap mutfagi benzersiz bir kimlik kazanamamistir. Giinlimiizde ise bu
bolgelerde Tiirk mutfagimin malzemeleri ve pisirme teknikleri siklikla kullanilmaktadir, bu
da bolgenin mutfak kiiltiirinde ¢esitliligi ve zenginligi artirmaktadir (Simsek, Soylu ve
Durlu-Ozkaya, 2020).

Arap {ilkelerinde yaygin olarak benimsenen bir sofra diizeni bulunmaktadir, ancak
bolgeden bolgeye bazi degisiklikler goriilebilir. Sofralar genellikle kadinlar ve erkeklerin ayri
oturdugu, basit bir diizene sahiptir. Yere serilen bir ortiiniin iizerine algak bir sehpa veya sofra
yerlestirilir ve iizerine genis bir tepsi konulur. Yemekler, tepsi ve tabaklardan sag elin ii¢
parmagiyla (bas, orta ve isaret parmaklar1) nazik¢e alinarak yenir. Et ve sebze par¢alar
ekmekle agza gotiiriildiikten sonra lokmayi tutan parmaklar temizlenir Genellikle catal ve
kasik yerine ekmek kullanilir ¢iinkii ekmek yasamla biitliinlesmistir. Arap kiiltiiriinde, Misir
ve bazi diger iilkelerde ekmek icin kullanilan "ays" kelimesi, hayati temsil eder. Dolayisiyla
Arap sofralarinda ekmek olmazsa eksiklik hissedilir. Yemeklerden sonra i¢ilen sicak kahve
ve ¢ay sofranin bir pargasi olarak keyifle paylasilir (Kézleme, 2012; Simsek, Soylu ve Durlu-
Ozkaya, 2020).

Arap mutfaginda kullanilan baharatlarin yemeklere 6zgii belli bir standart kullanim sekli
bulunmamaktadir; bu nedenle yemeklerle kullanilan baharatlar arasindaki uyumsuzluk
hemen fark edilebilir. Nar, limon suyu, susam, sumak, maydanoz, rezene, yalanci safran,
tarhun, koruk, ¢orekotu, demirhindi, karabiber, karanfil, kirmiz1 biber, yenibahar, kisnis,
mahlep, vanilya, tar¢in ve zencefil gibi tatlandiricilar sik¢a kullanilir. Hurma ise yerlesik ve
gO¢ebe halkin hayatlarinin ayrilmaz bir pargasidir ve bolgedeki mutfaklarin temel besin
kaynagi olarak 6nem tasir (Kozleme, 2012; Karaca ve Karacaoglu, 2016).

1.4. Masir Mutfak Kiiltiirii

Insanin toplum icindeki konumu, insanin kendini ifade etme bicimlerini ¢esitlendirir.
Misir'da sehir hayatinin baslamasi, avcilik ve gocebe yasamdan farkli bir beslenme tarzini
zorunlu kilmustir. Zaferleri kutlamak ic¢in kurulan solen sofralar1 hem bu diinyadaki keyfi
yasamayl hem de oteki diinyadan beklentileri yansittigi i¢in bu durum Misir'in geleneksel
mutfaginin temellerini olusturmustur. S6lenlerde arpin biiyiileyici nagmeleri, giizel kokular,
tanr1 armagani olan sarap ve siir; sehirli yasam kiiltiiriiniin nefse hitap eden yonlerini ortaya
cikarmistir. Misirlilar, MO 3000 yilindan beri Nil nehrinin verimli kiyilarinda tarim
yapmaktadir. Nil'in varlig1, tarimin yapildigi yerleri belirlerken, beslenmenin temelini de tahil
olusturmustur. Eskiden beri tarimla ugrasan diger toplumlar gibi Misirlilar da enerji ve
besinlerini biiyiik 6lgiide tahillardan saglamislardir. Bugdaym kullanimiyla birlikte MO 3000
yilindan beri ekmek yapimi da yayginlasmistir (Roger,2000; Fragner,2009; Giirsoy, 2004).

Misir mutfagi gecmisten giiniimiize uzanan essiz bir devamlilik sergilemektedir. Misir'a
gelen ziyaretgiler, Nil ve Akdeniz'in bollugundan geleneksel tariflerle hazirlanan baliklari
tadabilirler. Misir soylularinin kir evlerinde popiiler olan 1zgara kuslar ve ii¢ bin y1llik maltizi
gibi geleneksel yemekler, modern sehir yasamiyla bir biitiin olusturur. Giiniimiizde ise her
kahvaltida tiiketilen ve eski Misir donemlerinden beri varligini siirdiiren "ful" adli yemek, i¢
bakladan yapilan ve farkli malzemelerle zenginlestirilen bir lezzet olarak bilinmektedir. Bu
baglamda Misir mutfagi hem tarihi koklerini koruyarak hem de modern yemek kiiltiiriiyle
biitiinleserek zengin bir miras sunmaktadir (Bober, 2003).
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Nil Vadisi ve Nil Deltast gibi tarima uygun alanlarin siirli olmasi nedeniyle Misir'in
toplam yliz Olcimiinin sadece %4' ekilebilir arazi olarak kullanilabilmektedir. Ancak
modern tarima gecis siirecinde yasanan zorluklar ve artan niifusun etkisiyle 1960'larin
bagindan itibaren Misir, temel tarim {irinlerinin ithalat¢isi konumuna gelmistir. Artan niifusla
birlikte 1960'lardan itibaren Misir mutfagindaki degisimler baslamis ve et tiiketimi artmis
buna bagl olarak da ithalat miktar1 artmistir. Tarimda disa bagimliligin artmasiyla birlikte
Bati menseli ithal mutfaklar yaygimlagsmigtir. Ancak sehirdeki yerel halk, geleneksel yeme-
icme aligkanliklarini siirdiirerek temel gida maddelerine dayali eski gelenekleri yasatmaktadir
(Artam, 1991).

1.5. Birlesik Arap Emirlikleri ve Bahreyn Mutfak Kultira

Birlesik Arap Emirlikleri mutfagi, zengin ve gesitli bir gegmisten beslenirken ozellikle
Iran ve Liibnan mutfak kiiltiiriinden etkilenmistir. Arap Mutfak kiiltiiriinde ekmek, salata ve
tursu gibi besinler ozellikle Liibnan mutfagindan izler bulundururken, baharatli piring
yemekleri ve benzeri tatlarda ise fran mutfagindan esinlenmistir. Piring, ekmek cesitleri ve
genis bir deniz tiriinleri yelpazesi, Birlesik Arap Emirlikleri mutfaginin temelini olustururken
bir yandan da bu lezzetler geleneksel ve modern mutfak arasinda koprii gorevi gdrmiistiir.
Domuz eti, {slam inancina gére haram oldugundan dolayr Birlesik Arap Emirlikleri'nde
restoran meniilerinde yer almaz. Baharatlar arasinda sogan, sarimsak, kurutulmus thlamur,
tar¢in, kimyon, kisnis, kakule ve hindistan cevizi gibi ¢esitli aroma vericiler bulunmaktadir.
Ayrica "bezar" adi verilen popiiler bir baharat karisimi, kimyon, rezene, tar¢in ve diger
baharatlarin harmanlanmasiyla elde edilir ve Birlesik Arap Emirlikleri mutfaginda sikga
kullanilir (K6zleme, 2012; Kilighan, 2018).

Bahreyn mutfak kiiltiri diger Arap Ulkelerinin mutfak kiiltiirlerine benzemektedir.
Yemekler genellikle diger Arap iilkelerindeki gibi sag el kullanilarak yenir ve misafirler
genellikle cinsiyete gore ayri oturtulur. Kahvaltida tipik olarak sicak bir icecek (¢ay veya
kahve), ekmek ve peynir veya yogurt bulunur. Ogle yemeginde ise mezeler, sebze yemegi,
salata, piringli et veya balik, tercihe gore ¢cay veya kahve ve tath servis edilir. Kahve sekersiz
veya sekerli olarak tercih edilebilen en popiiler igecektir (Kilighan, 2018).

1.6. Suriye Mutfak Kaltara

Arap kultirunin etkisiyle Suriye'de genel yasam tarzinda belirgin olarak Arap kiiltiiriiniin
izleri bulunmaktadir. Ozellikle pisirme yontemleri acisindan Urdiin ve Liibnan mutfagiyla
benzerlikler gozlemlenmektedir (Ozbay, 2015). Bununla birlikte Suriye mutfaginda Arap
kiltiriinun etkisi belirgin olmasina ragmen yemek yeme aliskanliklar1 Bati’nin etkisi altinda
sekillenmistir. Bu duruma 6rnek verecek olursak Suriye'de ¢atal-bigak kullanimi diger Arap
tilkelerine kiyasla daha yaygin olup, ayn1 zamanda kadinlarin ve erkeklerin birlikte yemek
yedikleri sik¢a gortlmektedir (Jacob ve Ashkenazi, 2007).

Suriyeliler genellikle giine zengin bir kahvaltiyla baglamayi tercih ederler. Tipik bir
Suriye kahvaltisi; ¢ay, lavas ekmegi, tereyagi, zeytin, bal, domates, salatalik, yumurta, regel,
kaymak ve beyaz peynir gibi cesitli yiyeceklerden olusur. Kahvalti sofralarinda gogunlukla
menemen, mercimek veya domates corbasi gibi yemekler de bulunabilir. Ogle yemeklerinde
genellikle dort ¢esit yemek igerecek sekilde genis bir segenek sunan Suriye mutfaginda, 6gle
0glinii saat 14.00’da yenilir. Aksam yemegi ise genellikle hafif kahvalti tiirii yiyecekler
secilerek saat 22.00°da yenilir (Jacob ve Ashkenazi, 2007).

Suriye mutfaginda et yemekleri genellikle kofteler, kebaplar, kuru fasulye ve tencere
yemekleri seklinde siniflandirilir. Et, 6zellikle lahmacun kebap diye sunulan kebap tiirlerinde
onemli bir bilesendir. Kebaplar ¢ogunlukla restoranlarda sunulan, 1zgara yOntemiyle
hazirlanan yemeklerdir. Doner kebap, bu tiirler arasinda en popiiler olanidir. Kofteler ise
kiyma, sogan, ekmek i¢i ve gesitli baharatlarla hazirlanip pisirme yontemleri arasinda 1zgara,
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firinlama, kizartma veya sulu yemek yontemlerinden biri ile pigirilir. Sulu et yemekleri
arasinda giiveg, kagit kebabi ve ¢esitli tiirlii ve yahni ¢esitleri de bulunmaktadir (Giilli, 2022).

Suriye mutfaginin one ¢ikan lezzetleri arasinda bol tahinli humus, babagannus (patlican
ezmesi), mutabbal (tahinli patlican salatasi), muhammara, zahter salatas1 (taze kekikten
yapilan), ejjeh (sebzeli omlet), yesil zeytin salatasi, mutabbak (soganli patlican yemegi),
fattus (yagda kizartilmis lavas ekmegi parcalari, jibneh peyniri ve maydanozla servis edilen
salata), rulo sucuk (sucuk harct siiriilmiis kizartilmis borek), miiceddere (zeytinyagh
mercimekli bulgur pilavi) gibi yemekler bulunmaktadir. Ana yemeklerinde ise Glney
Anadolu'ya benzerlik gosteren kebbeh/kubbe/kibbe (i¢li kofteler) ve gesitli dolmalar da 6ne
¢ikan diger lezzetler arasinda yer alir (Amos, 2010).

1.7. Lidbnan Mutfak Kultiri

Liibnan, tarih boyunca Dogu ve Bati ticaret yollarinin kavsaginda olmasi sebebiyle son
derece zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Binlerce yillik medeniyetlerin izlerini tagiyan bu
cografyada Arap, Bati ve Dogu kiiltiirleri bir araya gelerek zengin bir yemek kiiltiirii
olusturmustur. Orta Dogu mutfagi; Osmanli, Arap ve Fransiz mutfak kiiltiirlerinin
harmanlanmasiyla sekillenmis zengin bir mutfak kiiltiiriidiir. Ozellikle Liibnan mutfag:, Orta
Dogu mutfaginin merkezinde yer alir ve bu kiltiirlin 6ziinii tasir (Tirkiye Turizm
Ansiklopedisi, 2024). Aci, tatli, bitki, baharat, zeytinyagi, sarap ve arak Liibnan mutfaginda
onemli bir yer tutar ve Liibnan mutfaginin olmazsa olmazlaridir. Baska bir ifadeyle Liibnan
mutfaginin tarzi; Giiney dogu'nun (bulgur ve aci lezzetler), Arap diinyasinin (sunum ve
renkler) ve Ege-Akdeniz bolgesinin (zeytinyagi ve otlar) mutfak geleneginin karigimindan
olusur (Giilld, 2022).

Liibnan mutfaginda, gorsel estetik, aromalarin biiyiisli, benzersiz tatlar, mutfak sesleri ve
dokunusla hissedilen lezzetler son derece dnemlidir. Bu sebeple, sumak, taze baharatlar, tatl
biber, kisnig, kimyon gibi ¢esitli baharatlar; pekmez, nar, sirke ¢esitleri ve zeytinyagi
kullanilarak yemeklere cesitlilik ve zenginlik katilmaktadir (Raad, 2015).

Libnan mutfagi; patlican, bulgur, piring, kuru fasulye, nohut, tahin, yogurt, limon,
zeytinyaglr ve samneh (eritilmis tereyagi) gibi temel malzemelerle zenginlesir. En sik
kullanilan baharatlar arasinda ise tar¢in, kimyon, karabiber, karanfil, kuru nane, yenibahar ve
maydanoz bulunur. Samneh genellikle tencerede pisen et yemeklerinin hazirlanmasinda ve
haslanmis sebzelerin tizerine dokiilmesinde kullanilir. Yogurt ise Liibnan'da ev yapimi olarak
retilir ve nesilden nesile aktarilan bir kiiltiir olarak degerlendirilir. Liibnan mutfaginin
vazgecilmez yemeklerinden olan zahter, kekik tiirti bir bitkidir, ancak daha aromatik ve
lezzetlidir. Taze olarak salatalarda kullanilabilirken, kurusu zahterli pide malzemesi olarak
kullanilir veya tozu susam unu ve zeytinyagi ile karistirilarak ekmekle tiiketilir. Liibnan
mutfaginda ana yemekler genellikle nohut, bulgur, yogurt ve fasulye ile hazirlanir. Falafel
(kizarmis nohut ezmesi), Lebeniye (nohutlu yogurt ¢orbasi), kibbelebeniye (igli kofteyle
yapilan ¢esidi), eksili yaprak sarma, maluf (fasulye ezmesi) ve tavuklu pilav bu mutfagin en
taninmig yemeklerindendir (Giilli, 2022).

Liilbnan mutfak kiiltiirinde kahve Onemli bir yere sahiptir ve bir¢ok kahve cesidi
bulunmaktadir. Kahveler farkli sekil, koku ve lezzetlerde sunulur. En bilinen ve sevilen kahve
tiirleri arasinda caféturc (kakuleli Tiirk kahvesi) 6ne gikar. Kakuleli mirra ve daha hafiftatlilik
isteyenler icinse caféblanc tercih edilir (Tlrkiye Turizm Ansiklopedisi, 2024).

1.8. Irak Mutfak Kilttri

Irak mutfagi, kokleri gégebe boylarina dayanan ve sadece taginabilir gidalar kullanarak
beslenen ¢ok eski bir gecmise sahiptir. Babiller, Stimerler, Persler ve Yunanlar gibi eski
uygarliklarin etkisiyle sekillenen mutfaklari, Islamiyet'in ve Arap kiiltiiriiniin katkilarryla
giiniimiizdeki gesitliligini kazanmistir. Bagdat'in Islami bir bagkent olmastyla birlikte {ilkeye
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gelen Mislimanlar ve uluslararasi ziyaretgiler, Irak mutfaginda gesitli degisikliklere yol
agnustir: Ornegin Akdeniz bitkilerinin kullanimi gibi yenilikler getirmistir. Ayrica Osmanl
donemi boyunca Irak mutfagi, Tiirk mutfagindan da etkilenmis ve birgok tarifleri bir araya
getirip harmanlamstir (Lezzetler, 2007).

Irak mutfagmin ana yiyecekleri: bugday, piring, arpa, hurma ve sebzeler gibi temel
besinlerdir. Patlican, domates, bamya, patates, barbunya, fasulye ve mercimek gibi ¢esitli
sebzeler sikga tercih edilirken, et tiirleri arasinda koyun, kuzu, sigir eti ve kegi 6ne ¢ikar ve
bunlar1 balik ile tavuk takip eder (Jacob ve Ashkenazi, 2007). Geleneksel olarak ii¢ 6giin
beslenme yaygindir ancak bazi ailelerde ikindi sonras1 Suriye kiiltiiriinde oldugu gibi hafif
bir yemek gelenegi de gozlemlenebilir. Ogle yemegi ise giiniin en énemli 6giinii olarak kabul
edilir ve genellikle tiim aile bireyleri bir araya gelir (Jacob ve Ashkenazi, 2007)

Irak mutfaginda icecekler arasinda ¢ay, kahve meyve sulari, ayran ve gazli icecekler
bulunur. Ozellikle cay en cok tercih edilen icecek tiiriidir. Irak kiltiiriinde misafirperverlik
diger Orta Dogu tilkeleri gibi 6nemli bir yer tutar ve misafirler i¢in bolca ikram sunulur.
Misafirlerin sunulan ikramlari reddetmesi, ev sahibi tarafindan olumsuz bir isaret olarak
algilanabilir ve ev sahibi konugunun kendisine kirilmis veya kizgin oldugunu disiinebilir. Bu
nedenle, Irak'ta misafirlik kiltlirii, karsilikli saygi ve samimiyet temelinde sekillenir
(Lezzetler, 2007).

Bitkisel yaglar, zeytinyagi ve saf tereyagi (sadeyag/sadelestirilmis yag) tiretimi Irak’ta
oldukc¢a yaygindir. Ancak yemekler genellikle kat1 yaglarla hazirlanir. Geleneksel olarak
kullanilan kat1 yaglar, yemeklerin lezzetini ve dokusunu zenginlestirmek i¢in tercih edilir. Bu
yaglar, genellikle tencere yemeklerinde ve kizartmalarda kullanilmakta olup, yerel
yemeklerin karakteristik tatlarini olusturmada 6nemli rol oynamaktadir (Brittin, 2011).

Irak mutfagi, kokli gegmisi ve zengin kiiltiirel mirasiyla 6ne ¢ikan ¢esitli yemekler ve
i¢ecekler bulundurmaktadir. Kiipe, 6zellikle Kuzey Irak'ta sevilen bir yemektir; iskembe i¢i
dolma harg ile doldurularak pisirilir ve genellikle haslanmuis kelle paca ile servis edilir. “kubat
el ruz” ve “kubat el burgul”, piring veya bulgur ile yapilan icli kéftelerdir; farkli i¢ harglarla
doldurulup kizartilarak veya haslanarak sunulurlar. “Afkhadh al-dijaj bil-teen”, incirli tavuk
kanadi ise tavuk kanatlarinin incir ve baharatlarla firinlanmasiyla hazirlanan bir baska
lezzettir. “samak mashwi bil-summaq” ise baligin sumakli har¢ ile doldurulup firinlanmasiyla
yapilan geleneksel bir yemektir. Irak mutfagmin tatlilar1 arasmnda “merket el mismis” ve”
kileyce” 6ne ¢ikmaktadir; kayisi veya hurma bazli tatlilar hem giindelik hem de 6zel giinlerde
tiketilir. Icecekler arasinda ise ayran, meyve sulari, cay ve siitlii cay gibi ¢esitler bulunur.
Ozellikle cay, yogun bir sekilde tercih edilir ve kiiltiirel etkinliklerde 6nemli bir yer tutar. Irak
mutfagi, tarihi kokenleriyle modern donemin zenginliklerini harmanlayarak benzersiz bir
yemek kiiltiirti sunmaktadir (Giilli, 2022).

1.9. Katar Mutfak Kultiri

Katar, Basra Korfezi'nde yer alan bir yarimada iilkesidir ve niifusunun biiyiik
¢ogunlugunu yerel halk disinda gelen yabancilar olusturmaktadir. Yerel halk genellikle Sii
ve Siinni Araplardan olusurken iilkenin ¢esitlilik gosteren niifusu, Katar mutfaginm da
etkilemistir. Geleneksel Katar mutfagi milli unsurlarin yani sira farkli kiiltiirlere ait lezzetleri
de barmdirmaktadir. Ozellikle Fransiz, Hindistan, Tiirk, Italyan, Cin ve Japon mutfaklarinin
etkileri Katar mutfaginda belirgin bir sekilde goriilmektedir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik Katar
mutfagimi zenginlestirerek farkli tatlar ve yemeklerin bir araya geldigi bir mutfak kiiltiirii
ortaya cikarmistir (Jacob ve Ashkenazi, 2007; Ozbay, 2015).

Katar, tarim ve hayvancilik alaninda zengin bir gesitlilige sahip olan bir tilkedir. Hurma,
kavun, domates, karpuz gibi farklt meyveler ile tavuk, kegi, deve, koyun ve sigir gibi gesitli
hayvanlar, {ilkenin tarim ve hayvancilik sektdriinde dncii unsurlar arasinda yer almaktadir
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(Brittin, 2011). Ulkenin denizlerle ¢evrili olmasi, Katar mutfaginda balik ve deniz iiriinlerinin
de 6nemli bir yer tutmasini saglamaktadir. Istakoz, yengeg, ton balig1 ve karides gibi deniz
triinleri yerel mutfakta sik¢a tercih edilen ve sevilen yiyecekler arasindadir. Geleneksel
yemekler genellikle benzer pisirme yontemleriyle hazirlanmasina ragmen farkli kiiltiirlerden
gelen Ozel pisirme teknikleri Katar mutfagini zenginlestirmistir (Giillii, 2016). Katar
mutfagimin en popiiler ve yaygm tiiketilen yiyeceklerinden biri ise bugday unundan ve
piringten yapilan farkli ekmek gesitleridir (Jacob ve Ashkenazi, 2007).

Katar'm 6ne ¢ikan 6zel bir yemek kiiltiirii ise yabanci ziyaret¢iler i¢in otellerin sundugu
genis c¢esitlilikteki Cuma kahvaltisidir. Bu kahvalti, iilkedeki biiyiik bes yildizli otellerde
sunulmakta olup yer bulabilmek icin 6nceden rezervasyon yaptirmak gerekmektedir (World
Travel Guide, 2016). Cuma kahvaltisi, Katar'da haftanin en gozde 6giinii olarak kabul
edilmekte ve ziyaret¢ilere yerel lezzetlerin yani sira uluslararast mutfagin da zengin bir
kombinasyonunu sunmaktadir. Bu 6zel kahvalti deneyimi otellerin titizlikle hazirladig: ve
misafirlerin begenisine sundugu genis meniilerle 6ne ¢ikmaktadir.

1.10. Yemen Mutfak Klttru

Yemen; Aden Korfezi, Umman Denizi ve Kizildeniz'e kiyist olan bir lilkedir ve kuzeyde
Suudi Arabistan, doguda ise Umman ile smirlidir. Ulkenin giineyinde Aden Korfezi ve
Umman Denizi bulunmakta olup yaklasik 200 adadan olusmaktadir (Agikalin, Coskun ve
Laciner, 2010).

Yemen'in kendine 6zgii bir mutfagi vardir. Yemen’de iklim kosullarinin elverissizligi
sebebiyle sulama imkanlarinin gelistirilip tarimda O6nemli ilerlemeler kaydedilmesi
saglanmistir. Bu durum mutfak kiiltiiriiniin etkilenip sekillenmesine sebep olmustur. Yemen,
kiy1 bolgeleri gelismis bir balik¢ilik gelenegine sahiptir. Ayrica hayvancilikta da kendini
gelistiren halk, ozellikle kii¢iikbas hayvanlar ve kiimes hayvanlari iizerine odaklanmustir.
Yemen mutfaginda en sik tiiketilen hayvansal iiriinler arasinda deniz iiriinleri, balik, sigr,
kegi, kuzu, tavuk ve yumurta bulunmaktadir (Jacob ve Ashkenazi, 2007).

Yemen mutfagi, 6zginligi ve ¢esitliligiyle dikkat cekmektedir. En iinli yemeklerinden
biri “saltah gorbasi”dir. Ayrica “samak mofa”, “aseed”, “fahsa”, “lahm mandi”, “thareed”,
“shafut”, “fattah”, “bint al sahn” ve “jachnun” gibi diger popiler yemekler de Yemen
mutfaginin zenginligini gosterir. Yemen'de ekmek ¢esitleri de oldukea gesitlidir ve genellikle
taboon adi verilen tandirlarda pisirilir. “laxoox”, “tawa”, “kader”, “malooga”, “tameez”,
“oshar”, “fateer”, “rashoosh”, “khamira”, “kudam” gibi farkli ekmek ¢esitleri bulunmaktadir.
Yemen'de icecek olarak ise siyah ¢ay, ¢ay, gahwa (kahve), qishr (kahve), diba'a (ezilmis
nektar), karkadin ve naqge'eal zabib (soguk kuru iiziim igecegi) gibi i¢ecekler yaygin olarak
tiketilir. Yemekler genellikle ailece, ayn1 kapta ve sag elle yenir; kadinlar ve erkekler
geleneksel usule gore ayr1 oturur ve erkekler genellikle kadinlardan 6nce yemek yer (Jacob
ve Ashkenazi, 2007; Gullu, 2022).

1.11. Urdiin Mutfak Kdiltiri

Urdiin, jeopolitik konumunun zorluklarma ragmen Orta Dogu'nun 6ne ¢ikan iilkelerinden
biridir ve ekonomisi biiyiik 6l¢iide hizmet sekt6riine dayanmaktadir (Mollaveisoglu, Sobutay
ve Dinler, 2003). Ozellikle turizm, Urdiin ekonomisi igin énemli bir potansiyele sahiptir:
Petro, Akabe ve Olii Deniz gibi baslica turizm merkezleri iilkenin turistik cazibe
merkezleridir (Sobutay ve Dinler, 2003). Bu turizm merkezleri, Urdiin mutfaginin da
gelismesine ve cesitlenmesine katkida bulunmustur. Urdiin mutfagi, Akdeniz mutfaginin
etkisini tagiyan ve zengin bir lezzet ¢esitliligine sahip olan mutfaklar arasinda yer almaktadir
(Kilig, 2010).

Urdiin mutfag, verimsiz kurak topraklarin ve yaygin hayvanciligin etkisiyle bol et igeren
meniileriyle tanmir. Ornegin “mansaf”’ yemegi, kuzu etinin “cemid” ad1 verilen kurutulmus
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eksi yogurt birlikte pisirilmesidir. Bu yemek pilavla birlikte servis edilir ve tizerine cemid
karisini sos ve et suyu dokiilerek yenilir. Urdiin mutfaginin diger 5nemli yemekleri arasinda
muskan, kadayif ve baklava gibi tatlilar da bulunur (Tirkiye Turizm Ansiklopedisi, 2024).
Urdiin'iin batisinda yer alan Urdiin Vadisi ise iilkenin en verimli tarim alanlarindan biridir ve
burada turunggiller, zeytin, salatalik, domates, ¢ilek gibi birgok tarim {iriinii yetistirilir (Yagis,
2011).

Urdiin mutfaginda yaygin olarak tiiketilen diger gidalar arasinda zeytin, zeytinyag,
yumurta, beyaz ke¢i peyniri, siizme yogurt yer alir; bu gidalar neredeyse her 6giinde salatalik
ve domatesle birlikte sunulur (Jacob ve Ashkenazi, 2007). Urdiin'iin cografi olarak gesitlilik
gosteren bolgeleri ise hem verimli tarim alanlar1 saglar hem de yenebilir bitki ortlisu
barmdirir. Ozellikle Rum Vadisi'nde yetisen bazi otlar hem gida hem de bitki gayr olarak
tiketilmektedir (Kogak, 2010).

Sonug

Gliniimiiz Orta Dogu yemek kiiltiiri, koklii gegmisi ve derin kiiltiirel baglariyla lezzetin
ve tarihf mirasin bulusma noktasidir. Gerek bulundugu konum ile gerekse Islam dininin
etlisiyle ¢ok cesitli lezzetlere ev sahipligi yapmaktadir. Bu muhtesem mutfak, cesitliligi ve
zenginligiyle adeta bir lezzet seriivenine davet ¢ikarir. Her bir yemegin ardinda binlerce yillik
bir hikaye, bir cografyanin izleri ve bir toplumun mirasi yatar. Sofralar, sadece yemek yemek
degil, ayn1 zamanda paylasmak, bir araya gelmek ve baglari giiglendirmek i¢in bir arag olarak
gOrilir. Orta Dogu mutfaginin saglik ve beslenme ac¢isindan da 6nemi biyiiktiir. Saglikli
beslenme konusunda 6zellikle iilke olarak Iran mizaca gére beslenme konusunda 6n plana
¢ikmaktadir. Yine Orta Dogu mutfaginda taze ve dogal malzemeler, ¢ok cesitli baharatlar ve
saglikli pisirme yontemleri, insan sagligini korumaya ve besleyici bir yasam tarzini tesvik
etmeye yardimci olur. Her lokmanin altinda yatan kiiltiirel derinlik, Orta Dogu mutfagini
sadece bir yemek kiiltiirii degil, ayn1 zamanda bir miras ve kimlik belirleyicisi yapar. Bu essiz
lezzetlerin kesfi, bir cografyanin ve insanligin hikayesini tatmak anlamina gelir. Orta Dogu
mutfagi sadece bir sofra degil, ayn1 zamanda bir gegmisin ve gelecegin ta kendisidir.

Orta Dogu mutfaklar1 genellikle et, baharat tahil, bakliyat ve zeytinyag1 gibi temel gida
tiriinlerine dayanir. Ozellikle humus, falafel, kebap ve gesitli piring yemekleri gibi yemekler
bu kiiltiirin simgelerindendir. Liibnan mutfagindaki mezeler, Iran mutfagindaki baharath
pilav cesitleri bu kiiltiiriin cesitliligini yansitir. Ayn1 sekilde, Orta Dogu mutfagimn tarihi
olarak baharat yollar1 tizerinde bulunmasi, mutfak kiiltiiriiniin zengin baharat kullanimi ile 6n
plana ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu mutfaklarin karakteristik 6zellikleri, bolgeye
kiiltiirel miras ve gastronomi turizmi acisindan énemli katkilar saglamaktadir. Ozellikle
saglik a¢isimndan zeytinyagi ve zengin baharat kullanimi gibi unsurlarin yogun yer almasi,
diinya mutfaklarina gore daha saglikli ve lezzetli bir segenek sunmaktadir. Bu baglamda, Orta
Dogu mutfagiin uluslararasi alanda yiyecek-icecek sektdrinde tanitimi, gastronomi
turizminin tesviki ve yerel gida iriinlerinin ihra¢ edilmesi gibi stratejiler yer almalidir.
Gelecek calismalar, bu mutfaklarin saglik yonlerinin daha detayll incelenmesi,
kiiresellesmenin etkisiyle unutulmaya yiiz tutmus gidalarin korunmas: ve bolgesel
mutfaklarin kiiresel pazarlara entegrasyonu iizerine odaklanabilir.
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