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Turk Tarihinde Gastronomi Kultiiri

Gastronomy Culture in the History of Turkish

0z

Bu makalede Turk tarihi ve kdltirl Gzerinden Tirk mutfak kilttrine odaklaniimistir.
Gastronomi ve mutfak kdltdrd, dinya genelinde oldugu gibi Turkiye'de de giderek daha
profesyonel bir hal almaktadir. Gastronomi artik sadece giizel tatlar ve keyifli yemeklerle
sinirl kalmayip bir "sanat dali" olarak da kabul edilmektedir. Tirk tarihinde gastronomi
onemli bir yer tutmustur ve Turkler yeme-igme kiltirine blylk énem vermislerdir. Trk
mutfak kdltirinde unlu mamuller ve etin yeri ¢cok dnemlidir. Eski Turklerde et genellikle
kavurma ve pastirma gibi sekillerde tiketilirken, glinimuzde cgesitli yemeklerde ve izgara
olarak tiketilmektedir. Tirkler, Mdislimanlik dinini sectikten sonra da domuz eti
tiketmemislerdir. Turk mutfak kiltiri, hem Selcuklularda hem de Osmanli imparatorlugu
doéneminde saray mutfagl ve halk mutfagi olarak ikiye ayrilmistir. Ginimz Turk mutfak
kiltirinde, kirsal kesimde evde yer sofralarinda yemek yenirken, sehirlesmenin arttig
bolgelerde ise masada yemek yenmektedir. Evde yemek yeme gelenegi 6nemli olsa da,
glinimuzde calisan aileler bazen disarida yemek yemeyi tercih edebilmektedirler. Bu makale,
Tark milletlerinin tarihi boyunca gastronomik degerlerin énemini vurgulayarak detayl bir
literatlr arastirmasi yapmayi ve Tirk tarihindeki gastronomik degerlerin belgelenmesini
amaclamistir.

Anahtar Kelimeler: Tirk tarihi, Mutfak kaltirt, Gastronomi, Selcuklu, Osmanli, Cumhuriyet
donemi

ABSTRACT

This article focuses on Turkish culinary culture through the lens of Turkish history and
culture. Gastronomy and culinary culture are becoming increasingly professional in
Turkey, as they are worldwide. Gastronomy is now recognized not only for its delicious
flavors and enjoyable meals but also as an "art form." Gastronomy has held significant
importance throughout Turkish history, with Turks placing great emphasis on food
culture. Bakery products and meat hold a prominent place in Turkish culinary culture.
While meat was traditionally consumed in forms such as roast and basturma by ancient
Turks, itis now enjoyed in various dishes and grilled preparations. Even after adopting the
Islamic faith, Turks refrained from consuming pork. Turkish culinary culture has been
divided into palace cuisine and folk cuisine, both during the Seljuk and Ottoman Empire
periods. In contemporary Turkish culinary culture, meals are eaten on the floor in rural
areas, while in urbanized regions, dining at tables is more common. Although the tradition
of eating at home remains significant, modern working families sometimes prefer dining
out. This article aims to emphasize the importance of gastronomic values throughout
Turkish history and to conduct a detailed literature review documenting the gastronomic
values in Turkish history.

Keywords: Turkish history, Culinary culture, Gastronomy, Seljuk, Ottoman, Republican
period



Giris

Toplumlar kendi 6zglin kiltirel degerlerine, yasam
tarzlarina ve yeme-igme aliskanliklarina sahiptirler. Tark
toplumunun yemek cesitleri, lezzeti ve Ozellikleri
bakimindan diger topluluklardan farkhidir (Tezcan, 1997).
Turklerin yeme-icme ve beslenme kiltirleri oldukga
gelismistir. Ayrica, Tirkler, beslenme konusunu tibbi
bilgilerle birlestirerek, insan bedenine ve sagligina uygun
yiyecek ve icecekler hakkinda bilgi veren aydinlatici kitaplar
da yazmislardir. Tlrkler, 6zellikle Misliman olduktan sonra
Helal beslenme degerlerine bliyik 6nem vermislerdir.
Yeme ve icme, sosyal hayatta dnemli bir faktor oldugundan,
Turk mutfagi kiltlirt Orta Asya'dan gliniimiize kadar 6nemli
Olcide varhgini  surdUrmistir (Talas, 2005). Turk
mutfaginda cesitliligi saglayan en dnemli faktorlerden biri,
tarih boyunca Tirklerin yasadigi topraklarda vyetisen
Grinlerin cesitliligidir, o©zellikle Selcuklu ve Osmanli
saraylarinda ve halk sofralarinda yeni tatlarin ortaya
citkmasini saglamistir (Giler, 2010).

Orta Asya'da Turkler, hayvancilikla ugrastiklari icin
gocebe bir yasam siriyorlardi. Bu nedenle, Tirk mutfagi
kiltird gocebe yasam tarzindan ginimize kadar cok
gelismis ve olgunlasmis durumdadir (Zeybek, 2015).
Turkler, 6zellikle Orta Asya'dan Anadolu'ya goc ettiklerinde,
karsilastiklari  kiltiri  Anadolu'daki  yerel kdltlrlerle
etkilesime sokarak yeme-icme alaninda daha zengin bir
kiltirin olusmasina katkida bulunmuslardir. Ancak, asil
yeme aliskanliklarini ve damak tatlarini degistirerek, tat
alma duyularini gelistirmislerdir (Kut, 2014). Tirk Mutfagi,
zengin yiyecek cesitliligiyle ve bu yemeklerin hem lezzetli
hem de saglikl ve dengeli beslenmeye uygun olmasiyla ve
ayrica vejetaryen mutfagina 6rnek olabilecek nitelikte
olmasiyla bilinir (Tayar, 2011). Beslenme, sosyal, siyasi ve
kiltirel yonleri olan medeniyet tarihinin temelini
olusturmustur. Beslenmenin 6nemini kavrayan Turk
topluluklari, ylizyillar boyunca yasam kaynagi olan yiyecek
ve icecek kaltlrini gelistirmistir (Batu & Batu, 2018).

Tiirk Tarihinde Gastronomi

Turkler, tarih sahnesine Orta Asya'da cikmislardir. Bu
nedenle, Tark Mutfaginin olusumunda Orta Asya'dan gelen
kiltirle birlikte, balkanlar ve hatta Ortadogu mutfak
kiltirlerinden etkilenen Selguklu ve Osmanli imparatorlugu
mutfak kiltirinidn  etkileri buyidk 6nem tasimaktadir
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014).

Toplumsal acidan, Tiurk gastronomi  kiltlirGnin
olusmasinda toy gelenegi, eglenceler, dini torenler,

festivaller, cenaze térenleri, siinnet duginleri, dogum gibi
pek cok toplumsal etkinlik, Tark mutfaginin birlestirici
ozellikleri olarak 6ne ¢ikar. Turkler, her zaman her etkinlikte
yeme-icme ve dolayisiyla beslenme kultlrine ayri bir 6nem
vermislerdir (Sagir, 2012). Tirk mutfak kiltirindeki
zenginlik, Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu
cesitlilikle birlikte, Turklerin tarihsel siire¢ boyunca Selguklu
ve Osmanli imparatorluklar gibi birgok kiiltiirel etkilesimine
ve bu imparatorluklarin saray mutfaklarinda gelisen yeni
tatlarin etkisine baglh olarak gelismistir. Turk mutfak
kaltarayle ilgili ilk yazih belgelere Orhun Yaztlarinda
rastlanmistir (Halici, 2009). Geyik ve tavsan etinden yapilan
yemeklerin Goktirk yazitlarinda éne ¢iktigl, Selguklular ve
Beylikler doneminde ise, eski bir Tirk yemegi olarak
tanimlanan tutmag, yufka, katma yufka (katmer), etmek
(ekmek), yogurt, ayran, kimiz, ¢érek, pekmez, kavut (helva)
vb. yiyeceklerin Divanu Lugati-t-Tlrk'te vyer aldig
bilinmektedir. Dede Korkut hikayelerinde kaymak, yogurt,
peynir gibi katiklar ile sit, ayran, kimiz gibi icecekler
bulunmaktadir. Ayrica, Mevlana'nin eserlerinde pekmez
helvasi, badem helvasi, zerde gibi tath yiyeceklerin oldugu
Kutadgu Bilig adli eserde ise, yemeklerden ziyade yemek
toreni, sélen ve sofra bilgilerinin yer aldigi belirtilmistir
(Batu, 2018). Kutadgu Bilig'de, "Kuru, yas meyve veya gl
bali, gll surubu gibi meyve kokenli; seker, helva, arpa, dari
gibi bitkisel kokenli ve kimiz, yag, yogurt ve peynir gibi
hayvansal kokenli gidalarin tlketildigi" belirtilmektedir
(Kobya, 2013).

Beslenme tarzlari, milletlerin medeniyet seviyesini
yansitan 6nemli ozelliklerden biridir. Turk gelenekleri, 6rf
ve adetlerinde yiyecek ve icecek unsurlari 6nemli bir yer
tutar ve toplumun sosyal birliginde 6énemli bir rol oynar
(Avcikurt & digerleri, 2007). Tiirk Milleti, kokli bir tarihe ve
zengin bir kilturel mirasa sahip oldugundan, bu zengin
kiltirin bir pargasi olan beslenme kiltliri de ayni
derecede zengindir (Talas, 2005). Ginimiizde Tiirk Mutfak
Kiltirt denildiginde, Ulke sinirlari icinde yasayan insanlarin
beslenme  aliskanhklarini,  yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve korunmasi icin kullanilan arag-
gere¢ ve teknikleri, ayrica yemek yeme adabini ve
inanislarini kapsar. Hayvancilik, eski Turkler icin belki de
Turk tarihinin en dnemli besin kaynaklarindan biri oldugu
icin, giinimizde de et Tirk sofralarinda blylk bir ilgiyle
tiketilen gidalardan biridir (Batu, 2015).

Tirklerde islam Oncesi Gastronomi

Tirkler, Orta Asya'da yasadiklari donemlerde genellikle
tarim ve hayvancilikla ugrasirlardi.  Bu nedenle,
yemeklerinde genellikle bugday ve bugday unundan yapilan
yagh hamur isleri 6ne ¢ikarken, beslenmelerini ¢ogunlukla



hayvansal Urinlerden saglarlardi. Orta Asya Turkleri,
mutfaklarinda at, koyun, keci ve diger biylkbas hayvan
etlerini tiketmislerdir. Eski Tlirklerin, hayvansal Grin olarak
daha cok sucuk ve pastirma tercih ettikleri bilinmektedir.
Ozellikle savas zamanlarinda ordunun temel
yiyeceklerinden biri olan pastirmanin, bozulmadan uzun
siire dayanabilen ve yilksek protein icerigi nedeniyle ¢ok
doyurucu ve uzun siire tok tutucu oldugu disiinilmektedir
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014).

Yiyecek ve icecek kdilturd, yasanilan cografya ile
dogrudan iligkilidir. Bu baglamda, eski Tiirklerin yagam tarzi,
inanglari, gelenekleri ve yeme-igme aliskanliklari, bozkir
cografyasinin etkisi altinda sekillenmistir (Kilig, 2012; Batu,
2015). Ayrica Orta Asya Turk mutfak kiltiriinde, avcilik ve
av hayvanlarindan elde edilen et, normal etin yani sira
onemli bir yer tutardi. Sofra kiiltiriinde hamur islerinin yani
sira Ozellikle Selguklu déneminde pirasa, kereviz, 1spanak,
fasulye, salgam, sogan ve sarimsak gibi sebze cesitleri de
bulunurdu (Batu & Batu, 2018).

"Tirkler islamiyet'i kabuliinden 6nce bile yedikleri
gidalara ¢ok dikkat ederlerdi. Ozellikle Batili bazi
arastirmacilarin  yapmis olduklari arastirmalara gore
islam’dan ®&nce bile eski Tirklerin hi¢ domuz eti
tiketmedikleri belirtilmistir. Bu durum Turklerin geleneksel
inang sistemiyle ilgili oldugu distintlmektedir. Buradan da
Tirklerin Misliman olmadan &nceleri bile islami kiiltiire
yakin bir hayat yasadiklari anlasiimaktadir" (Batu, 2015).

Tirkler eti kavurarak tuketirlerdi ve genellikle kis igin
saklarlardi. Kavurmayi genellikle besledikleri hayvanlarin
etlerinden yaparlardi ancak zaman zaman geyik ve tavsan
gibi av hayvanlarinin etlerinden de kavurma yaparlardi.
Sofrada kullanilan etler genellikle kuzu, erkek koyun, oglak,
tavuk, kus, balik ve koyun etlerinden olusurdu. Ayrica
gorbalarda da et kullanilirdi ve etli gorbalar arasinda
buglinkii adiyla paga c¢orbasinin yeri énemlidir. Tirkler,
tarih boyunca tarhana corbasini tiketmislerdir. Yemek
genellikle corba ile baslar ve glinimiizde tarhana ¢orbasi
Anadolu’da sabahlari ve kisin tiketilir. Corbadan sonra et ve
etli yemekler, borek, pilav ve tath sirasiyla gelir ve
geleneksel beslenme dlizeninin bir parcasidir. Et, genellikle
bulgur, piring, bugday, hamur gibi malzemelerle birlikte
tuketilir. D6gllmis bugdayla yapilan et yemeklerinden
birisi de geleneksel Tirk mutfagina ait olan "keskek"tir
(Oguz, 2002). Yemek kltard, aglik hissini gideren yiyecek ve
icecek turleriniiceren yeme-igme gelenegidir ve her milletin
kendisine 6zgu bir kiltiirel yapisi vardir. Tiirk yemekleri ve
sofra kiltiri dinya genelinde o6nde gelen mutfaklar
arasindadir. Bu zenginligin olusmasinda, Tark kiltlGrinin
tarihsel olarak koklere dayanmasi ve zaman iginde farkh

cografyalar ve kdltlrlerle karsilasmalar sonucunda farkh
sentezlerin olusmasi etkili olmustur (Sagir, 2012).

Selguklu Doneminde Gastronomi

Tirkler, 1071 yilinda Anadolu'ya gelerek yerlesik diizene
gecis yapmislardir. Anadolu Selguklu Devleti'ni kurarak
Konya'ylr baskent yapmis ve bu sirecte muhtesem bir
mutfak kdltGrG gelistirmislerdir. Dolayisiyla Selguklular
doneminde gastronomi ¢ok 6nemli bir yer tutmus ve
Selcuklu sofra kiltiirtinde sadelik 6n planda olmustur (Batu,
2016). Sultanlar dahil olmak Uzere, Selguklularda insanlar
satafath sofralara  veya ziyafetlere pek ilgi
gdstermemislerdir. Selcuklularin islamiyeti kabulii, Anadolu
Selcuklu mutfaginin sekillenmesinde oOnemli bir rol
oynamistir. Trklerin Anadolu'ya gelmesiyle birlikte mutfak
kiltirinde onemli degisiklikler yasanmis ve gastronomi
kiiltiri daha yerlesik hayata donik bir yapiya burinmustir
(Batu, 2018). Turk mutfak kaltird icinde, Selcuklu lezzetleri
ve mutfak kadltiriayle, yemek pisirme ve saklama
yontemleriyle kendine 6zgli yeni bir gastronomi
olusturulmustur. Selcuklularda genel olarak iki 6glin yemek
yenirdi: kusluk ve aksam yemegi. Kusluk, sabah ile 6glen
arasinda, aksam ise gin batimina yakin bir zamanda
yapilirdi. Kusluk 6glinlinde daha tok tutan yemekler tercih
edilirken, aksam yemeginde cesitlilik ve doyuruculuk 6n
plandaydi. Bu iki 6gln arasinda acikanlar, ayran, serbet gibi
icecekler ve meyvelerle aclklarini bastirirlardi (Tayar,
2011).

islamiyet, Tiirk Mutfak kiiltiirii ve gastronomisinde yeme
ve igme aliskanliklari ve gelenekler Gzerine etkili olmustur
(Tezcan, 1997). Turkler Mdusliman olduktan sonra
muhtemelen dinin de etkisiyle mitevazi yer sofralarinda
yemeklerini yerlerdi. Bu ylzden yemeklerin basinda ve
sonunda kisa bir dua okunmasi ¢ok yaygin bir gelenekti
(Giiler, 2010). Ozellikle Tiirklerin islama girislerinden sonra
Ramazanlarin haricinde muhtesem sofralara rastlanmaz ve
kendi aralarinda genellikle mitevazi yer sofralar
kullanirlardi (Batu, 2015).

Turk inang ve kiltiiriinde ekmek, tartismasiz olarak
onemli bir yere sahiptir. Zaman zaman ekmek Uizerine
yeminler edilmis ve hatta glnlimizde bile baz
insanlarimizin yeminlerinde ekmek kullanmasi yaygindir.
Turk tarihinde oldugu gibi gliniimiizde de genellikle somun,
bazlama ve vyufka seklinde ekmek tiiketilmektedir.
Ekonomik olarak zor durumda olan bolgelerde bile, ekmek
bir ya da iki c¢esit katikla birlikte 06glin olarak
tiketilmektedir. Modern Tirkiye'de bile, degisik isimler
altinda ekmek arasi yiyecekler oldukca yaygindir. Sebzeli ve
unlu yemekler genellikle kiymali, kusbasi etli, salcali ve sulu
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olarak pisirilir. Hamur isleri arasinda olan borek veya etli
ekmek, Turklerin sevdigi yemekler arasindadir. Borekler
bazen sebzeli, etli, kiymal, hatta meyveli olarak kat kat
yapilabilir (D’Ossan, 2013).

Yufka ve bazlamanin yani sira, ekmekler yerlesik diizenin
bir gostergesi olarak tandir ve firinlarda da yapiimaktadir
(Halici, 2012). Mesnevi'de belirtildigine gore, yiyecekler,
icecekler, kullanilan kaplar ve mutfak kdltirleri yasanan
bolgelere gore degisiklik gdsterebilir. Mevlana'nin
eserlerinde, pasa corbasindan patlican tursusuna kadar
cesitli yemek adlari yer almaktadir. Ayrica kebaplara
serpilen sumak, kuru baklagillerden boriilce, mercimek ve
bakla gesitli sekillerde ifade edilmistir (Tayar, 2011).

Osmanli Doneminde Gastronomi

Osmanli imparatorlugu donemindeki Saray mutfag,
padisah ve divan halki igin hazirlanan gosterisli sofralardan
olusurdu. Asclilar, saray erkanini sunabilmek icin sirekli
olarak yeni yemekler Uretirlerdi, bu da genellikle ¢cok sayida
kisiden olusan kalabalik bir kadroyu gerektirirdi. Saray
cevresini ve saraya gelen misafirlerin yemek ihtiyaclarini
karsilamak icin 1200'e kadar varan genis bir ekiple ¢alisilirdi
(Yilmaz, 2002). Sofralar genellikle dort ile alti kisilik kiiglik
sofralardan olusurdu. Osmanli déneminde, halkin
¢ogunlugunun evlerinde ayri yemek odalari bulunmazdi ve
yemekler genellikle herkesin ortak kullandigi odalarda
yenilirdi. Yaz aylarinda veya uygun hava kosullarinda,
kosklerde veya bahcelerde sofralar kurulur ve yemekler
burada yenilirdi. Yemegin servis edilebilmesi i¢in bakirdan
yapilan kalayl tablalarin Gstline konulan biiylk tepsi olan
"sini" kullanilirdi ve bu islem genellikle ¢ok fazla zaman
almazdi (Batu, 2016). Bazen sini yerine, yemek yenilen
alanin temizligini korumak igin kigik sehpalarin Ustiline
serilen beyaz veya desenli bliylk ortiler kullanilirdi. Katilan
kisi sayisi gok oldugunda ek bir sofra daha kurulurdu, hatta
gerektiginde ayni alanda daha fazla sofra bile
olusturulabilirdi (D’Ossan, 2013).

17. ylzyilda Zeynel-abidin bin Halil tarafindan IV. Murad
icin yazilan "Sifad'l-Fu'ad" bashkli kitabin birinci bolima,
"vemek yemeye yonelik olan kavaidin beyani" olarak
tanimlanir ve beslenme kurallarindan bahseder. Bu kitap,
saglikh beslenme ile ilgili bilgiler icerir ve yemekten 6nce
veya sonra yapilmasi gerekenler hakkinda bilgi verir (Kut,
2014). ilk kural, midenin yemege hazirlanmasi icin yemek
oncesinde bir miktar hareket etmenin saglanmasi
gerektigini belirtir. ikinci kural, az miktarda yemek yenmesi
gerektigini ve asirt  yemenin rahatsizliklara neden
olabilecegini vurgular. Uciincii kural ise, yemekten sonra
mutlaka biraz hareket edilmesi gerektigini ancak asiri

hareketin zararl olabilecegini ifade eder (Ozakbas, 1996).

Osmanl déneminde, mutfak kiiltiirii istanbul'daki saray
ve konaklarda calisan uzman ascilar sayesinde gelismis ve
sonuc olarak Tirk mutfagi olarak kabul edilen istanbul
mutfagl ortaya cikmistir. Cumhuriyet doneminde ise
ozellikle lokanta ve otellerde bati mutfagl tarzlan
yayginlagsmistir. Tark halk mutfagi, klasik Tark mutfaginin
yani sira farkli bolgelerin yemeklerini de iceren bir
mutfaktir. Halk mutfaginda, bolgesel kiltlirlere gére mimari
ozellikler  degisebilir.  Ornegin, Konya'da, Osmanli
doneminde oldugu gibi hatta glinimizde bile mutfaklar
genellikle glines gormeyen bir oda olarak kullanilirken, evin
herhangi bir yerinde ocak ve tandir bulunabilir (Atay, 2011).

Osmanli mutfak kiltirinde, Selcuklu doneminde oldugu
gibi sofra diizenleri genellikle yere yayilmis bir bezin lizerine
kurulurdu. Yayilan bezin lizerine bir tabla, tahta veya metal
malzemeden imal edilmis genis bir tepsi konularak yemek
yenilirdi. Bu dizen, Osmanl toplumunda yemek yeme
eyleminin gerceklestirildigi ve kurumsallastigi bir kimlige
sahip olan mutfak kdltirinin bir pargasiydi. Tirk halk
mutfagi, genis bir cografyada yasayan cesitli Tirk
topluluklarinin yerel 6zelliklerini kapsar (Alptegin, 2014). Bu
mutfagin temel malzemeleri meyveler, sebzeler, baklagiller
ve bugdaygillerdir ve tarimsal trinlerin yani sira hayvansal
dranler de Osmanlh donemi Tirk halk mutfaginin 6nemli bir
parcasini olusturur (Uludagh, 2011). Halk mutfaginda, kent
mutfagindaki gibi kendini gelistirme istegi pek bulunmaz.
Burada temel amag, beslenme ihtiyaglarini karsilamak ve
yasamsal fonksiyonlari strdirebilmektir. Bu nedenle, halk
mutfagl daha geleneksel ve temel yemekleri barindirirken,
kent mutfagi daha yenilik¢i ve gesitlendirilmis yemekleri
icerebilir.

Osmanli dénemi Tiark tath kdltdrinde lokum ve
pekmezin yeri olduk¢a kokliidir. Lokum, iki Ug ylz yildan
beri Osmanli devletinde talep edilen ve sevilerek tiiketilen
bir tath olmustur. Giiniimizde de popdlerligini koruyarak
sevilerek ikram edilen bir lezzettir (Batu & Kirmaci, 2006).
Pekmez ise (lkemizde ylzyilllardan beri Uretilmekte ve
severek tiketilmektedir. Uretimi bélgeden bélgeye kismen
farkhlik gostermekle birlikte icinde seker olan birgok
meyveden Uretilebildigi gibi en ¢ok bilineni Gzim
pekmezidir. Pekmez, genellikle taze Gzimden ve ihrag
edilemeyen kuru tzimden Uretilmektedir (Batu, 2001).
Uziim pekmezi kivamina gére kati veya sivi pekmez olmak
Uzere iki gruba, tat durumuna gore ise eksi ve tatl pekmez
olarak iki gruba ayrilir. Kati Gziim pekmeazi, agik kahverengi
ile acik sari arasinda degisen renklere sahip olup
kesildiginde faz ayrilmasi olmayan ve akiskanhk
gostermeyen bir yapida olmalidir. Kati pekmezler, Zile’de



“Zile pekmezi”, Balikesirde “Bulama” ve Gaziantep’te
“Agda” olarak isimlendirilir (Batu & Yurdagel, 1993).

Cumbhuriyet D6neminde Gastronomi

Cumbhuriyet dénemi Tirk mutfagl, genel olarak Anadolu
mutfag ve istanbul mutfagi olmak Uzere iki ana kisimdan
olusmaktadir. istanbul, tarih boyunca ¢ok uluslu kltirleri
barindirmis ve birgok devletin bagkenti olmustur. Bu
cesitlilik, istanbul'un mutfak kiltiriindeki zenginliginin
temel kaynagini olusturur. istanbul mutfag), sofraya
sunulan yemeklerin hem doyurucu hem de gbéz zevkine
hitap etmesiyle dikkat ceker. Ayrica, istanbul'un biyiik bir
ticaret merkezi olmasi nedeniyle cesitli gida Urlnlerine
kolaylikla erisilebilir. Anadolu mutfag! ise, sofra diizeni,
pisirme yontemleri, kis igin hazirlanan gidalar gibi bir¢cok
acidan olduk¢a zengin bir igerige sahiptir. Anadolu
mutfaginda yoresel farkliliklar belirgindir ve her bdlgenin
kendine 6zgl lezzetleri bulunmaktadir. Gliniimizde hala
Anadolu'da Turk mutfagr kiltird yasamaktadir ve
geleneksel olarak tiketilen bircok yemegin hala popiler
oldugu gorilmektedir. Mercimek, kebap, yufka, baklava,
yahni, katmer, pilav, zerde, helva, kavurma, bulgur, ayran,
tutmacg, pilav ve boérek gibi gidalar, eski Tirk mutfaginda
tiketilen yemeklerin bugiin bile sik¢a tiketildigini kanitlar
niteliktedir. Bu da Tirk mutfaginin kokli ve zengin bir
gecmise sahip oldugunu ve gliniimizde hala 6nemini
korudugunu géstermektedir” (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik,
2014).

Osmanli  imparatorlugunun  ¢dkiisit ve Osmanli
imparatorlugunun bulunduklar iilkelerden geri cekilmeleri
sonucunda, bu Ulkelerin mutfak kilturlerine gesitli Osmanli
etkileri katilmistir. Bu etkiler arasinda c¢esitli kebaplar,
sarmalar, yogurtlu yemekler, zeytinyagh yemekler,
dolmalar, kofteler, kiigik kurabiyeler ve suruplu hamur
tathlar bulunmaktadir. Bu, Osmanh mutfaginin izlerinin,
Osmanh  imparatorlugu'nun  gerilemesiyle etkiledigi
bolgelerde hala gorilebilir oldugunu gosterir (Halici, 2012).
1923-1950 yillari  arasindaki donem,  Tirkiye'de
cumhuriyetin donUstirict gliclinin en fazla hissedildigi
zamanlardan biridir. Batililasma siireci, Osmanli tarihinde
Tanzimat dénemiyle baslamistir ve bu siireg, Pera Palas,
Tokathyan ve Park Otel gibi batih tarzdaki otellerin
acilmasiyla istanbul'un yasamina batili pencereler acilmaya
baslamistir. Turk mutfaginda da bircok yabanci mutfak
kiltiriine rastlanmaya baslanmistir.  Ozellikle resmi
kabullerde ve (st diizey davetlerde goriilmeye baslanan bu
etki, Cumhuriyet'in ilaniyla birlikte yavas yavas toplumun
geneline yayllmistir  (Eksigil, 2020). Bu ddnemde,
lokantalardan evlerdeki yemeklere kadar bircok alanda,
soslar, Rus salatalari, krem bavarualar gibi gidalar Turk

sofralarinda yerini almistir. Bu, Tlrk mutfaginin, Bati tarzi
etkilerin ve modernlesmenin etkisiyle donlstigini
gostermektedir (Halici, 2012).

1923'te Tirkiye Cumhuriyeti'nin kurulmasiyla birlikte,
sosyal yasamin degismez unsurlarindan biri olan sofra
kiltiri de donemin kosullarina goére evrilmistir.
Cumhuriyet donemi sofralari, 0Ozellikle Gazi Mustafa
Kemal'in liderligindeki toplumsal degisimlerle birlikte,
yeme-icme  aliskanliklarinda  donlisime  ugramistir.
Cumbhuriyetin ilk yillarinda, sofralarda Fransiz ve Rus mutfak
kiltirlerinden etkilenmeye baslanmistir. Ayrica, daha 6nce
Turk mutfaginda yer almayan lokanta tabaklarindaki
siislemeler, cesitli soslar ve artan yemek kitaplariyla birlikte
yeni bir mutfak anlayisi ortaya ¢ikmistir (Eksigil, 2020).

Tirk mutfaginin en fazla gelistigi donemlerden biri olan
Osmanli imparatorlugu'nun ¢dkiisiinden sonra Cumhuriyet
donemi gelmistir. Bu donem, Tanzimat déneminden
baslayarak devam eden batililasma cabalarinin ve Atatlirk
devrimlerinin uygulandigi bir zaman dilimidir. Cumhuriyet
déneminde, &zellikle istanbul basininda tiraji yiiksek olan
gazetelerde yemek koseleri olusturulmus ve son yillarda bu
koselerde beslenmeyle ilgili makaleler ve yemek tarifleri
yayimlanmaya baslanmistir. Cumhuriyet déneminde yemek
tariflerini iceren kitaplar artmis ve bazi eserler yurtdisinda
da ilgi gormistir. Televizyonun yayginlasmasiyla birlikte,
her giin sabah kadin programlarinda ve belirli saatlerde
yemek tarifleri sunulmus, bazi programlarda danismanlar
veya usta asgllar egliginde mankenler tarafindan tarifler
sunulmustur. Bu programlarda bazen sohbet, bazen de
yemekler 6n plandadir. Glinimizde, birgok sefin yer aldigi
programlarda Anadolu'nun farkh bélgelerindeki lokantalar
tanitilmakta ve izleyicilere tavsiyelerde bulunulmaktadir
(Hahci, 2012). Bu sekilde, Cumhuriyet donemi Turkiye'sinde
yemek klltiirti, medya araciligiyla ve toplumsal degisimlerin
etkisiyle surekli gelisim gostermistir.

GuUnumuzde Turk kdltiirinde kahvaltida bile ¢orba icme
gelenegi hala yaygindir. Farkh bolgelere gore degisiklik
gOsterse de, tarhanadan yapilan tarhana c¢orbasi, un
corbasi, yogurtlu ¢orba, piring ve mercimek corbasi ile kelle
paca corbasi en c¢ok tlketilen corba c¢esitlerindendir
(Alptegin, 2014). Turk mutfaginda, 6zellikle 1zgara tlrQ et
yemeklerinin yaninda sulu yemeklerin yeri ayridir. Corba ve
sulu yemekler genellikle ekmeksiz diistiniilmez. Bu nedenle
ekmegin Tiurk yemek kilttrtindeki yeri oldukca énemlidir.
Yemegin hazirlanisi ve lezzeti kadar, sofradaki varligi da
onemlidir. Zamanla Tirk mutfagindaki yemek cesitleri ve
lezzetleri de gelismistir. Ginlimiizde her mevsimde her tiir
gida kolaylhkla bulunabilmektedir. Anadolu'da Tirk halk
mutfagi, gecmisten glinimuize kadar yasamini sirdirmekte



ve zengin cesitliligiyle Turk kiltirinin énemli bir pargasi
olarak varhigini korumaktadir (Halci, 2009).

Guniimiizde Tiirk mutfaginda, islami olarak caiz olmayan
hayvan tirlerinden elde edilen etler genellikle yer
almamaktadir. islam dininin etkisiyle, bu tiir hayvan etlerini
tiketmemeyi prensip edinen dindar insanlar, genellikle bu
tip gidalari mutfak kdltirlerinde bulundurmamaktadir.
Tirklerin islam'i benimsemesinden sonra, Tirk mutfak
kiltirinde Arap mutfaginin etkisi daha belirgin hale
gelmistir. Ancak Osmanli doneminde Saray mutfagi ve
Cumhuriyet doneminde de Tiirk halk mutfaginin, ozellikle
elit kesiminin, zamanla Bati mutfak kdlttrinin etkisiyle
yenilenmeye basladigi gorilmuistir. Geleneksel kofte
gesitlerinin yerini glinimiizde genglerin tercih ettigi "fast
food" tarzi yiyecekler, ozellikle hamburger ve benzeri
Urdnler almaktadir (Kut, 2014). Ancak Anadolu mutfagini
temsil eden ve hala yaygin olarak tiketilen bazi yiyecekler
arasinda doner, lahmacun, tandir, pide, sakatatlar, sucuk,
gozleme, cesitli zeytinler ve peynirler, yahni, kebaplar,
diriim, simit, pastirma, borek, kofte ve balik cesitleri
bulunmaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014).

Kirsal Kesimde Yer Sofrasinda Yeme Kiiltiirii: Kirsal
kesimde yemek kiltira genellikle hizli tiketimi ve sessiz
yeme aliskanliklarini icerir. Yemegin hizlica yenilip sofradan
kalkilmasi, ise daha fazla zaman ayirmanin ve basarili
olmanin bir isareti olarak goralir. Bu nedenle, yemek
genellikle tek bir tabaktan kasikla yenir ve fazla zaman
harcamadan tiketilir. Bu yaklasimin temelinde, daha fazla
is yapma arzusu yatar. Kirsal kesimde, yemek sirasinda
konusma ve eglenme gibi sosyal etkinliklere pek yer
verilmez. Yemekten sonra genellikle karnin doyduguna
stikredilir ve sessizce sofradan kalkilir. Ote yandan, kent
kiltiriinde yemegin zevk ve estetik gibi degerlerle birlikte
karin doyurma amacinin o6tesinde ele alindigi gorilir.
Kentlerde yemek yeme genellikle daha uzun siire alir ve
yemegin tadini ¢ikarma, keyif alma 6nemlidir. Bu farkhhk,
kirsal ve kentsel yasamin farkh dinamiklerine ve deger
sistemlerine bagl olarak ortaya cikar.

Kirsal kesimde yemek yeme gelenegi genellikle yer
minderlerinde oturarak gerceklesir. Yemekler genellikle tek
bir tepsi veya sinide sunulur ve bu tepsi etrafinda oturanlar,
diz ¢cokerek veya bagdas kurarak yemeklerini yerler. Yer
sofrasinda yemek yendiginde, 6nce zeminde bir sofra alti
serilir, Gzerine bir elek kasnagi yerlestirilir ve kasnagin
Uzerine de tepsi veya sininin konulmasiyla yemekler servis
edilir. Son vyillarda, kirsal kesimde firin ekmegi ve yufka
ekmegi gibi hazir ekmeklerin tiketimi yayginlasmistir. Yer
sofrasinda oturanlar, daha fazla kisinin sofraya sigabilmesi
icin bir kisinin dizinin dik, digerinin ise yatik olacak sekilde

oturur.

Ancak bazi koylerde, masal oturma kiltiriine gecis
yasanmaktadir. Bazi aileler, evlerinde masa bulunmasina
ragmen hala yer sofrasinda yemek yemeyi tercih
etmektedir. Masa genellikle evin bir kdsesinde dekoratif bir
obje olarak kullanilirken, yemek yeme aliskanhg hala yer
sofrasinda devam etmektedir. Yer sofrasinin kolay
kurulabilmesi ve aile bireylerini daha fazla bir arada tutmasi
nedeniyle tercih edildigi distntlmektedir. Masali yemek
yeme kiltlrinin koylere girmesi ve masada yemek
yemenin, kent kulttrindeki ayri catal, bicak, bardak ve
tabak gibi 6gelerle yemek yemenin yerini almasi uzun bir
sire alabilir (Sari, 2017).

Osmanli imparatorlugu'nun son dénemlerinde, dzellikle
1800'lerin sonlarina dogru, bazi Tirk ailelerinde yemek
yeme tarzinda degisiklikler ve yenilikler ortaya g¢ikmaya
basladi. Bu degisim sireci, 1900'lerin son ceyreginden
itibaren hiz kazanarak 2000'li yillara kadar devam etti ve
bircok ailede yer sofralarinin yerini yemek masalari ald.
Yemek masalarinda Batii yemek yeme kiltlrinden
etkilenerek catal ve bicak kullanimi yayginlasti ve tek bir
tabaktan yeme gelenegi unutuldu. Bu uygulama ilk olarak
zenginlerin konaklarinda ve saraylarda goruldi, ancak daha
sonra halk kesimine de yayildi. 1950'lerden itibaren hatta
2000'li yillarda bile bazi aileler hala geleneksel yer
sofralarinda yemek yeme gelenegini sirdirdid. Ancak
glinimiizde, ozellikle eski Tirk iceceklerinden olan
serbetler ve evde taze yapilan meyve sulari disinda
bircogunun unutuldugu ve onlarin yerini asitli veya 6zellikle
kolali iceceklerin aldigi gorilmektedir (Kut, 2014). Bu
sirecte yemeklerin yenilmesiyle ilgili adabin da 6nemli
degisimler yasandi. Yeme ve igme adabina gore dindar
Tirkler, islam dininin bir gelenegi olarak sag el ile yemek
yeme ve igmeye Ozen gosterdiler. Sag elle yemek yeme
gelenegi, Peygamberin bu konudaki uyarilari ve 6gretileri
dogrultusunda siinnet kabul edildi (Batu, 2015).

Konaklar g6z oOnine alindiginda, Tirk mutfagi
Cumbhuriyetin ilk yillarinda evlerde ve konaklarda oldukca
onemli bir yere sahipti. Konaklarda, lst dlzey sahislarin
evlerinde ve lokantalarda Bati ve Fransiz yemekleri oldukca
popllerdi. Ancak orta tabakadaki halkin bu yemekleri
benimsemesi biraz zaman aldi ve diger kesimlere kiyasla
daha yavas bir sekilde yayildi. Bu nedenle lokantalardaki
etkilesim evlerden daha fazla oldu ve yeni yemek kiltird
daha hizlh bir sekilde lokantalarda benimsendi. Evlerde
korunan ve gelistirilen mutfak kdltiirti, glinimuzdeki Tirk
mutfagini temsil etmektedir. Evlerdeki Tirk mutfaginda
yemek egitimi genellikle kayinvalideden gelinine veya
anneden kizina aktarilarak gelistirilir ve strdiralir. Bu



sureg, geleneksel tariflerin korunmasini ve yeni lezzetlerin
kesfedilmesini saglar. Bu sekilde, Turk mutfagl zengin bir
miras olarak kusaktan kusaga aktarilir ve ginimizde hala
onemli bir yere sahiptir (Halici, 2012).

Toplu Halde Yemek ikram Etme Gelenedi: Tirk
toplumunda toplu yemek yeme gelenegi, kokll bir tarihe
dayanmaktadir ve gilniimizde de hala slirmektedir.
Dogum, slinnet, asker ugurlamasi, kina gecesi, nisan, digin
ve cenaze gibi 0zel glnlerde toplu yemekler
diizenlenmektedir. Bu térenlerde yapilan yemek ikramlari,
Turk toplumunun bir araya gelerek birlik ve dayanisma
icinde oldugunu gosterir. Dini ve resmi bayramlarda da 6zel
yiyecek ve icecekler ikram edilir ve bu ikramlarin
hazirlanmasi ve sunumu genellikle belirli geleneklere gére
yapilir.  Ornegin, Anadolu'da yeni dogan bebek
ziyaretlerinde "Logusa serbeti" adi verilen bir serbet ikram
edilir. Bu serbetin yani sira, gelen konuklara ayran, tavuklu
pilav veya pide gibi yiyecekler sunulur. Ayrica, bebegin ilk
disi ciktiginda da geleneksel olarak "hedik" veya "dis kollesi"
adi verilen haslanmis bugday ikrami yapilir. Bu gibi
geleneksel uygulamalar, Turk kiltiriinde 6nemli bir yer
tutar ve gegcmisten glinimize kadar yasatiimaya devam
eder (Halici, 2012).

Asker ugurlama yemegi, Tiirk toplumunda askerligin
kutsal bir gorev olarak kabul edilmesi ve geleneksel olarak
askere giden genclerin ugurlanmasini iceren bir adet haline
gelmistir. Askere gidecek olan kisinin belirlenen yer ve
tarihine yakin bir zamanda ailesi ve yakinlari tarafindan
diizenlenen bu yemek, onun bu o6nemli adima
hazirlanmasini ve moralini yilkseltmeyi amaglar. Baz
bolgelerde, asker ugurlama yemegi oncesinde toplu dua
etmek icin bir araya gelinir ve bu vesileyle yemek de
yenilebilir (Kulturportali, 2020).

Cenaze yemegi ise gegmisten gliniimiize gelen ve hala
devam eden bir gelenektir. Cenaze tdreninin ardindan,
cenazenin mezarliga tasinmasi gorevini Gstlenen kisilere ve
cenazeye katilanlara, cenaze evinde yemek verilir. Bu
yemek, genellikle kahvaltilik sofra olabilecegi gibi etli bulgur
pilavi, salata ve ayran gibi cesitler de icerebilir. Cenaze
yemegi, dini bir ritliel olmanin yani sira, toplumsal olarak da
kisinin vefatindan sonra hatirlanmasini  ve acilarin
hafifletiimesini amaclar. Bu gelenegin Anadolu ve Turk
kiltirtinin yasandig diger bolgelerde de benzer sekillerde
uygulandigi bilinmektedir (Ogel, 2001).

Yagmur duasi, Tlrk kdlttrinde 6nemli bir gelenek olarak
kabul edilir. Ozellikle kurak dénemlerde, yagmur yagmayan
zamanlarda topluluklar bir araya gelerek koéy veya sehrin
ylksek bir noktasina cikarlar. Burada, koy hocalari veya din

gorevlileri esliginde dua edilir ve Allah'tan yagmur istenir.
Bu dualar genellikle Allah'in rahmetini dilemek ve yagmura
olan ihtiyaci belirtmek amaciyla yapilir. Yagmur duasi
etkinliklerinde ozel gidalar hazirlanir ve bazen kurban
kesilerek et ve pilav dagitilir (Gokbel, 2002; Sagir, 2012).

Asure, Tark kaltirinde o6nemli bir yere sahiptir.
Muharrem ayinin 10. gini pisirilen ve ¢evreye dagitilan
asure, Hz. Muhammed'in torunu Hz. Hiseyin'in Kerbela'da
sehit edildigi glini anmak igin yapilir. Bu gelenek, toplumda
birlik ve dayanisma duygularini pekistirmek igin 6nemli bir
firsat sunar (Bozkug, 2008; Sagir, 2012).

Hacca giden kisilerin etrafindaki yakinlarina yemek
vermesi, mevlit okutmasi gibi adetler; Ramazan ayinda iftar
yemeklerinin  verilmesi gibi uygulamalar da Tirk
toplumunda yaygindir. Diglnlerde verilen yemekler, Tirk
mutfaginin zenginligini ve gesitliligini yansitan énemli bir
kiltirel unsurdur. Glinimuzde diginler genellikle yemekli
organizasyonlar seklinde diizenlenirken, evde veya digin
salonlarinda yapilan yemek ikrami gelenegi hala devam
etmektedir (Giler, 2010).

Tabldot Yemekler ve Serpme Kahvalti: Tabldot
yemekler, yogun is temposu altinda g¢alisanlar icin pratik ve
ekonomik bir secenek olarak 6ne c¢ikar. Bu tir yemekler,
ozellikle okul, is yeri, fabrika gibi yerlerde toplu yemek
olarak sunulabilir ve genellikle 6gle yemegi icin tercih edilir.
Tabldot yemeklerin hizli servis edilmesi, disik maliyetli
olmasi ve kolay tiiketilebilir olmasi avantaj saglar. Ozellikle
buyuk firmalar, calisanlari igin tabldot yemek hizmeti
sunarak bu pratik ¢c6zimden faydalanabilirler (Deryayemek,
2019). Ote yandan, aileler arasinda hafta sonlari yapilan ev
kahvaltilari, giderek disarida kahvalti yapma gelenegine
donlsmistir. Ancak bu durum bazi sorunlari da
beraberinde getirebilir. Serpme kahvalti kiltiirl, genellikle
fazla miktarda yiyecek israfina neden olur. Ekmek, zeytin,
peynir gibi kahvaltilik malzemelerin buyik bir kismi
tiketilmeden ¢ope gidebilir. Benzer sekilde, bes yildizli
otellerdeki acik bife uygulamalarinda da fazla segenek
sunulmasi ve tabaklarin gereksiz yere doldurulmasi, israfi
artirabilir. Bu tir israfi 6nlemek icin, isletmelerde ve evlerde
kiicik tabaklarin kullanilmasi 6nemlidir. Kiglk tabaklar,
daha kontrollii porsiyon almayi tesvik eder ve gereksiz
yeme egilimini azaltir (Tisva, 2024). Ayrica, daha saglikh ve
dengeli yiyeceklerin secilmesi ve yeterli miktarda alinmasi,
israfi azaltmanin bir baska yolu olabilir. Bu uygulamalar,
israfi en aza indirerek daha sirdirllebilir bir tiiketim
aliskanligi olusturabilir.

Fast Food ile Sofra Kiiltiiriimiiz Degisti: Fast food
kiltirinin yayginlasmasi, 6zellikle televizyonlarda sik¢a
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yapilan reklamlarin etkisiyle son yillarda hizla artmaktadir.
Bu durum, saglik uzmanlari arasinda obezite, reklamlarin ve
televizyon izleyiciliginin  fast  food  tliketimiyle
iliskilendirildigi ~ duslincesiyle endise yaratmaktadir.
Turkiye'deki bir¢cok fast food zinciri Ozellikle ¢ocuklara
yonelik hediye oyuncak promosyonlari diizenlemekte ve bu
sekilde cocuklarin ilgisini cekmektedir. Ancak bu durum,
obezite vakalarinin artmasina neden olmaktadir. Fast food
kiltdrindn yayginlagsmasi, modernitenin getirdigi hizli
yasam tarziyla birlikte yeme-igme aliskanliklarinda da
hizlanmayi beraberinde getirmistir. Fast  food
restoranlarinda hizl bir sekilde ve ¢ogu zaman ayakta veya
is yerinde tuketilebilen yiyecekler, is hayatinin yogunlugu
icinde bile kolaylkla tiketilmektedir. Ayrica uygun fiyatli
olmalari nedeniyle milyonlarca kisi tarafindan tercih
edilmekte ve bu tip restoranlar diinyanin doért bir yaninda
¢ogalmaktadir. Bu durum, saglikh beslenme aliskanliklarini
tesvik etme ve obezite gibi saglk sorunlarini 6nleme
¢abalarini zorlastirmaktadir (Aydin, 2012).

Turgut Ozal dénemine kadar Tiirk mutfaginda klasik Tuirk
sofra kiiltirii daha hakimdi. Ancak Ozal déneminde
Turkiye'nin dis diinyaya aciimasiyla birlikte her tirll yiyecek
ithalati artti ve bazi fast food zincirleri ¢ogaldi. Bu durum
Turk mutfaginda kiiresellesmeye yol acti (Halici, 2012). Fast
food tiketiminin artmasi ise Ozellikle kofte ve benzeri
Urlnlerin tercih edilmesinden dolayr obez bir nesil
yetismesine sebep oldu. Ayrica Turk kiltirinde yemek yere
serilen sofra bezi Uzerinde yenilmekte iken bugtin bu kiltiir
hemen hemen kaybolmustur. Ayrica modern devrin hos
olmayan getirilerinden birisi de evlerde olan yemek
odasinin artik olmamasidir.

Turk kdltiriinde yemegin yere serilen sofra bezi
Uzerinde vyenilmesi gelenegi zamanla kayboldu. Ayrica
modern yasamin getirdigi bir diger olumsuzluk ise evlerde
artik yemek odalarinin olmamasidir (Batu, 2015). Hem
erkek hem de kadinin is hayatinda aktif olmasi evde yemek
pisirme gelenegini azaltti ve disaridan yemek siparisi verme
egilimini artirdi. ise yetisme kaygisi nedeniyle bircok insan
kahvaltilarini hizlica sokakta ya da ofiste atistirmaliklarla
gecistirmeye basladi. Bu durum son yillarda Tirk aile
yapisinin temel etkinliklerinden biri olan evde yemek yeme
faaliyetlerinin azalmasina yol acti. Bu da hazir yemek ve fast
food Ureticilerinin islerini blyltmesine neden oldu. Hazir
yemek tiketimi arttikca cocuklarimiz geleneksel Tirk
yemeklerine ve iceceklere olan ilgilerini kaybetti. Hemen
her kose basinda fast food firmalari acildi ve bu da
beslenme dengesinin bozulmasina yol acgti. Sonug olarak,
ailenin sofradaki sicakligi ve samimiyeti azaldi (Kut, 2014).

Sonug

Sonu¢ olarak, Tirk mutfagi gocebe kiltlirinden
Anadolu'ya, Selcuklu ve daha sonra Osmanli mutfak
kiltirinden etkilenerek ginimize kadar gelismis ve
olgunlasmistir. Tlrk gastronomisine bakildiginda, Turklerin
bagimsiz bir tarihe sahip olmalari ve tarihi stirecteki gocleri
sirasinda  gectikleri Ulkelerin  mutfak kdltlrlerinden
etkilenmeleri, glnimuizdeki nefis Tirk mutfagini
olusturmustur. Bu nedenle Tirk gastronomisi "cografik
gastronomi" olarak da adlandirilabilir. Tlrk tarihi Orta Asya,
Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemleri iginde
incelenebilir. Buglinki Tlrk mutfaginin temellerini Osmanli
Saray mutfagi olustururken, zamanla Sultanlarin sofralari
gittikce zenginlesmis ve gesitlenmistir. Klasik Ttrk Mutfagi,
Osmanli Saray mutfagindan yola ¢ikarak olusturulan ¢ok
zengin bir mutfak kaltGraddr. Halk mutfagi ise Tirkiye'nin
cesitli bolgelerinin yemek kiltirlerinin yani sira, Tirkiye
sinirlari icinde yasayan cesitli etnik kdkenli topluluklarin
mutfak kaltirlerinden olusmus bir karisimdir.
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