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Eski Tiirtk Devletlerinde Mutfak Kiltiirii
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Oz

Turk mutfak kiltirinin gelisimi tarih boyunca Tirk toplumlarinin cografi ve sosyo-kiltiirel bircok unsur ile
etkilesimine dayanmaktadir. Bu etkilesimler dogrultusunda gelisen Tirk mutfak kiltirt zengin tarihi ve kiltirel
birikimin sonucu olarak goérilmektedir. Eski Turk Devletlerinde mutfak kaltird, Tirk mutfak tarihinin baglangic
olarak kabul edilmesi sebebiyle Turk gastronomi tarihi icin biyiik 6nem tagimaktadir. Buna karsin bu dénemin
mutfak kiltiriine iliskin yapilan calismalarin kisitli olmasi arastrmanin ortaya ¢itkmasinda etkili olmustur. Bu
arastirma ile eski Tturk Devletlerinin mutfak kiltirtinin incelenmesi amaclanmistir. Nitel yontemin benimsendigi bu
calismada dokiiman analizi yapilmigtir. Bu dogrultuda ikincil kaynaklardan elde edilen veriler igerik analizi yéntemi ile
analiz edilmistir. Eski Tirk devletlerinde bozkirin sert kosullari, gécebe yagam tarzini ve bu yasama uygun
hayvanciligi 6n plana ¢ikarirken, buna ragmen sinurli da olsa tarimsal faaliyetler de yuritilmigtir. Konar-géger
yapinin etkisiyle uzun siire saklanabilen ve besin degeri yiiksek gidalar ile kurutma ve fermantasyon gibi teknikler
yayginlagmistir. Yemek kultird; dini inanslar, ritieller ve toplumsal torenletle i¢ ice geemis, béylece Turk mutfak
kaltarinin temelleri atilmugtir. Arastirma sonuglarinin Turk mutfak tarihine iliskin alan yazina katki saglamast
hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Eski Tirk Devletleri, Ttirk Mutfak Kiltirii, Tiirk Gastronomi Tarihi, Eski Tirklerde Yeme Icme
Gelenekleri, Eski Turklerde Yemek Kulturi

Culinary Culture in the Ancient Turkish States

Abstract

The development of Turkish culinary culture is based on the interaction of Turkish societies with many geographical
and socio-cultural elements throughout history. Turkish culinary culture, which has developed in line with these
interactions, is seen as the result of a rich historical and cultural accumulation. Culinary culture in the old Turkish
States hold great importance for the history of Turkish gastronomy as it is considered the beginning of Turkish
culinary culture. Despite its importance, the limitation of studies on the culinary culture of this period was effective
in the emergence of the research. This research aims to examine the culinary culture of the ancient Turkish States. In
the study qualitative method was adopted and, document analysis was performed. In this regard, the data obtained
from secondary sources were analyzed using the content analysis method. In the eatrly Turkish states, the harsh
conditions of the steppe brought the nomadic lifestyle and livestock farming to the forefront; however, limited
agricultural activities were also carried out. Influenced by the nomadic structure, foods with long shelf lives and high
nutritional value became prominent, and techniques such as drying and fermentation became widespread. Food
culture was intertwined with religious beliefs, rituals, and social ceremonies, thus laying the foundations of Turkish
culinary culture. It is aimed that the research results will contribute to the literature on Turkish culinary history.

Keywords: Ancient Turkish States, Turkish Culinary Culture, History of Turkish Gastronomy, Food and Beverage
Traditions in Ancient Turkish Societies, Culinary Culture of Ancient Turks
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Girig

Toplumlar gevreleriyle olan iligkilerinde zaman icinde bilgi ve deneyim biriktirerek cografi ortamdan
maksimum faydayi elde etmeye calismislardir. Tklim kosullari, su kaynaklari, bitki értiisi, toprak verimliligi
gibi dogal faktorler, insanlarin yerlesim yerlerini secmelerinde ve gida kaynaklarint belirlemelerinde 6nemli
rol oynamustir. Bunun yani sira toplumun yapist ve dini gibi sosyo-kiltirel faktorler beslenme kaynaklart ve
beslenme bicimi tizerinde etkili olmaktadir (Harrington, 2005). Toplumdan topluma ve nesilden nesile
cesitlilik gosteren yemek etrafinda gelisen ritlieller ve gelenekler ile birlikte sofra adabt ve kurallar1 bu
durumu kanitlar niteliktedir. Gida triinlerinin hazirlanmasinda kullanilan teknikler ve ekipmanlar da ¢esitli
dis faktorler dogrultusunda toplumdan topluma cesitlilik gostermektedir (Firat, 2014). Bu dogrultuda
calismanin amact eski Tiurk Devletlerinde yasayan topluluklarin (boylarin) mutfak kiltarintn
incelenmesidir. Turk mutfaginin tarihi seyrine bakildiginda eski Turk devletleri dénemine ait mutfak
kiltirinin buginin Tirk mutfak kiltiriintin baslangic noktast olarak kabul edildigi gorilmektedir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008; Samanct, 2016; Sandikcioglu ve digerleri, 2016). Orta Asya Tiirk mutfaginin,
yasanilan cografyanin kosullar1 dogrultusunda oldukca sade ve sinirli bir mentye sahip oldugu sdylenebilir.
Bu durumun temelinde, eski Tirk devletlerinin biiytik 6l¢iide bozkir ikliminde ve genellikle konar-géger
bir yasam tarzi benimsemis olmalari yatmaktadir. Gogebe yasam bicimi, mutfak kaltirinde de
taginabilirligi kolay, dayanikli ve temel besin gelerine dayalt sade bir yapinin benimsenmesini beraberinde
getirmistir (Cift ve Tasagil, 2022, s. 199). Ancak tarihsel strecte gerceklesen gb¢ hareketleri ve farklt
toplumlarla kurulan etkilesimler, Tirk mutfaginin zamanla gesitli cografyalarin yemek kiiltirlerinden
beslenerek yeni tatlar, malzemeler ve pisirme teknikleriyle zenginlesmesini saglamistir (Kizildemir, Oztiirk
ve Sarugik 2014). Tslamiyet’in kabuliinden 6nce Orta Asya’da yasamis Tirklerin mutfak kiltiirii tizerinde
yasanilan cografya ve iklim ile birlikte sosyal yasam ve inang¢ gibi bircok faktdr etkili olmustur. Bu
topluluklar sert sartlarin hakim oldugu bozkir ikliminde hayatta kalabilmek i¢in hayvanlarina ve otlaklarina
sahip cikabilmek cercevesinde cesitli bilgi ve yetenekler gelistirmistir. Bu dénemde gelistirilen bilgi ve
yetenekler, Ttrk mutfaginin tarihi boyunca hayatta kalmanin yani sira farkli cografyalarda farkli lezzetlerin
olusmasina da katkida bulunmustur (Bilgin ve Samanci, 2008). Mutfak kiiltira kapsaminda ele alinan gida
trtinleri, bu gida Griinlerinin elde edilmesi ve hazirlanmasinda kullanilan teknik bilgiler, sunum ve tiketim
bigimleri ile yemek etrafinda olusan gelenck ve ritiieller toplumlarin kimligini temsil etmektedir (Timothy
ve Ron, 2013). Turk mutfagi ise sahip oldugu zenginlik ve ¢esitlilikle diinya mutfaginin 6nemli bir parcasint
olusturmaktadir. Yapilan arasurmada eski Tirk devletlerinin  mutfak kultirlerinin - incelenmesi
amaclanmistir. Arastirma ile birlikte Tiurk mutfak tarihine dair alan yazinin genisletilmesi, gelecek
aragtirmalara 151k tutulmasi ve kiltiirel sirdirilebilirligin saglanmast hedeflenmektedir.

Yontem

Aragtirmada nitel arastirma yOnteminden yaratlanilarak eski Turk tarihi, kiltird ve uygarlig
kapsaminda mutfak kiltiirii ele alinmaktadir. Dokiiman analizi yontemi ile yuritilen arastirmada veriler
ikincil kaynaklardan elde edilmistir. Bu ¢alisma, kapsamu geregi etik kurul onayi gerektirmemektedir. Yazil
materyallerin incelenmesini ve bu materyallerin anlamh bir bigimde derlenmesini amagclayan dokiiman
analizi yonteminde arastirmanin konusuyla iliskili kaynaklardan elde edilen bilgiler toplanmakta,
siniflandiridmakta ve analiz edilmektedir. Bu sayede, ilgili konuya dair mevcut bilgilere ulasma ve anlam
ctkarma stireci sistematik bir bicimde gerceklestirilmektedir (Sak ve digerleri, 2021). Arastirmanin sinirlart,
bu alanda yapilan ¢alismalardan faydalamilarak eski Tiirk devletleri kapsaminda belirlenmistir. Kizidldemir ve
digerleri (2014) tarafindan yapilan calismada aktarildig tizere Orta Asya’da kurulan eski Ttrk Devletleri,
Hunlar (M.O. 220-MS 216), Tabgaglar (M.S. 216-394), Avarlar (M.S. 394-552), Goktiirkler (M.S. 552-745),
Uygurlar (M.S. 745-940) olmak tzere siralanmaktadir. Bu dogrultuda arastirma verileri arastirma konusuyla
ilgili belitlenen sinirlar kapsaminda ilgili kitaplar, makaleler, resmi internet siteleri ve diger esetler olmak
tzere ikincil kaynaklardan elde edilmistir. Elde edilen veriler icerik analizi yontemi ile incelenmis ve
genelden 6zele olmak tizere konu basliklari altinda derlenmistir.

Eski Tiirk Devletlerinde Mutfak Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri
Cografi Ozellikler ve Gegim Kaynaklar

Tirk kokenli topluluklar, tarih boyunca yasadiklari alanlara uyum saglayarak varliklarini stirdtrmistiir.
Tagsagil’a (2013) gbre Tirk tarihinin varligini strdirdigi genis saha Avrasya cografyasidir ve bu cografya
icerisinde yer alan kusaklar; Orta Avrupa’da Macaristan ovalarindan Asya’nin dogusu Kore’ye kadar
uzanmaktadir. Ayrica Turk kavimlerinin sadece dogu batt yoniinde ilerlemedigi Cin’in kuzeyinden
Afrika’ya, Kuzey Hindistan’dan, Iran, Mistr ve Balkan topraklarina kadar Turk bozkir kiiltiir sisteminin
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gorildigi bilinmektedir. Tundra, tayga, bozkir, ¢l ve vaha alanlarinda yasamis cografyanin kosullarina
gbre uyum saglamis topluluklarda temel gegim kaynaklart tundra alanlarda avcilik, tayga kusaginda aveilik,
toplayicilik ve balikeilik, ¢6l ve vaha alanlarinda ticaret, bozkir alanlarda ise koyun, keci, at, deve ve sigir
gibi hayvanlarin yetistiriciligi ile birlikte ticateti olarak siralanabilmektedir. Bu alanlarda tarimin
yapilamamast ¢esitli sartlara bagl gérilmektedir. Bu sartlar arasinda Hazar Denizi’nden kaynaklanan sicak
rizgarlarin erozyona yol a¢mast ve bozkirlart kurutmasi, topraktaki tuz oraninin fazla olmasi, sicaklik
farkliliklarinin - fazla yasandigi bolgelerde topragin  donmast ve bataklik alanlarin  fazla olmas:
stralanmaktadir (Tagagil, 2024, s. 19-36).

Cografi sartlara uyum saglamak bozkir kiltirinde 6nem arz etmektedir. Toplumlar mevsimsel
Ozelliklere gbre yasam miicadelesi veritken toplumun devamliligini saglamak icin kighk alanlardan yazlhk
alanlara strekli gé¢ etmislerdir. Bozkir sartlarinda toplumlar sirilerini korumak adina yiizbinlerce
hayvanin dagildigr genis otlaklara siiriilerini sevk etmesi ve sulak alanlar bulmasi gerekmistir. Dolayisiyla
eski Turk toplumlarinda gbcebelik kiiltiiriine uyum saglayacak bicimde ekonomik faaliyetlerin esasini besi
hayvanciliginin  teskil ettigi  séylenebilmektedir. Go6gebe yasam kiiltiiriinde siirekli hareket halinde
olabilmenin énemi dogrultusunda agir hareket eden biytkbas hayvanlar yerine arazi sartlarina daha iyi
uyum saglayan koyun ve kuzu gibi kiiciikbas hayvanlar ile at yetistiriciliginin yer aldigi goriilmektedir.
Buyiikbas hayvancilik ancak ileriki yillarda yerlesik diizene gecisle birlikte yayginlasabilmistir (Deveci
Bozkus, 2022).

Turkler sinirlarinin genis bir cografyaya yayilmasi sebebiyle bircok devletle de komsu olmus ve
etkilesimde bulunmustur. Cin, Mogol vb. kavimler ile ticari ve kiltiirel alisveriste bulunan Tirkler kendi
benliklerini koruyabilmislerdir. Ornegin Cin kavimlerinden ilkel bir kavim olan Tonguzlar, avct toplayict ve
evcil hayvan besiciligi kapsaminda bilhassa domuz beslerlerken Turklerin tarihleri boyunca domuz
beslemedikleri bilinmektedir. Turklerin bir diger komsulart olan Mogollar ise Cin iclerinde kadar sigir
yetistiriciligi yapmuslardir (Eberhard, 1943). Konar-gbcer bozkir Tirklerinin yiyecek, giyecek, barinak ve
gb¢ araglarini temin ettikleri, drettikleri Grlinlere karsilik yerlesik hayatt benimsemis olan komsularindan
hububat, baharat, piring ve cay gibi tarim triinleri takas ettikleri bilinmektedir (Diyarbekirli, 1972). Bu
durumda gogebeler ve cifteiler, birlikte yasayarak ideal bir isbirligi olusturmustur. Gogebeler, kisin
ciftcilerin yetistirdigi tarim Grlinlerini satin alirken, karsiliginda deri, yiin, et ve siit drtinleri gibi hayvansal
rtinleri ciftei toplumlara sunmustur (Eberhard, 1943).

Kullanilan Uriinler, Teknikler, Arag ve Geregler

Eski Tirk toplumlarinda hayvancilik, aveilik ve mevsimsel tarim yaygin olarak gerceklestirilmekle
birlikte, bu topluluklarin temel besin kaynaklarinin et ve siit tiriinleri, tahillar, yabani olarak toplanan gesitli
sebze ve meyveler oldugu bilinmektedir. Bu toplumlarin yarattiklari eserlerde yer verdikleri figlirler ile
giinliik hayatlarini tasvir ettikleri diisiiniilerek avet ve coban olduklarina inanilmaktadir (Ogel, 2020, s. 74).
Dénemde Tiirklerin temel besini et ve et Grlinleri olmustur (Baykara, 2001, s. 124). Bozkir kosullarinda en
fazla at ve koyun yetistirilmistir. Bunun yam sira sigir ve devenin de evcillestirildigi bilinmektedir. Bazt
yluksek yaylalarda Tibet Oklzi olarak bilinen yak ve keci de yetistirilen hayvanlar arasindadir. Avlanan
yabani hayvanlar icerisinde ise antilop, geyik, ayi, pars, tavsan, dag kecisi, dag koyunu, leopar, kicik
kemirgenler, tilki, yaban esegi ve kartal yer almaktadir (Tasagil, 2018, s. 71; Cift ve Tasagil, 2022, s. 99).
Ozellikle et tiiketiminin yaygin oldugu bu toplumlarda yer alti sulariyla beslenen meralarda hayvanlarin
otlatildig1 ve siitlerinin sagilarak cesitli yiyeceklere donustiiriildigt belirtilmektedir. Avcilik faaliyetlerine
bakidiginda ise Eski Ttrk toplumlarinda erkeklerin stk sik ava ¢iktigt ve gesitli kus ve hayvanlart avladiklart
ifade edilmektedir. Tirkler, hayvancilik ve avcilik faaliyetleriyle beslenme ihtiyaglarint karsilarken,
misafirperverlik adina 6zel durumlarda belirli hayvanlart kesme gelenegi yer almaktadir. Genellikle fazla
koyun sirtleri olsa da hayvanlarint kesmekte tereddiit ettikleri bilinmektedir. Ete yonelik ihtiyaclarint
cogunlukla av kuslar ve diger av hayvanlarindan karsilamiglardir. Ancak, cadirlarinda misafir agirladiklar
zaman birkag¢ koyunu birden kesmeleri yaygin bir uygulamadir (Bedirhan, 2009).

Eski Ttrk devletleri her ne kadar avcilik ve hayvancilikla ugrasan toplumlar olarak bilinse de tarim ile
de ugrastiklart bilinmektedir. Bu faaliyetlerin Hun Devleti'ne kadar dayandigt arkeolojik bulgular ile
kanitlanmustir. Konar-géger bir topluluk olmalarina karsin Altay bolgesinde Hunlar tarafindan acilmis
sulama kanallari, Selenga Nehri ve Baykal Goli kiyilarindaki kazilarda bulunan saban demitleri, oraklar,
bakliyat ezmek ve 6gtitmek icin kullanilan taslar ile bakliyatlari saklamak icin 6zel olarak kazilmis cukurlar
tarim  kiltiiriiniin olustugunu gostermektedir (Ogel, 2020, s. 90-91). Tarima gectikten sonra sebze
tiketmeye baslamalarina karsin et ve sit triinlerine kiyasla fazla tercih etmemislerdir. Temel besinin et
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olmast ile birlikte etin kolay sindirilebilmesi i¢in yaninda sebze veya yesillik titkettikleri distintilmektedir
(Baykara, 2001, s. 125). Uygurlar déneminde et titketimini yasaklayan Manihaizm inancinin benimsenmesi
ile sebze yemeklerine agirlik verilmistir. Uygurlar déneminde tarimla iliskili kelime dagarciginin ¢ogalmis
olmast da meyve ve sebze iiretiminin ve titketiminin daha ileri seviyeye geldigini kanitlamaktadir (Izgi,
2020, s. 68). Bununla birlikte degirmen taslari, havan tokmaklari ve sulama kanallar1 gibi arkeolojik
buluntular Uygur déneminin buylk bir sehti olan Karabalasagun’da tarimin yaygin bir bicimde yapildigim
gOstermistir. Bazi Uygur mezarlarinda dart gibi tahil kalintilarinin bulunmast ise tarima verilen éneme isaret
etmektedir (Tasagil, 2018, s. 222). Doénemin 6nemli bitkisel bazlt besin grubu bakliyatlar olmustur. Cin
kaynaklarinda Hunlarin bugday ve dari ekip bigmesi ile birlikte Hunlara 6zgii bir bugday ve fasulye
cinsinden bahsedilmektedir (Tasagil, 2019, s. 48). Eski Turk Devletleri déneminde iretilen ve tiketilen
bakliyatlar arasinda karaca dart (kara dari), bugday, kir baklalari, mercimek, nohut, arpa, borilce, bakla,
piring, karabugday sayilabilmektedir (Halic, 2022, s. 24-32). Hunlar ve Cinliler arasinda M.O. 197 yilinda
yapilan bir anlagsmada Cin’in her yil ipekli kumas, piring ve diger yiyecek maddelerinde miimkiin oldugunda
cok gonderecegi belirtilmistir (Ahmetbeyoglu, 2019, s. 296). Cinlilerden bakliyat temin edilmesinin Uygur
déneminde de surdirildigi anlasimaktadir. Cin imparatoru 841 senesinde Uygurlara piring ve musir
yardiminda bulunmak igin teklifte bulunmus, 842 senesinde Uge Kagan’a yazilan bir mektupta ise
Uygurlarin Chen-wu sehrinde at satarak ii¢ bin kitle piring alabilecegi belirtilmistir (Izgi, 2020, s. 68).
Thurkler tarafindan yetistirilip tiketilen baslica sebzelerin adlandirilmalart biber (burg), fasulye (bosu), havug
(gezer/ gesiir/ gizri), kabaklik denilen tarlalarda yetistirilen, taze ve kurutulmus olarak tiketilen kabak,
sattmsak (samursak/sarmusak), pancar (diniisge), patlican (biitiige), salatalik (furmnz), sogan (sogun), salgam
(¢cagmur), tarp (turma) olarak siralanabilmektedir. Tiurklerde cesitli meyvelerin de uretilip tiketildigi
bilinmektedir. Bunlar; armut, ayva (auya), ceviz (yagak), dut (ijjme), elma (alma/ almula), exik (kara eriik), findik
(kosuk), fistik (bitrik, sekirtiik), igde (yigde), karpuz (biiken), kavun (kagun), kaysi (sarig eriik), seftali (alug, tiiliig
eriik) ve tzimdir. Erik, kavun ve tziimin 6zellikle yetistirildigi tarlalarin mevcut oldugu ve bu tarlalarin
kagunlnk, kavun tatlast; eriikliik, erik tarlasi; yagaklik, ceviz tatlast; borluk ise iziim bahgeleri olmak tzere
farkli isimlerle anddig bilinmektedir (Bedirhan, 2009, s. 193; Rasonyi, 1996, s. 53). Uygutlar tarafindan
yetistirilen kavunlardan Yehli Ch’u-ts’ai’nin seyahatnamesinde “Ggine bir tilkinin saklanabilecedi kadar biiyiik”
ifadesi ile bahsedilmistir. Bu kavunlar hem taze bicimde hem de tursusu yapilarak tiketilmistir (Selcuk,
1972). Meyvelerin aynt zamanda kurutulmus olarak tiiketildigi ve kurutulmus meyvelere kak, UGzim
kurusuna ise zskenter denildigi belirtilmektedir. Ayrica eski Turk toplumlarinin sitke ve pekmez (bekmes)
uretim tekniklerini bildigi ve tGzim sirkesi ile tiziim pekmezinin bu toplumlarin mutfak kiltiriinin bir
parcast oldugu ifade edilmektedir (Bedirhan, 2009, s. 193; Rasonyi, 1996, s. 53). Ozellikle {iziimiin eski
Turklerin mutfak kiltiriinde énemli bir yere sahip oldugu dustinilmektedir. Goktiirkler tarafindan 600’1
yillarda Cin’e gonderilen tzlUmlerin begenildigi ve Turfan bolgesinde uretilen saraplardan siklikla
bahsedildigi Cin kaynaklarinda yer almaktadir (Ogel, 2020, s. 394). Dénemde tiiketilen baharatlar arasinda
ise karabiber, ¢6rekotu, kimyon, kisnis, cemen ve havlican mevcuttur (Caferoglu, 1968; Isin, 2021, s. 92).

Arkeolojik kazilarda bulunan Hunlara ait ev esyalari bu toplumlarin kizartma, kavurma, giineste
pisirme ve haslama tekniklerini kullandiklarina isaret etmektedir (Vural, 2016, s. 47). Uygurlar kaynatma
fillini gokurda- biciminde kullanmustir. Bir cesit et pisirme teknigi olan kebap ise sik/ingi veya siklingii
olarak anilmistir (Caferoglu, 1968). Yahni de bu dénemlerde bilinen yaygin et yemeklerinden bir tanesidir.
Turk toplumlarinda etin bol olmast sebebiyle pisirilerek yayginlikla taze olarak tiiketilmistir. Bununla
bitlikte bu dénemde eti hem uzun siire saklayabilmek hem de gb¢ ve ordu hareketi siiresince rahat
tagtyabilmek icin ¢esitli saklama teknikleri gelistirilmistir. Baska toplumlarin et ihtiyaglarini karsilamak icin
sigir strtleri ile seyahat etmeleri yavaslamalarina sebep olurken Turklerin saklama yontemleri sayesinde
yiyeceklerini yanlarinda tagimalart onlara hiz kazandimustir. Bu yontemlerden bir tanesi eti konserve
yaparak saklamaktir (Cift ve Tagagil, 2022, s. 199-200). Konserve yonteminin disinda etler sucuk ve
pastirma biciminde hazirlanarak da tiiketilmistir. Bolgelerin bazilarinda ince dogranmus et, un ve piringten,
bazilarinda ise kuyruk yagi, beyin ve kandan elde edilen bir karisimin bagirsagin icerisinde kurutulmasi ile
elde edilen bir tir sucuk (pyuk) tikettikleri de bilinmektedir. Bu toplumlar tarafindan uzun stre
saklanabilen bir diger et Grlnl cgesitli baharatlarla kurutularak saklanan yazok ef veya kak ef olarak
adlandirilan pastirma olmustur (Algay ve digerleri, 2015). Ilkbahar aylarinda hayvanlarin zayiflamast
sebebiyle taze et yerine pastirma tercih edilmistir (Kilic ve Albayrak, 2012).

Et trinlerinin yant sira siit driinleri de eski Turk toplumlarinda 6nemli bir yer kaplamaktadir.
Koyunlarin ve atlarin etinin yani sira stitiinden de istifade edildigi bilinmektedir (Eycil ve Us, 2019). Cin
kaynaklarinda eski Ttrklerin striilerinin etlerini yedikleri, hayvanlarinin stitlerinden yaptiklarint da ictikleri
ifade edilmektedir (Tasagil, 2018, s. 47). Kisrak siitiinden elde edilen kimizin Tirkler tarafindan tiketilen
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icecekler arasinda 6nemli bir yere sahip oldugu kabul edilmektedir. Kotl distinceleri atmaya yardimet olan
ve cesaret veren bir icecek olarak tanimlanan kimiz, mayali bir icecek olmast sebebiyle Turkler tarafindan
uzun siire saklanarak tiiketilebilmistir (Yaygin, 1996). Kimizin Iskitler déneminde kullanilmaya baslandigt
Yunanli tarih¢i Herodot ve Tyonyali Homerosun kayitlarinda yer almaktadir. Kimiz, taze kisrak siitiine eski
kimizdan alinan kimiz mayasinin karistirilmast ve deriden yapilan tulumlarin icerisinde uzun saatler biskek
adlt karistiricr kullanilarak karigtirlmast ile elde edilmektedir. 12 ila 24 saat icerisinde icilecek hale gelen
kimizin yapimminda fermantasyon mikroorganizmalar iceren ve dogada bulunan cesitli bitkiler de
kullanilabilmektedir. Uzun bir stre muhafaza edilebilen kimiza Turk destanlarinda, siitlerinde ve
bilmecelerinde de yer verilmistir (Kizildemir ve digerleri, 2014; Tegin ve Gontlalan, 2014; Yalimel, 2021, s.
1-12). 6. yuzyilda Bizansh elciler tarafindan “saraba benzeyen barbarca bir swe” olarak betimlenen (Isin, 2021, s.
108) kimizin %4-5 oraninda alkol icerdigi (Tez, 2012, s. 6) ve sarhos edici 6zelligi ile toy merasimlerinde
tiketildigi bilinmektedir (Roux, 2007, s. 140, Tasagil, 2003, s. 112). Cadirlarinin orta direginde daima
keceye sarilt bir Az tulumunun asilt durmasi bu igecegin eski Turklerin yasamindaki 6nemini
aciklamaktadir (Tasagi, 2022, s. 279). Konar-gbcer yasamda yogurt da 6énemli bir yere sahip olmustur.
Turk Grtind olan yogurt dinyada da ayni isimle anilmaktadir. Yemeklerin yapiminda da yogurt
kullantlmustir (Girsoy, 2005, s. 20; Yilmaz, 2002). Yogurdun giineste kurutulmast ile elde edilen ve daha
uzun sure saklanabilen &xrut da tiketilen yiyecekler arasinda yer almaktadir (Algay ve digerleri, 2015). Orta
Asya'da stt ve sut triinlerinin, hem ticati hem de beslenme agisindan biyiik bir 6neme sahip oldugu ifade
edilmektedir. Bu triinler konar-gécer kavimlerin hayatta kalmasint saglayan 6nemli bir kaynak olarak
degerlendirilmektedir (Sandikgioglu ve digerleri, 2016). Bir dénem bozkirin zorlu kogullarindan yorulan
Hun halkt Cin’deki daha rahat hayata 6zenmis, bu durumda Cin veziri Chung-Han-ylie Hun hiikiimdarina
tavsiyelerde bulunmustur. Bu tavsiyeler icerisinde “Cin yiyeceklerini temin etseniz bile kisa siirede tiikenecek veya
atilmss olacaklardir. Hunlarm kinize ve yogurdn cok faydahder.” ifadesi de yer almaktadir (Tasagil, 2020, s. 93).
Ayrica Turkler, kiiltiirel etkilesimle kullanilan besinleri komsu kavimlere de tagtmislardir. Ornegin yag
titketiminin Cin’e Turklerden aktarildigi disiinilmektedir (Kafesoglu, 1993). Eski Tirkler yemeklerinde sad
yag olarak anilmis olan tereyagi veya sadeyag kullandmustir. Sagmak kelimesinin bugiinkii anlami ile
kullanddig1 g6z 6niine alindiginda hayvanlardan sagdiklart siitten elde ettikleri yaga da sag yag ismini
verdikleri tahmin edilmektedir. Kullanilan bir diger yag cesidi ise bitkisel temelli olup susam yagidir
(Caferoglu, 1968).

HEski Turk toplumlarinda yiyecek ve icecek kiltiriini dogrudan aktaran yazii bir metin
bulunmamaktadir. Bunun sebebi yiyecek ve iceceklerin gelismemesinden 6te dénemden kalan yazili
kaynaklarda daha ziyade savas ve diplomatik iligkiler gibi konulara yer verilmis olmast ile agiklanmaktadir
(Aydin, 2022, s. 268). Buna karsin dénemde yapilan yemeklere ve igeceklere iliskin birtakim bilgilere
Ozellikle Cin kaynaklarindan ulagilabilmektedir. Alan yazina gére ince bicimde acilan ve sac lizerinde
pisirildigi tahmin edilen yufkalar ve tandirda pisirilen mayali ekmekler (arpa, bugday ve dart kullanilarak
yapilan), Tirk toplumlari tarafindan titketilen yiyecekler arasinda yer almistir (Baykara, 2001, s. 101). Yuzga,
yuga veya yupka adi verilen ince ekmekler ise arpa ve bugday unundan yapilmistir. Bu ince ekmegin
yapiminda dari unu kullanlmamustir. Un yapiminda kullanilan bugday taneli biciminde de kullanilmistir
(Vural, 2016, s. 138). Corba da eski Turklerin mutfak kiltiirii icerisinde yer almaktadir. Miin veya men
denilen ¢orbalar genellikle unun temel driin oldugu bulamag kivamindadir (Geng, 1982). Bir gesit eriste
corbast olan ovmag veya ogmag ise bu dénemde omar olarak anilmaktadir (Ogel, 1991, s. 375). Hunlarin ise
et pisirerek suyundan bir gesit ¢orba yaptiklart bilinmektedir. Bununla birlikte Hunlarin Cinlilerden temin
ettikleri piring ile piring lapasina benzer bir yemek tiikettikleri dustiniilmektedir (Vural, 2016, s. 47).
Dénemde tiiketilen diger yiyecekler icerisinde mumbar dolmasina benzer bagirsaga doldurulmus et yemegi
igril, haslanmis bugday ve badem ici tizerine bal ve sut doékilerek yapilan buxsz, baharat ve yogurtla
hazirlanan kelle yemedi sumsamrak sayilmaktadir. Parak ise borek benzeri bir yiyecek olup yufkanin
icerisinde ince dogranmis koyun eti, koyun yagi, kuyruk yagi, pirasa, baharat ve tuz i¢ harcinin
doldurulmast ve sacda pisirilmesi ile hazirlanmaktadir (Isin, 2021, s. 101). Topuk siingiik bugiin bilinen adi
ile paca corbast veya paga yemegidir. Topuk kemiginden yapilan bu yemek eski Tirklerin mutfak
kiiltiiriiniin énemli bir parcasidir (Ogel, 1991, s. 377). Kogurmag veya kavurmae olarak adlandirilan bir tir
yiyecek; tane biciminde bugdayin sertlesmeden 6nce ateste utllenmesi ile veya sertlestikten sonra suda
pisirildikten sonra kavrulmasiyla elde edildigi bilinmektedir. Bugdayin etle pisirilmesi ile hazirlanan ve
halen Tiurkler tarafinda tliketilen keskek, 6zel ginlerin ve kutlamalarin 6nemli yemekleri arasindadir.
Bakliyat kullanilarak yapilan bir diger yemek olan #utma¢ ise mantt yemegine ¢cok benzemektedir. Bu yemek
besleyici olma ve uzun siire tok tutma Ozellikleri ile tercih edilmistir (Vural, 2016, s. 138). Bitkisel
malzemelerden hazitlanan tatlilara Turklerde helva denilmektedir (Ogel, 1982a, s. 223). Bu doénemde
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helvanin yag ve un ile kavrulmasina avut adi verilmis, bal, seker veya pekmez eklenerek tiiketilmistir
(Ogel, 1982a, s. 403). Bir diger tath Goktiirkler tarafindan sekerleme olarak tiiketilen bal cubuklart
olmustur (Ocal, 1985, s. 181). Usbari, kiilde pisirilen ekmegin yag ve sekerle tiiketildigi bir tatl cesididir.
Uwa ise haslanmus pirincin sekerle karistirilmast ile hazirlanan ve eski Turkler tarafindan tlketildigi
dusiinilen bir bagka tathdir (Isin, 2021, s. 1006). Yiyeceklerin yant sira bu dénemde kimiz disinda icecekler
de uretilip tiketilmistir. Bugday ve daridan yapilan begni denilen ickinin de eski Tirk toplumlarinda
tiiketilmis olan biraya benzer bir icecek oldugu bilinmektedir (Kili¢c ve Albayrak, 2012). Bu toplumlarda
farklt cesitlerde saraplarin iretildigi de kaydedilmistir. Uzim sarabi sugik olarak anilmis, bal sarabt wwlak
kelimesi ile ifade edilmis, cesitli bitkilerden ve hurmadan elde edilen saraba ise #gnt denmistir (Tez, 2012, s.
7). Hunlar ise /o olarak adlandirdiklari icecegi yogurt ile kiraz ve kayisi gibi meyveleri karistirarak
tretmislerdir (Kafesoglu, 1993, s. 106). Uygur doéneminde kullanilan dilde tat algisina iliskin cesitli
kelimeler yer almaktadir. Sor kelimesi tuzlu, fataglhd veya fatighd kelimesi lezzetli veya tatly, burkirak kelimesi
buruk/eksimtirak ve gwsadun kelimesi eksi anlamina gelmektedir (Caferoglu, 1968). Doneme ait tat algisina
iliskin kelime cesitliligi eski Tirklerde bu duyunun gelisimine ve kiltlirel olarak algilanmasina isaret
etmektedit.

Eski Ttrkler konar-gécer yasam bicimlerinin gerektirdigi tizere sabit bir yerlesim yerine ¢um, kapa,
alagik, yurt veya feregii gibi isimlerle amilan cadirlarda yasamustir. Cadirin tam ortasinda hem istnmak hem de
yemek pisirmek icin kullanilan ocak, ocagin tizerinde ise bir sac ayagi ve tencere yer almustir. Yemek
kokusunun disart ¢itkmast icin cadirin tepesinde bulunan duman deligi #inlik, tindiik veya sangirak isimleri
ile anilmugtir. Cadurlarin bir kismu ise yemek pisirirken kullandan arag ve gereglere ayrilmistir. Kapinin sag
tarafina konulan bu arag ve gerecler icerisinde deri tulumlar, ahsap kaplar, yemek taslari, ¢émgee denilen
kepgeler, ekmek teknesi ve wmk& denilen ibrik bulunmaktadir (Ahmetbeyoglu, 2015, s. 346-347). Hunlar
tarafindan toprak, tas, porselen veya bronz kullanilarak iiretilen taslar yemeklerin sunumunda kullandmistir
(Vural, 2016). Kigtk 6lgekli mezarlarda dahi degerli saraplar icin kullanidan veya servis tabagt setinin bir
pargast olan cift kulplu, zarif kaplarin bulunmast Hunlar arasinda liks sunum kaplarinin yaygin oldugunu
gostermektedir. Bir bagska mezar kazisinda bulunan demir ¢ay stzgeci ile aynt tasarima sahip kagik seti
sunum ckipmanlarina 6zen gosterdiklerine isaret etmektedir (Tasagd, 2020, s. 300-301).

Dini ve Kiltiirel Gelenekler Ekseninde Mutfak Kulturii

Eski Turklerin mutfak kaltiriniin anlagilabilmesi icin dini ve kiltiirel gelenekler baglaminda yemegin
kimler tarafindan hazirlandigy, kimlerle ve ne sekilde tiiketildigine dair giindelik yasama dair pratiklerin de
degerlendirilmesi gerekmektedir. Oncelikle eski Tiirklerde kadin ve erkek toplumsal agidan esit
konumdadir fakat hem toplum icerisinde hem de aile hayatinda kadinlar ve erkekler farkli gbrevler
tstlenmektedir. Erkekler ocagin giivenligini saglarken kadinlar hayvanlarin bakimim ve giindelik isleri
yerine getirmektedir (Vural, 2016, s. 125). Yemek pisirmek, koyun sagmak, siitten elde edilecek yiyecek ve
icecekleri hazirlamak kadinlarin gérevidir. Bununla birlikte tim bu islere ailenin kiz ¢ocuklart da yardim
etmektedir (Koca, 2002, s. 16). Eski Turk toplumunda kadin ve erkek arasindaki esitlik sosyal
etkinliklerdeki yeme i¢me pratiklerine de yansimustir. Senlik ve diginlerde kadin ve erkegin bir arada
yemek yemesi ve i¢ki icmesi bu duruma 6rnek gosterilebilir (Izgi, 2020, s. 116). Kadinlarin térenlere ve
ziyafetlere erkekler ile birlikte katilmasi geleneksel bir durumdur (Avei, 2010). Bunun yani sira
hiukiimdarlarin esleri, ziyafetlerin hazitlanmasinda da aktif rol dstlenmektedir. Bu ziyafetlerin destanlara ve
hikayelere konu oldugu ifade edilmektedir. Hun hitkiimdart Atilla’nin esi Artkan’in diizenledigi bir davete
iliskin Priskos harika yemekler yedigini aktarmustir (Ahmetbeyoglu, 1982, s. 97).

Tirklerin Islam dinine gecmeleri Tiirk tarihinde 6énemli bir olaydir. Islam’a gegisle birlikte Tirk
topluluklarinin kiiltiir, inan¢ ve geleneklerinde énemli degisimler olmustur. Islamiyet 6ncesi toplumlar
Samanizm, Totemizm, G6k Tanrt, Manihaizm ve Budizm gibi farkli inang¢lara mensup olmuslardir. Bunun
yani sira farkli dénemlerde, farkli cografyalarda yasayarak birbirlerinden farkli ve ortak yanlara sahip
gelenekler gelistirmislerdir. Bu geleneklerden bir tanesi de sy adi verilen torenlerdir ve eski Turk
toplumlarinin yasaminda 6nemli bir yere sahiptir. Bu gelenegin baslangict Hun imparatoru Motun (Mete)
dénemine uzanmaktadir (Vural, 2016, s. 268). Hun Devleti’nde hitkiimdarin baskanliginda gerceklestirilen
toylar ordunun teftis edilmesi, hayvan sayimi veya devlet meselelerine iliskin gériismelerden sonra meclise
katilanlara verilen ziyafet ile sonlandirilmistir. Bu ziyafetlere katlmamak ise isyan etmekle esdeger kabul
edilmistir (Ahmetbeyoglu, 2019, s. 296). Bu durum ile paralel bi¢cimde Uygurlar ise yemegi silip stipiirmek,
kabul etmek anlamina gelen agamak ifadesini ayni zamanda hirmet etmek, saymak anlaminda kullanmustir.
Benzer bicimde igdilanmak, beslemek anlami ile birlikte 6zen vermek, ilgilenmek anlami tasimaktadir
(Caferoglu, 2968). Dogum, ad koyma, bebek kirki, ilk adim, ilk av, tahta ¢itkma, felaketten kurtulma veya
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el¢i kabulii gibi sebeplerle yapilan ve #9y olarak anilan bu kutlamalar Turk topluluklarinda 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bu térenlerde miizik, cesitli ickiler ve yemek ziyafetleri sunulmaktadir (izgi, 1977; Ogel, 2003,
s. 158). Bayram gibi kutlamalara sahne olan toylarda Az icildigi cesitli kaynaklarda ifade edilmektedir
(Vural, 2016, s. 47). Gokturklerin #gy sélenlerinde kiz veya erkek fark etmeksizin halkin &usz icip sarhos
oldugu ve bagirarak sarkilar séyledigi belirtilmektedir (Tasagil, 2003, s. 113).

Eski Tirklerde mevsimsel olaylarin biylik 6neme sahip olmast bu dénemlere iliskin kutlamalari da
beraberinde getirmistir. Kisin soguk iklimi ile kar yagisindan kurtulmanin ve yeseren dogaya karst sevginin
kutlandig1 bahar bayramlari, Hun ve Goktirk devletlerinde énemli #gylar olmustur. Senenin besinci ayinda
gerceklestirilen bu kutlamalarda yemek yenilip &zzzz iildigi belirtilmektedir (Vural, 2016, s. 270; izgi, 2020,
s. 80). Toy kelimesi genel olarak kutlama veya téren anlamina gelirken, Kirgiz kiltirinde halen kullanilan
bir kelimedir ve yeme icme anlamina gelmektedir. Ornegin, Toy soyo veya toy genlik terimleri yeme ve icme
etkinliklerini ifade etmektedir. Toy cedir buyiiklerin yemeklerini diizenleme ve yedirme anlamina gelirken,
ayaksiz sofraya iskim denmektedir. Kestems, geceleri habersiz ziyaretgilere hazirlanan icki ziyafetini ifade
etmektedir. Suddy ise kis mevsiminde yakin arkadaslar arasinda verilen sirali ziyafetleri, sirgik ise oyunlu,
yemekli ve eglenceli gece toplantilarint ifade etmektedir. Sanbuy ise davet sonrasi gidilen icki ziyafetlerini
ifade etmektedir (Salgam, 2023). Tum bu kavramlar, Turk kiiltiriinde yeme ve igmeyle ilgili cesitlilik ve
sosyal iligkilerin 6nemini yansitan Szelliklere sahiptir. Ayrica paylasma, misafirperverlik ve sosyal baglarin
giiclendirilmesine verilen &énemi de vurgulamaktadir (Ogel, 1988). Misafirperverlik ile birlikte
alcakgonillilik ve hosgdrii de eski Tirk toplumlarinda yeme i¢cme pratikleri araciligiyla anlasilabilen
degerlerdir. Hun hitkimdari Atilla’nin misafirlerine yemekleri glimiis tabaklarda ikram ederken kendisinin
ahsap tabak kullanmast hem misafire verilen 6nemin hem de algakgoniilliligiin bir gostergesidir. Goktiirk
hitkiimdart Yabgu Kagan’in Budist bir rahibi agirladig: ziyafette sarap servis edilirken rahip Zuan Zuang
icin Uzlm serbeti getirmesi de dini hosgérintn bir 6rnegidir. Uygurlarin diigin sélenlerinde ev sahibinin
misafirleri bizzat karsilamasi ve sélen boyunca et ile kimiz ikram etmesi de bu degerlerin bir yansimasi
olarak degerlendirilmektedir (Canak, 2019).

Resmi torenler olan fgylarda devlet icindeki riitbelere gére olusturulmus oturma diizeni mevcuttur.
Orun toresi ile agiklanan bu durum yiksek riitbeli beyler, devletin ileri gelenleri ve halktan kisiler olmak
lizere genis bir kitlenin katilabildigi toplantilarda disiplini saglamanin yolu olarak gériilmiistiir (Ogel,
1982b, s. 80). Benzer bir durum giinlitk yasamun icerisinde de yer almaktadir. Eski Ttrkler icin kutsal bir
deger atfedilmis olan ve cadirin ortasina konumlandirilan ocagin hemen arkasi ailenin buytklerine,
reislerine ve misafirlere ayrilmustir (Ahmeybeyoglu, 2015, s. 347; Yoriikan, 2020, s. 63). Bu kismin baskose
anlamina gelen #r kelimesi ile anilmast aile biytiklerinin ve misafirlerin 6nemini vurgulamaktadir (Tasagil,
2022, s. 278). Orun toresinin yani sira eski Tirk toplumlarinda lils téresinin de uygulandigs bilinmektedir.
Toplu ziyafetlerde her bir ailenin kizartilan koyunun hangi kismint yiyecegi belirlenmistir (Ogel, 1982b, s.
81). Ayrica eski Turklerde yaslilarin ve genglerin etin hangi kismini yiyecegi de belirlidir. Yaslilar etin daha
yagsiz kisimlarim yerken, gencler daha c¢ok enerji veren yagh kisimlarini tiiketmektedir. Bu durumun
yaslilara deger verilmemesi bicimde degerlendirilmesi, biiyiiklere gosterilen hiirmet géz 6ntine alindiginda
dogru bir yaklasgim degildir. Hun Devleti’ni ziyaret eden bir Cin elgisinin bahsedilen farkliligi yaslilara
gerekli sayginin gosterilmemesi biciminde degerlendirmesi tizerine Hun veziti el¢iye “Yagllar ile gaysflar (ve
cocnklar), silah kullanamaziar. Bundan dolay: (yashlar), yagli ve en iyi yemekleri kendi savunma ve korunmalar: igin,
gilglii ve savag yapabilenlere verirler. Boylece baba ile odul gergekten, birbirlerini karsiiklr ve siirekli olarak, kornmus ve
savunmus olurlar. Sen, Hunlarm (kendi) yasllarm kiigiik gordiiklerini, nasil soyleyebilirsin?” ifadeleri ile cevap
vermistir (Ogel, 2015, s. 359).

Islamiyet 6ncesi toplumlarda Sliime iliskin yer alan bilgilerde ise 6limden sonraki yasam inanislars
eski Turklerin Slilerinin, yiyip icecegine inandiklart yontindedir. Bu sebeple cesitli yiyecekleri mezarlara
koyarak Olilerine saygilarint sunduklart ifade edilmektedir. Bu dogrultuda 6li gébmme torenlerinde etle
dolu bir kab1 ve kisrak siitii olan bir kiipti mezara biraktiklart bilinmektedir (Fadlan, 1995). Diizenlenen
cenaze torenlerine ise yof veya yug adi verilmis, bu térenlerin 6nemli geleneklerinden biri ise sunulan
yemekler olmustur (Bayat ve Cicioglu, 2008). Goktirklerin cenaze merasiminde koyun ve at kurban
kesildikten sonra erkek cocuklari 6lintin defnedildigi yerde topluca yemek yemesi gelenegi bulunmaktadir
(Tasagil, 2003, s. 112). Oli ast olarak ifade edilebilecek bu gelenek ii¢ veya yedi giin siirebilmektedir.
Gelenegin amact ise 6lmus insanin ruhunu yatistirmak ve 6len kisi eger niifuzlu biri ise 6teki diinyada da
etkili olmaya devam eden giiclinden fayda saglamak olmustur (Vural, 2016, s. 267).
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Eski Turk Devletlerinde Mutfak Kultiira
Hun Devleti Mutfak Kiiltiirii (M.0O. 221-MS. 220)

Orhun ve Selenga 1rmaklarinin kaynak havzasinda bulunan Otiiken bolgesindeki Asya Hunlari, tarihte
bilinen ilk Tiurk Devleti'ni kurmuslardir. Goktiirkler doneminden itibaren aynt soya ve dile sahip
topluluklarin genel adi olan Tirk terimi, Asya Hunlari tarafindan baslatimistir. M.O. 318 yilinda
Hikimdar Motun'un (Mete) mensup oldugu Tu-ku ailesinde ilk defa Turk kelimesi ge¢mistir. Mogollar ve
diger bazt topluluklar tarafindan Asya Hunlarinin kékenleriyle ilgili farklt iddialar 6ne siiriilmustir. Ancak
son yizyilda yapilan ¢alismalar, Hunlarin kendilerinden sonraki Tiirk devletlerinin de temelini olusturan bir
Tirk grubu oldugunu ortaya koymustur. Bu calismalarin 1s1§inda, Hunlar, Tirklerin tarihinde énemli bir
yetre sahip olan bir kavim olarak kabul edilmektedir. Avrupa Hunlari, Orta Asya'dan gelen gégebe bir halk
olan Hunlarin Avrupa'ya gé¢ eden bir dalidir. M.O. 4. yiizyildan itibaren go¢ etmeye basladiktan sonra
hitkiimdar Atilla ile birlikte 5. yiizyilda Hun Imparatorlugu biyiik bir giic haline gelmistir (Abay, 2017).
Attila'nin élimiinden sonra Hun Imparatorlugu zayiflamis ve parcalanmustir. Avrupa'da hikiim siiren
diger topluluklarla ticaret yapmuslar ve zaman zaman ittifaklar kurmuslardir. Avrupa Hunlarinin etkisi,
uzun vadede Avrupa'nin demografisini ve siyasi tarihini etkilemistir. Ancak, Hun Imparatorlugu'nun
¢Okiisiinden sonra Hunlar, Avrupa'da daha az belirgin bir rol oynamuslardir (Yildirim, 2021).

Tiirk mutfak kiiltiri ile ilgili bilinenler M.O. 220 yilinda Asya’da ilk bagimsiz Tiirk Devleti’ni kuran
Hunlar ile baslamaktadir. Hunlarin koyun eti, nadiren at eti, stt, yogurt, piring, dart ve arpayla
beslendikleri, kimiz ve bira ictikleri bilinmektedir (Ocal, 1985). Cin kaynaklarinda yer alan “Siirilerinin
etlerini yerler, hayvanlarmmn siitiinden yaptiklar: ickileri igerlerds.” ifadesinden et ve kimiz tiketiminin yaygin
oldugu anlasilmaktadir (Tasagi, 2013, s. 82). Hunlar gégebe bir topluluk olduklari icin tarim yerine
hayvancilik ve savasa dayali bir yasam tarzini benimsemislerdi. At yetistiriciligi ile meshur olan Hunlar
atlar ticaret ve savag amagclari icin kullanmislardir. Bunun yami sira, Ttrklerin besledigi ve ilk evcillestirdigi
hayvanlar arasinda koyun, sigir, deve, katir ve manda da bulunmaktadir. Turklerin hayvan yetistiriciligi,
hem besin kaynagi olarak hem de ticaret faaliyetlerinde 6nemli bir rol oynamustir (Tasagi, 2013, s. 76).
Savasct bir toplum olarak tanimlanan Tirklerde et tiketiminin gii¢ toplamak amactyla yaygin oldugu
tahmin edilmektedir. Bunun yani sira konar-gcer yasam bicimi sebebiyle de tarim driinlerinden ¢ok
hayvansal gidalara yoneldikleri dustintilmektedir (Altun ve Kivrak, 2023). Et tiketiminin 6zellikle yonetici
sinifinda 6neme sahip oldugu bilinmektedir. Onlar icin et; fiziksel enertji, canlilik ve savasma yetenegi
olmak tizere glicii olusturan unsurlart saglayan bir vasita olarak degerlendirilmektedir. Et yiyememek ise bir
yoksulluk emaresi olarak gorulmektedir (Montanari, 1995, s. 28-30). Priskos'un hazir bulundugu meshur
ziyafette Hun hiikiimdart Attila’nin yalnizca et yemesi, Bulgar hitkiimdari tarafindan Ibn Fadlan'a verilen
yemekte kizartilmus etin yer almasi, Turklerin hayatinda etin 6nemini gostermektedir (Kafesoglu, 1993).
Gogebe yasamda, dayanikli ve kurutulmus gidalar biytk bir 6neme sahiptir. Bu toplumlar et trtinlerini
uzun sire saklayabilmek icin kurutma veya yagda saklama gibi UrGnlerin émrind arttiracak yontemlere
siklikla basvurmuslardir. Marselinus tarafindan M.S. 3907larda yazilan seyahatnamede Hunlardan agagidaki
ifadelerle bahsedilmektedir (Gedikli, 2021, s. 54):

“Ne kadar hos olmasa da bunlarm yasam sefilleri Gylesine serttir ki ne atese, ne de tatle yiyeceklere
ihtiyag duyarlar; sert bitkilerin koklerini ve nyluklarmm arasma ve bineklerinin sutlarma koyduklar: ve
biylece az da olsa 1sitarak pisirdikleri artik hangisi olursa olsun bayvanlarin yar: ¢ig etlerini yerler.”

Her ne kadar Hunlari vahsi bir bicimde yansitsa da Marselinus tarafindan kaleme alinan bu
ifadelerden Hunlarin savasct yapisinin ve et tiketiminin yayginliginin yant sira at eyerlerinin arasina
konularak kurutulan ve bu sayede saklama stresi uzatilan pisirme tekniginin vurgulanmasi dikkat
¢ekmektedir. Sonbahar aylarinda kesilen etlerin dogranmast ve yagda pisirilmesi ile elde edilen kavurma et,
Turkler tarafindan etin uzun sire titketilmesi icin kullanilan yéntemlerden birisidir (Glrsoy, 2005, aktaran
Ilban ve digerleri, 2021). Bunun yani sira konserve bir diger yéntemdir. Cin’e ihrag edilen tiriinler arasinda
konserve et yer almaktadir (Saritas, 2005, s. 144).

Hunlarin et ihtiyaglarini besledikleri koyun ve atlar ile gidermenin yani sira geyik, tavsan gibi av
hayvanlarindan temin ettikleri bilinmektedir (Koca, 2003). Turk toplumlar tarafindan etler bazt
durumlarda kesildikten hemen sonra pisirilmistir. Kesilen hayvandan elde edilen beyin, bébrek, ciger,
dalak, iskembe, kelle, yiirek ve kalin bagirsak gibi sakatatlar ve etler tandir adt verilen kuyularin igerisinde
veya ateste pisirilerek tiiketilmistir (Baysal, 2002, s. 32, aktaran Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Haslama
yontemi ile yapilan et yemekleri arasinda ise zopuk kemiginden yemek anlamina gelen ve giiniimiizdeki paga
corbasina benzeyen #opik siingiik adindaki corba da tiiketilen yiyecekler arasinda yer almaktadir (Ogel, 1988;
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Kilic ve Albayrak, 2012). Hunlarin ¢esitliligi artirmak ve etleri yumusatmak amactyla bozkirlarda yetisen
cesitli otlarla terbiye ettikten sonra baharatla tatlandirip pisirdikleri de ifade edilmektedir (Ogel, 1988;
Talas, 2005; Roux, 2007; Kilic ve Albayrak, 2012).

Bozkir kosullarinda tarima elverigli alanlarin sinirll olmasina karsin Cin kaynaklarinda Hunlarin
kendilerine 6zgli bugday ve fasulye cinsi yetistirdikleri goriilmektedir (Tasagil, 2013, s. 76). Hunlar
déneminde Altay bolgesinde agilan sulama kanallari tarimin gelistirilmeye caligildigina isaret etmektedir
(Kafesoglu, 1993). Tarimla ugrastiklarinin bir kaniti da arkeolojik kazilarda elde edilen tarim aletleridir.
Baykal Gélii ve Selenga Nehri kiyilarindaki Tvolgi ve Tlmova adli bélgelerde yer alan oraklar, saban
demirleri, tarim Griinlerini saklamak icin kazilmis cukurlar, bakliyatlarnt 6giitmek icin kullanidan taslar
Hunlarin tarim kiiltiiriiniin 6nemli unsurlart arasinda kabul edilmektedir (Ogel, 1979). Orta Asya’da
Turkler gocebe bir hayat tarzt strdiirseler de kaynaklarda az da olsa ekili ve dikili arazilerinin oldugu
belirtilmektedir. Oyle ki Hunlarin arpa, bugday, burcak dar1, musir, piring ekerek bu iiriinleri ekmek, yufka
ve kavut gibi yiyeceklerin hazirlanmasinda kullandiklart disinilmektedir. Ayrica, patlican, pancar, kabak,
havug, salgam, biber gibi bazi sebzeleri; elma, seftali, kaysy, erik, armut, Gziim gibi meyveleri tiiketmis
(Balaban, 2006, s. 58) ve karpuz, kavun ve dut yetistirmislerdir (Gokalp, 1976).

Dénemde kullanilan mutfak arag gereclerine bakildiginda ise bronz ve demir materyallerden yapilmus
olan bardaklar, siislii kagiklar, yuvarlak ve kisa bigaklar gibi esyalar Hunlar dénemine ait énemli eserler
arasinda yer almaktadir. Ayrica bronz malzemeler arasinda yemek pisirme gerecleri, kasiklar, bakraglar,
ibrikler ve kazanlar da bulunmaktadir. Hunlar déneminde kullanilmis olan Ordos tipi bronz esyalar
arasinda kazanlar 6nemli yer kaplamaktadir. Bu kazanlar genellikle ayakls, ¢ift kulplu ve ¢esitli motiflerle
stslenmistir. Kazanlarin kulplart ve ayaklart 6zenle sekillendirilmistir (Vural, 2016, s. 55). Bunun yant sira
arkeolojik buluntular arasinda Hunlara ait ahsap icki ve yemek masalart da kegfedilmistir (Vural, 2016, s.
62).

Dini inanclar cer¢evesinde mutfak kiltiirine bakildiginda ise dncelikle Hunlarin inang sisteminin
tabiat, Atalar kiiltii ve Gok Tanr dini olmak tizere ti¢ temel nokta tizerine kurulu oldugu goriilmektedir.
Hunlarin inang sistemini olusturan bu ii¢ kutsal varliga ibadet etmek amaciyla yilin ilk ayinda, ilkbaharda ve
sonbaharda olmak tizere farkli ddnemlerde at ve koyun kurban ettikleri bilinmektedir (Tasagil, 2013, s. 84).
Bu doénemde Hunlar tarafindan diizenlenen sosyal faaliyetler de mutfak kiltlriine dair bircok iz
tagtmaktadir. Hunlarin et yedikleri ve kimiz ictikleri, yalnizca hitkiimdar A-ji’'ye ¢brek verildigi ifade
edilmektedir (Eberhard, 1996). Buradan hareketle, “epe tepe et yigmak” ve ‘9ol gibi kg sagmak” zenginlik
gOstergesi olarak anlam kazanmaktadir. Hakan, beylerini agirlarken bol et ve bol kimuzi eksik
etmemektedir. Fakat et tiketmeyen Cin elcisine ¢orek ikram edilmesi farkli beslenme aligkanliklarina
duyulan sayginin ve inceligin gostergesi olarak da kabul edilebilmektedir. Oguz Kagan destaninda,
ziyafetlerde koyunlarin parcalarinin hangi boylar tarafindan yenilecegi acik¢a belirtilmektedir. Tartigma
¢tkmamast igin, Tlrk boylarinin hangi parcay: yiyecegi 6ncesinde kesin bir tére olarak ilan edilmektedir. Bir
diger ifadeyle koyun etinin pay edilme bi¢imi, toplumsal adaletin ve devlet isleyisinin yemek kiltiiri
tizerinden yansimast olarak degerlendirilebilir (Ogel, 2003, s. 335-336). Térensel yemeklerde téreyi
koruyan hakanin hakk: olarak ¢adirin merkezi en serefli kdse kabul edilmistir. Diger yoneticilerin sofradaki
konumlari ise hakana goére sekillenmistir. Hakanin sagt ve solu simgeselligi esasinda bireylerin sosyal ve
politik konumuna gére farkhlasmistir (Esin, 2001). Priskos'un Seyahatnamesinde, Attila'nin misafirlerini
agirlama ve protokol diizeni ile ilgili bazi ayrintilara deginilmektedir. Misafirler, Atilla ile karsi karstya
oturmak Uzere kapinin esiginde beklemektedirler. Hunlarin gelenek ve adetlerine gore, misafirlere
oturmadan 6nce Atilla'ya selam vermek amaciyla sakiler tarafindan kadeh sunuldugu, misafirlerin kadehi
ictikten sonra yemek icin ayrilan iskemlelere oturtulduklar bilinmektedir. Ahmetbeyoglu (1995) tarafindan
aktarldigina gére Priskos seyahatnamesinde Atilla tarafindan verilen davette hitkiimdarin orta kistmda bir
divanda oturdugunu, yemegin sol tarafinin ikinci derecede Onemli, sag tarafi ise en hiirmetli kisilere
ayrildigini anlatmaktadir. Bu nedenle misafirler sol tarafa oturtulmustur. Yemek basladiktan sonra, saki
gelip Adlla'ya sarap dolu kadehi sunmusgtur. Atilla, kadehi alip sirayla ilk kisiye selam vermis ve onutruna
icmistir. Ayrica, Atilla'min oturdugu tahtin digerlerinden daha yiiksek olmasi gerektigi belirtiimektedir. Bu,
iktidari elinde bulunduran hakanin hakkidir ve yikseklik, ytceligin bir simgesidit. Bu sekilde Atilla'nin
iktidarint ve hiikimdarlik pozisyonunu vurgulanmaktadir.

Hunlar tarafindan gerceklestirilen devletlerarast anlasma toérenlerinde beyaz atin mukaddes Hun
kilictyla kurban edildigi belirtiimektedir. M.O. 43 yilinda diizenlenen bu téren &ncesi belli bir irmak
kenarina gidildikten sonra daga cikilir ve burada kan ile sarap bir Hun kasig ile karistirtlirmis. Bu karisim
Yie-chin kralinin kafatastyla icilerek bir kan and: yapildigt bilinmektedir (Cift ve Tasagil, 2022). Kalttrel
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etkinlikler arasinda yer alan kimiz i¢me geleneginin ise ylz ylze bakarak sarki séyleme gelenegiyle birlikte
Altaylarda halen strdiirildiigh bilinmektedir. Zamanla kimizin yerini eksi siitten yapilan rakinin aldigi bu
torenlerde akraba veya komgu olan herkesin, kadin erkek, genc yash bir araya geldigi séylenmektedir.
Dénemde topragin tizerine serilen kece, kayin agact kabugu veya tay postlarinin tizerinde daire biciminde
oturularak térenlerin gerceklestirildigi, rakinin hazirlandigt yerde yakilan atesin saginda erkeklerin, solunda
kadinlarin oturdugu sistem bilinen gelenekler arasinda yer almaktadir. Raki, Zagan isimli demir bir kazanda
atesin Uzerinde genellikle bir kadin tarafindan hazirlanmistir. TOren sirasinda ev sahibi tahta bir fincan
icindeki ickiyi sol eliyle tutarken sag eliyle de atese biraz raki serpildigi bilinmektedir. Altaylarda kutsal
kabul edilen Umay Ana ile Ozellikli bir baglantiya inanilmakta, rakinin da Umay kilttyle iliskili oldugu
dustnilmektedir. Kayin agacinin Umay Ana'nin sembolt olduguna inanidmaktadir. Bu sekilde Altaylarin
kimiz igme gelenegi ve sonrasinda gelisen raki igme torenlerinin, sosyal bir birlik ve paylasma etkinlikleri
olarak 6nemli bir yer tuttugu bilinmektedir (Hassan, 1986).

Tabgag Devleti Mutfak Kultiirii (M.S. 386-534)

Cinlilerin T"0-pa olarak adlandirdigs Tabgaclarin kokleri ve dili hususunda fikir bitligi saglanamamustr.
Ancak genellikle kékenlerinin ve dillerinin Turk veya Mogol oldugu yoniindedir. Tabgaglar, bir boylar
birligi olan bircok boydan olusan bir konfederasyon seklinde kurulmustur ve hakimiyet alanlar
genisledik¢e bu boylarin sayist artmustir. (Balei, 2018). Tabgaclarin tarihine dair en 6nemli kaynaklardan biri
olan Wei-shu'ya gére, Tabgaclar efsanevi Sart Imparator'a dayanan kékenlere sahiptir ve ana yurtlart Amur
ile Argun Nehri arasindadir. I¢ Mogolistan'a 2. yiizyilda yerlesen ve sonrasinda giineye dogru hareket eden
Tabgaglar, 315 yilinda Tai Devleti'ni kurmus ve 386 yilinda Kuzey Wei Hanedanligi'ni kurarak Kuzey Cin'i
kendi hakimiyetleri altinda bitlestirmislerdir (Eberhard, 1996). Kuzey Wei Hanedanligt déneminde 16
Devlet dénemine son vererek birlik saglamuslardir. Bu dénemde birgok idari yenilik yapilmis ve Budizm
Cin topraklarinda yayimistir. 534 yilinda ikiye ayrilan Kuzey Wei Hanedanligi déneminde, Cin kiltiiriine
uyum saglama yoninde biyik reformlar gerceklestirilmis olsa da, Tabgaclar gbcebe kiltiriini devam
ettirmis ve sonraki hanedanhklara aktarmuglardir (Chen, 1996). Bu nedenle, Tabgaglar Chin Hanedanlig: ile
T'ang Hanedanligi arasindaki dénemde Orta Asya Tiirk tarihi ve eski Cin tarihi agisindan énemli bir képria
islevi gérmislerdir (Balci, 2018).

Tabgaglarin ilk dénemlerinde aveilik ve hayvancilik ekonomik faaliyetler arasinda yer almaktadir. T'ai
Wu-ti déneminde Sart Irmak'in batt yakasinda yogun bir hayvancilik faaliyetinin oldugu bilinmektedir. Bu
dénemde yaklasik olarak iki milyon at, bir milyon deve, sigir ve koyun gibi ¢cok sayida hayvanin otlatildig
kayitlara gegmistir. Ayrica, 450 yilinda kayitlara gecen Imparatorun “Biz Hsienpiler daima at sirtinda yasiyoruz.”
ifadesi, bu doénemde gécebe hayat tarzinin hala devam ettigini gOsteren bir isarettic. Bu ifadeyle
Tabgaglarin atlarla siki bir iliski icinde olduklart ve gégebe yasam tarzini strdiirditkleri anlasilmaktadir
(Balci, 2018). Hunlarin devami olarak da nitelendirilen Tabgaclarin dini inanislart da Hun toplumunun
paralelinde gelismistir. Magara, dag ve orman kiltleri etrafinda sekillenen inang sistemlerinde Hunlar ile
benzer bigimde at ve koyun kurban ettikleri bilinmektedir (Tasagi, 2013, s. 121). Tabgaclarin asimile
oldugu, sentezlenen bu kiltiire dair arkeolojik kazi calismalarinda ise geleneklerini yansitan mutfak
kiltirlerine ait bulgularin yer aldigi belirtilmektedir. Tabgaclarin mutfak kiltiriinde saglikli beslenmenin,
yemek recetelerinin, mezar odalarinda yer alan yemek listelerinin ve bu listelerde yer verilen mutfak arag-
gereclerinin yer aldigi ifade edilmektedir. En 6nemli kaynaklardan biri, To’Pa-Wei déneminde memur Jia
Sixie tarafindan yazilmis olan Qimin Yaoshu isimli kitaptir. Kitabin icerisinde mayalama teknikleri,
baharatlar, eristeler, ekmekler ve eristeler gibi 280 farklt recete bulunmaktadir. Kitaba gére kullanilan
tahillar dari, piring, bugday ve arpadir (Canbulat, 2017). Tabgaclar’in ele gecirdikleri bélgelerde yasayan
Cinli halki bugday yetistiren kéyliler olarak himayelerine aldigt yazili kaynaklarda yer almaktadir. Bu sayede
bu toplumun fetihleri araciligiyla elde ettikleri topraklarda hayvanciligin yani sira tarimla da ugrastig
anlasilmaktadir (Tasagil, 2018, s. 83). Bir diger 6rnek 439 yilinda Kuzey Liang Devleti’ni fethettikten sonra
Budist tapinaklarinda bugday ekilen arazilerin yer aldig, fakat bu tapinaklarin Tabgag rejimine karst gelen
tutumlart sebebiyle Budizm’in yasaklandigt kayit altina alinmustir (Balci, 2021, s. 129). Dart genellikle
bulamag halinde tiiketilmekte, bugday ve arpa ise eriste ve manti yapiminda kullanilmaktadir. Diger eski
Turk toplumlarina benzer bicimde meyveler taze yenmenin yant sira salamura veya kurutma teknikleri
kullanilarak da saklanmistir. Dénemde Ttrkler tarafindan yapilan regeteler icerisinde Cinliler tarafindan
Barbar (Hu) usulii kuzu eti ¢orbast olarak anilan bir ¢esit tencere yemegi yer almaktadir. Hu sézctigliniin
karsiligt Orta Asyali — Han olmayan anlamina gelmektedir. Bu sebeple Mogol — Tiirk kabilelerden miras
kaldig1 distiniilen tarifte kuzu eti kisnis tohumu ve nar suyu ile tatlandirlmistir. Bir diger tarif ise barbar
usulil et durimdir. Buglin de Tirk mutfak kilturinde yer alan dirtimin ilk bicimlerinden biri oldugu
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tahmin edilen tarifte yufka ekmeginin icerisine kebap et, sirkeli kelek tursusu ve ¢ig sebzeler koyularak
sartlmaktadir (Canbulat, 2017). Tabgaclar, diger Tlrk devletlerinin kelime dagarcifi ile paralel bicimde
yemek icin ay, asct icin ise agpn ifadelerini kullanmustir (Tasagi, 2018, s. 78). Bununla birlikte sosyal
yardimlagsmaya verdikleri Onem, mutfak kultird tUzerinden okunabilmektedir. Tabga¢ bagkenti
Pingcheng’de yarist tahil ve yarist piring olmak tzere dort biner yiik iasenin saysi sekseni asan memura
dagitildigl, yemek dagitan imarethanelerin sayisinin ondan fazla oldugu bu duruma 6rnek gosterilmektedir
(Kirilen, 2015, s. 80).

Goktiirk Devleti Mutfak Kiiltiirii (M.S. 542-744)

Goktirk Devleti, 6. ve 8. ylzyilar arasinda Orta Asya'da egemenlik siiten ve Mangurya'dan
Karadeniz'e kadar genis bir cografyada etkili olan bir Turk Devleti’dir. Gokturk Devleti, Turk boylarint
birlestirerek kurulan ilk buytk Tirk Devleti olmast ile 6ne ¢ikmaktadir. Cin kaynaklarina gore
Goktiirklerin tarih sahnesine kesin olarak cikislart 542 yihindadir. Goktiirk Devleti’nin yikilmasindan sonra
682 yilinda 2. Goktirk Devleti kurulmus fakat yillar icerisinde ¢ikan i¢ karisikliklar ve dis baskilar sonucu
745 yilinda yikidmistir (Ahmetbeyoglu, 2003). Goktiirkler hakkinda Cin kaynaklarindan elde edilen bilgilere
gore Gokturklerin yazin yiksekte bulunan yaylalara, kisin ise diizliik ovalara gb¢ ettigi bilinmektedir.
Bunun yani sira gb¢ esnasinda gidis gelis yollarinin belirlendiginden, konaklanacak alanlarin da sabit
oldugundan ve her boyun kendine ait bir alaninin bulundugundan bahsedilmektedir. Gé¢ hareketleri
beslenme kaynaklari olan hayvanciliga goére gerceklestirilmektedir. Siiriilerden en yiiksek verimi elde etme
isteginin belirli bir gb¢ hareketliligini ve bu hareketle uyumlu bir yasam bicimini beraberinde getirdigi
anlagtlmaktadir (Akcan, 2022). Goktirklerin giinlik yasaminda hayvanlar biyiik 6nem tasimaktadir.
Ekonomik faaliyetler hayvan yetistiriciligine ve ¢obanliga dayanmaktadir. Ozellikte at yetistiriciligi bu
hayvanlarin  yilksek kas glici sebebiyle gerceklestirilmektedir (Tasagil, 2013, s. 177). Goktirk
hikiimdarlarinin damgasinin dag kecisi biciminde olmast hayvanlara verilen 6nemin bir isareti kabul
edilebilmektedir (Eycil ve Us, 2019). Bolluk ve bereketi simgeleyen sembolik bir anlam tastyan dag kegisi,
Bozkir cografyasinda yasayan Tirk kavimleri icin 6nemli bir besin kaynagi olmast sebebiyle kaya
resimlerinde de siklikla gérilmektedir (Tasagi, 2013, s. 189). Goktirk toplumunda ekonominin temeli
hayvancilifa ve tarima dayanmak ile birlikte aveilik faaliyetleri, savaslara hazirlanmak icin egitici 6zelligi ile
one ctkmaktadir (Yigit ve Ay, 2016).

Cin’in  Goktirklerden tarim  aletleri ve tohum istedigi yapilan anlagmalarda yer almaktadir
(Ahmetbeyoglu, 2015, s. 319, aktaran Hali ve Renctizogullari, 2017). Cin ile Goktirkler arasinda
gerceklesen gesitli is bitlikleri sonucunda dénemin Gokturk Kagant Kapgan’in 698 yilinda Cinlilerden ekin
tarlast, tohumluk dart ve tarim aleti istemesi de dénemde tarim faaliyetlerinin bulundugunu ve bakliyat
tiketiminin oldugunu géstermektedir (Tasagil, 2013, s. 162). Meyve ve sebzeler de dénemde tiketilen
besinler arasinda yer almaktadir. Cinli el¢ilerin kaleme aldig1 belgelerden ve yazitlardan elde edilen bilgilere
gbre nara benzeyen bir meyvenin, siyah musmulanin, eksi elmanin, karpuzun ve incirin bu dénemde
tiketildigi de bilinmektedir (Altun ve Kivrak, 2023; Halici, 2022, s. 24-32). Dogu Goéktiirk Hukiimdari
tarafindan 647 yilinda Cin’e hediye edilen zsrak memesi ismi verilmis tiztim cesidinin Cin’de meshur oldugu
ve Cinli sair Liu Yu-shi’nin bir siirinde adt gectigi séylenmektedir (Schafer, 1985, aktaran Isin, 2021, s. 91).

Yogurdun kurutulmasi ile elde edilen &urut, Tlrk kaynaklarinda ilk defa 11. ylizyillda Divan-1 Liigatit
Turk’te gecse dahi 6. ylzyilda Cin kaynaklarinda tarifi verilmektedir. Dolayistyla Goktiirklerin de kurut
yapip tikettigi dastinilmektedir. Kaynakta yagi alinmis yogurdun kuruyana kadar giineste birakilarak
yapilan kuruttan “yallarca saklanabilir ve yolculnklara gotiiriilebilir” ifadeleri ile bahsedilmektedir (Isin, 2021, s.
95). Kurutma isleminin kullanildigr bir diger yiyecek yogurt ile yapilan, tarhanaya benzer bir yemektir.
Kabaca 6giitilmis un veya dévme ile yogurt, cesitli otlar, koruk eksisi ve nohut karistirilarak elde edilen
harcin glineste kurutulmasi ile elde edilen bir gesit tarhananin da kislik azik olarak tiiketildigi bilinmektedir
(Ogel, 1978, aktaran Ozdemir Yaman, 2022). Géktiirklere ait kiiltiirin aktariminda Orhun Abideleri
onemli bir yere sahiptir. Dénemin hitkiimdarn Kl Tigin bu yazitlarda halkina agagidaki ifadelerle
seslenmektedir:

“Tiirk milleti toklugunun krymetini bilmezsin. Achk, tokluk diisinmezsin. Bir doysan achg
diisiinmezsin. Oyle oldugn icin (seni) beslemis olan kaganimn siziinii almadan her yere gittin. Hep orada
mabvoldun, yok edildin. Orada geri kalaninla ber yere hep zayiflayarak, olerek yiiriidiin. Tanr: buyurdugn
igin, kendim deviletli oldugum icin kagan oturdum. Kagan oturnp ag, fakir milleti hep toplattim. Fakir
milleti zengin Raldim, azg milleti cok kildm.”
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Kil Tigin’in seslenisinden anlasilmaktadir ki halk icin besin bulabilmek, dénemde 6lim veya kalim
anlami tasimaktadir. Halkin basindaki kagan icin ise halkin beslenmesi en basat sorumluluklardan bir
tanesidir (Koézleme, 2012). Goktirk hikimdarlarindan Tonyukuk™un “Geyik yiyerek, tavsan yiyerek hiikiim
siirifyordufk. Halkin girtlagr doluydn.” ifadesinden Kil Tigin’in ifadesi ile ortiisecek bi¢imde hitkiimdarin halki
besleme gérevinin 6nemi anlasimaktadir. Bunun yant sira aveiligin bu topluluk icin énemli bir faaliyet
oldugu da gorilmektedir. Goktirklerin kurulduktan kisa zaman sonra 580’1 yillarda kitlik ile mtcadele
ettikleri, askerlerin yiyecek bulamadigi icin kemik tozu yemek zorunda kaldiklari ifade edilmektedir
(Tasagil, 2013, s. 140). Buradan Goktiirklerin muicadeleci bir toplum oldugu da anlasilabilmektedir.

Toy olarak adlandirilan dini ve milli kutlamalarin hitkimdarin ve meclisin katihmi ile gerceklestigi,
Once devlet meselelerinin tartisildigt sonrasinda ise ziyafet verildigi bilinmektedir (Tasagil, 2013, s. 182).
Cinli Budist bir seyyah notlarinda Goktirk hikimdart Tong Yabgu tarafindan 629 yilinda verilen bir
ziyafeti aktarmistir. Bu ziyafette koyun eti, dana eti ve sarap sunuldugundan, inanct sebebiyle et yemedigi
icin kendisine ise Uzlm suyu, kuru tzim, piringli ¢orek, kaymak, sert seker ve bal cubuklari ikram
edildiginden bahsetmektedir (Ocal, 1985, s. 181, aktaran Isin, 2021, s. 110). Bu 6rnekten farkls kiiltiirlere
karst gosterilen hosgorii ve incelikli bir misafirperverlik anlayisi gérilebilmektedir. Goktiirklerde sofra
adabina iliskin Gst kademe insanlarin yemekten sonra ellerini yikayip havlular ile kuruladiklarindan, sarayda
ise yemegin miizik esliginde yenildiginden bahsedilmektedir (Ocal, 1985, s. 181, aktaran Isin, 2021, s. 113).
Goktirk toplumu tarafindan gergeklestirilen beslenmeye dayali ekonomik faaliyetlerin toplum igerisinde
yer alan sosyal statiiler tizerinde de etkili oldugu gérilmektedir. Tarim faaliyetlerinin bu toplumda az yer
kaplamast sebebiyle diger toplumlarda gorilen toprak koleliginin Goktirklerde s6z konusu olmadigt
anlasilmaktadir (Tasagil, 2013, s. 178). Goktlrkler tarafindan benimsenen Gk Tanri inancina gbre orman,
besin kayna8i ve bereket olarak kabul edilmektedir. Kaymn agaci kutsal kabul edilmistir. G6k Tanri’ya
adanan kurbanlarin bazt Tiirk boylart tarafindan kayin agacinin altinda kesildigi bilinmektedir (Oztiirk,
2013; Akcan, 2022). Goktiirklerin cenaze trenlerinde 6len kisi igin at ve koyun kurban ettikleri de bilinen
gelenekler arasinda yer almaktadir (Turan, 1979, s. 124, aktaran Giildemir, 2014).

Avar Devleti Mutfak Kiiltiirii (M.S. 558-805)

Avarlar, Turk koékenli bir halk olup, Avrupa'da Hunlar sonrast énemli bir devlet kurmuslardir.
Avarlar, Orta Avrupa'da 200 yil kadar stren bir hakimiyet kurmuslar, Balkanlar'dan Macaristan'a kadar
genis bir cografyada etkili olmuglardir. Avarlar, ézellikle Istanbul kusatmalart ve Bizans Imparatorlugu'na
karst yapuklart saldirlarla tanmnmuslardir. Ancak 800'lerin sonlarina dogru Franklar tarafindan maglup
edilmigler ve Avar Devleti sona ermistir. Avarlarin etkisi, Dogu Avrupa'nin etnik yapisini degistirmis ve
Slavlarin  yerlestigi bolgeleri etkilemistir. Slavlar, Avarlar tarafindan goé¢ ettirilerek bu bolgelere
yetlestirilmislerdir (Gémeg, 2011). Avarlar ¢adirda yasayan balik, sigir ve vahsi hayvanlarla beslenen savasct
gbcebeler olarak tarif edilmektedir. Dogu Macaristan’daki Eperjes’te yapilan kazilarda ahsap baraka, firin,
kazan, ¢comlek ve torna, iki gzl ¢dmlek firini, gliveg gibi ¢ok sayida malzeme glin yiziine ctkarilmistir
(Kory, 2002, s. 668; Daim, 2003, s. 480; Cosma, 2015, s. 175-177; Eryilmaz, 2021). Bununla birlikte Avar
yetlesimlerinin su kaynaklarina yakin olmasi, balik¢ilik yapma imkant saglamistir. Arkeolojik kazilarda olta
ve diger balik¢ilik malzemelerine rastlanmistir. Bu verilere dayanarak, Avarlarin tarim, hayvancilik, bagcilik,
aricilik ve balikeilik gibi cesitli gecim kaynaklarini kullanarak yasadiklart anlasiimaktadir.

Arkeolojik bulgulara gére Avarlarin, tarim ve hayvancilikla ugrasan bir topluluktur. Nustar kazilarinda
yapilan arkeo-botanik incelemeler, Avarlarin ekmeklik bugday, arpa, akdari, kirpi dart ve gibi tahil
uriinlerini yetistirdigini ortaya koymustur. Ayrica ge¢ donemde cavdar yetistirdikleri de belirtilmistir.
Hayvancilik alaninda ise domuz, kanath kimes, sigir ve koyun, gibi hayvanlarin besiciligini yaptiklari
belitlenmistir. Sdnnicolaul Romén ve Bihatea'daki kazilarda bulunan hayvan kemikleri tzerinden yapilan
calismalarda da sigir, koyun, domuz ve at besiciligi yapildig: tespit edilmistir. Avarlar, hayvan siirtilerinin
otlak ihtiyacini karsilamak icin genis cayirlart kontrol altina almak istemislerdir (Kory, 2002, s. 668; Daim,
2003, s. 486; Cosma, 2015, s. 171-172). Avarlarin fetih stratejilerinde belitleyici faktérlerden biri, tuz
yataklari ve tuz ticaretinin kontrolinin saglanmasidir. Tuz insan ve hayvan beslenmesinde 6nemli bir
unsurdur. Aynt zamanda tarihsel olarak ticarette de stratejik bir meta olarak kullandmistir. Tuz, yiyecekleri
koruma 6zelligine sahip oldugu icin uzun siireli saklama ve muhafaza icin 6nemlidir (Eryilmaz, 2021). Avar
kazilarinda ortaya cikarilan ¢omlekler Herold (2014) tarafindan Gi¢ gruba ayirilmaktadir. Bunlardan biri ve
en yaygin olani kapakli pisirme kaplarnidir. Baski desenli icki kaplar ile kilden yapidmus kiipler diger iki
¢omlek cesididir. Avarlarin, Olilerini gdmerken mezatlarin icerisine ahiret yolculugunda eslik etmesi
amaciyla kaplar igerisinde yemekler koyduklart séylenmektedir (Tasagil, 2013, s. 269).
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Uygur Devleti Mutfak Kiiltiirii (M.S. 745- 840)

Uygutlar, Cin kaynaklarinda baslangicta Gaoche ve daha sonra Toéles boylart olarak goriinen
topluluklardir. 603 yilindan itibaren Goktirklere karsi isyan ettikleri bilinmektedir. Tiirk kaynaklarinda ise
Uygurlar, ilk kez Orhun Yazitlarinda 717 yilindaki isyanlart sebebiyle andmuislardir. Goktirk Devleti'nin
¢okiistinden sonra, Orhun bélgesinde 745 yilinda Alp Kutlug Bilge Kagan tarafindan kurulmustur (Bulduk,
2021). Goktirk Devleti’nin mirasint devralarak kurulan Uygur Devleti, bozkir kiltiiriine ait gelenekleri
strdirmislerdir (Tasagl, 2024, s. 136-137). Kirgizlarin saldirlart sonucu Uygur Kaganlgr yikilmustir,
Uygurlarin, yurtlarini terk edip Cin’e, Karluk’a ve ticaret merkezlerinin oldugu I¢ Asya’ya kitleler halinde
goctikleri bilinmektedir. Bu bélgede yerlesik hayata gecerek Cin ve diger topluluklarla ticari faaliyet
stirdirmislerdir (Ahmetbeyoglu, 2015, aktaran Hali ve Renctizogullari, 2017).

Uygutlarin ekonomik faaliyetlerinin arasinda hayvancilik, tarim ve ticaret yer almaktadir. Cinlilerden
hayvan karsihginda ipek almiglardir. Bozkirda hayatta kalmak, otlaklarina ve hayvan siirllerine sahip
¢tkmak icin askeri bir egitim anlayis1 hakimdir (Hali ve Renciizogullari, 2017). Uygurlarin hentiz kurulug
asamasinda Cinliler tarafindan yazilan 744 tarihli bir kaynakta su kaynaklari ve otlaklart bulmak icin
gezdikleri ve atgilik ile okgulukta usta olduklart ifade edilmektedir. At, sigir, koyun ve deve yetistiriciliginin
ve ticaretinin Uygurlarin gecim kaynaginda 6nemli bir yeri oldugu bilinmektedir (Tagagil, 2021, s. 139).
Anlasildigr tizere kurulusunu takip eden senelerde gbgebelik gelenegini siirdiiren bu toplum 9. yiizyiin
ikinci yarisindan sonra biiylik Slgiide yerlesik bir hayat benimsemistir. Uygur sehitleri yaygin olarak koyun
agillart ve kervansaraylar etrafinda sekillenmistir (Eroglu, 2014).

Yapilan kazilarda M.S. 6. ve 8. ylizyillarda koyun eti, at eti, sigir eti ve geyik eti titketildigi tespit
edilmistir (G6de ve digerleri, 2021). Eski Ttrk toplumlarinda at etinin, koyun etinin ve geyik gibi gesitli av
etlerinin temel besin oldugu; bunun yant sira ilk toplumlarda geyik ve at etinin yaygin oldugu, sonralarda
ise koyun etinin yayginlastigt sdylenmektedir (Rasonyi, 1996, s. 51, Baykara, 2001, s. 99). Bir Cin el¢isinin
982 yiinda Uygur Devleti'ne yapugi ziyareti ile ilgili “Bu ilkede yoksul halk yoktur, yiyecedi olmayanlarm
stkentilars giderilir. Biitiin yoksullar et yer. Zenginler at eti yer, geri kalanlar koyun eti ve yabani kag eti yer.” ifadeleri de
et tiiketimine iligkin bilgiler vermektedir (Halict, 2022, s. 74). Cin hanedaninin bir Giyesine karst ¢tkilan bir
seferde Uygur askerlerinin giinlik 20 sigir, 200 koyun, 2900 kilo tahil tiiketmesi et titketimi ve ¢esitleri
hakkinda bilgi vermektedir (Tasagil, 2021, s. 139). Bunun yani sira tahil tiiketiminden anlagildigi tzere
tarim faaliyetlerinin de Uygurlar tarafindan gerceklestirildigi gériilmektedir. Bu duruma bir diger 6rnek
olan Uygurlardan kalan bir satis belgesinde miras kalan bir Gzim baginin satist asagidaki ifadelerle
belirtilmektedit:

“Domnzg yily, besinci ay, on altnc: giiniinde bana Terbise kullanmak igin ¢ao yastuk lazom
oldugundan Taysang da babamdan miras kalan Cirkus’ten baglayarak bana ait olan jigerinde on altz iiziim
bagr iscisinin ¢alistis, digiim bagmm on tarafint 65 Udgi Buka ve Esen’e ikisine yiiz yastuk ¢ao’ya
tamamen sattim. Bu giinden baslayarak bin yil on bin giin bu iiziim bagmda Udg Buka ve Esen sahip
olsuniar.”

Satis belgesinden tiziim yetistiriciliginin Uygurlarda bir stiredir yapildigi anlagilmaktadir. Bunun yant
sira satis belgesinde de yer alan Domuz yilt ifadesinden de gériildiigi tizere Uygutrlar on iki hayvanl takvim
uygulamasint glinlitk hayatta kullanmaktadir. Hatta yillara gére ekin, hasat ve hayvanciliga dair tahminler ve
planlar yapmaktadirlar. Ornegin; maymun yilinda bazi ekinlerin ézellikle tiziimiin dogal afetler sonucu
zarar gorecegi, Ejder yilinda arpa ve bugdayin iyi mahsul verecegi, kdpek yilinda meyvelerin ucuz, ekmek
ve tahilin az ve pahali olacag, domuz yiinda arpanin az, bugdayin cok yetisecegi rivayetlerinde
bulunmusglardir (Tel, 2008). Bunun yant sira meyve ve sebzeler de kurutularak tiiketilmis, tiziimden sirke ve
sarap da Uretildigi (Alcay ve digerleri, 2015; Altun ve Kivrak, 2023); ceviz, findik ve susamin ise tiketilen
yemisler arasinda oldugu ifade edilmektedir (Halic1, 2022, s. 24-32). Bu dogrultuda Uygurlar déneminde
sistemli bir ekin yetistirme faaliyetinden s6z edilebilmektedir.

Manihaizm inanct yayilmadan 6nce de uygulanan tarim faaliyetlerinin, bu inan¢ benimsendikten sonra
daha genis alanlara yayildigt ifade edilmektedir. Cogunlukla sogan benzeri bitkiler ile beslenen Mani
rahiplerinin 6nciiligiinde benimsenen Manihaizm ve Budizm inancinin (Tasagil, 2013, s. 204-205) et yiyen,
at Ustiinde savasan bir Turk toplulugu olan Uygurlara et yemeyi yasaklamasindan sonra askeri egitim ve
savasct kimlik acisindan geriledigi dustintilmektedir (Hali ve Renciizogullari, 2017). Rox (2010, s. 171)
tarafindan bu degisim “Hareketliligin ve mubarebenin tutheunu, savas naralarsyla yasaywp ilen, atla ber dem beraber
olan Orta Asya’nin en yirtic Tiirk boyu yerlesik bayata gegerek duraganlash.” seklinde ifade edilmektedir (Keles,
2016). Bununla birlikte tarimin gelisimine ve baglantili bicimde sehitlesmenin artmasina dair izler
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bulunmaktadir. Yapilan kazilarda Uygurlara ait degirmen taglari, harman tokmaklart ve sulama sistemlerine
rastlanmis, bazt mezarlarin icerisinde dari gibi tahil kalintilarinin yer aldigt tespit edilmistir (Tagagil, 2021, s.
140). Bozkir cografyasinin biyik bir kismint olusturan otlak alanlarin yant sira Uygurlarin tarima elverisli
topraklara ulastiklart da gorillmektedir. Bugday ve datt tretimi sayesinde dis tilkelere bagimliligin azaldig:
ifade edilmektedir (Tasagil, 2021, s. 143). Uygurlarin ekonomisinde de etkili olan bu tahillarin tiiketiminin
yani sira cesitli meyvelerin de tiketildigi bilinmektedir. Manihaizm inancinda diinyanin bir aga¢ oldugu
kabul edilmektedir. Bunun yant sira Uziim ve nar kutsal sayilmaktadir (Eycil ve Us, 2019). Manihaizm
inancint benimseyen cemaatin Uziim asmalarina benzetilmesi Gzimin bu inanctaki yerini ve dolayistyla
dénemdeki varligini actklamaktadir. Bégti Kagan’in din degistirme térenini tasvir eden bir minyatiirde
sehpanin tzerinde ziim ve nar taneli ¢Orekler, kayistya benzeyen meyveler, bir kabin icerisinde kavun ve
tzimler yer almaktadir. Minyatiirde yer alan yuvarlak sekilde ekmeklerin giinesi, hilal seklindeki ¢éreklerin
ise ayt temsil ettigi diisinilmektedir. Karabalasagun Yazitinda yer alan ve Manihaizm dinine gegisten
bahsedilen “Ve 75k dinini kabul etmelisiniz! Swak kan icmek kitii ddetini dedistirerefe_yemek pisirmek ddetine kavusan
bir sebir oluyor ve carpasma sebrinden gikarak bir fazilet diyar: beliriyordn.” ifadelerinde degisen dinin yemek kiilttird
tzerindeki etkisi acik¢a gorilmektedir (Zeren, 2015). Toplum tarafindan Manihaizm ve Budizm dini ile
birlikte hayvansal triin tiketiminin yasaklanmasina tepki olustugu da belirtilmektedir. Bu dogrultuda Turk
toplumlarinda bu inanglara 6zgii vejetaryen beslenme anlayisindan taviz verildigi de diisinilmektedir (Kili¢
ve Albayrak, 2012). Tarimin yayginlagsmasina ragmen otlaklarin 821 yilina kadar 6nemini korumast bu
durumu kanitlar nitelikte kabul edilebilmektedir. Uygurlar tarafindan Gglincii ayin dokuzuncu gininde
Soguk Yemek anlamina gelen Han-shib festivali dizenlenmistir. Bu festivalde daha 6nce pisirilen soguk
yemekler sunulmakta, bitin atesler sondiriilmistiir. Ilkbaharin baslangicindan 6nce yapilan bu
kutlamanin anlamimnin soguk mevsimleri soguk yemekler tiiketerek ugurlamak, sicak mevsimin baslangicini
kutlamak oldugu diisiiniilmektedir (1zgi, 1977).

Sonug ve Oneriler

Yapilan calismalarda gorillmektedir ki bir toplumun hayatta kalma miicadelesi, dogaya uyum stireci ve
soylarini devam ettirme ayni zamanda bir biitiinlik olusturma istegi Tirk toplumlarinda hep var
olmaktadir. Eski Tirk devletlerinde bozkir cografyasinin iklim ve toprak kosullarinin mutfak kiltiiri
tzerinde buyik oranda etkili oldugu gorilmektedir. Sert kosullara sahip olan bu cografyada tarim
faaliyetleri kisith olarak gerceklestirilmis, cogunlukla hayvancilik ile avcilik gecim ve beslenme kaynagi
olarak degerlendirilmistir. Savasct topluluklar olarak sayilan bu devletlerde konar-géger yasam tarzina
uygun bicimde hareket kabiliyeti daha yiksek olan koyun, kuzu, ke¢i gibi kiicitkbas hayvancilik
faaliyetlerine agirlik verildigi, bu durumun tiiketilen et tiirt Gizerinde de etkili oldugu gériilmektedir. Konar-
gocer yapinin mutfak kiltiird tizerinde bir diger etkisinin de uzun stre saklanabilen ve besin degeri yiksek
yiyeceklere —agirlik  verilmesi oldugu séylenebilmektedir. Konserve yonteminin, kurutmanin,
mayalandirmanin ve yag icerisinde muhafaza etmenin bu dénemde yiyecek hazirlik yontemleri olarak
yayginlikla kullanildigi anlagilmaktadir. Gintimiize kadar ulasan bu tekniklerin ve pastirma, sucuk, kurut,
kavurma, tarhana ve yogurt gibi yiyeceklerin tarihinin eski Tirk Devletlerine kadar uzanmast Tirk mutfak
kiltirinin zenginligi acisindan 6nemli bir kanit olarak kabul edilebilmektedir. Bunun yant sira her ne
kadar eski Tirklerin mutfak kuiltirinde et tiketiminin etkin oldugu izlenimi yer alsa da yabani olarak
toplanan meyve ve sebzeler ile birlikte hayvanciliga kiyasla daha az oranda yapilsa da tarim faaliyetlerinden
elde edilen trtinlerin bu toplumlarin beslenme rutinlerinde yer aldigt gériilmektedir.

Eski Turk devletlerinin mutfak kultirleri ayni zamanda kultiirel birtakim unsurlar baglaminda
degerlendirilmigtir. Arastirmanin bir diger sonucu olarak Tiurk toplumlarinda kiltirel ve dini 6zelliklerin
mutfak kiltird tzerinde etkili oldugu, gelenek ve ritieller kapsaminda yiyecek ve igeceklerin yer aldigt
goriilmektedir. Olii gémme ritiellerinde yemek etrafinda gelisen gelenekler, toy olarak adlandirilan
toplantilarda verilen ziyafetler ve bu ziyafetlerde uygulanan sofra adabina iliskin kurallar bu durumu
kanitlar niteliktedir. Eski Ttrk toplumlarinda kadin ve erkegin toplumda esit gérilmesi, aile igerisinde ise
gbrev  paylasimi yapilmast Ustlenilen roller ile kanitlanmaktadir. Eski Turklerde kadin yemegin
hazirlanmasindan ve sunulmasindan sorumlu olmanin yant sira yemekli davetlerin diizenlenmesinde aktif
rol almaktadir. Bununla birlikte bu davetlere erkek ile birlikte esit konumda katiim saglamas: dikkat
cekicidir. Toplumsal olgulara iliskin bir diger husus disiplinin, adaletin ve toplum igerisindeki konumun
yemek ritiellerine yansimasidir. Farkli kademeler icin farkli &zellikte besinlerin belitlenmis olmast ve
masada kimin nerede oturacaginin agtkea tespit edilmis olmast bu duruma 6rnektir. Toplumsal isleyis ve
birlik bu toplumlarin kiltiriinde 6nemli bir yer tutan toylar ile saglanmaktadir. Ziyafetler araciligryla
toplumu ayni masada birlestiren toylar araciligiyla aynt zamanda eski Ttrk toplumlarinin sahip oldugu
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misafirperverlik, hosgérii ve alcakgonillilik gibi temel degerlerin izleri gorilebilmektedir. Eski Ttrk
devletlerinde dinin mutfak kiltiirth tizerindeki etkisi ise Uygur Devleti’'nin Manihaizm inancini
benimsemesi dogrultusunda beslenme biciminde gerceklesen degisimler Uzerinden incelenmistir.
Manihaizm inancinin etkisiyle Uygur Devleti’nin yerlesik hayata ge¢mesinin Turk mutfak kaltartinde
o6nemli bir kilometre tast oldugu anlasiimaktadir. Manihaizm etkisi ile bitlikte hayvanciligin yani sira tarim
faaliyetlerine agirlik verildigi goérilmektedir. Bu calisma, glinimiz Turk mutfak kiltirinin temellerini
olusturan eski Tirk devletlerindeki mutfak kiltiiriniin genel bir degerlendirmesi niteligindedir.
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EXTENDED ABSTRACT

Considering the historical course of Turkish cuisine, it can be seen that the culinary culture of the ancient
Turkish states is accepted as the starting point of today's Turkish culinary culture. These states have
mostly adopted a nomadic lifestyle in line with the climatic conditions of the steppe geography where they
live. This lifestyle caused radical changes in the culinary culture of the period, which was considered
simple and limited, and enabled it to diversify over time. Food products considered within the scope of
culinary culture, technical information used in obtaining and preparing these food products, presentation
and consumption styles, and traditions and rituals formed around food represent the identity of societies.
Turkish cuisine, which has its roots in the ancient Turkish states, constitutes an important part of the
world cuisine with its richness and diversity. With the research it’s subjected to expand the literature on
Turkish culinary history, shed light on future research and ensure cultural sustainability. In the research,
culinary culture is discussed within the scope of ancient Turkish history, culture and civilization by using
the qualitative research method. In the research conducted with the document analysis method, data were
obtained from secondary sources. In the document analysis method, which aims to examine written
materials and compile these materials in a meaningful way, information obtained from sources related to
the subject of the research is collected, classified and analyzed. In this regard, research data was obtained
from secondary sources, including relevant books, articles, official websites and other works, within the
scope of the limitations determined regarding the research topic. The data obtained was examined by
content analysis method and compiled under subject headings, from general to specific. In this context,
first of all, under the title of general characteristics of culinary culture in the ancient Turkish states, the
geographical characteristics of the lands where these communities lived and the livelihoods of the
communities, the products used in the ancient Turkish culinary culture, the preparation and cooking
techniques and the tools used in relation to the culinary culture were examined. Finally, the culinary
culture that developed on the axis of the religious and cultural traditions of these states that lived before
the acceptance of Islam by the Turks is included. Under the second heading, the culinary culture of the
Huns, Tabgags, Avars, Gokturks and finally the Uyghurs, which are the states examined within the scope
of the study's universe, are discussed under the headings. Studies show that a society's struggle for
survival, the process of adaptation to nature, and the desire to continue their lineage and create unity
always exist in Turkish societies. It is seen that the climate and soil conditions of the steppe geography had
a great impact on the culinary culture in the ancient Turkish states. In this geography with harsh
conditions, agricultural activities were carried out in a limited way, and mostly animal husbandry and
hunting were used as sources of income and nutrition. It is seen that in these states, which are considered
warrior communities, they focus on small livestock activities such as sheep, lambs and goats, which have
higher mobility in accordance with the nomadic lifestyle, and this situation also has an impact on the type
of meat consumed. It can be said that another effect of the nomadic structure on the culinary culture is
the emphasis on foods that can be stored for a long time and have high nutritional value. It is understood
that canning, drying, fermenting and preserving in oil were widely used as food preparation methods in
this period. The fact that the history of these extant techniques and foods such as pastrami, sausage, kurut,
roasted meat, tarhana and yoghurt dates back to the Ancient Turkish States can be considered as an
important evidence of the richness of Turkish culinary culture. In addition, although there is an
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impression that meat consumption was dominant in the culinary culture of the ancient Turks, it is seen
that wild-collected fruits and vegetables, as well as products obtained from agricultural activities, although
to a lesser extent than animal husbandry, are included in the nutritional routines of these societies.
Another result of the research is that cultural and religious characteristics have an impact on culinary
culture in Turkish societies, and food and beverages are included within the scope of traditions and rituals.
The traditions that developed around food in burial rituals, the banquets held in meetings called wedding
ceremonies in line with enthronement or ambassador visits, and the rules regarding table manners applied
at these banquets prove this. The research limitations were determined within the scope of the ancient
Turkish states by making use of the studies conducted in this field. The states examined in this regard are
listed as Huns (220 BC - 216 AD), Tabgacs (216-394 AD), Avars (394-552 AD), Goktirks (552-745 AD)
and Uyghurs (745-940 AD) - who are considered to be the old Turkish States established in Central Asia.
This study is a general evaluation of the culinary culture in the ancient Turkish States, which forms the
foundations of today's Tutkish culinaty culture. Further studies may reveal detailed information specific to
a single state or region. The culinary culture of nomadic Turkish communities (tribes), which changes with
geography, can also be a subject of research. Culinary cultures of societies are formed within the
framework of knowledge and experiences that turn into cultural accumulation over time, in line with their
relationships with their environment. Natural factors such as climatic conditions, water resources,
vegetation and soil fertility played an important role in people choosing settlements and determining food
sources. In addition, sociocultural factors such as the structure of the society and religion have an impact
on nutritional sources and nutrition style. Table manners and rules, as well as rituals and traditions that
develop around food, which vary from society to society and from generation to generation, prove this.
The techniques and equipment used in the preparation of food products also vary from society to society
in line with various external factors.
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