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Orta Asya Gastronomi Kiiltiiriiniin Kazakistan’in Geleneksel
Mutfak Kiiltiiriine Etkisi

The Influence of Central Asian Gastronomy Culture on the Traditional Culinary
Culture of Kazakhstan

Serdar OKTAY!
Oz
Mutfak kiltiirti toplumlarin kimligini, yasam seklini, beslenme aligkanligint ve tarihsel 6zgiinliigiinii yansitan bir
kavramdir. Orta Asya’da bulunan toplumlar eski tarihlerden giiniimiize kadar zorlu dogal kosullarda farkli
medeniyetlerin yonetiminde kalmig ve bu siire¢ i¢inde kendi mutfak kiiltiirlerini meydana getirmistir. Bu {ilke
mutfaklarinda kullanilan malzemeler, metotlar ve gelenekler zaman zaman birbirinden c¢ok farkli boyutlarda
karsimiza ¢ikmakta, zaman zaman ise birbirlerinin ayni olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Makalemizde Orta Asya
Gastronomi kiiltiirtiniin etkilerini tasiyan Kazak mutfak kiiltiiriinii tanima gayesi hedeflenmis, buna paralel olarak
bu etkiler neticesinde ortaya ¢ikan Kazakistan’in geleneksel yemeklerinin 6zellikleri ve yoresellikleri arastirilmistir.
Aragtirma kapsaminda; Ulkenin cografi kosullar, komsular1, mutfak tarihi, yemek pisirme teknikleri, yemek yeme
tarzlari, yemeklerinde kullandiklar1 yiyecekleri ve kiiltiirel yansimalari hakkinda literatiir taramasi yapilmustir.
Neticede elde ettigimiz bilgilere gore Kazakistan mutfak kiiltiiriine ait 6zelliklerin Orta Asya gogebelik kiiltiiriine
dayandig1, yasadiklart daglik ve zor cografi kosullara uyum saglamak i¢in yemeklerini et ve besleyici sebzelerle
zenginlestirdikleri ve halkin sofra adab1 agisindan 6rf ve adetlerine ¢ok bagli olduklarini anlamaktayiz.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, mutfak kiiltiirii, Kazakistan mutfak kiiltiirii, Kazakistan Gastronomisi.
Abstract

Culinary culture is a concept that reflects the identity, lifestyle, dietary habits, and historical uniqueness of societies.
Societies in Central Asia, from ancient times to the present, have endured harsh natural conditions and lived under
the rule of different civilizations, and in this process, they have developed their own culinary traditions. The
ingredients, methods, and practices found in the cuisines of these societies sometimes appear in distinct forms, while
at other times they are nearly exactly the same. Our article aims to understand Kazakh culinary culture, which carries
the influences of Central Asian gastronomy, while also investigating the characteristics and regional variations of
traditional Kazakh dishes that have emerged as a result of these influences. Within the scope of the research, a
literature review was conducted on the country's geographical conditions, neighboring cultures, culinary history,
cooking techniques, eating practices, staple foods, and cultural reflections. Based on the information obtained, it can
be concluded that the characteristics of Kazakh culinary culture are rooted in Central Asian nomadic traditions, that
dishes are enriched with meat and nutritious vegetables as an adaptation to the mountainous and challenging
geography, and that the people have preserved their customs and traditions regarding table etiquette to a significant
extent.

Keywords: Gastronomy, culinary culture, Kazakhstan culinary culture, Kazakhstan Gastronomy.

! Dog.Dr., University of Kyrenia, serdar.oktay@kyrenia.edu.tr, https://orcid.org/0000-0002-9438-9920,
https://ror.org/05wyxj832

Makale Tiirii/Article Type: Arastirma Makalesi/Research Article
Gelis Tarihi/Received Date: 28.04.2025 — Kabul Tarihi/Accepted Date: 23.08.2025

Anf I¢in/For Cite: OKTAY S., “Orta Asya Gastronomi Kiiltiiriiniin Kazakistan’in Geleneksel Mutfak Kiiltiiriine
Etkisi ”, Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, 2025;24(4): 1526-1537

https://doi.org/10.17755/esosder. 1685964
License: CC BY-NC 4.0



https://doi.org/10.17755/esosder.1685964
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/deed.tr
mailto:serdar.oktay@kyrenia.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-9438-9920
https://ror.org/05wyxj832

https://dergipark.org.tr/tr/pub/esosder

Giris

Canlilar tizerinde calisan biyologlar arastirmalarmi iki kelimelik Latince bir tanimla
isimlendirirler. Ilkdnce cinsi, daha sonra tiirii tanimlanir. Insan tiiriinde 3 6nemli tiir 6ne
cikmaktadir. Homo-Erectus, Homo-Neanderthalensis ve Homo-Sapiens. Biyolojik
siniflandirmaya gore “Homo” kelimesi insan cinsini belirler, beraberindeki tanim ise tiirii
belirler. Buna gore “Sapiens” Insan cinsinin zeki tiirii olarak isimlendirilir. Giiniimiiz insan1
Homo Sapienstir. Yani “Zeki Insan” tiiriinden gelmektedir. Binlerce, yiizlerce yil siiren yasam
formunda diger insan tiirleri yok olarak sadece Homo Sapiens ayakta kalmis ve halen yasamina
devam etmektedir (Harari, 2015). Gastronomik agidan baktigimizda tarihin dogasini ve gidisatini
degistiren ¢ kritik donem ve devrim olmustur; Birincisi bundan 70 bin sene evvel baslamis olan
insan cinsinin zeka ve bilgiyi kullanma o6zelligidir. Boylece Homo Sapiens “kiiltiir” adim
verdigimiz karmasik yapilar1 olusturmaya basladi. Ikincisi Homo Sapiens’in 12 bin yil énce
baslattig1 “Tarim Devrimidir”. Ugiincii devrim ise 5 bin yil énce baslayan bilimsel devrimdir
(Harari, 2015). Tarim devrimi ile birlikte insanlarin yasam formu tam anlamiyla degiserek Avci
Toplayiciliktan yerlesik diizene gegis yapmis, birlikte yasam formu olusturmus ayrica biiyiik
topluluklar olusturarak medeniyetler yaratmistir (Oktay, 2018). Bu gelisimlerle birlikte
toplumlarin kiiltiirleri olusmus, paralelinde Mutfak kiiltiirii anlam kazanmustir.

Mutfak kiiltiirii ve Gastronomi ve birbirlerine yakin iki disiplindir. Beslenme ihtiyaci
tarimm kesfi kadar eskidir. Unlii Fransiz gastronom Savarin’e gore gastronomi “insanin
beslenmesiyle ilgili olan her seyin sistematik analizi”dir (Savarin, 2009). Bir diger tanimlamaya
gore gastronomi “Tiiketilen tiim yiyecekler, igecekler ve gida olarak adlandirilan her seyi igine
alan disiplindir” kisaca “kiiltiir ile yemek arasindaki iligkiyi inceleyen bilim” olarak ifade
edilmektedir (Scarpato, 2002). Genel anlamiyla cografya, lilke, zaman ve mesafe farki olmadan
insanin oldugu her yerde gastronomi kiiltiirii olusmaktadir. Ulkelerin gastronomi kiiltiirleri
degerlendirilirken, bulunduklar1 cografya, iklim, flora, hayatta kalma miicadeleleri ve yasam
sekilleri 6nemli etken olmaktadir. Bir iilkenin gastronomi kiiltiirii ayn1 zamanda o tilkenin tarihi
kiiltiirel 6zelliklerini de igermektedir (Long, 2004; Civitello, 2007).

Mutfak kiiltiirii ise beslenme, pisirme teknikleri, tiiketim sekilleri, sofra adabi, inaniglari
ve uygulamalar1 kapsayan kiiltiirel yapi olarak anlatilmaktadir (Nergiz, 2019). Bu baglamda,
mutfak kiiltiirii bir toplumun kiiltiirel kimliginin en somut gostergelerinden biri olarak kabul
edilir (Akyiirek vd., 2024). Her millet tarihi gegmisi, yemek yeme aliskanliklari, yasadigi cografi
konum ve yetistirilen tarrm mahsullerine gore gesitlilik gosteren bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Ulkelerin mutfak kiiltiirleri aym zamanda o bdlgede var olan diger iilkelerin mutfagi hakkinda
da bilgi sahibi olunmasini saglayan 6nemli kaynaklardir (Eren & Sezgin, 2017).

Mutfak kiltlirii, yasanilan cografyaya ve etkilesimde bulunulan toplumlara gore
sekillenmektedir. Anadolu topraklari, tarimin basladigi yer olmasi ve ii¢ kita arasinda bir koprii
gorevi gormesi bakimindan tarih boyunca farkli kiiltiirlerin etkilesimde bulunduklar bir kavsak
olmustur. Tarihsel siire¢ icerisinde bu topraklara yerlesen Tiirkler mutfak kiiltiirii agisindan
kendilerinden 6nce gelenlere ve komsularina etki etmislerdir (Isin, 2018). Bu noktadan hareketle,
Orta Asya’dan gocen Tiirkler Anadolu’da kendine has zengin bir mutfak kiiltiirii olugturmustur
(Akyitirek vd., 2024). Selguklu ve Osmanli Devletleri’nin kuruluslarinda énemli rol alan yirmi
dort Oguz boyuna mensup olan konargoger Tiirkler, Anadolu’ya geldikten sonra ise yasadiklari
bolgeye gore Manap, Tiirkmen veya Yoriik olarak adlandirilmistir. (Akyiirek vd., 2025) Orta
Asya’dan Anadolu’ya gelen ve iilkemizde Ege, Akdeniz ve I¢ Anadolu bélgelerinde yogun
olarak yasayan, gocer hayat tarzim1 benimseyen Tiirk boylarina mensup bu topluluklar Tiirk
mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir (Sen vd., 2015). Yoriikler; kiiltiirel, sosyal ve
ekonomik yasam tarzlar1 bakimindan Tiirk kiiltiirliniin 6zgiin degerlerini siirdiiren topluluklarin
basinda gelmektedir (Oter vd., 2023). Tarihte ayn1 cografyada yasayan Kazaklarla paylastig
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kiiltiirel 6geler de gdz oniine alindiginda Orta Asya’dan go¢ ederek Anadolu’ya gelen Tiirklerle
Kazaklar arasindaki ortak mutfak kiiltiir miras1 konusunda benzerlikler de bulunmaktadir
(Tagmanov & Ulema, 2023).

Tiirk mutfag: agirlikli olarak et, hamur isi ve siit tiriinleri gibi temel maddelere
dayanmaktadir. Bu agilardan dolayr Kazak mutfag ile 6nemli benzerliklere sahiptir. Sofra
adabinda, ailenin biiyiikleri sofranin basinda oturur. Eger misafir varsa, sofranin bagina misafir
oturtulur. Bu gelenek Tiirk-Kazak o6rf ve adetlerinin vazgecilmez unsurlarindan birisi olarak
eve gelen misafirlere verilen 6nemi ifade eder (Sarusik ve Tagmanov, 2020). Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin Orta Asya’dan baslayip Avrupa’ya kadar uzandig: bilinmektedir (Arli & Giimis,
2007). Tirkler gegmiste Asya, Hint, Orta Dogu, Avrupa ve Afrika gibi ¢esitli kiiltiirlerle
etkilesimde oldugundan Tiirk mutfagi da dnemli zenginlik kazanmustir. Anadolu’ da 700 yil
boyunca hiikiim suren Osmanli imparatorlugu, dogu ve bat: arasindaki ana ticaret agi olan ipek
Yolu ile birlikte Avrupa, Kuzey Afrika ve Korfez' in dnemli bir boliimlerini kontrol altina
almistir (Okumus & Cetin, 2015). Bu baglamda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumu, gegmisten
bugiine farkli siire¢lerden gecerek Orta Asya Tiirk mutfagi, Selguklu mutfagi, Osmanl mutfag
ve Cumhuriyet dsnemi mutfag: seklinde ortaya ¢ikmustir (Kurgun & Ozseker, 2016; Kizildemir
vd., 2014).

Kavramsal Cerceve

Makalemizin kavramsal ¢er¢evesini, Kazakistan’in mutfak kiiltiirii ve gastronomisi teskil
etmektedir.

1. Yontem

Arastirmamizda Prof. Dr. Mehmet Sarisik ve Dr. Urmanbek Tagmanov’un 2020 tarihli
“Gastronomi Ozellikleri Acisindan Tiirk ve Kazak Kiiltiirii: Benzerlikler ve Farkliliklar Uzerine
Bir Degerlendirme” adli arastirma makalesinde kullanilan nitel yontem kullanilmistir (Sarngik
ve Tagmanov, 2020). Kaynak makaledeki gibi, oncelikle ilgili alanda yazin taramasi yapilmis ve
bu yolla kazak mutfak kiiltiirline ait sofra adabi, Oglinleri, yemekleri ve gastronomik
yontemlerine iliskin temel Ozellikler belirlenmeye calisilmistir. Elde edilen veriler gozden
gegirilerek Kazak mutfak kiiltiiriiniin ve Orta Asya Gastronomi kiiltiiriiniin etkileri, benzer ve
farkli yanlan tespit edilmeye c¢alisilmistir. Elde edilen bilgiler bulgular ve sonu¢ kisminda
degerlendirilmistir (Sarusik & Tagmanov, 2020).

5237 sayil1 Tiirk Ceza Kanunu Madde 90, 3359 sayili Saglik Hizmetleri Temel Kanunu
Ek 10. Madde ve Tiirkiye’nin taraf oldugu anlagsmalar geregi Etik Kurul Onay Belgesi alinmast
zorunlulugu yasa ile diizenlenmistir. Makalemizde yukarida belirtilen sartlarda arastirma
olmadigindan herhangi bir Etik Kurul raporu gerektirmemektedir.

2. Bulgular

Kazakistan 6zellikle 6’nc1 yiizyildan itibaren Orta Asya’daki biiyiik Tiirk Kaganliklar ve
cesitli Turk devletleriyle beraber giiclii iliskilere sahip olmustur. Cengiz Han liderligindeki
Mogol Imparatorlugu 13’ncii yiizyilda Kazakistan topraklarmi ele gecirerek bu bolgelerdeki
kiiltiirel ve siyasal yapiyi kalic1 olarak degistirmistir (Resim.1A). Kazak halki 15. yilizyilda Kazak
Hanligim kurarak kendi 6zgiirliiklerini kazanmistir (Sahin, 2020).

19.yiizyilda Rus Imparatorlugunun Orta Asya'da genislemesi sonucunda Kazakistan
Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi’ne katilmistir (Resim.1B) (Hekimoglu, 2012). Sovyet
doneminde uygulanan kolektivizasyon ve endiistrilesme politikalari, geleneksel gocer yasam
tarzin1 benimseyen Kazak halkinin yerlesik hayata gecmesine vesile olmustur (Adilhankizi,
2015). Kazak toplumu iizerinde biiyiik etkilere yol agan bu degisim; geleneksel tarim ve
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hayvanciligi doniistiirerek sosyoekonomik yapilarii olumlu olarak derinden degistirmistir
(Yorulmaz, 2021).
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Resim.1 Mogol imparatorlugu ve Rus Imparatorlugu / Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi

Resim.1A 13ncii yy. Mogol imparatorlugu. Kaynak: (Sahin, 2020; WEB-2) Resim Shutterstock.

Resim.1B 19ncu yy. Rus imparatorlugu ve sonras1 Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi. Kaynak:
(Hekimoglu, 2012; WEB-1) Resim Shutterstock.

1991 yilinda Sovyetler Birligi'nin ¢okiisiinden sonra Kazakistan bagimsizligini ilan
ederek yerel modernizasyon c¢alismalarini hizlandirmis ve uluslararasi ekonomik politikalara
yonelmistir (Hekimoglu, 2012). Ulke Modernlesme yolunda 6nemli adimlar atarken geleneksel
kiiltiiriinii de koruma ¢abalarin siirdiirmiis ve kiiltiirel kimliklerini olugturma konusunda dengeyi
saglamistir (Adilhankizi, 2015).

Kazakistan'in Asya kitasindaki en biiyilik kara parcasina sahip oldugu bilinmektedir ve
topraklari genis bozkirlarla ¢ol ve daglik bolgeler gibi ¢esitli dogal alanlarla kaphidir (Yorulmaz,
2021). Ulkede ¢oller ve bozkirlar yaklasik olarak kara yiizeyinin %70'ini kaplamaktadir. Bu
durum ise yerlesim yerlerini ve tarim faaliyetlerini direkt olarak etkilemektedir (Vilesov, 2009).
Kazakistan'in giineydogusunda bulunan Tien Shan Daglan iilkedeki en yiiksek zirvedir ve bu
daglar sadece dogal sinirlar1 belirlemekle kalmamakta; ayni zamanda {ilkedeki yerlesim
alanlarini sekillendiren 6nemli cografi unsurlardir (Isakov & Medeu, 2007).

Ulkenin 6nemli su kaynaklarin1 Aral ve Balkas gibi biiyiik géller ile Sriderya ve Obi gibi
biiyiik akarsular olusturmaktadir. Bu dogal yapilar Kazak halkinin geleneksel go¢ebelik yasamini
devam ettirebilmek igin ihtiya¢ duydugu su kaynaklarini saglar (Vilesov, 2009).

Kazakistan Mutfak Kiiltiiri

Kazakistan’da halk ii¢ 6giin yemek yer. Sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegi
(Cihangir, 2023). Kazakistan mutfak kiiltiiriinde geleneksel sofra adabina uygun yemek yenir.
Sofranin basinda ailenin en biiyligli veya yasl bireyi oturur. Genellikle sag tarafa erkekler, sol
tarafa ise kadinlar yerlesir. Geleneksel Kazak kiiltiiriinde kadinlarin oturdugu sol tarafa ocak
tarafi ad1 verilir. Yemek yerken sofra adabina ¢ok dikkat edilir. Bilyiikler yemege baslamadan
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diger bireyler yemege baslamaz. Yemekten Once eller yikanir. Yemege besmeleyle baglanir.
Sofrada tek bir tabaktan yemek yeniyorsa adet geregi tabagin kendine yakin tarafindan yenir.
Agzinda yemek varken konusmak saygisizlik olarak goriiliir (Cetin, 2021)

Kazakistan mutfagi Orta Asya'nin zengin yemek kiiltiiriinii yansitan bir mirasa sahiptir.
Bu mutfagin kokenleri iilkenin cografi konumuyla ve gocer gegmisiyle baglantili olarak et,
bugday ve siit iiriinleri ile éne ¢ikmaktadir (Isakov & Medeu, 2007). Ayn1 zamanda Kazak
mutfag1 bolgedeki cesitli etnik gruplarin etkisiyle sekillendirilmis olup Rusya'dan izler tagiyan
Cin ve Ozbek mutfaklariyla da benzerlikler tasimaktadir (Tagmanov & Ulema, 2023).

Gogebelerin gelenekleriyle sekillenen Kazak mutfagi zaman icinde Sovyetler doneminin
etkisi ile doniisim gecirerek zengin bir kiiltiirel miras olusturmustur ve giinlimiizde hem

geleneksel hem de modern unsurlart harmanlayarak benzersiz bir lezzet sunmaktadir (Nergiz,
2019).

Kazak mutfagi bolgenin zorlu iklim kosullarina ve tarihsel olarak gdgebelerin yasam
tarzlarina dayanan mutfak aligkanliklarindan sekillenen bir yapiya sahiptir. Genellikle kolayca
hazirlanabilme o6zellikleriyle bilinmekte olup besleyici iceriklerle doludur. Bolgedeki bazi
geleneksel yemek tarifleri uzun bir tarih gegmisine sahiptir ve ylizyillar boyunca neredeyse hic¢
degismemislerdir (Adilhankizi, 2015).

Kazak mutfaginin 6nemli 6zelliklerinden biri, et ve siit liretimlerinin mutfak kiiltiirtinde
belirgin bir rol oynamasidir. 18yy da Komsusu olan Ozbek, Karakalpak ve Tiirkmen halklarindan
etkilenen Kazaklar; patates, salatalik, sogan, pancar ve havu¢ basta olmak iizere bahgecilik
yapmaya baslamiglardir (Tagmanov & Ulema, 2023). Sebzeler ve tahillar da yerel halkin
beslenme aligkanliklarina yonelik destekleyici unsurlar olarak dikkat ¢ekerler. Kazak mutfaginda
fermentasyona ugramis siit tiretimlerinin fazla kullanilmasi boélgedeki geleneksel ekonomik
faaliyetlerin ve 6zellikle hayvanciliga odaklanan toplumlarin yagam tarzi ile beslenme sekillerini
yansitmaktadir (Cihangir, 2023). Buna ek olarak meyve ve mantar gibi lretimlerin Kazak
mutfagindaki bir¢ok yemekte kullanilmas1 bu unsurlarin gegmiste yerel halk tarafindan toplanip
kullanildigin1 gostermektedir (Sarusik & Tagmanov, 2020).

Kazak mutfaginda et yemekleri genellikle 6n planda yer alir. Baglica Kazak yemeklerinin
cogu biiyiik et pargalarindan hazirlanmaktadir. Parca ve kusbasi seklinde kullanimi daha azdir.
Yiyecekler genellikle biiyiik kaplarda, genis tencerelerde kaynatilir, haslanir ve diger triinlerle
birlestirilir. Kizartma daha az yaygindir. Et yemekleri haslama, isleme ve kavurma olmak iizere
ti¢ yontem ile pisirilmektedir (Tagmanov & Ulema, 2023).

Baslica yemekler arasinda Beshbarmak bulunmaktadir. Beshbarmak'in hazirlanmasi igin
kaynamis et incecik dilimlenmis hamurla sunulur ve geleneksel olarak misafirlere 6zenle servis
edilir. Bu yemek genellikle piring ve bugday ile birlikte servis edilir (Cihangir, 2023). Diger bir
popiiler yemek ise Kuurdak. Bu yemek et yagda kavrularak sogan ve g¢esni ile pisirilir. Kazak
sofralarinin vazgegilmez bir pargasidir (Giilcan & Eren, 2018).

Kazak mutfaginda unlu mamullere de genis bir yer verilir ve Baursak veya Boorsok
olarak adlandirilan kabarik ve kizartilmis hamur tatlilar1 bazen tuzlu olarak da yapilir. Orta Asya,
Orta Dogu, Balkanlar gibi birgok iilkenin mutfak kiiltiirleri arasinda yer aldig: bilinmektedir.
Baz1 iilkelerde buna benzer olarak yapilan Donut, burada Kazak donut-Fried Dough
diyebilecegimiz bir lezzet. Genellikle ¢ayla servis edilen bu tatlilar sosyal etkinliklerin 6nemli
bir parcasi olarak kabul edilmektedir. Kazak mutfaginin diger 6nemli bir unsuru ise tas firinlarda
pisirilen ve her Kazak sofrasinda bulunan bir ¢esit tandir ekmegi olan Tandyr Nan ya da sadece
Nan ekmekleridir. Kazak mutfak kiiltiiriindeki ekmek ¢esitlerine 6rnekleri soyle siralayabiliriz;
Tava ekmegi, Kavdirlek, Hamur kizartmasi, Ince ekmek, Yuvarlak ekmek, Tokas, Batersi yirtpak.

Kazak mutfaginin vazgeg¢ilmez diger bir pargasi da siit lirlinleri olarak kabul edilir. Cayin
disinda, geleneksel Kazak igecekleri birgok fermente siit {iriinii igerir. Ozellikle fermente edilmis
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at stitii Kumis ya da Kimiz (Resim.2A) ve fermente edilmis deve siitii Shubat (Resim.2B),
geleneksel icki secimlerinden giinliik beslenme aliskanliklarina kadar genis bir yelpazede yer
almaktadir (Tagmanov & Ulema, 2023). Katyk (Resim.2C) koyun, inek veya kegi siitiinden
yapilan Kazakistan mutfak kiltiiriine 6zgii kalin bir fermente siit Uriiniidir (Sarusik &
Tagmanov, 2020). Orta Asya'nin her yerinde yenen kurut peynir toplarinin aksine Kazak Irimshik
(Resim.2D) rengi, yag igerigi ve kivami farkli olan yalnizca Kazakistan mutfaginda bulunan hafif
tatl1 bir tada sahip, ilave seker icermeyen Anadolu’daki lor peynirine benzeyen bir peynir tiiriidiir,
kurutularak kullanilmaktadir. Kefir, inek, kegi veya koyun siitiinden elde edilen fermente bir siit
triiniidiir. Kefir goriiniim olarak ayrana benzer ve eksi bir tada sahiptir. Mayalanma siiresinin
uzunluguna gore eksiligi de artmaktadir Kazaklar ve bolgedeki diger komsu iilkelerde de
tiiketilmektedir. Ayrana benzeyen Kefirin anavatani aslen Kafkaslardir. Siitlii igeceklerin yani
sira siyah cay da Kazakistan'da ozellikle popiilerdir. Siit, krema ve hatta eksi krema ile servis
edilir. Daha ¢ok derin kaselerden i¢ilir. Bu iilkede Cin yesil ¢ay da siklikla talep gormektedir.
Katki maddesi olmadan tiiketilir (Cihangir, 2023). Kurut, Orta Asya kokenli kiigiik kurutulmus
toplar halinde fermente edilerek iiretilen bir siit iiriiniidiir (Kiyat, 2023). Peynir ¢esidi olarak
atigtirmalik olarak tiiketildigi goriilmektedir. Suzma kalin, hafif tuzlu eksi kremadir. Siitten elde
edilen tadi eksi kremaya benzeyen sari renkli Kaymak Kazak sofralarinda tatlilarla birlikte
tiiketilmektedir. Siit tirtinleri, Kazak gdcebelerinin beslenme tarzlarinda énemli bir rol oynadigi
ve saglik acisindan pek ¢ok fayda sagladigi bilinmektedir (Tagmanov & Ulema, 2023).

Kaynak: (Batu, 2016). Resimler Shutterstock.
Resim.2 Geleneksel Kazak Mutfak Kiiltiirii.

Resim.2A At siitii Kumiz / Kumis

Resim.2B Deve siitii Shubat.

Resim.2C Katyk; koyun, inek veya keci siitiinden fermente kaln siit tiriinii.
Resim.2D [rimshik; Lor peynirine benzeyen bir peynir tiirii.

Kazakistan Mutfak kiiltiiriiniin tatlilar1 geleneksel Ev yapimi tatlilardan olugsmaktadir.
Geleneksel ev yapimi tatlilar, ¢cay ve fermente siitlii igeceklerin yaninda servis edilir. Bazi lezzet
tarifleri Tatar, Ozbek ve Tacik mutfaklarindan ddiing alinmistir. Kazak halki tarafindan tiiketilen
bazi tatlilar sunlardir; Helva, 6giitiilmiis tohumlardan hazirlanan yogun kivamli bir tathidir. Chak-
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chak (Resim.3A), bala batirilmis kii¢iik un ¢ubuklaridir. Zhent (Resim.3B) 6zel giinlerde dari,
seker, ezilmis slizme peynir, tereyagi ve kuru tiziimle yapilan bir tathdir. Kustil (Resim.3C)
mayasiz hamurdan yapilan, yagda kizartilmis ince kurabiyelerdir. Balkaimak (Resim.3D) eksi
krema ile yapilmis kaymagin iizerine dogal bal konularak servis edilir (Cihangir, 2023).

Resim.3 Geleneksel Kazak Mutfak Kiiltiirii. Kaynak: (Cihangir, 2023) Resimler Shutterstock.
Resim.3A Chak-chak, bala batirilmus kiiciik un ¢cubuklart.
Resim.3B Zhent dari, seker, ezilmis siizme peynir, tereyagi ve kuru tiziimle yapilan tatl.
Resim.3C Kustil mayasiz hamurdan yapilan, yagda kizartilmis ince kurabiyeler.

Resim.3D Balkaimak, kaymak ve bal.

Kazakistan'da alkollii igecek bulunmamaktadir. Ancak bazi1 kimiz tiirleri sarhos edici etki
yaratabilir. Fermantasyon sirasinda i¢lerinde alkol olusur (Sarusik & Tagmanov, 2020).

Ulusal Kazak yemekleri; Kazakistan'n ulusal yemeklerinin diinyanin her yerinde
hayranlar1 var. Bunlara 6rnek olarak sunlar1 verebiliriz; Koktal; Beshbarmak, Mant, Palau,
Kuyrdak, Kazy, Shorpo, Nauryz-kozhe. Bunlardan baska popiiler bircok yemek ¢esidi olan
Kazakistan mutfagi diinya iizerinde bircok iilkede 6zel restoranlarda servis edilmektedir.

Koktal, Kazak mutfak kiiltiiriinin az sayidaki milli balik yemeklerinden biridir
(Resim.4A). Daha siklikla senlik masasinda servis edilir. Baz1 pisirme 6zelliklerinden dolay1
tarifin gogaltilmasi zordur. Agirligi en az 3-5 kg olmasi gereken biiyiik baliklardan yiizgegler ve
pullar ¢ikarilmaz. Karkas, peritonu saglam birakarak sirt boyunca yariya kesilir ve ardindan i¢
organlar ¢ikarilir. Bundan sonra karkas agilir ve dis tarafi koktalnitsa adi verilen 6zel bir
1zgaranin iizerine yerlestirilir. Uzerine dogranmis sebzeler (sogan, domates, biber), otlar ve
baharatlar konur. Baliklarin etrafina patatesler yerlestirilir. Fliime seklinde tadi olmasi i¢in
tiitsiileme talas veya elma agaci dallari tizerinde yapilir (Tagmanov & Ulema, 2023).

Beshbarmak; Kazakistan Beshbarmak’in dogum yeri olarak kabul ediliyor ¢linkii en gok
burada popiilerdir, ancak gergekte bu yemek yiizyillardir gogebe halklarin favorisi olmustur.
Ulkenin farkl1 bolgelerinin kendi hazirlik dzellikleri vardir. Klasik tarifte at eti, sosis ve kemikli
kuzu etinin yani sira sebzeler de kullaniliyor. Et pargalarinin kii¢iik olmasi 6nemlidir. Ayrica
eristeler mayasiz hamurdan ayr1 olarak hazirlanir, daha sonra kurutulur ve yaglh et suyunda
kaynatilir. Pisen eristeleri ve etleri bir tabaga koyun. Servis yapmadan 6nce yemek taze otlarla
stislenir. Geleneksel Kazak sofra kiiltiiriinde Beshbarmak elle yenir (Celik, 2019) Ayn1 yemek
Kazak ve Ozbek mutfak kiiltiiriinde de yer almaktadir. Ozellikle Kirgizistan'in kuzey
bolgelerinde Chuy, Talas ve Naryn illerinde oldukc¢a popiilerdir.
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Manti; Kazakistan'da son derece popiiler bir hamur ve et yemegidir. Kokeni Cin’dir.
Uzun tarihleri boyunca Cin ile komsuluk iliskileri sebebiyle Kazak mutfagina geg¢mis bir
lezzettir. Orta Asya’da her iilkede bilinmektedir. Hazirlanirken ince kiyilmis kuzu, dana veya at
eti, kuyruk yagi ile karistirilarak baharatlarla tatlandirilir ve ince bir sekilde agilan hamura sarilir.
Mant1 toplari ceviz biiytlikliiglindedir. Olusan bu mant1 toplar tencerede pisirilir (Glilcan & Eren,
2018). Giiniimiizde Kazakistan'da bu yemegin farkli dolgularla yapildigir goriilmektedir. Et
genellikle kabak, patates ve soganla birlestirilir. Restoranlarda yemekler genellikle krem peynir
sosuyla servis edilir. Bazi ev hanimlar1 ayrica mantiy1 firinda 30 dakika pisirir. Bu islem dolguyu
daha sulu hale getirir.

Palau: Yerel bir pilav ¢esididir. Yemegin hazirlanmasinda taze kuzu eti, piring ve havug
kullanilir. Palau, et ve baharattan kaginilmadan biiylik kazanlarda pisirilir. Yemege 6zel bir tath
ve eksi tat vermek i¢in tizerine kuru kayisi eklenir. Kazak sofralarinda Palau Mayasiz gézleme
ile yenmektedir (Celik, 2019). Palau veya Plov ismiyle Orta Asya komsu iilkelerinin hepsinde
bilinir ve ulusal bir olarak kabul goriir.

shutterstock.

Resim.4A Koktal; Kazak mutfak kiiltiiviiniin az sayidaki milli balik yemeklerinden.
Resim.4B Kazakistan Beshbarmak in dogum yeri olarak kabul ediliyor.
Resim.4C Manti; Icerigi kiyma harct ile dolu hamur toplart.

Resim.4D Palau, taze kuzu eti, piring ve havug ile yapilan yerel pilav ¢esidi.

Kuyrdak: Kuyrdak, kuzu sakatatindan yapilan bir Kazak kizartmasidir. Once haslanur,
sonra yagli kuyruk yaginda patates ve soganla birlikte altin rengi oluncaya kadar kizartilir. Bu
yemek, kalin sos ve taze sebze salatasi ile birlikte masaya konur (Ince vd., 2020). Geleneksel
olarak konuklara Beshbarmak'tan 6nce Kuyrdak ikram edilir. Kokenleri Orta Asya mutfaginin
eski geleneklerinden birine dayanan bu et yemegi gdcebelerin yasam tarzinin bir yansimasi
olarak ortaya ¢ikmistir. Bélgede birgok Orta Asya iilkelerinde bilinmektedir.
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Kazy: Kazy'ye at eti sosisi de denir. Bu ulusal bir Kazak atistirmaligi olarak
tilketilmektedir. Kiyma ve sakatattan degil, biitiin et pargalarindan ve yagli kuyruktan hazirlanir.
Kazy ince dilimler halinde kesilip bir tabaga konur. Genellikle tuzlanmis sogan yarim halkalari
ayr1 bir kapta servis edilir (Celik, 2019). Kirgiz, Kazak ve Ozbek yoresel mutfak kiiltiirlerinde
de popiiler bir yemektir (Ince vd., 2020).

Shorpo; adli yemek ise Kazak mutfaginin 6nemli bir diger geleneksel ¢orbasidir.
Hazirlanmasinda kuzu eti, sogan, defne yapragi, baharatlar, havug, patates kullanilir. Shorpo et
suyu ve sebzelerin 6zdeslestigi Kazak halkinin saglikli beslenmesine 6zen gosterdigi giizel bir
ornek ve kiltiirel bir yiyecektir (Celik, 2019). Kirgiz ve Tacikistan mutfaginda da kiiltiirel
degeriyle de 6nemli bir yere sahiptir (Ince vd., 2020).

Nauryz-kozhe; Kazakistan'in en eski yemeklerinden biri olan Nauryz-kozhe'yi her ev
hanimi1 onu kendi tarzinda hazirlar. Bu, Nevruz bayrami i¢in hazirlanan 6zel bir ulusal yemektir.
Kazak mutfak kiiltiiriinde insanlarin y1l boyunca bolluk ve tokluk i¢inde yagamak i¢in bu yemegi
yemeleri gerektigine inanilir (Tagmanov & Ulema, 2023).

T

A/ 5w

/-/’

Resim.5 Geleneksel Kazak Mutfak Kiiltiirti. Kaynak: (Boranbayeva vd., 2023), Resimler shutterstock.
Resim.5A Kuyrdak, kuzu sakatatindan yapilan bir Kazak kizartmasidir.
Resim.5B Kazy; at eti sosisi.
Resim.5C Shorpo; kuzu eti, sogan, defne yapragi, baharatlar, havug, patates ile yapilan ¢orba.

Resim.5D Nauryz-kozhe; Nevruz bayrami i¢in hazirlanan éozel bir ulusal yemektir.

3. Sonug¢ ve Tartisma

Kazakistan mutfak kiiltiiriinii ve gastronomisini anlamak i¢in yaptigimiz arastirmamizda
tespit ettigimiz yemekler ve kullanilan yiyecek malzemeleri, Kazak medeniyetinin ge¢miste
gocebe hayvan yetistiriciligi ile geg¢imlerini saglayan bir toplumdan geldiklerini gostermektedir
(Adilhankizi, 2015). Kazakistan'in geleneksel mutfak kimliginin 19 ve 20'inci yiizyillarda
yerlesik yasama gecisle birlikte gelistigi anlasiimaktadir. Bu baglamda Kazak mutfagi gecmisten
giiniimiize gogebelige dayali bir yasam tarziyla sekillenen zengin bir gastronomik mirasa sahip
olmus ve bu yasam tarzina uygun olarak evrim gecirmistir. Gogebeler genellikle et ve siit iirtinleri
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temelli bir beslenme aliskanlifi benimsemis ancak yerlesik hayata gegisle birlikte yemek
aliskanliklarmi degistirmeye baslamislardir. Ozellikle yerel halk gdgebelik doneminin sona
ermesinin ardindan sebzelerle zenginlestirilen etli yemeklerini tercih etmeye baslamis ve bu
yemekleri zamanla Kazak mutfak kiiltiiriine adapte etmislerdir (Tagmanov & Ulema, 2023).

Et seven bir halk olmasi1 yaninda, iilkede balik tiiketimi ve balik¢ilik ¢ok ilerlememistir.
Balik¢iligin sadece Hazar Denizi kiyisinda veya biiyiik nehirlere yakin yasayan topluluklar
arasinda yaygin oldugu ve balik temelli yemek ¢esidinin oldukg¢a sinirlt oldugu goriilmektedir
(Tagmanov & Ulema, 2023).

Kazakistan halkinin sofra adabinda, misafir agirlamada ve sofrada oturus bigimlerinde
geleneklerine siki sikiya bagl olduklar1 gériilmektedir. Kazak mutfak kiiltiiriiniin bu geleneksel
yaklagimi kendisine komsu olan diger Orta Asya iilkelerinde de onemli bir ritiiel olarak yer
almaktadir. Bu tarzlariyla hem geleneksel hem de pragmatik bir yaklasimla beslenme
aliskanliklarini siirdiirmeye devam etmektedirler (Cetin, 2021).

Sade ama doyurucu olan Kazak yemekleri, Kazak mutfaginin geleneksel pisirme
yontemlerinin ve kiiltiirel zenginliginin birer 6rnegi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayni zamanda
Kazak halkinin misafirperverlik anlayisini, toplumsal yapisini1 ve mutfak kiiltiiriinii en iyi sekilde
yansitmaktadir. Hem derin koklere sahip olmast hem de yerel malzemelerin etkin bir sekilde
kullanilmast agisindan Kazak mutfaginin temel taslarin1  olusturan yemekler Kazak
gastronomisini olusturmaktadir. Kazak mutfagindaki yemek tarifleri genellikle basitlikleri ve
evde kolayca hazirlanabilir oluslari ile dikkat ¢ekmekte ve bu sayede genis bir kullanim alanina
sahip olmaktadirlar. Arastirmamizda sonug olarak; Kazak mutfaginin birlikte uzun yillar komsu
olarak yasadigi iilkeler Cin, Rusya, Orta Asya’da Ozbek, Uygur, Tacik, Kirgiz, Tatar ve Dungan
gibi milletlerin mutfak kiiltlirlerinden gastronomik olarak etkilendigi anlasilmaktadir. Bununla
birlikte zor cografi kosullar ve gogebelik yasam tarzinin etkisiyle kendine 6zgii, geleneksel ve
zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmustur.
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