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Evaluation of Seljuk and Ottoman cuisine in terms of gastronomy

Yilmaz Segim'

Abstract

Every society reflects its culture to its food. The fact that the Turkish society is in the long history of history has made it
possible to create its own food culture. Turks are knowledgeable about food preservation and table variety, especially
because they are a warrior community. When this information is examined in a historical process, it is seen that it is
influenced by regional change, religious belief and war. As a result of these changes, it can be said that Turkish cuisine is
among the richest cuisines of the world. Gastronomy tourism has made a rapid development especially in the last 20 years.
Turkey is one of the leading countries in tourism is also working to get its share of the gastronomic tourism needs. Food
festivals are at the beginning of these studies. Local tasting activities are being organized for incoming domestic and
foreign tourists. However, it seems that these activities are not at a sufficient level. Apart from food tastings, Turkish
culinary must be introduced to the foreground by introducing it to the instruments and equipment belonging to the
culturally. In this study, it was aimed to determine the value of gastronomic tourism by examining the food and culture
relation of the Seljuk and Ottoman states which have important places in the daily Turkish culinary culture. In addition, it
is another purpose of the study to contribute to refreshing the cultural memory by uncovering the forgotten Turkish cuisine
culture in this process. It is considered that the richness of the Turkish cuisine will be reflected better by the revitalization
of the forgotten food and kitchen applications.
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Extended Abstract in English is at the end of this document

Selguklu ve Osmanli mutfaginin gastronomi agisindan degerlendirilmesi?

0z

Her toplum kiiltiiriinii yemegine yansitmaktadir. Tiirk toplumunun uzun siiredir tarih sahnesinde olmasi kendi yemek
kiiltiiriinti olugturmasint saglamistwr. Tiirkler, savaggi bir topluluk olmasi nedeniyle ozellikle gida muhafaza ve sofra
cesitliligi konusunda bilgilidir. Bu bilgi tarihsel bir siirecte incelendiginde bolge degisiminden, dini inangtan ve
savaslardan hayli etkilendigi goriilmektedir. Bu degisimler sonucunda Tiirk mutfagimn diinyamn en zengin mutfaklar
arasina girdigi soylenebilir. Gastronomi turizmi ozellikle son 20 yida hizli bir gelisme kaydetmistir. Turizmde onde
tilkelerden biri olan Tiirkive de, gastronomi turizminden ihtiya¢ duydugu payr alabilmek icin ¢alismaktadir. Bu
calismalarin basinda ise yemek festivalleri basi ¢ekmektedir. Gelen yerli ve yabanci turistlere yoresel tadim etkinlikleri
yapilmaktadwr. Ancak bu etkinliklerin yeterli seviyede olmadigi goriilmektedir. Yemek tadimlari disinda Tiirk mutfak
kiiltiiriine ait alet ve ekipmanlarda tamtilarak on plana ¢ikartilmalidir. Bu ¢alismada, gegmisten giiniimiize Tiirk mutfak
kiiltiiriinde onemli yere sahip olan Sel¢uklu ve Osmanl: devietinin yemek ve kiiltiir iliskisi incelenerek, gastronomi turizmi
agisindan degerinin tespit edilmesi amaglanmistiv. Ayrica bu siireg icerisinde unutulan Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin ortaya
ctkarilarak kiiltiirel bellegin tazelenmesine katkida bulunmak da ¢alismamn bir diger amacidir. Unutulan yemek ve mutfak
uygulamalarimin yeniden canlandirilmasi ile Tiirk Mutfagimn zenginliginin daha iyi yansitilacag diigtintilmektedir.
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1. Giris

Insanlarin beslenme seriiveninin orman bitkileri ve
meyveleriyle basladigi varsayilmaktadir.
[ggiidiileriyle ya da hayvanlarin yedigi bitkileri
saptayarak  yenilebilecek  bitkileri  bulduklar
Tek tanrili dinlere ait kutsal
kitaplarda anlatilanlara gore insanin yiyecek ve
icecekle  tanigmasi1  yaradilismin - 6. giliniinde

diisliniilmektedir.

baslamistir (Glirsoy, 2014). Bu baslangi¢ ile birlikte
yemek pisirme sanati ortaya c¢ikmustir. Gergek
anlamda yemek pisirme sanatinin ilk temellerinin
Mezopotamya'da  atildigi  bilinmektedir. Zaman
igerisinde bu mutfak, Anadolu ve Cin mutfag: olarak
ayrilmigtir. Cin mutfag Japon mutfagim- Anadolu
mutfagi da Misir mutfagini gelistirmigtir. Misir
mutfaginin da (Grek) Eski Yunan mutfagini etkisi
altina aldig1r bilinmektedir. Biitiin bu etkilesimler
sonucunda, milletlerin kendi benligini yansitan
mutfak kiiltlirleri ortaya c¢ikmistir (Cigerim, 2001).
Tlrk mutfagi, ge¢misten giinlimiize bir¢ok evreler
gecirmis ve bu sayede bugiin diinyanin 6nde gelen
mutfaklarindan biri haline gelmistir. Modern Tiirk
Mutfaginin olusmasinda; Tiirklerin Orta Asya’da
bulundugu dénemde yasamis olan Yunan, Hitit ve
[ran gibi medeniyetlerin etkisi bulunmaktadir. Bu
medeniyetlerin etkisi Tiirkler Anadolu’ya yerlestikten
sonra goriilmiistlir. Tiirker’in Cin ile smir komsusu
olarak gecirmis olduklar1 Orta Asya ge¢misinin yani
sira, Islam’in kabulii sonrasinda Arap Kkiiltiiriiyle
yasanmis olan etkilesim, (Roden, 2007; Giildemir,
2014). Giinlimiizde fiizyon bir dzellik tagtyan modern
Tirk Mutfaginin  daha iyi anlagilabilmesi igin
oncelikle Selguklu  ve Osmanli  donemlerinin
aydinlatilmasi biiyilk 6nem tasimaktadir (Giildemir,
2014). Bu donemlerin aydinlatilmasimin sonrasinda
ise glnimiiz Tirk mutfaginin gelisimi {izerine
calisilmalidir. Giiniimiiz Tirk mutfaginda her bir
bolge kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii olusturmustur.
Bolgesel farkliliklar ile yemekler cesitlilik arz
etmektedir. Ornegin bir yerde et ile yapilan bir yemek
bir bagka bolgede baklagil ile ya da bolgeye uygun
farkli otlar kullanilarak iiretilebilmektedir. Bu durum
Tirk  mutfaginin ontine
sermektedir.

zenginligini  gdzler

2. Literatiir

Atesin bulunmasi ile insanlar yemeklerini pisirerek
tilketmeye baglamistir. Yiyeceklerin lezzetini arttirma
ve ¢ignemeyi kolaylastirma amagh ¢esitli yontemler
gelistirmislerdir. Yabani bitkileri ehlilestirerek tiretip,
iiretilen bitkileri de saklama yoluna gitmislerdir.
Bitkilerden faydalanma diizeyi arttik¢a, avciligin yani
sira; ekip-bigme faaliyetleri ve toplayicilik faaliyetleri
de ortaya ¢cikmistir. Boylece et agirlikli beslenmeden
ziyade, ot agirlikli beslenme sekli artmistir. Biitlin bu
sebeplere bagli olarak yemek tiirleri ve bigimleri
gelisim gostermistir. Medeniyetin temelleri atildikga,
atesle beraber ilerlemeye baslamig olan pisirme
yontemleri  beraberinde, Onceleri  hayvanlarin
kemiklerinden-kabuklarindan iretilen ve zamanla
maden islenmesiyle metal kaplara dontisen kap
kacaklarin kullanimimi giindeme getirmistir. Boylece
yemek pisirme diisiincesinin ilkel ¢aglarda olusum
gostermeye basladigi belirlenmistir (Cigerim, 2001).

Ilk yemek tariflerinin kokeni M.O. Ly.y da
yasamis olan Latin Apicius'laa kadar dayanmaktadir.
Ayrica arkeologlar tarafindan, M.O. 1700'e ait yemek
tarifi niteliginde ¢ivi yazisiyla yazilmis kil tabletlere
rastlanmaktadir. IX. y.y da yapilmis baz1 rolyefler de
ise bir yemegin hazirlanisinda, etin ayiklanmasi,
ekmek pisirme, yemegin odun ya da komiir atesinde
pisirilmesi ve yemegin son seklini almasma degin
cesitli sekillerde rolyeflerle anlatilmistir (Fumey and
Etcheverria, 2007). Ticaretin gelismesiyle beraber
insanlarda hazir yemege karsi bir talep meydana
gelmigtir. Olusan talebi karsilama amagli, basta
Avrupa’da olmak iizere, tiim diinyada yiyecek igecek
hizmeti sunan Han ve Kervansaray adinda konaklama
tesisleri agilmistir. Orta Cag doneminde “Aristokrasi”
yiyecek ve icecek hizmetlerinin gelismesinde
fazlasiyla etkili olmustur. Bu donemde zengin
derebeylerinin diizenledikleri ziyafet
organizasyonlari, yemek yemenin zenginler igin bir
likks haline doniismesini saglamistir (Foster, 1992).

Gastronomi, hem bir eglence hem de kesif unsuru
olarak gorlilmektedir. Gastronomi, turizm ve kiiltiirle
ic ice
miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi
ve hayattan zevk almanin saglanmasi” olarak

disliniilmelidir.  “Gastronominin  amaci,

tanimlanmaktadir. “Gastronominin islevi ise; temel
ilkelere dayanarak, yiyecek haline donistiiriilebilecek
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her seyi arayan, saglayan ve hazirlayan herkese
rehberlik saglamak™ olarak belirtilmektedir (Culinary
turkey, 2015). Mutfak kavrami disiiniildiigiinde,
akillara gastronomi kdiltiirii gelmektedir. Birgok
iilkenin mutfag: ile turizmde 6n plana ¢iktigy; Italya,
Fransa ve Ispanya gibi turizm pastasindan énemli pay
alan tlkelerin bu sayede kendi tamitimlarmi yaptigi
bilinmektedir. “Tiirkiye'nin gurme turlarn i¢in ¢ok
zengin olanaklara sahip olmasina karsin, bu konumun
yeterince degerlendirilmedigi bilinmektedir”’(Yasin,
2007). Kiiltiiriin sadece tarihi mekanlar1 gezmek
olarak algilanmasi bilinci yaninda, soyut bir kiiltiirel
kavram niteliginde olan “gastronominin” de ortaya
cikmasi  fikri,
niteligindedir.

son zamanlarin tartisma konusu

Turist agisindan bakildiginda bolge mutfagini
tatmak hem ihtiyag hem de zevk sayilabilir. Bazi
turistler sadece agliklarin1 gidermeye c¢alisirken,
bazilari da seyahat amaglarindan biri olan yerel
mutfagi tatmak istemektedirler (Shenoy, 2005). Su ve
Horng (2012)’a gore
diinyada yoresel gida; toplumlar ve bolgeler
arasindaki kiiltiirel farkliliklar1 ortaya cikaran en
Oonemli unsur yoresel gidalar olmustur. Tatilleri

sirasinda turistler bulunduklar1 bélgenin yemeklerini

gliniimiizde kiiresellesen

yiyerek, inaniglarini gorerek ve kiiltiirlerini yasayarak
Dabhasa,
alistirip,

yeniden
yoresel

sosyallesmeye caligmaktadirlar.
mutfak tiiketicilerini  bdlgeye
bolgenin ziyaret¢ci sayisini artirma potansiyeli de
vardir.

Tiirk mutfak kiiltiirli, Asya, Avrupa ve Anadolu
topraklarinin zengin iiriin ¢esitliligiyle yogrulmus ve
diger kiiltiirlerle olan etkilesimle zaman iginde
degisimler yasayarak giliniimiize kadar ulagmustir.
Tiirklerin yaptiklar fetihler sonucunda olusan cografi
konum degisikligide, diger kiiltlirlerden etkilenmeye
sebep olmustur. Bu durum ise Tirk mutfaginin
gelisimini olumlu yonde etkilemistir (Kizildemir ve
ark. 2014).

Tiirkler Orta Asya’da bozkir bolgelerinde ilk kez
yerlesim  gOstermis,  gecimlerini  tanm  ve
hayvancilikla saglamis ve atli gogebe hayati
sirdiirmiiglerdir. Sigir, kec¢i ve koyunun etinden
ayrica  bu hayvanlarin ic organlarindan
faydalanmislardir ve bitkisel besin olarak da oncelikle
bugdaydan cesitli sekillerde un, yarma, bulgur vs.
Arpadan  ekmek

olarak yararlanmiglardir.

yapilmasinin yani sira arpa yarmasindan g¢orba,
arpa as1, arpa lapasi da tarihte yapilmistir (Giirsoy
2014). ilkbaharda
yaylalarda gdcebe yasamini devam ettirmislerdir.
Tirk mutfagi, gocebe hayatin etkisiyle cesitlilik

Sonbaharda nehir kiyilarinda,

kazanmis ve boylece degisik kiiltiirlerle etkilesim
saglamistir. Mezopotamya’'nin tahillari, Akdeniz
cevresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin
baharati, beraberinde zengin bir Tiirk yemek kiiltiirti
meydana getirmistir (Cigerim, 2001). Tiirk mutfag:
malzeme olarak, koyun eti ve sogan ile yemeklere
zenginlik katarken, pisirme yontemi olarak kullanilan
bakir Tiirk
yemeklerinde farklilik saglamigtir (Tezcan, 2000).

odun komiri ve tencereler de

3. Yontem

Calismada hedeflenen amaclara ulasabilmek
icin nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. konuyla
ilgili Osmanli ve Selguklu mutfagina ait yazili ve
gorsel  kaynaklar  derinlemesine  incelenmistir.
Unutulmaya yiiz tutmus Tirk mutfak kiltird ve
alaninda
meydana getirebilecegi degisiklikler tespit edilmeye
caligtlmistir. Literatiir arastirmasi sonucunda elde

yemekleri ile bu kiiltliriin  gastronomi

edilen veriler igerik analizi ile yorumlanmistir. Bu
duruma gore c¢alisma tarama desenli betimleyici nitel
bir ¢aligma 6zelligi kazanmistir.

4. Bulgular
4.1. Selcuklu Donemi

Selcuklu devri, Tiirk ve Islam tarihi agisindan
bir doniim noktast olmustur. Yedinci ylizyilda
Islamiyet’in dogmasiyla beslenmede kismi bir
degisim  olmustur.  Ancak,
Miisliimanlarin ~ yemekten, zevk
almasini yasaklamaz. Yine de islam dininde belli

Islam dini

icmekten

yemek yasaklar1 (domuz eti ve les hayvan eti
gibi) ve orug gibi bazi dini vecibeler vardir. Bu
durum Selguklu devrinde de etkisini gostermistir
(Giirsoy, 2014;109).Sel¢uklu devrinde biiytlikbag
ve kiigiikbas hayvanlarin etleri ve siitleri,
tarimdan elde edilen bitkiler, yabani baharatlar ve
otlar, baz1 agaclar ve meyveler ile beslendikleri
bilinmektedir (Sanlier ve ark. 2012). Sel¢uklu
doneminde, giiniimiizde hala kullanimi devam
eden kasik, catal, bicak, tabak gibi
malzemelerin yam1 sira mutfakta kullanilmak

ana
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iizere kepce, tencere — kazan, havan, gliveg, testi,
strahi, elek ve kalbur bulundugu da
bilinmektedir (Erdogan, 2010; Dogdubay ve
Giritlioglu, 2011).

doneminin 6nemli eserlerinden olan “Divan-ii Lugat-

Selguklular ve Beylikler

it Tirk” adli eserde yemekler ve “Kutatgu Bilig” adli
eserde de yemek torenleri ve sofra kurallari {izerine
bilgiler verilmektedir. Yine donemin {iinlii eseri olan
“Dede Korkut Hikayelerinin” igeriginde de dénemin
yemeklerine deginilmektedir. “Selguklular
Donemi’nde yemek kiiltiirli acisindan en Onemli
kaynak 13.yy’da yasayan Mevlana’'nin eserleridir
(Halici, 2009). Anilan donemde, Orta Asya donemi
mutfaginin izleri devam etmektedir. Yogurt, yine
sofranin en O©nemli besinlerinden biridir. Evlerde
yapilan yogurt, ¢orbalarin igerisine de katilmaktadir.
Tahta  kagiklarla bu  c¢orbalar  igilmektedir.
Selguklularda yemek ve ikramlarda yogurt daima
sofrada yer alan bir besin maddesi olmustur. Hatta
yolculuktan donen kisilere de ayran olarak yogurt
sunulmaktadir. Selguklularda yogurttan yapilan ayran,
ayn1 isimle gliniimiizde de varligim siirdiirmektedir. O
donemlerde yogurt, ayran yapimimda kullanilmasmin
yami sira, kurutularak da tiiketilmekte ve bir cesit
peynir olan yogurt elde edilmektedir. Bu yogurda
“kurut” veya “kuru yogurt” denilmektedir. Kimi
zaman da siit katilarak “ikdiik”, eksi siitten de “sogut”
denilen peynir elde edilmistir. Ayranin igine yas ve
kuru iiziim konularak “buldum” denilen yiyecek elde
edilmektedir. Piring ve siitle de giinlimiizde yaygin
olan “siitla¢” yapilmaktadir. Siitten elde edilen bir
baska yiyecek “yag”, giiniimiizde ayni adla kullanilan
bir tiiketim maddesi olarak o c¢aglarda da
kullanmilmigtir (Toygar, 2001). Tablo 1 de Selguklu
mutfaginda tiiketilen gidalar ve yemekler detayli
olarak verilmistir. Selguklularda da iki 6giin
gorlilmektedir bunlar; kusluk ve zevale ismiyle
bilinmektedir. Giiniimiizde “Brunch” ismiyle anilan
0glin, sabah ile 6glen vakti arasinda yenilen yemek
olup, Selcuklularda “Kusluk” olarak
adlandirilmaktadir. Aksam (zevale) yemegi ise hava
kararmadan hazirlanmaktadir ve sofrada bol cesit
bulunmaktadir  (Yilmaz, 2002). Bu donem;
yemeklerde c¢esitli pisirme teknikleri kullamildigi,

Tirk Mutfaginin gelisimi ig¢in 6nemli bir siirectir.
Ayrica Selguklular zamaninda Anadolu’da vakif
kurumlan da gelistirilerek, kurum iginde olusturulan
imaretler, halk ve kamu mutfagina doniistiiriilmiistiir
(Aktas ve Ozdemir, 2005). Selguklularm giinliik
ihtiyaglardan ziyade ileriyi diislinmeleri, beslenme
sistemlerinin  esasin1  olusturmustur. Bu sistem,
Tiirklerin seferlerde basari kazanmasini saglamistir.
Nitekim yemek hazirlamakla uzun zaman harcamayan
Tiirkler, at tiizerinde dahi yemek yiyerek yemek
stiresinden kisabilmisglerdir (Turk Mutfagi
Sempozyumu, 1982). Gorgli kurallann  Selguklu
devletinde 6nemli bir yer etmistir. Bunlardan bazilari;
Yemege biiyilikler baglamadan baglanmamasi, sofrada
ayn1 kaptan yenildigi i¢in herkesin kendi Oniinden
yemesi ve yemek yerken sag elini kullanmanin yani
sira elini yemegin i¢ine degdirmemesi genel gorgi
kurallaridir. ~ (Siiriiciioglu, 2008; Geng, 2008).
Selguklu devletinde birgok yemek diigiinlerde
sunulurdu. Bunlardan en ¢ok bilineni ise yine
toyga Selcuklu
devletinde, diigiin torenlerinin temel amaci, diigiine
katilan halki eglendirmek, verilen yemeklerle devlete

yogurtla  yapilan corbasidir.

olan giiveni saglamanin yaninda devletin giiclinii de
gostererek toplumsal kaynagmay1 saglamakti. Bunun
icin “kiiden” adi verilen diigiin yemegi verilirdi.
Kiiden’in islevine baktigimizda toy ile benzerlik
gosterdigi  asikardir. Bagka bir deyisle eski bir
gelenegin farkli isimle Selguklularda tezahiiriinden
baska bir sey degildir. Diigiin torenlerine katilanlara
yemek verilmesi diiglin  torenlerinin  olmazsa
olmaziydi. Ciinkii verilen yemek, hiikiimdarin asli
vazifesi olan a¢1 doyurma prensibi agisindan, birlik ve
beraberlik i¢in bir mesaj niteligindeydi. Bu Tdrenler
cogunlukla (Berber
2009:8).

acitk havada verilmekteydi
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Tablo 1. Selguklu mutfaginda hazirlanan bazi yemek
gesitleri

Corbalar bugday corbasi, ciger ¢orbasi, kuru

bugday ¢orbasi, Tandir ¢orbasi, tutmag,

Ara
Yemekler

Arpa ekmegi, bazlamag, biberli pilav,
mercimekli sekerli tirit, sirkeli patlican,
sitkeli ciger, salgam tursusu, girde
ekmegi, borani, 1spanakli bulgurlu
borani, mercimek yemegi, simsarmak,
bulamac, borek, kulice (simit), kadid
(pastirma-kak et), kabak kalyesi,

Ana
Yemekler

Balik tandir, balik tavasi, Patlicanl
¢omlek kebabi, gerdaniye, hassetten
lokma, etli salgam, biryan, patlican
kalyesi, nohutlu yahni, ateste kuzu, firin
kebabi, sogiilme tavuk, siste keklik yada
bildircin, kimyonlu keklik, bas (kelle),
herise, paga, beyin, tirit, kalya-i birinci
(kavurmal1 pilav), tavuk kebabi, yagh
ordek, ciger kebabi, sih-i kebap, kalye,

Tathilar Bal helvasi, tiirkmek helvasi, nisasta
helvasi, kadayif, fistikli helva, faluze,
un helvasi, faluze, memnuniye, akide
sekeri, hosaf, yassi kadayif, badem
sekeri, mahos nebet sekeri, piring tatlisi,
ceviz helvasi, badem helvasi, zafiranl

niikdl,

§erbetler ve
Igecekler

Sirkencubin, siit serbeti, pekmez serbeti,
bal sarabi, nardenk serbeti, seker serbeti,
limonlu bal serbeti, buhsun, kar serbeti,
bekni, kimiz, iiziim serbeti, ayran, bal
serbeti, giilap serbeti,

Kaynak: Akkor (2014)

4.2. Osmanli Donemi

Osmanli donemi hi¢ kuskusuz mutfak kiiltiiriiniin
bliyiik bir zenginlige ulastigi yiizyillann ifade
etmektedir. Osmanli devletinin cografi konumu, bitki
ortiistli, zenginligine ve beraberinde de taze meyve ve
sebze cesitliligine imkan yaratmistir (Odabasi, 2000;
Giirsoy, 2014). Osmanli Imparatorlugu déneminde
mutfak, padisah ve soylular i¢in 6nemli yer tutmus ve
saray i¢indeki mutfaklarda, yemek pisirilen yerler
haricinde helvahane, recelhane, bulagik yikanan
kaplarin kalaylandig1 kalayhane, asc1
odasi, koguslar, mescid, ambar, hamam gibi bdliimler
olusturulmugtur. Mutfagin her bolimiinde c¢aligan

bakirhane,

kisilerin ayr1 gorevleri bulunmaktadir. Padisahin
yemegini hazirlayan “kuscubasilar”, sehzade-sultan-
harem yemeklerini hazirlayan “has matbah asgilar1”,
saray icindekilerin yemeklerini hazirlayanlar ise
“matbah-1 emire”dir (Cigerim, 2001).

Osmanli’da mutfag1 bi¢imlendiren sofranin belli
bir diizeni olmustur. Temiz bir Ortii yere serilerek,

iizerine ¢ok yiiksek olmayan bir sehpa konulup onun
da tizerine yemekle birlikte catal, kasik ve ekmegin
kondugu ‘sini’ denilen bir tepsi yerlestirilerek sofra
diizeni olusturulmustur. Sofra diizeninde masa
oOrtlisiiniin, yemek takimlarinin, sehpa ve sininin
niteligi, sofrada oturan kisilerin statiisiinii belirleyen
bir dl¢lit olmustur. Sosyal yasamin ortaya ¢ikardigi
ziyafet sekli ‘sOlenler’ de protokol ve halk igin
diizenlenen senlikler olarak ayrilmaktadir. Osmanli
saraylarinda protokol igin diizenlenen senlikler
gosterigli  sofralarla hazirlanarak, daha eglenceli
geemektedir. Solen niteligindeki ziyafetlerde et
yemekleri, deniz mahsulleri (havyar, istakoz gibi)
pogacalar-borekler-gézlemeler, c¢orbalar, pilavlar,
asure baklava-kabak tatlis1 gibi tath cesitleri, g¢esitli
soguk serbet ve hosaflar sofrada yer almaktadir.
Gerek ziyafetlerde gerek giindelik yasamda olsun,
Osmanli sofralarinda yemeklerin ¢esit ¢oklugu goze
carpmaktadir (Haydaroglu, 2003). Misafirler igin
diizenlenen sofralarda ise, eve gelen konugun evin
bereketi oldugu diisiiniilerek, en giizel sekilde geleni
agirlama amaglanmaktadir. Toplu yemek sofralar da,
dergah, zaviye, okul, kervansaray, han, asker ocagi,
tekke, gibi yerlerde diizenlenen ve parasi ¢cogunlukla
vakif tarafindan 6denen yemekler olarak, Osmanli
Donemi mutfak kiiltiiriiniin pargasi olmustur. Toplu
yemeklerde, yemek vakti “sofraya sal ya huuu”
cagris1 gorevli tarafindan yapilarak, insanlarin sofraya
davet edildigi ve bu sofralarda aile sofrasindaki
kurallar gecerli oldugu halde, farklilik olarak
kadinlarin bu sofralarda yer almadig1 belirlenmistir.
Toplu yemek sofralarindan bir digeri olan
“Imarethaneler”, yoksullar1 doyurmak igin kurulan
mutfaklar olup, bu yemeklerin masraflar1 zenginlerin
olusturdugu  vakiflar tarafindan  karsilanmigtir.
Gastronomi biliminin konusu yemeklerin yani sira
ickilerdir. Osmanli’da i¢cki kavrami denildiginde, en
cok akla gelen, siirlere konu olan ve resimleri
siisleyen ziyafet masalarn tasvirlerinde yer alan
“Sarap”tir. Sarap, Hz. Isa’nin son yemegi temasinda
masay1 siisleyen icki olmasi nedeniyle, Hiristiyanlik
dini i¢in daha da anlamli hale gelmistir. O nedenle
Hiristiyan aleminde sarap ve sarabin {iretildigi tiziim
vazgecilmezdir. Sarap’in elde edildigi liziim meyvesi
ise; Osmanli’da sarap tiretiminde kullanilmasinin yani
sira, swra, sirtke, pekmez yapiminda da
kullanilmaktadir (Sakiroglu, 2001). Elde edilen
bulgulara gore, Osmanli saray ve konaklarindaki
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ziyafetlerde ve mutfaklarda hazirlanan yemekler,
lezzet bakimindan Avrupa iilkelerinden ¢ok daha
istlin oldugu halde, tamitim eksikliginden dolay1
basarisin1 ispatlayamamistir (Yaman, 1988). Tirk
mutfagi, Osmanh Imparatorlugu siiresince en hizli
gelisimini Fatih Sultan Mehmet’in hiikiimdarlig
zamaninda gdstermistir. Fatih doneminde, FEge
kiyilarinin fethi sonucunda, balik ve deniz iiriinleri,
zeytinyagli yemekler mutfagin parcasi haline
gelmistir. Bunun disginda et yemekleri ve pilavlar
donemin favori yemekleri olmustur (Cigerim, 2001).
Osmanli mutfaginda “ekmek” sadakat ve bagliligi
simgeleyen, kutsal bir yiyecek maddesi sayilmaktadir.
Ekmek, sarayda konumuna gore kisiler i¢in ayn tiirde
hazirlanan ve buna gore padisah ve ailesine farkli
kalitede, kalitede ¢ikartilan
onemli bir gida maddesi olarak bilinmektedir
(Neumann ve Faroghi, 2006). Osmanl mutfaginda siit

hizmetkarlara farkli

ve siit driinleriyle yapilan tathlar da onemli yer
tutmaktadir. Siitlerin  konuldugu kaba ‘“bakrag¢”
denilmekte ve inek siitii de saray defterinde “leveni
kav” diye gecmektedir. Siitlii muhallebi, siitlii kadayif
gibi tathilar padisah ve gevresi i¢in pisirilerek, kadayif
iizerine kaymak da konulmaktadir. Yine siitten elde
edilen yogurt hem halk mutfaginda hem de saray
mutfaginda baslica yiyeceklerdendir (Toygar, 2001).
Topkap1 helvahanesi diinya mutfak tarihinde sekerli
mamuller ve tathlarn {retiminin yapildigi, tiretim
mabhallinin yemeklerin pisirildigi ana mutfaktan ayr
bir fiziki boliimde olan ilk mutfak olarak
bilinmektedir (Glirsoy, 2014). Yogurtlu manti,
yogurtlu pazi, yogurtlu ispanak, yogurtlu pekmez,
yogurtlu tutma¢ belli bashh yogurtla yenilen
yemeklerdir. mutfaginda da Selguklu
mutfaginda oldugu gibi yogurt oOnemli bir yer
tutmaktadir. Saray mutfaginda yogurt “mast” diye

Osmanl

kayitli olup saray yogurtcu baslarina “mastgir”
denilmektedir (Toygar, 2001). Osmanli Imparatorlugu
dénemi incelendiginde, sekerin yani tathnin
vazgecilmezligi géze carpmaktadir. Seker ocaklar ve
tath yapmak icin kullanilan aletler de bu goriisi
destekler niteliktedir. Osmanli ziyafetlerinde regel,
helva, lokum, kadayif, asure ve dondurma gibi tath
yiyecekler yemegin ortasinda tuzlularin yaninda
yenilirken, saray c¢evresinde diiglin hediyesi olarak
“recel” verilmektedir. Serbetin de giinliikk hayatin bir
pargasi olarak, donemin favori lezzetlerinden oldugu

bilinmektedir (Mutlu, 2009). Baharat ve c¢esniler de

Osmanli mutfaginda genis yer kaplamistir. Tuz
giliniimiizde oldugu gibi dénemin en ¢ok kullanilan
baharati olarak bilinmektedir. Tuzun haricinde
simdiki Tiirk mutfaginda tathlarda kullanilmakta olan
“tarcin”, daha c¢ok tuzlu yemeklerde kullanilan ve
koyun, tavuk, balik yemeklerinin {izerine serpilen bir
baharat olarak o donemlerde tercih edilmektedir.
Giliniimiiziin en yaygin baharatlarindan olan yenibahar
ve kirmizibiber 19.yy’a degin Osmanli mutfagina
girmemistir (Neumann ve Faroghi, 2006). 15.yy’dan
itibaren Fatih, Yavuz ve Kanuni donemlerinde Tiirk
mutfagi yiikselise gecmistir. Bu dénemde Osmanli
devleti cok geniglemistir. Gerek saray ascilarinin
deneyimlerinin artmasi1 gerek fethedilen yeni yerlerin
mutfaklarmin  katkisi, pisirilen yemek ¢esitlerini
hale
getirmistir. Dogudan ve Batidan gelen c¢ok cesitli gida
maddeleri, gittikge ziyafetler ve konuk
agirlamalar, hep degisik ve begenilecek yemek sunma
cabalarini hizlandirmistir (Giirsoy, 2014). Osmanl

cogaltmig, pisirme yoOntemlerini rafine

artan

Imparatorlugu’nun son doénemleri olan 19.yy’dan
itibaren yabanci mutfak kiiltiirlerinin etkisi altinda
kalmaya baglamistir (Toygar, 2001). 19.yy baslar II.
Mahmut déneminde (1808-1839) bati
mutfak Kkiiltiirli, etkisini sofra adabi ve beslenme
aligkanliklariyla gostermistir. Yemeklerini Avrupa

Saltanati

usulii yemek sofrasinda yiyip, ¢atal-bigak kullanan ve
icki olarak da sarap veya sampanya tercih eden ilk
padisahin II. Mahmut oldugu bilinmektedir. Ayrica
padisahin Avrupa sofra tarzin1 benimsemesi yaninda,
Avrupa yemeklerini tatmaya da ilgi duydugu ve bu

arzuyla da ascisini, bati usulii yemek pisirme

yontemlerini  Ogrenebilmesi  igin  Avrupa’ya
gonderdigi tespit edilmistir. Osmanl sarayinda 19.yy
ortalarimda 6nemli yabanci konuklara verilen

davetlerde, Osmanli ve bati kiiltiiriiniin yemekteki
birlikteliginin yansimalari, kullanilan alaturka ve
alafranga malzemelerle moniide kendisini
Ik kez
1844°te yayinlanan “Melceii’t- Tabbahin” (Ascilarin
Siginag1) adl kitap ilk Osmanli yemek kitab1 olup

gostermistir (Neumann ve Faroghi, 2006).

Saray mutfagina ait defterlerde kayithh malzemelerin
cogu buradaki yemek tariflerinde yer almigstir.
Osmanli Imparatorlugu doneminde, halkin yasayis
kosullartyla ortiisen bir mutfak anlayist halk arasinda
benimsenmigtir.  Topluma,  Saray  mutfaginin
gorkeminden uzak bir mutfak hayati hakim olmustur.
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Osmanl aile sofrasi, glinde iki defa yenilen kusluk
yemegi ve aksam yemeginden olugmaktadir.

Osmanlida genellikle sade bir sofra kurulurdu
saray sofralarinda bile 6énemli giin ve geceler disinda
sade bir sofra diizeni oldugu bildirilmektedir. Bazi
elgilerin huzura kabuliinde bile sadece pilav ve
iizerine koyulmus kuzu eti ile huzura kabul edildikleri
kaynaklarda yazilmigtir. Yemeklerde padisah disinda
her dort konuga bir tabak koyulurdu. Bu durum
sadece Osmanli devletinde degil o doénemde tiim
Avrupa da kabul goérmiis bir uygulamadir.
Yemeklerde kasik ve bigak kullanilirdi. Herkes oniine
diisen boliimden alarak bir dilim ekmek {izerine koyar
ve agzina gotlirlirdii. Avrupa da bu tabak niyetine
kullanilan ekmek yenmez ya hizmetgilere yada
kopeklere verilirdi. Yemek yemeden once ve sonra
miizik c¢almasma ragmen yemek esnasinda miizik
calinmaz ve ortama sessizlik hakim olurdu (Savkay,
2000:22-23)

Halk mutfagi, saray mutfagina benzer sekilde
oldukca sade olarak hazirlanirdi. Ancak, lezzet ve
cesitlilik yoniinden oldukca zengin bir meniiye sahip
olmustur. Sofrada ¢atal kullanimi ¢ok nadir
goriiliirken kagik kullanimi olduk¢a yaygindir. Kasik,
corba veya hosaf igmek disinda pilav yemek iginde
kullanilmigtir. Corba ile hosaf, bazen de pilav kasikla
yenmis, diger yemekler ise elle yenilmistir, elle yeme
yaygin oldugu icin yemekten Once sofraya ibrik ve
legen getirerek sofraya oturanlarin ellerini yikamasi
saglanmistir (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Erdogan
Aract, 2016). Osmanli devletinin 700 y1ila yayilmis bir
devlet olmasi yemek kiiltiirlinde bir genellemenin
yapilmasimni  zorlagtirmaktadir. Imparatorlugun ilk
giinleri ve son gilinlerini aym tutmak biiyik bir
yanlistir. Kurulus donemindeki orta Asya ve Anadolu
kiiltiiri zamanla yerini Avrupai etkiye birakmigtir.
Osmanlida sofra adabinda dikkat edilen kurallar;
ihtiyaca gore yemek ve tam doymamak, yemegi iyi
cignemek, yemekte yalniz bile olunsa Oniinden
yemek, yemekte baskasinin eline ve yliziine
bakmamak baglica bilinen ve wuygulanan gorgii
kurallandir. Selguklularda oldugu gibi sade sofralar
kurulurdu. Sofralarda sik sik bulunan yemeklerin
basinda piring ve bugday corbasi, et, pilav, 1spanak,
salgam, un helvast ve balli kadayif gelmektedir.
Ziyafet sofralarinda ise liste hayli
genisleyebilmektedir. Ornek meniileri tablo 2 den
inceleyebilirsiniz. Bu yemekler her ne kadar fazla

cesit gibi goriinse de ortagag Hristiyan ziyafetlerinde
100 den fazla ¢esitle hazirlanan meniilerden ¢ok daha
sadedir (Kiiltiir bakanlhig1 yayinlari, 2000:21-28).
Osmanli sofralarinda kisin genellikle tar¢in, yazin ise
koruk ve bal serbetleri i¢ilmistir. Osmanh ‘da kahve
ve cay fazla bulunmadigi ic¢in misafirlere igecek
olarak genellikle serbet ikram edilmistir, misafire nar
serbeti ikram etmek ise kibarlik gostergesi olarak
kabul edilmistir nar serbeti disinda giil, niliifer,
menekse ve zambak gibi hos kokulu ciceklerle

yapilan serbetlerde ikram edilmektedir. Daha
miitevazi sofralar i¢cin bu dénemde ¢ok yaygin olan
bal ve {izim kullamlmistir (Yerasimos, 2014;

Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Tablo 2. Osmanli mutfaginda verilen ziyafetlerden
bazi 6rnek meniiler

1.menii Kebap, kefal sorvasi, yahni, lahana
dolmasi, mumbar, , uskumru dolmasi,
turunciyye, eksi as, tekir tabesi (tavasi),
borek-baklava, bagribasti hosabi sabuni
(helva), zerde, sikenbe sorva, {iziim,

pestil, palude

2.menii Kuzu kapamasi, kiyma dolmasi, tavuk,
tatl1 yahni, 1spanak, sogan dolmasi,
salata, kapak boregi, baklava, tuffahiye,
me’muniye, pilav, sorva, zerde, gogiis
stizmesi, siit, kizil iziim hosabi, palude,
kayis1 hosabi

3.menii Kaburga dolmasi, bademli ve taratorlu
kefal, yalanci dolma, pilavli tas kebap,
zeytinyagl tepsi boregi, kirlangig
balig1, fincan boregi, puf boregi, su
boregi, sigara boregi, tel yahut yassi
kaday1f, kaymakli ekmek kadayfi,

ekmek tursu ¢orba, salata

Kaynak: Yerasimos (2014;41)

5. Sonuc¢

Birgok otorite tarafindan Tiirk mutfag: diinyada en
fazla ¢eside sahip ve en zengin mutfaklar iginde
sayilmaktadir. Tiirk mutfaginin sekillenmesinde Islam
oncesi ve Islam sonrasi dénemler etkili olmustur.
Ancak agirlikli olarak Islam sonrasi donemin etkili
oldugu bilinmektedir. Tiirkler tarafindan Islam’in
kabul edilmesinden sonra Selcuklu ve Osmanli
devleti Tiirk mutfagi ve kiiltiirlinii sekillendirmistir.

Selguklu Devleti doneminde, Tiirk mutfak kiiltiiri
ilk yazili kaynaklarini olusturmustur. Bu yazil
kaynaklarin igerisinde yemek tariflerinden ziyade
yemek torenleri, kutlamalar, sofra adab1 ve yemek
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cesitleri bulunmaktadir. Olusturulan bu kaynaklar
glinimiizde hala kullanilmaktadir. Selguklu yemek
kiiltiiriinde yemek {iretiminde sogan ve et sik
kullanmilmusgtir. Ayrica siit ve siitten elde edilen gidalar
(yogurt, yag) Selcuklu mutfaginda oldukc¢a yogun
kullanilmigtir. Baharat agisindan ise tuz en ¢ok
kullanilan baharat olarak bilinmektedir.

Osmanli Imparatorlugu ddéneminde ise genis
topraklara hakim olunmasi sonucunda yemek kiiltiirti
ve beslenme aligkanligi hizli bir degisim gostermistir.
Ozellikle yeni feth edilen topraklarda yetisen bitkiler
ve bolgenin yetenekli ascilarinin saray mutfagina
alinmas1 ile Tirk mutfagt en parlak doénemini
yasamistir. Osmanli doneminde ozellikle sofra adabi
ve yemek cesitliligi en iist seviyeye ulagmistir. Saray
mutfaginda, padisah ve ailesine en 6zel yemeklerin
sunulmasi i¢in Diinyanin farkli iilkelerinden ascilar
getirilmis ve yemek ¢esitliligi hayli gelismistir. Saray
mutfag disinda, halk mutfag: ’da hizli bir degisim ve
gelisim gostermistir. Halkin konaklarda oturanlari
kismen saray kiiltiirline uygun hareket etse de, halkin
diger kismi daha basit sofralar hazirlamiglardir. Halk
saray mutfaginda oldugu gibi gelen konuguna en iyi
yemekleri sunmustur. Sofra kiiltiirlinde oturma diizeni
gelen konuklarm agirhgma gore belirlenmistir.
Osmanli devleti doneminde okul, han, asker ocagi,
tekke gibi yerlerde yemek verilme yayginlastigi icin
toplu yemek organizasyonlarinda biiyiik gelisim
goriilmistiir. 19. yy da Osmanli devletinin Avrupa ile
yakinlagmas1 sonucu giiniimiizde tiiketimi yaygin olan
domates ve patates Tiirk mutfagina girmistir.

Calismadan da anlasilacag iizere Tiirk mutfaginin
kokeni olduk¢a eskidir. Gastronomi kavrami ise
ozellikle son 20 yilda hizlh bir gelisim gostermistir.
Gastronominin bu hizli gelisimi ile Diinya {ilkeleri
kendi mutfaklarini tanitmak igin farkli reklam araglari
gelistirmistir ve farkli oOzellikleri ile on plana
¢ikmistir. Ornegin Italya mutfagi hamur isi, Fransiz
mutfagir farkli soslarla 6ne ¢ikarken, Tirk mutfag:
kazan yemekleri ile ©6n plana ¢ikmistir. Ancak
gastronominin tanimindan da anlasilacagi iizere
sadece yemeklerle 6n plana ¢ikmaktan ziyade sofra
diizeni ve kiiltiiriinii yansitacak sekilde bir tanitim
etkili olacaktir. Yapilan bu tamitimlar ile yoresel
iiretim yapan halkinda gastronomi turizminin iginde
bulunmas1 saglanacaktir. Bir bagka énemli konu ise
geemisten gelen kiiltlir ve sofra zenginligin yazil
mutfak

kaynaklarla ~ desteklenerek  giiniimiiz

Ozellikle
unutulmaya yiiz tutmus veya unutulmus lezzetlerin
yeniden ortaya ¢ikarilmasi O6nemlidir. Unutulmak

kiiltiirtiniin ~ sekillenmesi  saglanmalidir.

iizere olan bu lezzetler gastronomi turizmi agisinda
degerlendirilmeli ve siirdiiriilebilir bir  6zellik
kazandirilmalidir.
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Extended abstract in English

Turkish cuisine is one of the most advanced
societies in the world in terms of food and culture.
The founding of the first foundation of the art of
cooking with the presence of fire. Anatolian
civilizations, china, japan, maize and turk states
played an active role in the development of cooking
art. The Turkish cuisine has been different from the
past, and today it is one of the world's greatest
cuisines. The influence of the Turks on the Turkish
culture, such as the Middle East history, the
acceptance of Islam and the interaction with Arab
culture, the Greek, Hittite, and Iranian civilizations,
which had prevailed in Anatolia in the past, have
affected the Turks as their bordering neighbors until
the 11th century. Therefore, in order to be able to
understand the modern Turkish cuisine which has a
synthesis characteristic today, it is firstly necessary to
illuminate the Seljuk and Ottoman periods and reveal
the forgotten cultural values.

Gastronomy is considered both entertainment and
recreation, tourism, culture and food. The function of
the gastronomic is stated to provide guidance to
everybody who seeks, provides and prepares
everything that can be transformed into food, based
on basic principles. Given the concept of cuisine,
gastronomic culture comes to mind. Many countries
have come to the forefront in tourism with its cuisine;
It is known that countries such as Italy, France and
Spain, which have a significant share in the tourism
cake, make their own promotions on this number.
Gourmet tours to Turkey, despite having very rich
opportunities, these opportunities are not sufficient to
adequately assessed. The idea of a cultural concept as
an abstract cultural concept, as well as a
consciousness of perceiving it as a trip to historical
places, is a matter of debate in recent times. From the
point of view of tourists, tasting regional cuisine is
both a necessity and a pleasure. Some tourists are just
trying to get rid of their hunger, while others want to
taste and get to know the local cuisine, which is one
of the travel purposes. In today's globalized world,
local food; the most important element that reveals
the cultural differences between societies and regions
has been local food. During the holidays, tourists try
to socialize again by eating the food of the region
they are in, seeing their beliefs and experiencing their
culture. Moreover, there is also the potential to

increase the number of visitors to the region by
adapting local cuisine to the region.

The Seljuk monarchy has been a milestone in
terms of Turkish history, Islamic history and even
world history. Along with the influence of Islamic
understanding in the Selcuklu cuisine, there is a
constraint and simplicity in the use of traditional
foodstuffs and the avoidance of scarcity. In the
Seljuks, the tracks of the Central Asian period cuisine
continue. Yogurt is again one of the most important
foods of table. Yogurt made in the houses also
participate in the sacks. In Selcuklu mutfagi,
consumption of your bread as the main food source
beside every meal is emerging as a fundamental
difference from the old Central Asian Turkish cuisine.
The Selguklu cuisine has been enriched by the
tradition that it has, and by the advantages of the
Anatolian immigrated to them, through the selective
destruction of the Islamic religion. As a continuation
of the nomadic tradition, the meat, milk and dairy
products which have been widely consumed among
the Turks since ancient times, as well as cereals and
flour products, dishes made from different kinds of
vegetables, quite rich fruit cultures, sweeties, sorbets.
This period; It is an important process for the
development of the Turkish cuisine, where various
cooking techniques are used in the meals. Moreover,
during the Seljuk period, foundation institutions were
developed in Anatolia and the imarets formed in the
institution were transformed into public and public
kitchens. The fact that the Seljuks were considerably
ahead of their daily needs constituted the basis of
their feeding systems. This system has enabled the
Turks to succeed in campaigns. As a matter of fact,
the Turks, who did not spend a long time preparing
food, were able to eat even on the horse and were
shortened during the meal. The Seljuks have shown
great importance to the guests, and inns and
caravanserais have been built to accommodate the
guests. In the cities of the region, there were also food
houses for the poor. Important days such as lamps and
candles in the city are distributed free halva to the
public, thus emphasizing the importance of holy days
and nights. The rules of etiquette are the cultural
values that are important to eat before the elders start,
everybody eats in front of him, the pleasure of
entering the meal, the washing of the hands before
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and after the meal, the right hand by eating and not
leaving.

The Turkish the
development during the Ottoman Empire during the
reign of Sultan Mehmed the Conqueror. During the

cuisine  showed fastest

conquest of Fatih, as a result of the conquest of
Aegean coasts and Istanbul, fish and seafood and
olive oil dishes became a part of the cuisine. In
addition, meat dishes and pilafs have become favorite
dishes of the period. In the Ottoman cuisine, "bread"
is considered a holy food item, symbolizing loyalty
and loyalty. Bread is known as an important food
item prepared for the people according to their
position in the palace and different qualities of the
sultan and his family and different qualities of the
servants. Yoghurt holds an important place as it is in
Selcuklu cuisine in the Ottoman kitchen. The yogurt
is registered as "mast" in the palace kitchen and the
palace is called "mastgir". The invitations given to
important foreign guests in the Ottoman palace in the
middle of the 19th century, the reflections of the
Ottoman and western cultures together, reflected in
the menu with the alaturka and alafranga materials
used. The first book, "Melceii't-Tabbahin" (The
Shelter of the Cooks), published in 1844, is the first
Ottoman cooking book, and most of the materials
registered in the booklets of the Saray cuisine are
included in the recipes. During the Ottoman Empire
period, a culinary understanding that overlaps with
the living conditions of the people was adopted
among the people. The gathering has become a
dominant kitchen living away from the grandeur of
the palace kitchen. The Ottoman family consists of a
dinner party, two meals a day and dinner. Although
the public kitchen is not as flashy as the palace
kitchen, it has a very rich menu in terms of flavor and
variety. No other vehicle was used except the sofa
spoon. Soup and rice were sometimes eaten with rice
spoon, and in other dishes, two fingers were used as
forks. For this reason, before eating at the palace and
in the pavilions, it was possible to wash the hands of
the residents of the table by bringing a table and a
puddle. Before the main meals were served on the
Ottoman table, there were spoons, bread pieces,
salads, olives, jams and appetizing foods on small
plates filled with various pickles, all of which were
guests. Because the water was not drinking water, the
water set was not allowed, and after drinking the food

had drink or drink. After the meals were served in the
middle of the cinema with the covers covered, the
covers were opened and everyone ate the food from
these scenes. The meals were varied and came to the
table without any breaks.

It is important to welcome the guest who comes to
both Seljuk and Ottoman culture in the best possible
way. In both cultures, the collective food system is
highly developed and important. Although there are
differences in nutritional patterns due to geographical
variation, in general nutritional patterns have not
changed. Products obtained from game animals, milk,
milk have an important place in both communities.
Bread is very important in both societies. In this
study, two important states of Turkish history, Seljuk
and Ottoman cuisine, were evaluated in terms of
contemporary gastronomic knowledge. Gastronomy
has emerged as a popular tourist area in recent years.
Which has an important place in the tourism sector in
Turkey has made progress in the field of gastronomy.
Especially oblivion have kept food in Turkish history
and cultural values adapted to today, gastronomy
tourism in Turkey should be developed.
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