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Oz

Diinya mutfaklar: iginde ilk {i¢ mutfak arasinda gosterilen Tiirk Mutfagi, ge¢misten
gliniimiize kokli bir kiiltiirel degere sahip olan mutfaklardan biridir. Orta Asyanin
gogebe kiiltiirtinde yer alan et ve siit {iriinleri ile sekillenen Tiirk Mutfagi, her donem
geliserek ve cevresinden etkilenip farkli kiiltiirlerin 6zellikleriyle birleserek bugiinkii
zengin yemek kiltiriinii olusturmustur. Tiirk beslenme kiiltiirlinde yer alan
geleneksel yiyecek ve icecekler beslenme aliskanliklarinin giintimiiz sartlarina gore
degismesi nedeniyle mutfak ig¢indeki yerini zaman zaman kaybetse de, gliniimiizde
yoresel ve geleneksel gidalara olan ilgi tekrar artmaya baglamistir.

Bu calismada, Tirk mutfak kiiltiirtintin genel ozellikleri, Tirk mutfagimin Orta
Asya’dan Cumhuriyet donemine kadar olan siire igindeki degisim evreleri, Tiirk
mutfaginin kiiltiirel gesitliligine etki eden faktorler ve tarihsel ge¢misten bu zamana
geleneksel yiyeceklerimizin gilinlimiiz beslenme aliskanliklarindaki yerinden
bahsedilmektedir. Tiirk mutfag: iizerine elde edilen bilgiler cercevesinde ayrintili bir
literatiir calismasina yer verilmistir.

Anahtar kelimeler: Tiirk mutfagy, Kiiltiir, Geleneksel Gidalar, Beslenme Aligkanliklar:

Abstract

Turkish Cuisine, which is regarded among the first three cuisines in the world, is one
of the cuisines that have a long-established cultural value from past to present. Turkish
Cuisine, which is shaped by the meat and milk products in the nomadic culture of
Central Asia, has been developed every period and has been influenced by its
surroundings and combined with the characteristics of different cultures, thereby
creating a rich food culture today. Although traditional foods and beverages in Turkish
nutrition culture have lost their place in the cuisine from time to time because the
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dietary habits change in accordance with the present conditions, the interest in local
and traditional foods has now started to increase again.

This study mentions about the general characteristics of Turkish cuisine culture, the
changing stages of Turkish cuisine from Central Asia to the Republican period, the
factors affecting the cultural diversity of the Turkish cuisine and the place of our
traditional foods in today’s dietary habits from the historical past to the present. A
detailed literature study was carried out in the framework of the information obtained
on Turkish cuisine.

Key words: Turkish Cuisine, Culture, Traditional Foods, Dietary Habits

GIRIS

Kiiltiir, ¢ogul olarak kullanimiyla, bir insan toplulugunun, bir halkin ya da bir ulusun
diistince ve deger birligini meydana getiren diisiinsel, sanatsal, teknik, felsefi tiim
tiretim ve varliklarii kapsayan, o toplulugun, halkin ya da ulusun digerlerinden farkl
olan kendine 6zgii karakteristik unsurlarmin tiimii olarak belirtilmektedir (Ozlem,
2016). Insanoglu dogdugu, biiyiidiigii ve yetistigi ulusal kiiltiir ortamiyla etkilesim
icinde oldugu kadar evrensel kiiltiir ortamiyla da etkilesimde bulunmustur. Insanlarmn
yasam bigimlerinin ve diislincelerinin degismesiyle, kiiltiire]l mirasa zamanla farkl
unsurlarin eklenmesiyle kiiltiir kavraminin igerigi zenginlesmistir (Ozlem, 2016).
Mutfak kiiltiirti kavram olarak, beslenmeyi saglayan yiyecek ve igecek cesitleri ve
bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecini; buna bagh
olarak mekan, ekipmanlari ve yemek gelenegi ile toplumun sosyokiiltiirel, ekonomik
durumuna, tarihsel kimligine, yeme i¢gme aliskanliklarina, tarim iiretimine gore
sekillenmis mutfagin1 da igine alan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiyr anlatir (Uzel,
2018). Insanlarin yasamlarini devam ettirebilmek igin beslenmek durumunda kalmast
ilk caglardan beri yeme i¢meyle ilgili birtakim kurallar1 ortaya ¢ikarmalarina sebep
olmustur. Bu kurallar, zaman iginde toplumlarin kendi 6z benlikleri ve yargilarina
gore dini inanglar ve geleneksel torenlerini de etkileyerek kendilerine 6zgiti mutfak ve
beslenme kiiltiirlinii ortaya ¢ikarmistir (Halici, 1999).

Tirk mutfagl, Tirk kiltiiriiniin 6nemli bir unsuru ve evrensel kiiltiir ortaminin da
sayilt mutfaklarindan biridir. Tiirk mutfak kiiltiirii zenginligini, tarihi olaylara, cografi
kosullara, kiiltiirel, ekolojik ve ekonomik yapisina, gelenek ve goreneklerine ve tarih
boyunca diger evrensel kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olmasma borg¢ludur
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Tiirk mutfagi, Tiirkiye’de yasayan insanlarin
beslenmesinde kullandig1 yiyecekler-icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
korunmasi; bu islemler icin gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek yeme
aligkanliklari, mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar olarak
tanimlanmistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Yiizyillar siiren gelisimi icinde Tiirk
mutfagl, yemek gesitliligi, pisirme teknikleri, sofra diizenleri, servis usulleri ve kis igin
derlenen yiyecekleriyle kendine has bir mutfak kiiltiirii olusturmustur (Arman, 2011).
Bu derleme, sayili mutfaklar arasinda 6zel bir 6neme sahip Tiirk mutfak kiiltiiriin,
genel ozelliklerini, degisim evrelerini, kiiltiirel cesitliligini ve geleneksel yiyecekler ile
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iligkisini bir biitiin olarak ele alip bu konuda ayrintili bir literatiir ¢alismasiyla bilgi
vermek amaciyla hazirlanmistir.

TURK MUTFAGININ GENEL OZELLIKLERI

Genel olarak c¢orbalar, tahilli etli ve sebzeli hazirlanan sulu yemek tiirleri,
zeytinyaglilar, hamur isi, kizartma, tatlilar ve geleneksel iceceklerden meydana gelen
Tirk mutfagy, pekmez, bulgur, yogurt, tarhana, gibi kendine o0zgii cesitli gida
cesitlerini de barindirdigindan saglikli ve dengeli beslenmeye ve vejateryan mutfagina
da kaynak olacak niteliktedir. Yoreden yoreye farklilik gosteren beslenme bigimleri,
ozel giinlerde, diigiin, siinnet gibi kutlamalarda ve dini torenlerde kutsal bir ritiiele
doniismektedir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).

Tirk mutfaginin genel 6zellikleri oldukga genistir. Ana bagliklara bakildiginda 6zet
olarak asagidaki ozelliklerin 6n plana ciktig1 goriilmektedir (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2008; Anonim 2018):

v" Tiirk beslenmesinde ana yiyecek, kutsal olarak da kabul edilen ekmektir.
Kebaplar, sulu yahni seklide et yemekleri ve hamur isleri gogunluktadir.
Sebzelerin et ile birlikte soganli, salcal1 pisirilmesi yaygindir.

Zeytinyag1 cogunlukla Bat1 Anadolu’da yapilan yemeklerde kullanilmaktadir.

SR NEE NN

Bulgur, corba, sebze yemekleri ve koftelerde ¢ok sik kullanilan Anadolu’ya
Ozgii bir tahuldir.

\

Tiirk mutfaginda yemekler meyve ve meyve kurusuyla tatlandirilir.

<\

Yemeklerde baharat kullanimi yaygindir. En ¢ok kullamilan baharat
kirmizibiberdir ve tuzdur.

v" Yogurt Tirk sofralarinin olmazsa olmazidir. Yemeklerin ¢ogu tizerine
sarimsakli veya sade yogurt dokiilerek tiiketilmektedir.

v' Tathlarda tatlandirici olarak sekerle birlikte pekmez de kullanilmaktadir.

v Sofrada sonradan sos servisi olmadig1 gibi yemeklerde ve tabaklarda siisleme
yapilmaktadir.

TURK MUTFAGININ EVRELERI

Tirk mutfaginin tarihsel siire¢ igindeki evreleri, ¢ok cesitli kaynaklarda farkh
sekillerde alt dallarina ayrilmistir. Genel olarak bakilacak olursa Sekil 1’deki gibi
Islamiyet'ten dnce ve Islamiyet'ten sonra olarak ikiye ayrildig1 gozlenmektedir.
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’ Tiirk Mutfagi
|
Islamiyetten { islamiyetten
| Once Sonra
—— l:

[ |

Orta Asya Beylikler ve Osmanli ‘ Cumhuriyet
Trk Selcuklu Mutfagi Donemi Tirk
Mutfagi Mutfag ¢ Mutfagi
J'_]—1
Sara Halk Geleneksel Modern
Mutfay"l Mutfai Alaturka Alafranga
g e Mutfak Mutfak

Sekil 1: Tiirk Mutfaginin Evreleri.
Kaynak: Ed. Alev Diindar Arikan. “Tirk Mutfak Kiiltiiri”. Eskisehir: Anadolu Universitesi
Yayinlari’'ndan derlenerek olusturulmustur.

Islamiyet’in kabul edilmesiyle Tiirk mutfaginda Islam dininin yasakladig domuz eti,
esek, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin etleri, siiriingen ve tilki gibi hayvanlarin
etlerine yemeklerde yer verilmemistir (Ertas ve Gezmen, 2013). Islamiyet’in balik
cesitlerinin tiiketilmesine izin vermesi, diger deniz iiriinlerinden yengeg, midye,
1stakoz ve kurbaga gibi canlilarin etinin tiiketimine izin vermemesi Osmanl
mutfagmin da bu yonde olusmasina sebep olmustur (Bucak ve Tagpinar, 2014). Islam
dini ile beraber Arap beslenme kiiltiiriinde olan bol baharat ve aci kullamimi, Tiirk
yemeklerinde de kendini gostermistir. Tiirkler, Anadolu’ya yerlestikten sonra, Orta
Asya’dan gelen et agirlikli mutfak ile yoresel Anadolu mutfaklar1 zamanla etkileserek
birbirleriyle kaynagmistir. Osmanli Imparatorlugunun genis bir cografyaya sahip
olmasi ile birlikte kuzey, giiney, dogu ve bati'ya 6zgii yiyecekler ve Ortadogu, Roma,
Avrupa (Fransiz ve Italyan) mutfaklarinin Tiirk Mutfagina etkisi, Anadolu mutfagmin
zenginligini olusturmustur (Ertas ve Gezmen, 2013).

ORTA ASYA TURK MUTFAGI

At gogebe kiiltiirtin hakim oldugu bu dénemde Tiirklerin ilk besinleri un ve yogurt
gibi bugday ve siitten {iretilen tiriinler ile binek i¢in de kullandiklar: at ve koyun gibi
hayvanlarin etleri, ilk ickileri; de kimizdan (kisrak siitiinden hazirlanan bir fermente
icecek) ibaretti. Ayrica, tiziimden yaptiklar: sirke, pekmez ve sarap da bu dénemde
Tiirkler tarafindan tiiketilmistir (Kizildemir ve Sarusik, 2017). Tiirk mutfaginda siit,
ayni zamanda yag, peynir, yogurt, ayran, ¢okelek gibi siit tirtinleri ve siitlii yogurtlu
yemek yapilarak veya siitlii tatlida kullanilarak da tiiketilmistir (Giiler, 2010).

Hayvancilik, tarih boyunca Tiirklerin dayandiklari en Onemli ekonomik kaynak
olmustur. Orta Asya’da, M.S. VI. ve VIIL yiizyillara ait mezarlardan elde edilen
bulgulara gore, en fazla koyun ve at eti yendigi, bunlara ek olarak sigir, geyik etlerinin
de tiiketildigi sonucuna ulasilmistir. Zamanla yavas yavas at eti ve geyik eti tiiketimi
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tamamen ortadan kalkmistir. VIIL. yiizyildan sonra yapilan mezarlarda kus ve balik
kalintilarina rastlanmas1 yemek kiiltiirtinde degisimin yasandigmin gostergesidir
(Ogel, 1982).

Kesilen hayvanin eti yaninda sakatatlar1 6zellikle ciger, kelle, dalak, yiirek, bobrek,
iskembe, beyin ve kalin bagirsagin da kullanildig1 bilinmektedir. Kesilen hayvanin eti
ve sakatat1 “tandir” denilen topraktan yapilan kuyularda veya ates lizerinde ¢evirmek
suretiyle pisirilmistir. Bunun yaninda eti saklamak igin, sonbahar ve kis aylarinda
hayvanlar kesilip eti kiiciik parcalara ayrildiktan sonra kuyruk yag: ile birlikte pisirilir
ve sonra kiiplere doldurularak kavurma seklinde saklanmaktadir. Kavurma, etin
tuzlanip baharatlandirilarak askida kurutulmasi ile elde edilen pastirma ve sucuk gibi
yiyecekler, giiniimiizde hala koylerde kisa hazirlik olarak yapilmaktadir (Siiriictioglu
ve Ozcelik, 2008).

Tiirklerin dayandig ikinci ekonomik kaynak bugday olmustur. Bugday unu ile
yapilan hamur igleri her zaman 6n planda olmustur (Giiler, 2010). Bugdayin yaninda,
arpa, dari, burgak, susam, piring de tarimi yapilan tahillar arasindadir. Tiirklerin Oguz
boyunun bu dénemde yerlesik hayat: tercih ederek ziraat ve balikgilik ile ugrastiklar:
da bilinmektedir. Tiirkler arasinda ziraatcihigm varligt M.O. 1. yiizy1l ortalarina
dayanmaktadir. Bu tarihten itibaren kurganlarda ortaya ¢ikan “Ezme Tas” denilen
aletler Tiirklerin ¢ok eskiden beri tahil tarimi1 yaptiginin bir gostergesidir (Siirticiioglu
ve Ozgelik, 2008). Tiirklerin, Orta Asya’dan beri dinsel torenlerde etleri pisirme
sekilleri ve 0zel torenlerdeki ziyafetleriyle mutfak arag ve gereclerine verdikleri deger
anlasilmaktadir. Orta Asya'da yapilmis kazilarda bulunan diiztabanh ve agzi genis
kulpsuz kaplar ile icki kadehlerinin bulunmasi Tiirklerin o donemde bile gelismis bir
mutfak kiiltiirtine sahip oldugunu gostermektedir. Orta Asya’da bulunan diger cesitli
fincanlar, kiiglik bicaklar, kasiklar, kulplu giivecler ve farkli gesitteki mutfak esyalar1
da bunun bir gostergesidir (Abali, 2017).

SELCUKLU BEYLIKLERI DONEMIi MUTFAGI

Selguklu Tiirk mutfagi, Selguklu Tiirklerinin Anadolu’ya gog ettikleri XII. Yiizyildan
sonra gelismeye baslamistir. Orta Asya’dan beraberlerinde getirdikleri kiiltiirlerini
beslenme aliskanliklarina yansitmislar, gosterissiz ve sade bir mutfak anlayisina bu
donemde de devam etmislerdir. Bu donemde ocak ve mutfagin kutsalligina biiyiik
onem verilmistir (Arman, 2011). Selguklular devrinde Tiirk mutfagina verilen 6nemle
kendilerine 6zel mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir. Anadolu Selguklular1 déneminden
bircok yemek ve yiyecek ismi degisiklige ugramadan bu zaman zarfinda da
kullanilmaktadir. Paca yemegi, yufka yemegi, etli pide, tutmag, hdsmerim, boza,
pekmez, sucuk, pastirma bu yiyeceklerden birkacgidir. Anadolu Selguklular:
doneminde giinde kusluk yemegi ve aksam yemegi olarak iki 6giin yemek yenildigi
bilinmektedir (Arman, 2011).

Selguklular zamaninda, en ¢ok yetigtirilen tahil olan bugdaydan yapilan ekmek
beslenmede 6nemli bir yere sahiptir. Bunun yaninda arpa ekmegi, cavdar ekmegi,
misir ekmegi ve kepek ekmegi de tiiketilen diger ekmekler arasindadir (Ozgiidenli ve
Uzunagag, 2014).
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Selcuklular doneminde Orta Asya’da oldugu gibi ayn1 adi tasiyan siit ve agiz siitii sade
icildigi gibi, siitten elde edilen yogurt, kaymak, sogut (¢okelek), peynir, yag gibi
besinler beslenmede o6nemli bir yere sahip olup bolca tiiketilmekteydi. Tiirklerin
yaygin olarak tiikettikleri kimizin Selguklularda da tiiketildigi Osmanli déneminde
Islamiyet'in etkisiyle yerini serbetlere biraktig1 cesitli kaynaklarda yer almaktadir
(Arman, 2011). Etin bu dénem de sofrada 6nemli bir yeri vardir. Yerlesik hayata
gecmeyle beraber eti yenen hayvanlarda da degisim gozlenmektedir. Eti en fazla
yenen hayvanlar; kuzu, koyun, erkeg, kegi, oglak, at, tavuk, kus ve balik olarak
listelenebilir (Siirticiioglu ve Ozgelik, 2008). Kalye, biryan, borani, tandir, gevirme
kebaplar bu donemde en ¢ok yapilan ve bir¢ogu Selgukname’de de adi gegen
yemeklerdir (www.turkish-cuisine.org).

Anadolu’nun Selguklular tarafindan fethinden sonra Tiirkler eskiden beri kullandiklar
tarimsal alet ve yetistirdikleri tarim {irtinlerini beraberlerinde getirerek Anadolu’nun
tarim teknigini daha da gelistirmis ve Anadolu’da yetistirilen meyve ve sebzeleri
cesitlendirmislerdir (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014). Bugiin yemeklerde kullanilan
sebzeler, XI. Yiizyildan beri Anadolu’da bag ve bahgelerde de yetismekte olan
sebzelerdir. Pirasa, marul, turp, tere, kabak, sogan ve sarimsak bu sebzelere 6rnek
verilebilir ~(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Tatli olarak Selguklu déneminde
Selcukname’de de ismi gegen un helvasi, irmik helvasi ve nisasta helvasi yapildig
bilinmektedir (www.turkish-cuisine.org).

Selguklu doneminde de diger donemlerde oldugu gibi Tiirkler, mutfak kiiltiirtinde
mutfak arag ve gereglerine ¢ok fazla onem vermislerdir. Cok gesitli arastirmalar
neticesinde, Tiirklerin bu donemde sahan, testi, kase, sini gibi mutfak esyalarin1 yemek
servisi sirasinda kullandiklar1 saptanmistir. Sekil 2 ve Sekil 3’de bu donemde
kullanilan mutfak arag ve gereglerine 6rnek verilmistir.

Sekil 2: Sel¢uklu Dénemi Sunu-Sini.

Kaynak: www.turkbilimi.com
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Sekil 3: Selguklu Donemi Aslan Kulplu Seramik Kase.

Kaynak: www.turkcetarih.com

Osmanli Imparatorlugunun genis bir cografi alana yayilmasi ve biiyiimesi ile birlikte
Tiirk mutfag1 da saglam bir gelisim gostermistir. Osmanlilarda mutfak, saray yasami
icin oldukga degerlidir. Padisah, erkan soylular bir sofra ¢evresinde toparlanmay1 bir
sosyallesme arac1 olarak benimsemis bundan dolayi, siirekli yeniliklere agik, leziz ve
zengin yemeklerin iiretildigi bir yer olmustur (Giiler, 2010). Orta Asya bozkirlarinda
gelisen et yogunluklu beslenme aliskanligi, Osmanli déneminde de devam etmistir
(Kilig, 2017). Hayvansal besinlerimizden et, siit, yogurt, peynir, tereyag1 bu donemde
de beslenme sisteminin 6ziinii teskil etmektedir. Saray ileri gelenlerinin sofra ve yemek
adaplar1 ve saraya gelen yabanci misafirlere ve elgilere ziyafet yemekleri verilmesi
ascilarmn biitiin hiinerlerini gosterdigi gosterisli ve lezzetli yemek tiirlerinin meydana
gelmesini saglamistir. Mutfak saray yasaminda 6nemli bir yer tutmus ve XVIIL ve XIX.
ylizyilda ise doruga ulagsmistir.

Osmanli kaynaklarindan Tiirk toplumunda c¢ok zengin ve kokli bir yemek
kiiltiiriiniin, ziyafet geleneklerinin ve mutfak uygulamalarinin oldugu bilgisi
edinilebilmektedir. Ayrica, Osmanlidaki diigiinlerin, donanmalarin ve senliklerin;
toren merasimleri, katilan konuklari, sunulan armaganlari, yapilan gosterileri, yenilip
igilen ve ikramlik yemekleri ile bir kiiltiir miras1 oldugu belirtilmistir (Siiriictioglu ve
Ozgelik, 2008). Bu dénemde mutfak gelenegi gorkeminin en iist seviyelere ¢ikmasi,
mutfakta kullanilan arag¢ ve gereglere de yansmmistir. Padisah sofralarinda {izerinde
yemeklerin ikram edildigi giimiis siniler ile gosterisli mutfak arag, geregleri yaninda
halkin yemek pisirme ve servis etmede kullandig1 arag-gerecler de Osmanli mutfak
kiiltiirtintin en belirgin gostergelerinden biridir (Abal1, 2017). Sekil 4, Sekil 5, Sekil 6
ve Sekil 7’de bu doneme 6zgii kullanilan kase takimlari, asurelik ve porselen yemek
takimlar1 verilmistir.
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Sekil 4: 17.yy Porselen Kase Takim. Sekil 5: 18.yy ve 19. yy Ziimriit Kahve Zarfi

Kaynak: www.antikalar.com Kaynak: www .antikalar.com

Sekil 6: Osmanli Donemi 18-19. Yiizyilda Kullanilan Asurelikler.

Kaynak: www.goodluck.com

Sekil 7: Osmanli Sarayinda Kullanilan Porselen Yemek Takimlari.
Kaynak: www .topkapisarayi.gov.tr

Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirti geleneginde, tuzsuz tereyag ile pisirilen kuzu ve
koyun, tavuk ve balik etiyle hazirlanan kebap, yahni, kiilbasti, kizartma ve kofteler
sofralarda 6n planda olan bas yemeklerdir. Ayrica, cogunlukla sarayda kullanilan
piring pilavi gesitleri, ¢ok gesitli baklagil ve tahilla hazirlanan ve et suyu ile pisirilen
corbalar da sofralarin olmazsa olmazidir. Bunun yaninda bu donemde, yas ve kuru
meyveler ile hazirlanmis hosaf, serbet, surup gibi icecekler ile etli dolmalar ve sebzeler
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ile hazirlanan bazi tencere yemekleri ve tatli olarak helvalar, siitlii tatlilar, baklava,
gillag ve kadayif sofrada yer alan diger yemeklerdir. Saray mutfaklar1 ile halk
mutfaginda kullanilan bazi yiyecekler farklilik gostermektedir. Saray yemeklerinde,
bulgur yerine piring, bal ve pekmez yerine seker, esmer kdy ekmegi ve yufka gesitleri
yerine beyaz unlu mayali ekmek cesitleri bulunmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2008). Osmanlimin Ege denizine, Akdeniz’e ve Karadeniz’e komsu olmasi, Tiirk
mutfaginda deniz kiiltiiriintin olusmasini saglamistir. Balik gesitlerinden liifer, hamsi,
levrek, ¢ipura, uskumru ve palamut Tirk mutfaginin vazgegilmez deniz iirtinleridir
(Bucak ve Tagpinar, 2014). Osmanli saray mutfaklarinda kullanilan yemek pisirme
kaplarinin tamamu bakirdan olugsmaktadir. Altin ve civa alagimi uygulanan ve altin
sarist bir renge biirlinen bakir tombak kaplar, Osmanh kiiltiirtindeki 16. ytiizyilda
mutfakta yerini almis, ancak 17. yiizyilda daha ¢ok kullanilmaya baslanmigtir
(www.topkapisarayi.gov.tr ). Bu ylizyllda Osmanli’da kullanilan ibrik ve porselen kase
ornekleri Sekil 8 ve Sekil 9’da verilmigtir.

Sekil 8: 17. Yiizyil Ibrik Takimu.

Kaynak: www.topkapisarayi.gov.tr

Sekil 9: 13- 20. Yiizyil Cin Porselen Kaseleri.

Kaynak: www .topkapisarayi.gov.tr

Osmanli saray mutfaginda goze carpan 6zelliklerin bazilar1 halk mutfaginda da yemek
kiiltiirtintin genel karakteristigi ile ortiismektedir. Halk Mutfagi, saray mutfag1 kadar
gosterisli olmasa da yemeklerin lezzeti ve kullanilan malzeme ve yemek cesitliligi
bakimindan bir o kadar zengindir (Basaran, 2016).
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19.YY VE 20. YY CUMHURIYET DONEMIi TURK MUTFAGI

Cumhuriyet doneminde Tiirk mutfagr gecmis yiizyillarin birikimiyle sekillenen
Osmanli mutfak kiiltiiriinii devam ettirmis ve bu yiizyllda ayn1 zamanda onemli
degisimler de yasanmistir (Samanci, 2016). Osmanh imparatorlugu’nda XIX. yiizyilda
Avrupa ile temasin artmasi neticesinde geleneksel mutfak kiiltiirli de farklilagsmistir.
19. Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren Bati’dan etkilenmeye baslayan Osmanli Saray ve
Istanbul mutfagi, 20. Yiizyilin baslarinda geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga)
mutfak uygulamalarini igeren mutfak kiiltiirtine gegis yapmustir (Samanci, 2016).
Bati'ya ait tirtinlerin Osmanli piyasasinda fazlalasmasi damak tadimni etkilemistir.
Tiiketim anlayisindaki degisim Osmanli toplumunun beslenme aliskanliklarina
yansimistir. Domates, domates salcasi, patates, ¢ikolata ve kakao gibi tirtinler Osmanl
sarayimnin, elit kesiminin ve XIX. ylizyilda yiikselise gecen orta sinifin sofralarinda
yerini almistir. Yabanci ziyaretgilerin anilarindan elde edilen bilgilere gore 19. Yiizyilin
sonuna gelindiginde Osmanli saray mutfaginda Avrupa usulii 6zellikle Fransiz
mutfagma ait yemekler pismistir. Osmanli saray mutfaginda et ve pilavlarn
lezzetlendirmek i¢in kullanilan kuru ve yas meyvelerin XIX. yiizyll mutfak
geleneginde kullanimi azalmistir (Samanci, 2008). Bunun yerine, baharat cesitleri,
maydanoz, dereotu ve yas ve kuru nane kullanimi yaygimlasmistir (Kizildemir ve
Sarusik, 2017).

Tavuk ve pili¢ gibi kiimes hayvanlari ile birlikte giivercin, keklik, kaz, bildircin, 6rdek
ve hindi yemekleri de saray mutfak geleneginde yer almaktadir. Domuz eti, dini inang
geregi Tiirkler tarafindan tiiketilmese de iilkenin turistik destinasyonlarinda turistler
i¢cin hazirlanan yemeklerde kullanilmaktadir (Kizildemir vd, 2014). Domates, fasulye,
patates, hindi, kakao, misir ve baz1 kabak cesitleri Amerika'nin kesfedilmesiyle XVIIL
Yiizyildan itibaren Tiirk mutfagina girmistir ve halk tarafindan hemen benimsenmistir
(Samanci, 2008). Hayvan ve kuyruk yaglarinin saghk endisesiyle kullanimi azalarak,
daha ¢ok bu donemde sanayinin de gelismesiyle yemeklerde ayg¢icek, margarin ve
zeytinyag1 kullanimi baglamistir (Kizildemir vd, 2014).

Bati etkisi giinliik 6giin sayisina da yansimistir. Cumhuriyet donemine kadar giinde iki
0gin yemek yenirken, bu donemde modernlesme siireciyle beraber kahvalti, 6gle
yemegi ve aksam yemeginden olusan ii¢ 6giin diizenine gecilmistir (Samanci, 2016).
Ancak, Eski Tiirk mutfak kiiltiiriimiizde goriilen tiim ailenin birlikte masaya oturarak
yemek yeme aliskanlifi bu dénemde azalmaya baslamistir (Kizildemir ve Sarusik,
2017). Cumhuriyet doneminde ge¢misten gelen zengin yemek kiiltiirti ile alaturka
mutfak uygulamalar1 daha ¢ok Anadolu’da uygulanmaya devam etmistir. Avrupanin
etkisiyle sekillenmeye baslayan alafranga mutfak uygulamalari ile sekillenen Istanbul
mutfagi, hala 0zlinde bu gli¢lii miras1 tasimakta ve geleneksel ile moderni
sentezleyerek yeme icmede komsu tilkelere kadar etki alani
olusturmaktadir(Kizildemir ve Sarusik, 2017).

Cumbhuriyet sonrasindaki yakin dénem ge¢misimiz incelendiginde, tiretim sektoriiniin
gelismesiyle yeme i¢me aligkanhiklarmmin degistigi goriilmektedir. 2000°li yillara
geldigimizde kiireselden yerele bir gecis oldugu dikkat ¢ekmektedir. Cumhuriyet
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sonrasi yillara gore Tiirkiye'deki gelismeler Sekil 10’da gosterilmistir. Cizelge 1’de ise
Tirk mutfaginin  gegmis yiizyillardan itibaren nasil bir degisime ugradig:
gozlenmektedir.

1927-1950arast 1950-1970 arast 1970 sonrasi 1980 sonrasi 1990 sonras
CGay.seker, un, bira Et. siit, siviyag, Gazh ve gazsiz fhracata dayali Eielqngksel gida
ve konserve margann sanayinin igecekler, meyve endiistri, 6zel sektdr tiretimi ve mutfak
sanayinin dogusu. dogusu. suyu ve yatinmlari, uygulamalarina
Anadolu ybre dondurulmuts gida Fast food zincirleri donis .
mutfaklarinin etkisi s:;av";“m ;éf:,f;u uin) dogusu Yerel mutfak
(lahmacun, igli kéfte, i - Mec- Donalds, Pizza degerlerinin dnem

kebap). Hut vb. kazanmasi.

Sekil 10: Cumhuriyet ve Sonras1 Dénemde Olan Gelismeler.

Kaynak: Samanci, 2016.

Tablo 1: Farkli Donemlere Ait Mutfak Kiiltiirlerinin Kargilagtirmast.

S ORTAASYA DONEMi |  SELGUKLU DONEMI OSMANLIDGNEMi |  OSMANLIDONEMi |  CUMHURIYET DONEMI
6-10 YY. ILK YARISI | 10 YY IKINCi YARISI -14 YY. 1516 YY. 1718 VY. 19:20YY.
Doneme etki eden olaylar ve  |Gdgebe Kiiltiir hakimiveti, ~ (Batiya go, Osmanlinin en genis sinirlara {Osmanlinin duraklama Batililagma hareketleri (alafranga),
kiiltiirel yapi Hayvancilik ve aveilik islamiyetin Kabuli ulagmasl, Fatih Sultan doneminin baglamasi Gida sanayindeki gelismeler,
Mehmet'n Istanbul'u fethi, Lokanta ve restaurantlarin geligimi,
Diger kiiltiirlerle etkilesim Kadinlann kitlese! is hayatina
(evlilikler) katilimi, Fast food endiistrisinin
yayllmas|
Mutfak kiiltiiriinii yansitan ~ |Orhun Abideleri Kutadgu Bilig, Yusuf Has Hacip  [Fatih Kanunnamesi, Tiirk Yemekleri, N. Sefercioglu |Yemek Risalesi, Ali Esref Dede
donemin eserleri Dede Korkut, Divan-i Et'ime / Kenzi/ I-steha Tiirkge Yazma Yemek Risalesi ~[Kitabiit-Tabbahin- yemek yazmas|,
Selgukname, Kitahii't-Tabih, Muhammed ~ |Agdiye Risalesi Muhammed Kamil
DivaniiLugati't- Tirk, Kaggarl Bin Mahmud Sirvani Melceii't Tabbahin, Mehmed  [Tiirk Mutfak Sanati, Necip Ertiirk
Mahmut Kamil Secme Yemekler, Tahire Gokalp
Donemde dne gikan yiyecekler |Kak et, pastirma, pirasa, patlican, kabak, kereviz,  |Et, bugday, baharat cesitleri, |Bamya, yesil domates, yesil  {Domates, patates, fasulye,
soktu(sucuk), kurut, sogan, sanmsak, lahana, elma, nar, |seker tarhana, bulgur, piring, [biber, kirmizi biber, fasulye, ~ |kuskonmaz, sakiz kabag), bal
kavurma, tereyag, yufka, |seftali, armut, incir, kavun, bugday, (sehriye, un, mercimek, pirasa, portakal, has undan, meyane  [kabag, kirmizi ve yesil biber, salca,
bugday, arpa, cavdar, siit,  |bazlamac, yufka, bakla, nohut, {lahana, 1spanak, sade yag,  |undan ve harci undan yapilan | misir, margarin, zeytinyag, puding,
yogurt, tereyag, kaymak,  |mercimek kuyruk yagy, kuru meyveler  |ekmekler, seker makarmna,
Donemde dne gikan icecekler  |Kimiz, pekmez, boza boza, sarap, bal garab, kimiz, Ayran, kahve, serbet Siyah ay, kahve, gazli icecekler
meyve suruplar, meyve sulari Hogaf ve serbet
Eti yenen hayvanlar At, koyun, kegi, erkeg, deve, ~[Koyun eti, Kegi eti Av hayvanlan(givercin, keklik,|tavuk eti ve koyun eti Dana ve sigir eti
oglak Av hayvanlan(givercin, keklik, — |bildircin), balik,
bildircin), balik, Kiimes hayvanlari (horoz,
Kiimes hayvanlan (horoz, tavuk ve, |tavuk ve, kaz, ordek) ve
kaz, drdek) ve yumurtalan yumurtalar
Donemin yapilan yemekleri  |Hububat yemekler, Et yemeKleri(yahni, biryan, borani, |et yemeKleri, piring pilavi,  [et yemeKleri,et yahni, piring  {Soslu ve gamnitiirlii yemekler,et
corbalar(tarhana, yogurt, un, |kebap, kalye), undan yapilan sulu  |bulgur pilav, sebzeli pilavi, sebzeli pilav, il |vemekleri, kuzu yemekleri, tavuk
mercimek) vemek "to", helva, kebere tursusu |pilav(dane-i sebze), kabak |piringli ve bugday corba roti, sebze graten, kebaplar,
receli, kabak tatlist, zerde, ~|gesitleri, regel, macun, helva, (lahmacun, pide,doner, hambuger,
asure, tarhana gorbasl, muhallebi, asure, zerde
dolmalar, 1spanakli biiryani,

Kaynak: Samanci, 2016;Acar ve Siiriiciioglu, 2014;Sandik¢ioglu, 2016;Sahin, 2016.
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TURK MUTFAK KULTURUNE ETKI EDEN FAKTORLER

Tiirk mutfak kiiltiirii, M.O 200’1ii yillarda tarih sahnesinde ilk yer almasindan itibaren
21.ytizyila gelinceye kadar Asya ve Anadolu topraklarinin zenginligi ve cesitliligiyle
tarih boyunca diger kiiltiirlerle etkilesim icinde yogrulmustur. Bu siire zarfinda,
donemsel olarak bazi1 degisimler yasamis ve bu etkiler giintimiize kadar ulasmistir
(Kizildemir vd, 2014).

Tirk mutfagmin zenginlik sebepleri; yiyecek ve igecek hammaddesi kaynaklarmin
bereketliligi, cesitliligi ve Tiirk milletinin koklii bir tarihe sahip olusu seklinde
siralanabilir. Tiirkler ilk caglardan bu zamana ¢ok c¢esitli milletlerle komsu olmus,
beraber yasamis ve yemek yeme kiltiirii bilgi alisverisinde bulunmustur. Bunun
sonucu olarak Tiirk mutfagl, muazzam bir kiiltiirel birikimle giintimiizdeki mutfak
kidltiirtinti olusturmustur. Geleneksel Tirk Mutfagi'min kendine 6zgii yaraticiligy,
begenileri ve geleneksel gorenekleri onu diger kiiltiirlerin mutfaklarindan ayiran en
belirgin Olgektir. Tiirk mutfaginin zenginlik kaynagina ve yeme igme aliskanliklar:
incelenirken mutfak kiiltiirtine etki eden faktorler, Sekil 10°’da gosterilen basliklar
altinda toplanmaktadir.

Tanm ve
Hayvancilik

Gelenek ve |  Diger
Gorenekler | Kiltiirler

Turk Mutfak
Kidlturine etki
eden faktorler

Sosyo | = -
= . | Cografi
Ekonomik |  Baigeier

| Slgele
Yap | 134

Sekil 10: Turk Mutfak Kiiltiirtine Etki Eden Faktorler.
Kaynak: Giiler, 2010; Kizildemir, vd. 2014; Ongel, 2015.

Tiirklerin yeme i¢me aligkanliklarinda tarimsal yap1 ve gogebe kiiltiiriin etkisi oldukga
fazladir. Orta Asya’da yasayan Eski Tiirklerde yerlesik hayata gegene kadar binek
hayvani olarak kullandiklar1 hayvanlarin eti tiiketilmekteyken, goc edilen yerlerdeki
bitkilerin kullanimma pek rastlanilmamigstir. Tiirklerin gogebe kiiltiirden yerlesik
yasama gecis yapmalari ile hayvansal tiriinlerin disinda tahil ve bitkilerle tanisilmis ve
bu tarim fdriinlerinden Ozellikle hububatlar, Tiirk yiyeceklerinin biiyiik bir
¢ogunlugunu olusturmustur (Kizildemir vd, 2014). Kuru fasulye, nohut, bulgur pilavi,
sogan Tiirk yiyeceginin simgesi haline gelmistir. Kirsalda bu gidalarin ¢ok fazla
tiiketildigi goriilmektedir (Giiler, 2010). Tiirkler Islamiyeti sectikten sonra, dinin
yenmemesini emrettigi gidalardan uzak durmaya g¢alismislardir. At, esek ve domuz
gibi hayvanlarin etini yemeyi, icinde alkol bulunan (kimiz ve sarap vb.) igecekleri
icmeyi dini inanglar1 geregi terk etmislerdir. Diger taraftan Miisliimanlig1 segen
Tirkler, Arap kiiltiirtiyle etkilesime girerek beslenme aliskanliklarinda onlara ait
bir¢ok yiyecek ve igecegi Tiirk mutfagina dahil etmislerdir (Kizildemir vd, 2014).
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Ozellikle Giineydogu bolgesi yemeklerinde bu mutfak kiiltiiriiniin etkisi ¢ok
hissedilmektedir. Ac1 biber ve baharatlarin yemeklerde fazla kullanimi bu etkiye 6rnek
verilebilir (Giiler, 2010). Tirk mutfagl, Osmanli imparatorlugu doneminde en
gorkemli donemini yasamistir. Bunun nedenlerinden biri Osmanli imparatorlugunun
fetihlerle ¢ok genis bir cografi alana hakim olmasi ve diger kiiltiirlerle tanismasi ve
onlardan etkilenmesidir (Giiler, 2010). Diker vd (2016) ‘daki ¢alismasinda, Osmanlinin
balkanlarda egemen olmasiyla Ozellikle balkan mutfaginin Tiirk yemek kiiltiirii
tizerine en ¢ok etkiye sahip mutfak oldugunu iddia ederek, balkan mutfak kiiltiirtintin
Tirk mutfak kiiltiiriine etkilerini 6rneklerle anlatmistir (Samanci ve Croxford, 2006).
Mutfak kiiltiiriimiiz bati mutfaklarindan da etkilenmistir. Ornegin, Fransiz mutfagmna
ait pasta ve, Italyan mutfagmin bas yemegi olan makarna, Tiirk mutfagma dahil olan
yiyeceklere ornektir (Diker vd, 2016).

Patates, domates, taze biber, kabak gesitleri gibi bugiinkii Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer
alan ve cok sevilen sebzelerin mutfakta kullanilmaya baslanmasi Amerika kitasinin
kesfedilmesi ile olmustur. Bu yiyeceklerin Tiirk Mutfak kiiltiirtinde de yer almaya
baslamasiyla kullanimi1 Anadolu’ya kadar ulagmistir (Samanci ve Croxford, 2016).

Tiirk yemekleri yasanilan cografi yerler gore farklilik icermektedir. Tiirkiye'nin farkl
bolgelerinde farkli yemek ¢esitleri bulundugu gibi, her bolgenin kendine gore yoresel
yiyeceklerinden olusan bir beslenme bicimi ve yemek pisirme yontemleri vardir (Diker
vd, 2016). Bu farkhiliklar iller arasinda bile degisiklik gosterebilmektedir. Tiirkiye’'de,
yasanilan bolgenin iklimsel Ozellikleri ve yetistirilen sebze ve meyveler bolgesel
mutfak kiiltiirtintin zenginlik ve gesitliligini olusturmaktadir (Giiler, 2010). Tarihten
glintimiize Tiirk yemekleri 6zel giinler ve torenlere gore de degisiklik gdstermistir
(Diker vd, 2016). Eski caglardan beri Tiirklerde birlikte yeme-igme gelenegi vardir.
Tirk Mutfak kiltiirti ile ilgili bu adetler giintimiizde hala 6zel giin ve torenlerde
yasatilmaktadir. Yasam boyunca, insanlarin hayatlarindaki diigiin, siinnet gibi 6zel
torenlerde, dini veya genel bayramlarda ikram edilen gidalar bir gelenege bagh gibi
uygulanmaktadir (Halici, 1997). Yusuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig adli ¢alismasinda
bahsedilen kiidenke as1 (diigiin yemegi), stinnet asi, ad as1 (ad- san alma yemegi),
togum as1 (dogum yemegi), koldas as1 (arkadas yemegi), yog/yug asi (6lii yemegi)
ziyafet yemeklerinin bir kismi 6. Yiizyildan giliniimiize kadar gelmis ve hala
uygulanmaya devam etmektedir (Sandikcioglu, 2016). Bu 0zel giinlerde yapilan
yemekler, insanlarin seving ve tiizilintiilerini paylasmakta Tiirklerin yasamlarinda
tarihten beri 6zel bir yer tutmaktadir. Ayrica bu yemekler, Tiirklerin ikram konusunda
ne kadar eli acik bir millet olduklarini da gostermektedir (Diker vd, 2016).
Sosyo-ekonomik diizeyin farkli olmasmin Tiirk mutfak kiiltiirtine etkisi, Osmanh
Imparatorlugu déneminde, mutfagin Saray mutfagi ve Halk mutfagi olarak
farklilasmasi olarak kendini gostermektedir. Saraydaki mutfak gidalar agisindan daha
gosterisli iken, halkin mutfagi cesit daha sadelesmis bir yapiya sahiptir (Giiler, 2010).
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GELENEKSEL TURK MUTFAK KULTURUNDE BESLENME
ALISKANLIKLARI

Gegmisten giintimiize Tiirk mutfak kiiltiiriinde geleneksel gidalarla ilgili calismalar ve
beslenme aligkanliklar1 incelendiginde one c¢ikan yiyecek ve igeceklerin bugday,
bulgur, keskek, asure, tarhana, pekmez, iceceklerden; kimiz, boza, kahve oldugu
goriilmektedir. Anadolu'nun iklim Ozelliklerinin bugday ekimine uygun olmasi
nedeniyle, bugday ve bugdaydan elde edilen un, bulgur ve bulgurun yogurt, et, kuru
baklagiller ve sebzelere katilmasiyla elde edilen yemekler, Anadolu Tiirk mutfak
kiltiirtintin temelini olusturmaktadir (Karakus vd, 2007). Asure, belgelerde genelde
‘aslira olarak soylenmek ile beraber, arada”astire” olarak da ge¢mistir. Saray
mutfaginda geleneksel olarak muharrem ayimmn onuncu giinii asure pisirilip, biitiin
Osmanli hanedanina testilerle sunulmustur (Ozlii, 2014). Tarhananmn Tiirklerin
zevkine uygun olmasi, uzun siire ve kolaylikla saklanabilmesi ve besin Ogeleri
agisindan zengin olmasi gibi ozellikleri nedeniyle Anadolu’da kis hazirliklar1 olan
yiyecekler iginde ilk sirada yer almaktadir (Ozgelik ve Ozdogan, 2007). Pekmez, tarih
boyunca Tiirklerin seker yerine {iretip kullandigi, yiiksek karbonhidrat ve enerji
kaynag1 olan geleneksel gidalarimizdan birisidir (Ugar, 2007). Orta Asya Tiirk
kiltiirtine ait bir ata igecegi olan kimiz, kisrak siitiinden yapilan fermente bir
driintidir. At ve kimiz kavramlarinin Tiirk boylarmin kiiltiirel ve sosyal yasamlarinda
vazgecilmez bir yeri vardir (Ustiin, 2009). Tiirklerin bir diger geleneksel icecegi olan
Boza, geleneksel fermente tahil bazl bir icecek olup dari, arpa, bugday, misir, piring,
gibi tahillardan elde edilmektedir. Boza ile bira, farkl iirtinler olmalarina ragmen boza
en eski bira olarak kabul edilmektedir. Boza, Tiirkler tarafindan Orta Asya’dan beri
uretilmektedir (Levent ve Cavuldak, 2017). Tiirk kahvesi de geleneksel Tiirk
Mutfagimin vazgecilmez unsurlarindandir. 15. yiizyilin sonlara dogru icecek haline
gelen kahvenin, Yavuz Sultan Selim’in Misir seferinden sonra 16. Yiizyilin ilk
ceyreginde Miisliiman tiiccarlar tarafindan Istanbul’a geldigi goriisii hakimdir.
Osmanli halki, bu igecegi benimseyerek Osmanli kiiltiiriiniin iginde bir nesne
konumuna getirerek kahvenin Tiirk orf ve adetlerinin igine girmesini saglamistir
(Denis, 2011).

SONUC VE ONERILER

Kokleri Orta Asya’ya dayanan Tiirk Mutfagi, 6zgiinliigii, kiiltiirel zenginligi ve sahip
oldugu tiriin gesitliligi bakimindan diinyanin en biiyiik sayil1 mutfaklar igerisinde yer
almaktadir (Giiler, 2010). Giiniimiizdeki Tiirk mutfak kiiltiirtine bakildiginda,
gecmisten gelen bu kiiltiirel mirasin yeni nesillere aktarilmasinda sikintilar yasandig:
gozlenmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014). Cumhuriyet donemi modern alafranga
mutfagm Tirk mutfaginda etkili olmaya baglamasiyla beraber geg¢misten gelen
kiiltiirel degerlerimiz yavas yavas kaybolmus eski tatlarin bazilar1 giiniimiize kadar
gelememistir.

1996 yilindan itibaren besin olarak kullanimi giderek artan Genetigi Degistirilmis
Organizmalarin hayatimiza girmesiyle de saghkli ve lezzetli besin bulmak
giiclesmistir. Ote yandan hava, su, toprak kirlenmesindeki artis, sagliksiz pisirme
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kaplarmnin kullanilmasi, yemek saklama ve pisirme yontemlerinin degismesi, saglikli
besin yetistirmeyi, saglikli yemek yapmayi, dogal beslenmeyi neredeyse imkansiz hale
getirmistir (Akin, 2014). Fastfood ve hazir gidalarin fazla tiiketiminin hizla sagliksiz
beslenmeye yol agmasi ile Diinya’nin saglikly, besleyici, probiyotik ve fonksiyonel
gidalara yoneldigi giintimiizde, Tiirk mutfak kiiltiiriintin geleneksel yiyeceklerinin
degeri daha c¢ok anlasilmakta ve beslenme aliskanliklarinda gec¢mise doniis
yasanmaktadir. Bugiin, Osmanli Mutfagi'nin ve yoresel yiyeceklerin tekrar 6n plana
¢ikmasi bunun bir gostergesidir.

Yiyecek icecek isletmelerinde hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii yemekler aslina uygun
ve kaliteden 0diin vermeden hazirlanarak geleneksel yonii ile oldugu kadar saglikli
beslenme yoniinden de tekrar 6n plan ¢ikartilmali, igeceklerimizden boza ve Tiirk
kahvesi gibi kiiltiirel degerlerimiz korunmalidir. Beslenmede biiyiik bir 6neme sahip
geleneksel Tiirk mutfak kiiltlirtiniin temelini olusturan yoresel mutfaklarin ve
geleneksel gidalarimizin uluslararasi alanda daha etkili tanitimlarinin yapilmasi
kiiltiirel mirasimizin bilinirliginin arttirilmasi hususunda tizerinde durulmas: gereken
onemli bir noktadir. Bu ve benzeri calismalarin artarak devam etmesi, ge¢misten
glintimiize degisen beslenme aliskanliklarimizi daha rahat anlamamaiza katk: saglayip,
Tirk mutfak kiltiirtinde yer alan geleneksel gidalarimizin etkin bir sekilde
tanitilmasina imkan taniyacaktir.
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