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Oz

Tarih sahnesine konargdcer bir toplum olarak ¢ikan Tiirkler, gecmisten giiniimiiz
kadar yeme ve igmeye biiylik 6nem vermiglerdir. Geligen tarihsel siire¢ icerisinde
Tirklerin yasam sekilleri, yasadiklar1 cografya ve etkilesim halinde olduklar
medeniyetler, yeme-icme aliskanliklarin1 ve yemek kiiltiirlerini etkilemistir. Bu
kapsamda arastirmanin amaci, Tirklerin tarih sahnesinde yer almalarindan
itibaren, yemek ve mutfak kiiltiirlerinde yasanan degisimleri ve bu degisimlerin
nedenlerini incelemektir. Bu degisimler yasadiklar1 cografya, gog ettikleri
bolgeler, etkilesim icinde bulunduklari medeniyetler ve devletler kapsaminda
degerlendirilmistir. Bu konu {izerine yazilan kaynaklardan elde edilen bilgiler
gercevesinde literatiir ¢aligmasi yapilmistir. Arastirmanin genel sonucu Tiirklerin
sahip oldugu kiiltiirel zenginligin, Tlirk mutfak kiiltiiriiniin de zenginlesmesinde
etkili oldugunu gostermesidir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Beslenme Kiiltiirii, Tarihsel Geligim

Abstract

Turks who the stage of history as a homadic community, have attached great
importance to eating and drinking from the past up to the present day. Emerging
in the historical process of Turks way of life, their geography and their
civilizations have interacted, eating and drinking habits and food culture has
affected. In this context, the purpose of research, take place in Turks starting from
the stage of history, and the changes in food and cuisine culture is to examine the

“ Sakarya Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm isletmeciligi Anabilim
Dali, e-posta: o.kizildemir@gmail.com

 Sakarya Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm isletmeciligi Anabilim
Dali, e-posta: emrahozturk@duzce.edu.tr

“ Prof. Dr. Sakarya Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi
Anabilim Dali, e-posta: msariisik@sakarya.edu.tr

191



AIBU Journal of Social Sciences, 2014, Vol:14, Year:14, Issue:3, 14: 191-210

causes of these changes. This changes the geography in which they live, they
migrated regions, civilizations and states in which they interact, are included.
Articles on the subject information obtained from sources that are made within
the framework of literature. The overall results of the study of the cultural
richness of Turks, Turkish cuisine in the enrichment culture also shows that
effective.

Keywords: Turkish Cuisine, Nutrition Culture, Historical Development

Giris

Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler, toplumlarin yasam
bicimlerinde ne kadar etkiliyse yeme i¢gme aligkanliklarinda da bir o kadar
etkilidir (Sar, 2013; Tezcan, 2008). Dolayisiyla bir toplumun yeme igme
aliskanliklari, yasadigr yorenin cografik, tarimsal ve sosyo-kiiltiirel

Ozelliklerinin yani sira bagka toplumlarla olan etkilesiminden de
etkilenmektedir (Baysal, 2001).

Farkli toplumlarin farkli yeme i¢me aligkanliklar1 oldugu giiniimiizde de
goriilmektedir. Turkler, tarihte yer almaya basladiklar1 andan itibaren,
beslenmeye onem vermisler, yeme igme sosyal hayatlarinda her zaman
onemli bir faktor olmustur. Bundan dolayidir ki Tiirk idarecileri, halkim
ac ve ¢iplak birakmamayi ana ilke olarak gormiislerdir (Talas, 2005).

Tirkler Cilali Tas devrinde Orta Asya’ya gelip yerlestikten sonra Ural ve
Altay daglan arasindaki (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011:443), Asya’nin
genis bozkirlarin1 yurt edinmislerdir. Dolayisiyla Islamiyet’ten &nce
Turklerin tarihi sadece Orta Asya ile sinirli olmayip, Kafkaslar,
Karadeniz’in kuzeyi ve hatta Macaristan ovalarina kadar uzanan genis
bolgeleri de kapsamaktadir (Tasagil, 2013). Tiirklerin 10. yiizyi1ldan sonra
Islamiyet’i kabul etmesiyle, Islam iilkeleri ile olan temaslar1 artnus, bu da
Tiirklerin Bati’ya, Iran’a, Anadolu’ya gelmelerine neden olmustur
(Mercan, 2003; Yolalici, 2008). Bu baglamda Tiirklerin Islamiyet’ten
once ve Islamiyet’ten sonra kurduklar1 devletler su sekilde 6zetlenebilir.
Hunlar (MO 220-MS 216), Tabgaclar (216-394), Avarlar (394-552),
Goktiirkler (552-745), Uygurlar (745-940), Karahanlilar (940-1040),
Biiyiik Selguklular (1040-1157), Anadolu Selguklular1 (1157-1308),
Cagataylilar (1308-1335), ilhanhlar (1335-1370), Timurlular (1370-1447),
Osmanlilar (1447-1922) ve son olarak Tirkiye Cumhuriyeti (1923- ...)
(Eravsar 2008; Kanlidere, 2013).

Yukarida da goriildiigii gibi MO 200°lii yillardan giiniimiize kadar birgok
degisik cografyada, birgok devlet kuran Tiirkler, ¢ok fazla medeniyetle

192



AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 2014, Cilt:14, Yil:14, Say::3, 14: 191-210

etkilesim i¢inde oldugundan kiiltiirel yapis1 bakimindan da hayli
zengindir. Dolayisiyla bu zenginlik yeme-igme aligkanliklarina ve mutfak
kiiltiirlerine de yansimustir (Giiler, 2008; Ertas ve Karadag 2013).

Tiirk mutfak kiiltiirii Orta Asya’dan M.O 200’lii yillardan 21.yy’a kadar
uzanip, Asya ve Anadolu topraklarinin zengin iirlin ¢esitliligiyle ve
tarihsel siireg icerisinde diger kiiltiirlerle olan etkilesimle yogrulup zaman
icinde bazi degisimler yasamis ve giliniimiize kadar ulasmistir. Bu
calismada ise Tirk mutfak kiiltliriiniin, Tirklerin yasadigi gogebe
yasamdan, 21.yy’m ilk ¢eyregine kadar olan siiregte gecirdigi yeme icme
konusu kapsaminda olan degisimler ve zenginlikler ele alinmistir. Bu
baglamda etkili olan cografi konum degisikligi, diger kiiltiirlerden
etkilenme ve Tiirk mutfagina etki eden diger faktorler degerlendirilmistir.
Konu Tiirk mutfaginin zenginligini ve zenginliginin kaynaklarin1 ortaya
koyma agisindan 6nem tagimaktadir.

1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Ahskanhklar

Tirklerin tarih sahnesine ¢ikiglart Orta Asya bolgesinde baslamaktadir.
Bu bolgede daha ¢ok konar gbcer yasam tarzini benimseyen Tiirkler daha
sonra Anadolu topraklarina ulasarak mutfak kiiltiirlerinin  hem
zenginlesmesine hem de yeme i¢cme aliskanliklarimin bazi degisimler
gecirmesine sebep olmustur.

Tiirk Mutfaginin olusumunda Orta Asya Tirkleri, Selcuklu ve Osmanh
Imparatorlugu doneminin etkisi biiyiiktiir. Ayrica giiniimiiz Tiirk
mutfaginin sekillenmesinde ve zenginlesmesinde, Tirkiye’de yasamig
olan uygarliklarin da etkisi biiyiiktiir (Gtiler ve Olgag, 2010).

Bu agamada Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yapisin1 dort donemde incelenebilir.
Ik olarak, Islam &ncesinde ve Islam etkisinde Orta Asya Tiirk mutfag,
Selguklu mutfagi, Osmanli mutfag: ve son olarak da Cumhuriyet Donemi
mutfagi olarak bu ¢aligmada incelenmistir.

1.1. islam Oncesinde Orta Asya Tiirk Mutfag

Turkler, Cilali Tag Caginda Orta Asya’ya yerlestikten sonra, Ural Daglar1
ile Altay Daglan arasindaki stepleri anayurt olarak se¢mislerdir.
Dolayisiyla athi gogebe kiiltiirii burada dogmus ve gelismisti (Siiriiciioglu
ve Ozcelik, 2008).
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Tiirkler Islam &ncesinde Orta Asya bdlgesinde daha ¢ok tarim ve
hayvancilikla ugrasmislardir. Yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu
ile yapilan yagli hamur isleri 6n plana cikmistir. Yasadiklari cografi
bolgenin de etkisiyle beslenmelerini agirlikli olarak hayvansal {iriinlerden
saglayan Orta Asya Tirkleri, onem sirasina gore at, koyun, keci ve diger
biiyiikbag hayvan etlerini mutfaklarinda kullanmaktaydilar. Daridan
yapilan boza, Orta Asya Tiirklerinin ilk gidalar1 arasinda yer almaktadir.
Orta Asya Tirklerinde, “av hayvanlari” 6nemli bir yer teskil etmektedir
(Alpargu, 2008: 24; Argilli, 2005; Erdi ve Tugba, 2005: 600).

Pastirma ve sucuk gocebe hayatin bir ihtiyaci olarak {iretilmis Tirk
besinlerinden biridir. Eti uzun siire korumanin yolunu kesfeden Tiirkler,
pastirma ve sucuk gibi bugiiniin nerdeyse aynisi olan besinleri go¢ ve
sefer sirasinda genellikle at sirtinda tiiketmekteydiler (Bilgin ve Samanci,
2008: 18). Orta Asya Tirkleri bakiminin zor olmasi ve konargdger
yasantiya dayanamadiklarindan biiyiikbas hayvancilik fazla yaygin
olmamasina ragmen biiyiikbas hayvancilik her zaman Tiirklerin
kiiltiiriinde yeri vardir (Kozleme, 2012: 104).

Tirkler arasinda siit ve siit iiriinlerinin 6énemli bir yeri bulunmaktaydi.
Ozellikle hayvancilikla ugrasan Tiirkler igin yag temel besin maddesi
olarak goriilmekteydi. Tereyagi siitten ziyade yogurttan elde edilirdi.
Tereyagindan baska i¢ ve don yag1 da kullanilmaktaydi (Ogel, 2000: 14).

Konargocer yasamdan yerlesik yasama gecilmesiyle birlikte tarimla
ugrasmaya baslayan Tiirklerin yetistirdigi baglica iirtinler, bugday, ¢avdar,
arpa ve daridir. Bugdayr zamanla bir temel besin olarak goren Tiirkler,
genellikle ekmeklerini bugdaydan yapmaktaydilar (K6zleme, 2012: 105).

Ote yandan Orhun Abidelerinde anlatilan balik avlari, masallarimizda
rastlanilan balik¢ilik motifleri tatli su balik¢iliginin Anadolu’dan 6nce de
Tiirkler tarafindan bilindigini gostermektedir (Cevik, 2014).

Orta Asya Tiirkleri Cin’in temel besin kaynagi olan ve etkisiyle pirinci
yetistirmeyi Ogrenen Tirkler eski zamanlardan beri kullanmaktaydilar
(Giirsoy, 2005: 77). Ayrica sebze olarak Tirklerin kullandig: yiyecekler,
kabak, pancar, pirasa, havug, sogan, sarimsak, salgam, turp, patlican, dag
1spanagi, salataliktir. Ancak Tiirklerin sebzelere olan ilgisinin o donemde
az oldugu da soylenmektedir. Meyve ve kuruyemislere de Tirklerin ilgi
gosterdigi bilinmektedir. En ¢ok kullanilan meyve ve kuruyemisler, erik,
kayisi, seftali, elma, kavun, karpuz, seftali, igde, dut, fistik, armut, {iziim,
findik ve ceviz gibi {irlinlerdir. Ayrica iiziimden pekmez, sirke ve sarap
yapilmaktayd: (Alpargu, 2008; Kilig ve Albayrak, 2012). Tiirklerin
“burgak” diye adlandirdign ve batiya gog ettikleri vakit boriilce olarak
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ismini alan baklagiller arasinda bakla, fasulye, bezelye, mercimek ve
nohut bulunmaktadir (Giirsoy, 2005: 78).

Orta Asya Tirkeri’'nin en ¢ok kullandig1 icecek kimiz olarak
goriilmektedir. Kimizin hazirlanigi, taze kisrak siitii ve bu siitlin tigte biri
oraninda dnceden hazirlanmis mayalik kimiz deri torbaya doldurulur. Deri
torba icinde 1lik bir yerde saklanan bu kimiz, torbanin agzindan bir sopa
ile sik1 sik doviiliir, 12 veya 24 saat sonra kimiz icilecek hale gelmektedir
(Ogel, 2000: 173). Yine o dénemde kimizin yani sira, bazi hububat
tiirlerinin alkole ¢evrildigi ve halkin ictigi, ayrica ilizimden sarap elde
edilerek icildigi ve Marko Polo’ya gére de at kanmnin yenilip igildigi Islam
oncesinde Tirk Kiiltlirlinde bazi kaynaklarda bahsedilmektedir (Giirsoy,
2005: 83).

Eski Tiirk kiiltiirinde konargdger yasamin da etkisiyle yogurdun 6nemli
bir yeri bulunmaktadir. Tamamen Tiirklerin iiriiniidiir ve diinyaya da aym
isimle  yayilmistir.  Cesitli ~ yemeklerinde  yapiminda  yogurt
kullanilmaktadir. Ayrica kurut da yine koyun siitiinden yapilan yogurdun
kurutulmasiyla olusan bir ¢esit peynirdir. Kurut savaglara giderken erzak
olarak kullanilan bir tiriindiir (Giirsoy, 2005: 20; Yilmaz, 2000).

Orta Asya Tiirklerin cadirlarinda mutfagin her zaman yeri olmustur.
Ayrica mutfakta kullanilan egyalar Kasgarli Mahmud’un Divanii Lugat’it
Tirk’te bahsedilmektedir. Bunlar, bardak, selgi bigek (as¢1 bigagi), etlik
(et ¢engeli), twrik (ibrik), tewsi (tepsi), kova, sa¢, sis, soku (havan) ve
susgak (susak) bulunurken; kiip, canak, ¢dmge, kasuk, tekne, tuzluk,
yasgag (yasdigag) gibi toprak ve ahsap esyalar; sanag (dagarcik), sarnig
(su tulumu), tagar (dagarcik), tulkuk (tuluk) gibi deriden yapilan mutfak
esyalaridir (Geng, 2008: 4).

Tium kiiltirlerde oldugu gibi mutfak kiltirii de, iklim ve ¢evre, dini
inamslara gore sekil almugtir. Tirk mutfak kiltirinde de Orta Asya’da
Islam 6ncesinde ve Islam etkisinde mutfak kiiltiiriinde degisimlerden s6z
edilebilir.

Islam etkisiyle beraber Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinde, islamiyet’in
yasakladigi yiyecek ve igeceklerin Tiirk mutfaginda artik kullanilmamaya
basladig1 goriiliir. Iste bu dénem mutfagim sekillendiren en 6nemli
olgudur. Islam’mn kabul edilmesiyle Tiirklerin mutfak kiiltiirleri devam
etmis ancak dini yasaklar ve dinin gerekliligi uygulanmaya baslanmstir.

Tiirkler arasinda ekmegin gogebe hayattan yerlesik hayata gectikten sonra,
ozellikle islam dininin bolgede yayilmasiyla birlikte nem kazanarak
kutsal bir mahiyete bilrindiigiinii, bu yiizden israfinin ve yerlere
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atilmasinin “glinah sayildigin1” da belirtmek gerekmektedir (Kozleme,
2012: 109). Ayrica yemek adabiyla ilgili olarak yemege besmele ile
baglanir ve yemek sonunda sofra duasi yapilmaya baslanmistir(Arat,
1947). islam etkisinde Tiirklerin yiyecek ve icecekleri, etli yemekler, balik
yemekleri, siit iirlinlerinin kullanildigi yemekler, bugday ve bugday
unundan yapilan yemekler, hamur isleri (eriste ve sehriye), tutmag, piring
yemekleri, sebze yemekleri, dar1 yemekleri, iiziim, elma, armut, seftali,
kayisi, erik, ayva, dut, igde, fistik, ceviz, Saraplar (icki), boza, kimiz ve
kumlak veya bal sarabi bu donemin kaynaklarina yansiyan yiyecek ve
icecekleri arasinda bulunmaktadirlar. Ancak Islam etkisiyle at kan1 haram
sayildig1 i¢in vazgecilmis olup bazi igkilerin icilmesine (kimiz ve sarap)
devam edilmistir (Aykut, 2004: 466; Altan, 2008: 31). Dolayisiyla Islam
etkisinde Tiirk mutfagi bugiinkii mutfak kiiltirlimiiziin ana hatlarim
olusturdugu ve Anadolu’da bu Kkiiltiirlerin bazilarinin devam ettigini
gbzlemleyebiliriz.

1.2. islami Dénem ve Selcuklu Mutfag

Biiytik zorluklarla Anadolu’yu fetheden Selguklular, bu topraklarda Milli
ve Islami damgali zengin bir kiiltiirin olusmasini saglamislardir. Bu
kiiltiiriin en uzun devam eden ve en 6nemli kollarindan birini de mutfak
kiiltiirli olusturmaktadir. Geleneksel Tiirk mutfaginin bir devami olan
Selguklu mutfak kiiltiiri ile ilgili giiniimiize kalan yazili kaynaklardan
belli bir fotograf ¢izmek miimkiin olmaktadir (K6zleme, 2012: 114).

Selguklu mutfaginda Islami anlayisin etkisiyle beraber, geleneksel gida
maddelerinin kullaniminin ve israftan kaginmanin getirdigi bir kisitlama
ve sadelik goze ¢arpmaktadir (Giirsoy, 2004: 94-112).

Selguklu devri, Tiirk tarihi, islam tarihi hatta diinya tarihi bakimidan bir
doniim noktas1 olmustur. Tiirkler simdi oldugu gibi Selguklu devrinde de
yiyeceklerini hayvanlardan ve bitkilerden saglamaktalardi. Dolayisiyla
bliyliikbag ve kiiclikbas hayvanlarin siitleri, etleri, kiimes hayvanlari,
tarimsal bitkiler, yabani otlar, agaclar ve meyveler ile besleniyorlardi
(Sanlier vd, 2012:154).

Ote yandan Tirk Mutfak Kkiiltiiri Selguklular doneminde yemek
gesitlerinin yansira yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile de
gelisimine devam etmistir. Selguklularda kusluk ve aksam (zevale)
yemegi adi verilen iki 6glin bulunmaktadir. Kusluk, sabahla &glen
arasinda yapilmaktadir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011). Yagl ve hamur
isi gibi tok tutan yemekler tercih edilmektedir. Aksam yemeginde ise ¢esit
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boldur ve hava kararmadan yenmektedir. Selguklular doneminde et, un ve
yag yemek alisgkanliginin simgesi olarak goriilmektedir. Kuzu, erkec, keci,
at ve tavuk en ¢ok eti yenen hayvandir. Bunlara kuglar ve baliklar ilave
edilebilir. Kesilen hayvanin sakatatinin ¢ok tiiketildigi Sel¢uklularda,
sebze yemekleri pek tercih edilmemesine ragmen az da olsa
bulunmaktadir (Giirsoy, 2004: 89; Cetin, 2008; Giiler, 2008: 4).

Selguklu mutfaginda her yemegin yaninda ekmegin ana besin kaynagi
olarak tiiketilmesi, eski Orta Asya Tiirk mutfagindan temel bir farki olarak
ortaya ¢ikmaktadir (Kozleme, 2012: 115). Eski adetlerin devam ettigi bu
donemin mutfaginda, kirmtilarin yere dokiilmemesi i¢in yere bir ortii
yayilirdi. Onunda {izerine 40 cm yiikseklikte bir altlik yerlestirilir ve
iizerine de sini konurdu. En ¢ok tahta kasiklar kullanilir ve sulu yemekler
bunlarla yenilirdi. Tam olarak elle yemek yemenin olmadigi dénemin
mutfaginda yufka ekmegi de bazen kasigin yerine kullanilmaktaydi.
Gorgii kurallart ise, dnce yemege biiyiiklerin baslamasi, herkesin kendi
oniinden yemesi, elin yemegin i¢ine girmesinin hos karsilanmamasi,
yemekten dnce ve sonra ellerin yikanmasi, yemegin sag el ile yenilmesi ve
sofrada artik birakilmamasi, “besmele” ile baglanip “Hamd” ile bitirilmesi
Islami etkinin var oldugunu gosteren baska bir kanit olarak gosterilebilir
(Stirtictioglu, 2008: 69; Geng, 2014).

Selguklu mutfaginda kullanilan yiyecek ve igecekler tahillar; bugday,
arpa, ¢avdar, misir, piring baklagiller; fasulye, mercimek, nohut sebzeler;
pirasa, sogan, sarimsak, 1spanak, patlican, biber, kereviz, nane, marul,
hashas, havug, hiyar, kabak, tere, turp meyveler; ayva, nar, elma, armut,
seftali, lizim, dut, kayisi, incir, kavun, karpuz, keciboynuzu, kestane,
ceviz, badem, findik, fistik, turuncgiller ve hurma baharatlar; safran,
kimyon, susam, seker, tuz siit triinleri; yogurt, tereyagi, peynir, hamur
isleri; ekmek, yufka, simit, ¢orek ve borek olarak siralayabiliriz (Tezcan,
1992: 118; Giirsoy, 2004, 90-91; Cetin, 2008; Erdogan, 2010).

Selguklu mutfaginin en meshur yemekleri; tutmag¢ (bugday unu ve et ile
yapilir), herise (keskek), kalye (patlican, kabak ve kiyma ile yapilan sebze
yemegi), borani (1spanak ve piring ile yapilir), tirit (et suyuna dogranmis
ekmek as1), pilav, ¢corbalar (en onemlisi tarhana), kebaplar (sis kebap),
yahni, kelle-paca, bulamag (un, Seker ve yag ile pisirilir), pastirma, balik
ve av yemekleri olarak siralayabiliriz (Tebardar vd., 1998: 145; Tezcan,
2000: 23; Mergil, 2000: 146; Giirsoy, 2004: 93).

Bu donemde tatli olarak en cok tiiketilen yiyecekler; giilbeseker (giil, bal,
limon ile yapilir), islenmis seker (badem sekeri), helva (seker, yag ve
fistik ile hazirlanir), pekmez, bal ve paluze (nisasta ve sekerle yapilip
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soguk yenen pelte) olarak kaynaklarda gegmektedir (Mergil, 2000, Sahin,
2008: 50). Selguklu donemi en ¢ok tiiketilen igecekleri ise; sarap, kimiz,
boza, serbet, ayran ve hogaftur (Oral, 1957; Cetin, 2008).

Selguklu doneminde kullanilan baslica mutfakta esyalari; bicak catal,
kasik, kepge, sini-tepsi, kése, tas, tencere — kazan, havan, etlik (et asmaya
yarayan ¢engel), giiveg, testi, kiip, siirahi, ibrik, masrapa, sagrak — kadeh,
susak, tabak, tekne, elek ve kalbur seklinde siralanmaktadir (Erdogan,
2010; Dogdubay ve Giritlioglu, 2011).

Selcuklu mutfagi, gerek sahip oldugu gelenek, gerekse goc ettigi
Anadolu’nun kendilerine kazandirmis oldugu avantajlar1 Islam dininin
secici eleginden gegirerek oldukca zenginlesmistir. Gogebe geleneginin
devami olarak eskiden beri Tiirkler arasinda yaygin olarak tiiketilen et, siit
ve siit iiriinleri, bunlarin yani sira tahilli ve unlu mamuller, degisik tiirde
sebzelerden elde edilen yemekler, olduk¢a zengin meyve kiiltiirii, tatlilar,
serbetler, tursular donemin mutfaginin ana malzemelerini olusturmustur
(Sahin, 2008; Kozleme, 2012: 125).

1.2. Osmanh Mutfagi

Selguklu Tiirklerinin Anadolu’ya geldikleri XII. yiizylldan sonra
olusmaya baslayan Tiirk mutfagi, XIV. ve XV. yiizyilda gelismis, XVL
Ve XVII yiizyilllarda Osmanlilar doneminde saray ve konaklarda
ihtisaslagma yolu ile geliserek diinyanin sayili mutfaklari arasinda yerini
almistir ~ (Siiriicioglu  ve  Ozgelik, 2008:1302). Bdylece Osmanli
Imparatorlugu zamaninda Tiirk Mutfak kiiltiirii daha da gelismis ve en
gorkemli ¢aglarmi yasamustir. O devirde, Osmanlilara ziyarete gelen
yabanci devlet adamlari yedikleri Tirk yemeklerinden asiri derecede
etkilenerek  ascilarin  yetismesi i¢in  Tirk as¢ilarimin  yanina
gondermiglerdir (Sanlier vd, 2012:154).

Tirk mutfak kiiltiiriiniin  diinyanin en zengin mutfaklarindan birisi
olmasinda hem eskiye dayanmas1 hem de Osmanli imparatorlugunun ¢ok
uluslu olusu etkili olmustur (Toygar, 1993). Bunun yani sira; padisahin
hosuna gidecek yemekleri iiretmek, saraylarda verilen ziyafetleri daha
gosterisli yapmak igin asgilar birbiri ile yarisarak Tirk mutfaginin
zenginlesmesine katkida bulunmuglardir  (Ertas ve Karadag 2013).
Boylece Osmanli mutfagi Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin
ilk ti¢c mutfaklarindan birisini olusturmustur (Belge, 2000: 141). Osmanli
mutfagini olusumunu etkileyen dort temel unsur siralanabilir. Bunlardan
birincisi, Orta Asya’da ki et ve siit iiriinlerine dayali mutfak ikincisi, Arap
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ve Iran kiiltiirlerinin etkisi ii¢linciisii, Anadolu’da yetisen iiriinler ve bu
topraklarda bulunan yerli kiltirlerin (Roma, Bizans) etkisi son olarak ise,
Islam kiiltiiriiniin etkisidir (Bilgin, 2008).

Osmanli mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfagi olarak ayrilmaktadir
(Gtiler, 2008). Saray mutfagi, orgiitlenme, damak zevkindeki incelik,
cesitlilik ve beslenme kiiltlirii agisindan Osmanli mutfaginin zirvesi
olmustur (K6zleme, 2012: 131). Ayrica Padisah, Valide Sultan ve Divan
halki i¢in hazirlanmig gosterisli sofralardir. Kalabalik saray cevresini
doyurabilmek icin ase¢ilar yeni yeni yemekler icat etmislerdir. 1200’e
varan kadrosuyla sadece saray ¢evresini degil ayni zamanda gelen
konuklarin yemek ihtiyaglarina da cevap vermeye calismiglardir (Yilmaz
2002). Osmanli saray mutfak kiiltiirinde baklava, kadayif, zerde,
muhallebi, zlbiye, lokma ve halki¢ini gibi tatlilara rastlamak
miimkiindiir. Yine helvahane igerisinde o zaman bilinen biitiin meyvelerin
regelleri yapilirdi. Bunlarin yaninda kizilcik, ayva, mesir, deva-i misk ve
cevaris gibi onlarca tir macunda sarayin diger tathilar1 arsinda
bulunuyordu (Giirsoy, 2004: 98-100). Saraydaki igecekler sadece su,
limon suyu (ab-1 Limon), boza, kahve, hosaf ve serbetlerden ibaretti.
Alkollii i¢kilerin bulunmadigindan bir hayli zengin hosaf ve serbet kiiltiirii
olugmustur (Bilgin, 2008).

Osmanlinin saray mutfagi 15. yy’dan itibaren gelismeye baslamistir
(Yerasimos, 2005). Ozellikle Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda
Istanbul’u  fethetmesiyle saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik
degisiklikler yasanmistir. Deniz tiriinlerinin tiikketimi bu dénemde oldukca
artmistir. Yine bu dénemde Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa
yemek yeme kurallar1 uygulanmaya baslanmistir (Giiler, 2008:5).

Tablo 1. Fatih Sultan Mehmet’in Saray Mutfaginda Tiiketilen Malzemeler

Yiyecek tiirii Yiyecek

Baklagiller ve Tahillar | Bulgur, piring, un, mercimek, bugday nisastasi, nohut
Sebzeler Pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, hiyar, sogan
Yaglar Zeytinyag1, kuyruk yagi, sadeyag

Otlar ve Baharatlar Misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, sarimsak,

kisnig, nane, kimyon, Eflak tuzu, sakiz, sirke, fiilfiil
(karabiber), tar¢in, karanfil, anber

Hayvansal gidalar Yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak, istiridye,
karides, paga, kaz, sigir igkembesi, bal, av kuslari, balik

Kaynak: Giiler Sibel, (2010), Tirk Mutfak Kiiltiri ve Yeme Ieme
Aliskanliklar, Dumlupmar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 26, 24-
30.
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Halk yemek kiiltliriinde ise, konaklar, imarethaneler, asevleri ve orduda
Saray yemek yeme aliskanliklarinda biiytik farkliliklar yoktur. Giinde iki
kez, kadin erkek ayri1 ayri diizende yemek yenmektedir. Konaklarda
yemekleri mutfaktan sofraya tasiyan i¢ oglanlar (garson) yoktur ama
onlarin yerine as¢1 yamaklari bulunmaktadir (Yerasimos, 2005: 41).

Osmanli mutfaginda en ¢ok tiikketilen baklagiller ve tahillar, bulgur,
piring, un, mercimek, bugday nisastasi, nohut; sebzeler pirasa, lahana,
1spanak, pazi, salgam, hiyar, sogan; yaglar zeytinyagi, kuyruk yagi,
sadeyag; otlar ve baharat, misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal,
sarimsak, kisnig, nane, kimyon, eflak tuzu, sakiz, sirke, fiilfiil (karabiber),
tarcin, karanfil, anber; Hayvansal gidalar yumurta, tavuk, peynir, siit,
yogurt, kaymak, istiridye, karides, paca, kaz, sigir iskembesi, bal, av
kuslari, balik olarak siralanabilir (Faroghi, 2006: 38).

17. yy.’dan itibaren Osmanli mutfaklarinda hi¢ goriilmeyen portakal,
mandalina, muz, ananas ve domates gibi iriinlerin tiiketimi
yayginlagmaya baslamistir. Bu iiriinlerin yayginlagsmasindaki neden
Avrupa’yla olan ticari iligkilerin artmasi olarak gosterilebiliriz (Samanci,
2008). Bu kapsamda 19. yy.’a gelindiginde Bat1 etkisinin artmasiyla
beraber masa ve sandalye kullanarak yemekler yenmeye baslanmistir.
Ancak Bat’'nin sembolii olan domuz eti asla Osmanli mutfagina
girmemistir (Giirsoy, 2004: 137).

Osmanlida yemek yiyecek olanlar sininin etrafinda, ya sag dizleri dik sol
dizleri yatik bir bigimde bagdas kurar ya da ayaklarini sininin altina
uzatarak otururlardi. Sininin {istiinde ne Ortii, ne de ¢atal-bigak olurdu
(Yar, 2008;6). Yabanci devlet temsilcilerine verilen ziyafetler hari¢
tutulursa, sofralarda genellikle liiks ve gosteristen kaginiliyordu. Yemek
siiresi  kisaydi. Sarayda altin, giimiis ve porselen tabaklar da
kullaniliyordu. Fakat bunlar ancak segkin ziimrenin sofralarinda yer
aliyordu (Bilgin, 2008).

Osmanli sofra adabinda ana yemekler gelmeden Once, sininin iizerine
misafir sayisinca kasik, ekmek pargalari, salata, zeytin, regel ve gesitli
tursularla dolu kiigiik tabaklarda istah agici yiyecekler yer alirdi. Yemekte
su icilmedigi igin su takimi konulmaz yemek sonrasinda serbet veya hosaf
igilirdi. Yemekler kapakli sahanlar igerisinde sininin ortasinda servis
edildikten sonra kapaklar acilir, herkes bu sahanlardan yemegini yerdi.
Yemekler ¢esitliydi ve sofraya pes pese hi¢ ara verilmeden gelirdi. Bu
yemeklerden sadece iki-ii¢ kasik alimir digerine gecilirdi. Genellikle
konusulmadan yenen yemegin ardindan siniler ve sahanlar kaldirilir ve
eller yikanirdi (Ak, 2007: 5).
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Osmanli sofra adabinda bazi hos sayilmayan kurallardan bahsedilmektedir
(Bey, 1995: 276):

Yemege ev sahibinden 6nce oturmak, ondan evvel kalkmak,
Ev sahibinden 6nce yemege baglamak,

Ekmek ve yemegi biiyiik lokmalar halinde almak,

Yemek yerken kasig1 sonuna kadar agza sokmak,

Yemekte eliyle ekmek ufaklarini toplamak,

Sofrada durmadan sunun bunun géziine bakmak,

Herkes yemekten elini ¢ektigi halde yine yemege uzanmak,
Kahveyi igerken agziyla ses ¢ikarmak,

Suyu ¢ok hizli, serbeti sonuna kadar igmek.

Osmanlida ramazan, diigiin ve diger kutlamalarda olduk¢a abartil
ziyafetler verilirdi. Ziyafetlerde verilen yemeklerin gesidi mevsime bagh
olarak, corba, kebap, kofte ve pilav cesitleri, baklava, lokma, kadayif ve
stitlii tathlardan olusan meniiler sunulurdu (Cigerim, 2001). Bu kutlamalar
genellikle, donemin Avrupa’sinda goriilen surlar igerisinde saraylilara
mahsus olmayip, halka ac¢ik meydanlarda, saray ile halkin kaynastigi
zamanlar olurdu (Ko6zleme, 2012). Yine Osmanlida bu &zel giin ve
kutlamalarin diginda, aile sofrasi, konuk sofrasi, toplu yemek sofralari,
saylli giin sofralari, diiglin ve siinnet sofralari, ramazan sofralari,
muharrem ay1 sofralari, hamam sofralari, saray sofralari1 gibi degisik sofra
tiirleri de bulunmaktadir (Araz, 2009).

Sonug olarak 17. yiizyilin sonlarindan itibaren yeni bir mutfak, 6zellikle
bugiin Osmanli mutfagr olarak tamidigimiz mutfak ortaya ¢ikmaya
baglamigtir. Bu mutfak, yeni kiiltiirel katkilarin ve yeni ekonomik sartlarin
sentezi olarak, 18. yiizyll boyunca gelismistir. Bu yiizyilin ikinci
yarisindan itibaren ise Yeni Diinya’dan gelen {iriinlerin etkisinde
kalmistir. Bunlarin bir boliimiinii, o6zellikle domates ve yesilbiberi
tamamiyla, patates ya da musir gibi {irlinleri ise ilk basta kismen
benimsemistir. Degisim ve gelisim siirecindeki Osmanli mutfagi 19.
yiizyildan baglayarak da Bati etkilerine agilmistir. 18. yilizyilda niifusu
yedi yiiz bine varan bir sehrin yaraticiligi, iktisadi zorunluluklardan ve
cok Kkiiltiirliiliikten yola ¢ikarak, yeni senteze varmak iizere, Antik, Iran ve
Arap etkilerini (Islam haric) tasiyan eski aliskanhiklarindan pek cogunu
geride birakmustir (Yerasimos, 2005: 51).
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1.4. Cumhuriyet Donemi Mutfag

Cumhuriyet mutfagini temel olarak iki kisimda incelemek yerinde
olacaktir. Bunlardan birincisi Istanbul mutfagi, ikincisi ise Anadolu
mutfagidir. Istanbul’un tarih boyunca o6nemli devletlere baskentlik
yaparak ¢ok uluslu kiiltiire sahip oldugunu anlayabiliriz. Bu baglamda
Istanbul’un bu gesitliligi mutfak kiiltiiriine de yansims olup zenginligin
nedeni olmustur.

Istanbul mutfaginin temel 6zellikleri olarak, sofraya gelen yemekler hem
doyurucu hem de hafiftir, ayrica gz zevkine de hitap eder. Biiyiik bir
ticari merkez olan Istanbul’ a ¢ok cesitli gida iiriinleri mevcuttur (Unsal,
2003: 130). Osmanlinin mirasindan ve goclerle birlikte Anadolu’nun dort
bir yanindan izler tasiyan Istanbul mutfagi, miikkemmel bir sehir modeli
olarak biitiin {ilkeyi ve hatta komsu iilkeleri etkilemeye devam etmektedir
(Kozleme, 2012: 164).

Anadolu mutfaginda ise, sofra diizeni, pisirme yontemleri, kisa hazirlik
icin hazirlanan yiyecekler olarak ¢ok zengin bir mutfak oldugunu
gormekteyiz. Yani homojen bir mutfak kiiltiiriinden bahsetmek miimkiin
degildir (Halic1, 1973). Anadolu mutfak kiiltiirii ve yemek anlayis1 halk
mutfagini olusturur. Halk mutfagi da sehir ve kirsal kesim olarak
ayrabiliriz. Kirsal kesimde sofra adabi hala yerde sini iistiinde devam
etmektedir. Ancak sehir kisimlarinda masa {izerinde yemekler
titketilmektedir.

Giiniimiizde Anadolu’da hala yasamakta olan bir Tiirk mutfagi mevcuttur.
Mercimek, bulgur, kebap, yahni, ayran, yufka, kavurma, tutmag, katmer,
helva, pilav, zerde, baklava ve borek gibi iiriinler eski Tiirk mutfaginin
yiyeceklerini hala daha kullanildiginmin ispatidir (Gokay, 1973). Anadolu
mutfaginin da yorelere gore farklilik gosterdigi ancak batililagma
hareketiyle beraber fast food iiriinlerinin yayginlasmasina engel
olunamamustir. Ayrica eskiden iki 6giin olan yemek yeme aliskanliklar
giiniimiizde ii¢ 6glne ulasmistir. Hayvani yaglar artik saglik endisesinden
kullanimi1 azalmis olup, daha ¢ok Aygicek, margarin ve zeytinyagi
kullanilmaktadir.

Anadolu mutfaginin simgesi olan ve ¢ok tiiketilen bazi yiyecekler, doner,
pide, lahmacun, simit, gozleme, borek, diirtim, kofte, yahni, tandir,
kebaplar, balik ¢esitleri, pastirma, sucuk, c¢esitli peynirler, zeytinler ve
baz1 sakatatlar iilkemizde bol miktarda tiiketilmektedir. Anadolu
mutfaginda diinyada kullanilan tiim meyve sebzeleri gormek miimkiindiir.
Bakliyat olarak ise mercimek, nohut, piring en meshur olanlaridir. Yine
Anadolu’da bulunan Corba ¢esitleri, mercimek, ezogelin, tarhana,
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iskembe, tuzlama ve domates ¢orbalar iilke genelinde tiiketilmektedir.
Tath cesitliligi bu donemde artmis olup, muhallebi, baklava, kadayif,
siitlag, tulumba, lokma, lokum, yas pasta ve ¢esitli kurabiyeler lilkemizde
¢ok fazla tiiketilen iiriinler arasindadir. icecek olarak tiiketilen iiriinlerin
basinda ayran bulunmaktadir. Ancak kiiresellesmenin etkisiyle beraber
kola gibi icecekler ve alkollil iiriinlerinin iiretiminin serbest kalmasiyla
raki, sarap, bira, votka, konyak, cin gibi iceceklerde tiiketilmektedir.
Ayrica deniz iriinleri, kirmizi et, beyaz et lilkemizde bdlgelere gore
tiiketilen fiiriinler arasindadir. Domuz eti Islami etkiyle iilke insam
tarafindan tiiketilmemekte ancak {ilkenin turizm potansiyeli agisindan
gelen turistlere bazi isletmelerde sunumu yapilmaktadir.

Ulkemizde bélgelere gore besin tiiketim durumu incelendiginde 1994 yili
Hane Halki Tiiketim Harcamalari ve Gelir Dagilimi Arastirmasi’na
dayanilarak yapilan ¢aligmalardan elde edilmektedir. Buna gore (Ertas ve
Karadag 2013);

e En yiiksek meyve tiiketimi Ege bolgesinde,

e Gilineydogu Anadolu bolgesinde yogurt tiiketimi siit tiiketiminden
daha fazla,

e En yiiksek balik tiiketimi Karadeniz bolgesinde,
En diisiik balik tiiketimi Giineydogu Anadolu bdlgesinde,

o Kiimes hayvani tiikketimi sadece Ege Bolgesinde koyun ve kuzu eti
tikketiminden fazla,

e I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu bdlgelerinde kiimes hayvani tiiketimi
ve balik tiiketimi yiizdeleri esit

e Giineydogu ve Dogu Anadolu bdlgelerinde sicak igecekler
(6zellikle ¢ay) kola tiiketiminden daha fazla,

e En yiiksek kola tiiketimi Akdeniz bolgesinde,
Biitiin bolgelerde meyve suyu tiiketimi sicak igecek tiikketiminin
daha asagisinda bulunmustur.

1.5. Tiirk Mutfagimin Ozellikleri

Tiirk mutfag1 zengin bir yapiya sahip olmasiyla birlikte kendine has bir
baz1 Ozelliklerinin olmasidir. Bu kapsamda Tiirk mutfaginin genel
Ozellikleri ana hatlariyla su sekilde siralanabilir (Arli, 1982; Dogdubay ve
Giritlioglu, 2011:446):

e Tiirk yemekleri genel olarak tarim ve hayvansal iiriinlere dayanir

e Yemeklerimiz halkimizin yasadigi cografi bolgelere gore

degisiklik gostermektedir
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Tiirk yemekleri tarihi gelisimi igerisinde sosyal yapiya gore de
degisiklikler gostermektedir

Tirk yemekleri 6zel gilinler ve tdrenlere gore degisiklikler
gostermektedir

Gelenek ve gorenekler ile dini inang¢ yemek ¢esitlerini etkilemistir
Tiirk mutfaginda, yemeklerde aligkanliklar 6nemli rol oynar,
Ekmek cok dnemli bir yere sahiptir,

Tereyag:, I¢ yag, Kuyruk yagi, Zeytinyag ozellikle Ege
bolgesinde dnemli miktarda kullanilmaktadir,

Yemek cesitleri ¢ok olmasina ragmen, hamur isleri basta gelir,
Bulgurun yeri 6nemlidir,

Yogurt, Tiirk mutfaginda ¢ok dnemlidir,

Cesitli kebaplar olmasina ragmen, yahni adi verilen sulu et
yemekleri vardir,

Sogan, yemeklerin hazirlanmasinda kullanildig1r gibi, salata
malzemesi olarak da kullanilir,

Sebze ¢esidi ¢ok olmasina ragmen, etle birlikte soganli, salgali ya
da domatesli pisirilmesi yaygindir,

Yemeklerde baharatlarin, maydanoz, derecotu ve nane gibi otlarin
kullanimi yaygindir,

Tirk mutfaginda yemeklerde siislemeye fazla 6nem verilmez.
Yemeklerin goriiniisiinden ¢ok lezzetli olmasina 6zen gosterilir.
Ancak son donemlerde tabak siisleme ve boyama sanati yeni yeni
gelismeye baglamustir,

Sos kullammmi Tiirk mutfaginda yer almamaktadir. Sos yerine
salca ve besinlerin kendi sular1 kullanilmaktadir

Tirk mutfaginda yemeklerin meyve ya da meyve kurusuyla
tatlandirilir, cogu kez bu meyveler yagda pisirilip yemek olarak
tiketilir,

Tatlilarda tatlandirici olarak pekmez kullanilmaktadir.

Gorildigi gibi Tirk mutfak kiltiirt, Tirklerin ilk tarih sahnesine
cikmalarindan itibaren gliniimiize gelinceye kadar bircok etkiye bagl
olarak degisim ve gelisim yasadig1 ortaya ¢ikmaktadir. Tiim bu etkilerin
ve degisimlerin sonucunda zengin bir yapiya sahip olan Tiirk mutfag
sahip oldugu kendine ait Ozellikleriyle de bir¢cok ulusun yeme-igme
aliskanliklarini da etkilemistir.
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3.Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Olusumuna Etki Eden Faktorler

Gecmisten giiniimiize Tiirk mutfaginin yasadigi degisimlerin ¢esitli
nedenlerden kaynaklandigi goriilmekte ve degisimler devam etmektedir.
Tiirklerin yeme igme aligkanliklar1 incelenirken agagidaki faktorlerin etkili
oldugu goriilmektedir (Giiler, 2010:26):

Tarimsal Yap1 ve Gocebe Kiiltiiriiniin Etkisi
Bagka Toplumlarin Etkisi
Sosyo-Ekonomik Diizeye Gore Farklilagsma
Tiirklerdeki Davranig Kaliplar
Yemeklerin Bolgelere Gore Farklilik Gostermesi
e Toplu Yemek Yeme Gelenegi
Belirtilen bu etkilerin yaninda cografi kesifler, glinlimiizdeki kitle iletisim
araglarinin etkisi ve gida endiistrisinin gelisimi gibi etmenler de Tiik
mutfak kiiltiiriiniin degisiminde ve gelisiminde etkili olmustur.

Sonuglar

Toplumlarin beslenme kiiltiiriinde yasadigi ¢cevrenin ¢ok 6nemli bir etkisi
bulunmaktadir. Ticaret, savaglar, gogler ve teknolojik gelismeler yeni
yiyecek c¢esitlerinin yayilmasinda ve taninmasinda ¢ok etkili olmustur. Bu
etkilesim toplumlarin yemek kiiltiirlerinde de degisiklige yol agmistir
(Giiler, 2007:22). Dolayisiyla Tiirklerin yemek kiiltiirlerinin olusumunda
genel olarak Tiirklerin yerlesik yasama gegmeleri, Islamiyet’i kabul
etmeleri ve Anadolu’ya gelmeleri etkin rol oynamaktadir. Bu temel
siireglerde Tiirklerin yeme-igme kiiltiirlerinde degisimlerin yasandigi
goriilmektedir.

Oncelikle Tiirklerin gdcebe yasamdan yerlesik yasama ge¢meleri, onlarin
hayvansal {iriinlerin diginda tahil ve bitkilerle tanismasina neden olmustur.
Ote yandan ihtiya¢ duyduklar1 bu bitkilerin etrafina yerlesip, bunlarin
liretmeyi 6grenmislerdir.

Islamiyet’i segen Tiirkler, dinin yasakladig1 yiyecek ve igeceklerden uzak
durmaya calisnuslardir. Ozellikle at, esek ve domuz eti yemeyi, kimiz ve
sarap igmeyi Islam dininin etkisiyle terk etmislerdir. Ote yandan
Misliimanligi  secen Tiirkler Arap kiiltiirinden ve yeme-igme
aligkanliklarindan etkimislerdir. Boylece Arap Kkiiltiiriine ait birgok
yiyecek ve igecek de Tiirk mutfak kiiltiiriinde yerini almisgtir.

Tirklerin 6zellikle Selguklu devleti zamaninda Anadolu’yu yurt edinmeye
baglamalariyla, Orta Asya’dan getirdikleri yeme-igme aliskanliklarini,
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Anadolu’nun zengin kiiltiiriiyle birlestirerek Tiirk mutfaginin daha da
zenginlesmesini saglamislardir.

Orta Asya gogebe insaninin et ve mayalanmis siit riinleri,
Mezopotamya’da yetisen tahillar, Akdeniz ¢evresinin sebze, meyveler ve
deniz {irtinleri, Giiney Asya’nin baharati ile birleserek zengin bir Tiirk
yemek kiiltiirii ortaya ¢ikmistir (Sanhier vd, 2012). Dolayisiyla Tiirk
mutfagi, bir taraftan bozkir kiiltiiriinlin esintilerini, diger taraftan Akdeniz
cografyasinin  elverigli  ¢esitliligini  sofralarinda  bulundurmanin
ayricalifina sahip olmustur. Buna gore, faydali olan unsurlar1 alip, yine
faydali olan baz1 eski aligkanliklar1 yitirmeden bunlar sentezleyerek yeni
tiriinler ortaya ¢ikarmak Tiirk mutfaginin diger mutfaklardan ayr bir yere
ve hakli bir iine sahip olmasinin en temel sebebidir (Talas, 2005).

Bugiin, yemek sanatinin her dalinda birbirinden zengin 6rnekler veren
Tiirk mutfagi; pisirme teknikleri, sofra diizeni, kendine has servis sekilleri
ile Fransiz ve Cin mutfaklar ile birlikte diinyanin sayili i¢ mutfagindan
biridir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Bu baglamda c¢ok farkli alanlari
icine alan, genis bir cografyaya yayilmis olan Tiirk toplumu, uzun tarihsel
gecmis nedeniyle ¢cok zengin bir kiiltiire sahiptir. Dolayisiyla bu zengin
kiiltiir icerisinde de zengin bir mutfak kiiltiirii yer almaktadir. Bu zengin
mutfak kiltiirii Orta Asya’dan baslayip Anadolu’ya gelinceye kadar siiren
gociin, fethedilen iilkelerin miras¢ilart olmasi sonucu meydana gelmistir
(Albayrak, 2013). Bu da gosteriyor ki zengin mutfak kiiltiiriiniin, zengin
bir kiiltiir birikimi ve diger toplumlarla olan etkilesimler sonucunda
meydana gelmektedir.
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