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TURK MUTFAK VE BESLENME KULTURUNUN
TARIHSEL GELISIMI

*SURUCUOGLU, Metin Saip
#*QZCELIK, Ayse Ozfer
TURKIYE/TYPLIUS

OZET

Her milletin, iilkenin ve toplumun sosyo-kiiltiirel ve ekonomik yapisi-
na, tarihsel kimligine, beslenme aliskanliklarina, damak zevkine, tarimsal
tiretim ve yapisina gore sekillenmis bir mutfag: vardir. Tiirk kiiltiir hayati-
nin 6nemli bir unsuru olan Tiirk mutfagi; ayn1 zamanda diinyanin en tinli
birka¢ mutfagindan biridir. Cesit ve lezzet agisindan oldugu kadar, yiye-
cek hazirlama ve pisirme teknikleri, 6zel giin yemekleri, mutfak arac¢ ve
gerecleri acisindan da ¢ok zengindir. Tiirk mutfagi denilince de Tiirk tarihi
ve bu tarihin olustugu cografya akla gelmelidir. Orta Asya’dan Anadolu’ya
gelen Tiirkler, uzun tarihsel ge¢misleri ve birikimleri nedeniyle zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahiptir. Insanlarin beslenme bicimleri, icinde bulunulan
kiiltiirel, cografi, ekolojik ve ekonomik yapr ile tarihsel siirece gore se-
killenmektedir. Tiirk mutfagindaki cesit zenginligi bir¢ok etkene baghdir.
Kisa bir ifadeyle Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu tirtinlerdeki
cesitlilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkli bircok kiiltiir-
le yasanan etkilesim, Selcuklu ve Osmanli imparatorluklarin saraylarinda
gelisen yeni tatlar, mutfak kiiltiirliniin yeni yapisin1 kazanmasinda rol oy-
namigtir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfak kiltiirti, beslenme kiiltiiri, tarihsel
geligim.
ABSTRACT

The Historical Development of the Turkish Cuisine and Nutrition
Culture

Every nation has a cuisine that has been formed according to the
sociocultural and economic structure of the country and the society, its
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historical identity, the nutrition habits, the palate, and the agricultural
products and structure. The Turkish cuisine, which is an important element
of the Turkish cultural life, is also one of the most famous of a few cuisines
of the world. It is very rich not only in variety and taste, but also in terms
of food preparation and cooking techniques, special day meals and kitchen
tools and utensils. The Turkish cuisine should be cited together with the
Turkish history as well as the geography that this history has developed
within. Turks, who have come to Anatolia from the Central Asia, has a
rich culture of cuisine thanks to their long historical past and accumulation
of experience. The type of nutrition is formed according to the cultural,
geographical, ecological and economic structure of society, as well as
the historical process. The richness of variety in the Turkish cuisine is
based on many factors. In brief, the variety of the products harvested from
the Central Asia and Anatolian earth, the interaction with many different
cultures throughout a long historical process, and the new tastes developed
in the palaces of the Seljuk and Ottoman Empires played a role for the
culture of the cuisine to acquire its new structure.

Key Words: Turkish cuisine culture, nutrition culture, historical
development.

Giris

Insanlarin, dogumdan 6liime yol aldiklar: siire¢ i¢inde beslenmek du-
rumunda olmasi, ilk ¢aglardan bu yana yemek i¢gmekle ilgili bir takim ku-
rallar ortaya ¢ikarmalarina neden olmustur. Bu kurallar, zamanla toplum-
larin kendi yapilarina ve deger yargilarina uygun gelenek, gorenek, dinsel
inanclari, tére ve torenleriyle birleserek toplumun kendine has beslenme
ve mutfak kiiltiirtinii ortaya ¢ikarmigtir (Halic1, 1999). Yasamlarin stirdii-
rebilmek i¢in cevrelerinde bulduklar: ile beslenen ilkel insanlar, zaman-
larinin 6nemli bir boliimiinii besin aramak i¢in gegirmislerdir. Zamanla
dogada buldugu besinler arasindan secim yaparak uygun olanlar1 yetistir-
meyi, yetistirdiklerini isleyip saklayarak bulunmayan zamanlarda kullan-
may1 6grenmiglerdir. Boylece, gbcer hayattan yerlesik hayat diizenine gec-
mislerdir (Baysal, 2002: 29). Tarih 6ncesi insanlarin magara devrinde bile,
beslenmeleri i¢in, magara i¢inde ayr1 bir yer ayirdiklari ve buralarda arag
gerec kullandiklar1 goriilmiigtiir. Boylece mutfak, ilkel de olsa ilk insanla
baglamustur. Ilerleyen ¢aglarda insanin gelisimine paralel olarak mutfak da
gelisime ugramis, insanlarin evlerinin disginda yemek yeme egilimlerine
girmeleri ile de ticari mutfak dogmustur (Dereli, 1989: 1). Evlerde yemek
pisirmeye Ozel, ayr1 bir odanin kullanilmasina ise M. S. VII. yiizyilda bag-
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lanmigstir. Salonlarin yaninda kiictik bir béliimden ibaret olan bu odalarda,
ocak gibi pisirme gerecleri bulunmuyordu. Onbirinci yiizyillda Kéasgarh
Mahmut, Tiirk mutfagint hem mekéan, hem de i¢indeki maddi kiiltiir esyasi
ile tanitmistir. Ayrica, her Tiirk evinin bir odasi giiniimiizde oldugu gibi
mutfak olarak tanzim edilmis ve evin bu kismina yemek pisirilen yer anla-
minda “aslik’ ad1 verilmistir (Birer, 1997).

Tarih Oncesi devirlerde ¢ig ya da ateste kizartilarak tiiketilen yiyecekler,
kadinlar tarafindan canak-¢omlek yapilmaya baglandiktan sonra kap icin-
de pisirilmis ve boylece yemek yapma sanati dogmustur (Siiriiciioglu ve
Ozcelik, 2005: 8). Onceleri firinlarda sicak tas iizerinde baslayan yemek
pisirme islemleri M.O. 6000-5000 tarihlerinde kap iginde yapilmustir. Ilk
pisirme kaplarinin siiriingen kabuklari, hayvanin kiirek kemigi ile hayvan
midesi oldugu bildirilmektedir. Bugday ve benzeri tahillar da Once tas
lizerinde pisirilmis, iki tas arasinda un haline getirilmistir. Insanlar elde
ettikleri 6giitiilmiis unu su ile karigtirip bulamac haline getirmis ve daha
sonra ekmek yapmay1 6grenmislerdir (Merdol, 2000).

Insanoglunun yerlesik hayata gecisini saglayan besin iiretimi, islenmesi
ve saklanmasi ile ilgili teknolojiler biiyiik 6l¢iide Anadolu’da gelismis ve
buradan diinyanin diger taraflarina yayilmistir. Bu acidan Anadolu, zengin
bir beslenme Kkiiltiiriine sahiptir (Baysal, 2002: 29). Kiiltiiriin bir pargasi
olmasi nedeniyle yemek yeme aliskanliklari cesitli toplumlara gore farkli-
liklar gostermektedir. Bugiin, yemek sanatinin her dalinda birbirinden zen-
gin ornekler veren Tiirk mutfagi; pisirme teknikleri, sofra diizeni, kendine
has servis sekilleri ile Fransiz ve Cin mutfaklari ile birlikte diinyanin sayilt
{ic mutfagindan biridir (Siirticiioglu ve Ozgelik, 2005: 10). Orta Asya’dan
Anadolu’ya gelen Tiirkler, uzun tarihsel ge¢misleri ve birikimleri nede-
niyle zengin bir mutfak kiiltiirtine sahiptir. Ciinkii Tiirkler, cok eskiden
beri bircok kiiltiirle tanigmig, birgcok milletle komsuluk yapmis ve onlarla
i¢c ice yasamislardir. Bu kiiltiirel aligverisler yaninda, yiyecek cesitlerinin
bollugu, gelenek ve gorenekler gibi faktorler de zengin bir mutfagin olug-
masina yardimei olmustur. Insanlarin beslenme bicimleri, icinde bulunu-
lan kiiltiirel, cografi, ekolojik ve ekonomik yapi ile tarihsel siirece gore
sekillenmektedir. Tiirk mutfagi denildiginde Tiirkiye’de yasayan insan-
larin beslenmesini saglayan yiyecekler-igcecekler, bunlarin hazirlanmasi,
pisirilmesi, korunmasi; bu iglemler icin gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile
yemek yeme aligkanliklari, mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve
inaniglar anlagilmalidir. Tiirk mutfagindaki cesit zenginligi bircok etmene
baglidir. Kisa bir ifadeyle Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu
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tirtinlerdeki cesitlilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkli
bircok kiiltiirle yasanan etkilesim, Selcuklu ve Osmanli gibi imparatorluk-
larin saraylarinda gelisen yeni tatlar Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yeni yapisini
kazanmasinda rol oynamistir. Genel olarak tahil, et, ¢esitli sebze ve bir
miktar etle sulu olarak hazirlanan yemek tiirleri, ¢corbalar, zeytinyaglilar,
hamur isleri, icecekler, tatlilar ve otlarla hazirlanan yemeklerden olusan
Tiirk mutfagi; pekmez, yogurt, tarhana, bulgur gibi kendine 6zgii saglikli
yiyecek tiirlerini de ortaya ¢ikarmistir. Yoreden yoreye farklilasan lezzet-
leri barindiran yemek yeme ve i¢me big¢imleri, 6zel giin, kutlama ve toren-
leriyle de ayr1 bir anlam hatta kutsallik tasir. Tlirk mutfagi, cesit zengin-
ligi ve damak tadina uygunluk yoniinden oldugu kadar bircok yemek ve
yiyecek tiirii ile saglikli ve dengeli beslenmeye ve vejetaryen mutfagina
kaynaklik edebilecek ornekleri barindirmaktadir (Anonim, 2005: 1).

Orta Asya Donemi

Tiirkler, Cilali Tags Caginda Orta Asya’ya yerlestikten sonra, Ural
Daglar ile Altay Daglar1 arasindaki stepleri anayurt olarak se¢mislerdir.
Ath gocebe kiiltiirii burada dogmus ve gelismistir. At ve koyun siiriile-
rine sahip olan Tiirkler, ilkbaharda genis meralar1 olan yaylalara gogiip,
sonbaharda ise kurak vadilere, 6zellikle nehir kiyilarma inmislerdir. Ik
besinleri bugday unu, siit ve siit tirlinleri, at ve koyun eti, ickileri de kisrak
stittinden hazirladiklar1 kimizdan ibaretti. Yasadiklar1 bolgede meyve ve
sebze cesitleri sinirli oldugu hélde yemekleri basit degildi (Kosay, 1982:
47). Tirkler, go¢ ettikleri yorelerde dogal yetisen hayvan ve bitkilerden
yararlanmiglar, bunlardan yore sartlarina uygun olanlar1 yetistirmisler ve
yetistirdiklerini basit tekniklerle igleyerek bulunmayan zamanlarda kullan-
muglardir (Baysal, 2002: 29).

Eski mutfak ve beslenme Kkiiltiiriinii saptamak, ancak arkeolojik kazi-
larla miimkiin olmaktadir. Kazilardan elde edilen mutfak esyalari, heykel-
ler, besin maddeleri, hayvan kemikleri mezar buluntular1 o devrin sosyal,
ekonomik hayati hakkinda 6nemli ipuglari vermektedir. Orta Asya’da,
M. S. VI. ve VIIL yiizyillara ait mezarlardan altin kaplar, siis esyalari, av
sahnelerini tasvir eden bronz levhalar ile Tiirkce yazitlar bulunan kaplar
da ortaya cikarilmistir. Bu mezarlardan, ayrica en ¢cok koyun eti yendigi,
bunun yaninda at, si8ir, geyik etlerinin de tiiketildigine iligkin bulgular da
elde edilmisgtir. Eski ¢aglardaki bu mezarlarda at eti daha ¢cok bulunurken,
sonra yavas yavas azalmaya baslamis, geyik etleri ise ortadan tamamen
kalkmisti. Daha sonraki mezarlarda kus ve balik kalintilarina da rastlan-
mustir (Ogel, 1984: Siirticiioglu ve Ozgelik, 2005: 9).
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Orta Asya’da, Afanasyevo Kiiltiirii; M. 0. 2500 ile 1700 seneleri ara-
sinda olugsmustur. Koyun ve at kemiklerinin av hayvanlarina ait kemikle-
rin yaninda goriilmesi avcilikla beraber cobanligi da yiiriittiiklerini ortaya
koymaktadir. Bati Tiirkistan Namazgah-Tepe’de M. O. 2250 yillarina ait
tahil d6vmek i¢in kullanilan havan elleri, dibek ve bakir esyalar ortaya
cikarilmistir. Bu yerlerde ayrica arpa, bugday, cavdar ve iiziim taneleri de
bulunmustur. Ev hayvanlarindan koyun, keci, sigir, deveye ait kemiklere
de rastlanmistir. M. O. 2000°de ise Giiney Sibirya’nin en 6nemli kiiltiir
merkezi Minusink Bolgesindeki Andronovo Kurganlariydi. M. O. 1700
tarihinden itibaren Orta Asya’da Andronovo adi verilen gécebe ve savasgi
bir kavime ait kiiltiirin yavas yavas egemen olmaya basladig1 goriilmiis-
tiir. Beyaz ve brakisefal olan, Altay-Sayan, Tanr1 Daglar1 ile Kazakistan’a
kadar yayilan Andronovolarin Tiirklerin atasi olabilecegi ileri siirtilmiis-
tiir. Andronovo kiiltiiriiniin en 6nemli eserleri; genis agizli ve diiztabanli,
kulpsuz, ti¢ koseli veya mendirek seklindeki basma siisle siislenmis olan
kaplar giineyde Tanr1 Daglarina, batida ise Don kiyilarina kadar yayilmis-
t1. Andronovo kiiltiirtine ait tagtan yapilmis kasiklar da bulunmustur. Bu
cagda at, sigir, koyun gibi evcil ev hayvanlarinin yaninda deve de yer al-
mis; at, bir binek ve yiik hayvani olmakla kalmamus, eti yenen bir hayvan
olarak da 6nem kazanmstir. Orta ve Kuzey Asya’daki eski Tiirk halklarina
ait mezarlarin bagina dikilen heykellerin elinde sarap kadehleri bulunmusg-
tur (Ogel, 1984).

Tarihe ilk defa adin1 yazdiran ve tarih sahnesinde ilk rol oynayan Tiirk
Kavmi Hunlardir. Bilinen ilk yurtlar1 bugiinkii Mogolistan olup, Cin kay-
naklarinda rastlanan ad1 Hiung-Nu’dur. Hunlar, M. O. VIIL. yiizyillarda
Sar1 Irmak (Hoang-Ho) nehrine dayanmis ve Cin i¢in gittik¢e artan bir cid-
di tehlike olusturmuslard: (Kosay, 1982: 47). Milattan sonra IV. yiizyilda
Avrupa’da goriilen Hunlar, bunlarin bir devami olup, Atilla (434-453) ida-
resinde Mans kiyilarina kadar hemen hemen biitlin Avrupa’ya hakim ol-
muslardi (Aslanapa, 1984). Orta Asya Tiirk Tarihinde, Tiirklerin Cinlilerle
olan iligkileri daima ¢ok onemli bir yer almistir. Bu iligkiler bazen dost¢a
bazen de her iki tilke arasinda gecen savaslarla devam etmistir. Mete, yap-
t181 akinlarla 6zellikle, verimli ovalar1 ve ekonomik ve kiiltiirel bakimdan
énemi biiyiik olan ipek yolunu eline gecirmek istiyordu (Ogel, 1979: 35).
Hunlar, biiytik bir imparatorluga sahip olunca Cin ipeklilerinden yapilmig
elbiseler giymek ve Cin yemekleri yemek istemislerdi. O siralarda Biiytik
Hun Imparatorlugunda bulunan Cinli bir vezir bu diisiincelerin sakincala-
rin1 hakana anlatmisti. Cinli tarihc¢ilere gore; Cin prensesini Hun Hakanina
gelin olarak getiren diigiin alayina bagkanlik eden vezir Yiieh, Hunlara
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gitmis, boylece Hun Hakaninin hizmetine girmisti. Hakan da veziri be-
genmis ve aralarinda iyi bir anlagsma saglanmisti. Bu sirada Hunlar, Cin
yemeklerini de begenmeye baslamislardi. El¢i Yiieh’in “Cin yemeklerini
elde etseniz bile onlar da zamanla tiikenip gidecekler veya yemeyip ata-
caksiniz. Cin yemekleri sizin kimiz ve yogurtlariniz kadar lezzetli ve size
uygun yiyecekler degillerdir.” dedigi belirtilmektedir. Hunlarin ekonomik
acidan Cinlilerin egemenlikleri altina gireceklerini ve bagimsizliklarini
kaybedecekleri endisesini tasiyan bu vezire goére, Hun halkinin hepsi ih-
tiyaclarini karsilamak i¢in hep Cin’e bakacak ve Cin’in ekonomik etkisi
altina girecekti. Ciinkii diismana kargs1 zafer yalniz silahla degil; ekonomik
tedbirler ile alinmaliydi. Esas olarak ekonomik agirlikli olan Cin ile ya-
pilan antlagsmalar, soguk iklimlerde yasayan Hun halkinin yiyeceklerini
bulmaya yonelikti. Cinliler yiyecek yardimi yaparlarsa, Hunlar, bu iilkeye
saldirmayacakti. Eger bu yardim yapilmazsa Hun Hakani1 dahil kimsenin
giicii, bu akinlarin niinii kesmeye yetmeyecekti (Ogel, 1979: 43). Hun
Devrinin buluntular1 daha cok toprak altindaki mezarlardan ¢ikan eserler,
Goktiirk Caginin ise toprak tstiindeki yazitlar, heykeller ve sunaklardi.
Orhon ve Tula Bolgesinde agzi dar siirahiler, agizlar1 genis ¢comlekler bu-
lunmustur. Kaplarin tizerinde ince cizgilerle yapilmig baliksirt1 tezyinati
vardi. Altaylarda agaclardan oyulmus veya kayin agaci kabuklarindan ya-
pilmis kaplar ve deri kaplara rastlanmstir. Tiirk Kiilttir Tarihi a¢isindan en
onemli eserler bir¢ok bolgede bulunan (Katan, Kuray, Tuyah) gilimiisten
yapilmis kulplu veya kulpsuz masrapalardi. Bu masrapalara benzer kap-
lar Goktiirk Cagi heykellerinin ellerinde tuttuklari kadehler arasinda da
goriilmektedir. Altay Daglarinda cesitli cinste kaliteli ¢elige rastlanmustir.
Buradaki halkin demircilikte ve kaynak tekniginde ¢ok usta olduklar1 bi-
linmektedir. Hun prenslerine ait bir mezarda bronzdan yapilmis kaplara ve
bir vazo icinde ¢ay kalintilarina rastlanmistir. Ordos’ta bulunan Hun eser-
leri cinslerine gore; ¢akilar ve kiiciik bicaklar, kasiklar ve siis esyalari, kap-
lar, geyik ve deve resimleri, koyun ve keci resimleri, et yiyici hayvanlar ve
domuz resimleridir. Hunlarda 6lii ile beraber atlar da gomiiltiyordu. Giiney
Sibirya’da Altay Daglar1 eteklerinde bulunan M. O. IV. ve III. yiizyillara
ait mezar buluntularinda Hunlardan kalma bir¢ok esya ¢ikarilmis ve buzlar
icinde binlerce y1l bozulmayan insan ve hayvan o6liileri bulunmustur. Yine
Selenga Nehrinin Baykal Goliine aktig1 yerin yakininda {i¢ grup halinde
212 kurgan vardir. Bu kurganlarda; cesitli agac esya, licayakli masalar,
silindirik ayakli kulplu tung¢ kazanlar, catal gibi kullanilan ¢cubuklar gibi
bir¢ok esya bulunmustur (Aslanapa, 1984) .

Devlet ve millet olarak Tiirk adin tarihte ilk kullanan biiyiik bir siyasi
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kurulus olan Goktiirkler, VI. yiizyil ortalarinda Orhun Nehri batisindaki
yayla bélgesinde (Otiiken) kurulup, Mancurya’dan Karadeniz sahillerine
kadar uzanan biiytik bir Tiirk imparatorlugudur. Goktiirklerin Asya Hunlari
soyundan geldigi bilinmektedir. Goktiirkler, Il Hakan unvanini alan Bumin
ve kardesi Istemi ile bu devleti 552°de kurmuslar, Mukan Hakan zamanin-
da ise (553-572) en parlak devrini yasamistir (Tekin,1988). Goktiirklerin
kurulmasi Orta Asya’nin Tiirklesmesi icin ilk adim olmustur. Kuruldugu
zamandan itibaren idari bakimdan Dogu ve Bati olarak ikiye béliinen im-
paratorluk 630 yillarinda Cin egemenligi altina girmis ve 682°de Ilteris
(Kutlug) Hakanin biiyilik devlet adam1 Tonyukuk ile birlikte siyasi miica-
deleleri sonunda dogu kismi yeniden bagimsizligini kazanmistir. Kapagan
Hakan zamaninda (692-716) Orta Asya’da biitiin Ttirkler bir devlet halinde
birlesmis, ondan sonra gelen Bilge Hakan ve Kardesi Kiiltekin Goktiirk
devletinin en taninmis sahsiyetleri olmustur. Orhun Vadisi’nde bulunan di-
kili tas kitabeleri onlarin zamanindan kalmadir. Bu abideler Tiirk Tarihinin
en 6nemli hazinelerindendir (Aslanapa, 1984). Goktiirk Cagina ait hemen
hemen biitiin tas heykellerin sol ellerinde tuttuklar1 kadehler, o devrin ka-
deh tiplerini ortaya koymaktadir. Bu sekilde dokuz cesit kadeh tipi tespit
edilmistir ve bunlar Goktiirklerin giinliik yasamlar1 i¢in ne kadar 6nemli
oldugunu gostermektedir. Ipek Yolu iizerinde bulunan Fergana, eskiden
beri 6nemli bir ticaret merkezi oldugu gibi dogal zenginliklere ve verimli
topraklara sahipti. Bu nedenle Fergana’da Goktiirk Cagiyla ilgili ¢ok sa-
yida kale, mezar ve yerlesim biriminde; o donemin yasayis bicimlerini,
sosyal ve ekonomik hayatlarini gosteren bir¢ok eser bulunmustur. Burada
Ahsiket Harabelerinde Goktiirk Cagina iliskin ¢canak, ¢omlekler, yandan
kulplu ¢anak ve fincanlar, bir de kulplu giiveclere rastlanmistir. Bir bagka
yerde ise basik ve iki kulplu ¢anak ve giive¢ keramigi, uzun boyunlu ve
kulplu testiler de bulunmustur. Bir mezarda cesitli eserlerin yaninda koyun
kemikleri de goriilmiis olup, eserler arasinda tek agizli bir bicak da bu-
lunmustur. Talas Nehri kiyisindaki Goktiirk yazist ile yazilmis kitabelerin
de bulunmasi Tiirk Kiiltiirii yazi dili ile birlikte bu bolgeye niifuz ettigini
gostermektedir. Tiirklerin yavas yavas yerlesik hayata gectigini ve tarim-
la ilgilenmeye bagladigini gosteren bu yazitlarda; gécebe hayatini ifade
eden sozler, tarla ve su kanallar ile ilgili bilgiler de yer almaktaydi. Bu
donemde Tiirk Kiiltiirii ¢cok genis bir cografi alana yayilmisti. Bu arada
Goktiirk Alfabesi de ¢ok yerde kullaniliyordu. Goktiirkler, gécebe olarak
yasiyor ve cadirlarda oturuyorlardi. Arabalari tizerinde kece ¢adirdan evle-
ri olanlar oldugu gibi yerlesik hayata gecenler de vardi. Goktiirk cagina ait
arkeolojik kazilardan elde edilen buluntularda ziraat islerinde kullanilan
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kiireklere ve pulluklara rastlanmistir. Bircok vadide, daha ¢ok da Altay
civarmda biiyiik sulama kanallar1 bulunmustur. Ornegin T6tii Kanalinin
uzunlugu 10 km civarindaydi. Kanal ¢cok kayalik bir arazide acilmis ve is-
lenmesi zor olan kayaliklar oyularak iki vadi arasindaki irtibat saglanmaisti.
Ayrica, bu kanalla iligkili olarak bir su dagitim sebekesi de kurulmugtu.
Halen Ruslar tarafindan kullanildig: bildirilen bu suyolu gergekten yiiksek
bir teknik bilgiye dayanmaktadir. Bu bozkirlardaki (T6tii) arazilerde ¢ok
eski ¢aglardan beri ziraat yapildig1, Tétii Kanalinin M. O. Lyiizyilin bagin-
da yapildig1 tahmin edilmektedir (Ogel, 1984).

Kirgizlar, Goktiirk Caginda Giiney Sibirya’da, Asag1 Yenisey kiyilarinda
oturuyorlardi. Bugiinkii Abakan Stepleri ve Minusinsk Bolgesine tesadiif
eden bu bolgeler tarima ¢ok elverigliydi. Orhun ve Selenga Bolgesindeki
daglardan ¢ikarak Yenisey Nehrine dokiilen Kem Nehri, bu bdlgenin
Goktiirklerle temasini sagliyordu. Yenisey-Kirgiz Tarim Kiiltiiriinde orak,
kiirek, sivri kiirek biiyiik bir yer tutuyordu. Saban demirleri iki ¢ivi vasita-
styla saban iizerine sabitlenmisti. Bu yo6re halkinin ¢ok eskiden beri zira-
atci olduklar1 bilinmektedir. Kirgizlarin tahil cesitleri arpa, bugday, yulaf
ve dartydi ve bugday1 bugiin tam olarak bilinmeyen bir ayak degirmeni
ile ogiitiiyorlardi. Tahil tirtinlerinin bol olmasi yaninda, meyve ve sebze
hi¢ bulunmazdi. Yemekle beraber daha cok fermente olmus ickiler igilir-
di. Diigiinleri ¢cok gorkemli olur, bazen bin kadar koyun hediye edilirdi.
Kirgiz ve Cinliler arasinda ticari iligkiler de cok iyi diizeydeydi. Cin’de ve
Kirgiz’da bulunan paralar (M. S. 544) bunu kanitlamaktadir (Ogel, 1984).

Biiyiik Hun Devleti’nden itibaren Orhun ve Selenga Nehirleri kiyila-
rindan Aral Golu kenarlaria kadar yayilan ve cesitli isimlerle anilan bir
Tiirk kavmine rastlanmaktadir. Onceleri Téles, daha sonra Dokuz Oguz
adin1 tagtyan ve kendilerini diger Tiirk kavimlerinden ayri tutan bu kabi-
leler daha sonra Uygur Devletini kuracaklar ve Tiirk Tarihinde 6nemli bir
yere sahip olacaklardi. Merkezi Orhon kiyilarinda olmak tizere 744 yilinda
Uygur Devletini kuran Dokuz Oguzlar M.S. 840 yilina kadar bu bolge-
de yasamislardir (Ogel, 1984). Kurucusu Alp Kutlug Bilge Kagan olan
Uygurlar, Goktiirklerin yerine ge¢mislerdi ve devlet merkezleri Otiiken
yaylasindaki Karabalgasun sehriydi (Aslanapa, 1984). Orhun Bolgesindeki
Uygurlar 840 tarihinde Kirgizlar tarafindan yikildiktan sonra, eski yurtla-
rim terk ederek giineye inmiglerdir. Giineye inen Uygurlardan bir kismu
Turfan Bolgesine gelerek burada Kao-ch’ang sehrine yerlesmislerdir (Izgi,
1975). M.S.840’11 yillarda giineyde yeni bir devlet kuran ve Orta Asya
Tiirk Tarihinde 6nemli bir yeri olan Kao-ch’ang sehrine yerlesen Uygurlar,
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artik Bozkir Tiirk Devleti’nden farkliydilar. Biiyiik siyasi ¢atismalara
girmemisler, basta Cin Hiikiimetleri olmak tizere komsular: ile dostluk
ve ticari miinasebetlerine devam etmeyi tercih etmislerdir. Kendilerine
Kagan olarak Mengli Kagan’1 (Alp Kiiltik Bilge Kagan) se¢misler ve Kao-
ch’ang (Hoco) sehrini de bagkent yapmislardir. 1206 senesinde Kara Hitay
Devletine, 1209 senesinde de Cengiz Han’a tabi olmuglardir. Uygurlar,
kendilerinden 6nce kurulmug olan Hunlarin ve Goktiirklerin kiiltlir mirasi
tizerine kurulmustur. Yerlesik hayata gectikleri i¢in tag lizerine yazili belge
yerine kagit lizerine yazili belgeler birakmiglardir. Bu sonuclar eski Tiirk
Kiiltiir hayat1 acisindan ¢ok Onemli sonuclar dogurmustur. Bu ytizden
Uygurlar, Orta Asya Tiirk Kiilttir Tarihi acisindan hem devlet olarak yasa-
diklar1 donemde hem de yikiliglarindan sonra ¢cok uzun bir siire kiiltiirleri-
ni korumuglar ve yasatmiglardir. Uygur Devri, ath gocebe hayat tarzindan,
yerlesik hayat tarzina gecis donemidir. Bu gecis doneminde Cin ve Hint
uygarliklarindan etkilenirken bunu kendilerine 6zgii bir sekilde, kendi kiil-
tirleri i¢inde eritmislerdir. Bozkir ve ath gocebe 6zellikleri, sehir kuilttirt
icinde bigcimlenmistir. Uygur sehirlerinden gecen kervan yollari, ileride
Dogu-Bat1 Uygarliklar: ile tanigma olanagi saglamistir. Cinli el¢i Wang
Yen-Te 5 Haziran-4 Temmuz 981 tarihinde Uygur Devletini gezmis ve
seyahati sirasinda bir¢ok gozlemini not etmistir. Bu notlarda halkin giyin-
mek i¢in kiymetli ipek kumaslar kullandig1, mutfak esyalar1 arasinda altin
ve glimiis esyalarin da oldugu vurgulanmaktadir. Elgi “I¢ki olarak kimiz
iciliyor ve bunu icerek sarhos oluyorlardi. Uygurlarin ¢ok sayida koyun
stirtileri vardi, bir anane olarak onceleri Kitanlar Uygurlarin koyunlarini,
Tatarlar ise sigirlarim otlatirlardr”. “Kao-ch’ang (Hoco) sehrinin ikliminde
yagmur ve kar yok, ¢ok sicak bir hava vardi. Chingling Daglarindan ¢ikan
nehir bagsehrin biitiin ¢evresini dolagir, tarlalar1 ve meyve bahgelerini su-
lar ve yel degirmenlerini igletir. Bu yerde kenevir, bugday, dari, baklagiller
ve piring yetisir. Yalmiz tath karabugday yetismezdi. Zengin insanlar at
eti yerler, digerleri ise si8ir eti ve yaban kazi yerler. Bu topraklarda fakir
insan yoktur. Onlar ihtiyaci olan fakir kimselere yemek yardimi yaparlar.
Insanlar uzun émiirliidiir ve yiiz yagin iistiine kadar yasarlar. Geng yasta
Olene rastlanmazdi” demektedir (1zgi, 1989).

Cinli El¢i Besbalik’a geldiginde, Arslan Han elcinin yemesi i¢in at ve
koyun eti hazirlatmisti. El¢i bu konuda “etler ¢cok lezzetliydi, bu arazide
atlar ¢cok boldur. Kral, prens ve veliahtlarin her birinin at stirtileri vardi. Bu
ovada kartal ve sahin, dogan ve akbabalar bulunurdu.” demektedir. Arslan
Han elgiyi yedinci giinde kabul etti ve el¢i Cin Imparatorunun yolladig
hediyeleri verdi. Bundan sonra miizik dinlendi, icki ve ziyafet verildi ve
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gece yarisina kadar sanatgilar tarafindan piyes oynandi. El¢i goriislerini
anlattig1 bagka bir boliimde su bilgileri vermektedir: “Uygurlarda zayif ve
bakimsiz atlar yemek i¢in kullanilir ve degeri de yalnizca li¢ metrelik bir
ipek kumasa esitti. Ulkede herkes, fakirler de dahil et yerken, Cin tilke-
sinde eti sadece zenginler tiiketirdi.” demektedir. Bu donemde Uygurlar
ile Cinliler arasinda c¢ok siki bir ticari iligki vardi. Cogunlukla Uygurlar
Cinlilere at verirler karsiliginda ipek kumas alirlard: (Izgi, 1989).

Tiirk devletleri komsu tilkelere genellikle basta at olmak lizere canli hay-
van, konserve et, deri, kosele, kiirk, hayvansal tiriinler satarlar, karsiliginda
hububat ve giyim esyasi alirlardi. Asya Hunlari, Goktiirkler, Uygurlar, Cin
ile; Bati Hunlar1 da Bizans ile ticaret antlasmalar1 yapmiglardi. Tiirklere
Cin’den piring, ipek, ipekli kumas, hububat; Roma ve Bizans’tan da di-
ger ihtiya¢ maddeleri gelirdi, Tiirkler de onlarin eksiklerini tamamlardi.
Kuzeyi giineye, doguyu batiya baglayan Avrupa Hun Imparatorlugu kud-
retli tegkilati sayesinde diinya ticaret faaliyetlerine canlilik kazandirmisti
(Kafesoglu, 1997).

Bu donemlerde konar-gocer hayat yasayan Tirklerin ilk besinleri de
hayvansal gidalardi. Hayvancilik, tarihlerinin baglangicindan beri dayan-
diklar1 en 6nemli, belki de zaman zaman tek ekonomik kaynak olmustur
(Ogel, 1982: 15). Bu yiizden daima su boylarmi takip etmisler, sulak ve
merasi bol olan alanlara yerlesmislerdir. Bu siralarda tarim da yavag yavas
geligmis, siit ve et lirtinlerinin yaninda tahillar ve sebzeler de beslenmele-
rinin ayrilmaz bir pargasi olmustur. Eski Tiirklerde eti yenen hayvanlarin
basinda koyun gelir, bunu sirasiyla ke¢i ve sigir izlerdi. Bu hayvanlar aym
zamanda siit tretimi i¢cin de beslenmekteydi. Kisrak da siit liretimi i¢in
kullanilmigtir. Kesilen hayvanin eti yaninda cigeri, kellesi, dalagi, yiire-
g1, bobrekleri, iskembesi, beyni ve kalin bagirsagi da kullanilmaktaydi.
Hayvanin eti ve sakatati “tandir” ad1 verilen toprak kuyuda veya ates tlize-
rinde cevrilerek pisirilirdi. Ayrica sonbaharda kesilen hayvan eti kiigtik
parcalara boltinerek yag ile birlikte pisirildikten sonra kiiplere doldurulup
kis i¢in saklanirdi. Kavurma denilen bu uygulama, giiniimiizde de 6zel-
likle koylerde yapilmaktadir. Etin diger bir saklama yontemi, tuzlayip ba-
haratlayarak kurutmadir. Pastirma, sucuk gibi yiyecekler, bu teknikle eski
caglardan beri yapilmaktadir. Etin kemikli kismu tuzlanarak agaclara asilip
saklanirdi. Bu uygulama da halen bazi kdylerde siirdiiriilmektedir (Baysal,
2002: 31). At ve koyun eti de Cin’e ihra¢ edilen en 6nemli ve ¢ok sevilen
besin maddelerindendi. Et konserveciligini ilk bulan Ttirkler, Cinlilere de
yag yemesini 6gretmislerdir (Kafesoglu ve Oztuna, 1977). Tahillar, 6zel-
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likle de bugday, ekonomilerinin ikinci temelini olusturmus, ekmek en se-
vilen besinleri olmus ve kutsallagmigtir. Siitten siit tozu ve yagsiz peynir
gibi trtinler ve cesitli ickiler yapmuglardir. Kisrak siitiinden yapilan ve ytiz-
yillarca ulusal bir i¢ki olan kimiz, hayvan derisinden yapilan tulumlarda
saklanirdi. Stitten yapilan yogurt taze olarak yendigi gibi, kurutularak kis
icin saklanirdi. Yogurda 1lik su katilarak hayvan derisinden yapilan tulum-
larda yayilarak tereyagi elde edilirdi (Baysal, 2002: 32).

Tiirklerin, 6zellikle bir kistm Oguzlarin yerlesik hayati tercih edip zi-
raat ve balikcilik ile mesgul olduklari bilinmektedir. Tiirklerin hayatinda
esas olan gocebelik oldugundan gécebe Oguzlar, yerlesik Oguzlar “Yatuk”
(tembel) diyerek ayiplamiglardir. Ancak bu Yatuklar belirli yerlerde otur-
duklarindan Oguzlar arasinda yerlesik hayati gelistirmislerdir (Baykara,
1975).

Tarim, sehir hayati ile dogrudan olmasa bile, yerlesik hayatla yakindan
ilgili bir konudur. Ciinkii bir yerde tarimin yapilmasi o bolgede mutlaka
belli bir siire kalmak demektir. Topragin hazirlanmasi, tohumun ekilmesi,
sulanmas1 ve hasadi aylar gerektiren islerdir. Bu ytizden, bir bolgede zira-
atin yapilmasi yerlesik hayatin belirgin bir isareti sayildigindan, ziraat ile
sehir arasinda bir iligki oldugu soylenebilir. Tiirkler arasinda ziraatgiligin
varhiginin kesin delili M. O. 1. yiizy1l ortalardan itibaren kurganlarda or-
taya ¢ikan “Ezme Tas” denilen aletlerdir. Bu tiirden ezme taslar gliniimiiz-
de Anadolu’da da hashas veya tuz ezmek igin kullamlir. Ogiitme taslari,
yabani bitkilerin tohumlarin1 degil, kiiltiir bitkilerinin tanelerini ezmek
icin kullaniliyordu. Tiirklerin genel ekonomik karakteristikleri hayvancilik
olmakla beraber bazi bitkilerin hayvanlar i¢in, 6zellikle at i¢in gerekli ol-
masi Tiirklerin bu bitkileri yetistirmesine neden olmustur. Bu agcidan hem
maddi kalintilar (ezme tas), hem de diger deliller (sulama kanallari izleri)
Tiirkler arasinda ziraatin ¢cok eski zamanlardan beri yapildiginin gosterge-
sidir (Baykara, 1975).

Tirklerde tahil tariminin ¢ok eskiden beri yapildigi bilinmektedir.
Tarim1 yapilan en 6nemli tahillar basta bugday olmak tizere, arpa, dari,
burgak, susam ve piringti. Kaggarli Mahmut’un verdigi bilgilerden bugda-
ya ¢esitli Tiirk topluluklar tarafindan “tarig”, Oguzlar tarafindan “ashk”
dendigi anlasilmaktadir (Atalay, 1992a). Divanii Lugat-it Tiirk’te bugday
terimi de goriilmekte ve kitabin yazildig1 XI. yiizyil Tiirklerinin bugday
sOzctigiinii de bildikleri anlasilmaktadir. Arpa, yine ayni isimle bilinirdi.
Yarma ve bulgur XI. yiizyil ve daha 6nceki donemlerde yasayan Tiirklerin

besiniydi. Yarma ve bulgura “yarmas”, ince una “yarmas un” adi verilirdi
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(Atalay, 1992b). Tahil tanelerine ve tohumlarina “urug”, tohumluk i¢in
saklanan bugdaya “uruglug” denirdi (Atalay, 1992a).

Eski Tiirklerde halkin yiyecek ve icecek gereksinmelerini karsilamak
Tiirk kaganlarinin birinci derecede goreviydi. Fakir, kimsesiz, hasta, dul-
yetim, sakat gibi gii¢sliz kimseler calisamadiklari i¢in beslenme, barinma
ve giyinme gibi temel gereksinmelerini karsilamakta zorlaniyorlardi. Bu
nedenle eski Tiirk devletleri sosyal dayanismaya ve yardimlagsmaya biiytik
onem vermislerdir. Konar-goger bir yasam tarzlari olan eski Tiirk aileleri-
nin siirtileri, sulayip ekebildikleri tarlalar1 oldugu icin biitiin ihtiya¢larini
kendileri karsilayabiliyorlardi. Bunun yaninda genis bir sanatkar kitlesi
de vardi. Uygur Tiirklerinde ¢alisamayan gii¢siiz kimselere devlet yardim
ediyordu (Ogel, 1979). Oguz Tiirkleri, Orta Asya’da “kendiiriik” deni-
len ve yere yayilan deri yaygi iizerinde yemek yiyorlardi (Halici 1999).
Onbirinci ylizyilda bazi Tiirk boylar1 sofraya “tergi”’; bu sozciikten yola
cikarak, sofra kurmaya tergi urmak veya sofra kuruldu anlaminda “tergi
uruldi” diyorlardi. Saraylarda hanlar icin kurulan biiyiik ayaksiz sofraya
da “igkiim” derlerdi (Atalay, 1992a). Baz1 Tiirk boylar1 ise “tepsi (tewsi)”
kelimesini bugiinkii gibi hem “tepsi” hem de “sofra” anlaminda kullani-
yorlardi. Bugiin de bazi yorelerimizde biiytik tepsilerin (veya sini) sofra
olarak kullanildig1 g6z 6niine alinirsa, ayni uygulamanin eskiden beri var
oldugu anlasilmaktadir (Kafesoglu, 1992). Tiirklerin en belirgin 6zellik-
lerinden birisi konukseverlikleridir. Konukseverlik sadece toplum yasami
ya da bireyler-aileler i¢in degil, siyasi hayat i¢in de son derece 6nemliydi.
Tiirk gelenegi misafire saygiy1, onu rahat ettirmeyi, kendisi yemese bile
ona yedirmeyi gerektirir. Aile ve akrabalik baglarin1 kuvvetlendiren sosyal
bir olay olan misafirlik, 6zellikle devlet icin vazgec¢ilmez bir sosyal hare-
ketti (Koymen, 1982;45). Eski Tiirklerde, uzaktan gelen akrabanin gide-
cegi giin bir solen yemegi verilirdi. Bu yemege diger akrabalar da davet
edilir, hep birlikte yenen bu yemege izin yemegi anlaminda “bosug asi1g”
denirdi. Giden akrabaya yemekten sonra cesitli hediyeler verilirdi. Eve ge-
len konuklarin ev sahibine hediye getirdigi de olurdu ve buna belek denir-
di. Bosug ag1g sozciigii daha sonralari, yemek sinisinin altina konan sofra
icin kullanilmistir (Atalay, 1992a).

Yusuf Has Hacib, Kutadgu Bilig’de, XI. ylizyilin ziyafet tiirleri ola-
rak alti cesit yemekten bahsetmekte ve bu ziyafetlere gidilmesi gerektigi
goriistinii ¢cok acik bir sekilde ifade etmektedir. Bu yemekler; diigiin ye-
megi (kiidenke as), siinnet yemegi (siinnet as1), ad, san alma yemegi (at
as1), dogum yemegi (togum as1), arkadas yemegi (koldas as1), 6lii yemegi
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(yog=yug as1) ‘dir. “Arkadas, kardes, uzak ve yakin, herkesin hakkini go-
zet ve onlar1 yemege davet et.” Ziyafetlerde ikram edilen yiyecek ve ice-
ceklerin gorgii kurallar ¢ercevesinde yenmesi gerektigini belirtmekte ve
” onlara git, goniillerini kirma; onlar1 sevindir ve kendin de sevin ey ogul.
Eger senin icin bir ziyafet ¢ekerlerse, o ziyafete de git; yemeklerini yiye-
rek onlart memnun et. Eger beyler seni yemege davet ederlerse; yemegi
edep ile ye” demektedir (Arat, 1991).

Olii yemegi ile ilgili olarak Yusuf Has Hacib; “oglu, Ay-Told1 i¢in, 6liim
as1 yapti; fakirlere glimiis ve ipekli kumaglar dagitti.” demektedir (Arat,
1991). Orhun Abidelerinde de goriilen ve yug asi denilen 6lii yemegi ilk
toplu yemek olarak dikkati ¢eker. Onbirinci yiizyilda “kenc liyu” adinda,
bayramlarda ve hanlarin diiglinlerinde hazirlanan bir sofra gortiliir; bu sof-
ra otuz arsin yiiksekliginde bir minare gibi, yiyeceklerle donatilir ve halk
bu yiyecekleri yagma ederdi (Halici, 1999). Eski Tiirklerde sultanlarin,
devlet adamlarina ve halka genel yemek (toy) vermesi ve bu ziyafetle-
rin sonunda tabak, kasik gibi esyalar1 yagmalatmasi eski bir adetti. Orhun
Kitabelerinde ifade edildigi gibi, halkint doyurmak Tiirk Hiikiimdarlarinin
en Onemli gorevleri arasindaydi (Kafesoglu, 1992).

Sofranin hazirlanmasi konusuna gelince, XI. ytizy1l Tiirk evinde yemek
veya yemek davetinde sofra hazirliginin giintimiizden farkli olmadigr go-
riliir (Geng, 1982;58). Yusuf Has Hacib, yemek ziyafeti veren ev sahibine
bazi Onerilerde bulunmaktadir. “Evin-barkin, sofra ve tabaklarin temiz,
odan minderlerle dosenmis, yiyeceklerin ve iceceklerin seckin olmalidir.
Misafirlerin arzu ile yiyebilmeleri icin, yiyecek ve iceceklerin temiz ve
lezzetli olmasi gerekir. Biitiin misafirlerin sofradan doyarak kalkmasi i¢in,
yiyecek ve icecegi miimkiin mertebe iyi ve temiz hazirla. Dikkat et, her-
kese yiyecek ve icecek yetistir; geciken varsa, onu da yemeksiz birakma;
biri biter bitmez, digeri hazir bulunsun. Yemek yenilen yerde icecek de
bulunmali; yiyecek ve icecek birbirine denk olmalidir. Yemek yaninda ice-
cek de hazir olmazsa, o yemek, yiyenler icin zehir olur. Ister fuka (arpa
suyu), ister mizab (sofra suyu), istersen ciilengbin (giil bali=recel) veya
ctilab (giil serbeti) serbetlerini ver. Yiyecek ve icecek tamam olunca cerez
ve meyve ver; kuru ve yas meyve yaninda, bir miktar simis (semirmelik
besin) de bulunsun. Hediye ver; giiciin yeterse, ipekli kumas ver; miimkiin
ise dig kirasi ver ki gelenlerin agzi kapansin. Bu ziyafet isi boylece tamam
olur, kapilar1 a¢; misafirler gitmek isterlerse, artik onlara mani olma.” de-
mektedir (Arat, 1991). Eskiden yemekten sonra konuklara dis kirasi (tis
teri) diye hediyeler verildigi bilinmektedir. Osmanl saray ve konaklarin-
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da da, XI. yiizyi1lda Kutadgu Bilig’de bahsedilen dis kirasi1 gelenegi de-
vam etmistir. Eski Istanbul’da dis kirasinin nohut biiyiikliigiinde altinlar
yaptirilarak pilavin (altin nohutlu pilav) icinde sunuldugu bilinmektedir
(Halic1, 1999). Onbirinci yiizyildaki ziyafet ve sOlenler sirasinda yemek
yeme kurallarinin da bugtintin sofra kiiltiirti ile ayni1 oldugu gortilmektedir.
Geleneksel Tiirk sofrasinda elle yemek yeme aligkanlig1 yoktur, biiytikler
yemege baslamadan kiigiikler yemege el uzatmaz, herkes kendi oniinden
yemek yer gibi gorgii kurallar1 bugiinde gecerlidir. Yusuf Has Hacib, ye-
mek ziyafetlerinde uyulmas: gereken gorgii kurallarim anlattigr boliimde;
“senden biiyiik yemege basladiktan sonra, sen elini uzat; bak, adet boy-
ledir. Yemege sag elini besmele ile uzat, bagskasinin oniindeki lokmalara
dokunma. Kendi Oniinde ne varsa onu al ve ye. Sofrada bigak ¢ikarma ve
kemik siyirma; ¢cok obur olma ve pek de stinepe oturma. Ne kadar tok olur-
san ol, insan ikram edilen yemegi reddetmemelidir. Yemegi alinca 1sir ve
ufak ufak cigne; sicak yemegi agzin ile lifleme. Yemek yerken sofra tize-
rine siirtinme; insanlarin huzurunu kacirma, hareketine dikkat et. Yemege
elini uzat, haz ve arzu ile ye; ev hanimi seni gorerek, memnun olsun. Insan
zahmet edip, sana ziyafet hazirlarsa, bu zahmeti bosa ¢ikarma; onun hati-
rint kirma.” sozlerini bugiine aktarmaktadir (Arat, 1991).

Selcuklu ve Osmanh Donemi

Selguklu Tiirklerinin Anadolu’ya geldikleri XII. yiizyildan sonra olus-
maya baslayan Tiirk mutfagi, XIV. ve XV. yiizyilda gelismis, XVI. ve
XVIL yiizyillarda Osmanlilar doneminde saray ve konaklarda ihtisaslag-
ma yolu ile geliserek diinyanin sayili mutfaklar: arasinda yerini almigtir.
XI. ve XII. yiizyildan sonra dinf kurumlar toplum yasaminin ayrilmaz bir
parcas1 olmus, imaret ve tekkeler birer halk mutfagi durumuna gelmistir
(Stiriiciioglu ve Ozgelik, 2005;12). Bu yiizyilda “hamdim, pistim, yandim.”
diyen Mevlana, ilk miiritlerinin madde ve mana egitimine mutfakta bagla-
mustir (Halic, 1982). Bu devirde de mutfagin, ocagin ve yemegin kutsal-
ligma ¢ok onem verilmekteydi. Bu dini kurumlarin Tiirk mutfagi tizerinde
biiytik etkisi olmusgtur. Selcuklular devrinde Tiirk mutfag: daha da 6nem ka-
zanmis ve kendilerine has bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢cikmustir. Sel¢uklular
doneminde pisirilen birgok yemegin isimleri degismeden giiniimiize kadar
gelmistir. Paca yemegi, etli pide, yufka yemegi, tutmag, hogmerim, boza,
pekmez, sucuk, pastirma bunlara 6rnek verilebilir. Sel¢cuklulardan bu yana
saray mutfaginin yani sira bir de halk mutfagi gelismistir (Siirticiioglu ve
Ozcelik, 2005;12). Selcuklularda yemekler tek kaptan ve kasikla yeni-
yordu. Yemek servisi sirasinda sahan, bakir veya ¢iniden kaseler, sini ve
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testiler bulunurdu (Taneri, 1977). Anadolu Selcuklu Sultant I. Alaaddin
Keykubat Konya’ya ilk defa hiikiimdar olarak geldiginde, senlikler ve t6-
renler yapilmisti. Bu torenlerde biiytik ziyafetler verilmis ve icki sofralari
kurulmustu. Ziyafetlerde verilen yemek ve icecekler; dane (pilav), zerde,
kalyeler, boraniler, helvalar, yahniler, sarap, ayran, kimiz ve cesitli serbet-

lerdi. Yemekler ¢ini ve altin sahanlar, tepsiler i¢inde ikram edilmisti (Oral,
1957).

Sel¢uklular doneminde de ayni1 adi tagiyan siit ile ondan yapilan, yogurt,
peynir, kaymak, yag gibi yiyecek maddeleri Tiirklerin beslenme sistemin-
de biiytik bir yer tutuyordu. Siit ve agiz dylece i¢ildigi gibi yogurt, peynir,
sogut (cokelek), yag gibi besinler de bol bol yeniyordu. Ozellikle yag, ara-
nan bir besin maddesiydi ve en cok ekmege siiriilmek suretiyle, bazen de
eritilip ekmek banilarak yenirdi. $imdi oldugu gibi, yagin kullanilmadigi
yemek yoktu. Bal ve yumurta da sevilerek yenen gida maddelerindendi.
Etin Tiirklerin beslenmesinde biiyiik yeri vardi. Eti yenen hayvanlar, 6Gnem
derecesine gore; kuzu, koyun, erkec, keci, oglak, at, tavuk, kus ve balik
olarak siralanabilir. Selcuklular zamaninda Tiirklerin en ¢ok sevdikleri et,
at ve erkec etleridir. Ciinkii at etinin misk gibi koktugundan s6z edilmek-
tedir. Tiirkler atin karnindan ¢ikan yag1 da ¢ok severlerdi. “Erkec eti ilag,
keci eti yel olur” atasozii, erke¢ etinin ne kadar takdir edildiginin delili
olarak sayilabilir (K6ymen, 1982: 36).

Tarimsal besin maddelerinin baginda bugday gelmektedir. Et ve siit
gibi, bugday da Tiirklerin beslenme sistemlerinde ¢ok biiyiik rol oynuyor-
du. Bugday, simdi oldugu gibi, Selcuklular zamaninda da daha basaklarin-
daki taneler sertlesmeden once alevde iitiildiikten sonra doviilerek; olgun
bugday ise kisin ateste kizartilarak yenirdi. Bunlarin diginda bugday, daha
un haline getirilmeden, cesitli yemeklere malzeme olarak kullaniliyor ve
bu esnada baz1 dis degisikliklere ugratiliyordu. Ornegin, bugdaydan “yar-
mas” adi1 verilen yarma veya bulgur yapiliyordu. Bugday bir degisiklige
ugratilmadan, kaynatilmak veya pisirilmek suretiyle bagka besinlerle ka-
ristirthiyor ve yemek olarak yeniyordu. Ornegin kaynatilmis bugday, arpa
hamuru ile yogrularak bir keceye sariliyor ve sicak bir yerde birakiliyor,
eridikten sonra yeniyordu. Yine bugday pisirilerek i¢ine badem tanele-
ri atiliyor; lizerine bal ile pismis bulamag¢ dokiilliyor, eksitildikten sonra
bugdaylar1 yeniyor, suyu da iciliyordu. Bunlardan bagka, yine bugdaydan
tiirlti ickiler ve bozalar yapiliyordu. Bugday ve arpa Selguklu Devrinde de
yikaniyor, kurutuluyor ve degirmenlerde ogiitiilerek un haline getiriliyor-
du. Un kiiplere ve kaplara yerlestiriliyordu. Un yogrulmadan 6nce, bugiin
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oldugu gibi eleniyordu (Koymen, 1982: 37).

Oniiciincii ylizyilda, Anadolu’da bag ve bahcelerde bircok sebze ve
meyve yetismekteydi. Bugiin mutfaklarda bulunan ¢ok sayida sebze ve
meyve o donemde de goriilmektedir. Mevlana; pirasa, tere, marul, ke-
reviz (Izbudak, 1991a), turp (Izbudak, 1991b), kabaktan bahsetmekte-
dir (Izbudak, 1991c). Sel¢uklu Tiirkleri bahcelerde sogan, sarimsak gibi
sebzeler de yetistiriliyordu. Bu sebzelerin her biri bahcelerde kendilerine
ayrilmig boliimlerde (evlek seklinde) ayri ayri ekiliyordu. Mesnevi’nin
Dordiincii cildindeki bazi beyitlerde; “bahc¢ede sogan, sarimsak vesaire
gibi sebzelerin her birine ayri bir evlek vardir. Her biri kendi cinsiyledir,
kendi evlegindedir, yetisip olmak i¢in orada rutubetten gidalanir, durur”.
Yine ayni cilt ve devami beyitlerde; “sen safran evlegisin, safran ol, bagka
sebzelerle karisip uzlagsma. Et, safran, sudan gidan al, zerdeye gir. Salgam
evlegine girip agzin1 agma da onunla ayni tabiatta ayn1 huya sahip olma”
denmektedir (Izbudak, 1991d). Asma yaprag1 da beyitlerde ad1 gecen seb-
zelerdendir. “Her gece lizim ¢otugunun ucunu yerdi, onunla iftar ederdi,
yedi yil bu haldeydi”. “Collerde asma yapragi yedim, onunla ge¢indim.”
gibi dizeler yer almaktadir (Izbudak, 1991b).

Osmanlilar zamaninda daha da gelisen Tiirk mutfagi, zengin ¢esitleri ile
tilkede a¢ insan kalmayacak sekilde planlanmigtir. Vakif imaretlerinde 6n-
celikle fakir, yoksul ve yolcular olmak tizere herkes ticretsiz olarak yemek
yiyebilirdi (Stirtictioglu, 1986: 117). Hayvansal besinlerden et, siit, yogurt,
peynir, yag bu donemde de beslenme sisteminin esasini teskil etmekteydi.
Osmanli Imparatorlugunun gelisme ve biiyiimesine paralel olarak Osmanli
mutfagi da biiyiik bir gelisme gostermis, saray ileri gelenlerinin bir sofra
etrafinda toplanmasi devrin en biiyiik sosyal hareketlerinden biri olmustur.
Bu nedenle, asc¢ilarin biitiin yaraticiliklarim ve becerilerini gosteren ¢ok
zengin ve lezzetli yemek tiirleri ortaya c¢ikarilmistir (Siirtictioglu, 1999:
49). Sultanlar ve devlet biiytikleri, yabanci misafir ve elgileri, saraya gelen
konuklar1 doyurmak ve ziyafet vermek amaci ile as¢ilaria cesitli yemek
tarifeleri de gelistirtmiglerdir. Sarayda ve konaklarda agcilar giiniin en se-
vilen kisilerinden sayilirdi. Fransiz devlet adamlari, Sultan Abdiilaziz’in
Paris ziyareti sirasinda yaninda gotiirdiigii ascilarini alikoymak i¢in padi-
saha ricada bulunmuglardi (Kumbaracilar, 1969). Yiikselme devirlerinde
de fethettikleri her yeni yorenin mutfak kiiltiiriinii de kendi mutfaklarina
katmiglardir (Giilal ve Korzay, 1987). Osmanl saray ve 6zellikle Istanbul
mutfagi, imparatorlugun yiikselme doneminde daha da zenginlesmis, geri-
lemenin hizlandigir XVIIL ve XIX. yiizyilda ise doruga ulasmistir (Unsal,
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1996). Fatih Sultan Mehmet’e kadar biitiin padigahlar bagkalar1 ile yemek
yemislerdi. Fatih’ten sonra gelen padisahlar ise tek baslarina yemek yer-
lerdi. Bu usul, Sultan Abdiilaziz donemine kadar siirmiis (1861-1876); ilk
defa Abdiilaziz, Ingiltere Veliaht1 VII. Edward ve yakinlari ile bir arada
sofraya oturmustur (Vardarli, 1981). Fatih Sultan Mehmet, Istanbul’u alip,
Topkap: Sarayma yerlestikten sonra tegrifat usuliinii yani bugtinki dille
yemek protokoliinii ve yemek adabini belirlemisti. Bu ylizden mutfak,
saray yasaminda onemli bir yer tutardi. Topkap: Sarayinda her giin hiz-
metgiler, yeniceri muhafizlari, divan iiyeleri ve memurlar, padisah ve ailesi
icin yaklagik 1500-2000 kisiye, bayramlarda ve bazi 6zel giinlerde bunun
iki ii¢ kat1 yemek ¢ikarilirdi (Unsal, 1996). Padisahlardan artan yemekler
has nedimelerine, daha ¢ok sehzadelere gonderilirdi. Sultan III. Murat’in
(1574-1595) ¢ok fazla ¢cocugu vardi. Cocuklarin bir¢ogu tiger, dorder yas-
larindaydilar. Her giin padisaha nefis yemekler sunulduktan sonra kalanlar
otuz biiytik tepsiye konur, her biri dorder tas hosafla Harem-1 Hiimayun’a
gonderilirdi. Her biri icin ayr1 sofralar kurulurdu (Vardarli, 1981). Yabanci
tilke el¢ilerine saraylarda verilen kabul torenleri ve divanda verilen ziya-
fetler hemen hemen aym protokolii izlemektedir. Giimiis sinilerle, saray
gorevlilerince getirilen yemekler, alcak masalar tlizerinde konulmakta
ve kiiciik gruplar halinde yere oturularak yenilmekteydi. Bu konuda ya-
banci elci ve gezginlerin verdikleri bilgiler ve Osmanli kaynaklar1 Tiirk
toplumunda son derece zengin bir yemek kiiltiiriintin, geleneklerinin ve
uygulamalarinin oldugunu gostermektedir. Ayrica, diiglinler, donanmalar,
senlikler Osmanl1 tarihinin en parlak yapraklari arasindadir. Bu diigtinler;
torenleri, konuklari, armaganlari, gosterileri, yenilen-i¢ilen ve ikram edi-
len yemekleri ile bir kiiltiir mirasidir (Stirtictioglu, 1999: 50).

Istanbul’un fethi ile baglayan ve XIX. yiizy1l sonlarina kadar gelisen
Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii geleneginde, kuzu ve koyun etiyle hazir-
lanan kebap, yahni, kiilbasti, kizartma ve kofteler, ¢ok sayida piring pilavi
cesitleri, tahil ve baklagillere dayanan et suyu ile pisirilmis ¢corbalar vardir.
Bunun yaninda yas ve kuru meyveler ile hazirlanmis hosaf, serbet, surup,
recel, borek cesitleri, etli dolmalar, sebzeler ile hazirlanan bazi tencere ye-
mekleri, tavuk ve balik ile hazirlanan kebap, yahni ve kiilbastilar, helva
cesitleri, stitlii tathlar, baklava, giillag ve kadayif gibi yemekler Osmanl
mutfaginda yer almaktadir. Yemekler her zaman sadeyag yani, tuzsuz te-
reyag ile pisirilmektedir. Baharat kullanimi Ortacag Avrupasi’nda ya da
Hint mutfaginda oldugu kadar olmasa da oldukca yaygindir. Erken donem
Osmanli saray mutfaginda kullanimi daha yaygin olan kuru ve yas meyve-
lerin baharat olarak et ve pilavlarda kullanimi XIX. ytizyil mutfak gelene-
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ginde azalmistir. Et ¢esitleri i¢cinde dana eti tercih edilmemekte, mevsimi
ise kuzu, diger zamanlarda koyun eti kullanilmaktadir. Tavuk ve pili¢ gibi
kiimes hayvanlarinin yani sira giivercin, keklik, kaz, bildircin, 6rdek, X VIII.
ylizyildan itibaren ise Amerikan kaynakli hindi, saray mutfak gelenegin-
de zengin sofralara sunulan ayricalikli tatlar arasindadir. Balik, Osmanl
saray mutfaginda sultan ve cevresinin severek tiikettigi lezzetlerin i¢inde
yer almaktadir. Domates ve domates salcas1 Osmanh mutfak geleneginde
yoktur ve XIX. ytizyilin ikinci yarisindan sonra girmistir. Tiirk mutfagin-
da sevilerek kullanilan domates ve domates salcas1 kullanim1 XX. ytizy1l
baglarina denk gelir. Tencere yemekleri ge¢cmiste koruk, limon suyu, nar
eksisi ve tabii ki sogan ve cesitli baharatlar ile tatlandirilirdi. Saray mut-
faklarinda siradan halkin tiikettigi bulgur yerine piring, bal-pekmez yerine
seker, esmer ekmek ve yufka yerine beyaz mayali ekmek cesitleri tiiketi-
lirdi. Domates, fasulye, patates, hindi, kakao, misir, baz1 kabak cesitleri
Amerika kitasinin kegfinden sonra, yani XV. ytizyildan sonra XVIIIL. ve
XIX. yiizyillarda Osmanli mutfagina girmistir (Samanci, 2007).

Tanzimat sonrasi iilkede Batililasma hareketi giiclenirken yemekler-
de, ozellikle II. Abdiilhamid doneminde Batili tilkelerde oldugu gibi ayr1
bir oda ya da salonda, masada ve sandalyelerde oturarak ayri tabaklarda,
ayri ¢atal ve bicakla yenmeye baglanmistir. Herkesin bardagi da ayriydi
(Unsal, 1996). Osmanli sarayinda bagka bir yenilik olan ve XIX. yiizyil
sonuna ait moniilerde Fransiz yemekleri Tiirk yemekleri ile bir arada su-
nulmaya baglanmistir. Bu dénemde Osmanli yemek kitaplarinda Avrupa
kokenli yemek tarifleri yayimlanmistir. Alafranga tatlar zaman i¢inde Tiirk
mutfak gelenegine eklenmis cogu zaman yeni bir bicimde yorumlanarak
yemek tarifleri arasinda bugiin alistigimiz lezzet kaliplari icinde yer almig-
tir (Samanci, 2007).

Son elli, altmig y1l klasik Tiirk mutfak geleneginin yapisinda biiyiik
degisiklikler olmustur. Sanayi toplumunun gereklilikleri ve getirdikleri,
beslenme biliminin ortaya cikis1 ve gelisimi tiim diinyada oldugu gibi kla-
sik Tiirk mutfak gelenegini de etkilemistir. Ornegin ge¢miste tercih edilen
tereyagi ya da “sadeyag” yerini once margarine daha sonralari zeytinyagi
ve diger s1v1 yaglara terk etmis; kiiclimsenen dana eti, kuzu ve koyun eti-
nin yerini almis; zenginligin gostergesi beyaz ekmek yerini tercihen dogal
koy ekmeklerine birakmistir. Bahsedilen mutfak gelenegi birkag klasik es-
naf lokantasi, anne ve anneannelerin mutfagi ve eski yemek kitaplarinda
yasamaya devam etmektedir. Gen¢ kusak, klasik “Tiirk mutfagimi” ya da
diger bir deyisle “Istanbul mutfagini” sadece hatira ve amlardan tatmak-
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tadir (Samanci, 2007). Son yillarda gida sanayinin gelismesi sonucunda
dondurulmus besinler, yar1 ve tam hazir besinler de mutfaklarda yerini al-
mistir.

Sonug¢

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler uzun tarihsel gecmisleri ne-
deniyle zengin bir kiiltiire sahiptir. Ilk¢agdan bugiine kadar bircok millet-
le komguluk yapmuis, onlarla i¢ ice yasamis ve dolayisiyla yiyecek-icecek
kiiltiirti aligverisinde bulunmuslardir. Bu olusum yiizyillarca devam etmis,
kiiltlir tarihinin gelisimiyle yogrulmus ve sekillenmistir. Tiirk mutfag,
Tiirklerin tarih sahnesine ¢iktiklart Orta Asya’dan Anadolu’ya kadar uza-
nan genis ve etkili bir cografya iizerinde olusmustur. Bu nedenle, Tiirk
mutfaginin kokleri Orta Asya’ya kadar uzanmaktadir. Orta Asya’daki Tiirk
yemekleri Selguklular doneminde adini Anadolu yemeklerine birakmuis,
daha sonra da Osmanli mutfag1, Istanbul yemekleri, istanbul mutfag1, diye
uin yapmistir.
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