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Insanin yaradilisindan bu yana yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi icin gereken unsurlardan biri beslen-
medir. Fizyolojik bir zorunluluk olan beslenme, insanligin yasam sartlarinin gelisimi ile paralel ilerlemistir.
Iggiidiisel olarak gergeklesen bu durum, dogada &nce toplayicilikla baslamistir. Insanlar dogada bulduklar
zararli bitkileri ayirt ederek yenebilir yiyecekleri bulmuslardir. Atesin bulunmasiyla pigirmeyi 6grenen insa-
noglu, zamanla hayvanlardan da elde edebilecegi gida maddelerini kesfetmistir. Bu kesifle farkli lezzetleri
denemis ve viicudun gerekli olan protein, vitamin ve yag gibi ihtiyaglarini karsilamustir. Beslenme ¢esitliligi
damak tadi olgusunu da beraberinde getirmistir. Tiiketilen yiyeceklerin farklilik géstermesinin baglica sebep-
leri; o donemdeki topluluklarin yasadiklar1 bolgenin iklimi, doga kosullar1 ve bu bolgelerde yetisen sebze,
meyve ve tahillardir. Yine bolgede yasayan hayvanlarin ¢esitliligi sebebiyle tiiketilen yiyeceklerin farklilik
gostermesi kaginilmazdir. Ekolojik dengenin sonucu olan bu durum, zaman igerisinde toplumlar arasi kiiltiir
farkliliklarinin baglica sebeplerinden biri olmustur. Yemek kiiltiirii, cografi bolgelere gore ayrilmis ve "yore-
sel yemekler" diye adlandirdigimiz kiiltiir olusmustur. Giiniimiize kadar olan siiregte insanoglu birgok gida
hazirlama ve pisirme teknigini deneyerek yeni lezzetler gelistirmistir. Bu ¢aligmada Tiirk yemek kiiltiirii ve
beslenme aligkanliklarinin tarih boyunca gelisim siiregleri derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme aliskanliklari, Yemek kiiltiirii, Tiirk yemek kiiltiirt

ABSTRACT
Turkish food culture and nutrition habits in the development of history

Since the existence of mankind, nutrition is one of the necessities to maintain their vital activities. Nutritional
habit, a physiological movement, has progressed in parallel with the development of living conditions of
mankind. This instinctive behaviour has started with gathering in the nature originally. People have found
edible foods by distinguishing the harmful plants in the nature. Mankind, who had learned cooking with the
invention of fire, has discovered foodstuffs that can be obtained from animals in time. Due to this discovery,
they had an opportunity to try different flavours and supply a greater variety of needed macro components of
their body such as proteins, vitamins and essential oils etc. This nutrition diversity has brought with the taste
phenomenon. The major reasons of consumed food variety are the climate of the region they live in, the
condition of nature and the kinds of vegetables, fruits, grains that grow in these regions. Furthermore, it is
inevitable that the diversity of animals living in the region causes food diversity. This situation, which is the
result of ecological balance, has been one of the main causes of cultural differences between societies over
time. The culinary culture has been seperated by geographical regions over time and a sub-culture called
"regional dishes" has formed. Until today, mankind have developed new tastes by experimenting with many
food preparation and cooking techniques. In this study, the development of Turkish food culture and nutrition
habits throughout the history have been reviewed.

Keywords: Nutrition diversity, Food culture, Turkish food culture
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Giris

Insanlik tarihi Paleolitik, Mezolitik, Neolitik, Tun¢ ve Demir
Caglar1 gibi ¢esitli dénemlere ayrilmaktadir. insanoglunun
Anadolu'da en eski goriilme tarihi ise Eski Tas Cag1 ya da
Yontma Tas Cag1 adi verilen Paleolitik Cag'in baslarina kadar
uzanmaktadir. Paleolitik Cag’da insanoglu, ¢evre ve iklim
kosullarindaki degisikliklerin beraberinde biyolojik ihtiyag-
larin1 karsilamak icin, beslenebilecekleri kaynak bulmak ve
avlanmak amaciyla kii¢iik topluluklar halinde siirekli yer de-
gistirerek, konar-gdger bir yasam siirdiirmiislerdir (Aksoy ve
Cetin, 2018). Biyolojik ihtiyaclar dogrultusunda karsgimiza
¢ikan yemek yeme, tarihsel siirecte ihtiyacin da 6tesine gege-
rek toplumda dinsel, toplumsal ve kiiltiirel kimligi belirtme-
nin farkli bir yontemi olarak kullanilmaya baglanmistir (Ay
ve Sahin, 2014).

Bir toplumun kiiltiirel degerleri, diger toplumlarin yagam bi-
cimlerini ne kadar etkilerse yeme-igme aliskanliklarini da bir
o kadar etkilemektedir. Bu nedenle toplumun yeme-icme alis-
kanliklari, yasadig1 ydrenin tarimsal, sosyo-kiiltiirel ve cog-
rafik 6zellikleri ile diger toplumlarla olan iliskilerinden de et-
kilenmektedir (Giiler, 2008). Her kiiltiiriin etkilenmeler ko-
nusunda da yaklasimu farklilik gésterebilmektedir. Ornegin
bir toplumda begenilmeyen bir yiyecek diger bir toplumda
onde gelen lezzetlerden sayilabilmektedir (Talas, 2005).

Insanin yeryiiziinde goriilmesinden baslayarak yerlesik ha-
yata gecisine kadar olan siire¢ Neolitik Cag adin1 almaktadir
(Akin ve ark., 2015). Bu ¢agda fizyolojik ve toplumsal adap-
tasyon kaynakli olarak alet ve silah kullanmada erkegin dogal
yetenegi sebebiyle avci, kadinin da koruma ve g¢ocuk yetis-
tirme yetenegi sebebiyle sadece toplayici rolii tistlendigi go-
rilmektedir (Beardsworth ve Keil, 2011). Avci-toplayict do-
nemin ardindan yogun olarak Anadolu’ya go¢ ederek yerle-
sen toplumlar bu topraklarda uzun yillar tarim ve hayvanci-
likla beslenme ihtiyaglarini karsilamislardir (Akin ve ark.,
2015). Yerlesik hayat diizenine alistiktan sonra insanlar, bi-
yolojik ihtiyag¢larini gidermek i¢in beslenmekten ziyade, ye-
mek sofrast kurma ve bu sofrada farkli yemekleri birlikte de-
nemeyi bir kiiltiir haline getirmeye baslamiglardir (Diizgiin ve
Durlu Ozkaya, 2015). Onceleri kilden ¢anak-¢cdmlek yapmis
ve besinlerini saklama kuyularinda depolamislardir. Neolitik
Cag’in sonlarina dogru Kalkolitik Cag ile bakir madeninin is-
lenmesi ardindan Tung Cag1 ve Demir Cagi ile daha fazla ke-
sici alet, mutfak esyas1 gelistirmiglerdir (Akin ve ark., 2015).
Ozellikle Demir Cagi’nda mutfak gerecleri olarak altin, gii-
miis, bakir ve tung gibi madenlerin siklikla kullanildig: bilin-
mektedir. Ilk Cag’da Anadolu Uygarliklarinda daha sonra-
sinda devam eden Orta Cag’da ise Roma ve Bizans Impara-
torluklarinda farkli beslenme kiiltiirlerinin sekillendigi ifade
edilmektedir. Tiirk beslenme kiiltiirii ise Orta Asya Donemi,

Selguklu ve Beylikler Dénemi, Osmanli Donemi ve Cumhu-
riyet Donemi olmak tizere gesitli evrelerden ge¢mistir (Diiz-
giin ve Durlu Ozkaya, 2015). Orta Asya’dan sosyal ve biyo-
lojik pek ¢ok sebeple Anadolu’ya gdgen Tiirkler, burada kar-
silagtiklar1 Anadolu insaninin sahip oldugu beslenme aliskan-
liklart ile kendi bilgilerini sentezleyerek yeni ve zengin bir
mutfak kiiltiiriine ulasnustir. Osmanli Imparatorlugu'ndan
Cumbhuriyet Dénemi'ne kadar olan 600 yil1 asan siirecte, pa-
disahlara ve saraya verilen 6nem sebebiyle gosterisli mutfak-
lar 6n plana ¢ikmaktadir. Cumhuriyet'in ilaniyla baglayarak
giinlimiizde hizla devam eden ekonomik ve teknolojik gelis-
melerin beslenmeye etkileri ve gida sektdriiniin olugmasiyla
yemek kiiltiirii artik bambagka bir noktaya gelmistir (Akin ve
ark., 2015).

Tiirk toplumu koklii ve zengin bir tarihe ve kiiltiirel yapiya
sahiptir. Kiiltiirel zenginlik ile beslenme kiiltiiriiniin de zen-
ginlestigi goriilmektedir (Kili¢ ve Albayrak, 2012). Tiirk ye-
mek kiiltiirliniin, Orta Asya’dan giinlimiize kadar uzanan ta-
rihsel bir gelisim siireci bulunmaktadir. Tiirk yemeklerinin
farkliligin1 ve zenginligini saglayan unsurlar; Asya ve Ana-
dolu topraklarinda yetisen farkli gida {iriinleri, Selguklu ve
Osmanli saraylarinda kesfedilen yeni lezzetler ve Anadolu’da
kurulmus tiim uygarliklara ait izlerdir. Tiirk yemek kiiltiirii
gdcebe hayattan Anadolu Selguklu ve Osmanli zamanina ka-
dar olan siiregten giiniimiize ¢ok degisim gdstermis ve olgun-
lagmistir (Gtiler, 2008). Bu ¢aligmada, insanligin varolusun-
dan giiniimiize kadar olan siiregteki beslenme aligkanliklari
ile bu aligkanliklarin siire¢ icerisindeki degisimi ve bu degi-
sime kiiltiiriin etkisi derlenmistir.

Tarih Oncesi Caglarda Yemek Kiiltiirii ve Beslenme
Aliskanhiklart

21. yiizyilin sosyal ve ekonomik diizeyinin temelini olusturan
Neolitik Cag, insanligin kiiltiirel evrimi ve gelisimindeki en
onemli evre olarak bilinmektedir (Akin ve ark., 2015). 9000
yildan 6ncesine dayanan Neolitik Cag’da evlerin, Orta Ana-
dolu’da 1rmak kenarlaria art arda ve kiy1 boyunca insa edil-
digi ifade edilmektedir (Redman, 1978). Bu dénemde evlerin
icindeki cesitli ocaklar, firinlar, saklama c¢ukurlari, mimari
boliimler ve dekorasyonlar yaklagik 1000 y1l ayn1 sekilde ya-
pilarak kullanilmistir (Atalay ve Hastorf, 2006).

Neolitik Cag’da ilk yerlesimlerde yalnizca avcilik ve toplayi-
cilikla geginilirken, Catalhoyiik’teki hoyiik diziliminin altinci
katindan sonra tarim ile gecinildigi goriilmektedir. Kaplica
(einkorn) ve germik (emmer) bugdaylartyla ekmeklik bug-
day, yalin arpa ve bezelye yetistirilmistir (Richards ve ark.,
2003). Boylece iiretime baslanmis ve insanlar ektikleri iiriin-
lerin yetigsmesini beklemek i¢in gilinlimiizdeki sehir yasantisi-
nin temelini olusturan yerlesik yasam diizenine ge¢mislerdir.
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O donem insanlar1 yalmz et ile beslenmeyi birakip farkli
bitki, baharat ve hayvansal iiriinleri birlikte pisirerek yemek
yapma sanatini gelistirmislerdir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya,
2015). Aym1 dénemde tarimsal faaliyetlerle birlikte avcilig
da yogun olarak siirdiirmiislerdir (Richards ve ark., 2003).

Yemek pisirme iglemleri 6nceden firin i¢inde sicak tas iize-
rinde yapilirken, 1.0. 6000-5000 tarihlerinde kaplarda yapil-
maya baglanmistir. Bu dénemle ilgili yapilan arastirmalarda,
kullanilan kaplarin siirlingen kabuklari, hayvanin kiirek ke-
migi ve midesinden oldugu tespit edilmistir (Siiriiciioglu ve
Ozgelik, 2008). Pisirmeye dayanikl kil toplarindan iiretilen
kaplarin kullanilmasiyla beraber firinlari boyutlarinin da bii-
ylidiigli anlagilmaktadir (Aksoy ve Cetin, 2018). Sekil 1°de
goriilen, Anadolu Medeniyetler Miizesinde sergilenmekte
olan toprak pisirme kabi Catalhdyiik’te bulunmustur (Isin,
2018). Ugayakli kaplarimn tarihlendigi zamana bakilirsa ye-
megi dogrudan ates iistiinde pisirme isleminin atesin bulun-
masindan ¢ok sonra Ogrenildigi anlasiimaktadir (Ongel,
2015).

Sekil 1. Toprak pisirme kabi ve licayak (Anadolu Medeni-
yetler Miizesi) (Isin, 2018)

Figure 1.Earthenware pot and tripod (Anatolian Civilizati-
ons Museum) (Isin, 2018)

Review Article

Yapilan kazi ¢alismalarinda botanik kalintilardan, kus kemik-
lerinden, kus yumurtalarindan ve organik molekiillerden do-
nemin yemek Kkiiltiiriine ait c¢ikarimlar yapilabilmektedir.
Nekropol kazilarinda bulunan iskeletlerin kemiklerinde yapi-
lan izotop analizi, insanlarin giinliik isleri ve beslenme sekil-
leri hakkinda bilgiler sunmaktadir (Le Bras-Goude, 2016).
Literatiirde Neolitik Cag’da balik ve kus eti az tiiketilirken
genellikle koyun ve kegi etinin tercih edildigi, domuz ve sigir
etinin de 6zel solenlerde yenildigi bilgisine ulagilmaktadir
(Delemen, 2001).

Arkeolojik kazilarda elde edilen buluntulardan, insanlarin
anatomik 6zelliklerinden sosyal yasamlarina kadar bir¢ok so-
nuca ulasilmaktadir. Toplumlarin beslenme aliskanliklarinin
ve beslenme ¢esitliliginin gelisimi agisindan da ipuglari elde
edilmektedir. Bu anlamda, insan viicudunun en kalic1 yapila-
rindan olan dis ve kemikler ile insan diskis1 arkeolojik bu-
luntu olarak biiyiik 6nem tasimaktadir. Buluntularda elde edi-
len dislerde goriilen ciiriikler ne tiir besinlerin, hangi siklikla
tilketildigini gostermektedir. Tag Devri’ne ait oldugu diislinii-
len buluntularda dis ¢iiriigiine rastlanmazken, Neolitik
Cag’da dis ciiriiklerinde ciddi bir artig oldugu goézlenmistir.
Bu bulgular o donem insanlarinin karbonhidrat agirlikli bes-
lendigini gostermektedir (Oziisen, 2013). Bu donemde kuru-
tulmus meyve, kurutulmus et, tam tahillar ve kabuklu yemis-
lerin tiiketildigine de yine dis analizlerinden ulasilmaktadir
(Atalay ve Hastorf, 2006). Bu konuda derinlemesine sonug
aliabilen yerlerden biri olan Catalhdyiik'te, insanlarin pro-
tein ve karbonhidrat agirlikli beslendikleri tespit edilmistir
(Yurdakok, 2013). Diski 6rneklerine bakildiginda ise yabani
fistik, palamut ve badem kabugu bulundugu saptanmistir. Bu
veriler 1s51g¢1nda genelde yiyeceklerin kabuklari ile tiketildigi
kanisina varilmistir (Hastorf, 2012).

Catalhoyiik aragtirmalart sonucunda ortaya c¢ikan diger bul-
gularda mayalama, 6gilitme, kesme, siizme, tiitsiileme, dog-
rama, kurutma, dovme, tuzlama, kizartma gibi ¢esitli yemek
hazirlama teknikleri goriilmektedir (Sensoy ve Tiritoglu,
2018). Ayrica, iiretim, isleme, yemek pisirme, yemek yeme
gibi gida faaliyetlerinin uygulandig tespit edilmistir. Meyve-
lerin ve kabuklu yiyeceklerin kiimeler halinde bulunmasi da
depolandiklarini géstermektedir (Atalay ve Hastorf, 2006).

Gun yiiziine ¢ikan arkeolojik kalintilar, Erken Bronz Ca-
gi'nda zeytinin yetistirilmesinin ve iglenmesinin, Neolitik
Cag’daki gida faaliyetlerinin gelistirilmesiyle yapildigim
gostermektedir. Girit Adasi'nda bulunan yazitlardan, yabani
zeytinin gida olarak tiiketildigi ve ayrica kozmetik iiriin, mer-
hem ve parfiim yapiminda kullanildig1 anlagilmaktadir (Kap-
lan ve Arthan, 2017).

Neolitik Cag’da Catalhdyiik’te bulunan arkeolojik kalintila-
rin yani sira bu déneme dair en eski buluntularin bugiinkii
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Sanliurfa’da yer alan Gobeklitepe yerlesim yerinde mevcut
oldugu bilinmektedir. Bu nedenle sonraki dénemlere ait ke-
siflerin kokenlerinin Anadolu ve Mezopotamya oldugu ifade
edilmektedir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Orta Asya Tiirklerinde Yemek Kiiltiirii ve Beslenme
Aliskanliklart

Tarihsel siirecte, Tiirklerin diger toplumlarla karsilastirildi-
ginda, yeme ve igcmeye daha fazla 6nem verdigi goriilmekte-
dir. Yagsam bicimleri, yasadiklar1 bolgeler ve etkilesim ha-
linde olduklar1 topluluklar, beslenme sekillerini ve yemek
kiiltiirlerini etkilemistir. Tiirklerin kiiltiirel zenginligi Tiirk
mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Tarihte yer almaya basla-
diklarindan itibaren yeme-igme sosyal yasamlarinda énemli
bir yer tutmustur (Kizildemir ve ark., 2014).

Tiirkler Cilali Tag Devri'nde Orta Asya’ya gelerek buraya
yerlesmis, sonrasinda Ural ve Altay daglar1 arasinda bulunan
genis bozkirlar1 yurt edinmislerdir (Kosay, 1982). Islamiyet
oncesinde Tiirkler yalnizca Orta Asya ile sinirli kalmayarak
Kafkaslar, Karadeniz'in kuzeyi ve Macaristan ovalarina kadar
uzanan bolgelere yerlesmislerdir. Dolayisiyla ath gécebe kiil-
tiiri burada dogmus ve gelismistir. Gegim kaynaklar1 tarim
ve hayvancilik olmustur (Seyitoglu ve Caligkan, 2014). At,
koyun, keci gibi hayvan etlerini mutfaklarinda siklikla kul-
landiklar1 goriilmektedir (Kaplan ve Arthan, 2017). Yasadik-
lar1 cografya sebebiyle beslenmelerini cogunlukla hayvansal
gidalardan sagladiklar1 ancak ayn1 donemde bugday ve bug-
day unuyla yapilan hamur islerinin de yemeklerde yer almaya
basladig1 kaynaklarda ifade edilmektedir (Kizildemir ve ark.,
2014). Boylece hayvancilik ilk ve cogu zaman tek gecim kay-
nag1 iken bugdayi1 da temel besin kaynagi olarak kabul ettik-
leri ve ekmeklerini bugdaydan yaptiklart goriilmektedir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008) (Ogel,1982).

Zamanla yerlesik hayata gecen Tiirkler; bugdayin yaninda
cavdar, arpa ve dan yetistirmeye baslamistir (Demirgiil,
2018). Orta Asya Tiirkleri Cin'in de etkisiyle pirinci yetistir-
meyi dgrenmislerdir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Ayni
donemde dag 1spanagi, salgam, havug, sogan, turp, patlican,
kabak, pancar, sarimsak gibi sebzelerin o donem tiiketim ter-
cihinde yer aldig1 goriilmektedir (Kaplan ve Arthan, 2017).
Siklikla tiiketilen meyveler ise; elma, dut, kayisi, armut,
liziim, karpuz, kavun, seftali, igde, fistik gibi tirtinlerdir (Er-
giizel, 2006). Uziimden pekmez, sarap ve sirke yapildig1 da
kaynaklarda yer almaktadir (Akin ve ark., 2015).

Orta Asya’da Tiirkler siirekli go¢ ettiklerinden ve ge¢im kay-
naklar1 hayvancilik oldugundan etin beslenmedeki yeri bii-
yiik 6nem arz etmektedir (Giildemir, 2014). Yapilan kazilar-
daki buluntulardan 1.S. 6. ve 8. yiizyillarda koyun ve at eti ile
s1gir ve geyik etlerinin de tiiketildigi tespit edilmistir. I.S. 8.

yiizy1l sonrasindaki buluntularda kus ve balik tiiketildigine
dair sonuclara ulagilmistir. Elde edilen bu bulgular zaman
icerisinde yemek kiiltlirliniin degistigini gostermektedir
(Ogel, 1982). Orta Asya Tiirkleri eti tuzlayarak giines altinda
kurutmuslar ve bu yiyecege “kak et” adin1 vermislerdir. Gii-
neste kurutma, etin korunmasinda bilinen en eski yontemdir
(Alcay ve ark. 2015). Giinlimiizde benzer sekilde iiretilen su-
cuk ve pastirma gogebe hayatinin dogal bir ihtiyaci olarak
iiretilmistir. Eti uzun siire koruma ydntemini kesfeden Tiirk-
lerin, bu iiriinleri sefer ve go¢ esnasinda tiikettikleri diigiiniil-
mektedir (Ozkan, 2013).

Orta Asya Tiirklerinin at eti ve kisrak siitiinden elde edilen
kimuz tiikettikleri goriilmektedir (Besirli, 2010). Kimizin taze
kisrak siitii ve bu siitiin {i¢te biri oraninda olan mayalik ki-
mizla birlikte bir deri torbaya doldurularak 1lik bir ortamda
saklanmasi1 ve torbanin agzindan bir sopa ile sik sik doviile-
rek, icilecek kivama gelinceye kadar 12 veya 24 saat bekle-
tilmesiyle hazirlandig1 ifade edilmistir (Ogel, 1991). Kimizin
yani sira igecek olarak hububat cesitlerinin alkole ¢evrilip tii-
ketildigi, bunlarin disinda ritiiel olarak at kani i¢ildigi de be-
lirtilmektedir (Kizildemir ve ark., 2014).

Orta Asya Donemi’nde Tiirk yemek kiiltlirlinii yansitan en
eski yazili kaynaklar; Kiil Tigin’in yegeni olan Yollug Tigin
tarafindan yazilan Kiil Tigin ve Bilge Kagan anitlarindan olu-
san Orhun Yazitlari’dir. Bu anitlarda o doneme ait yemek
kiiltiirii ile ilgili bilgilere rastlanmistir (Tekin, 2014). Yapilan
kazilarda elde edilen yine bu doneme ait diiz tabanli agz1 ge-
nis kulpsuz kaplar ve icki kadehleri Tiirklerin yemek kiiltiirii-
niin o zamanlarda bile gelismis oldugunu kanitlamaktadir.
Kazilarda bunlarin disinda bulunan fincan, kasik, kii¢iik bi-
cak, kulplu giive¢ ve farkli formdaki mutfak esyalar1 da ge-
lismis yemek kiiltiirliniin bir bagka gostergesidir (Abali,
2017). New York’ta bulunan Metropolitan Sanat Miizesi’nde
sergilenen Sekil 2°deki eser, Orta Asya’da tiiketilen yemek
cesitliligini ve yapilis seklini gorsel olarak yansitmaktadir
(Isin, 2018).

Selcuklu Doneminde Yemek Kiiltiirii ve Beslenme
Aliskanliklart

Ziraat ve tarima uygun Anadolu topraklarina yerlesen gocebe
Selguklu, zaman igerisinde yerlesik hayata gegmisler ve bol-
gede yasayan mevcut toplumlarin etkisinde kalarak tarim ile
daha fazla ilgilenmislerdir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).
Bu donemde tiiketilen yiyeceklerin tarimsal gidalar basta ol-
mak iizere kii¢likbas ve biiyiikbas hayvan eti ile bu hayvanla-
rin siitleri ve kiimes hayvanlar1 oldugu anlasilmaktadir (Ki-
zildemir ve ark., 2014).

219


https://doi.org/10.3153/FH21023

Food Health 7(3), 216-226 (2021) e https://doi.org/10.3153/FH21023 Review Article

Sekil 2. Ziyafet Hazirlig1 15. Yiizyil Sonu. (The Metropolitan Museum of Art) (Isin, 2018)
Figure 2. The Banquet Preparation End of the 15th Century. (Metropolitan Museum of Art) (Isin, 2018)
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Divanii Liigat-it Tiirk, donemin Tiirk yemek kiiltliriinii yansi-
tan en eski kaynaklarin basinda gelmektedir (Giildemir,
2014). Divanii Liigat-it Tiirk’te ¢orbalar, unlu mamiiller, siit
ve siit iiriinleri, et, sakatat, balik, otlar ve tahillar, meyveler,
sebzeler, yemisler, tatlilar ve igecekler ile ilgili bilgiler bu-
lunmaktadir (Atalay, 1998). Ayrica Dede Korkut Hikaye-
leri’'nde de ayn1 donemdeki et kizartmalari, kavurmalar ve
yahniler, siit ve siit tiriinleri, unlu mamiiller, yemisler, mey-
veler ve icecekler gibi pek ¢ok yiyecek ve yemek cesidi yer
almaktadir (Giildemir, 2014).

Selguklu Dénemi’nde diger donemlere nazaran 6zgiin bir ye-
mek kiiltiirii ortaya cikmistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005).
Yemek ¢esitlerinin yani sira yemek pisirme ve muhafaza yon-
temlerinin de farklilik gosterdigi tespit edilmistir (Serceoglu,
2014). Bu dénemde tiiketilen birgok yiyecek ve yemek ¢esidi,
adiyla birlikte degismeden giiniimiize kadar gelmistir (Siirii-
ciioglu ve Ozgelik, 2005). Giiniimiizde de isimleri ayn1 olan
siit, peynir, yogurt, yag, kaymak gibi yiyecekler Selguklu D6-
nemi’nde siklikla tiiketilen yiyecekler arasinda yer almistir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Ozellikle yogurt Selcuklu ye-
mek ve ikramlarinda ayri bir énem tasimaktadir (Unver,
1982). Et, un ve yag yeme aliskanli§i bu dénemin simgesi
olarak goriilmiistiir. En ¢ok yenen yemeklerin kuzu, erkeg,
kegi, at eti ve sakatatlar oldugu ifade edilmistir. Bunlarin ya-
ninda kus tiirleri de tiiketilmistir (Karaca ve ark., 2015).

Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce de yetistirdigi bugday,
Bizans, Selguklu ve Beylikler donemlerinde en ¢ok yetistiri-
len tahil Giriinii olmustur. Selguklu Dénemi’nde Anadolu top-
raklarinda siklikla {iretilen bugday zaman i¢inde dnemli bir
ihracat lirinli haline gelmis, hatta devletleraras: iligkilerde
kimi zaman "ekonomik koz" olarak kullamlmistir (Ozgiidenli
ve Uzunagag, 2014).

Selcuklu Dénemi’ne ait sofra kiiltiirii ile ilgili olarak giinii-
miizdeki gibi yere "sofra yaygisi1" serildigi bilinmekte olup
(Geng, 1982), yemek servisinde sahan, bakir veya c¢iniden ka-
seler, sini ve testi kullanildig, tek kaptan kasikla yemek yen-
digi ifade edilmektedir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008). Ay-
rica Kutadgu Bilig adli eserde bu donemde yapilan s6len, t6-
ren ve sofra diizeni ile ilgili bilgiler verilmektedir (Akin ve
ark., 2015). Ogiinlerin kusluk ve zevale yemegi olarak ikiye
ayrildig1 bilinmektedir. Bu 6gilinlerin ev ahalisinin uyanma ve
evden ayrildiklar1 zamanlara gore degisiklik gosterdigi (Un-
ver, 1982), kusluk yemeginde yagli ve hamur isleri, zevale
yemeginde ise bol ¢esitte yemegin hava kararmadan yendigi
ifade edilmektedir (Sergeoglu, 2014).

Gilinlimiizde sofralarin ayrilmaz bir parcasi olan ekmek, Sel-
cuklu yemek kiiltiiriinde sadece ana yemegi destekleyici bir
Oge olarak degil, tek bagina yemek olarak da tiiketilmistir. Bu
donemde Anadolu'da ekmegin belirli araliklarla ve ihtiyaca
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gore pisirildigi Ibn Battuta Seyahatnamesi’nde yer almakta-
dir. ibn Battuta, 1333 senesinde seyahat ettigi Alanya sehrin-
den soz ederken, burada ekmegin haftada bir kez pisirildigini
sOylemektedir (Aykut, 2019). Selguklu Anadolu’sunda ek-
mek yapimini tasvir eden Sekil 3’teki minyatiir 18. yiizyila
tarihlenirken, giintimiizde tandir ekmegi hala ayni1 sekilde ya-
pilmaktadir (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014).
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Sekil 3.  Selguklu Donemi’nde Ekmek Yapimim Tasvirle-

yen Minyatiir (Topkap: Saray1 Miizesi Kiitiipha-
nesi) (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014)

Miniature Depicting Bread Making in the Seljuk
Period (Topkap1 Palace Museum Library) (Ozgii-
denli and Uzunagag, 2014)

Figure 3.
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Osmanli Doneminde Yemek Kiiltiirii ve Beslenme
Aliskanliklar

Tirk yemek kiiltiiriiniin hem ¢ok eskiye dayanmasi hem de
en zengin yemek kiiltiirlerinden biri olmasinin en 6nemli se-
bebi, Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok uluslu bir yapiya sahip
olmasidir (Alabacak, 2018). Orta Asya kokenli beslenme
aliskanlig1, go¢ esnasindaki Arap ve Fars kiiltlirlerinin etki-
leri, Anadolu’nun zenginligi ve Rumlarm etkisi Osmanli Im-
paratorlugu’nun yemek kiiltiirtindeki ¢esitliligini saglayan te-
mel unsurlardir (Uner, 2014).

Imparatorlugun genis bir cografyada, farkli etnik gruplart
icermesinin etkisiyle saray mutfaginda birden fazla kiiltiire
ozgii yemek cesidi bulunmaktadir. Ozellikle Cerkez tavugu,
Tatar boregi, Arnavut cigeri ve Laz boregi gibi siklikla tiike-
tildigi bilinen yemekler, isimlerini ait oldugu etnik gruplar-
dan almistir (Hatipoglu ve Batman, 2014). Ayrica ¢esitli kay-
naklarda kabak yemegi, ispanak kavurmasi, kavurmali pirasa,
lapa, manti, yogurtlu bazu (paz1), patlican yahnisi, herise, no-
hutlu yahni, hiinkarbegendi, imam bayildi, kebap, medfune,
kizartma, kofte ve kiilbasti gibi yemeklerin de tiiketildigi
ifade edilmektedir (Samanci, 2008; Solmaz, 2018; Unver,
1948; Hatipoglu ve Batman, 2014; Akkoyunlu, 2012).

Tiirk yemek kiiltiirii Osmanli Imparatorlugu zamaninda daha
da gelismis ve en gorkemli ¢agimi yasamistir (Kizildemir ve
ark., 2014). Osmanli Dénemi’nde saraylarda kullanilan gii-
miis siniler ve liikks mutfak esyalarindan yemek kiiltiiriiniin ne
kadar gosterigli oldugu anlagilmaktadir (Abali, 2017). Ya-
banci devlet adamlarinin Osmanli’ya yaptiklar ziyaretlerde
yedikleri Tiirk yemeklerinden asir1 derecede etkilendikleri ve
kendi as¢ilarini yetigsmeleri i¢in Tiirk ag¢ilarin yanina gonder-
dikleri bilinmektedir (Kizildemir ve ark., 2014).

Orta Asya doneminde yogun et tiikketimi Osmanli yemek kiil-
tiiriine de yansimstir (Solmaz, 2018). Ozellikle sarayda ya-
pilan ziyafetlerde sasirtici dlgiide et tiikketildigi ifade edilmek-
tedir (Yerasimos, 2014). Balik etinin diger et ¢esitlerine gore
daha az tercih edildigi yabanci seyyahlar tarafindan belirtilse
de yazili kaynaklarda deniz mahsullerinin ve yemeklerinin
sofra kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip oldugu ifade edilmek-
tedir (Yigit ve Ay, 2016; Giildemir, 2020). Saray mutfaginda
yapilan balik biryan, istiridye-i hassa, karidye, miiferreke, pi-
yazli balik, Vardar balig1 kapamast, havyarli levrek baligi, 1s-
takoz, midyeli salga, Papaz yahnisi, uskumru balig1 yahnisi
ve Yaka yahnisi gibi yemek c¢esitleri dikkat ¢ekmektedir
(Giildemir, 2020; Yerasimos, 2007).

Saray sofralarinda gesitli pilavlar ve ¢orbalar 6n planda tutu-
lan yemeklerdir (Solmaz, 2018). Corba ¢esitlerinden bugday
corbasi, lahana ¢orbasi, maydanozlu ¢orba, tutmag, balik ¢or-
basi, iskembe gorbasi, terbiyeli ¢orba, mercimek ¢orbasi ve
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tarhana ¢orbasinin halk ve saray sofralarinda yer aldig1 bilin-
mektedir (Alabacak, 2018; Yerasimos, 2014). Evliya Celebi
Seyahatnamesi incelendiginde Amber pilavi, avsila pilavi, ¢i-
lav pilavi, dud pilavi, firik pilavi, rumman pilavi ve yogurtlu
pilav gibi sayisiz pilav ¢esidi karsimiza ¢ikmaktadir (Yerasi-
mos, 2014). Bunlarin yaninda yas ve kuru meyve hosafi, ser-
bet gibi icecekler sofralarda yer almistir (Solmaz, 2018).
Ozellikle bu dénemde hem sarayda hem de halk iginde
onemli bir yer tutan serbet giiniimiize kadar ulasmistir. S6z
ve nigan torenleri, mevlitler, diiglinler ve iftar yemeklerinde
titketilen serbet, Tiirk geleneklerinde yer almaktadir (Ceyhun
Sezgin ve Durmaz, 2019). Diigilinlerde serbetin yani sira bak-
lava, giillag, kadayif, helva ve regel gibi pek c¢ok cesit tath
sunuldugu bilinmektedir (Solmaz, 2018; Hatipoglu ve Bat-
man, 2014). Yapilis bicimlerine gore adlandirilan baklava ce-
sitleri icin hala aynmi isimler kullanilmaktadir. Ayrica tahill
tatlilarin bu dénemde siklikla tiiketildigi ifade edilmektedir.
Ozellikle giiniimiizde Ramazan ayinda yapilan asure ve
Konya’da geleneksel olarak diigiinlerde yapilan zerde, geg-
misten giiniimiize degismeden gelen yiyecekler arasinda yer
almaktadir (Hatipoglu ve Batman, 2014).

Osmanli mutfaginda giiniimiiz sofralarinda oldugu gibi ek-
megin temel gida olarak tiiketildigi bilinmektedir (Alabacak,
2018). Cesitli kaynaklarda giindelik ekmegin nan-1 aziz, orta
kaliteli has ekmegin nan-1 has orta, vasat ekmegin nan-1 adji,
yass1 beyaz ekmegin fodula ve uzun iyi beyaz ekmegin firan-
cala olarak un kalitesine gore adlandirildig: ifade edilmistir.
Diger temel gidalar arasinda siit ve siit iiriinleri dikkat ¢ek-
mektedir. Ozellikle mutfaklara alinan peynir tiirlerinin kasar,
kaskaval, Felemenk, parmezan, Arnavut, beyaz ve tulum pey-
nirleri oldugu belirtilmistir (Samanci1,2008).

Geleneklerimizde dnemli bir yer tutan ve kiiltiirlimiizle 6z-
deslesmis Tiirk kahvesi ve kahvehane kiiltiirii Osmanli'y1 zi-
yaret eden biirokratlar tarafindan diger devletlere ve kiiltiir-
lere yayilmistir (Yerasimos, 2007). Sekil 4'te yer alan 1747
yilina ait portre Tiirk kahvesinin diger toplumlarda da tiike-
tildigini gostermektedir (Isin, 2014). Diinyada ilk kahvehane
Istanbul’da giiniimiizde Tahtakale olarak bilinen Tahtii’l-
Kale’de 1554-1555 yillarinda a¢ilmistir (Hatipoglu ve Bat-
man, 2014). Osmanli'nin ihtisamli, keyfe diiskiin ve goz ka-
magtiran aligkanliklan biiyiik ilgi gérmiistiir (Bilgin, 2008).

Osmanli’da 17. ylizyildan itibaren muz, domates, mandalina,
ananas, portakal gibi sebze ve meyvelerin tiiketilmeye bas-
landig1 goriilmektedir. O donemde Avrupa ile olan ticari ilig-
kilerin artmasinin ve gliglenmesinin bu tiiketim degisikliginin
sebebi oldugu diisiiniilmektedir (Kizildemir ve ark., 2014).
Boylece bu gorkemli mutfaga domates ve patates gibi tiriinler
de katilmigtir (Yerasimos, 2007).
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Sekil 4.

Tiirk kiyafetiyle kahve icen Madame de Pompa-
dour (Isin, 2014)

Figure 4. Madame de Pompadour drinking coffee in Tur-
kish dress (Isin, 2014)

18. yiizy1l boyunca kiiltiirel katkilar ve ekonominin gelisme-
siyle daha da yenilenen mutfak kiiltiirii Yeni Diinya'dan gelen
iiriinlerin etkisinde kalmigtir (Sagir, 2012). Osmanli yemek
kiiltiirii, imparatorlugun ilerleyen zamanlarinda zenginlese-
rek bu yiizyilda en parlak donemine ulagmustir (Siiriiciioglu
ve Ozgelik, 2008). Bu son parlak dénem giiniimiizdeki zengin
Tirk yemek kiiltiiriniin temellerini olusturmustur (Bilgin,
2008).

Giiniimiizde Yemek Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklart

Tiirkiye’nin Avrupa, Asya ve Afrika'nin kavsak bolgesinde
olmasi sebebiyle Tiirk yemek kiiltiirii Cumhuriyet ile daha da
zenginlesmis ve genislemistir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014).
Gida biliminin katkilari ile sekillenen gida endiistrisi, her top-
lumda oldugu gibi Tiirk toplumunda da yemek kiiltiirii ve
beslenme aliskanliklarm etkilemistir (Siiriiciioglu ve Ozce-
lik, 2008). Ticaret aginin gelismesiyle birlikte ¢esitli gidalar
ve mevsiminde olmayan meyve-sebzeler pazarlarda ve biiyiik
marketlerde rahatlikla bulunabilir hale gelmistir (Kozleme,
2012). Onceki donemlerde iki 6giin yenen yemekler ii¢ dgiine
yiikselmistir (Ongel, 2015). Gegmis zamanlarda siklikla hay-
vansal yag tercih edilirken margarin ve bitkisel yaglar da kul-
lanilmaya baslanmis, dana eti kiiciimsenirken kuzu ve koyun
eti kadar tercih edilir hale gelmis, zenginligin gostergesi be-
yaz ekmek tiiketilmeye devam ederken son zamanlarda sag-
likli yagam tizerine tliketicinin egiliminin artmasi ve top-
lumda saglikli yasam trendinin baglamasi esmer ekmek ve

dogal kdy ekmegi tiikketimini arttirnustir (Siiriiciioglu ve Oz-
celik, 2008). Bunun yani sira yogurt tilketiminde de degisik-
likler olmustur. Kaymaksiz endiistri yogurdu geleneksel yo-
gurt kadar sevilerek tiiketilmeye baglanmistir (Kozleme,
2012).

Sofra adab1 degiserek giiniimiizde ¢ogunlukla yer sofrasi ye-
rine masa ve sandalye kullanimi baglamistir. Gegmis donem-
lerde biiyiik ve tek kaptan yemek yenirken giiniimiizde kiiciik
ve kisiye 6zel tabaklardan yemek yenmektedir. Yemegin so-
nunda ikram edilen giilsuyu ve giizel kokular, glinlimiizde ye-
rini 1slak mendil ya da kolonyaya birakmistir. Bu gelismeler
sonucunda evlerde mutfak ve salon disinda sadece yemek ye-
nilen “yemek odalari”nin tasarlandig1r goriilmektedir (Hati-
poglu ve Batman, 2014).

Cumbhuriyet Dénemi ile sanayi ve teknolojinin gelismesi,
ekonomik gereklilik gibi nedenlerle kadmin ¢alisma hayatina
katilmasi, yemek yeme aligkanliklarinin ev digina tagmasi ve
daha kisa siirede yemek yeme ihtiyacini giderme zorunlulugu
hazir yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur
(Ongel, 2015). Televizyon, gazete, radyo gibi gorsel ve yazili
basindaki reklamlar ve bu reklamlarda yer alan sloganlar
once ¢ocuklar daha sonra ¢ok kisinin beslenme aligkanlikla-
rini degistirmistir (Mengii, 20006).

Gida endiistrinin geligsmesi, hizli kentlesmenin sonucunda ev
disinda yemek yeme zorunda olan kisilerin tercihleri, kadinin
is hayatina atilmasi sebebiyle yemek hazirlama zamaninin
daralmasi, toplumda yalniz yasayanlarin sayisindaki artis,
kitle iletisim araglarinin etkisi gibi ¢esitli nedenlerden dolayz,
hazir ve yar1 hazir hale getirilen yemeklerin tiiketiminde artis
oldugu gériilmiistiir (Ongel, 2015). Bugiinkii Tiirk yemek
kiiltiiriiniin genis yelpazesinin olugmasinda ozellikle Sel-
cuklu ve Osmanli donemlerindeki lezzetler basta olmak {izere
tiim Anadolu lezzetleri biiylik rol oynamistir (Siiriiciioglu ve
Ozgelik, 2008). Ornek olarak tandir ekmegi, Firancala ek-
megi, siit, kasar peyniri, beyaz peynir, tulum peyniri, parme-
san peyniri, yogurt, kaymak, sucuk, pastirma (kak et), hosaf,
baklava, giillag, kadayif, helva, recel, asure, zerde, Tiirk kah-
vesi, imambayildi, manti, hiinkdrbegendi, kiilbasti, kebap ve
yahni gibi lezzetlerin bir kism1 hazirlanig bi¢gimlerine gore de-
gisiklige ugrasa da bir kismu degismeden giiniimiize kadar
ulagmistir (Hatipoglu ve Batman, 2014; Samanci, 2008; Oz-
kan, 2013; Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008; Ozgiidenli ve Uzu-
nagag, 2014; Alabacak, 2018; Solmaz, 2018; Yaresimos,
2007). Tiim bu yemek cesitleri gecmiste sadece saray mutfagi
ile sinirh kalirken giintimiizde restoranlar, hazir yemek islet-
meleri ve fast food firmalari konseptine ulagmistir.

Gilintiimiizde en ¢ok tiiketilen gidalarin %19.4 oraninda et, ba-
lik ve deniz tiriinleri oldugu bunu %17.8 ile ekmek ve tahillar;
%16.6 ile sebzeler; %13.9 ile siit, peynir ve yumurta; %11,5
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ile meyveler; %6.0 ile seker, bal ve ¢ikolata; %5.4 ile s1v1 ve
kat1 yaglarin takip ettigi rapor edilmistir. En az tiiketilen gi-
dalarin ise, %3.2 ile kahve, ¢ay ve kakao; %3.8 ile alkolsiiz
icecekler; %2.3 ile diger gida iiriinleri oldugu belirtilmistir
(TUIK, 2019).

Genel olarak tarihin geligim siirecinde beslenme aligkanlik-
lar1 ele alindiginda et, ekmek gibi siklikla tiiketilen temel gida
maddelerinin ayni oldugu goriilmektedir. Diger yandan gii-
niimiizde gida endiistrisinin geligimi ve ticaret olanaklar1 da
dikkate alindiginda, iiriin ¢esitliliginden dolay tiiketim ter-
cihlerinin degisim gostermesi kaginilmazdir.

Sonug¢

Yasadigi ¢evreye uyum saglama giidiisiine sahip olan insa-
noglu ilk ¢aglardan bu yana gelisim siirecini siirdiirmektedir.
Arastirmalarin 1s181inda, insanoglunun varolusundan giinii-
miize kadar yemek yeme aligkanliginda bir¢ok etkiyle degi-
sim ve gelisim yasandig1 ortaya ¢ikmaktadir. Toplumlarda
yasanan savaglar, gocler, teknolojik gelismeler ve ticaret gibi
olaylar yeni yiyecek gesitlerinin yayilmasinda ve taninma-
sinda etkili olmustur. Hala gelismekte ve degismekte olan ye-
mek kiiltiiriniin, kiiltiirler ve milletler aras1 etkilesimi ile
daha da ilerlemesi ka¢inilmazdir. Gida endiistrisi, turizm sek-
tori, iklim ve doga kosullariin devamli degismesi ve iletisi-
min artmasi ile yeme-igme aligkanliklarinin eskiye oranla
daha da hizli degisecegi ongoriilmektedir. Tiim bunlarin yani
sira gliniimiizdeki yemek ¢esitliliginin temeli, bu topraklarda
daha 6nce yasamis olan toplumlarin miras biraktig1 beslenme
kiiltiirlerinin senteziyle olusmaktadir. Bu derleme ile tarihsel
stireg igerisinde Tiirk yemek kiiltiiriindeki benzerlikler, degi-
simler ve giiniimiize yansimalarindan kesitler sunulmaya ca-
ligtlmastir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar ¢atismasi: Yazarlar bu yazi igin gergek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan etmiglerdir.

Etik izin: Aragtirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.
Finansal destek: -
Tesekkiir: -

Aciklama: Bu makalenin 6zeti 9. Gida Mithendisligi Kongresi’nde
poster sunumu olarak sunulmustur.
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