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O2Z: Tiirk mutfags, tarihsel siire¢ igerisinde birgok etnik grup, bélgesel farkliliklar ve tarihi olaylarin
etkisiyle sekillenmistir. Bu mutfagin hikayesi Orta Asya'da baglamis ve zaman iginde farkli cografyalara
yayilmus, yerel tatlarla zenginlesmistir. Ozellikle savaslar sonucunda elde edilen yeni topraklar, bu
mutfagin gesitlenmesine katki saglamistir. Tiirk mutfaginin evrimi, farkli donemlerde yasanan tarihsel
olaylarla sekillenmistir. Ornegin, Osmanli Imparatorlugu doneminde farkh kiiltiirlerin etkisi altinda
kalmis bu da yemeklerin cesitlenmesine neden olmustur. Osmanli imparatorlugu'nun biiyiikliigii ve cok
uluslu yapist farkli mutfak geleneklerinin bir araya gelmesine olanak tanimistir. Bu donemde Tiirk
mutfagina Arap, Pers, Yunan ve Balkan mutfaklarindan etkiler gelmistir. Cumhuriyet dénemi ise Tiirk
mutfaginin modernlesmesinde 6nemli bir rol oynamigtir. Bu donemde, yeni tarifler ve yemek hazirlama
teknikleri gelistirilmis ayn1 zamanda batili mutfaklarla da etkilesim yasanmigtir. Bunun sonucunda Tiirk
mutfagi daha da gesitlenmis ve uluslararas1 diizeyde taninmistir. Bu kapsamda arasgtirmanin amaci,
Cumbhuriyet donemi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelisiminin Tiirklerin tarih sahnesine ¢iktig1 donemden
itibaren yemek ve mutfak kiiltiirlerinde meydana gelen degisimleri ve bu degisimlerin nedenlerini
incelemektir. Bu degisimler yasadiklar1 cografyanin 6zellikleri, gog ettikleri bolgelerin etkisi ve diger
medeniyetlerle olan etkilesimleri kapsaminda degerlendirilmistir. Bu konu iizerine yapilan
arastirmalardan elde edilen bilgiler ¢ergevesinde alanyazin derlemesi yapilmustir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfak kiltiird, Selguklu mutfagi, Osmanli mutfagi, Cumhuriyet mutfagi,
Tarihsel gelisim

ABSTRACT: Turkish cuisine has been enriched over the course of its historical development through
the convergence of various ethnic groups, regional differences, and the influence of historical events.
The story of this cuisine began in Central Asia and gradually spread to different geographical regions,
becoming enriched with local flavours. Particularly, the acquisition of new territories because of wars
contributed to the diversification of this cuisine. The evolution of Turkish cuisine has been shaped by
historical events at different periods. For instance, during the Ottoman Empire era, it was influenced by
various cultures, leading to a greater variety of dishes. The vastness and multi-ethnic nature of the
Ottoman Empire allowed for the fusion of different culinary traditions. During this period, Turkish
cuisine was influenced by Arab, Persian, Greek, and Balkan cuisines. The Republic era played a
significant role in the modernization of Turkish cuisine. New recipes and cooking techniques were
developed during this period, and there was also interaction with Western cuisines. As a result, Turkish
cuisine became even more diverse and gained international recognition. The aim of this research is to
examine the development of Turkish culinary culture during the Republic era, starting from the period
when Turks first emerged in history, and to explore the changes in food and culinary cultures, as well
as the reasons behind these changes. These changes have been evaluated within the context of the
characteristics of the regions where Turks lived, the influence of the regions they migrated to, and their
interactions with other civilizations. A literature review has been conducted based on the information
obtained from research conducted on this topic.

Keywords: Turkish culinary culture, Seljuk cuisine, Ottoman cuisine, Republic cuisine, Historical
development
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EXTENDED ABSTRACT

Literature review
Turkish cuisine typically consists of dishes prepared with grains, meat, various vegetables, and some

dishes cooked with meat in a liquid base, soups, olive oil dishes, pastries, beverages, desserts, and meals
made with wild herbs. This cuisine has also given rise to nutritious foods such as molasses, yogurt,
tarhana (fermented cereal food), and bulgur. This rich culinary culture, where each region produces its
own unique flavors, is especially highlighted during significant occasions, gatherings, and ceremonies.
Turkish cuisine not only showcases a wide variety of seasonal ingredients and flavors but also provides
an example of healthy and balanced nutrition through its dishes and diverse products (Aydogdu and
Mizrak, 2017).

When examining the development of Turkish cuisine, it's evident that its roots trace back to the Central
Asian Turks. Throughout history, Turks migrated to various geographical regions, but it was their
settlement in Anatolia that marked a significant turning point where they embraced the characteristics
of this cuisine and enriched the culinary culture they brought from Central Asia. This evolutionary
process contributed to the diversification of Turkish cuisine with various flavors, techniques, and
ingredients (Cémert and Ozkaya, 2014).

In the pre-Islamic period, Turks, starting from Central Asia, spread across vast territories including the
Caucasus, northern regions of the Black Sea, and the Hungarian plains. Agriculture and livestock
farming were among their main sources of livelihood. The nomadic lifestyle, characterized by horse and
sheep herding, became integral to Turkish life. Turks with horse and sheep herds would migrate to
expansive pastures in spring and descend to arid valleys, especially along riverbanks, in autumn. They
could easily move since they constructed their own tents. Additionally, they produced their own bedding
and necessary clothing (Gdde et al., 2021; Kosay, 2023).

Certain communities affiliated with the Great Seljuk Empire, which was established in Asia,
intermittently migrated to Anatolia, especially in 1041 when a large group settled there. Following the
Battle of Manzikert in 1071, a significant portion of Anatolia came under Seljuk rule, and in 1077, the
Anatolian Seljuk State was founded (Akin et al., 2015). It is known that significant changes occurred in
the culinary culture when the Turks migrated to Anatolia. These changes were a result of both climate
and soil differences. The vegetation in Anatolia differs significantly from Central Asia. Additionally,
Anatolia has a much larger variety of fish and seafood compared to Central Asia. These factors alone
provide sufficient reasons for a cuisine to undergo profound transformations (Savkay, 2009). The
Ottoman palace cuisine represents a crucial turning point in Turkish culinary culture. The Ottoman
Empire, with its diverse cultures and communities, had a rich cuisine that was not only diverse in its
dishes but also reflected in social behaviors, traditions, and cultural norms. When examining the
historical development of Ottoman cuisine, specific periods stand out. Before the 15th century, the
cuisine was simpler and less varied. The 16th century is considered the golden age of Ottoman cuisine,
with the 17th and 18th centuries as its continuation. However, by the 19th century, with the decline and
dissolution of the Ottoman Empire, the cuisine was also affected by these changes (Sagir, 2012).

To understand the material foundations of Ottoman cuisine, it's essential to focus on the ingredients
used. These ingredients mainly consisted of products obtained from the region's agriculture and
imported goods, especially those shipped to Istanbul, Mecca, and Medina. Additionally, each Ottoman
city had its own culinary preferences, and understanding which ingredients were used in luxury dishes,
daily consumption, or during times of scarcity was important. Regional traditions that developed outside
of Ottoman cities also played a significant role. For example, in the 16th century, olive oil was primarily
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used for illumination in Anatolia, and it was not commonly used for cooking. Meals were generally
prepared with butter. However, in the regions with large cattle herds, butter became more common over
time and eventually replaced olive oil. This transition demonstrates regional differences and ingredient
usage habits within Ottoman cuisine (Faroghi, 2011).

To analyze the cuisine of the Republic era, it is often divided into two main categories: Istanbul cuisine
and Anatolian cuisine. Both of these cuisines have played significant roles in the development of Turkish
cuisine since the early years of the Republic. Istanbul cuisine, particularly in the early years of the
Republic, is more prominently documented in written sources. This cuisine draws on the historical and
cultural richness of Istanbul, the former capital of the Ottoman Empire. Istanbul cuisine was influenced
by the palace cuisine and included traditional Ottoman dishes. Additionally, Istanbul's multicultural
nature contributed to the diversity of this cuisine. On the other hand, Anatolian cuisine has been a
significant factor in the formation of dishes during the Turkish Republic era. This cuisine reflects the
rich agricultural products, regional flavors, and traditional dishes of Anatolia. During the Turkish
Republic era, dishes were created through the merging and interaction of various communities and states
that had lived in different regions of Anatolia. In the early years of the Republic, with limited
communication and technological developments, specific regional dishes were preserved and traditional
flavors were widely consumed in limited geographic areas. Since communication tools were limited at
the time, recipes and cooking methods were often passed down through oral traditions and from
generation to generation within families. However, as communication and technological advancements
became more widespread in later years, the regional dishes of Anatolia started to become known and
prepared in other regions as well (Akm et al., 2015).

Results and discussion
Anatolian cuisine represents a rich culinary culture that reflects the cultural heritage, traditions, and local

ingredients of people living in different geographical regions. The diversity and richness of this cuisine
constitute one of the cornerstones of Turkish cuisine. Historical events and contributions from different
regions and ethnic groups have uniquely shaped the development of this cuisine. Turkish cuisine has
been a meeting point for many flavors throughout history and continues to garner significant global
interest today.

At the beginning of the Republic era, Anatolian cuisine was limited to specific regions with their unique
flavors, but the increase in communication and technological advancements allowed these traditional
dishes to become known over a wider geographical area. This contributed to the richness and diversity
of Turkish cuisine. Particularly, the proliferation of communication tools such as television, radio,
books, and later the internet played a significant role in diversifying Anatolian cuisine and giving it a
national character. As a result, traditional dishes cooked in every corner of Anatolia have enriched the
diversity and richness of Turkish cuisine.
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Giris

Diinyanin sayili zengin mutfak kiiltiiriine sahip olan Tiirk Mutfag1 genellikle tahil, et ve cesitli sebzeler
kullanilarak sulu olarak hazirlanan yemekler, ¢orbalar, zeytinyaglilar, yoresel otlarla yapilan yemekler
ile tath ve tuzlu hamur igleri yer almaktadir. Bu mutfak, 6zgiin yiyecekler olan pekmez, yogurt, tarhana,
bulgur gibi saglikli besinleri de ortaya ¢ikarmistir. Her bdlgenin kendi 6zel tatlarini iirettigi bu zengin
yeme-icme kiiltiirii, 6zellikle 6nemli giinler, davetler ve torenlerle daha da 6ne ¢ikmaktadir. Tiirk
Mutfagi, mevsimlerin gesitliligi, liriin ¢esitliligi ve damak tadini tatmin etme becerisi agisindan oldugu
kadar, icerdigi yemekler ve gesitli {irlinler ile saglikli ve dengeli bir beslenme 6rnegi sunmaktadir
(Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Tiirk mutfaginin gelisim siireci incelendiginde, koklerinin Orta Asya Tirkleri’ ne kadar uzandig
gorlilmektedir. Tiirkler, tarih boyunca farkli cografyalara go¢ etmislerdir ancak Anadolu'ya
yerlesmeleriyle bu mutfagin 6zelliklerini benimsemeleri ve Orta Asya'dan tagidiklart mutfak kiiltiiriinii
zenginlestirmeleri 6nemli bir doniim noktasidir. Bu evrimsel siire¢, Tiirk mutfaginin ¢esitli lezzetler,
teknikler ve malzemelerle zenginlesmesine katkida bulunmustur. Bu durum zengin ve ¢esitli bir mutfak
kiiltiiriiniin ortaya ¢tkmasim saglamistir (Comert ve Ozkaya, 2014). Osmanli Imparatorlugu'nun cografi
genislemesi ile paralel olarak, farkli bolgelere ait gastronomik iiriinler Tiirk mutfagina katilmustir.
Gogebe Orta Asya topluluklari temel olarak et ve mayalanmig siit Uriinlerini tiiketmislerdir.
Mezopotamya'dan tahillar, Akdeniz ¢evresinden sebze ve meyveler ve Giiney Asya'dan baharatlar gibi
farkli bolgelerden gelen malzemeler Tiirk mutfaginin zengin bir ¢esitlilik kazanmasina yol agmistir. Bu
doniisiim, Tirk yemek kiiltliriiniin genislemesi ve cesitlenmesi agisindan kritik bir etken olmustur
(Giler, 2010).

Tiirk Mutfag1 hakkindaki erken donem Tiirkce kaynaklarin ikisi 11. yiizyila tarihlenmektedir. Bunlardan
birincisi Yusuf Has Hacip'in yazdigi "Kutadgu Bilig" adli eseridir, ikincisi ise Kaggarli Mahmud'a ait
olan "Divan-1 Liigati't-Tirk" adli eseridir (Kara, 2019). Yusuf Has Hacip, eserinde ziyafet sofralarinin
nasil hazirlanmasi gerektigi konularina odaklanmistir ve bu sofralarda sunulmasi gereken yiyeceklerin
ve igeceklerin nasil sunulmasi gerektigini anlatmistir. Ayrica, 11. ylizyil Tiirk sofra adabi hakkinda bilgi
vermis ve genclikte ve yaslilikta yemek yerken dikkat edilmesi gereken hususlara deginmistir. Kaggarl
Mahmud ise 11. yiizy1l Tirk mutfagini hem mekan hem de kullanilan maddi kiiltiir esyalariyla
tanitmigtir. Ayrica, gesitli yemeklerin ve igeceklerin nasil yapildigina dair ayrintili bilgiler vermis ve bu
konuda oldukga detayli agiklamalarda bulunmustur (Geng, 2023).

Gegmiste artan gog hareketleri ve dinsel etkilerle birlikte Tiirk mutfagi, zengin bir mutfak kiiltiiri haline
gelmis ve dzellikle Osmanl déneminde Avrupa, Bizans, iran, Arap, Cin ve Akdeniz mutfaklar1 olmak
tizere birgok farkli mutfak kiiltiirinden etkilenmistir. Ttirk mutfagina bu etkilesimler sonucunda yeni
ozellikler eklendigi sdylenebilmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Bu etkilesimler, Tiirk mutfaginin
kendine 6zgii lezzetlerini ve yemeklerini olustururken, ayni zamanda bu mutfak kiiltiiriiniin zenginligini
artirmistir. Tiirk mutfagi, tarih boyunca farklt medeniyetlerin izlerini tasiyan bir mozaik halini almistir.
Tiirkler tarih boyunca beslenmeye biiyiik bir 6nem vermislerdir. Beslenme, onlarin sosyal yasamlarinda
temel bir rol oynamistir. Bu mesele o kadar kritik bir konu olmustur ki, Tirk liderleri, 6ncelikle
halklarin ag¢ ve ¢iplak birakmamak olmak iizere temel bir ilke olarak beslenmeye dikkat etmis ve iilke
yonetimini bu prensip etrafinda sekillendirmislerdir (Talas, 2005).

Literatiir taramasi

Islamiyet oncesi donem

Islamiyet dncesi donemde Tiirkler, Orta Asya'dan baslayarak Kafkasya, Karadeniz'in kuzey bélgeleri ve
Macaristan ovalar1 gibi genis cografyaya yayilmiglardir. EKonomik ge¢im kaynaklar1 arasinda tarim ve
hayvancilik 6ne ¢ikmaktadir. Bu topraklarda dogan ve gelisen ath gdcebe kiiltiirli, Tiirklerin hayat
bigimi haline gelmistir. At ve koyun siiriilerine sahip olan Tiirkler, ilkbaharda genis meralara goc
ederken sonbaharda kurak vadilere ve 6zellikle nehir kiyilarina inmislerdir. Kendi ¢adirlarini insa ederek
oturduklar i¢in, yer degistirmekte zorluk yasamamislardir. Ayrica, yataklari ve gerekli giyecekleri
kendileri iiretmislerdir (Gode vd., 2021; Kosay, 2023).
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Arkeolojik bulgulara gére bozkir kiiltiiriiniin temel 6zelliklerini M.O. 2500-1700 yillar1 arasinda
kazandig: tespit edilmektedir. Bu kiiltiir, nemin diisiik oldugu, ot ve ¢imenlerin bolca bulundugu yiiksek
yaylalarda ortaya ¢iktig1 i¢in kiiltiirel bilimciler, ona "bozkir kiiltiiri'" veya "atli gogebe kiiltiirii" adini
vermislerdir. Ayrica, baz1 akademisyenler bu kiiltiiriin olustugu bolgelerdeki egemen topluluklarin
Tiirkler oldugu gergegini goz oniine alarak, bu kiiltirti "Tirk kiltiiri" olarak adlandirmiglardir (Aksoy,
1998). Tiirkler, Orta Asya'da uzun siire boyunca gogebe bir yasam siirdiiler. Bu donemde, Tiirkler,
dagmik topluluklar halinde yasadilar ve farkli kabile konfederasyonlari olusturdular. Bu
konfederasyonlara ornek olarak Hunlar, Goktiirkler, Hazarlar, Uygurlar, Kusanlar, Akhunlar gibi
topluluklar verilebilmektedir. Tiirkler, bu donem boyunca Batida Iran, giineyde Hindistan, doguda ise
Cin gibi biiytik yerlesik medeniyetlerle temas kurarak kiiltiirel etkilesimde bulundular (Giirsoy, 2014).

Tirk toplumunun sosyo-ekonomik yapist goz oniinde bulunduruldugunda hayvansal yiyeceklerin
beslenme aliskanliklarinda énemli bir rol oynadigi sdylenebilinmektedir. Ozellikle bozkirda yasayan
Tiirkler i¢in, et, at ve koyun eti gibi, besin kaynaklarinin merkezinde yer almistir. Bozkirin zorlu
kosullart ve Tiirklerin gécebe bir yasam tarzi, at ve koyunlarin bu cografyada énemli bir konuma
gelmesini saglamistir. Ayrica, atlar Tiirkler i¢in ayr1 bir 6neme sahiptir, ¢linkii atli gogebe kiiltiirii olarak
da adlandirilan bozkir kiiltlirini atlarin sirtinda insa etmislerdir. Tarihsel siireg igerisinde, atlar1 ilk
evcillestiren ve boylece uzak mesafelere hizlica ulagabilme kabiliyetini kazanan Tirkler, genis
topraklara hilkkmetmislerdir. Ayrica, evcillestirilen atlarin ticareti Tiirkler icin 6nemli bir gelir kaynagi
olmus, ayn1 zamanda at eti de gida olarak tiiketilmistir (Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Islamiyet ncesinde Orta Asya bolgesinde tarimla ugrasan Tiirk topluluklari, temel tahil olarak bugday1
yetistirmenin yani sira hayvan yemi olarak dayanikli olan arpa tarimina da biiyiik 6nem vermislerdir.
Arpa, ekmek iiretiminin yani sira, arpa yarmasindan ¢orba, arpa asi ve arpa lapasi gibi gidalarin
yapiminda da kullanilmistir. Bunun yani sira, ¢cavdar ve yulaf gibi tahillar da Tiirkler tarafindan
yetistirilmistir. Tiirkler, Cin'den ithal ettikleri darinin gesitli tiirlerini yetistirmislerdir (Giirsoy, 2004).
Zaman i¢inde, yemeklerinde 6zellikle bugday ve bugday unundan iiretilen yaglh hamur isleri 6nemli bir
yer tutmaya baglamistir. Cografi konumlarindan kaynakli olarak meyve ve sebze cesitlerinin sinirl
oldugu disiintildigiinde yemekler genellikle sade ve basit olarak nitelendirilebilmektedir (Girgin vd.,
2017).

Orta Asya Tirkleri yasadiklart cografyanin etkisiyle beslenmelerinde agirlikli olarak et triinlerini
gormek miimkiindiir. Biiyiikbas hayvanlarin kigin ¢ok miktarda yeme ihtiyaci duymasi, bunun igin zirai
mahsullerin gerekmesi ve gb¢ sartlarina dayaniklilik bakimindan daha nazli bir yapida bulunmasi
hayvan yetistiriciliginde tercihi kiigiikbas hayvanlarin lehine ¢evirmistir (Heper, 2013). Buradan yola
cikarak Eski Tiirklerde eti en ¢ok yenen hayvanlarin baginda koyun geldigini, bunu sirasiyla keci ve
sigirn izledigini séylemek miimkiindiir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008; Kizildemir vd., 2014). Tiirklerin
Islamiyet'i kabul etmeden once domuz yememeleri Islam diniyle ilgisi olmayan bir geleneksel
uygulamaya dayanmaktadir. Bu durum, bozkir cografyasinda yasayan Tiirklerin domuz
beslememelerinin yerlesik hayat siiren topluluklar i¢in daha uygun bir hayvan oldugu diisiintildiigii
seklinde agiklanabilmektedir. Batili bazi arastirmacilar, Hiung-nu adli eski Tiirk toplulugunun domuz
beslemediklerini ve domuz eti yemediklerini belirtmislerdir. Tiirk tarihine odaklanan birgok bilim insan1
da Tiirklerin domuz eti tiikketmedigini ve beslemediklerini vurgulamislardir. Baz1 Cin kaynaklarina
dayanarak, Uygurlar gibi yerlesik hayata gegen Tiirk topluluklarinin da domuz eti yemedikleri
bilinmektedir. Cinli bir elgi olan Wang-yen td'niin anlatilarina gore, Uygurlar et tiiketiminde c¢esitli
hayvanlan tercih etmislerdir. Zenginlerin at eti, orta hallilerin ise koyun, kaz ve Ordek eti yedigi
belirtilmistir. Ancak, domuz eti bu tiiketilen etler arasinda sayilmamistir (Kilic ve Albayrak, 2012,
Demirgiil, 2018). Tiirklerin besledikleri hayvanlarin etinden oldugu kadar siitiinden de ayni 6lgiide
yararlandiklar1 kuskusuzdur. Tiirklerin siitii igtikleri gibi, siitten yapilan yag, peynir, yogurt, ayran,
kaymak tiikettikleri ve siitlii-yogurtlu yemeklerin ¢esitliliginin fazla oldugunu sdylemek miimkiindiir
(Akman ve Mete, 1998). Ayrica Tiirkler i¢in ana sermayenin yag oldugu bilinmektedir. Tereyagi daha
¢ok siitten degil de yogurttan ¢ikarilmistir. Tereyagi disinda i¢ ve don yagi da kullanilmistir (Heper,
2013).
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Sebze tarimina gelince kabak en yaygin bilinen sebzeydi. Kavun eskiden beri Tiirkler tarafindan
bilinmekte ve tarim1 yapilmistir. Karpuz ise Orta Asya'da 8-9.yy'da goriilmeye baglanmistir. Salatalik
da Cin'den Orta Asya'ya ge¢mistir. Pancar, havug, salgam ve turp da bilinen sebzelerdendi (Giirsoy,
2004). Ispanak, havug, sogan, sarimsak, patlican, hardal ve karapazi gibi sebzelerin yetistirildigi
bilinmektedir (Akman ve Mete, 1998). Ozellikle Sogan, sarimsak ve pirasa Tiirkler' in ¢ok sevdigi
sebzelerdendi. Tiirkler fasulye, bezelye ve bakla gibi bitkilerin hepsine "burgak" diyorlardi. Nohut ve
mercimek de yaygin ekilen baklagillerdendi. Anayurdu Hindistan olan biberde 11. yy civarinda
kullanilmaya baglanmistir. Diinya'da genis cografyada yetistirilen {izim ve elma Orta Asya'da da
yaygindi. Erik, Kayisi, zerdali ve seftali de bol bulunmaktaydi. Dut agaci ayn1 zamanda ipek bocegi
yetistirmek i¢in gerekli oldugundan yaygindi. Yag elde edilen ceviz ve badem bilinen meyvelerdi findik
ve fistik icinde benzer seyler sdylemek miimkiindiir (Giirsoy, 2004).

Orta Asya Tiirklerinin baslica igecegi kisrak siitiinden hazirlanan kimizdi (Solmaz ve Altiner, 2018).
Kimiz taze kisrak siitii ve bu siitiin {igte biri oraninda konulan kimiz mayasi ile deri bir torbaya
doldurularak hazirlanmaktadir. Deri torbanin iginde bir sopa ile doviilerek hazirlanan kimiz 12 veya 24
saat sonra icilecek hale gelmektedir (Kizildemir vd., 2014). Giiniimiize gelen boza ise o donemde
"begni" admni verdikleri "dar1 sarabi"na karsilik gelmekteydi (Giirsoy, 2004). Bunlarm yani sira islam
dinine gegmeden once Tiirkler “sucik” denilen {iziim sarabi, “umlak™ adi1 verilen bal sarabi, “ugut”
denilen ve cesitli bitki karigimlarinin mayalanmasindan elde edilen sarap ile hurma sarabi tiiketirlerdi
(Tez, 2018).

Tiirkler 11. yiizyila kadar eksi yogurt ve sirke gibi eksi yiyecekleri ¢okea tiiketiyorlardi. Nitekim bazi
yemeklerin o6zellikle bekletilerek eksitilmesi ve bu sekilde tiiketilmesi gibi uygulamalar da sik¢a
goriilmektedir. Eksili yemeklerin Tiirk beslenme geleneginde 6nemli bir yer tuttugu ve bu aligkanlhigin
11. ylizyildan itibaren Tiirk mutfaginin 6zgiin bir 6zelligi olarak ortaya ¢iktig1 belirlenmektedir (Akman
ve Mete, 1998). Ek olarak, Tirkler ¢ok eski donemlerden itibaren eti korumak amaciyla konserve
yontemini kullanmay1 6grenmislerdi. Ticaret amaciyla Cin'e ihrag ettikleri tiriinler arasinda konserve et
de bulunmaktaydi. Eski Tiirkler, bagirsak i¢ini doldurarak koruma altina aldiklar1 kurutulmus eti ve
pisirilmis versiyonunu "sucuk" olarak adlandirirlardi. Pastirma da kurutulmus etin degerli bir tiirii olarak
kabul edilirdi. Ozellikle akincilar gibi uzun siire sefere ¢ikan askerler, bozulma riski tasimayan pastirma
ile beslenirlerdi. Tiirkler, et tirlinlerini mevsimlere gore ayristirarak sonbaharda yapilan pastirmayi,
ilkbahardaki taze ete tercih ederlerdi (Kilig ve Albayrak, 2012). Tiirkler, tath ihtiyaglarini gidermek igin
genellikle pekmez kullanmislardir. Ozellikle kavrulmus arpa ve bugday unundan iiretilen "talkan" adi
verilen yiyecek, pekmezle karistirilarak tiiketilirdi (Akman ve Mete, 1998).

10. yiizy1ldan sonra Islamiyet'i benimseyen Tiirkler, Arap kiiltiiriiyle daha yakin bir iliskiye girdi ve bu
etkilesim Tiirk kiiltiiriinii derinlemesine etkiledi. Ozellikle Anadolu'nun giiney bolgelerinde yasayan
Tiirkler tizerinde Arap Mutfaginin etkisi daha fazla oldu (Savkay, 1996). O donemde her Tiirk evinde
bir oda giliniimiizdeki gibi mutfak olarak diizenlenirdi ve bu kisma aslik adi verilirdi. 11. yiizyilda
kullanilan aslik esyalar1 arasinda bardak, bigak, etlik (¢cengel), kova, sac, sis, soku (havan) gibi metal
mutfak araglari, ayrica kiip, ¢anak ¢omlek, kusak, tekne, tuzluk gibi ahsap mutfak araglar1 ve hatta sarnig
gibi deri egyalarinin isimleri, giiniimiiz kdy mutfaklarinda kullanilan arag-gereglerle benzerlik
gostermektedir (Akman ve Mete, 1998).

Anadolu Sel¢uklu Devleti ve beylikler donemi

Asya'da kurulan Biiyiik Selguklu Imparatorlugu'na bagl bazi topluluklar, araliklarla 6zellikle 1041
yilinda biiylik bir grup halinde Anadolu'ya gelip yerlesmistir. Malazgirt Meydan Muharebesi'nin
ardindan 1071 yilinda biiylk bir kismi Selguklu hakimiyetine gecen Anadolu'da, 1077 yilinda Anadolu
Selguklu Devleti kurulmustur (Akin vd., 2015). Tiirklerin Anadolu'ya go¢ etmeleriyle birlikte mutfak
kiiltiirlerinde 6nemli degisiklikler yasandig: bilinmektedir (Kasar, 2021). Bu degisiklikler hem iklimin
hem de toprak ozelliklerinin farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Anadolu'nun bitki Ortiisii, Orta
Asya'ya kiyasla biiyiik 6l¢tide farklilik gostermektedir. Ayrica, Anadolu'da Orta Asya'ya gore ¢ok daha
fazla sayida balik ve deniz iriinii bulunmaktadir. Bu faktorler bile, bir mutfagin derin bir sekilde
doniismesi igin yeterli nedenlerdir (Savkay, 2009).
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Selguklular ve Karahanlilar doneminde en genel anlami ile Tiirkler gidalarini hayvanlar ve nebatlar
olmak tizere baslica iki kaynaktan sagliyordu. Koyun, keci eti tiiketilmekte at eti tiiketimi ise artik
giderek azalmakta tavuk ve balik bu devirde tiiketilmektedir. Selguklular zamaninda hububattan giizel
yemekler yapilmaktaydi, undan “t0” adin1 verdikleri bir yemek yapilmaktaydi (Cetin, 2008). Eriste bu
donemde ortaya ¢ikmis olup iirge denilen ¢orbasi yapilmistir. Boraniler denilen sebze ¢orbasinin varligi
da s6z konusudur. Piring bilinmekle birlikte bulgur kadar yogun tiiketilmiyordu. Bugday ekmeginin yan
sira arpadan da ekmek iiretilmigtir. Ancak bu ekmek, daha ¢ok ekonomik sikint1 yasayan halk veya
dervislik yolunu se¢mis sufiler tarafindan tercih edilirdi. Ekmeklerin yani sira, undan yapilan ¢orek,
kurabiye (¢cukmin), bazlama, katmer komeg, etli ekmek, yagli ekmek, tandir ekmegi, yutka ekmegi ve
tutmag gibi yiyecekler de o donemin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasiydi. Ayrica, Mevlana'nin
eserlerinde bu donemin yemek kiiltiiriine ait baz1 bilgilere gore, kereviz, pirasa, kabak, patlican, 1spanak,
salgam, elma, ayva, nar, armut, seftali, incir, yogurt, ayran, peynir, zerde, paluze, helva, findik gibi adlar,
doénemin yiyecekleri hakkinda 6nemli ipuglar1 sunmaktadir (Heper, 2013).

Anadolu'nun cografi yapisina hizla uyum saglayan koyun ve kecinin iiremesindeki artig sayesinde, et
fiyatlar1 olduk¢a ucuzdu ve bu nedenle bu hayvanlarin etleri hemen her sofrada yer alirdi (Siirtictioglu
ve Ozgelik, 2008; Sahin, 2008). Ozellikle koyun Anadolu'da siiphesiz énemli bir yer tutuyordu. Koyun
eti toplumun her katmaninda yaygin olarak tiiketiliyordu. Fakat kuzu genellikle zengin sinif tarafindan
tercih edilen segeneklerden bir tanesiydi (Trepanier, 2008). Bunu keg¢i, sigir ve yam sira kiimes
hayvanlar1 izlemektedir. Tavuk ise en ¢ok eti yenen kiimes hayvanidir (Giiler, 2010). Kesilen
hayvanlarin karaciger, kalp ve bobrek gibi i¢ organlari ile basi, iskembe ve bagirsaklari, genellikle
tandirda pisirilirdi. Geri kalan etler ise ileride tiiketilmek {izere ateste kavrulur ve ardindan hayvanin
eritilen yagi ile kaplanarak saklanirdi. Bagka bir depolama yontemi ise hayvanin kemikli et pargalarinin
agac dallarina asilarak kurutulmasiydi ve bu kurutulmus etler kis aylarinda nohut, fasulye gibi
yemeklerin yapiminda kullanilirdi (Akin vd., 2015).

Selguklular'm Anadolu'yu fethi, bu topraklarda hem milli hem de islami damgalarla zengin bir kiiltiiriin
olusmasina katki sagladi. Islami etkilerin yani sira geleneksel gida maddelerinin kullanimi ve israftan
kacinma konusuna yapilan 6nemli vurgu, bu donemin mutfak kiiltiiriiniin belirgin 6zelliklerindendi. Bu
donemde basitlik ve sadelik anlayisinin géze carptigini sdylemek miimkiindiir (Savkay, 2009;
Kizildemir vd., 2014). Anadolu Beylikleri déneminin asevi kayitlarinda, konuklara ve gereksinimi
olanlara dagitilan yemek cesitleri konusunda saglam ipuglar1 verilmektedir. 1480-1517 yillar1 arasinda,
giinliik olarak pisirilen yemek cesitleri arasinda bugday ve piring ¢orbalari, et yemekleri, pilav, 1spanak,
salgam ve mevsimine uygun tiim ¢esitlerde sebzeler bulunuyordu. Ayrica, un helvasi, balli kadayif gibi
tatlilar da sofralarda yer aliyordu. Yemege yetisemeyenlere ise bal, peynir ve pide gibi alternatifler
sunulurdu (Giirsoy, 2004). Ayrica, Anadolu Selguklulart doneminde iki 6giin yemek yenildigi ve bu
ogiinlerden ilkinin "kusluk" 6gitinii oldugu bilinmektedir. Bu 6giinde doyurucu yemeklerin tercih
edildigi, bunlar arasinda hamur isleri gibi besleyici segeneklerin yer aldigi aksam yemeginin -
aydinlatmada sadece mum 15181 kullanilmasi sebebiyle- giin batmadan 6nce yenildigi bilinmektedir.
Tiirkler, 6gle saatlerinde agliklarin1 gidermek icin ise ayran veya meyve gibi hafif atistirmaliklar: tercih
ederlerdi (Sahin, 2008; Giiler, 2010; Heper, 2013).

Turk kiltiirii  gelistigi  genis cografya Ozelliklerini beslenme pratikleri iizerine aynmi Olgilide
yansitmaktadir. Tirk Kkiiltiiriiniin  gelisme donemlerine paralel olarak beslenme diizenindeki
farklilagmalar1 ortaya koymak miimkiindiir. Bu kiiltiir gelismesini genis ve birden farkli 6zelliklere
sahip olan cografyalarda stirdiirmiistiir. Bu gelismede cevre kiiltiirlerde olan etkilesim de 6nemli bir yere
sahiptir. Gelisme donemi itibariyle konar gécer yasam tarzinin toplumsal yap1 6zelliklerini ve tarimet
toplum 6zelliklerinin bir birlesimini Tiirk kiiltiiriinde gérmek miimkiindiir (Besirli, 2012). Sel¢uklu ve
Osmanli dénemlerinde biiyiik bir gelisme gosteren Tiirk kiiltiird, kokeni Orta Asya, eski Anadolu ve
Akdeniz-Ege'ye dayansa da 6nemli dl¢iide iran, Arap ve Bati etkilerini de i¢inde barindirmaktadir. Tiirk
kiiltiiriniin temel 6geleri, giiniimiizde bile Orta Asya'dan gelen degerlerle sekillenmektedir. Tiirk dilleri
disinda, efsaneleri, gelenekleri ve araglari da kokenini Orta Asya'ya dayandirmaktadir. Bu temel kiiltiir
Ogelerine donemlerinin biiyiik veya kiiciik kesifleri olan yogurt, pastirma, bulgur ve tarhana gibi somut
kiiltiirel iiriinleri de eklemek miimkiindiir (Akurgal, 1995). Ozellikle Selguklu déneminde, yogurt en
yaygin tiiketilen besinlerden biriydi. Yogurt mayasi, bu donemde "kor" olarak adlandiriliyordu ve
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eksimis yogurt artig1 lizerine siit eklenerek elde edilirdi. Kirsal bolgelerde yasayan halk, evlerinin glinliik
ihtiyacini bazen yogurt satarak karsiliyordu (Sahin, 2008).

Cesitli meyvelerden, bal veya sekerden elde edilen serbetler, Anadolu Selguklu ve Beylikler doneminde,
en yaygin tiiketilen igecekler arasindaydi. Halkin her kesimi tarafindan tiiketilen bu serbetler g¢esitli
baharatlarla lezzetlendirilirdi. Bahgesinde kayisi, iiziim, nar gibi agaglar bulunan veya birkag ari
kovanina sahip olan aileler, genellikle kendi serbetlerini iiretirlerdi. Biiyiik sehirlerde ise bardakta serbet
satan serbetgiler bulunurdu. Serbetin yani sira, ayran da en fazla tiiketilen icecekti (Sahin, 2008). Bu
donemde yaygin olarak tiiketildigi bilinen ve Farsga kaynaklarda "fuga" olarak gegen ve arpayla
mayalanmis bozanin muadili diger bir igecekten de bahsedilmektedir (Trepanier, 2008). Yine bu
donemde serbetli hamur tatlilar1 da Tiirklerde sevilen yiyeceklerdi. Ozellikle baklava bu dénemde
biliniyordu. Helva ¢esitleri tekke mutfagindan saray mutfagina kadar hemen her sofrada bulunuyordu.
Badem veya safran ile tatlandirilmis ¢orekler, su ve sekerle (veya daha ucuzu bal ile) tatlandirilmis
meyve sular1 gibi tathilar ziyafet giinlerinin vazgegilmez unsurlartydi (Heper, 2013).

Osmanli Devleti donemi

Tiirk mutfagi verimli topraga diisen tohum gibi dnce kendi cografyasina sonra da milyonlarca
kilometrelik bir diinya alanina yayilmistir. Osmanli imparatorlugu, onceki ii¢ Tiirk devleti gibi "cihan
devleti" olmus ve mutfak kiiltiirii de bir diinya mutfagi haline gelmistir (Heper, 2013). Diinyanin en
zengin iic mutfagidan biri olarak kabul edilen Tiirk mutfagi, Osmanli Imparatorlugu doneminde daha
da geliserek en parlak dénemini yasamistir (OzIii, 2014). Osmanl mutfagi, olaganiistii zengin bir sentez
sunan ve yaraticiligin merkezinde yer aldig1 6zgiin bir yapiya sahipti. Bu benzersiz yapiya etki eden
birgok faktor bulunmaktadir. Bunlarin basinda, imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapis1 gelmektedir. Ayrica,
Osmanli Imparatorlugu'nun genis topraklarinda ¢ok gesitli bitki tiirleri yetistigi i¢in farkl1 iklimlere sahip
olmasi da biiyiik bir etkendi. Ayrica, Osmanlilar genis bir ticaret agina sahipti ve toplumun ileri gelenleri
arasinda gelismis bir damak tad1 olan, yeniliklere agik bireyler bulunuyordu. Bu faktorlerin bir araya
gelmesi, Osmanli mutfaginin benzersiz ve zengin bir lezzet diinyas1 olusturmasina katki saglamistir
(Isin, 2014).

Osmanli saray mutfagi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir doniim noktasini temsil etmektedir. Osmanl
Imparatorlugu gesitli kiiltiirleri ve topluluklari biinyesinde barmdirdigi gibi cografi olarak da zengin bir
mutfaga sahipti. Bu zenginlik, sadece yemeklerin cesitliligine degil ayni zamanda toplumsal
davraniglara, geleneklere ve kiiltlirel normlara da yansimistir. Osmanli mutfagim tarihsel olarak ele
aldigimizda, belirli donemleri vurgulamak miimkiindiir. Ozellikle 15. yiizyila kadar yemekler daha az
cesitli ve sadeydi. 16. yiizyil, Osmanli mutfaginin en parlak dénemi olarak kabul edilirken, 17. ve 18.
yiizyillar bu gorkemli donemin devam ettigi yillar olarak bilinmektedir. Ancak 19. yiizyila gelindiginde
Osmanli Imparatorlugu'nun ¢okiisii ve dagilmasi, mutfak kiiltiiriiniin de bu degisimden etkilenmistir
(Sagir, 2012). Osmanli yeme igme kiiltiiriinii anlamak i¢in 6ncelikle bu kiiltiiriin maddi temellerine, yani
kullanilan yemek malzemelerine odaklanmak gerekmektedir. Bu malzemeler genellikle bdlgenin tarim
iiriinlerinden veya ozellikle Istanbul'a, Mekke'ye ve Medine'ye gemi yoluyla gelen erzaklardan
olugsmaktaydi. Ayrica, Osmanli kentlerinin farkli yiyecek tercihleri vardi ve hangi malzemelerin liiks
yemeklerde kullanildigi, hangilerinin giinliik tiikketim i¢in oldugu veya kitlik déonemlerinde nasil bir rol
oynadig1 da onemliydi. Bu baglamda Osmanli kentlerinin disinda gelisen yerel gelenekler de etkili
olmaktaydi. Ornek vermek gerekirse, 16. yiizyilda zeytinyag: Anadolu'da genellikle aydinlatma amagl
kullanilirken, yemeklerde pek tercih edilmezdi ve yemekler genellikle tereyagi ile pisirilirdi. Ancak
tereyag1 kullanimi, 6zellikle biiylikbas hayvan yetistiriciligi yapilan bozkir bolgelerinde daha yaygin
hale gelmis ve zamanla zeytinyag1 yerine tercih edilir hale gelmistir. Bu, Osmanli mutfaginin yerel
farkliliklarin1 ve malzeme kullanim aligkanliklarii gésteren 6nemli bir 6rnektir (Faroghi, 2011).

Osmanli Imparatorlugu'nun yaklasik 623 yil boyunca siiren tarihinde, Osmanli Mutfaginin gelisimi ve
¢esitlenmesi biiyiik 6l¢iide Osmanli Saray1 ve donemin zengin konaklari tarafindan etkilenmistir. Fatih
Sultan Mehmet'in babasi II. Sultan Murat donemine kadar Osmanli mutfak kiiltiiri hem halk
sofralarinda hem de saray sofralarinda olduk¢a sadeydi ve yemek cesitleri sinirliydi. Ancak Osmanl
mutfaginin gelisimi ve ¢esitlenmesi, II. Sultan Murat doneminden sonra hiz kazanmustir. II. Sultan
Murat'in hiikkiimdarlig1 déoneminde Osmanli mutfagimin zenginlesmeye baslamasi, sonraki donemlerde
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de devam etmis ve Osmanli imparatorlugu'nun sonuna kadar devam etmistir. Bu siirecte yeni tarifler,
malzemeler ve yemek sunumu teknikleri gelistirilerek Osmanli mutfagi daha da zenginlesmistir (Araz,
2009). Ozellikle Fatih Sultan Mehmet déneminde, saraydaki mutfak ve ekleri genisletilmis, ascilar
padisah ve saray mensuplarinin begenisini kazanmak ve saray ziyafetlerini daha gosterigli hale getirmek
icin birbiriyle yarisarak ¢aligmiglardir. Bu yaris, Osmanli Mutfaginin zenginlesmesine 6nemli katkilarda
bulunmustur. Sarayin biiyiikliigii ve zenginligi, ¢esitli malzemelere ve tekniklere erisimi kolaylagtirmis,
bu da yemeklerin daha karmasik ve lezzetli hale gelmesine olanak tanimistir. Ascilar, padisahin ve
sarayin zevklerine hitap eden yaratici yemekler hazirlamak igin g¢esitli malzemeleri ustalikla
kullanmiglardir. Bu siirecte Osmanli Mutfagi, diinya mutfagina onemli katkilarda bulunarak
zenginlesmis ve cesitlenmistir (Akin vd., 2015). Diger bir ifade ile Tiirk mutfaginin en hizli gelisimini
Fatih Sultan Mehmet doneminde gosterdigi ifade edilebilir. Bu donemde beslenme aligkanliklar
arasinda yer alan hayvansal {iriinlerin baglicalar1 sunlardir: koyun, kaz, tavuk, siit, yumurta, yogurt,
kelle, paca, iskembe ve baliktir. Et ve balik yemekleri 1zgara ve firinda pisirilirdi. Bu dénemde
yemeklerin hazirlanig1 ve sunumu biiyiik bir 6zenle gergeklestirilirken, yemeklerin lezzeti ve gorselligi
biiytik bir onem tagirdi (Heper, 2013).

Osmanli toplumunda, 6zellikle Saray kesiminde yemek yeme aligkanliklar1 uzun bir siire boyunca pek
degismemistir. Saray, devlet yonetimiyle birlikte kiiltiirel alanda da 6ncii bir rol oynamis ve yemek
kiiltiirii konusunda topluma 6rnek olmustur. Sofrada her bireye ayr bir tabak vermek yerine yemekler
genellikle ortak bir tabaga konulurdu. Bu tabaklar ahsap, altin, giimiis veya c¢ini gibi farkli
malzemelerden yapilirdi ve herkes bu ortak tabaktan yemeklerini yerdi. Bu uygulama, Osmanl
toplumunun yemek Kkiiltiiriiniin 6zgiin bir 6zelligini yansitir (Ariburun, 2012). Osmanli mutfagi
denildiginde; yemek sanati, yemek kiiltiirli ve sofra zenginligi ilk akla gelenler arasinda yer almaktadir.
Osmanli mutfagi, zengin malzemelerin ustaca kullanimi ve karmasik tatlarin birlestirilmesiyle iinliiydii.
Hatta o donemde Osmanli Imparatorlugu'nu ziyaret eden yabanci devlet adamlari, Osmanl mutfaginin
biiyiileyici lezzetlerini denedikten sonra, bu egsiz yemeklerden oldukga etkilenmisler ve kendi tilkelerine
dondiiklerinde Osmanli mutfaginin sirlarini ¢6zmek ve kendi mutfaklarinda benzer lezzetleri yakalamak
amactyla ascilarint Osmanli ascilarinin ¢irak olarak gondermislerdir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014;
Demirgiil, 2018).

Saray mutfagi, kendine 6zgii bir diizen, tasarim ve kurallarla isleyen bir yapiya sahiptir. Saray mutfagi,
Has Mutfak, Agalar Mutfagi, Divan Mutfag1 ve Helvahane gibi farkli boliimlerden olusur ve bu
komplekse "Matbah-1 Amire" ad1 verilirdi (Sahin ve Unver, 2015). Saray Mutfag1 oldukga dinamik bir
yapiya sahipti. Hanedan mutfagi olarak, sarayin 6zel tedarik¢ileri tarafindan erzak saglanirdi. Bu esnaf,
sarayin ambar sorumlular1 olan kilercibasina bagliydi ve saraymn gida ihtiyaclarin1 karsilamakla
gorevliydiler (Kut, 2009). Kanuni Sultan Siileyman doéneminde Osmanli Imparatorlugu'nun
genislemesiyle birlikte cesitli {ilkelerin yemekleri de Osmanli saray mutfagina entegre edilmistir.
Ozellikle Misir ve Kibris'm Osmanli topraklarina katilmasi, baharat kullaniminda belirgin bir artisa
neden olmustur. Baharatlar, saray mutfaginin 6nemli bilesenlerindendi. Safran, kimyon, kisnis, hardal,
tar¢in ve biber gibi baharatlar sik¢a kullanilirdi. Ayrica tat verici olarak maydanoz, feslegen, reyhan
nane, sogan ve sarimsak da yemeklerde yaygin olarak kullanilan malzemeler arasindaydi (Heper, 2013).

Osmanli Imparatorlugu ile ilgili kaynaklar, beslenme aliskanliklarindaki ekmek tiiketiminin biiyiik bir
o6neme sahip oldugunu vurgulamaktadir. Ekmek, sadece temel bir besin maddesi olmanin Gtesinde
sembolik bir degere sahiptir. Evliya Celebi'nin Seyahatnamesi'nde, Istanbul'daki Esnaf Alayi'na katilan
ekmekgileri anlatirken, kaliteli un kullanilarak {iretilen beyaz ekmekten, Ramazan pidesinden,
somunlardan ve lavastan bahsetmektedir. Ayrica, Yeniceri ocaginda pisirilen "siyah fotula"y1 da bu
ekmek cesitleri listesine ekler. "Pitula" kelimesinden tiiretilen "fodula," agirligi 90 ila 100 dirhem (280
ile 320 gram) arasinda degisen, yuvarlak ve ince kabuklu, yumusak bir ekmek tiiriiydii (Yerasimos,
2014). Osmanli déneminde ekmek baslangigta ev firinlarinda, komsu hanimlarin birbirine yardimci
olarak belirli giinlerde pisirilirdi. Ancak Osmanl imparatorlugu Bat: yasamindan etkilendikge, ekmek
iiretiminde degisiklikler bagladi ve gars1 ekmegi 6nem kazandi (Araz, 2009). Ekmegin yani sira bulgur
ve daridan yapilan bir tiir lapa da yaygin bir gida olarak tiiketiliyordu. Bugiiniin bulguru yerine gegen
sehriye cesitleri o donemde heniiz bilinmiyordu. 16. yiizyilda piring hala bir liiks olarak kabul ediliyor
ve sadece maddi durumu iyi olanlar tarafindan biliniyor ve kullaniliyordu (Faroghi, 2011).
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Imparatorlugun son dénemlerine kadar Tiirkler arasinda aile sofrasi, misafir sofras1 ve ziyafet sofrasi
olmak iizere ii¢ farkli sofra gelenegi devam etmekteydi. Bu {i¢ tiir sofra gelenegi, Asya Tiirklerinden
beri varligini siirdiirmekteydi. Tiirkler, Islamiyeti kabul ettikten sonra, hazreti peygamberin
"Yemeklerinizi ailenizle birlikte yiyin, toplu yemekte bereket vardir" buyrugunu benimseyerek bu
gelenekleri daha da giiclendirmis ve pekistirmistir. Geleneksel Tiirk sofralarinda besmele cekilerek
yemege baslanirdi. Bu uygulama hem dini bir ritiiel hem de yemek paylagiminin ve aile birliginin bir
ifadesi olarak 6nem tasirdi (Araz, 1996). Tiirklerde genellikle mutfakta, ocagin hemen yaninda kurulan
yer sofralarinda giinde iki 6giin yemek yenirdi: kusluk ve aksam yemegi (Kut, 2009). Osmanl
doneminde, saray dahil olmak {izere, bati topluluklarindaki gibi bir "yemek odas1" anlayist yaygin
degildi. Yemek vakti geldiginde, "sini" olarak adlandirilan yuvarlak tablalar kiiciik sehpalarin iizerine
yerlestirilir ve yemek yiyecek kisiler bu sininin etrafinda toplanirdi. Siniler genellikle bes veya alti
kisilikti. Sinilerin iizerine Ortii, tabak, catal-bicak gibi 6geler konulmazdi; yemek elle yenir ve c¢atal-
bigak kullanimi yaygin degildi (Giiler, 2010). Saray sofralar1 oldukga liiks ve gdsterisliydi. Ustiine; al,
eflatun, mavi gibi renklerde biiyilk ve sirmali Ortiiler serilir, peskirciler sofranin iizerine peskirler
yerlestirirdi. Yemekler genellikle mutfaktan tablalar yardimiyla tasinirdi. Saraylarda tablalar 4-5
kisilikti, bu nedenle harem halki bu sayilara gore gruplanirdi. Yemeklerin masada servis edilmeye
baslanmasiyla birlikte, saray mefrusatinin batili tarzda olusu, 6zellikle Sultan Abdiilmecid doneminde
daha da yayginlagsmistir (Tiirkoglu, 2009).

16. yiizy1lda Osmanh Imparatorlugu'nda et, sosyal olarak yiiksek bir itibara sahipti. Kirmiz1 etlerden
koyun, kuzu ve dana eti ile beyaz etlerden balik ve tavuk, Osmanli mutfaginin temel bilesenlerini
olusturuyordu. Ancak, bazi yaygin bir yanlis anlama vardi ki bu, Miisliman Osmanlilarin balik
yemedigi ve baligin sadece gayrimiislim Osmanlilar tarafindan tiiketildigi yoniindeydi (Yerasimos,
2014). Bu yanlis anlama temelde 15. yiizyilda Hristiyan halkinin haftalik olarak uymalari gereken bir
yasaga dayanmaktadir. Cuma giinlerinde et yeme yasagi, bu giinlerde baligin 6zellikle tiiketilmesine yol
actl. Bu yogun talep, balik fiyatlarinin yiikselmesine neden oldu ve sonug olarak Miisliimanlar da
giderek daha az balik tilketmeye basladilar (Goody, 2013).

Osmanli yemek kiiltiiriinde et yemek ve et ikram etmek, Orta Asya kokenli bir gelenek olarak iistiinliik
gostergesi olarak kabul ediliyordu. 19. yiizyila gelindiginde sarayda en ¢ok tercih edilen ve tiiketilen
yiyecekler arasinda koyun eti ilk siradaydi. Seckin Osmanli mutfaklarinda, et denildiginde genellikle
koyun ve kuzu eti anlagilirdi. Ust siniflar, koyun etini sigir etine tercih ediyorlards, ¢iinkii koyun eti daha
yumusak ve lezzetliydi (Karakus vd., 2015). Sakatat tiirleri arasinda ise kelle, paga, iskembe ve mumbar
gibi ¢esitler bulunmaktaydi. Kuzu eti sadece kuzu mevsiminde tiiketilirdi ve koyun etine gore daha liiks
kabul edilirdi. Dana eti tiiketimi Osmanli saray mutfaginda neredeyse hi¢ bulunmuyordu. Sigir eti ise
genellikle pastirma ve sucuk yapiminda kullaniliyordu. 19. yiizyilda giivercin eti tiikketimi ise pek yaygin
degildi (Samanci, 2008). Yemeklerin ¢ogu etli olarak hazirlanirken, sebze yemekleri de 6nemli bir yer
tutardi. Ayrica Osmanli mutfaginda bol miktarda ¢orba ¢esidi bulunurdu. Etli yemekler, ¢orbalar ve
pilavlar hem saray sofralarinda hem de genel olarak halk mutfaginda sikca tiiketilen yiyeceklerdi
(Bilgin, 2008). 16. yiizyilda liiks kabul edilen piring, bu donemde daha fazla tiiketilmeye baglanmstir.
Seyahatnamede, Osmanli Mutfaginda kullanilan 18 farkli piring ¢esidinden bahsedilmektedir. Bu
piringlerin altist Misir pirinci, iicii Iran pirinci, ikisi Balkan yéresi pirinci, biri Hindistan pirinci, altisi
ise Anadolu pirinciydi. Bunun yani sira un ve sadeyag da sikga tiiketilen iirlinler arasindaydi (Y erasimos,
2014).

Osmanli imparatorlugu'nun yemek Kkiiltiirli, tatlilarin ayr1 bir éneme sahip oldugu bir gelenegi
yansitmaktadir. Saray mutfak defterlerinden, yemek tariflerine kadar olan kaynaklar, sultanlar ve
soylularin tatlilara olan diskiinliigiinii agikga gostermektedir. Surnamelerde sultan diigiinlerinin
gorkemli tathilarma yer verilirken, ziyafetlerin masraf defterleri, tatlilarin ne kadar énemli bir yer
tuttugunu ortaya koymaktadir. Hatta halk edebiyatinda dahi Osmanlilarin tatli tutkusundan
bahsedilmektedir. Ancak, ilging bir sekilde Orta Asya'nin beslenme aligkanliklar1, tatlilarin bu kadar
biiyiik bir rol oynadigi bir gelenegi icermezdi. Orta Asya'da tatli yemek, hatta ayip sayilirdi. Tiirkler,
Islam't kabul etmeleriyle birlikte bal, pekmez gibi dogal tatlandiricilarin yam sira sekerin ve bu
tatlandiricilardan iretilen yiyeceklerin tiiketicisi haline geldiler (Yerasimos, 2014). Bu degisim,
Tiirklerin Orta Asya kokenli beslenme aliskanliklarindan, Osmanli imparatorlugu'nun zengin ve gesitli
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yemek kiiltiiriine gegisini yansitir. Islam'n etkisiyle tatlilar Osmanli mutfaginin vazgegilmez bir pargasi
haline geldi ve bu gelenek giiniimiize kadar devam etti. Bu nedenle Osmanli yemek kiiltiirii sadece bir
cografyanin degil, tarihin de lezzetli bir yansimasidir. Tiirk mutfaginin 6nemli bir tatlist olan helva,
Arapga kokenli "hulv" kelimesinden tiiretilmistir ve tatli, sirin, gilizel anlamlarini iginde
barindirmaktadir. Osmanli Imparatorlugu déneminde helva sadece bir gida maddesi olmanin Stesine
gecerek sosyolojik bir deger kazanmistir. Helva etrafinda gelisen kiiltiir, zengin, giiclii ve etkileyici bir
boyuta ulasmistir. Osmanli Imparatorlugu déneminde helva cesitli nedenlerle yapilir ve yenirdi.
Dogumdan 6liime kadar bir insanin yasami boyunca hatta 6liimiinden sonraki donemde bile adina helva
yenilirdi. Helva, dogum tdrenlerinde, cenaze sonrast merasimlerde, hacca gitme veya donme, askere
ugurlama ve diigiin gibi 6zel anlarda sikga pisirilmekte ve yenmektedir. Bu gelenek, helvanin sadece bir
tatlidan 6teye gecerek toplumsal ve dini ritliellerin bir pargasi haline geldigini gostermektedir. Helva,
ayni zamanda insanlarin yagsamin doniim noktalarinda bir araya gelmelerini, sevinglerini ve hiiziinlerini
paylagmalarini simgeler. Tiirk mutfaginin bu tath gelenekleri, tarihi ve kiiltlirel degerleri yansitan
o6nemli bir unsur olarak bugiine kadar devam etmektedir (Tufan, 2008). Bu nedenle helva, sadece bir
tath degil, Tirk toplumunun birligini ve dayanigmasini yansitan 0zel bir lezzettir. Bal, Osmanl
mutfaginin ve tibbi geleneginin ayrilmaz bir parcasiydi. Osmanlilar, serbet ve tatli yapiminda, ayni
zamanda bazi bitkisel ilaglarin karisiminda sik¢a kullandiklari bali biiyiik bir keyifle tiiketmiglerdir.
Tarih boyunca birgok kiiltiir tarafindan sevilmis ve pek ¢ok hastaligin tedavisinde dnemli bir ¢6ziim
olarak kabul edilmis olan bal, besin degeri yiiksek bir kaynaktir. Igeriginde bulunan yiiksek seker orani,
tiikketenlere enerji saglamanin 6tesinde yaralarin iyilesmesine ve veba gibi ciddi hastaliklarin tedavisine
katkida bulunmustur. Osmanli Imparatorlugu'nda, bal sadece bir tatlandiric1 degil, ayn1 zamanda saglik
icin 6nemli bir kaynak olarak goriiliirdii. Balin dogal antibakteriyel 6zellikleri, yaralarin enfeksiyon
riskini azaltmada etkili oldu. Ayrica, enerji verici 6zelligi sayesinde insanlarin giinliik ihtiyaclarini
karsilamalarina yardimer oldu. Osmanli toplumu igin bal, hem giinliikk yasamin bir pargasi olarak
tiikketilen lezzetli bir besin hem de tibbi amaglarla kullanilan bir ¢6ziim olarak Onemli bir rol
oynamaktaydi. Bu nedenle, Osmanli déneminde balin degeri yalnizca mutfakta degil, ayn1 zamanda
saglik ve tedavi konularinda da biiyiik bir 6neme sahipti (Erkin, 2008).

Tiirklerde zeytinyaginin temel tiiketim maddesi haline gelmesi olduk¢a uzun bir zaman diliminde
gergeklesmistir. 11. ylizyilin ikinci yarisinda Anadolu'ya girmeye baslayan Tiirkler, kisa siirede Ege ve
Akdeniz kiyilarina ulasarak zeytinlik alanlarini kontrol altina aldilar. Bu gelisme sonucunda, Dogu
Akdeniz'in en biiyiik zeytin lireticilerinden biri haline geldiler. Geleneksel Tiirk beslenme aliskanliklari,
gbcebe yasam ve hayvancilikla yogrulmus oldugundan, hayvansal yaglar 6zellikle tercih ediliyordu.
Osmanlilar, zeytin agaglariyla kapl topraklarda yagamalarina ragmen, uzun bir siire boyunca kuyruk
yag1 ve genellikle tereyagi tiikettiler. Ayrica, geleneksel Tiirk mutfaginda sivi yagla pisirilen ve soguk
tiikketilen et icermeyen sebze yemekleri bulunmamasi, zeytinyaginin kullaniminin sinirl olmasinin temel
nedenlerinden biriydi. Ozellikle 15. ve 17. yiizyillar arasinda, Osmanli yemek tariflerinde zeytinyaginin
kullaniminin ¢ok nadir oldugu goriilmektedir. Ancak 18. yiizyilda bazi1 balik yemekleri ve salatalarda
zeytinyagimin kullanildigr bilinmektedir. Bu, Osmanli mutfaginin evriminde 6nemli bir donim
noktastydr ve zeytinyagma daha fazla yer verilmesine yol agti. Bu gelisme, Osmanli mutfaginin
cesitlenmesine ve zenginlesmesine katki sagladi ve sonunda zeytinyagi, Tiirk mutfaginin ayrilmaz bir
pargasi haline geldi (Dogan, 2008). 17. yiizyildan itibaren, Osmanli mutfaginda daha 6nce goriilmeyen
iriinler olan portakal, mandalina, muz, ananas ve domates gibi meyve ve sebzelerin tiiketimi hizla
artmaya bagladi. Bu degisimdeki ana faktorlerden biri, Avrupa ile olan ticari iligkilerin gelismesidir. Bu
meyve ve sebzeler, Osmanli mutfagini daha renkli, ¢esitli ve zengin hale getirdi. Yabanci meyve ve
sebzelerin yayginlagmasi ayn1 zamanda Osmanli mutfaginin uluslararasi etkilesimle zenginlestiginin bir
gostergesiydi. Bu yeni malzemeler, Osmanl seflerine ve ev hanimlarina daha fazla yaraticilik ve
cesitlilik sagladi. Bu nedenle, 17. yiizyilin sonlarindan itibaren Osmanli Mutfagi hem geleneksel yerel
lezzetleri hem de yabanci etkileri bir araya getirerek zengin ve ¢esitli bir mutfak haline geldi. Bu tarihsel
donem, Osmanli mutfaginin evriminde 6nemli bir doniim noktasi olarak kabul edilmekte ve yeme
aliskanliklarinda 6nemli degisikliklere isaret etmektedir (Kizildemir vd., 2014).

Osmanl Sarayi'nda sofra adabi, 6zellikle Bogazdaki saraylar kullanilmaya basladiktan sonra, yavasca
degismeye baslamis ve Avrupalilasmistir. Ancak bu degisim, biiyiik 6l¢iide eski ve Islami geleneklerden
kopmayarak gergeklesmistir. 19. yiizyildan itibaren, masada yemek yemek, catal ve bicak gibi pratik ve
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cagdas uygulamalara ragmen, geleneksel baz1 6zellikler korunmustur. Ozellikle yiikseltilmis tepsiler,
etrafindaki minderler ve sedirler iizerine oturarak yemek yeme adeti, Osmanli Sarayi'nda uzun siire
boyunca siirdiiriilmiistiir. Bu geleneksel sofra diizenlemesi, Osmanl kiiltiiriiniin bir yansimasi olarak
degerlendirilir ve sarayin zengin ve koklii gegmisine gonderme yapar. Bu tiir sofralarda yemek yemek,
hem bir gelenek hem de bir ritiiel olarak kabul edilmis ve ozellikle 6zel davetlerde veya 6nemli
ziyafetlerde sikc¢a tercih edilmistir (Tiirkoglu, 2009).

19. yiizyilin sonlarina kadar, Istanbul'un carsi semtlerinde, bekar esnaf &gle yemek ihtiyaglarin
genellikle diikkanlarinin yakinindaki cigerci, helvaci, as¢i, basci gibi igletmelerden veya seyyar
saticilardan karsilamaktaydi. Ancak 19. ylizyilin sonlarinda, biiyiiyen esnaf sinift ve gelisen tiiccar sinifi
icin biiyiik ¢ars1 semtlerinde "agevi" veya "¢ars1 lokantasi" olarak adlandirilan yerler agilmaya baslandi.
Bu mekanlar, ev yemeklerini daha konforlu bir ortamda sunan, temizlige ve hizmet kalitesine énem
veren isletmelerdi. Bu gelisme, alafrangalasmanin etkisiyle issiz kalan eski konak ascilarinin bazi
asevlerinde istihdam edilmesi sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu asevleri, yemek cesitlerini gesitlendirmis ve
hizmet kalitesini yiikseltmistir. Iste bu déniisiim, Istanbul'un yeme-i¢gme kiiltiiriinde 6nemli bir adim
olarak kabul edilmektedir (Giirsoy, 2013).

Cumbhuriyet dénemi

Tiirk mutfagi, gogebe kiiltiiriinden Anadolu, Selguklu ve Osmanli ge¢misine uzanan zengin bir tarihe
sahiptir ve bu tarih boyunca siirekli geliserek olgunlasmistir (Ozy1lmaz vd., 2014). Cumhuriyet dénemi
mutfagi ise Cumhuriyet'in ilanindan giiniimiize kadar olan siireci kapsamaktadir. Bu dénemin yemek
kiiltiirtindeki gelismeler, Tanzimat hareketleri ve batililagma ¢abalarinin mutfaga yansimasiyla baslamig
ve Cumbhuriyet'in ilaniyla birlikte hiz kazanmistir (Demir, 2007).

Cumhuriyet donemi mutfagimi incelemek i¢in, genellikle iki ana kategoriye ayrilmistir: Istanbul mutfag
ve Anadolu mutfagi. Bu iki mutfak, Cumhuriyetin ilk yillarindan itibaren Tiirk mutfaginin gelisiminde
onemli bir rol oynamistir. Istanbul mutfag:, dzellikle Cumhuriyet'in ilk yillarinda yazili kaynaklarda
daha fazla yer almistir. Bu mutfak, Osmanli imparatorlugu'nun baskenti olan Istanbul'un tarihi ve
kiiltiirel zenginliklerinden beslenmektedir. Istanbul mutfagi, saray mutfagindan etkilenmis ve
geleneksel Osmanl yemeklerini biinyesinde barindirmistir. Ayni zamanda Istanbul'un ¢ok kiiltiirlii
yapist, sehir mutfagina da ¢esitlilik kazandirmistir (Akin vd., 2015; Solmaz ve Altiner, 2018).
Istanbul'un tarih boyunca gesitli biiyiik devletlere baskentlik yapmas1, bu essiz sehrin ¢ok uluslu ve ¢ok
kiiltiirlii bir yaptya sahip olmasima yol agmustir. Bu zenginlik, Istanbul mutfagina da yansimis ve bu
mutfak kiiltiiriiniin temel 6zelliklerini sekillendirmistir. Istanbul mutfaginin temel dzellikleri arasinda,
sunulan yemeklerin hem doyurucu hem de hafif olmasi1 6nemlidir. Bu ézellik, istanbul'un tarih boyunca
farkll kiiltirlerden gelen gd¢menleri barindirmasi ve bu kiiltlirlerin mutfaklarini etkilemesi sonucu
ortaya ¢ikmustir. Istanbul mutfagi hem saglikli hem de lezzetli yemekleriyle taninir ve sofralara gorsel
bir sdlen sunar. Ayrica, Istanbul'un biiyiik bir ticaret merkezi olmas1, sehirde ¢ok cesitli gida iiriinlerinin
bulunmasini saglamistir. Istanbul'un limanlari, diinyanin dért bir yanindan gelen malzemelerin bu
mutfaga girmesine olanak tanimistir. Bu da Istanbul mutfagim zenginlestirmis ve cesitli tatlarin bir araya
gelmesine olanak saglamustir. Istanbul mutfagi, Osmanli imparatorlugu'nun mirasini tasirken, goclerle
birlikte Anadolu'nun dért bir yanindan izler tasir. Bu nedenle Istanbul mutfag, bircok farkl: kiiltiiriin ve
lezzetin bulusma noktasidir. Tiirkiye'nin ve hatta komsu iilkelerin mutfaklarini etkilemeye devam eden
bu zengin mutfagin, Istanbul'un tarih ve kiiltiirel zenginligiyle birlikte miikemmel bir sehir modeli
sundugu soylenebilir. (Kizildemir vd., 2014).

Diger yandan, Anadolu mutfagi, Tiirkiye Cumhuriyeti déneminde yemeklerin olusumunda biiyiik bir
etken olmustur. Bu mutfak, Anadolu'nun zengin tarim iiriinleri, yoresel tatlar ve geleneksel yemeklerini
yansitir. Tiirkiye Cumhuriyeti Donemi'nde yemekler, Anadolu'nun farkli bdlgelerinde yasamis olan
cesitli topluluklarin ve devletlerin mutfak kiiltiirlerinin harmanlanmasi ve etkilesimi sonucunda
olugsmustur. Anadolu mutfaginda, Cumhuriyet doneminin baslangicinda iletisim ve teknolojik
gelismelerin sinirli oldugu bir donemde, belirli yorelere 6zgii yemekler korunmus ve geleneksel lezzetler
sinirlt cografi alanlarda yaygin olarak tiiketilmistir. Bu donemde iletisim araglar1 siirli oldugundan
yemek tarifleri ve pisirme yontemleri genellikle sozlii gelenekler ve aile iginde kusaktan kusaga
aktarilan bilgilerle sinirli kalmigtir. Ancak ilerleyen yillarda iletisim ve teknolojik gelismelerin giderek
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yayginlagsmasi, Anadolu'nun farkli bolgelerindeki yoresel yemeklerin diger yorelerde de bilinmeye ve
yapilmasina olanak saglamistir. Bu gelismelerle birlikte, Anadolu mutfagi daha genis bir kitleye
ulagmus, farkli yoresel yemekler diger bolgelerde de popiiler hale gelmistir. (Akin vd., 2015). Anadolu
mutfagi hem zengin hem de ¢esitli bir mutfak kiiltiirinii yansitir. Sofra diizeni, pisirme yontemleri ve
kisa hazirlik i¢in yapilan yiyecekler gibi faktorler, bu mutfagin ¢esitliligini ve zenginligini
vurgulamaktadir. Bu nedenle homojen bir mutfak kiiltiriinden bahsetmek miimkiin degildir; ¢linkii
Anadolu mutfagi, tarih boyunca farkli cografi bolgelerde yasamis olan topluluklarin ve kiiltiirlerin
etkilesimiyle sekillenmistir. Anadolu mutfaginin temel tas1 halk mutfagidir. Halk mutfagi, kirsal ve sehir
kesimlerinde farkliliklar gosterebilmektedir. Kirsal kesimlerde geleneksel sofra adabi hala yerde, sini
tistiinde devam etmektedir. Bu, geleneksel yasam tarzinin bir yansimasidir. Kirsal kesimlerde tarim ve
hayvancilikla ugrasan halk, genellikle kendi tirettikleri malzemelerle yemek yapmaktadirlar (Kizildemir
vd., 2014).

Tiirklerin en ¢ok kullandig1 besin bugday ve ondan yapilan bulgur ve yarma bu dénem mutfaginda da
mevcuttur. Ikinci dnemli tarim iiriinii piringtir. Misir genellikle Karadeniz bdlgesinde tiiketilmektedir.
Bugday unu genellikle ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Tiirk mutfaginda et Cumhuriyet doneminde
de prestij besini olarak degerlendirilmektedir. Mutfaklarda kullanilan et koyun etidir, ancak eskiden
oldugu gibi yaygin degildir. Bunun temel nedeni pek ¢ok Tiirkiin ekonomik durumunun bozulmasidir.
Bu dénemde et ancak ziyafetlerde ve 6zel giinlerde tiiketilmektedir. Et kullanilsa bile ¢ogunlukla az
miktarda ve ¢esitli sebze ve tahil ve karisik olarak kullanilmaktadir Et tiiketimi kirsal bolgede kentsel
bolgedeki kadar diisiiktiir (Merdol, 1997).

1950'lerden itibaren baslayan dis gogler, Tiirkiye'de bati kiiltiiriine olan yakinligin artmasina neden
olmus ve bu degisim mutfak ara¢ gereclerine ve yemek kiiltlirline de yansimistir. Ayn1 donemde hizla
artan kentlesme olgusu da mutfak kiiltliriinii 6nemli 6l¢iide etkilemistir. Kentlesme siireci, geleneksel
yemek hazirlama ve tiiketme aliskanliklarini degistirmistir. Bu donemde, modernlesen toplumda yemek
yapmaya ayrilan zaman azalmis, evde yemek iireten kadin profilinin yerini ¢aligan kadinlar almistir.
Ayrica, apartman dairelerinde yasayan ailelerde, dar mekanlarda yemekler hazirlanmak durumunda
kalmigtir. Bu durum, yemek hazirlama siirecini daha pratik ve hizli hale getirmistir (Dilsiz, 2010).

Tiirkiye'de modernlesme siireci, 6zellikle Cumhuriyet doneminde hizlanmig ve bu doniisiim, geleneksel
degerlerle ciddi bir kopukluga neden olmustur. Bu kopukluk, yasamin bir¢ok alaninda hissedilmistir ve
yeme-i¢me kiiltiirii de bundan etkilenmistir. Ancak, kiiciik isletmeler gibi esnaf ve sanatkarlar, gelenekle
baglarini tamamen kaybetmemislerdir. 19601 yillarda Istanbul'da et lokantasi, kebapc1 ve ocakbasi gibi
yerler olduk¢a azdi. Ancak Karadenizli pidecilerin Istanbul'a gelmesiyle birlikte, Anadolu gelenegini
stirdiiren lokantalar da sehirde popiilerlik kazandi. Daha sonra hemen her semtte kebap ve lahmacun
satan mekanlar goriilmeye basland1.1983 sonrasinda Tiirk halkinin yagam standartlarinin yiikselmesi,
pub tiirii barlarin Ingiltere'deki gibi yayginlasmasina yol acti. Ayrica, diinya mutfagindan etkilenen
Tiirkiye, Italyan, Fransiz, Japon ve Cin mutfagina yonelik etnik restoranlarinin agilmasina taniklik etti.
Bu donemde, bes yildizli uluslararasi zincir oteller ve restoranlar Tiirkiye'de faaliyet gostermeye basladi.
Bu durum, Tiirk yeme-igme sektoriiniin uluslararasi alanda daha fazla rekabetgi hale gelmesini sagladi
(Giirsoy, 2013). Sonug olarak, Tiirkiye'deki modernlesme siireci, yeme-igme kiiltiiriinde de biiyiik
degisikliklere neden oldu. Geleneksel Tiirk mutfagina ek olarak, diinya mutfagindan etkilenen ve
uluslararasi tatlar1 sunan bir¢ok yeni mekan agildi. Bu, Tiirkiye'nin yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine ve
uluslararasi arenada taninmasina katkida bulundu. Ancak ayn1 zamanda geleneksel Tiirk yemekleri ve
sokak lezzetleri gibi yerel tatlar da hala biiyiik bir 6neme sahiptir.

Sonug ve tartisma

Anadolu mutfagi zengin bir mutfak kiltiiriinii temsil etmekte ve farkli cografi bolgelerde yasayan
insanlarin kiiltiirel gecmislerini, geleneklerini ve yerel malzemelerini yemeklere yansitmaktadir. Bu
mutfagin gesitliligi ve zenginligi, Tirk mutfaginin temel taglarindan birini olusturmaktadir. Tarihsel
olaylar, farkli bolgeler ve etnik gruplarin katkilari, bu mutfagin benzersiz bir sekilde gelismesini
saglamistir. Tiirk mutfagi, tarih boyunca birgok lezzetin bulugma noktasi olmus ve bugiin hala diinya
genelinde biiyiik bir ilgi gérmektedir. Tiirk mutfaginin hikayesi, Orta Asya'da baglamis ve zamanla
Osmanl1 Imparatorlugu ve Cumhuriyet donemindeki tarihi olaylarla sekillenmistir. Orta Asya'da gdcebe
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yasam tarziyla baslayan Tiirkler, ¢esitli cografi bolgelere yayilmis ve bu bolgelerin yerel malzemelerini
kullanarak kendi mutfagim olusturmustur. Daha sonra Osmanli Imparatorlugu'nun genislemesiyle
birlikte, farkli kiiltiirlerden ve mutfaklardan etkilenmislerdir. Osmanli mutfagi, Balkanlar, Ortadogu ve
Akdeniz'in zengin mutfaklarinin etkisi altinda gelismis ve Tiirk mutfagini daha da g¢esitlendirmistir.

Tiirk yemek kiiltiiriindeki degisimler, Tanzimat hareketlerinin ortaya ¢ikmastyla baglamis ve batililasma
egilimleri mutfaga da yansimistir. Bu gelisim, Cumhuriyet'in ilaniyla birlikte hiz kazanmis ve devam
etmistir. Cumhuriyet'in ilk yillarinda Tiirck Mutfagi, evlerde bolluk ve g¢esitlilik iginde varligim
stirdiirmistiir. Nitekim, Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi, basta evler olmak tizere farkli mekanlarda
zengin bir sekilde varligim siirdiirmektedir. Bu donemde, geleneksel Tiirk yemekleri modernlestirilmis
ve ulusal kimligin vurgulanmasiyla yeni bir yemek kiiltlirii olusturulmustur. Ayni zamanda, yemek
hazirlama ydntemleri, malzemeler ve sunumda da 6nemli degisiklikler yasanmuistir. Yine bu donem Tiirk
mutfaginin modernizasyonunu ve uluslararasi etkilesimini hizlandirmistir. Yabanci mutfaklardan gelen
yeni tarifler ve malzemeler, Tiirk mutfagini daha da zenginlestirmistir. Gliniimiizde Tiirk mutfagy, tarihi,
cografi gesitliligi ve farkli kiiltlirlerin izlerini tagiyan bir mozaik haline gelmistir. Bu zenginlik, Tiirk
mutfagini diinya genelinde taninmis ve sevilen bir mutfak haline getirmistir.

1950'lerden itibaren yasanan dis gocler, kentlesme siireci ve modernlesme, Tirkiye'de mutfak
kiiltiirliniin evrimine 6énemli katkilarda bulunmustur. Yemek hazirlama aliskanliklari, yemek pisirme
yontemleri ve yeme-igme aligkanliklari, bu doniisiimiin bir sonucu olarak degismistir. Geleneksel ve
modern unsurlarin bir araya geldigi bir mutfak kiiltliri olugmustur. Sehir kesimlerinde ise masa tizerinde
yemek tiikketimi daha yaygin hale gelmistir. Bu, sehir yasaminin modernlesmesi ve daha rafine bir sofra
diizenini yansitmaktadir. Sehirlerde genellikle daha biiyiik ve karmasik yemekler hazirlanirken,
geleneksel lezzetler de korunmaktadir. Ayrica sehirlerde daha fazla restoran ve lokanta gibi yeme-igme
secenegi bulunmakta, bu da gesitliligi artirmaktadir. Geleneksel yemek pisirme yontemleri, elektrikli
ocaklar ve firinlar gibi modern mutfak ara¢ gerecleriyle yerini degistirmistir. Hazir gidalarin ve disarida
yemek yemenin popiilaritesi artmistir. Bu degisim, yemek kavramim giliniimiizde sekil degistirmesine
yol agmistir.

Sonug olarak, Cumhuriyet doneminin baslangicinda Anadolu mutfag: belirli bolgelere 6zgii lezzetlerle
sinirliyken, iletisim ve teknolojik gelismelerin artmasi bu geleneksel yemeklerin daha genis bir cografi
alanda bilinir hale gelmesini saglamigtir. Bu durum, Tirk mutfaginin zenginligine ve ¢esitliligine
katkida bulunmustur. Ozellikle televizyon, radyo, kitaplar ve sonraki donemlerde internet gibi iletisim
araglarinin yayginlagsmasi, Anadolu mutfaginin ¢esitlenmesine ve ulusal bir 6zellik kazanmasina katkida
bulunmustur. Bu sayede Anadolu'nun her bir kdsesinde pisirilen geleneksel yemekler, Tiirk mutfaginin
zenginligini ve ¢esitliligini artirmigtir.
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Etik kurul onay1

Derleme calisma olmasi sebebi ile bu arastirma etik kurul izni gerektirmeyen calismalar arasinda yer
almaktadir.

Cikar catismasi beyani

Bu ¢alismada herhangi bir potansiyel ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.



