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BEYAN

Bu tezin hazirlanmasinda bilimsel ahlak kurallarina uyuldugu, baskalarinin
eserlerinden yararlanilmasi durumunda bilimsel normlara uygun olarak atifta
bulunuldugu, kullanilan verilerde herhangi tahrifat yapilmadigini, tezin herhangi bir
kisminin bu iiniversite veya bagka bir iiniversitedeki baska bir tez olarak sunulmadigini

beyan ederim.
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OZET

Bu calisma, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisim siirecini ve glinlimiizdeki
yansimalarin1 anlamak amaciyla hazirlanmig nitel bir arastirmadir. Arastirma, Tiirk
mutfagina 6zgii yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerin
kokenini, Tiirk mutfagindaki konumunu, Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda
yer alma durumunu ve yabanci mutfaklardan etkilenme durumunu belirlemeyi
hedeflemektedir. Oncelikle Orta Asya’dan giiniimiize uzanan siire¢ boyunca Tiirk
mutfak tarihinin gelisimine dair bir alan yazini taramasi yapilmistir. Daha sonra
caligmanin amacina ulagabilmesi kullanilacak verilerin Tiirk mutfagina 6zgii yemekler
sunan restoranlarin meniilerinden elde edilmesi planlanmistir. Bu sebeple ¢aligmanin
evreni Tirkiye’de yer alan ve Tirk mutfagina 6zgli yemeklerin servis edildigi
restoranlar olarak belirlenmistir. Orneklem olarak Tiirkiye’de sayica en fazla Tiirk
mutfagina 6zgii yemekler sunan restoranin bulundugu Istanbul ilinde yer alan, Tiirk
mutfagina ait yemekleri servis eden 1. smif ve 2. smif restoranlar ile gastronomi

tesisleri alinmistir.

Ornekleme alman isletmelerin tespiti igin Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin
internet sitesinde yer alan veriler kullanilmis, 6rnekleme kriterlerine uygun 98 adet
isletme oldugu tespit edilmistir. Bu isletmelerin 22 tanesi hi¢ acilmamis ya da
arastirmacinin ziyaretinden once kapanmstir. Bu sebeple Tiirk mutfagina ait yemekler
sunan 76 restorana ait menil arastirmaci tarafindan bizzat isletme ziyaret edilerek

toplanmustir.

Aragtirmanin veri toplama siireci, 2023 yilinin Mart ve Mayis aylar1 arasinda
gerceklesmistir. Toplanan veriler, tekrarlanan yemeklerin elenmesi ve kalan
yemeklerin kategorize edilmesi ile iglenmistir. Yemeklerin kategorizasyonunda 14
asamali klasik Fransiz meniisii temel alinmistir. Yemekler oncelikle tiirlerine, daha
sonra ise tarihsel olarak yazili kaynaklarda goriilme durumuna en son ise cografi
isarete sahip olma durumuna gore smiflandirilmigtir. Yapilan taramada, yemek
kitaplari, tibbi metinler, ziyaret defterleri, giinliikler, saray muhasebe kayitlari, gezgin
notlar1 ve tarihsel risaleler gibi ¢ok sayida yazili kaynak kapsamli bir sekilde

incelenmistir.



Arastirmada verilerin analizi MAXQDA 2024 programi ile ger¢eklestirilmistir.
Calisma, Tirk mutfak kiiltiiriiniin - dinamik yapisin1 ve tarihsel stirekliligini
gostermektedir. Elde edilen bulgular, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sadece geleneksel
yemeklerden olugsmadigini, ayn1 zamanda tarihsel ve kiiltiirel etkilesimler sonucu
farkli toplumlarin etkisiyle sekillenen zengin bir gastronomi mirasina sahip oldugunu
gostermistir. Ayrica, ¢alisma, Tiirk mutfaginin ¢esitli donemlerinde nasil degisim ve
doniisiim gegirdigini, yeni malzeme ve tekniklerin nasil entegre edildigini detayli bir

bicimde analiz etmektedir.

Calisma sonucunda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin dinamik bir yapiya sahip oldugu
ve zaman igerisinde ¢esitli kiiltiirel etkilesimler ile sekillendigini gériilmiistiir. Ayrica
caligmada, modern Tiirk mutfak kiiltiirliniin, tarihsel siire¢lerden nasil etkilendigi ve
bu stireclerin glinlimiizde Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin mentileri
izerinde nasil bir etki biraktig1 belgelenmistir. Bu bulgular, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
geleneksel yemeklerden ibaret olmadigini, ayn1 zamanda tarihi ve kiiltiirel bir birikimi

yansittigini ortaya koymustur.

Son olarak yapilan bu ¢alisma, Tiirk mutfak tarihine dair akademik alan yazinina
onemli katkilarda bulunmakta ve Tirk gastronomi tarihine yonelik daha genis
aragtirmalar icin saglam bir temel olusturmaktadir. Arastirmanin sonuglari, Tiirk
mutfak kiiltlirlintin tarihsel kokenlerini ve bu kdkenlerin modern mutfak tizerindeki
yansimalarin1 derinlemesine anlamak isteyen arastirmacilar i¢in kapsamli bir kaynak

sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, Tlirk mutfak tarihi, etkilesim, yemeklerin kokeni
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SUMMARY

This study is a qualitative research prepared to understand the historical
development process and contemporary reflections of Turkish culinary culture. The
research aims to determine the origin of the dishes featured on the menus of restaurants
that offer Turkish cuisine, their position within Turkish cuisine, their presence in
written sources of Turkish culinary history, and their influence from foreign cuisines.
Initially, a literature review was conducted on the development of Turkish culinary
history from Central Asia to the present. Then, to achieve the study's goal, data was
planned to be collected from the menus of restaurants offering Turkish cuisine.
Therefore, the universe of the study was defined as restaurants in Turkey serving
dishes unique to Turkish cuisine. As a sample, first and second-class restaurants and
gastronomy establishments in Istanbul, where the most restaurants offering Turkish

cuisine are located, were selected.

To identify the businesses included in the sample, data from the website of the
Ministry of Culture and Tourism was used, revealing 98 establishments meeting the
sampling criteria. Of these, 22 were either never opened or closed before the
researcher's visit. Therefore, menus from 76 restaurants serving Turkish cuisine were

personally collected by the researcher through on-site visits.

The data collection process took place between March and May 2023. The
collected data was processed by eliminating repeated dishes and categorizing the
remaining ones. The categorization of the dishes was based on the 14-step classic
French menu. Dishes were first classified by type, then by their presence in historical
written sources, and finally by their geographical indication status. The literature
review comprehensively examined numerous written sources, including cookbooks,
medical texts, visitor books, diaries, palace accounting records, travel notes, and

historical treatises.

The data analysis in the research was conducted using the MAXQDA 2024
program. The study demonstrates the dynamic structure and historical continuity of
Turkish culinary culture. The findings revealed that Turkish culinary culture comprises

not only traditional dishes but also a rich gastronomic heritage shaped by historical

il



and cultural interactions with various societies. Additionally, the study analyzes in
detail how Turkish cuisine has undergone changes and transformations over different

periods, integrating new ingredients and techniques.

The study concluded that Turkish culinary culture has a dynamic structure
shaped by various cultural interactions over time. Moreover, it documents how the
historical processes have influenced modern Turkish cuisine and the menus of
restaurants serving Turkish dishes today. These findings illustrate that Turkish
culinary culture is not just traditional dishes but also reflects a historical and cultural

accumulation.

In conclusion, this study makes significant contributions to the academic
literature on Turkish culinary history and provides a solid foundation for broader
research on Turkish gastronomic history. The results of the research offer a
comprehensive resource for researchers seeking to deeply understand the historical

origins of Turkish culinary culture and their reflections on modern cuisine.

Keywords: Turkish cuisine, history of Turkish cuisine, interaction, origins of dishes
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ONSOZ

4 yillik doktora siirecinin basindan sonuna, 6zellikle de bu ¢alismanin hazirlanmasi
siirecinde emegi gecen bircok insana tesekkiir etmem gerek. Oncelikle Tiirk mutfak
tarihine ilgisini aldigim derslerinden bildigim, siire¢ boyunca yanimda olan, Tiirk
mutfak tarihi {izerinde ¢alismami destekleyen, ilgisi, bilgisi ve anlayisiyla giic veren

danigsmanim Prof. Dr. Asli ALBAYRAK’a tesekkiirlerimi sunarim.

Sadece bu tezin yazim siirecinde degil, hayatim boyunca, aldigim kararda, yaptigim
her hatada, hem iyi hem de kotii zamanlarda kendimi yalniz hissetmeme asla izin
vermeyen, hayallerimin en biiyiik destekgileri, hayatimin her alaninda 6rnek aldigim,
cocuklart olmaktan gurur duydugum, tani§im en gii¢lii insanlar annem Yeliz
BOZAGCI ve babam Metin BOZAGCI’ya tesekkiir ederim. Onlar olmasaydi, bugiin

bunlarin higbiri olmazdi.

Cocuklugumun en onemli pargasi, her basarimi kendi basarisi gibi sahiplenen,
tiniversite tercihimden kariyerimin 6énemli doniim noktalarina kadar her adimimda
beni destekleyen, basarilar1 oldugu kadar basarisizliklar1 da kucaklamama yardim
eden, destekleyen, kosulsuzca seven ve bunu her sekilde hissettiren canim dedem ve
anneanneme, tanistigimzi giinden itibaren elimi birakmayan, destegini esirgemeyen,

iyi gliniin kutlayani, kotii glinlin destekgisi canim arkadasim Nergis’e tesekkiir ederim.

Ve son olarak, bu siirecin en sancili glinlerinde, hatta her sancili giinde, her krizde, her
coskuda yanimda olan, elimi tutan, sakinlestiren, tekrar baslamak icin gii¢ veren yol
arkadasim Ozay OZAYDINa anlayis1, destegi, sevgisi ve bu tezin her asamasindaki

yardimlari i¢in tesekkiir ederim.

Elif Cemre BOZAGCI



GIRIS

Yemek kavrami, insanlhik tarihi kadar eski bir ihtiyagtir. Insanlar yiizyillar
boyunca dogadaki besinleri kesfederek kullanmay1 6grenmislerdir. Zaman igerisinde,
yemek yeme eylemi hayatta kalmak i¢in zaruri bir faaliyet olmanin 6tesine gegerek
kiiltiirel bir fenomene doniismiistiir. Bu doniistim mutfak kiiltiirlerinin olusumunu da
beraberinde getirmistir (Kesici, 2012; Solmaz ve Diilger Altiner, 2018). Mutfak
kavrami zaman igerisinde sadece yemek pisirilen alani tanimlayan bir kavram
olmaktan ¢ikip, yiyecek sec¢imi, gida tercihleri, yemek pisirme teknikleri, yemek
pisirmede kullanilan ekipmanlar, adetler, orfler, gelenekler gibi bir¢ok unsuru
kapsayan bir kavram haline gelmistir. Bu unsurlar, Tiirk toplumunun yemek hazirlama
ve tiiketme pratiklerini sekillendiren genis bir yelpazede incelenmektedir (Siner,

2023).

Mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikisinda cografi kosullar, ekonomik faktorler,
tarihsel siirecler, sosyal ve kiiltiirel pratikler, kiiresellesme, medya ve iletisim ve
teknolojik gelismeler gibi ¢cok sayida unsur etkili olmustur. Bu unsurlar tarih boyunca
farkli mutfak kiltiirlerinin ve farkli cografyalara ait gida maddelerinin birbiri ile
harmanlanarak zengin mutfak kiiltiirlerinin olusmasini saglamistir (Akin, Ozkogak ve
Giiltekin, 2015). Toplumlar birbirleri ile etkilesimleri mutfak kiiltiirlerinin etkilesimini
ve gelisimini de beraberinde getirmistir. Bu sayede bir¢cok yemek ve gida maddesi
ortaya ciktig1 toplum ve cografya digina yayilma imkani bulmustur (Diizgiin ve Durlu

Ozkaya, 2015).

Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ etmeleri ve daha sonraki donemlerde
izledikleri fetih politikast hem Tiirk mutfaginin dogdugu cografya disina yayilmasinda
hem de Tiirklerin ¢ok sayida yeni yemek ve gida maddesi ile tanigsmasinda etkin bir
rol oynamistir. Tiirk mutfagi, tarih boyunca bir¢ok farkli kiiltiirden etkilenerek
sekillenmis, zengin ve cesitli bir mutfak gelenegine sahiptir. Farkli cografyalar,
kiiltiirler, dinler ve toplumlardan etkilenen Tiirk mutfagi, genis bir yelpazeye sahip tat
kombinasyonlar1 ve mutfak tekniklerini i¢inde barindirmaktadir (Ustiinel, 2023). Orta
Asya’dan baglayarak Anadolu ve Balkanlar {lizerinden gilinlimiize uzanan tarihsel
siireg, cesitli mutfak kiiltiirlerinin Tirk mutfagi ile harmanlanmasini saglamstir.

Selguklu ve Osmanli mutfaklar: kiiltiirel etkilesimin ve ¢esitliligin zirve noklarini



temsil ederken, Anadolu’nun iklimi ve zengin bitki Ortiisi mutfak kiiltlirtiniin
zenginlesmesinde énemli rol oynamustir. Istanbul’un fethi ile Istanbul bir diinya
baskenti haline gelmis, ¢ok sayida milletten insan ve dolayisiyla ¢cok sayida mutfak
kiiltiirii bir araya gelerek gastronomi alaninda bir sentez yaratilmasi i¢in uygun ortam
olusturulmustur. Glintimiizde de Tiirk mutfagi, geleneksel yemeklerin modern

yorumlamalarla harmanlandigi canli ve dinamik bir yapiya sahiptir (Demirgiil, 2018).

Tiirk mutfagi sahip oldugu dinamik yap1 sebebiyle tarihsel siire¢ boyunca
degisim ve gelisim gostermistir. Bu etkilesim ayni zamanda yabanci mutfaklara ait
yemeklerin Tiirk mutfagina, Tirk mutfagina ait yemeklerin de yabanci mutfaklara
yerlesmesine yol agmistir. Ancak bir mutfagin korunmasi, dogru bir bigimde
tanitilmast ve gelecek nesillere aktarilmasinda mutfak kiiltiiriiniin tarihsel ge¢misi
kadar mutfak kiiltlirii kapsaminda sunulan yemeklerin kdkeni ve mutfak tarihindeki

yeri de dnemli bir rol oynamaktadir (Samanci, 2008).

Orta Asya’dan gilinlimiize uzanan tarihsel siiregte Tiirk mutfagini etkileyen tiim
unsurlar géz onlinde bulunduruldugunda, bugiin Tiirk mutfagina ait oldugu kabul
edilen yemeklerin ve gida maddelerinin kdkenleri 6nemli bir husus haline gelmektedir.
Tiirk mutfagina ait olarak kabul edilen yemeklerin tespitinde ise Tiirk mutfagi sunan
restoranlar On plana ¢ikmaktadir. Restoranlar, sadece misafirlerine yemek sunmakla
kalmayip ayni zamanda kiiltiirel elgilik gdrevi iistlenen isletmelerdir. Ayrica mutfak
mirasini diinya genelindeki insanlara tanitan restoranlar, yerel ve uluslararasi diizeyde
gastronomiye katkida bulunmaktadir. Bu agidan bakildiginda Tiirk mutfagina 6zgii
yemekler sunan restoranlar, hem yerel hem de uluslararas1 diizeyde Tiirk mutfaginin
tanitiminda 6nemli bir rol iistlenerek, kiiltiirel mirasi koruma ve tanitma misyonu

iistlenmektedir (Siner, 2023).

Tirk mutfagina 6zgii yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan
yemeklerin kokenini, Tiirk mutfagindaki konumunu, Tirk mutfak tarihindeki
bilinirligini ve yabanci mutfaklardan etkilenme durumunu belirlemek amaciyla
hazirlanan bu ¢alismada kullanilan veriler, Tiirk mutfaginin 6nemli temsilcilerinden
olan Tiirk mutfagina 6zgli yemekler sunan restoranlarin meniilerinden elde edilmistir.
Tiirk mutfagina 6zgili yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerin
ve bu yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan {iriinlerin ve tekniklerin Tiirk
mutfagindaki gecmisi, kokeni, hangi donemde ortaya ¢iktig1 ve ne zaman popiilerlik
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kazandig1 gibi hususlarin incelenmesi ile Tiirk mutfagina ait yemeklerin belirlenerek

Tiirk mutfagindaki bilinirligi ve yerinin tespiti amaglanmigtir.

Tirk mutfaginin ulusal ve uluslararasi platformlarda dogru bir bigimde
taninmasi, tanitilmasi, korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan 6nemli
oldugu diisiiniilen bu c¢alisma neticesinde elde edilen bulgular arastirmacilar ile
paylasilmis, alinabilecek aksiyonlar hususunda sektor calisanlari ve arastirmacilara

Oneriler sunulmustur.



BIRINCI BOLUM

YONTEM

Bu boliimde Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer
alan yemeklerin kdkenini, Tiirk mutfagindaki konumunu, Tiirk mutfak tarihindeki
bilinirligini ve yabanci mutfaklardan etkilenme durumunu belirlemek amaciyla
gerceklestirilen ¢alismanin, arastirma problemi, amaci, kapsami, 0dnemi, evren ve
orneklemi, veri toplama teknikleri ve verilerin analizi hususunda detayl bilgiler yer

almaktadir.

1.1. Arastirma Problemi

Kokl bir gegmige sahip olan Tiirk mutfagi, Orta Asya’dan giiniimiize uzanan
zengin bir kiiltiirel birikimin {iriinii olarak kabul edilmektedir. Binlerce yillik tarihi
siire¢ boyunca, Tirk mutfagi cesitli medeniyetlerin etkisiyle gelismis ve
zenginlesmistir. Bu zenginlesme Tiirklerin Orta Asya’dan uygarliklarin dogdugu,
verimli topraklar olarak bilinen Bereketli Hilal ve Mezopotamya cografyasina
yerlesmeleri ile baglamaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Ayrica Bereketli
Hilal ve Mezopotamya’nin Ipek Yolu’nun gegis giizergahi olmas: ve ¢ok sayida gog
yaganmasi, Tirk mutfagimin farkli cografyalardan gelen malzemeler ve pisirme
teknikleriyle zenginlesmesinde etkin bir rol oynamustir. Tiirk mutfagi, sahip oldugu
genis yemek yelpazesi ile diinya capinda taninmis ve diinyanin en zengin
mutfaklarindan biri olarak kabul edilmistir (Ongel, 2015; Solmaz ve Diilger Altiner,
2018).

Tarihsel siire¢ boyunca basta gocler, savaslar, fetihler olmak iizere ticaret, farkli
toplumlarla etkilesim ve din gibi unsurlar Tiirk mutfaginin degisimi ve gelisiminde
etkin rol oynamistir. Bu etkenler farkl kiiltiirlerin bir araya gelerek etkilesimine yol
acmustir. Yasanan etkilesimler sonucunda toplumlarin mutfak kiiltiirleri birbirlerinden
etkilenmis, Tirkler yeni gida maddeleri ve pisirme tekniklerini benimsemislerdir

(Demirgiil, 2018; Giiler, 2010).

Alan yazininda yer alan Tiirk mutfag: iizerine yapilmis ¢ok sayida ¢alismada,
Tiirk mutfagina 6zgili 6zellikler arasinda gosterilen; zeytinyagl yemeklerin ¢oklugu

(Ongel, 2015), meyveler ile pisirilen et yemeklerinin énemli bir yer tutmasi (Sabbag
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ve Bogan, 2019), yagda kavrulan domatesin yemeklerin temel sosunu olusturmasi
(Arman, 2011), en ¢ok kullanilan baharatlardan birinin kirmizibiber olmasi (Solmaz
ve Diilger Altiner, 2018) gibi unsurlarin ve klasik Tiirk yemekleri dendiginde basta
kuru fasulye olmak iizere zeytinyaglilar, i¢li kofte, piruhi, kol boregi, hingel ve ¢iborek
gibi yemeklerin 6ne ¢iktig1 goriilmiistiir. Ancak bahsi gegen yemeklerden bazilarinin
farkli mutfaklarin karakteristik 6zellikleri oldugu ve yine bahsi gegen yemeklerin ve
kullanilan tirtinlerin Tiirk mutfak tarihinin koklii gegmisine dayanmadigi hususu goz

ard1 edilmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018; Yonet Eren, 2022).

Tiirk mutfag: iizerine yapilmis ¢ok sayida ¢alismada, zeytinyagl yemeklerin ilk
kez XIX. ylizy1l yemek kitaplarinda yer aldig1 (Mehmet Kamil, 2016), sal¢a yapiminda
kullanilan domatesin ve kuru fasulyenin XIX. ylizyilda Anadolu topraklaria gelen
Amerika kokenli gida maddelerinden oldugu (Samanci, 2008), Tiirk kahvesi olarak
bilinen kahvenin kdkeninin Afrika kitasi oldugu (Karhan, 2021), tatli yelpazesinin
Arap toplumlarin etkisiyle genisledigi ve pilavin Safevilerden 6grenildigi (Yerasimos,
2014) hususlara deginilmedigi goriilmiistiir. Yapilan ¢alismalarda bu hususlardan
bahsedilmemesi, Tiirk mutfag: ve Tiirk mutfagina 6zgii unsurlarin yanls veya eksik
tanitilmasina sebep olabilmektedir. Daha sonra yapilan ¢aligmalarda farkli
arastirmacilarin bu kaynaklar1 kullanmasi her ¢alismada ayni eksikligin goriilmesine
ve alan yaziindaki Tiirk mutfagina 6zgii unsurlarin yanlig veya eksik tanitilmasina
yol acabilecek ¢aligma sayisinin artmasina yol agmaktadir. Ayrica belirgin nitelige
sahip tiriinlerin veya lezzetlerin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve bu 6zelliklerin
belirli bir cografya ile olan baglantisin1 belirtmek icin kullanilan cografi isaret ile
tescillenmis {iriinlerin tescil belgelerinde iirliniin kdkeni ve Tiirk mutfak tarihindeki
bilinirligi ve tiiketim durumundan bahsedilmemesi, problemin Tiirk mutfak tarihi

acisindan énemini artirmaktadir (Denk, 2021).

Gilinlimiizde Tiirk mutfaginin 6gesi kabul edilen iiriin, teknik ve yemeklerin Tiirk
mutfak tarihindeki yeri, kokeni, kullanim veya tiiketim durumu incelenmediginde
ortaya cikan yaniltici sonuglar ve genellemeler, Tiirk mutfak kiiltliriiniin anlagilmasi,
korunmasi ve tanitilmasinda onemli bir sorun teskil etmektedir. Bu baglamda bu
calismanin problemini “Gilinlimiizde Tirk mutfagina 6zgli yemekler sunan
restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerin kokeni nedir?” sorusu olusturmaktadir.

Bu problem dogrultusunda asagidaki sorulara da yanit aranmaya ¢alisilacaktir;
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e Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan

yemeklerin ne kadar1 Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda yer almigtir?

e Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan
yemeklerden Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda yer alanlar1 hangi

yiizyila ait yazili kaynaklarda yer almigtir?

e Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan ancak
Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda gegmeyen yemeklerin temel gida

maddeleri ve pisirme tekniklerinin Tiirk mutfak tarihindeki yeri nedir?

e Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan

yemeklerin ne kadar1 cografi isaretlidir?

e Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan cografi

isaretli yemeklerin veya bu yemeklerin temel gida maddelerinin kdkeni nedir?

e Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan

yemeklerin ne kadar1 yabanci mutfaklara aittir?

1.2. Arastirmanin Amaci

Calismanin temel amaci, Tirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin
meniilerinde yer alan yemeklerin kokenini, Tiirk mutfagindaki konumunu, Tiirk
mutfak tarihindeki bilinirligini ve yabanci mutfaklardan etkilenme durumunu
belirlemektir. Bu baglamda, Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimini ve 6zelliklerini detayl
bir bicimde analiz etmek hedeflenmistir. Calisma, Tiirk mutfagina ait yemekler sunan
restoranlarin mentilerinde yer alan yemeklerin ve bu yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilan tirtinlerin ve tekniklerin Tiirk mutfagindaki gegmisi, kokeni, hangi donemde
ortaya ciktig1 ve ne zaman popilerlik kazandigi gibi konular1 arastirarak, Tiirk
mutfagina ait yemeklerin glinlimiizdeki tanmnirh@ ve yerini  belirlemeyi
amaglamaktadir. Ayrica bu arastirmada Tiirk mutfaginin geg¢misten gilinlimiize
gelisiminin anlagilmasina katki saglamak ve Tiirk mutfagina ait yemekler sunan
restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yerini

acikliga kavusturmak amaglanmaistir.



1.3. Arastirmanmn Onemi

Tiirk mutfagy, diinya genelinde zengin ve ¢ok cesitli yemek yelpazesiyle taninan
bir mutfak gelenegini temsil etmektedir. Ancak Tiirk mutfagi, Tiirk mutfaginin
gelisiminde etkili olan tarihsel ve kiiltiirel unsurlar ve bu unsurlarin dogurdugu
yemeklerin genellikle goz ardi edilmesiyle karsi karsiyadir. Tirk mutfagina ait
yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerin kdkeni, Tiirk mutfak
tarihindeki yeri, Tiirk mutfagina ait olup olmadigi, yabancit mutfaklardan etkilenme
durumu gibi unsurlarin belirlenmesi bu calismanin 6nemini ortaya koymaktadir.
Ayrica bu calisma, Tiirk mutfaginin tarihi ge¢misinde etkilendigi kiiltiirel unsurlari
aciga cikaracak ve yabanci mutfaklardan Tirk mutfagina gecen yemeklerin gegis
siirecini ortaya koyacak olmasit agisindan da oOnemli goriilmiistiir. Yabanci
mutfaklardan alinan yemeklerin, gida maddelerinin ve pisirme tekniklerin tespiti, Tiirk
mutfagina ait yemeklerin korunmasi, daha bilingli bir sekilde tanitilmast ve
bilinirliginin artirilmasi i¢in 6nemli bir adim olarak diigiintilmiistiir. Cok katmanli bu
caligmanin, Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi ve kiiltlirel yapisinin derinlemesine
incelenmesi, sadece Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin degil, ayn1 zamanda bu
yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan gida maddeleri ve pisirme tekniklerinin de
detayli bir bicimde ele almmasi, Tirk mutfaginin g¢esitliligi ve zenginliginin
anlasilmas1 ve kiiltiirel ¢esitliliginin degerlendirilmesi, Tiirk mutfaginin gelecekteki
gelisimi ve korunmasi icin stratejiler gelistirmeye yardimci olmasi, gelecekte Tiirk
mutfag izerine yapilacak ¢alismalara dogru bilgiler saglamasi ve kaynak olmasi, Tiirk
mutfagina ait yemeklerin korunmasi, bilinirliginin artirilmasi1 ve dogru tanitilmasi

acisindan onemli oldugu diisiiniilmektedir.

1.4. Arastirmanin Konu ve Kapsami

Bu calismanin konusu, Tirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin
meniilerinde yer alan yemeklerin Tiirk mutfak tarihindeki bilinirlikleri, kdkenleri,
Tiirk mutfak tarihindeki tiiketim durumunun incelenmesidir. Bu kapsamda oncelikle
Tiirk mutfag: ve tarihsel gelisimi, Islamiyet éncesi Orta Asya Tiirk mutfag, islamiyet
sonras1 Orta Asya Tiirk mutfagi, Anadolu Selguklular1 ve Beylikler Donemi Tiirk
mutfagi, Osmanli Dénemi Tiirk mutfagi ve Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi olmak
iizere bes boliimde incelenmistir. Ardindan Istanbul mutfag: hususunda alan yazim

taramast yapilmis ve elde edilen bilgiler Tiirk mutfagi ¢ercevesinde
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degerlendirilmistir. Tiirk mutfaginin olusumuna etki eden savaslar, gocler, din, farkli
cografyalarla etkilesim ise Tiirk mutfagiin tarihsel gelisiminden sonraki boliimde

aciklanarak Tiirk mutfagi hususundaki inceleme bu verilerle desteklenmistir.

Calismada Tirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlara ait meniiler
toplanmis ve kategorize edilmistir. Kategorize edilen yemekler alan yazini taramasi
yoluyla Tiirk mutfak tarihi cercevesinde incelenmistir. Bu inceleme esnasinda
yemeklerin Tiirk mutfak tarihinde yer alip almadigi, yer aliyor ise ilk kez hangi
donemde goriildiigii, yemeklerin ve yemeklerin hammaddelerinin kéken durumu,
yemeklerin ve yemeklerin hammaddelerinin cografi isaret veya patent yoluyla
tescillenme durumu gibi unsurlar 6n planda tutulmustur. Yapilan inceleme sonucunda
ortaya ¢ikan veriler 1s18inda kodlamalar gerceklestirilmistir. Kodlamalar sonucunda
elde edilen veriler degerlendirilmis, sonug ve Oneriler kisminda ise ¢alisma sonucunda
elde edilen verilere dayanarak Tiirk mutfagina ait yemeklerin korunmasi, bilinirliginin

artirtlmasi ve dogru tanitilmasi ile ilgili 6nerilerde bulunulmustur.

1.5. Arastirmanin Varsayimlari

Bu ¢alismanin temel varsayimi “Glintimiizde Tiirk mutfagina ait yemekler sunan
restoranlarin meniilerinde Tiirk mutfagina ait oldugu diistiniilen ancak Tiirk mutfagina
yabanci mutfaklardan gecmis ¢ok sayida yemek yer almaktadir” ifadesidir. Calisma

kapsamindaki diger varsayimlar ise sOyledir:

¢ Bu aragtirma nitel aragtirma yontemlerinden arsiv tarama ve icerik analizi ile
gerceklestirilebilir.
e (Calismada kullanilacak olan ve nitel verileri dlgmeye yonelik olan MAXQDA

programi veri analizi i¢in uygundur.

e (Calisma kapsamma alinan Orneklemde yer alan isletmeler geneli

yansitmamakla birlikte genel bir fikir verebilecek biiytikliiktedir.

e (Calisma kapsaminda basvurulan ve arsiv taramada yararlanilan kaynaklar Tiirk

mutfagi hakkinda dogru bilgiler veren kaynaklardir.



1.6. Arastirmanin Ana Kiitlesi ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini Tiirkiye’de Tiirk mutfagina 6zgii yemekler sunan 1.
smif ve 2. sif lokantalar ve 6zel tesisler olusturmaktadir. Diger isletmeler sahip
olduklar1 sinirli ve karma mentiler sebebiyle calisma kapsamina dahil edilmemistir.
Hedef 6rneklem olarak Istanbul ili belirlenmistir. Istanbul’un XV. yiizyilda Tiirkler
tarafindan fethinden giiniimiize uzanan siirecte en kozmopolit sehirlerin basinda
gelmesi, Tiirkiye’de sayica en fazla Tiirk mutfagi sunan 1. Sinif ve 2. Sinif lokanta ve
ozel tesisin Istanbul’da yer almasi ve arastirmacimin Istanbul’da ikamet etmesi
sebebiyle isletmelere bizzat ulasabilecek olmasi Istanbul’'un 6rneklem olarak
secilmesinde etkin rol oynamistir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin resmi internet
sitesinden 22 Subat 2022 tarihinde alinan veriye gére Istanbul ilinde bu kriterlere uyan
98 isletme bulunmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, t.y.). Bu veriden hareketle
calisma kapsamina Istanbul’da bulunan bu isletmelerin tamami almmustir. Ancak
caligmanin yiiriitiildiigii donemde Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin resmi internet
sitesinde yer alan 98 restorandan 22 tanesi kapandigi ya da belirtilen adreste hig

faaliyete baglamadigi i¢in ¢caligmaya dahil edilememistir.

1.7. Veri Toplama Teknigi

Bu ¢alismanin hazirlanmasinda hem birincil verilerden hem de ikincil verilerden
faydalanilmigtir. Oncelikle birincil verilerin toplanabilmesi igin arsiv tarama yapilmis
ve boylelikle calisma kapsamina alinan isletmelerden igerik analizi i¢in elde edilen
ikincil veriler i¢in saglam bir zemin olusturulmus, ikincil verilerin elde edilecegi
kaynaklarin genel ¢ergevesi netlesmistir. Veri toplama stireci Sekil 1°de yer alan sema

ile aciklanmaya calisilmistir.



VERI TOPLAMA

v v

‘ Birincil Verileri Toplama Ikincil Verileri Toplama ‘

Y Y

> < Kaynak Arastirmasi
Y
/ Aragtirma Verilerini Toplama / Kaynak Okuma

Verilerin dizenlenmesi <

Verilerin Analizi

Evren ve Omeklem Belirleme

Sekil 1. Veri Toplama

Calismanin varsayimlarini sinamak icin gerekli veriler 6rneklemi olusturan
isletmelerin meniilerinden elde edilmistir. Orneklem kapsamma alman isletmelerin
giincel meniileri, 2 Mart 2023 ile 20 Mayis 2023 tarihleri arasinda arastirmaci
tarafindan, igletmeler ziyaret edilerek toplanmistir. Toplanan meniiler incelenerek
tekrarlanan yemekler elenmis, kalan yemekler ise 14 kategoriden olusan klasik menii
temelinde kategorize edilmistir. Yemekler, kategorilerin keskin smirlar ile
belirlenmesi ve Fransa’da dogmasina ragmen tiim diinya mutfaklarinda kabul gérmesi

sebebiyle 14 kategoriden olusan klasik menti temelinde siniflandirilmistir.

Kategorize edilen yemekler, ikincil veri toplama tekniklerinden alan yazini
taramas1 kullanilarak detayli bir bi¢cimde incelenmistir. Alan yazini taramasinda
oncelikle kategorize edilen yemeklerin her birinin Tiirk mutfak tarihinde ilk kez hangi
ylizyilda goriildiigii irdelenmistir. Bu irdeleme siirecinde, Orta Asya doneminden XX.
ylizy1l ortalarina kadar yazilmig beslenme sistemi, yemekler ve mutfak hakkinda bilgi
veren her tlirlii kaynak basta olmak iizere yemek ve tip kitaplarindan, ziyafet
defterlerinden, giinliik ve sosyal yasama dair kaleme alinmis kayitlardan, saray
muhasebe defterlerinden, Tiirklerin yasadiklar1 topraklara gelen gezgin ve
ziyaretgilerin sahsi notlarindan, seyahatnamelerden ve risalelerden faydalanilmistir.

Daha sonra Tiirk mutfak tarihinde ilk kez hangi ylizyilda goriildiigli onemsenmeden
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her yemek icin koken aragtirmasi yapilmistir. Koken arastirmasinda bahsi gegen

kaynaklara ek olarak farkli iilkelerin gastronomi tarihi hususunda yapilmis ¢cok sayida

caligma incelenmistir. Kaynaklarin birbiriyle ¢elismesi durumunda sayica en fazla

kaynagin isaret ettigi veri dogru kabul edilmistir.

Tablo 1. Calisma Kapsaminda Yararlanilan Kaynaklar

DONEM / MUTFAK KAYNAK(LAR)
Orta Asya Donemi Tiirk Kasgarli Mahmud- Divan-1 Liigat-it Tiirk
Mutfag Ibn-i Sina- El-Urcuze Mantik

Selcuklu Donemi Tiirk Mutfag:

ibn Ala — Danismendname
Mevlana — Divan-1 Kebir
Mevlana — Mesnevi
Mevlana — Fihi Mafih

Erken Donem Osmanh Mutfagi
XV. Yiizyil

Muhammed b. Mahmad Sirvani — 15.
Yiizyil Osmanli Mutfagi
Siiheyl Unver — Fatih Devri Yemekleri

Klasik Dénem Osmanh Mutfag:
XVI. -XVILI. Yiizy1l

Hans Dernschwam — Istanbul ve Anadolu’ya
Seyahat Gilinligi

Nil Sar1 — Osmanli Sarayinda Yemeklerin
Mevsimlere Gore Diizenlenmesi ve Devrin
Tababetiyle Iliskisi

Semih Tezcan — Bir Ziyafet Defteri

Evliya Celebi — Seyahatname

Muhammed Murad Buhéari- Sohbetname

Ge¢ Donem Osmanh Mutfag:
XVIIIL. -XIX. Yiizy1l

Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi-
Agdiye Risalesi

Ali Egref Dede- Yemek Risalesi

Mahmud Nedim bin Tosun — Asg¢ibast
Mehmet Kamil — Melceii’t Tabbahin 1844
Turabi Efendi — Ottoman Cookery

Ayse Fahriye — Ev Kadini

XX. Yiizyll Osmanh Mutfag:

Mehmed Resad — Fenn-i Tabahat

Cumhuriyet Donemi Tiirk
Mutfag

Ulviye Mevlan — Miikemmel ve Mufassal
As Ustast

Hiiseyin Hiisnii Efendi — Etsiz Yagsiz
Tecriibeli Yemekler

Nitel

aragtirmalarda gegerlilik ve giivenilirlik

icin iki temel Olgiit

belirtilmektedir. Bu iki 6l¢iit; giiven duyulabilirlik ve verilerin hakikiligidir. Nitel bir

arastirmanin giivenilirligi inandiricilik (credibility), aktarilabilirlik (transferability),

baglanabilirlik (dependability) ve dogrulanabilirlik (confirmability) olmak tlizere dort

oOl¢iitle saglanabilmektedir (Bryman, 2004). Bu ¢alisma agisindan bakildiginda;
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Inandiricihk  (Credibility): Nitel arastirmalarm  dogrulugu ve igsel
gecerliligini ifade etmektedir (Kiimbetoglu, 2008). Bu arastirmada, isletmeleri
ziyaret ederek elde edilen meniiler, arastirmanin gerceklik ve dogruluk
derecesini yiikseltmektedir. Dogrudan yapilan arsiv taramasi ve icerik analizi
calismanin temelini saglam bir gerceklik tiizerine kurmaktadir. Ayrica
tekrarlanan yemeklerin elenmesi ve kalan yemeklerin kategorize edilmesi
stireci, veri analizindeki titizligi ve bu analizin giivenilirligini gostermektedir.
Kategorize edilen yemeklerin ve bu yemeklere ait unsurlarin detayl alan yazini
taramasi ile incelenmesi, ¢alismanin iceriginin derinligini ve dolayisiyla

inandiriciligini pekistirmektedir.

Aktarilabilirlik (Transferability): Arastirma bulgularinin baska baglamlara
ne Olclide uygulanabilecegini belirtmektedir (Kiimbetoglu, 2008). Bu
aragtirmada, meniilerin nasil toplandig1 ve hangi kategorilere gore analiz
edildigi acik¢a tanimlanmistir. Bu detayli aciklama, bagka arastirmacilarin
benzer bir ¢alismayr farkli isletmeler ve cografi bolgelerde uygularken bu
calisgmanin  bulgulariin referans alinabilmesine olanak tanimaktadir.

Arastirmanin metodolojik acikligi, aktarilabilirligi kolaylagtirmaktadir.

Baglanabilirlik (Dependability): Calismanin zaman ic¢inde ve farkli
kosullarda tutarligin1 ifade etmektedir (Kiimbetoglu, 2008). Bu arastirmada
meniilerin toplanmas1 siireci ve kategorizasyon metodolojisi acikg¢a
belirtilmistir. Bu siireclerin ve metodolojinin detayli dokiimantasyonu,
aragtirmanin baglanabilirligini giiclendirmektedir. Arastirma siirecindeki her
adimin kaydedilmesi, baska aragtirmacilarin ¢aligmay1 tekrarlayabilmesi ve

benzer sonuglara ulasabilmesi i¢in dnemlidir.

Dogrulanabilirlik (Confirmability): Arastirmanin bulgularinin objektifligini
ve arastirmacinin Onyargisinin azaltilmasini ifade etmektedir (Kiimbetoglu,
2008). Bu galismada, alan yazini taramasi sirasinda, ¢ok sayida kaynaktan
yararlanilmigtir. Kaynaklarin sayica fazlaligi ve igerik olarak c¢esitliligi
calismanin dogrulanabilirligini artirmaktadir. Farkli kaynaklardan elde edilen
bilgilerin karsilastirilmast ve en giivenilir ve setinin segilmesi siireci,

arastirmanin  dogrulanabilirligini artirmistir. Bu yaklagim, arastirmanin
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bulgularinin kisisel Onyargilardan miimkiin oldugunca arindirildigini ve

caligmanin giivenilirligini artirdigini gostermektedir.

Verilerin arastirmaci tarafindan toplanmis olmasi, sistemli bir kategorizasyon ve
analiz yapilmasi, detayli bir alan yazin1 taramasi yapilmis olmasi, tarihsel siireg
boyunca farkli konularda kaleme alinan giivenilir veri kaynaklariin kullanimi ve
farkli kaynaklardan elde edilen bilgilerin dengeli ve objektif bir bicimde belirtilmesi
ve kodlamalarin bu bilgilere gore dnyargisiz ve tarafsiz bir bicimde yapilmis olmasi

bu calismanin gegerliligini ortaya koymaktadir.

1.8. Verilerin Analizi

Arastirma kapsaminda calisma kapsamina alinan isletmelerden elde edilen
meniiler icerik analizi kullanilarak analiz edilmistir. Icerik analizi, bir metinden
cikarilan gecerli yorumlarin bir dizi islem sonucu ortaya konuldugu bir aragtirma
teknigi olarak tanimlanabilmektedir (Metin ve Unal, 2022). Icerik analizinde elde
edilen verilerin analizi dort asamada gerceklesmektedir. Bu asamalar, verilerin
kodlanmasi, temalarin kesfedilmesi, kodlarin ve temalarin diizenlenmesi, bulgularin
tanimlanmas1 ve yorumlanmasidir. Nitel verilerin ¢éziimlenmesinde metnin igerisinde
arastirma agisindan 6nemli oldugu diisiiniilen temalardan kategoriler olusturularak

betimlemeler yapilmaktadir (Giil ve Nizam, 2021).

Tema, analiz sonucunda elde edilen kavramlarin belirli bir tema veya kategori
altinda smiflandirilmasidir. Temalarin olusturulmasinda kavramlar incelenerek
birbirleri ile olan iligkileri ortaya konmakta ve bu iligkiler daha iist diizey bir tema ile
tanimlanmaktadir. Ayrintili  kodlamanin ardindan yapilan tematik kodlama
arastirmacinin elde ettigi verileri diizenleyecegi bir sistem olusturmaktadir (Karatas,

2015).

Calismada elde edilen verilerin analizi i¢in MAXQDA 2024 programi
kullanilmistir. Calismanin birincil veri kaynagi olan Tiirk mutfagina 6zgii yemekler
sunan restoranlarin meniileri incelenmis ve tekrar eden yemekler elenerek 14 siniflh
menii kapsaminda siniflandirilmistir. Bu siiflandirma yemeklerin hangi kategoride
yogunlagtigin1 ortaya koymak ve kodlamay1 kolaylastirmak amaciyla yapilmistir.
Siniflandirilan yemekler ikincil veri toplama tekniklerinden alan yazini taramas ile

detaylt bir bicimde incelenmistir. Bu inceleme ise birincil veri olarak kullanilan
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meniilerde yer alan her yemegin, bu yemeklerin hammaddelerinin ve pisirme
tekniklerinin Tiirk mutfak tarihi igerisindeki gdriilme durumunun, cografi isarete sahip
olup olmadiginin, kdken tespitinin detayli bir bigimde ortaya konmasi amaciyla

yapilmustir.

Verilerin toplanmasi siirecinin tamamlanmasinin ardindan ana kodlar ve alt
kodlar olusturulmustur. Kodlarin olugturulmasi, verilere hem genis bir agidan bakmay1
hem de verilerin detayli olarak goriilebilmesi ve aralarindaki iligkinin saptanmasini

kolaylastirmistir.
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IKINCI BOLUM

TURK MUTFAK KULTURU

Tiirk mutfagi, binlerce yillik bir tarihe ve zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olan
bir mutfaktir. Orta Asya bozkirlarindan Anadolu’nun verimli topraklarina, Osmanl
Imparatorlugunun genis cografyasina ve giiniimiiz modern Tiirkiye’sine kadar uzanan
bu genis yelpaze, Tiirk mutfaginin zenginliginin ve ¢esitliliginin temel sebebi olarak
gosterilmektedir. Bu tarihsel siire¢ boyunca farkli unsurlardan etkilenerek gelisen ve
zenginlesen Tiirk mutfagi, geleneksel yontemlerle hazirlanan, taze ve dogal gida
maddelerinin kullanildig1, lezzetli ve besleyici yemeklere sahip bir mutfaktir. Lezzetli
yemeklerin yani sira sosyal ve kiiltiirel hayatin da 6nemli bir pargasi olan Tiirk
mutfagi, aile baglarini giiclendiren, misafirperverligi ve paylasimi simgeleyen bir olgu
haline gelmistir. Caligmanin bu boliimiinde Tiirk mutfaginin temel 6zellikleri, tarihsel
gelisimi, Tirk mutfagmin gelisimine etki eden unsurlar ve Tiirk mutfaginin diger

mutfak kiiltiirleriyle etkilesimi incelenecektir (Demirgiil, 2018).

2.1. Tirk Mutfag:

Mutfak, Arapgada “yemek pisirilen yer anlamina gelen” anlamina gelen matbah
kelimesinden tiiretilmistir. Mutfak, fiziki olarak yemek hazirlanan bir alani, kiiltiirel
olarak ise bir toplumun beslenmesiyle ilgili her tiirlii aligkanlig1 ifade etmektedir
(Mavis, 2003; Uziilmez, 2018). Bir millet veya topluma ait sosyokiiltiirel ve ekonomik
yapi, tarihsel benlik, gida iiretim ve tiikketim yapisi, damak tadi, beslenme aliskanliklar
ve buna bagl olarak olusan gelenekler cercevesinde ortaya ¢ikan mutfak kiiltiiri,
toplumu tanimlayan temel kiiltiirel miraslardan biri olarak goriilmektedir. Bu sebeple
mutfak kiiltiirii bir toplumun tanimlanmasinda etkili olan faktorlerden biri olarak kabul

edilmektedir (Diker, Tiirker ve Cetinkaya, 2017).

Her toplum temelde yasadigi cografya ve sahip oldugu aliskanliklar
cergevesinde sekillenmis bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tiirk mutfagi genel olarak, bu
cografi ve kiiltiirel etkenlerin bir {iriinii olarak ortaya ¢ikmistir. Tiirk mutfagi kavrama,
sadece belirli yiyecek ve icecekleri degil, ayn1 zamanda bu ogelerin hazirlanma
yontemlerini, pisirme tekniklerini, muhafaza metotlarini, kullanilan ekipmanlari,

yemek yeme adabini ve mutfakla ilgili diger pratikleri igermektedir. Bu unsurlar, Tiirk
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mutfaginin  karakteristik Ozelliklerini olusturan temel unsurlar olarak kabul
edilmektedir (Sormaz, 2015; Top, 2021). Tiirk mutfagi, sadece besinleri icermeyip
ayni zamanda bir toplumun kiiltiirel kimligini, tarihini ve sosyal yapilarin1 yansitan
zengin bir mirasa sahiptir. Bu baglamda, yemeklerin hazirlanma ve sunulma bigimleri,

bir toplumun degerlerini ve normlarini yansitarak kiiltiirel bir zenginlik sunmaktadir.

Pek ¢ok kaynakta (Demirgiil, 2018; Giiler, 2010; Ongel, 2015; Solmaz ve Diilger
Altmer, 2018) Tiirk mutfagi diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olarak
gosterilmektedir. Tirk mutfagr sahip oldugu zenginligi temelde Orta Asya’dan
giiniimiize uzanan koklii tarihsel siirece borgludur. Gécebe yasam ile baslayan bu
tarihsel siiregte yerlesik yasam diizenine gecilmesi, gogler, din, cografya ve iklime
baglh olarak yiyecek ve igeceklerin ¢esitliligi, farkli toplumlarla yasanan kiiltiirel
etkilesimler gibi birgok sebep Tiirk mutfaginin gelisiminde etkin bir rol oynamistir

(Koroglu, Manav ve Karaca, 2018).

Tiirk mutfaginin zenginliginde rol oynayan bir diger dnemli etken Tiirklerin
mutfak aligkanliklarina olan baghligidir. Bu baglamda, Tirklerin gittikleri
cografyalara kendi mutfak kiiltiirlerini tasima ve yeni tanistiklar1 gidalar1 kendi mutfak
kiiltiirlerine uyarlayarak tiiketme pratigi, Tirk mutfaginin zenginlik temelini
olusturmaktadir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017; Sauner Leroy, 2012). Tiirk mutfak
kiiltiirti, Tiirklerin yasadiklar1 cografyay: temel alarak sekillenmektedir (Baykara,
2001). Turklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya gelisi mutfak kiiltiiriiniin yeniden
sekillenmesine neden olmustur. Orta Asya’da agirlikli olarak siit ve siit {riinleri,
kirmizi et ve hamur iceren beslenme aligkanliklari Anadolu’ya gogle birlikte

cesitlenmis ve zenginlesmistir (Tez, 2012; Cetin, 2008).

Anadolu’ya gogle birlikte yerlesik diizene gegilmesi, tarim faaliyetlerinin
artmasi, yeni cografyanin ve iklimin yeni iiriinler yetistirmeye uygun olmasi ve bu
cografyada halihazirda yasayan bir toplumun bulunmasi Tiirklerin yeni gida maddeleri
ile tanismasin1 saglamistir. Daha Once bilmedikleri tarim tirlinlerini islemeyi ve
tiikketmeyi 0grenen Tiirkler Orta Asya’dan gelen mutfak aligkanliklarini koruduklar
icin Tiirk mutfag: siirekli gelisen ve 6zilinli koruyarak zenginlesen bir mutfak haline
gelmistir. Bu siireg, Tiirk mutfaginin adaptasyon yeteneginin ve c¢esitlilik kazanma

kapasitesinin one ¢iktigi, tarihsel bir perspektiften beslenme aligkanliklarinin evrimini
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yansitan siirecin baslangi¢ noktast olmustur (Giritlioglu, 2008; Avcikurt, Sarioglan ve

Girgin, 2007).

Anadolu Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kesisim noktasinda yer almaktadir.
Tiirkler bu cografi alana gerceklestirdikleri gocle birlikte, kuzeyde Slav topluluklari,
doguda Kafkasya ve Iran, Giiney’de Arap kokenli topluluklar ve Akdeniz
topluluklariyla etkilesim imkéni elde etmislerdir. Ayrica bulunduklari konumun ticaret
yollar1 tizerinde yer almasi komsu olunmayan topluluklarla etkilesimi beraberinde
getirmistir (Sauner, 2008). Orta Asya Tiirklerinin geleneksel beslenme aliskanliklari,
yani et ve mayalanmig gidalari, Mezopotamya’nin tahillar1 ve bakliyatlari, Akdeniz
bolgesinin sebze ve meyveleri ve giiney bolgelerin karakteristik baharatlart Anadolu
cografyasinda birleserek zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmasini saglamistir. Bu
karmagsik etkilesimler, giiniimiiz Tirk mutfaginin sahip oldugu zenginligin ve
cesitliligin temel bileseni olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Baysal, 1993; Giirsoy, 1995;
Alabacak, 2018).

2.1.1.  Tiirk Mutfagimin Tarihsel Gelisimi

Tiirk mutfagi, Orta Asya doneminden baslayarak gilinlimiize uzanan bir koklii bir
tarih ve zengin bir kiiltlirel yapiin yansimasidir. Degisen cografya, iklim sartlar1 ve
bircok baska sebebe bagli olarak hem bozkir kiiltiiriiniin etkisini hem de Akdeniz
cografyasinin c¢esitliligini barindiran Tiirk mutfaginin geligimi tarihsel olarak detayli

bir bicimde incelenebilmektedir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017).

Tiirk mutfagi, tarihsel olarak bes temel asamada incelenmektedir. Bu asamalar;
Islamiyet Oncesi Orta Asya Tiirk Mutfag, Islam Etkisinde Orta Asya Tiirk Mutfagi,
Anadolu Selguklular1 ve Beylikler Dénemi Tiirk Mutfagi, Osmanli Dénemi Tiirk
Mutfagi ve Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfagi’dir. Bu siniflandirma, Tiirk mutfaginda
devrimlerin yasandig1 kilit dénemlere odaklanilarak yapilmustir. Islamiyet’in kabulii,
Anadolu’ya go¢ ve yerlesik yasam diizenine gegis, Osmanli Devleti’nin kurulus
doneminden yikilis donemine kadar uzanan siire¢ ve Cumhuriyet’in ilan1 gibi énemli
tarihsel olaylar, yapilan siniflandirmanin belirleyicisi olarak kabul edilmektedir

(Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).
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2.1.1.1.  Islamiyet Oncesi Orta Asya Tiirk Mutfag

Tiirkler, asir1 karasal iklimin hakim oldugu, Orta Asya’da Ural-Altay daglar
arasina konumlanmig ve bu bolgede etkili olmus topluluklardan biridir. Tiirklerin bu
cografyadaki yasam tarz1 ve beslenme aligkanliklarini 6nemli dlgiide etkileyen ve bu
hususta belirleyici faktdr olan iklim, sadece beslenme sisteminde degil ekonomik
durumun belirlenmesinde de énemli bir etkendir (Alpargu, 2008). iklimin yani sira
yasadiklar1 bdlgenin cografi kosullar1 sebebiyle Tiirkler geleneksel olarak
hayvancilikla ilgilenmislerdir. At ve koyun siiriilerini otlatmak i¢in ilkbahar aylarinda
yaylalara gocerken, sonbahar aylarinda ise sulak alanlara yonelmislerdir. Yasadiklar
bolgenin yerlesik yasam bicimine uygun olmamast Tiirkleri gé¢ etmeye mecbur
birakmis, su ve ot kaynaklarina bagh bir yasam tarzina yonlendirmistir (Stirlictioglu

ve Ozgelik, 2007; Vasary, 2007).

Tarih boyunca, Tiirkler i¢in beslenme ve bu baglamda gelisen aligkanliklar
onemli bir konu olmustur. Islamiyet dncesi Orta Asya déneminden itibaren Tiirk
hiikkiimdarlarin halki a¢ ve ¢iplak birakmamay1 temel gorevleri olarak goérmeleri,
beslenmeye verilen dnemin biiyiikliigiinii kanitlar niteliktedir (Talas, 2005). Orhun
Abideleri’nde yer alan “... Tanr litufkar oldugu icin, benim (de) tahilim oldugu icin,
hakan (olarak tahta) oturdum. Tahta oturup yoksul (ve) fakir halki hep derleyip
topladim: Fakir halki zengin yaptim, az halki ¢ok yaptim.” ifadesi bu goreve atfedilen
onemi vurgulamaktadir (Tekin, 2017). Tiirkler i¢in yemek yeme eylemi, sosyal
yasamin énemi bir unsuru olmustur. Dogum, diigiin, toy gibi Tiirk toplumunda 6zel
bir 6neme sahip olup, bir araya gelen insanlar geleneklere uygun olarak diizenlenen
sofralarda, toplantinin amacina uygun yemekler tiiketilmistir. Oliim ve diigiin
torenlerinde “etli bulgur pilavi” gibi belirli yemekler 6zel bir yere sahip olmustur

(Erdz, 1977; Talas, 2005; Demirgiil, 2018).

Islamiyet ncesi Orta Asya Tiirk mutfagiyla ilgili kaynaklar Hun imparatorlugu
itibariyle baglamaktadir. Hun Tiirklerinin temel besin kaynaklari siit, yogurt, koyun
eti, av etleri, nadiren at eti, siiriilerinde yer alan hayvanlarin etleri, piring, dar1 ve arpa,
kimiz ve biradir. Orta Asya cografyasinda yasamis diger bir medeniyet olan Kirgiz
Tiirkleri ise arpa, bugday, yulaf ve dar1 ekimi yapmis, hasat zamani bigtikleri
hububatlari bir tiir degirmen ile 6giiterek tiiketmislerdir. Hunlar gibi yogun bicimde et
tiikketen Kirgizlarda kayda deger meyve ve sebze tiiketimine rastlanmamustir (Ogel,
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1991; Isin, 2018). Bir diger Tiirk toplulugu olan Uygurlar, Kirgizlara kiyasla yerlesik
yasama daha fazla uyum saglamislardir. Bu sebeple, Uygularin beslenme
aligkanliklarinda tarim iirlinlerine daha sik rastlanmaktadir. Antik Cin kaynaklari,
Uygur Tirklerinin karpuz yetistirdikleri, Turfan Ovasi’nin meshur Turfan Ovast’nin
meshur {iziim baglarinda iiziim ayrica bezelye, bakla ve kisnis yetistirdiklerinden

bahsetmektedir (Ocal, 1985).

Konar gocer yasam diizeni, Tiirklerin beslenme aligkanliklarin1 6nemli 6l¢iide
etkilemistir, zira bu yasam tarzi, cografi sartlara uyum saglama ve hayvancilikla
ugrasma gerekliligini beraberinde getirmistir (K6zleme, 2012). Biiyiikbas hayvanlarin
goce dayanaksiz olmasi sebebiyle genellikle kiiciikbas hayvan yetistiriciligini tercih
etmelerine ragmen nadiren biiyiikbas hayvan yetistiriciligi de yapmuslardir (Ocal,
1985). Yetistirdikleri hayvanlarin etleri, siitleri ve bu iiriinlerden elde edilen kaymak,
kuyruk yagi, pastirma, kurutulmus et, tereyagi, sadeyag, kurut, kimiz ve yogurt
Tiirklerin temel besin kaynaklar1 arasinda yer almigtir. Tarim triinleri de Orta Asya
Tiirklerinin besin kaynaklarindan biridir. Bu dénemde Tiirklerin bugday, arpa, dari,
muistr, piring, burgak gibi tahil iiriinleri yetistirdikleri bilinmektedir. Meyvecilik, Orta
Asya Tiirkleri i¢cin 6nemli bir aktivite olup, elma, iiziim, kavun, karpuz, armut ve dut
gibi meyveler yetistirilmistir. Ayrica bu donemde kayis1 ve elma agilanarak ilk kez
kiiltiire alinmigtir (Gokalp, 1995; Ismn, 2018a). Diger bir Tirk toplumu olan
Goktiirkler, tarim faaliyetlerine diger Tiirk topluluklarina kiyasla daha fazla agirlik
vermislerdir (Anderson, 2013; Cakmak, 2005). Orta Asya Tiirkleri tarafindan en ¢ok
tarimi yapilan bitki bugdaydir. Bugdayin ogiitiilmesiyle elde edilen un ¢esitli ekmek
ve hamur islerinin yapiminda kullanilmistir (Halic1, 2009). Ayrica bugday ve dari
kullanarak begni adl1 bir igecek iiretmis, ayrica arpa, dari, misir ve bugdaydan boza

elde etmislerdir (Kafesoglu, 1993).

Orta Asya’nin zorlu cografi ve iklimsel sartlari, kitlik tehlikesi ve sert kig
kosullar1, gidalarin uzun siire korunmasi ve saklanmasini zorunlu kilmistir. Bu
zorunlulugu yerine getirebilmek adma et, sebze, meyve, siit ve siit {iriinleri ve
hayvansal {iriinleri uzun siire saklayabilmek icin ¢esitli gida muhafaza yontemlerine
basvurulmustur. Ornegin sepetler, kurutulmus iskembe ve tulum gibi gesitli iiriinler

saklama kabi olarak kullanilmistir (Isin, 2018a).
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Islamiyet dncesi Orta Asya Tiirk mutfaginin vazgecilmez besin maddelerinden
biri olan ve ziyan edilmek istenmeyen eti saklayabilmek icin de yine gida muhafaza
yontemlerine bagvurulmustur. Tiirkler, eti muhafaza etmek amaciyla konserve,
dondurma, kavurma, kurutma ve fermantasyon gibi ¢esitli saklama ydntemlerine
basvurmuslardir. Orta Asya doneminden itibaren Tiirk mutfaginda yer alan sucuk ve
pastirma gibi geleneksel gidalar, etin bozulmasini 6nlemek i¢in yapilan uygulamalarin

bir sonucu olarak ortaya ¢ikmistir (Demirgiil, 2018).

Orta Asya donemi Tiirk mutfaginda yer alan sucuk ve pastirma, aslinda etin
bozulmamas1 icin yapilan bir uygulama sonucu ortaya ¢ikan geleneksel gidalardir.
[lkbahar mevsiminde hayvanlarin zayif olmasi sebebiyle, sonbahar mevsiminde
yapilan pastirma, ilkbahardaki taze ete tercih edilmistir. Sucuk bazi bdlgelerde
bagirsagin doldurularak konserve haline getirilmesi ile elde edilen kurutulmus et
olarak hazirlanirken bazi bolgelerde ise incecik dogranarak kavrulmus et, piring ve
undan yapilmistir (Kilig ve Albayrak, 2012). Siit tek basina bir igecek olarak
tiiketilmesinin yani sira tereyagi, peynir, yogurt ve ayran gibi iiriinlerin yapiminda da
kullanilmaktadir (Cigerim, 2001; Giiler, 2010). Yogurt kis aylarinda da tiiketilmek
izere “kurut” ad1 verilen kurutulmus yogurt olarak saklanmaktadir. Ayrica yogurdun
ik su yardimiyla tulumlarda calkalanarak yagmin ¢ikarilmasi, ¢ikan yagin
alinmasinin ardindan tuz ile kaynatilarak siiziilmesi yontemi ile ¢okelek ve kes gibi

peynir tiirlerinin tretildigi de bilinmektedir (Y1lmaz, 2002).

Orta Asya donemi Tiirk mutfaginda geyik ve at eti basta olmak iizere ke¢i, koyun
ve s1gir gibi birgok hayvanin etinin tiiketildigi bilinmektedir. Koyun ve ke¢i gibi
kiigiikbag hayvanlar iki farkli pisirme yontemiyle hazirlanmistir; bunlardan biri eti
parcalamadan ates lizerinde cevirerek pisirmek digeri ise kiille gdmerek pisirmektir
(Kilig ve Albayrak, 2012). Bu donemde hayvanlarin etlerinin yaninda sakatatlarinin
da tiiketildigi bilinmektedir. Sakatatlar tandirda ve ates lizerinde pisirilmistir (Erdogan
Araci, 2016). Sakatat yemekleri siklikla sofralarda yer almigtir. Bugiin paga yemegi
olarak bilinen ve o déonemde “topik siingiik” olarak adlandirilan yemege ise 6zel bir
onem verilmistir. Bu donemde ¢ig et, balik ve ciger tiiketildigi de bilinmektedir (Kilig,

2012).

Orta Asya Tiirkleri, hayvanlari sadece gida kaynagi olarak gérmemislerdir. Orta
Asya Tiirk mutfaginda at, eti ve siitii agisindan 6énemli bir beslenme kaynagi iken ayni
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zamanda en 6nemli ulasim aracidir (Baykara, 2001). Konar goger yagam sartlarina en
uygun hayvan olan koyunun etinin tiiketilmesinin yani sira yilinii ve derisi giyim

ihtiyaclarini karsilamada kullanilmistir (Aksoy, 1998).

Orta Asya’da yasadiklar:t donemde y1l igerisinde go¢ eden Tiirkler, gog sirasinda
at iistiinde yemek yemisler, cesitli otlar, meyveler, hamur isleri, sakatat, pastirma ve
sucuk gibi kurutulmus gidalar tiikketmislerdir. Ozellikle icecekler gd¢ yolculuklarinda
onemli bir yer tutmustur. Eski Tiirklerin en 6nemli hayvansal igecegi kimizdir. Diisiik
alkol orani ve yiiksek kaloriye sahip mayali bir igecek olan kimiz hem bir 6giin olarak
hem de giin boyu tiiketilebilen bir igecektir (Ogel, 2000). Bu dénemde tiiketildigi
bilinen bir diger alkollii icecek ise biradir (Isin, 2018a). Ayrica “ayran dogramasi”
olarak adlandirilan, ayran igerisine ¢esitli sebze ve meyveler dogranarak hazirlanan bir
yemek de tiiketilmistir. Siit igerisine gesitli sebzelerin ¢ig olarak eklenmesi veya katik
yapilmas1 da yaygindir (Baykara, 2001). Orta Asya’da yetistirildigi bilinen
sebzelerden bazilar1 patlican, havug, asma kabagi, hardal, turp, salgam, kavza, hiyar,
sarimsak, sogan ve yarpuzdur. Yemekleri lezzetlendirmek i¢in karabiber, ¢orek otu,

kisnis, cemen ve havlican gibi lezzet arttiricilar kullanilmistir (Isin, 2018a).

Bugday, dari, arpa gibi hububatlar Orta Asya Tiirk mutfaginin temel unsurlar
arasinda yer almistir. Bu iiriinlerin 6giitiilmesi ile elde edilen undan basta ekmek olmak
izere ¢ok sayida gida maddesinin hazirlanilmasinda kullanilmigtir. Ekmek, Orta Asya
donemi Tiirk mutfaginin en 6nemli besin kaynaklarindan biridir. Uygurlarda ekmegin
sadece zenginler tarafindan tiliketildigi Cinli ve Arap seyyahlar tarafindan
gbzlemlenmistir. Hamurun ince bir bicimde agilarak sac tlizerinde pisirilmesiyle
hazirlanan yufkalar en bilinen ekmek ¢esidi olsa da tandirda pisirilen mayal

ekmeklerin hazirlandig1 da bilinmektedir (Algar, 1991; Giildemir, 2014).

Ekmegin yani sira bugday unundan yapilan ¢ok sayida yagli hamur isi yemekler
icerisinde 6n plana ¢ikmistir. Bu hamur islerinin en bilineni Uygur Tiirkleri tarafindan
tiiketilen “samsa” adli bir gesit pogaca olan hamur isidir (Erdz, 1977). Yine bugday
unuyla hazirlanan eriste hem g¢orba olarak hem de etle birlikte hazirlanan “umacg”
(ogmag, omag) adl1 bir yemegin i¢inde tiiketilmistir. Tarhana ¢orbasi yine bu donemde
tiiketildigi bilinen ve bugday unuyla hazirlanan bir baska yemektir (Ogel, 2000).

Helva, bitkisel iiriinlerden yapilan tatliya verilen isimdir. Un ve yagin kavrulmasiyla
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elde edilen “kavut” iizerine bal veya pekmez konmasiyla helva haline getirilerek

tiiketilmistir (Bedirhan, 2004).

Islamiyet dncesinde Tiirklerin tiikettikleri gida maddelerinden bahsedilen en eski
kaynaklar Goktlirk Yazitlari, Oguz Destan1 ve Dede Korkut hikayeleridir. Bu
eserlerden Goktlirk Yazitlarinda adak, “agsik, assiz, azuk, igid” gibi yemekle iliskili
kelimeler yer almakta ve at etinden bahsedilmektedir (Giildemir, 2014). Oguz
Destani’nda, Oguz Han’in dogumunun anlatildig1 kissimda “Pismemis etler ister as,
vemek ister oldu! / Etraftan sarap ister, eglenmek ister oldu!” ifadeleri yer almaktadir
(Ogel, 2020). Dede Korkut hikayelerinde ise “...attan aygir, deveden erkek deve,
koyundan kog kestirmisti!” ve “Tepe gibi et yigdi, gol gibi kuimiz sagdirdi!” ifadelerine
yer verilmistir (Ergin, 2017).

2.1.1.2.  Islamiyet Sonras: Orta Asya Tiirk Mutfag

Gok tanri inancina sahip Tiirklerin Islamiyet’i kabulii, Arap topluluklarla ilk
temaslari sirasinda baslamis ve araliksiz olarak devam etmistir. Tiirkler dnce bireysel
olarak, daha sonra ise gruplar halinde Islamiyet’i kabul etmistir. 751 yilinda
gerceklesen, Tiirklerin Araplarla ayni safta yer aldigi Talas savasi sonrasi Orta
Asya’da Cin hakimiyetinin 6nlenmesi Tiirklerin Islamiyet’i kabulii hizlanmistir. islam
diinyasinin medeni iistiinliigii ve ekonomik olarak giiclii olusu Tiirklerin Islamiyet’i

kabuliindeki en 6nemli sebeplerdendir (Koca, 1996).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda cografya ve iklim kadar dini unsurlar da
etkili olmustur. Islamiyet’in kabulii dncesinde Tiirklerin kimiz, sarap ve bira gibi
alkollii igecekleri tiikettikleri bilinirken, Islamiyet’in kabulii sonrasinda alkollii icecek

tiikketiminde ciddi bir azalma oldugu goriilmiistiir (Samanci ve Craxford, 2006).

Islam etkisiyle yerlesik yasama gecmeye baslayan Tiirkler, mutfaklarinda dini
yasaklar ve emirleri uygulamaya baslamiglardir. Temel besin maddelerinden olan
ekmek, kutsal kabul edilen 6nemli bir gida haline gelmis, ekmegi israf etmek, ¢ope ya
da yere atmak giinah sayilmistir (Kozleme, 2012). Yemek adab1 ve sofra diizeni ile
iligkili degisikler de yasanmis, yemege besmele ile baslamak ve yemek sonunda sofra

duasi etmek bir gelenek haline gelmistir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014).

Islamiyet’in kabulii sonras1 Tiirk mutfaginda tiiketildigi bilinen baz1 yiyecek ve

icecekler; etli yemekler, siit iiriinlerinin yer aldig1 yemekler, balik yemekleri, bugday
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ve bugday unundan yapilan yemekler, sebze yemekleri, hamur isleri, piring yemekleri,
tutmag, lizim, seftali, armut, elma, erik, ayva, kayisi, fistik, igde, dut, ceviz, sarap
(icki), boza, kimiz ve bal sarabidir. Islamiyet’in kabulii ile at eti tiiketimi 6nce azalmis
daha sonra da tamamen birakilmistir. Bu bilgiler 1s18inda Islamiyet’in kabuliiyle
birlikte mutfak kiiltiiriinde baz1 degisiklikler yasandigi, tarimsal liretimin arttig1 ve
cesitlendigi, yeni gida maddeleri ile tanisildig1 soylenebilmektedir. Ancak sarap, kimiz
ve bal sarabi tiiketiminden, Islamiyet oncesi aligkanliklardan tam olarak

vazgecilmedigi anlasilmaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014).

Islamiyet sonras1 Orta Asya dénemi Tiirk mutfaginda, islamiyet 6ncesi donemde
oldugu gibi et tiikketimi yaygindir. Bu donemde tiiketilen etlerin basinda koyun eti
gelmektedir. Taze kuzu eti, oglak eti ve erkeg eti de tiiketildigi bilinen etler arasindadir.
Islamiyet’in kabuliiyle birlikte at eti tiiketimi olduk¢a azalmis olmasma ragmen
Kasgarli Mahmud, Tiirklerin en sevdigi etlerden birinin, atin karnindan elde edilen
kazi adli et oldugundan bahsetmistir. Genellikle kiigiikbas hayvan tiiketilse de tavuk,
horoz gibi kiimes hayvanlari, kuslar, av hayvanlarinin etleri ve balik bu dénemde

tiiketildigi bilinen hayvanlardandir (Geng, 2008).

Kasgarli Mahmud tarafindan kaleme alinan Divan-1 Liigat-it Tiirk’te yer alan
diger yemekler ise bugiin mumbar dolmasi olarak nitelendirilebilecek togril, bagirsaga
doldurulmus kiyilmis iskembe olarak hazirlanan ydrgamac, haglanmis bugday ve
badem igi iizerine bal ve siit dokiilerek hazirlanan bir yemek olan buxsi, baharat ve
yogurtla hazirlanan kelle yemegi simsarmak, yufkanin kiyilmis et ve baharatlarla
doldurulmasiyla hazirlanan parak (borek) ve kavurmadir. Bu donemde tiiketilen
tatlilar ise kiilde pisen ekmegin yagin igerisine dogranmasi ve iizerine seker
dokiilmesiyle hazirlanan usbari, sekerle karistirilarak haslanmis piring uwa ve kavuttur

(Ism, 2018a).

Et genellikle kebap ya da bugulama yapilarak tiiketilmistir. Bu kebaplardan en
bilineni sis kebap ve bugiinkii kagit kebabina benzer bir kebaptir. Sakatat tiiketimi
fazladir. Ozellikle eve gelen misafire kesilen hayvanin beyninin ikram edilmesi,
beynin ne kadar kiymetli oldugunun bir gostergesidir. Yine kesilen hayvandan
hazirlanan paga ¢orbasi ve bugiin bumbar olarak adlandirilabilecek bir ¢esit dolma da
donemin sakatat yemeklerindendir. Eksi yogurtlu ve sirkeli yemekler siklikla

sofralarda yer almaktadir (Geng, 2008).
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XI. ylizy1l Tiirk mutfaginin baslica yemeklerinden biri tutmagtir. Tutmag ana
malzemesi hamur ve et olan sulu bir yemektir. Un ile hazirlanan hamurun ince bir
bicimde ag¢ilmasi, baklava bicimde kesilmesi ve bu hamurlarin igerisine et koyularak
mant1 gibi kapatilmasiyla hazirlanmaktadir. Baklava dilimi bicimde kesilen
hamurlarin her birine “tutmag¢ ¢opii” ad1 verilmektedir. Hazirlanan hamurlar tencere
icerisinde bol su ile haglanip, siiziilerek iizerine icerisinde yogurt, sarimsak, sirke, o
donemde tagna adi verilen bir agacin 06zii, siggan kati adi verilen bir dikenin
meyvesinin suyu ve avilku adli agacin kirmiz1 meyveleri ile hazirlanan, katik denilen
bir sos dokiilerek tiiketilmistir. ince ¢ubuklarla yenmesi sebebiyle bu yemegin Cin
mutfak kiiltiirinden 6grenildigini sdyleyen kaynaklar oldugu gibi, bu yemegin
Tiirklerin milli yemegi oldugunu belirten kaynaklar da mevcuttur (Geng, 2008;

Giirsoy, 2016).

Orta ¢ag Islam mutfagi bu ¢agin en gelismis mutfaklarindan biri olarak
gosterilmektedir. Bu donemde Araplar tarafindan yazilan yemek kitaplarinin farklh
dillere c¢evrildigi ve bazi yemeklerin farkli {ilkelerin mutfaklarma girdigi
bilinmektedir. Ornegin; Ibn Jazla’nin Minhaj al-bayan adli kitabinda yer alan “sikbaj”
yemegi Avrupa mutfagina ayni isimle girmistir. Bu donemde Tiirkler tarafindan
tiiketildigi bilinen, et ve hububat ile pisirilen her tiirlii sebze yemegini ifade eden
“borani” Arap topluluklarla kurulan etkilesim sonucunda dgrenilmistir. Bu sebeple
Islamiyet sonras1 Orta Asya Tiirk Mutfagini incelerken Orta ¢ag Islam mutfagmin

etkisinin géz oniinde bulundurulmasi gerekmektedir (Zaouali, 2016).

Islamiyet’in kabulii sonras1 Orta Asya Tiirklerinin beslenme sistemini etkileyen
bir diger etken ise tiptir. Unlii Islam diisiiniirii ve aym zamanda doktor olan Ibn-i
Sina’nin  “el-Kaniin fi’t-Tibb” eseri tibbin beslenmeyi nasil etkiledigine 151k
tutmaktadir. ibn-i Sina saglikli bir hayat i¢in egzersiz, beslenme ve uyku diizeninin
cok 6nemli oldugunu belirtmistir (Bozagci, 2021). Bu donemde kokleri Antik Yunan’a
dayanan humoralizm benimsenmis, Ibn-i Sina, Fuzuli, Nasiruddin Tusi gibi Islam

filozoflar1 da humoralizm {izerine ¢aligmalar yapmistir (Sarikavak, 2011).

Humoralizm anlayisma goére insan viicudu, evren gibi dort elementten
olusmaktadir. Bu dort element insan viicudunda kan, balgam, safra ve kara safra olmak
lizere dort sivi tarafindan temsil edilmektedir. Her sivi sicak, soguk, islak ve kuru
olmak tizere farkli 6zelliklere sahiptir (Bayat, 2016). Humoralizm anlayisinda bir
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insanin saglikli olmasi viicudundaki bu dort sivinin dengesine baghdir ve bu sivilarin
viicuttaki oranlarini tiikketilen besinler belirlemektedir. Ciinkii kisinin tiikettigi besinler
viicutta parcalanmakta ve bu sivilara doniismektedir (Koyuncu, 2019). Islam
filozoflarindan Nasiruddin Tisi de Ahlak-1 Nasiri adl1 eserinde hastaliklarin sebebini
viicut dengesinin bozulmasi olarak gostermis ve sagligin korunmasinda kisinin kendi
mizacina uygun bir bi¢cimde beslenmesinin 6nemli oldugunu vurgulamistir.

(Nasiruddin Tdasi, 2013).

Ibn-i Sina tarafindan kaleme alinan El-urcuze mantik adli el yazmasi eserde adi
gecen gida maddeleri donemin beslenme sistemine 151k tutmaktadir. Bu gida
maddelerinden bazilari; bugday, kuru bakla, aci bakla, kereviz, yer elmasi, pirasa,
sigan, sarimsak, kekik, nane, rezene, dereotu, havug, hardal, Arnavut biberi, isot,
kahve, siyah {liziim, kavun, karpuz, yagh tohumlar, susam, yer fistig1, cedene, ¢avdar,
kestane, horoz, tavuk, salgam, ahududu, nane, reyhan, mercimek, demirhindi, boriilce,
piring, yulaf, misir, marul, lahana, karalahana, kabak, kayisidir. Ayrica yine ayni
eserde hamuruna yag ve maya eklenen, hacmi genisleyen, pisme siiresi uzun somun
ekmek ve mayasiz olarak tandir veya sacda pisirilen yufka ekmeklerden
bahsedilmektedir. Verilen tariflere bakildiginda 1zgara, kéz, kavurma, tandir ve

kizartma yontemlerinin bilindigi anlasilmaktadir (Temizkan ve Ayvali, 2022).

2.1.1.3.  Anadolu Sel¢uklular: ve Beylikler Donemi Mutfagt

Orta Asya’da yasayan Oguzlarin birlesmesiyle meydana gelen Selguklu Devleti
Tiirk-Islam tarihini sosyal, siyasal ve kiiltiirel olarak derinden etkilemistir. Bu siirecte
Tiirklerin kitleler halinde Islamiyet’e gegisi devam etmis, islam’in emir ve yasaklari
uygulanmaya baglanirken ayni zamanda Orta Asya’da olusturduklari beslenme
geleneklerinden de vazgecilmemistir (Ozgiidenli, 2021; Ongiil, 2021). 1071 yilinda
yapilan Malazgirt Savast sonrasi Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi hizlanmis ve
Tiirkler Anadolu’da ilerlemeye baglamistir. Siileyman Sah komutanligindaki Tiirk
ordular1 Marmara Denizi kiyilar1 ile Orta Anadolu arasinda kalan bolgeleri fethetmeyi

basarmis ve Tiirkler bu topraklara yerlesmistir (Giiler, 2019).

Yar1 konar goger bir hayat siiren Tirkler, Anadolu’ya geldiklerinde yerlesik
hayata gecmisler ve tarima elverigli Anadolu topraklarindan yararlanmaya

baslamiglardir. Boylece konar goger bir yasam tarzi benimseyen Orta Asya Tiirklerine
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kiyasla daha fazla tarimsal faaliyet gostermeye baslamislardir (Demirgiil, 2018).
Selguklu donemi Tiirk mutfagi, Tiirklerin XII. Yiizyilda Anadolu’ya go¢ etmesi ile
gelismeye baglayan bir mutfaktir. Orta Asya’daki beslenme kiiltiirli ve geleneklerini
Anadolu’ya tastyan Tiirkler sade ve gosterigsiz mutfak anlayisini siirdiirmislerdir
(Solmaz ve Diilger Altiner, 2018). Yemek cesitleri, gidalarin pisirilmesi ve muhafaza
edilmesi agisindan kendilerine 6zgii bir mutfak ortaya ¢ikarmislardir. Et, un ve yag
Selguklu mutfaginin temel gidalaridir. Bu gidalarin farkli gidalarla birlestirilmesi ve
farkli pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile ¢ok sayida yemek ¢esidi ortaya ¢cikmigtir
(Giilal ve Korzay, 1987).

Selguklu déneminde, giinde iki 6giin yemek yenmistir. Bu 6gtinler kusluk ve
aksam Oglinleridir. Sabah ve 6gle saatleri arasinda kalan kusluk 6giiniinde ¢esit olarak
az ancak tok tutacak yemekler tercih edilmistir. Hava kararmadan yenen aksam
ogliniinde ise yemek cesidi boldur. Kuzu, erkeg, ke¢i, tavuk, av hayvanlar1 ve balik
tiiketilen hayvansal iiriinlerdir. Sebze yemegi ise genellikle tercih edilmemistir (Gtiler,
2010). Ogle yemegi bir ana 6giin olarak goriilmemis ve i¢ecekler, meyveler gibi hafif

gidalar tiiketilmistir.

Selcuklularin tiikettikleri gidalar, hazirladiklar1 yemekler, yemeklerin yer aldig:
torenler ve eglenceler, sofra kurallar1 gibi bircok bilgiye bu donemde kaleme alinan
eserlerden ulagsmak miimkiindiir. Divan-ii Lugat-it Tirk, Kutadgu Bilig, Mesnevi,
Divan-1 Kebir ve Selgukname gibi eserler donemin yonetim, ekonomi, sosyal hayat,
beslenme ve sofra diizeni gibi bir¢cok gelenegine 151k tutmaktadir. Sofrada catal, kasik,
bigak, tabak yer almakta, mutfakta ise kepce, kazan, giiveg, testi, kazan, elek ve kalbur

gibi ekipmanlar kullanilmistir (Erdogan, 2010).

Selguklu donemi mutfagi, Orta Asya Tirk mutfaginin devami niteligindedir.
Geleneksel mutfak kiiltiirii korunurken Anadolu’ya go¢ edilmesi, goc siirecinde
etkilesimde bulunulan topluluklar ve Anadolu’nun verimli topraklar1 sayesinde artan
tarim Uriinleri Tirk mutfagini etkilemis ve gelismesini saglamistir (Geng, 2008;
Demirgiil, 2018). Anadolu Selguklulari, Miisliiman halka bir zarar vermedikleri
siirece, gayri Miislim halkin geleneklerine karsi miisamaha gostermisler, kendi
geleneklerini yagamalarina ve siirdiirmelerine izin vermislerdir. Bu sayede Tiirk
kiiltiiri ile gayri Miislim topluluklarin kiiltiirleri bir arada yasamaya baglamis ve
birbirlerinden etkilenmislerdir (Ongiil, 2021). Basta Hristiyanlar olmak {izere gayri
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Miislim topluluklarla Tiirkler arasindaki etkilesimlerden mutfak kiiltiirleri karsilikli
olarak etkilenmis ancak keskin farklar korunmaya devam etmistir. Ornegin; Hristiyan
topluluklarda uzun perhizler boyunca et, siit ve balik tiiketilmemesi, ahtapot ve midye
gibi deniz iirlinlerinin sevilmesi, Selguklularin ise domuz eti yememeleri ve balik
disinda higbir deniz {iriiniinii tiiketmemeleri bu iki kiiltlirli ayiran belirgin 6zelliklerdir

(Ism, 2018a).

Selguklu hiikiimdarlari, Eski Tiirkler ve Karahanlhilardan gelen halka “toy” ve
“senlik” diizenleme gelenegini devam ettirmislerdir. Selguklu hiikiimdar1 hangi
sehirde ise orada halka yemek vermek 6nemli bir gelenek olarak goriilmiistiir. Sultan
Tugrul Bey her sabah kahvalt1 sofrasini halka agmis, mutfaktan halka cesitli yemekler
sunulmustur. Ozellikle hiikiimdarmn ava ¢iktig1 giinlerde, halka, avlanan hayvanlarla
hazirlanan yemeklerin yani sira birgok yemegin ikram edildigi sofralar kurulmustur

(Ongiil, 2021).

Selguklu mutfagi yemek c¢esidi agisindan gelismis bir mutfaktir. Bu dénemde
tiiketildigi bilinen ¢orbalar arasinda tandir ¢orbasi, tutmag, kuru bugday corbasi, ciger
corbasi, tuzlu yogurtlu sehriye ¢orbasi, bugday corbasi, iskembe ¢orbasi, mercimek
corbasi, toyga corbasi, tarhana ¢orbasi dne ¢ikmaktadir. Selguklu mutfaginda yaygin
olarak tiiketilen diger yemeklerden bazilari ise; biberli pilav, bulgur asi, sirkeli
patlican, borani, 1spanakli bulgurlu borani, mercimek yemegi, bulamag, genellikle
sacda veya tandirda pisirilen borek cesitleri, kabak kalyesi, simsarmak, sirkeli ciger,
mercimekli sekerli tirittir. Arpa ekmegi, girde ekmegi, ¢ukmin ekmegi, peksimet
(Bizans etkisi ile mutfaga girmistir), bazlamac, yufka, peynirli pide, tandir ekmegi,
nukul ve bugiin simit diye tabir edilebilecek bir hamur isi olan kulice ise Selguklu

sofralarinin hamur islerindendir (Geng, 2008; Giirsoy, 2005, Kézleme, 2012).

Selguklu mutfagi et yemekleri agisindan olduk¢a zengindir. Balik tandir,
patlicanli ¢omlek kebabi, biryan, nohutlu yahni, ateste kuzu, etli ekmek, sogiilme
tavuk, siste keklik veya bildircin, bas (kelle), herise, paga, kalya-i birinci (kavurmali
pilav), tavuk kebabi, yagl 6rdek, sih-i kebap, ciger kebabi, firin kebabi, balik tavasi
ise ziyafet sofralarinda sikca karsilagilan yemeklerdir. Selguklu mutfaginin en bilinen
yemeklerinden biri biryandir. Biryan, birkag¢ ¢esit kebabi ifade etmektedir. Bunlar;
kuyu kebabu, tandir kebab1 ve ¢evirme kebabidir. Bu kebaplar giiniimiizde Anadolu’da
hala bilinen ve tiiketilen kebap ¢esitleridir. Kuyu kebabi1 ve tandir kebabinin yapimin
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kiigiikbas hayvanlar kullanilirken, ¢evirme kebabi yapiminda kii¢iikbas hayvanlarin
yani sira kiimes hayvanlart da kullanilmaktadir (Baysal, 2012; Oral, 2008; Toygar,
2001).

Orta Asya donemi Tiirk mutfagindan Selguklu mutfagina ilerleyiste en biiylik
geligsmelerden biri tathilarda yasanmistir. Orta Asya’da yok denecek az kadar az olan
tatli ¢esidi bu donemde biiylik bir artis gostermistir. Bal helvasi, fistik helvasi, un
helvasi, memnuniye, un ve eksimis siit ile hazirlanan hogmerim, akide sekeri, yassi
kadayif, badem sekeri, ceviz helvasi, niiklil, senbiise, giilbeseker, pismaniye, faluze,
bugiin zerde olarak bilinen safranl piring tatlisi, siitlag, kadayif ve tiirkmek helvasi
gibi tathilar Selguklu mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetlerindendir (Berber, 2009; Akkor,
2013; Tez, 2012; Giildemir, 2014; Isin, 2018a).

Selguklu mutfagi, sebze ve bakliyat tiiketimi agisindan da gelisme gostermistir.
Basta 1spanak, patlican, havu¢ ve salgam olmak iizere ¢ok sayida sebzenin yemegi
yapilmis ve sofralarda yer almistir. Taze boriilce boranisi, eksili kabak, i1spanak
boranisi, eksili 1spanak, pirasa kalyesi, salgam kalyesi gibi borani ve kalyeler tiiketilen
sebze yemeklerindendir. ilkbahar aylarinda yetisen otlarin toplanarak pisirildigi
bilinmektedir. Bakla ve mercimek Orta Asya’dan beri biliniyor ve tiiketiliyor olmasina
ragmen nohut ve fasulye Anadolu topraklarina yerlesilmesinden sonra Selguklu
mutfagma giren baklagillerdir. Islamiyet’in kabulii ve degisen cografya sebebiyle
Araplarla iletisimin artmasi sonucunda Sel¢uklu mutfaginda baharat kullanim1 artmis

ve kullanilan baharatlar ¢esitlenmistir (Erdogan, 2010; Giildemir, 2014).

Eski Oguz Tiirkgesiyle yazilan ve XIV. yiizyilda Fars¢adan Tiirkgeye terciime
edilen tip kitabi Tabiatndme, Selguklu doneminin beslenme sistemine 1g1k tutan
eserlerden biridir (Giildemir, 2014). Eserde yer alan yiyecek maddeleri ve
yemeklerden bazilari; peksimet, piring ekmegi, misir ekmegi, kofte, turag, horoz,
tavsan, kumru, senbuse, kaygana, dolama, salatalik, salgam, patlican, gebre, sarimsak
tursulari, mayal1 bir icecek olarak tanimlanan fuka, boza, seker kamisi, kuvvet
macunu, zeytin, liziim, incir, hurma gibi taze ve kuru olarak tiiketilen meyveler, marul,

turp, sogan, seftali, duttur (Karasoy, 2009).

Selguklu doneminde tiiketilen iceceklere bakildiginda ¢ok sayida serbet ile
karsilasilmaktadir. Bu serbetlerden en bilineni ayni dlgiide sirke ve bal ile hazirlanan

“sikencubin”dir. Pekmez serbeti, nardenk serbeti, limonlu bal serbeti, giilap serbeti,
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bal serbeti, lizlim serbeti ve kar serbeti bu donemin serbetlerindendir. Ayrica kimiz,
tiikketimi olduk¢a azalmis olsa da hala bilinen bir icecektir. Her ne kadar Islamiyet
tarafindan yasaklanmis da olsa sarap tiiketiminin de devam ettigi bilinmektedir. Ayrica
misir, bugday, arpa gibi hububatlarla hazirlanan mayali birer icecek olan bekni ve
buhsun da tiiketilmigtir. Orta Asya doneminden beri bilinen ve tiiketilen ayran ise

sofralardaki yerini korumustur (Giirsoy, 2005; Akkor, 2013).

2.1.1.4.  Osmanli Donemi Tiirk Mutfagt

Osmanli mutfagi, Tiirk kiiltiirliniin Orta Asya’dan tasidig1 beslenme gelenegi ve
aligkanliklar1 temelinde, Osmanli Devleti’nin hakimiyeti altinda bulunan Kuzey
Afrika, Ege Adalar, Balkanlar, Kuzey Karadeniz, Arap diinyas: ve Kafkaslar gibi
oldukea genis bir cografyada yer alan kiiltiirlerden etkilenerek olusmus bir yap1 olarak
tanimlanmaktadir (K6zleme, 2012). Farkli din ve irka mensup topluluklardan olusan
Osmanli Devleti’nin mutfag: da Orta Asya, Iran, Arap, Selcuklu, Bizans ve ydresel
Anadolu mutfaklar etkisiyle sekillenmistir. XV. yiizy1l itibariyle gii¢lii bir kimlik
kazanan Osmanli mutfagi, Osmanli Devleti’nin sinirlarin1 genisletmesiyle Osmanl

mutfak imparatorluguna doniismiistiir (Isin, 2018a).

Osmanli Devleti’nin evrimi, degisimi ve gelisimine paralel olarak Osmanl
mutfagi da evirilmis, degismis ve gelismistir. Osmanli mutfagi, Misir’dan
Macaristan’a kadar uzanan genis bir cografyada etkisini gostermis, Tiirk yemekleri bu
cografyada taninan ve sevilen yemekler haline gelmistir. Piring, bulgur, karpuz ve
kayis1 gibi gida maddeleri Osmanli Devleti aracilifiyla yeni cografyalara yayilmas;
Osmanli Devleti’nin XIV. yiizyilda Balkanlar’da piring ekimini baglatmis, sonraki

yiizyillarda ise meyvecilik geleneklerini de yaymislardir (Isin, 2018a; Uziilmez, 2018).

XIV. ve XV. yiizyillarda Osmanli mutfaginda yemek ¢esitleri az ve sade olup;
eski Tiirklere ait beslenme gelenegi devam ettirilmistir. XVI. ylizyildan itibaren ise
Osmanli mutfaginda kullanilan gida maddeleri cesitlenmis ve yemek repertuari
genislemigtir. XVI. yiizyilda Osmanli mutfagi en goérkemli yillarmi yasamistir.
Osmanli mutfaginin gelisimi ve zenginlesmesi XVII. ve XVIIIL. yiizyillarda da devam
etmis; ancak, XIX. ylizyilda devletin dagilma siirecine girmesinden mutfak kiiltiirii de

etkilenmistir (Tuncel, 2000).
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Erken donem Osmanli mutfagi Selguklu mutfaginin devami niteligindedir.
Yemek cesidi az, mutfak olduk¢a sade bir yapiya sahiptir. Bu donemin mutfak
kiiltiiriinii yansitan kaynaklardan bazilari; ¢ok sayida yemek, yiyecek ve icecekten
bahseden tip kitaplari, donemin halk ozan1 Kaygusuz Abdal tarafindan kaleme alinan
siirler ve Osmanli Devleti’ne gelen gezgin ve ziyaret¢ilerin notlaridir. II. Murat
doneminin saray hekimlerinden Muhammed bin Mahmid Sirvani tarafindan kaleme
alinan, glinlimiizde ‘XV. Yiizy1l Osmanli Mutfag1’ adliyla bilinen eser, erken donem
Osmanli mutfagina 1sik tutan 6nemli eserlerden biridir. Eserin Muhammed b. El-
Kerim tarafindan yazilan Kitabii’t-Tabih adli kitap temel alinarak hazirlandigini
savunan kaynaklar oldugu gibi iki eserin birbirinden bagimsiz oldugunu belirten

kaynaklar da mevcuttur (Argunsah ve Cakir, 2018).

Sirvani’nin ‘XV. Yiizy1l Osmanli Mutfagi’ adli eseri, 11 boliimden olugsmaktadir
ve donemin beslenme sistemine dair onemli bilgiler icermektedir. Kitapta yer alan
yemeklere bakildiginda ¢omlekte pisen sulu yemekler, yahni, pilav, ¢orba, yumurtali
yemekler, tatli ve hamur islerinin yer aldigi goriilmektedir. Yemekler ¢omlekte,
tandirda, sahanda, derin yagda ve firinda pisirilmektedir. Yemeklerin genelinde et yer
almaktadir. Tavuk, balik ve oglak eti kullanilan yemekler de eserde yer almaktadir
ama kirmizi ete kiyasla daha az sayidadir. Comlekte pisen yemeklerde et, genellikle
baharatlarla kofte yapilarak kullanilmaktadir. Taze baliklar, yayimn baligi, tarih baligi,
kurutulmus balik kullanilan tarifler bu boliimde yer almaktadir. Eserde dalak, bagirsak,
ciger, paca gibi sakatatlar ile hazirlanan yemekler de yer almaktadir. Hayvansal
driinlerin kullanim1 ve sakatatla smirli degildir. Tariflerde siit, yogurt, kesk
(kes/kurut), eksi yogurt, yumurta, yag gibi ¢ok sayida hayvansal {iriintin kullanildig:
goriilmektedir. Yogurt hem yemeklere meyane ya da sos olarak hem de yogurtlu
ispanak gibi  yemeklerde ana malzeme olarak kullanilmistir. Tariflerin
hazirlanmasinda yag olarak tereyagi, sadeyag, kuyruk yagi ve susam yagi

kullanilmistir (Isin, 2018a; Sirvani, 2018).

Eserde c¢ok sayida sebze, meyve, hububat, kuru baklagil, kuruyemisten ve
baharattan da bahsedilmektedir. Sogan, havug, kabak, kereviz, pirasa, 1spanak,
patlican, pazi, yaban pancari, taze bakla, hiyar, acur, tere, sarimsak, nar, turung, limon,
kara iizlim, eksi yesil elma, koruk, erik, kuru kay1si, kiraz kurusu, ayva, hiinnap, kuru

iizim One cikan sebze ve meyvelerdir. Kuru yemislerden badem, fistik ve iizlim,
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tatlandiricilardan seker, bal ve pekmez, eksi tat vermek icin ise sirke ve limon suyu
kullanilmistir. Bugday, arpa, kepek, piring, nohut, mercimek birgok tarifte yer almistir.
Bugday ve piringten elde edilen has un, nisasta ve piring unu da yemek ve tath
tariflerinde kullanilmistir. Ekmek ici, simit ekmek, kadayif ekmegi, tel kadayif, yufka,
peksimet kitapta adi gecen unlu mamullerden bazilarilardir. Sirvani’nin verdigi tel
kaday1f tarifi en eski tel kadayif tarifi kabul edilmektedir. Bu tariften dnce yassi
kadayif bilinen tek kadayif tiiriidiir. Baharat olarak taze ve kuru kisnis, ¢ubuk ve toz
tarcin, zencefil, taze ve kuru nane, safran, mastika, kimyon, Karaman kimyonu, sumak,
karabiber, misk, mastika, kekik, hardal, ¢orek otu, karanfil, kii¢ciik Hindistan cevizi

kullantlmistir (Sirvani, 2018).

Sirvani’nin kaleme aldig1 eserdeki yemeklere bakildiginda pisirme tekniklerinin
giiniimiiz Tirk mutfaginda kullanilan pisirme teknikleriyle olduk¢a benzer oldugu
goriilmektedir. Eserde yer alan ¢omlek yemekleri bugiin sulu tencere yemekleri olarak
hazirlanan yemeklerle benzerlik gostermektedir. Bu yemekler kisik ateste, kor
izerinde pisirilerek hazirlanmaktadir. Terbiyeli yemeklerin terbiyesinde yogurt, siit ve
eksi yogurt kullanilmaktadir. Eserde yer alan lebeniye as1 giiniimiiz Tiirk mutfaginda
bilinmekte ve tiiketilmektedir. Eriste as1, sebze ¢orbasi, ¢orba asi, bugday asi, nohut
as1, 1spanak as1, piring pilavi eserde yer alan yemeklerden bazilaridir. Bunlara ek
olarak eserde, et ve meyveyle hazirlanan kalyeler, et ve tahil ile hazirlanan heriseler,
bumbar, maklube, senbuse, bugiin balik 1zgara olarak adlandirilabilecek balik biryan,
yumurtali kayganalar, patlican ve salgam tursusu, yogurtlu kabak, yogurtlu pancar,
yogurtlu pazi, yogurtlu 1spanak, yogurtlu bakla, cesitli helvalar, kadayiflar, borek,
manti, giillag, paluze, bal sarabi, arpa ve piring bozas1 gibi tarifler yer almaktadir

(Sirvani, 2018).

Osmanli mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfag:i olarak ikiye ayrilmaktadir.
Saray mutfagina ait gida maddeleri ve yemeklere sarayda tutulan muhasebe kayitlari,
saray1 ziyarete gelen 6nemli misafirlerin notlari, ziyafet defterleri, kanunnameler ve
saray doktorlarmin kaleme aldiklar1 eserlerden ulasilabilmektedir. Ozellikle Fatih
Sultan Mehmed doneminde tutulan saray mutfagina ait muhasebe defterleri, sarayda
tilketilen gida maddelerini agik¢a ortaya koymaktadir (Isin, 2018a; Pedani, 2018;
Bilgin, 2008). Elgiler ve gezginlerin notlarindan ise halk mutfaginda yer alan gida

maddeleri ve bunlardan hazirlanan yemeklere ulagabilmek miimkiindiir. Mogol istilas1
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sirasinda Ispanyol Ruy Gonzalez de Clavijo, Timur’a elgi olarak génderilmis ve
seyahati sirasinda gordiiklerini not almistir. Clavijo yolculugu esnasinda ugradigi
koylerde kendisine yufka ekmegi, siit, yumurta, bal ve kaymak ikram edildigini
sOylemistir. Ayrica kendisi i¢in Erzincan’da verilen ziyafette pismis koyun eti, kofte,
pilav, bircok corba ¢esidi ve yufka ekmegin yer aldigini belirtmistir. Bu bilgiler
1s18inda Osmanli saray mutfagi gelisip zenginlesirken halk mutfaginin sade ve

gosterigsiz yapiy1 korudugunu sdylemek miimkiindiir (Clavijo, 2016; Isin, 2018a).

XV. yiizyil saray muhasebe kayitlarina bakildiginda tahil ve bakliyattan sebze,
meyve ve yaglara, tatlandiricilardan et ve et liriinleri ve siit ve siit liriinlerine kadar her
tirlii gidanin satin alindig1 anlagilmaktadir. Saray mutfaginda kullanilan tiim gida
maddeleri, en saglikli ve en kaliteli oldugu diisiiniilen yerden tedarik edilmistir.
Ornegin; sogan, sarimsak, yumurta gibi gida maddeleri izmit’ten, meyve cesitlerinin
biiyiik bir ¢ogunlugu Bursa’dan, bal Malkara’dan, zeytin Iznik’ten getirtilmistir
(Unver, 1952).

XV. yiizyil saray mutfaginda hazirlandig: bilinen yemeklerden bazilari; asure,
borek, bugday asi, borani, bugday corbasi, pide, helva, hiyar tursusu, manti, nohutlu
pilav, peynirli pide, siitlii kaday1f, pirasa kavurmasi, 1spanak, 1spanakli pide, kavurmali
1spanak ve pirasa, muhallebi, lahana corbasi, tarhana, serbetler, yogurtlu 1spanak,
yumurtali borek, zerde, tutma¢ ve yahnidir. Istiridye, karides, havyar ve balik
yumurtasi gibi deniz iirlinleri Osmanli mutfagi i¢in alisilmadik tatlar olmasina ragmen,
az miktarda da olsa, padisah i¢in satin alindig1 bilinen gida maddelerindendir (Unver,

1952; Giirsoy, 2016).

Fatih Sultan Mehmed doneminde saray mutfagi yemek c¢esidi bakimindan
oldukca gelismistir. Bunun temel sebeplerinden biri, Osmanlilarin fethettikleri
yerlerde yeni tanistiklar1 veya ekimine basladiklari iirlinleri biiyiik sehirlere gotiirerek
buradaki halkin damak tadiin gelismesini saglamalar1 olarak gosterilmektedir. Bu
donemde eski Tiirklerin beslenme aligkanliklarindan bazilar1 (hayvansal gida
tilketiminin fazlaligi, sakatat tiiketimi, iki 6glin yemek yenmesi vb.) korunurken, sebze
tiiketiminin artmasi, tatli gesitlerinin ve tiiketiminin artmasi, deniz {iriinlerinin
tilketiminin artmasi gibi yeni aligkanliklar da kazanilmistir (Bilgin, 2002; Pedani,
2018). Bu donemde saray mutfagina alinan deniz iiriinlerinden bazilari; turna baligi,
mersin baligi, kurutulmus balik, havyar, karides, istiridye, yilan baligidir. Halk
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arasinda ise tatli su baliklarina ayr1 bir 6nem atfedilmis, misafire sunulan tatli su balig

zenginligin gostergesi haline gelmistir (Pedani, 2018).

XVI. yiizyildan itibaren Bati Avrupa’da Osmanli mutfagi etkisi goriilmeye
baslanmistir. Bat1 Avrupa’da kahve ve serbet tiiketilmeye baslanmasi, Italya’da siitlaca
Tiirk usulii piring denmesi, karpuzun Ingiltere’de Tiirk kabagi, Avusturya’da koz
helvasina Tiirk bali denmesi bu etkinin 6ne ¢ikan 6rneklerindendir (Dickie, 2008; Isin,
2018a). Osmanli mutfagindan en ¢ok etkilenen toplumlardan biri Macarlardir. Piring,
pekmez, dolma ve yogurt Macaristan’a Osmanli mutfagindan gegen bazi gida
maddeleri ve yemeklerdir. Giiniimiizde hala Macarcada “Tiirk” sifatiyla anilan gida
maddeleri yer almaktadir. Bunlardan bazilar Tiirk erigi (hurma), Tiirk biberi (kirmizi
biber), Tiirk fasulyesidir (taze fasulye) (Isin, 2020a). Ayrica Osmanli Imparatorlugu
sayesinde Avrupa’ya gecen hindi ve misir burada “Tiirk tavugu” ve “Tiirk bugday1”
olarak adlandirilmistir. Orta Asya ve erken donem Osmanli mutfaginda yer alan kabak
asmakabagiyken, XVI. yiizyilda Amerika’dan Osmanli topraklarina gelen kabak
bugiin balkabagi olarak bilinen kabaktir (Fragner, 1994; Scappi, 2008; Isin, 2020a).

XVI. ylizyll, Osmanli Devleti’nin klasik donemi olarak kabul edilmektedir.
Osmanli Devleti bu siire¢ icerisinde biiylimeye devam ederek en genis sinirlarina
ulasmis ve imparatorluk haline gelmistir. Klasik donemde olgunlasan Osmanl
mutfaginin c¢esitliligi ve zenginligi, Selcuklular, Abbasiler ve Bizans’tan devralinan
miras, imparatorlugun sahip oldugu cok kiiltiirlii yap1, hakim olunan genis cografya
sayesinde farkli ilkim ve topraklarda yetigebilen {iriinlere ulasma imkani, genis ticaret
ag1, ag¢ilarin uzmanlagmasi ve toplumun ileri gelenlerinin yemege olan ilgileri ve yeni

tatlara acik olmalarindan kaynaklandig diisiiniilmektedir (Singer, 2015).

XVI. yiizyllda Osmanli ordularinin doguda Iran’dan Nil Nehri’ne, batida ise
Balkan eyaletlerinin biiylik kismina kadar yaptig1 fetihler, yeni yemek tarifleri, yeni
gida maddeleri ve yeni pisirme tekniklerini Osmanli mutfagina kazandirmistir. Bu
donemde Osmanli mutfag1 bir 6nceki ylizyila gore daha rafine hale gelmistir. Eski
Tiirklere dayanan beslenme geleneklerinden bazilar1 kaba bulunmaya baslanmis,
sakatat halk mutfagindaki yerlerini korurken, zenginlerin sofralarindan ve saray
meniilerinden kaldirilmis, bagka iilkelerden gelen gida maddeleri degerli goriilmeye
baslanmistir. Balkan eyaletlerinden getirtilen etler, bal, ¢okelek, keg¢i peyniri, kasar
peyniri gibi gida maddeleri sofralarda yer almaya baslamistir. Kuru meyveleriyle {inlii
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Sam ve baharatlartyla iinlii Misir’in fethedilmesiyle daha dnce on sekiz ¢esit baharatin
bilindigi Osmanli sarayma yaklasik iki yiizden fazla baharat g¢esidinin girdigi
bilinmektedir. Bu baharat ve kuru meyvelerin bir kismi1 saray mutfaginda hazirlanan
yemekler icin kullanilirken, bir kismi da XVI. yiizyilda kurulan helvahanede
hazirlanan ilag, macun, sifa serbeti gibi gida maddelerinin hazirlanmasinda

kullanilmistir (Bilgin, 2000; Bilgin, 2002; Pedani, 2018).

XVI. yiizy1lda Osmanli mutfagina dair bilgiler tip kitaplari, bazi saray defterleri,
malzeme listeleri, Osmanli topraklarini ziyarete gelen ve sayilar1 her gegen giin artan
el¢i ve gezginlerin notlart ve 1539 yilinda Kanuni Sultan Siilleyman’in ogullar1 igin
diizenlenen siinnet diigiiniine ait ziyafet defterinden 6grenilmektedir (Isin, 2018a;
Pedani, 2018; Giirsoy, 2016). Ziyafet defterine bakildiginda siinnet diigiiniinde ¢corba
cesitleri, kebap cesitleri, pilav cesitleri, ¢orek, fodula ekmek, yufka, yahni ¢esitleri,
zerde, kalye cesitleri, mutancana, tath cesitleri herise gibi bircok yemegin adi
gecmektedir. Bu yemeklere bakarak verilen ziyafetin geleneksel Tiirk mutfagim

yansittig1 sdyleyebilmek miimkiindiir (Tezcan, 1998).

1553-1555 yillar1 arasinda Osmanli topraklarinda bulunan gezgin ve tiiccar Hans
Dernschwam notlarinda piring corbasi, pilav, patlican, havu¢ ve yaprak dolmasi,
mubhallebi ve giillagtan bahsetmistir. Buna ek olarak notlarda koyun etine hardal sosu,
et suyu corbasina limon, sirke ve karabiber, bulgur ¢orbasina koyun eti, bezelye,
mercimek, taze fasulye ve kuru fasulye gibi tencere yemeklerine ise yine koyun eti

koyuldugundan bahsetmistir (Dernschwam, 1992).

XVIIL yiizy1l Osmanli mutfaginin temelde XVI. ylizy1l yemeklerini yansittigini
sOylemek miimkiindiir. Bu dénemin mutfak kiiltiiriinii en net sekilde yansitan kayitlar
saray muhasebe defterleridir. Oneki dénemlerde tutulan muhasebe defterlerine sadece
alinan gida maddesinin adi, miktar1 ve fiyati kaydedilmis, gidanin hangi yemegin
yapiminda kullanilacagindan bahsedilmemistir. Ancak XVII. yiizyill muhasebe
kayitlar1 ve tayinat defterlerinde, belirli bir kisi ya da gruba dagitilan gida maddeleri
ve dagitim amaglar1 hakkinda ayrintili bilgiler yer almaktadir (Reind-Kiel, 2016).

Elgiler, divan liyeleri ve vezirlere verilen kamuya yar1 agik ziyafetler, dolayl
yoldan halk mutfagimi da etkilemistir. Bu ziyafetler i¢in hazirlanan yemeklerden
bazilari; bulgur pilavi, sade pilav, kuru iiziimlii pilav, sebzeli pilav gibi pilav ¢esitleri,

tavuk corbasi, kabak dolmasi, tavuk, peynir ya da kaymakla hazirlanan borek ¢esitleri,
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comlek kebab1 ve diger kebap ¢esitleri, sirkeli paca, iskembe, sirden, mumbar, ¢ilbir,
kofte, tutmag, herise, asure, baklava, gézleme, muhallebi ve zerdedir (Reind-Kiel,

2016).

XVIL yiizy1l, Osmanli mutfaginin gelismeye ve zenginlesmeye devam ettigi bir
ylizyll olmustur. Bu donemin beslenme sistemine 151k tutan en dnemli yazili eser,
Evliya Celebi’nin kaleme aldig1 Seyahatndme’dir. Ayrica Sadrazam Kopriiliizade
Fazil Ahmed Pasa’nin konaginda giinlik olarak tiiketilen gida maddeleri ve
yemeklerin kaydedildigi defterler de donemin beslenme sistemine 151k tutan
kayitlardan biridir. Bir listeye gore sadrazamin mutfagina alinan gida maddelerinden
bazilar1 ekmek, et, tavuk, gilivercin, yumurta, siit, yogurt, peynir, piring, bugday, un,
nisasta, yag, seker, bal, siyah kuru {iziim, kirmiz1 kuru {iziim, siyah erik, kus tiziimii,
badem nohut, sogan, yemeklere konacak ¢esitli sebzeler, asma yapragi, maydanoz, tuz,
tarcin, biber, karanfil, kakule, susam, sumak, kimyon, sakiz, safran, hindistancevizi,
kahve, kaymak, giilsuyu, limonsuyu, sirke, armut ve kestanedir. Konak mutfaginda
kullanilmak iizere bir glinde 198 kilogram sebze aliminin yapilmis olmasi, bu donemde
sebze ve sebze yemekleri tiiketiminin Onceki yiizyillara kiyasla arttigim
gostermektedir. Beyaz bas lahanasi ve ¢ig hiyar bu donemde 6nem kazanirken, kavata

ilk kez saray belgelerinde yer almistir (Galland, 1987).

XVIIL yiizy1l mutfagini en net yansitan kaynaklardan biri Evliya Celebi’nin
seyahatnamesidir. Seyahatnamede bu donemde tiiketilen ekmek, ¢orek, borek gibi
hamur isleri, baharatlar, kullanilan yemeklik yaglar, ¢orbalar, pilavlar, etler, tavuklar
ve diger kanatlilar, baliklar ve diger su iiriinleri, sebzeler ve baklagiller gibi bircok
gida maddesi ve yemekten bahsedilmektedir. Doner kebabiyla ilgili ilk bilgiler bu
eserde yer almaktadir. Evliya Celebi bu donemde bu ¢ok sayida dolmaci esnafinin
varligindan bahsetmistir. Ayrica dnceki yiizyillarda nadiren tiiketildigi bilinen salata
ile ilgili de bilgiler vermis, ¢cok sayida salata ¢esidinin tiiketildigini ve sos olarak yagh

sirkeli sarimsak kullanildigindan bahsetmistir (Yerasimos, 2019).

Ge¢ Osmanli Donemi olarak degerlendirilen XVIIL. ylizyillda Osmanli mutfag:
gelisimini siirdiirmiistiir. XVIII. ylizy1l Osmanli mutfagina 11k tutan iki yazma eser
bulunmaktadir. Bunlardan ilki Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi tarafindan yazilan
Agdiye Risalesi, ikincisi ise Ali Esref Dede’nin kaleme aldig1 Yemek Risalesi’dir. Bu
eserlerde; nohut corbasi, balik ¢orbasi, tarhana ¢orbasi gibi ¢orbalar, marul salatas,
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tavuk kebabi, kusbasi kebabi, ciger kebabi, ¢omlek kebabi gibi kebaplar, balik
kiilbasti, tavuk kiilbast1 gibi kiilbastilar, saray kadayifi, revani, yufkali kadayif,
kaymak baklavasi, asureler, helvalar, giillag, badem ezmesi gibi tatlilar, kurabiyeler,
lahana tursusu, biber tursusu, balik tursusu, patlican tursusu gibi tursular, lalangalar,
pilavlar, yahniler, borekler, dolmalar, pagalar ve miicverler, kofteler ve kalyelere ait
tarifler yer almaktadir. Bu eserler bir 6nceki ylizyillarda kaleme alinan eserlere kiyasla,
sayica daha fazla tatl tarifi icermektedir. Buradan hareketle tath yelpazesinin XVIII.
yiizyilda olduke¢a genislemis oldugunu sdyleyebilmek miimkiindiir. Yine bu eserlerde,
pilavlar, yahniler, kiilbastilar sayilarinin artmasi sebebiyle ayri bdliimlerde
aciklanmistir. Balik ¢orbasi, balik kebabi, balik yahnisi ilk defa bu dénemin yemek
risalelerinde yer almistir (Ali Esref Dede, 1992; Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi,
2015).

XVIIL ylizyilda Osmanli Devleti’nde baslayan batililagma hareketi, mutfag: da
etkileyerek bir degisim baglatmistir. Bunun sonunda XVIII. yiizyil, Osmanli mutfag:
iizerinde Avrupa mutfaklarinin etkisinin hissedildigi bir yiizy1l olmustur. ingiliz usulii
¢ay ikrami ve Italyan makarnasi ithalati gibi olgularla kendini gdstermeye baslayan
Avrupa etkisi giderek artmig, XIX. ylizyilda ise zirveye ulasmistir (Isin, 2018a). Bu
donemde boyunca mutfakta kullanilan gida maddelerinin farklilagtigi, sofra adabinin
degistigi goriilmektedir. XVIII. yiizyi1lda Osmanli topraklarina gelen Amerika kokenli
gida maddelerinden yesil ve kirmizibiber XIX. yiizyilda halkin sofrasinda yer almaya
baglarken, patates ve domates gibi yeni gida maddeleri de XIX. yiizyilda Osmanl
topraklarina gelmis, Osmanli damak tadina uyarlanarak tiikketilmeye baglanmistir. XV.
yiizyildan beri tiiketilen meyve ve etin birlikte pisirildigi yemekler neredeyse
unutulmustur. Eski Tiirklerden beri sevilen yemeklerden olan c¢orba cesitleri bu

yiizyilda 6nemi kaybetmis, yemek kitaplarinda yer alan gorba sayisi ise oldukca

azalmistir (Oberling ve Smith, 2001; Pedani, 2018).

XIX. ylizy1l Osmanl mutfagi klasik donem Osmanli mutfagiyla bir¢ok ortak yon
tagirken ayn1 zamanda da farkliliklar gostermektedir. Bu donemde patates, domates,
yesilbiber ve kirmizi biber gibi Amerika kokenli gida maddeleri Osmanli mutfagina
girmis ve Osmanli damak tadina uyarlanarak tiiketilmeye baslanmistir. Tanzimat
donemi ile Avrupa’ya ait bazi kiiltiirel aligkanliklar Osmanli’nin 6zellikle segkin

cevrelerinde kabul edilmeye baglanmistir (Samanci, 2008).
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Kuru fasulye XIX. ylizyil itibariyle saray sofralarinda yer almaya baslamistir.
Koyun ve kuzu eti en ¢ok tiiketilen et ¢esitleridir. Bu donemde de saraya ciger,
mumbar, sirden, paca gibi sakatatlarin alimimin yapildig: bilinmektedir. XIX. ytizyil
padisahlarindan Abdiilmecit ve Abdiilhamit donemlerinde saraya kalkan baligi, kefal
ve liifer alim1 yapilmistir. Ayrica lakerda, havyar, ¢iroz ve balik yumurtasi da siklikla
tiiketilen istah agicilardir. Tathh saray sofralarinda her 6giin servis edilmistir. XIX.

yiizyilda baharat kullanim1 XV. ve XVI. ylizyillara gore daha az ve sinirlidir (Samanci,

2006).

XIX. yiizyilda Osmanli mutfagi iizerine yazilmis eserlerden en 6nemli ilk
Tiirkce yemek kitab1 olan Mehmet Kamil’in kaleme aldigi Melceii’t-Tabbahin’dir.
Eserde sadece 5 ¢esit corbanin tarifi verilmistir. Tavuk kebabi, tas kebabi, ciger kebabi,
kiyma kebabi gibi kebaplarin yani sira tavuk, koyun, kuzu, lifer, kili¢, palamut,
istiridye, tarak kiilbastilari, patatesli haslama et, kadin, budu, domatesli kizartma
yahni, papaz yahnisi, ciger tava, balik tava, midye tava, balik pilakisi, puf boregi, kol
boregi, tatar boregi, revani, kadin gébegi, saray lokmasi, kaymakli kadayif, tavuk
gbgsi, asure, ayva tatlisi, siitlag, hosmerim, biitiin kalkan balig1, midye dolmast, kavun
dolmasi, domates pilavi, 1stakoz taratoru, domates salatasi, biber tursusu eserde yer

alan tariflerden bazilaridir (Mehmet Kamil, 2016).

2.1.1.5.  Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag

Tiirkiye cografyasindaki yeme aliskanliklari ve sofra adab1 Tanzimat doneminin
getirdigi Batililagsma hareketiyle birlikte degisim gostermistir. II. Mahmud doneminde
sarayda sandalyeye oturarak masada yemek yeme aligkanligi baslamistir. Alafranga
yemek diizeni basta Istanbul olmak {izere tiim biiyiik sehirlerde yer alan saray, konak
ve kosklerde uygulanmaya baslanmistir (Yerasimos, 2014). Cumhuriyet donemi Tiirk
mutfagl ge¢misten gelen zengin tarih birikimi, cografi kesifler, gida maddelerine
ulagilmasint kolaylagmasi ile sekillenen bir mutfaktir. XIX. yilizyilda tanisilan
domates, patates, fasulye gibi Amerika kdkenli gidalarin kullanim1 artmigtir (Samanci,

2008).

I. Diinya Savasi tiim diinyay1 ekonomik, politik, sosyal ve kiiltiirel olarak
etkilemistir. Osmanli Imparatorlugu’nun yikilmasi ve Tiirkiye Cumbhuriyeti

Devleti’nin kurulmas1 mutfak kiiltiiriinii de derinden etkilemistir. Mutfak kiiltiiriiyle
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birlikte toplumun beslenme aligskanliklar1 da degismis, batililasma ve modernlesme
disarda yemek yeme aligkanligimi etkilemis, farkli tarzlarda restoranlar ortaya
cikmistir (Uner, 2014). Halihazirda yiizyillarca Osmanli Devleti'ne baskentlik
yapmasi, ticaret yollar1 lizerinde olmasi, farkli etnik kokenden topluluklarin bir arada
yagsamasi gibi sebeplerle Anadolu cografyasindan farkli bir mutfaga sahip olan
Istanbul’da sehre &zgii bir yemek kiiltiirii ortaya ¢cikmistir (Halic1, 2009; Alabacak,
2018).

Cumhuriyet doneminde yemekte ¢atal bigak kullanimi, masada oturarak yemek
yeme ve sofradaki her birey i¢in tabak konmasi gibi yeni uygulamalar goriilmektedir
(Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017). Gida endiistrisinde yasanan gelismeler ile gida katki
maddeleri, lezzet ve kivam arttiricilar ve koruyucu katki maddeleri gida iiretiminde
kullanilmaya baglanmigtir. Hazir ¢orba, puding, bulyon gibi sanayi tipi hazir gidalarin

kullanim1 yayginlasmistir (Tiirkoglu, 2014).

2.1.1.6.  Istanbul Mutfag

Istanbul, iki kitay1 birbirine baglayan, Akdeniz ve Karadeniz’e kiyist bulunan,
Ipek Yolu ve Baharat Yolu iizerinde yer alan bir konumdadir. Istanbul’un sahip oldugu
cografi, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik zenginlik Istanbul mutfaginin 6ziinii
olusturmaktadir. Oldukga koklii bir tarihe sahip olan Istanbul tarih boyunca onlarca
medeniyete ev sahipligi yapmstir. Istanbul mutfag: da bu medeniyetlerin kiiltiir ve
geleneklerinin mirasint sonraki geleneklere aktarilmasi sonucu olusan birikimi
yansitmaktadir (Dumanli, 2013). Istanbul, Yunan kolonisinden énce kurulan bir
sehirdir. Kentin tarihi yaklasik 8500 y1l 6ncesine dayanmaktadir. 8500 y1l 6ncesinden
giiniimiize uzanan siirecte Istanbul {i¢ biiyiik imparatorluga baskentlik yapan, tarim ve

balik¢ilikla ugrasan medeniyetlerin yasadigi bir cografya olmustur (Kocabas, 2020).

395 yilinda Roma Imparatorlugu’nun ikiye béliinmesi Dogu Roma
Imparatorlugu’nun bagkentinin bugiin Istanbul olarak bilinen Konstantinopolis’in
secilmesi ile Bizans dénemi baglamistir. Roma Imparatorlugu’nun sosyal ve kiiltiirel
aliskanliklar1 Bizans Imparatorlugu’'nda varhigini siirdiirmeye devam etmistir.
Hristiyanligin resmi din olarak kabul edilmesi ile tiim ge¢mis aligkanliklar gibi

beslenme aliskanliklar1 da degisime ugramistir. Tarihsel siire¢ icerisinde yasanan
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hastaliklar, degisen smurlar, dogal olaylar, farkli toplumlarla yasanan etkilesimler

Bizans mutfaginin sekillenmesinde rol oynamaistir (Dilek, 2017).

Bizans Imparatorlugu’nda giinliik beslenme diizeninde iki 6giin yer almaktadir.
Bunlardan ilki hafif bir kahvalti olarak degerlendirilebilecek ariston, digeri ise ana
yemek olarak kabul edilen deipnondur (Rautman, 2006). Ogiinlerde et olarak keci,
domuz, koyun, balik, manda, 6kiiz ve sigir, tavuk, ordek, bildircin, kaz, keklik
tilketilmistir. Kirmiz1 et genellikle temin edilmesi ve saklamasi zor ve masrafli olmasi
sebebiyle zengin tabaka tarafindan tiiketilmistir (Dalby, 2014). Balikk donemin en
onemli gida maddelerinden biridir. Ozellikle Hristiyanigin yaygimlasmasiyla orug
uygulamasinin baslamast kirmizi et tiiketimini yasakladigindan, balik tliketimi
artmistir. (Anagnostakis, 2016). Balik salamura ya da tuzlanmais olarak tiiketildigi gibi
firinda, tavda, 1zgarada pisirilerek ya da yahnisi yapilarak da tiiketilmistir. Bu donemde
bilinen diger saklama yontemleri tiitsiileme, yaglayarak muhafaza etme, tuzlanmis etin

yag veya sirke dolu bir kapta bekletilmesidir (Dilek, 2017).

Doénemin beslenme sistemine bakildiginda zeytinyagi, sarap, garum ve
liaquamen adi verilen balik sosunun yemek pisirmede kullanildigi, dogudan ithal
edilen baharatlarmn tiiketildigi goriilmektedir. Sakatatlar tilketimi yaygindir. Meyve,
peynir ve salata popiilerdir. Meyveler hem taze olarak tiiketilmis hem de yahni gibi et
yemeklerinde kullanilmistir. Siit, yumurta ve peynir tiiketilen hayvansal gida
maddelerindendir (Dumanli, 2013). Ekmek, zeytinyag1 ve sarap gibi halkin temel ve
kutsal gida maddelerinden biridir. Tahillardan bugday un ve irmik yapiminda
kullanilmistir. Pirince nadiren rastlanmaktadir. Mercimek, fasulye (boriilce), bakla,
nohut tiiketildigi bilinmektedir. Donemin beslenme sisteminde yer alan sebzeler
giiniimiiz ile oldukc¢a benzerlik gostermektedir. En bilinen sebzeler ve otlar havug, tere,
dereotu, pirasa, salgam kokii, hardal otu, rezene, sarimsak, sogan, ebegiimeci,
salgamdir. Yengec, 1stakoz, kalamar, ahtapot, deniz salyangozu gibi deniz mahsulleri

de sofrada yer almistir (Koder, 2014; Merianos, 2015; Unsal, 2021).

Bizans Imparatorlugu’nda tiiketildigi bilinen diger gida maddeleri ve
yemeklerden bazilari; sakiz sarabi, Varna sarabi, beyaz ekmek, kepek ekmegi, ball
lalanga, pavurya, karides, gilivecte bocek, istiridyeli ya da midyeli hazirlanan

mercimek, tarak, siiline, fava, balli piring, boriilce, zeytin, havyar, balik yumurtasi,
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elma, hurma, kuru incir, ceviz, kuru {iziim, limon receli, Ganos sarabi, Girit sarabi,

Sisam sarabi, taze peynir, akciger, dalak, bobrek, kelle, iskembedir (Unsal, 2021).

1071 yilinda yapilan Malazgirt Savasi ile baslayan siiregte Ttirklerin cografi ve
tarihsel acidan zengin, verimli topraklara sahip, gelismis bir zeytin ve zeytinyagi
kiiltiiriine sahip Anadolu topraklarinda ilerlemeleri ile iki toplumun mutfaklar
arasinda karsilikl1 bir etkilesim olmustur. Anadolu’nun fethedilmesinden sonra burada
yasan Hristiyanlarin yasam sekilleri ve gelenekleri yasamalarina hoggoriiyle
yaklagilmasi bu etkilesimde Onemli bir rol oynamistir. Osmanli Devleti’nin ilk
bagkenti olan Bursa sahip oldugu zengin sebze, meyve ve tahillarla Osmanl

mutfagmin gelisiminde énemli bir yere sahiptir (Ongiil, 2021).

1453 yilinda Istanbul’un Fatih Sultan Mehmed y&netimindeki ordu tarafindan
fethedilmesi ile Osmanli Devleti’nin baskenti Istanbul olmustur. Fatih Sultan
Mehmed’in Istanbul’u fethettikten sonra burada yasayan gayr-i miislim halkin temel
hak ve Ozgiirlikklerine saygi duymus, dinlerini, geleneklerini, 6rf ve adetlerini
diledikleri gibi yasamalarina izin vermistir. Fetihten sonra Fatih Sultan Mehmed’in
¢ok dinli bir sehir kurma plan1 kapsaminda Istanbul disgindan Rumlar, Ermeniler ve
Tiirk Ortodoks Hristiyanlar, Yahudiler getirilmistir. Bu durum sehri ¢ok dinli bir sehir
yaparken yasanan kiiltiirel etkilesimin de artmasina sebep olmustur (Taspinar, 2015).
Fatih Sultan Mehmed donemi sonrasindaki padisahlar da farkli sebeplerden olsa da
Istanbul’a gayr-i Miislimleri getirmeye devam etmislerdir. II. Beyezid Akkerman’dan
500 hane, Yavuz Sultan Selim Iran ve Misir’dan 700 hane getirtip Istanbul’a
yerlestirmiglerdir. Kanuni Sultan Siileyman doneminde Belgrat’tan getirtilen Yahudi
ev Hristiyanlar Samatya ve Belgratkapi’ya yerlestirilmistir. 1971°de Sovyet
Devrimi’nden kagan Beyaz Ruslar’in da ilk duraklarindan biri Istanbul olmus, bazilari
burada restoranlar agmuslardir (Ors, 2007). 1913 yilinda Bulgar Kralligi ve Osmanli
Devleti arasinda imzalanan Istanbul Anlasmasi ve 1923 yilinda imzalanan Tiirk ve
Yunan Halklarinin Miibadelesine iliskin Sozlesme ve Protokol ile gergeklesen
miibadeleler sonucunda Istanbul’a gelen miibadiller kendi beslenme ve aliskanliklarin

da beraberlerinde getirmislerdir (Tarcan, 2021).

Bizans Imparatorlugu’ndan sonra daha giiglii ve zengin bir yonetim sergileyen
Osmanli Imparatorlugu’nun baskenti olan Istanbul hizla artan niifusu, sahip oldugu
genis topraklardan elde edilen gelirle ekonomik olarak yiikselen refah diizeyi,
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uluslararasi ticaret yollar lizerinde yer almasi, kara ve deniz ticareti yapilabilmesi
sebebiyle ticaret merkezi haline gelmesi ile biiyiik bir metropol haline gelmistir. Bu
gelismeler mutfak kiiltlirlini etkilemis, farkli etnik kokene sahip topluluklarin bir
arada yagsamasi ve ticaret yollar iizerinde bulunmasi sebebiyle yeni gida maddelerine
ulagimin kolay olmasi mutfak kiiltiiriniin gelismesi ve zenginlesmesinde etkili
olmustur. Istanbul’un halihazirda iran, Arap, Orta Asya, Anadolu mutfagi gibi
mutfaklardan etkilenerek gelisen bir mutfaga sahip Osmanli Devleti tarafindan

fethedilmesi ile cesitlilik iist diizeye ulasmistir (Unsal, 2021).

Istanbul mutfagi, bu cografyadan yasayan her toplumdan etkilenerek olusan,
farkl kiiltiirler, farkli dinler ve mezhepler, farkli beslenme aligkanliklar1 ¢ercevesinde
sekillenen, birbirinden farkli cografyalarin ve iklimlerin gida maddelerini dengeli bir
sekilde barindiran bir mutfaktir. Orta Asya’nin et, hayvansal gidalar ve hububata
dayali mutfagi, Anadolu’nun verimli topraklarinda yetisen tarimsal iiriinler, Arap
cografyasinin ¢ok g¢esitli baharatlari, Akdeniz’den zeytinyagi, balik ve deniz
mahsulleri ile zenginlesen Istanbul mutfag, tarihi ve kiiltiirel birikim ile pisirme ve

saklama teknikleri konularinda da gelismistir.

2.1.1.6.1. Konak Mutfaklar

1453 itibariyle Osmanli Devleti’ne baskentlik yapan Istanbul’da iki farkl1 sofra
ve yemek kiiltlirli ortaya ¢ikmistir. Bu ayrimin en temel sebebi sosyo-ekonomik
farkliliklardir (Giildemir, Salli, Yildiz, Tugay ve Celik Yesil, 2022). Bunlardan ilki
¢ok devletin baskenti Istanbul’a devletin farkli sehirlerinden tasman kaliteli gidalarin
tiiketildigi saray ve konak mutfaklaridir. Digeri ise geleneksel beslenme aliskanliklari,
gorenekler, mevcut yasam sartlari, cografya ve iklim ¢ergevesinde sekillenen halk
mutfagidir. Bu ayrimin temel sebebi padisah ve soylularin konaklarda toplanarak
yemek yemeyi sosyal bir aktivite olarak gérmeleridir (Kuscu Erbay, 2006; Uziilmez,
2018).

Konaklar Tirk mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde etkin bir rol oynamustir.
Konaklarda verilen yemek davetleri ev sahiplerinin yarigtig1 etkinliklere evirilmistir.
Sunulan yemekler bir yarigma haline gelmis, ev sahiplerini misafirlerini memnun
edebilmek i¢in ¢abalamiglardir. En iyi yemekleri sunmak icin ¢abalayan ev sahipleri

en iyi ascilart ige almislardir. Bu durum saray ve konak ascilarinda uzmanlagsmay1
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beraberinde getirmistir. Osmanli Devleti doneminde Tiirk mutfag: saray, konak ve
ascilar iicgeninde geliserek diinya capinda bir {ine sahip olmustur (Halici, 2009;
Giildemir, 2014).

Konak mutfaklar1 yemek cesitliligi, kullanilan gida kalitesi ve sofra diizeni
olarak saray mutfaklariyla yarigmistir. Bu sayede damak tadinda incelme ve
rafinelesme meydana gelmistir. Konak mutfaklarinda meydana gelen bu gelismeler
halk mutfag: iizerinde de etkili olarak halk mutfaginda “saray usulii” yemeklerin
ortaya ¢ikmasina yol agmistir (Bilgin, 2015). Sarayda yemekler sofraya i¢ oglanlar
tarafindan taginirken, konaklarda yemeklerin sofraya tasinmasi iglemi as¢1 yamaklari
tarafindan yapilmistir (Yerasimos, 2014; Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik, 2014). Yine
Osmanli Devleti’nin son doneminde sarayda yasamig ve buradaki giindelik hayat
hakkinda aldig1 notlar1 birlestirerek kitap haline getirdigi eserinde donemin

konaklarinda kahve geleneginden bahsetmektedir (Saz, 1975).

Sofra kiiltiiriine bakildiginda yemeklerin altina bir ortii serilen sini iizerinde, yere
oturularak yendigi goriilmektedir. Corba, hosaf ve bazen pilav kasikla yenirken ¢atal
kullanilmamis, diger yemekler elle yenmistir. Yemeklerin elle yenmesi sebebiyle
saray ve konaklarda yemekten Once sofraya oturanlarin ellerini yikamasi i¢in ibrik ve
legen getirilmistir (Tez, 2012; Yerasimos, 2014). Herkes ellerini yikadiktan sonra
yemek faslina gecilmistir. Catal bicak kullanilmaya baslanmasiyla saray ve konak
mutfaklarinda sofra diizeninde degisiklikler meydana gelmis, bu degisiklik Osmanl
halkinin iist tabakasinda hizla yayilmistir. Konaklarda misafirlere sunulan yemekler
yabanci elgi ve gozlemcilerin aktardiklarindan 6grenilebilmektedir. Buna gore
Osmanli konaklarinda terbiyeli ¢corba, yaprak sarma, tandir kebabi, kizartilmis tavuk,
enginar yahnisi, kuzu kebabi, patlican dolmasi, piring pilavi, kayist hosafi, eriste,
peynirli borek, siitlag, asure ve serbet cesitleri ikram edildigi bilinmektedir (Akin,
Ozkocak ve Giiltekin, 2015).

Konaklardaki yasama dair kesitler o donemin konaklarda yasayan soylulari
tarafindan kaleme alman eserlerde verilmistir. Ornegin; Abdiilaziz Bey “Osmanl
Adet, Merasim ve Tabirleri” adl1 eserinde eski konak geleneklerinden bahsederken
donemin en degerli gida maddelerini de siralamistir. Bunlar; tatli ¢orek, saray fodlas,
saray pidesi, has somun, sakizli simit, kaymalk, siit, giinliik tereyag1 ve taze yumurtadir.
Yine Abdiilaziz Bey ayni eserinde Osmanli Devleti’nin ¢dkiis doneminde dahi
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konaklarda yasayan insanlarin arasinda siis esyalarina gosterilen ragbet gosterdigini

sOylemektedir (Abdiilaziz Bey, 1995).

2.1.1.6.2. Halk Mutfagi

Osmanli Devleti donemi halk mutfagi gosteris agisindan saray ve konak
mutfaklarinin golgesinde kalsa da lezzet agisindan oldukca zengindir. Kiiltiirel olarak
misafirperver olan halk, misafirlerini sunduklari yemeklerle mutlu edebilmek icin
biiylik bir ¢aba sarf ederek 6zel tatlar ortaya ¢ikarmistir (Top, 2021). Osmanli Devleti
halk mutfagr halkin sosyo-ekonomik sartlar1 ve yasam kosullar1 g¢ercevesinde
sekillenmistir. Bu sebeple halk arasinda saray mutfaginin gérkeminden uzak lezzetli

ama sade bir mutfak olugsmustur (Se¢im, 2018).

Osmanli Devleti baskenti Istanbul’da halk mutfag farkli etnik kokene sahip
topluluklarin bir arada yasamasi mutfak kiiltiirlerinin etkilesime girmesine yol
acmistir. Bu sayede Tiirk mutfak kiiltiirii ve geleneklerinin agir bastig1 kozmopolit bir
mutfak meydana gelmistir (Savkay, 2000). Farkli cografyalardan Istanbul’a gelen ithal
gida maddeleri saray ve konaklarda kullanilirken halk tarafindan bu gida maddelerinin
kullanimu ilerleyen yillarda yayilmistir. Ornegin; XVI. yiizy1lda Misir’in fethedilmesi
ile Istanbul’a seker kamisinin gelmesi kolaylasmustir. Ancak seker kamisi sadece saray
ve konak mutfaklarina yetecek kadar ithal edildiginden halk seker ihtiyacini bal,
pekmez ve meyvelerden karsilamistir. Bu durumun yarattigi aliskanlik 1930°1u yillara

kadar devam etmistir (Zafera, 2019).

Halkin mutfaginda yer aldigi bilinen gida maddelerinden bazilar1 susaml
ekmek, koyun eti, pastirma, piring ¢orbasi, pilav, serbet, balli surup ve hosaftir. Giinde
iki kez sofra bezi iizerinde tiiketilen hafif yemekler Osmanli halk mutfaginin giinliik
beslenme diizenini tanimlamaktadir. Catal-kasigin kullaniminin yayginlagsmasi saray
ve konak mutfaklariyla sinirh kalirken, halk mutfaginda elle yemek yeme aligkanligi
devam ettirilmistir. Sadece ¢orbalar ve hosaflar i¢in tahta kasik kullanilmistir (Tez,

2012).

Alkol, Islam dini tarafindan yasaklanmis olsa da farkli dine mensup
topluluklarin bir arada yasadigi Istanbul’da yasak donemleri disinda siklikla
tilketilmistir. Konaklarda diizenlenen eglencelerde sarap tiiketilirken, halk ise raki

tiiketmistir. Zamanla bu durum degismis, halk eglencelerinde sarap tiiketmeye
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baslamstir. Alkol tiiketimi beraberinde meze tiiketimini getirmistir. Ozellikle siklikla
zeytinya@: tiiketen ve genis bir meze yelpazesine sahip Ermeni ve Rumlar istanbul
mutfagina ¢ok sayida meze kazandirmislardir. Genellikle meyhanelerde tiiketilen
mezeler icerisinde uskumru, levrek, kirlangi¢, palamut gibi baliklarin yer aldigi da

bilinmektedir (Zafera, 2019).

2.2. Tirk Mutfaginin Gelisimine Etki Eden Unsurlar

Dinamik bir olgu olan mutfak kiiltiirii, kiiltiirel etkilesimler sonucu gelismekte
ve topluluklara ait mutfaklar ortaya ¢ikmaktadir. Diinyanin en koklii mutfaklar
arasinda yer alan Tiirk mutfag tarihsel agidan koklii bir gegmise sahiptir. Orta Asya’da
baslayan Tiirk mutfak kiiltiirii giiniimiize uzanan siire¢ boyunca farkli unsurlardan
etkilenerek gelismis, zenginlesmis ve bugiinkii halini almistir (ilban, Giileg, Colakoglu

ve Karabiyik, 2021):

2.2.1. Savaslar

Savaglar Tiirk mutfagina etki eden unsurlardan biridir. Hunlarla basladigi bilinen
Tiirk mutfaginda at ve koyun eti 6nemli bir yer tutmaktadir. At ve koyun etini savas
erzaki olarak kullanan Tiirkler, at1 ayn1 zamanda ulagim araci olarak da kullanmislardir
(Tsai, 2006). Et tozu, yogurttan elde edilen kurut, tarhana, konserve et ve pastirma gibi
gida maddeleri sefer sirasinda beslenme ihtiyacinin giderilmesi amacina hizmet etmis,

sefer sirasinda askerlerin tok ve gii¢lii olmalarim saglamistir (Ozata, 2019).

Gerek Tiirk topraklarinda yapilan savaglar gerekse cikilan seferler savagilan
toplumlarla etkilesimi kaginilmaz kilmigtir. Sefere ¢ikan Tiirkler kendi gida
maddelerini gittikleri yere gotlirmiisler, gittikleri yerde gordiikleri yeni gida
maddelerini de ana yurtlarina gétiirmiislerdir. Fethettikleri yerlere yerlesen Tiirkler
tanistiklar1 yeni gida maddeleri, pisirme teknikleri ve yemek cesitlerini kendi

kiiltiirlerini koruyarak mutfaklarina dahil etmeyi basarmislardir (Samanci, 2008).

Orta Asya Tirklerinin Arap toplumlarla ilk etkilesimi savaglar sayesinde
gerceklesmistir. Bu donemde Arap toplumlarin Orta Asya Tiirklerine gore daha
gelismis bir mutfaga sahip olduklar1 bilinmektedir. Tiirklere Anadolu’ya gocii 1071
Malazgirt Savasi sonrasinda baslamistir. Bu savagla birlikte Tiirkler Bizans

Imparatorlugu ile etkilesimde bulunmus ayn1 zamanda da yiizyillar boyunca iizerinde
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yasayacaklar1 Anadolu topraklarina giris imkani bulmuslardir. Bu sayede gogebe Tiirk
mutfaginda yer alan tarimsal iirlin ¢esidi artmig, yemekler cesitlenmis, mutfak
gelismeye baslamistir. Gelismis bir baharat yelpazesine, ¢ok cesitli et yemekleri ve
tatli repertuarma sahip Arap toplumlara ve Anadolu’nun giineyinde yasayan,
zeytinyagi, balik gibi gida maddelerini siklikla tiiketen toplumlara yakin olunmasi
Osmanli mutfaginin bu {irlinlerle zenginlesmesinde dnemli bir rol oynamistir (Oral,

2008; Isimn, 2018a).

Osmanl1 Devleti’nin kurulmasi ve imparatorluga doniismesi siireci yine savaslar
ve fetihler yoluyla ger¢eklesmistir. Erken donem Osmanli mutfagi oldukea sade, et,
stit tirlinler, tahillar ve tahillardan elde edilen unlu mamullere dayanan bir mutfak iken,
Osmanli Imparatorlugunun en genis sinirlarma ulastign XVIL. yiizyillda Osmanl
mutfagi da en gorkemli zamanlarmi yasamistir. Osmanli Devleti’nin hakim oldugu
cografyanin geniglemesiyle fethedilen yeni cografyalarin ve iklimlerin gida maddeleri
ve buralarda yasayan topluluklarin yemek pisirme teknikleri Osmanli mutfagina dahil
edilmistir. Osmanli Imparatorlugu’nun en genis sinirlarina ulastigi XVIIL. yiizyilda
Osmanli mutfagimnin da en gorkemli donemini yasamasi savaslar ve fetihlerin bir

sonucudur (Simsek, 2020).

2.2.2. Arap-Iran Etkisi

Tiirklerin Arap toplumlarla etkilesiminin ge¢misi Orta Asya’ya dayanmaktadir.
Islamiyet’in kabuliinden 6nce ortak cografyada birlikte yasama, savaslar ve ticaret gibi
yollarla baslayan Arap toplumlarla etkilesim mutfak kiiltiiriinde de oldukca etkili
olmustur. Tiirklerin topluluklar halinde Islamiyet’i kabul etmesiyle Arap topluluklarla
etkilesim artmustir. Iki toplumun ilk etkilesimi Arap ordularmin Tiirkistan’a
gerceklestirdikleri seferle gerceklesmistir. Fethin gergeklesmesiyle birlikte iki toplum
ayni cografyada yasamaya baglamistir (Sener, 2000; Artun, 2009).

Tiirklerin Araplarla etkilesiminin en gozle goriiliir sonuglarindan biri daha 6nce
tatlilardir. Genellikle tath tiilketmeyen, tiikettikleri tatlilar1 bal ve pekmezle tatlandiran
Orta Asya Tirklerinin Araplarla etkilesimleri sonucunda tathi tiikketiminin arttig
bilinmektedir (Yerasimos, 2014). Baharatlarin yine Araplarla yasanan etkilesim
sonucunda Tiirk mutfagina girdigi diisiiniilmektedir (Erdogan, 2010). Yemeklerde nar

eksisi, sumak ve turung suyu gibi eksi lezzet vericilerin salata ve mezelerde kullanima,
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baharat, meyve ve eksi lezzetlerin ayni tabakta yer almasi Arap mutfaginin Tiirk

mutfag {izerindeki etkilerindendir (Simsek, Soylu ve Durlu Ozkaya, 2020).

XV. yiizyllda Mahmud Nedim bin Sirvani tarafindan kaleme alinan yemek kitab1
Abbasi doneminde Muhammed bin El-Kerim tarafindan yazilan Kitabii’t-Tabih ile
biiyiik oranda benzerlik gostermektedir. Kitaptaki baz1 yemeklerin Arapga adlar1 da
belirtilmistir. Buradan Osmanli saray mutfaginda Arap mutfaginda yer alan
yemeklerden bazilarinin tiiketildigi sonucuna varilmaktadir (Argunsah ve Cakaur,

2018).

Osmanli mutfaginda pek ¢ok gida maddesi ve yemek isminin Arapca olmasi iki
toplum arasindaki etkilesimin bir sonucudur. Ayni durum Iran mutfag: icin de
gecerlidir. Tiirk mutfagindaki iran etkisi tath ve eksi gida maddelerinin bir arada
kullanilmas: verilebilecek en temel 6rnektir. Yahnilerin kuru meyvelerle, nar suyu ve
ball1 piringle, visne ya da nar sosuyla pisirilmesi, yaninda yogurt ve cevizle servis
edilmesi Tiirk mutfagindaki Iran mutfag1 etkisini ortaya koymaktadir. Tiirk
mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan recel de Iran mutfagindan etkilenerek Tiirk
mutfagina kabul edilmis ve Osmanli mutfaginda neredeyse her gida maddesinin receli

yapilmistir (Karaca ve Karacaoglu, 2016).

2.2.3. Diger Cografyalarla iligkiler

Tiirklerin Orta Asya’da baslayan mutfak kiiltiirii Anadolu’ya taginmis ve
giintimiizde hala bu cografyada devam etmektedir. Ayni cografyada yasayan toplumlar
birbirlerinin mutfak kiiltiirlerinden etkilenmektedir. Orta Asya’da yasayan Tiirkler
komsgular1 olan Cinlilerden etkilenmigler ve aym1 zamanda Cin mutfaginmi da
etkilemiglerdir. Konserve et konusunda oldukg¢a ilerlemis olan Orta Asya Tiirkleri
iirettikleri konserveleri Cin’e ihra¢ ederken, Cinlilerden pirinci ve piring yetistirmeyi
ogrenmiglerdir (Giirsoy, 2005). Diinyada en genis tiiketim alanina sahip oldugu
diistiniilen mantinin Uygurlar tarafindan Cinlilerden 6grenildiginin iddia edildigi

kaynaklar da mevcuttur (Giildemir, 2014; Belge, 2016).

Anadolu’ya go¢ edilmesiyle Tiirklerin sadece yasadigi cografya degil, komsu
oldugu toplumlar da degismistir. Tiirkler Anadolu’ya yerlesmesiyle Akdeniz ve
Karadeniz kiyilarindaki toplumlarla komsu olmus ve bu toplumlarin zeytin, zeytinyagi

ve deniz mahsullerini kendi mutfaklarma katmislardir. Bizans Imparatorlugu ile
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komsu olunmasi ile Tiirk mutfagi ile yiizyillarca bu cografyada yasamis Yunan, Roma
ve Bizans mutfak miras: arasinda bir etkilesim gergeklesmistir. Ornegin; tavukgdgsii
tatlis1 Roma ve Bizans mutfaklarindan 6grenilmistir. Yasanan cografyanin degismesi
farkli etnik kdkene ve dine sahip toplumlarla tanisilmis ve bir arada yasanmistir. Bu
durum mevcut mutfak kiiltiiriine bagl Tiirkler i¢in tanigtiklar1 yeni gida maddelerini
kendi tiiketebilecekleri sekilde kendi mutfaklarina dahil etme imk&ni ortaya

cikarmistir (Faroghi, 2000; Mankan, 2012; Yonet Eren, 2022).

Osmanli Devleti’nin uyguladig1 fetih politikasi ile sinirlart hizla gelismis ve
devlet imparatorluga doniismiistiir. Yiizyillar icerisinde sinirlarin genislemesi ile ¢ok
sayida toplumla komsu olunmustur. Bu sayede daha fazla kiiltiirle etkilesime girilmis,
yeni yemekler ve gida maddeleriyle tanisilmig, yeni pigirme teknikleri 6grenilmistir.
Orta Asya’dan giiniimiize uzanan siire¢ boyunca Tiirklerin etkilesimde bulundugu
cografyalar; Ortadogu, Afrika, Ege Adalari, Balkanlar, Kuzey Karadeniz, Akdeniz ve
Avrupa cografyalaridir (Taring, Yildirim ve Kiling, 2019).

2.24. Gogler

Tiirkler, Tiirk mutfaginin dogdugu topraklar olarak bilinen Orta Asya’da konar
gocer bir yasam bic¢imine sahiptir. Tiirk kiiltiirlinde gogmenlik 6zel bir olgu olarak
tanimlanmaktadir. Hali hazirda Orta Asya’da konar gdcer bir hayat yasayan Tiirkler
ilk biiyiik goclerini Anadolu’ya yapmuglardir. Osmanli Devleti’nin kurulmasi ve
imparatorluk haline gelmesi siirecinde Tiirkler 6nce Balkanlar’a, XVIII. yiizyilin
sonlarina dogru ise Kirim, Makedonya, Girit ve Kafkaslar’a dogru gogler devam

etmistir (Bozkurt ve Ozgiizel, 2019).

Tiirkler icin go¢ tarihsel olarak uzun bir siire¢ boyunca yasam bicimi olarak
benimsenmistir. ‘GO¢ yolda diizelir’ atasézii Tiirklerin yasam bigiminin 6ziinii
olusturmaktadir. Tiirk gé¢iiniin en dikkat ¢ceken 6zelligi go¢ icin herhangi bir hazirlik
yapilmamasidir. Ciinkii zaten bohga kiiltiiriine sahip olan Tiirkler her an géce hazirdir.
Bu durum beslenme sistemini de derinden etkilemistir. Orta Asya Tiirk mutfagina
bakildiginda gd¢ sartlarina dayanikli gida maddelerinin tiiketildigi goriilmektedir.
Bunlardan en bilineni pastirmadir. Temel gida maddeleri et olan konar gocer Tiirkler
yasam bi¢imlerine uygun gida muhafaza yontemlerinde ustalasmislardir. Et genellikle

kurutma, fermantasyon ve konserve yontemleri ile muhafaza edildiginden Tiirkler bu
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yontemlerin uygulanmasinda oldukca ilerlemislerdir. Yogurdun kurutularak
saklanmasi ve tarhana iiretiminde kullanilmasi yine yasam seklinin ortaya ¢ikardig:
sonuglardan biridir. Yine konar gdcer hayatin bir getirisi olarak sadece hizl iiriin
veren, siirekli ilgi ve bakim istemeyen tarim {riinleri yetistirmis, yavas iiriin veren

tarim iirlinlerini ise yilin sadece belirli donemlerinde tiiketmislerdir (Celik, 2020).

Gogler, Tiirk mutfaginin zenginlesmesinde rol oynayan 6nemli bir olgudur. Orta
Asya’da yasayan Tiirkler tiiketecekleri gida maddelerini go¢ sartlarina gore belirleyip
beslenme sistemlerini bu gida maddeleri gergevesinde olusturmuslardir. Anadolu’ya
gbc etmek i¢in ¢iktiklar1 yolda ¢ok sayida yeni gida maddesiyle tanigsmislardir. Gog
yolunda karsilastiklar1 toplumlarin mutfak kiiltiiriinden de etkilenen Tiirkler kendi
kiiltiirlerini temelde tutarak 6grendikleri yeni gida maddelerini mutfaklarina dahil

etmislerdir (Ari, 2012).

Tiirklerin Anadolu’ya gdcii yolda tanistiklar: gida maddelerine ek olarak bir¢ok
gida maddesinin ve yemegin mutfaga dahil olmasini1 saglamistir. Tiirkler Anadolu’ya
geldiklerinde burada yasayan halkin mutfag: ile tanismislardir. Anadolu’nun sahip
oldugu verimli topraklarinda yetisen tarim iirlinlerini 6grenmisler ve mutfaklarina
dahil etmislerdir. Gogebe gelenegi olarak et ve diger hayvansal iirlinler beslenme
sisteminin temelini olustursa da tahil ve undan elde edilen unlu mamuller, farkli
tiirlerde sebzelerle hazirlanan yemekler, Orta Asya’ya kiyasla daha gelismis bir meyve
kiiltiirti, tath, serbet, tursu gibi yeniliklerle Tiirk mutfag: gelismis ve zenginlesmistir

(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014).

Goglerin Tirk mutfagina etkisi Tiirklerin yaptig1 goglerle sinirli degildir. Ayni
zamanda Tirk topraklarina yapilan gogler de Tiirk mutfaginin sekillenmesinde rol
oynamigtir. Tiirklerin Anadolu topraklarina gelisiyle baslayan Tiirk-Yahudi iligkileri
XIV., XV. ve XVL. yiizyillarda gerceklesen biiyiik goglerle kuvvetlenmistir. Birlikte
yasamaya baglayan topluluklar birbirlerini sosyal agidan da etkilemistir. Bugiin
Ispanya olarak bilinen Endiiliis’ten gégen Seferad Yahudileri oradaki Roma ve Arap
mutfaklarinin etkisiyle ¢esitlenen beslenme aligkanliklarini Anadolu’ya tagimiglardir

(Ipkoparan ve Ozkanli, 2020).

1877-1878 yillarinda gerceklesen Doksan Ug Harbinden sonra yarim milyon
Tiirk Osmanl topraklarina go¢ etmek zorunda kalmistir. Gog eden Tiirkler Rumeli,

Istanbul ve Rodop daglarma yerlesmislerdir. Cumhuriyet Dénemi’nde de gdcler
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devam etmistir. 1923-1938 yillar1 arasinda Bulgaristan’dan, 1919-1040 yillar1 arasinda
Yugoslavya’dan, 1923-1938 yillar1 arasinda ise Romanya’dan Tiirk topraklarina
goclerin yasandig1 bilinmektedir. 1917 yilinda gerceklesen Bolsevik Ihtilali’nden
sonra 1919-120 yillarinda Beyaz Rus miiltecileri Istanbul’a go¢ etmislerdir. G¢ eden
topluluklar yerlestikleri bolgelere geldikleri yerin beslenme aliskanliklart ve mutfak
kiiltiirlerini de beraberinde getirmislerdir (Ahbab, 2016; Kaplan, 2017; Atik ve Atik,
2020).

2.2.5. Din Etkisi

Din, toplumlarin giindelik yasamlarini diizenleyen, kurallarla hayatin her alanina
miidahale eden inang sistemlerine verilen isimdir. Ilkel inanislardan semavi dinlere
kadar tiim inang sistemlerinde baz1 gida maddelerine anlamlar yiiklenerek yemesine
izin verilmis ya da yasaklanmistir (Seker, 2020). Din mutfak kiiltiirlerinin olusumunda
degismeyen bir unsur olarak gorev almaktadir. Fizyolojik olarak beslenmek zorunda
olan insani tiikketecegi gida maddeleri hususunda en ¢ok sinirlayan faktorlerden biri

dindir (K6zleme, 2012).

Inandiklar1 dinler tarih boyunca Tiirk toplumunun beslenme sistemini
etkilemigstir. Orta Asya’da yasayan Uygur Tiirkleri Maniheizm dinini benimsedikten
sonra bu dinin Ogretilerine gore yasamaya baglamiglardir. Maniheizm dini et, siit
iriinleri ve mayali icecekleri tiiketmeyi yasakladigindan bu dini kabul eden Uygurlar

bu gida maddelerini tiiketmeyi birakmistir (Baran Tekin, 2014).

Tiirklerin Islamiyet’i kabulii ile beslenme sistemlerinde biiyiik bir degisim
yasanmustir. Islamiyet domuz ve domuzdan elde edilen herhangi bir yemegi yemeyi
yasakladigindan domuz Tiirk mutfak kiiltiiriinde hi¢ yer almamistir. Ayrica esek, katir
ve at gibi tek tirnakli hayvanlarin yenmesi ve siitlerinin i¢ilmesi de yasaklanmistir
(Giiler, 2010). Islam dinin alkollii icecek tiiketimini yasaklamas: sebebiyle Orta Asya
Tiirklerinin milli icecegi olan kimizin tiiketimi tam olarak sonlanmasa da oldukga
azalmustir. Islam dini yirtic1 ve etobur hayvanlar, Allah adina kurallara uygun bigimde
kesilmis hayvanlar, alkol, les, viicut i¢in zararli maddeler ve kan tiilketmeyi kesinlikle

yasaklamistir (Sauner, 2008; Demirgiil, 2018).

Islamiyet’in kabul edilmesiyle sebebiyle Araplarla iletisim artmis, Arap

mutfaginda yer alan Islami gelenekler olarak degerlendirilebilecek yemekler ve tatlilar
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Tiirk mutfaginin vazgegilmezleri arasina girmistir. Ramazan ayinda giillag, muharrem
ayinda agsure tiiketilmesi, 6lenlerin arkasindan helva yapilmasi ve sene-i devriyelerinde
lokma doktiiriilmesi bu geleneklerden bazilaridir (Dilmeg, 2021). Selguklu mutfaginda
Islam etkisi geleneksel gida maddelerinin tiiketilmesi, israf ve gdsteristen kaginilmasi

gibi etkilerle kendini gostermistir (Giirsoy, 2005)

Islamiyet’in temizlige 6nem veren bir din olmasi Tiirk sofralarinda yemekten
once ve sonra ellerin yikanmasi ile kendini gdstermistir. Yemeklere ‘besmele’ ile
baslanmas1 ve ‘Hamd’ ile bitirilmesi yine Islamiyet’in Tiirk sofralarina yanstyan
etkilerindendir (Siiriicioglu, 2008). islam dininde yilin bir ayinda orug tutmay1 kutsal
kabul etmektedir. Beden ile gerceklestirilen bir ibadet olan orug, giin igerisinde belirli
bir siire yemek yemeyi yasaklamaktadir. Sabah ezani ile baslayan aglik siiresi aksam
ezanina kadar devam etmektedir. Giin boyu stiren aclik aksam ‘iftar’ adi verilen aksam
ogiiniinii daha 6zel kilmustir. iftar sofralarinda geleneksel yemekler ve giillag gibi
ramazan ayma dzel hazirlanan tathlar yer almistir (Kalayci, 2021). islam’1 kabuliiyle
birlikte Tiirk mutfaginda ekmek, tuz, hurma, su, zeytin gibi baz1 gida maddeleri dini
sembol haline gelmistir (K6zleme, 2013).

2.3. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Diger Mutfak Kiiltiirleriyle Etkilesimi

Tiirk mutfagi, tarih boyunca birgok farkli kiiltiir ve medeniyetle etkilesimde
bulunmus, bu etkilesimlerden beslenerek zenginlesmistir. Orta Asya’da siirdiirdiikleri
konar goécer yasam tarzindan Anadolu’nun bereketli topraklarina, Osmanlh
Imparatorlugu’nun hiikiim siirdiigii genis cografyadaki farkli topluluklarla olan
iliskilerine kadar uzanan bu uzun zaman diliminde, Tiirk mutfag1 bir¢ok mutfak
kiiltiiriinden etkilenmis ve diger mutfak Kkiiltlirlerini etkilemistir. Bu kiiltiirel
etkilesimler, Tirk mutfaginin kendine 6zgii kimliginin olusmasinda etkin bir rol
oynamig ve Tirk mutfagina evrensel bir boyut kazandirmistir. Bu boéliimde, Tiirk
mutfaginin tarihsel siire¢ igerisinde diger mutfak kiiltiirleriyle etkilesimi ve bu

etkilesimlerin Tiirk mutfagina olan katkilar1 agiklanacaktir.

2.3.1. Balkan Mutfagi Ozellikleri ve Tiirk Mutfagina Yansimalar

Balkan cografyasinin ilk yerlileri bircok kaynakta Illiryalilar ve Trakyalilar
olarak gosterilmektedir. Balkan cografyasinda Osmanli Imparatorlugu da dahil olmak

lizere bir¢ok imparatorluk yasamis ve bu imparatorluklar mutfak kiiltiiriini
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etkilemistir. Yunan, Roma ve Bizans medeniyetleri uzun siire bu cografyada yasamis
ve bu cografyanin mutfak kiiltiiriinii sekillendirmislerdir. Balkanlar XV. yiizyilda

Osmanli Devleti hakimiyetine girmislerdir (Nasuhbeyoglu, 2008).

Balkan mutfagi, Balkan cografyasinda yasayan toplumlarin her birinin belirli
oranda sahip oldugu ortakliklar olarak tanimlanabilmektedir. Balkan mutfag: Tiirk,
Italyan, Macar, Yunan, Avusturya ve lokal mutfak Kkiiltiirlerinin karigtmindan
olusmaktadir (Bradatan, 2013). Balkan mutfaginda genellikle kirmiz1 et ve tavuk eti
tilketilmektedir. Akdeniz’e kiyis1 olan bolgelerde balik tiiketimi de yaygindir. Yerel
peynirlerin ve kiraz, seftali, iizim, elma, kavun, incir gibi meyvelerin tliketimi
yaygindir. Meyveler taze olarak ya da gida muhafaza yontemleri ile korunarak
tilketilmektedir. Soguk iklimlerin hakim oldugu bolgelerde lahana ve kok salgam gibi
sebzeler tiiketilmektedir. Balkan mutfak kiiltiiriinde sebze yemekleri mevsiminde taze
sebzelerle yapilmaktadir. Balkan mutfagin1 olusturan mutfak kiiltiirleri; Arnavut
mutfagi, Bosnak mutfagi, Bulgar mutfagi, Hirvat mutfagi, Karadag mutfagi, Kosova
mutfagi, Makedon mutfagi, Rumen mutfagi, Sirp mutfagi, Sloven mutfagi ve Yunan

mutfagidir (Plunket, Maric ve Oliver, 2012).

Balkanlar’dan gdcen topluluklar Anadolu’ya geldiklerinde yemeklerini
“Masinga” adin1 verdikleri bir tlir sobada pisirmislerdir. Go¢gmenler sayesinde bu
sobalar Anadolu’nun farkli yerlerinde bilinir hale gelmistir. Balkan gé¢gmenlerinden
ogrenilen bir diger mutfak ekipmani da krema yapma makinesidir. Go¢menlerin
tanittig1 bu makine ile Kars ve civarindaki bolgeler krema dnemli bir gelir kaynagi
haline gelmistir (Tiirkdogan, 1962). Semizotu, sevket-i bostan, roka, arapsagi ve tere
gibi yesillikler yine Girit gé¢menleri tarafindan tamtilmistir (Ekinci, 2021). Balkan
gocmenlerinin geldikleri yorelere 6zgii birbirinden farkli kofteleri glinlimiiz Tiirk
mutfaginda hala sevilerek tiiketilmektedir. Ornegin; Kocaeli ve Adapazar bolgelerine
yerlesen Balkan go¢menlerinin getirdikleri kofte kiiltiirii bugiin 1slama kofte olarak
bilinmektedir. Balkan mutfagmin “cevapi” adli koftesi de Inegdl kofteyle benzerlik
gostermektedir (Ugurkan, Uziimcii ve Alyakut, 2017). Baz1 kaynaklara gére balik
corbast ve ogmag/omag corbast Balkan topraklarindan gelen gd¢menler tarafindan

Tiirk mutfagina dahil edilmistir (Ar1, 2010; Fereli ve Alyakut, 2018).

XIX. yiizyllda Anadolu topraklarindaki patates iiretimin artmasinda Balkan
gocmenleri 6nemli bir role sahiptir. Miibadele ile gelen Girit gogmenleri zeytin ve
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zeytinyagini siklikla tiikettiklerinden bulunduklari bolgelerde zeytin ve zeytinyagi
tiiketimini yayginlastirmislardir. Zeytinyagli yemeklere ek olarak salata ve baliklarda
zeytinyagi tiikketimi artmigtir. Pirasa Balkan gdgmenleri tarafindan siklikla tiiketilen
bir sebzedir. Manca, Arnavut cigeri, elbasan tava, Arnavut koftesi, kuzu etli sevket-i
bostan, kabak cicegi dolmasi, bakladan elde edilen fava gibi yemekler ve sarmasik,
1sirgan, cibez, turpotu, hindibag, radika gibi otlar Balkan mutfaginin Tiirk mutfagina

yapmis oldugu katkilar olarak degerlendirilmektedir (Ak¢igek, 1994; Ekici, 2021).

2.3.2.  Yunan Mutfag Ozellikleri ve Tiirk Mutfagina Yansimasi

Diinyanin en eski mutfaklar1 arasinda yer alan Yunan mutfag: otlar, zeytinyag,
limonla tatlandirilan balik ve deniz iirlinleri, koyun eti ve Akdeniz cografyasinin
sebzelerinin siklikla kullanildigi bir mutfak olarak degerlendirilmektedir. Yunan
mutfak kiiltiirii Akdeniz mutfaginin bir yansimasidir. Geleneksel Yunan mutfagina ait
uriinler genellikle saglikli kabul edilmektedir. Taze meyve ve sebzeler, baklagiller,
deniz {riinler, zeytin ve zeytinyagi, otlar ve tahillar Yunan mutfagmin temelini
olusturmaktadir. Yunan mutfagmin temelini olusturan Antik Yunan mutfagina
bakildiginda arpa ekmegi, sarap, zeytinyagi ve susam yagi en ¢ok karsilasilan gida
maddeleridir. Baharat kullanimi ise bir yemek ii¢ ya da dort baharatla sinirhidir (Dalby
ve Grainger, 2001).

Yunan mutfaginda yer alan bazi yemeklerin Tiirkge, Arapca ve Farsga
adlandirilmis olmalart bu durumun en biiyiik gostergesidir. Weichselbaum ve
arkadaslar1 yapmis olduklari ¢alismada bu yemeklerin Osman Devletinden 6nce de var
oldugunu Osmanli Devletinden sonra isimlerinin degistigini savunmuslardir
(Weichselbaum, Benelam, Soares Costa, 2005). Giinlimiizde Bat1 Anadolu bolgesi
mutfag1 gerek zeytinyagi kullanimi gerek deniz iiriinleri tiiketimi gerekse sebze ve
otlarn agirlikli oldugu bir beslenme sistemi benimsenmesi sebebiyle Yunan
mutfagiyla olduk¢a benzerlik gostermektedir. Tiirk mutfagi ve Yunan mutfag:
arasindaki benzerlige bakildiginda musakka, dolma, cacik, giivecler, corba gesitleri ve
salatalarin oldukc¢a benzer oldugu gbze ¢arpmaktadir. Bununla birlikte zeytinyagh
mezeler ve ot yemekleri her iki mutfakta da siklikla tiiketilmektedir (Kurnaz, 2016;

Ekinci 2021).
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2.3.3. Rus Mutfagi Ozellikleri ve Tiirk Mutfagina Yansimasi

Rus mutfaginin temel besin kaynagi sebzeler ve tahillardir. Tahillar ekmek ve
cesitli lapalarin hazirlanmasinda kullanilirken, sebzeler genellikle corbalarda, hamur
islerinde dolgu olarak ya da salamura yapilarak tiiketilmektedir. Soguk bir iklime sahip
olan Rusya’da her ne kadar mayalandirilmis tahil ve sebzelerle hazirlanan ‘okrogka’
gibi soguk corbalar tiiketilse de ‘si’, ‘bors’, ‘rassolnik’ gibi sicak corbalar Rus
mutfagimin vazgegilmez unsurlaridir. Ozellikle pancar, patates, lahana ve dana eti ile

hazirlanan bors ¢orbast Rus mutfaginin en bilinen yemegidir (Koksal, 2016).

Rus mutfaginda domuz, kuzu, sigir, kilmes hayvanlari, av hayvanlar1 siklikla
tiiketilmektedir. En bilinen et yemekleri ise domuz etinden yapilan ‘bujinina’ ve sigir
veya dana etinden yapilan ‘stroganoff’tur. ‘Boeuf stroganoff’ eksi krema ve mantar
sosla hazirlanan Rus mutfaginin diinyaca iinlii yemegidir. Rus salatasi, lahanadan
yapilan ‘shci’ ¢orbasi da Rus mutfaginin bilinen yemekleri arasinda yer almaktadir.
Ayrica farkli hammaddelerden iiretilen votka da Ruslarin milli igecegi olarak kabul
edilmektedir. Rus mutfagi dendiginde akla meze, atistirmalik, ¢ok sayida kofte,
konserve, balik, patates, lahana, pancar, lapa, peynir tabagi, hamur isleri, pasta,
kurabiye, tursu, sos, giiveg, av hayvani, geleneksel krep gelmektedir (Akyol ve Zengin,
2017).

Tiirk Rus iliskilerine bakildiginda ilk goéze garpan basta enerji kaynagi olmak
iizere ticari iliskiler ve is birlikleri, turizm, insaat, ekonomi ve siyasi alanlardaki
etkilesimler géze ¢arpmaktadir. 1877-1878 yillarinda arasinda gergeklesen Osmanli-
Rus savagindan sonra bagta Miisliimanlar olmak iizere Rus cografyasinda yasayan
insanlarin Anadolu topraklarina gog¢ etmesi iki kiiltiir arasindaki etkilesimi ile bir
kiiltiir akimi gergeklesmistir (Alpaslan ve Onal, 2016). XIX. yiizyilda ger¢eklesen Rus
Ihtilali sonras1 Rusya’dan kagan Ruslar kendi mutfaklarini istanbul’a getirmislerdir.
Istanbul’a gelen Rus gd¢menler burada Rus lokantalar1 agmislardir. Maxim, Sarmatov,
Rasputin, Biiyiik Moskova Kuliibii, Kievski, Turkuaz gibi restoranlar Beyaz Ruslar’in

Istanbul’da actig1 restoranlardan bazilaridir (Kardiiz, 2001).

Rus mutfagi, Giircti, Tiirk, Kazak, Balkan gibi komsu toplumlarin
mutfaklarindan etkilenmis bir mutfaktir. Rus mutfaginda, Tirk mutfagindaki
yemeklere benzeyen ya da ayni olan yemekler yer almaktadir. Mantiya benzeyen, et,

tavuk, mantar, peynir dolgulu olarak hazirlanabilen ‘pelmeni’, ‘sashik’ ad1 verilen sis
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kebap, ‘piroski’ ad1 verilen pogaca, bir tiir gozleme olarak adlandirilabilecek ‘blini’
iki mutfak arasindaki benzer yemeklere verilebilecek orneklerdendir (Akyol ve

Zengin, 2017).

2.3.4. Arap Mutfagi Ozellikleri ve Tiirk Mutfagina Yansimalar

Arap mutfagi Fas’tan Umman’a Suriye’den Sudan’a uzanan genis bir
cografyaya ait bir kiiltiirdiir. Bu genis cografyanin Arap mutfagina en biiyiik etkisi cok
sayida yoresel mutfagin olusumudur. Arap toplumlarinin yasadiklar1 cografya fiziksel
ve iklimsel olarak genis bir gida maddesi yelpazesine sahip olmalarina olanak
tanimasa da zaman igerisinde hakim olunan cografyanin genislemesi ve diger

toplumlarla etkilesim ile Arap mutfagi zenginlesmistir (Y1ildiz, 2013).

Arap mutfak kiiltiiriine genel olarak bakildiginda pide ve lahmacun gibi hamur
isleri, nohuttan hazirlanan humus falafel gibi mezeler, tahin, baharat, aci, susam, et
yemekleri, kuskus, ekmek, piring ve bulgurlar yapilan pilavlar, hurma, misir yagi,
zeytinyagi, kuyruk yagi, sadeyag, kahve, bakliyat ve tahillar, patlican, serbetli ve
hamurlu tathilar goze ¢arpmaktadir (Karaca ve Karacaoglu, 2016). Arap mutfaginda en
cok tercih edilen et ¢esitleri tavuk, kuzu, dana ve deve etidir. Etler genellikle siizme
yogurt veya labne ile servis edilmektedir. Safran siklikla kullanilan lezzet artirici
baharatlardandir. Yer fistigi, badem, ceviz ve leblebi gibi kuruyemigler ana
yemeklerden salatalara kadar bir¢ok yemekte kullanilmaktadir. Giiniin en 6nemli

oglinii 6gle yemegi olarak goriilmektedir (Giilld, 2016).

Orta Asya doneminde baglayan Tiirk ve Arap toplumlarinin etkilesimi Tiirklerin
Islamiyet’i kabuliiyle birlikte artmistir. Arap mutfak kiiltiiriiniin ~ belirgin
ozelliklerinden olan baharat ve ac1 soslar Tiirk mutfak kiiltiiriine dahil olmustur (Ertas
ve Karadag, 2013). Ozellikle Anadolu’nun giiney bdlgesinde belirgin sekilde Arap
mutfag: etkisi goriilmektedir. Islamiyet’in kabuliiyle Tiirk mutfaginda artan iran ve
Arap mutfagr etkisi et yemeklerinin kuru meyvelerle hazirlanmasi, Osmanl
mutfaginda tiiketildigi bilinen ¢ok sayida yemek ve gida maddesinin Arapca veya
Farsca kokenli olmasi, Arap mutfaginin dnemli tatlilarindan biri olan helvanin Tiirk
mutfagina dahil olmas1 gibi unsurlarla aciklanabilmektedir (Ertas ve Karadag, 2013;
Koézleme, 2012, Uner; 2014).
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Ayni cografyada yasayan toplumlarin kiiltiirlerinin birbirlerinden etkilenmemesi
olanaksizdir. Ozellikle gegmiste ¢ok sayida uygarligin yer aldigi, farkl etnik kdken ve
dine sahip toplumlarin bir arada yasadig1 Anadolu cografyasinda i¢ ice gegen mutfak
kiiltiirleri zengin bir yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasmi saglamistir (Karaca ve
Karacaoglu, 2016). Yemeklerde ve salatalarda nar eksisi, turung suyu ve sumak gibi
eksilik veren lezzet artiricilarin kullanimi, Tiirk mutfaginda siklikla tiiketilen humus,
tabule, babagannug, falafel, i¢i findik ve hurma ile hazirlanan bir tiir dolguyla
doldurulan mamul ismindeki kurabiye, un helvasi, yassi1 kadayif, murabba ve mirra
Tiirk mutfagindaki Arap mutfag: etkisi olarak degerlendirilmektedir (Kilci ve Al-
Ashraf, 2015; Sari, 2010; Isin, 2018a). Arap mutfagindaki Tiirk mutfagi izlerine
bakildiginda ise kofte (Zubaida, 2009), sis kebap, i¢i piringli harcla doldurulan sebze
dolmalari, perde pilavi, imambayildi, su boregi, tiirll, kiilbasti, tas kebabi gibi

yemekleri gormek miimkiindiir (Alkazami, 2011; Akkoyunlu, 2012).

2.3.5. Rum Mutfag Ozellikleri ve Tiirk Mutfagina Yansimalar

Antik Yunan mutfagi, Roma ve Bizans Imparatorluklariin mutfaklarinin
temelini olusturmustur. Antik Yunan’da bilinen yemekler Bizans mutfaginda da yer
almigtir. Bizans mutfagindaki en 6énemli 6zelliklerden biri neredeyse tiim yemeklerin
bir ¢esit sosla servis edilmesidir (Psellus, 2014). Tahil ve baklagiller, ekmek, havug,
pancar, salgam kokii, dereotu, ebeglimeci, ¢emen otu gibi sebze ve otlar, sarap,
zeytinyagl, zeytin agacinin yetismedigi yerlerde bezir yagi, ceviz yagi, findik yag: gibi

yaglar Bizans mutfaginin temel gida maddeleri olarak sayilabilmektedir (Dilek, 2017).

Rumlar ve Tirklerin ayni cografyada uyum igerisinde yasamalari, Osmanl
doneminde Yunanistan topraklarindan Anadolu’ya gelen gog¢menler ve 1923’te
gerceklesen niifus miibadelesinde Anadolu topraklarindan Yunanistan’a giden
gocmenler sayesinde iki kiiltiir arasindaki etkilesim iist seviyelere ulagmustir.
Yunanistan’dan gelen gogmenler kendi mutfak kiiltiirlerini Anadolu’ya tasidiklar1 gibi
giden go¢menler de Tiirk mutfak kiiltiiriine dair ogeleri Yunanistan topraklarina
tagimislardir. Osmanli mutfaginin kiymetli yemeklerinden olan kebaplar Yunan

mutfaginda da kendine yer bulmustur (Kittler, Sucher ve Nelms, 2012).
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. Analiz ve Bulgular

Calismanin yontem kisminda ifade edildigi {izere ¢aligmanin hazirlanmasinda
hem birincil verilerden hem de ikincil verilerden faydalanilmistir. Oncelikle birincil
verilerin toplanabilmesi i¢in arsiv tarama yapilmis ve boylelikle calisma kapsamina
alinan isletmelerden igerik analizi i¢in elde edilen ikincil veriler i¢in saglam bir zemin
olusturulmus, ikincil verilerin elde edilecegi kaynaklarin genel c¢ercevesi

netlestirilmeye calisilmigtir.

3.1.1. Arsiv Taramasina iliskin Bulgular

Bu boélimde Tiirk mutfagina ait yemeklerin tarihsel siirecte ilk kez hangi
ylizyilda goriildiigii onemsenmeden her yemek i¢in koken arastirmasi yapilmistir.
Koken arastirmasinda bahsi gecen kaynaklara ek olarak farkli tilkelerin gastronomi
tarihi hususunda yapilmis ¢ok sayida calisma incelenmistir. Kaynaklarin birbiriyle
celismesi durumunda sayica en fazla kaynagin isaret ettigi veri dogru kabul edilmistir.
Alan yazini taramastyla yapilan arsiv taramaya gore elde edilen teorik alt yap1 asagida

yer almaktadir.

Bu kisimda, 6ncelikle arsiv taramasi sonucu elde edilen teorik alt yap1 sonucu
olusturulan yapi, ¢alisma kapsamina alinan isletmelerin meniilerinde yer alan
yemeklere gore igerik analizine tabii tutulmustur. Oncelikle isletmelerin meniilerinde
yer alan her bir menii kalemi kodlanmuis, veriler belirlenen temalara gore diizenlenmis,

temalar arasi iligki incelenmis ve ¢alisma sonucu elde edilen veriler yorumlanmustir.

3.1.1.1. Corbalar

Corba, Orta Asya Tiirk mutfagindan glinlimiize kadar uzanan siire¢ boyunca
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin vazgeg¢ilmez bir 6gesi olmustur (Gtiler, 2010). Doyurucu ve
besleyici olmasi sebebiyle her daim Tiirk mutfaginda kendine yer bulan corbalarin
tilketimi Orta Asya donemi Tiirk mutfagina kadar dayanmaktadir. Geleneksel olarak
et suyu veya tavuk suyuyla hazirlanan corbalar yogurt, eriste, et parcalar1 ve tahil

kullanilarak hazirlanmistir (Ogel, 1991).
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Amasya Bamya Corbasi: 2018 yilinda Amasya’nin ‘Cigek Bamyas1’ mense ad1
(Tiirk Patent Kurumu, 2018), 2021 yilinda ise ‘Amasya Etli Cicek Bamyas1’ yemegi
mahrec isareti alarak cografi isaretli {irtinler listesine girmistir (Tiirk Patent Kurumu,
2021). Bamyanin Anadolu topraklarina gelisi XVII. ylizyila tarihlenmektedir (Eksen,
2008). Anavatan1 Afrika’da geleneksel olarak bamyanin kurak mevsimlerde gorba
yapilmak tiizere kurutuldugu ve bamya ile tatlandirilmis et g¢orbasi tiiketildigi

bilinmektedir (Goody, 2013).

Balik Corbasi: Tirklerin Orta Asya’da yasadiklar1 donemden itibaren balik
yedikleri bilinmektedir (Giildemir, 2014). Her ne kadar Tiirklerin balik yedigi ve corba
ictigi bilinse de balik ¢orbasi ilk kez XVII. yiizy1l Osmanli eserlerinde goriilmektedir
(Sakaoglu,1985). XVIIL. yiizyilda Seyyid Hasan Efendi, 1660-1664 yillar1 arasinda
tuttugu giincede ‘balik sorvasi’ olarak gegen balik ¢orbasi ve kefal corbasindan

bahsetmistir (Can, 2015).

Mevsimsel Corba: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir ¢orbadir.

Incik Paca Corbasi: Tiirklerin Orta Asya’da yasadiklar1 dénemden itibaren
incik, paca, kelle gibi sakatatlar1 tiikettikleri bilinmektedir. Eski Tiirklerin
beslenmesinde 6nemli bir yer tuttugu bilinen paga yemekleri, hazirlanis kivamina gore
corba ya da yemek olarak adlandirmistir (Taneri,1978; Geng, 2008; Ogel, 1991; Kilig
ve Albayrak, 2012). Orta Asya doneminden sonraki tiim dénemlerde paga ¢orbasinin
sik tiiketilen bir corba oldugu bilinmektedir (Arman, 2011; Giirsoy, 2016; Tezcan,
2000; Unver, 1952; Sirvani, 2018).

Mercimek Corbasi: Mercimek, eski Tiirkler tarafindan taninan ve tiiketilen bir
baklagildir (Giiler, 2010; Giirsoy, 2005). Orta Asya déneminde mercimek ¢orbasinin
Tiirkler tarafindan tiliketildigini belirten ¢alismalar olsa da (Giiler, 2010) bilginin
kaynag1 belirtilmedigi i¢in kaynak belirten ¢alismalar dikkate alinmistir. Baslarda
‘yasimuk’ adi verilen mercimek, Selguklu doneminin hediye edilecek kadar degerli
kabul edilen bir gida maddesidir (Ogel, 2000). Anadolu Selguklularinin XIII. yiizyilda
mercimek corbasi tiikettigi Mevlana’nin Mesnevi adli eserinden anlasilmaktadir

(Halic1, 2007; Mevlana, 2020).
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Ezogelin Corbasi: Ezogelin corbasi, ilk kez XX. ylizyilda Gaziantep’in Oguzeli
ilcesinde yasayan bir kadin tarafindan pisirilmistir. 2017 yilinda Oguzeli Belediyesi
tarafindan tescil bagvurusu yapilmig, 2020 yilinda tescil islemleri tamamlanarak
geleneksel {iriin ad1 ile tescillenmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2020a). Elekten siiziilerek
tiiketildigi gibi siliziilmeden de tiiketilebilmektedir (Arlt ve Giimiis, 2007; Halici,
1991). XIX. ylizyilda kaleme alinan Ascibasi adli kitapta mercimek ¢orbasina 2
oraninda ince ¢orbalik bulgur karigtirilmasi séylenmistir. Bu da ezogelinin ¢orbasinin
ilk 6rneklerinden biri olarak degerlendirilebilir (Tosun, 2016). Cumhuriyet déonemi

Tiirk mutfaginda da siklikla yapilan ¢orbalardandir (Algar, 1991; Ozan, 2001).

Et Suyu Corba: Orta Asya Tiirklerinin et suyunu ¢orba yapiminda kullandig1
ve bu corbalarin genellikle et, bakliyat ya da her ikisi birden kullanilarak hazirlandig1
bilinmektedir (Alabacak, 2018). Sel¢uklu doneminde et suyu c¢orbaya ekmek
dogramak suretiyle yapilan tirit, donemin en popiiler yemeklerinden biri olmustur
(Taneri, 1978). X VL. ylizyilda tutulan saray defterlerinde ad1 gecen surba-i sade’nin et
suyu ¢orba oldugu diisiiniilmektedir (Reindl-Kiel, 2016).

Kuru Cicekli Bamya Corbasi: Bamya ve kusbasi et ile hazirlanan bir ¢orbadir.
Orta Anadolu’da bir¢cok sehirde hazirlandig1 bilinmektedir. Genellikle serbetli
tatlilardan sonra mideyi rahatlatmak ve sindirimi kolaylastirmak amaciyla
tilketilmektedir (Ciftei, 2019). 2021 yilinda mahreg isareti alarak ‘Konya Bamya
Corbast” adiyla cografi isaretli {irlinler listesine girmistir (Tirk Patent Kurumu,
2021b). Bamya corbasinin Afrika’da geleneksel olarak pisirilen bir yemek oldugu
bilinmektedir (Pilcher, 2006).

Sebze Corbasi: Sebze, Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan tiiketilen
gida maddelerinden biridir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017). Selguklu dénemi Tiirk
mutfaginda lahana gibi sebze bazli ¢orbalarin yapildig: bilinmektedir (Mevlana,1992;
Cakar, 2022). XV. yiizyilda lahana c¢orbasi, peynirli lahana gorbasi ve kabak corbasi
tarifleri yer almaktadir. Sebze corbasi adinda bir tarif goriilse de tarif incelendiginde
bu ¢orbanin et, nohut, piring ve piring, nohut, pirasa ile yapilan bir cesit kofte ile
hazirlandig1 goriilmektedir (Sirvani, 2018). XVI. yiizyilda kaleme alinan eserlerde ise
taze bakla ¢orbasi, havug corbasi ve salgam corbasi ile karsilasilmaktadir (Tezcan,
1998). Bugiin bilinen sebze ¢orbasi ise Osmanli Devleti’nin son donemlerinde goriilen
alafranga ¢orbalardan biridir (Samanci, 2008). Ancak bu ¢orba restoranin tercihine
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gore hazirlanan bir ¢corba olup, igerigi restoran tarafindan istege gore degistirildigi i¢in

restorana ait bir ¢orba olarak degerlendirilmistir.

Terbiyeli iskembe Corbasi: Iskembe, Orta Asya doneminden beri Tiirkler
tarafindan tiiketilen sakatatlardan biridir (Tezcan, 2000; Solmaz ve Diilger Altiner,
2018). XI. yiizyll Karahanli Tirklerinin iskembe yedigi donemin yazil
kaynaklarindan anlagilmaktadir (Yusuf Has Hacib, 2015). Eski Tiirkler tarafindan
genellikle kizartilarak ya da yemeklere eklenerek tiiketilen iskembe, Selguklu
doneminde daha ¢ok corba yapilarak tiiketilmistir (Ogel, 2000). Iskembe ¢orbasinin
Mevlevi mutfaginda tiiketilen bir corba oldugu Mevlana’nin Fihi ma fih adl1 eserinden

anlagilmaktadir (Mevlana, 2009).

Bugday Corbasi: Orta Asya doneminde Tiirkler, basta bugday olmak iizere ¢ok
sayida tahil tiiketmislerdir. Bugday ¢orba, yemek ve un yapiminda kullanilmistir
(Durlu Ozkaya ve Comert, 2017). Bugday corbasindan Anadolu Selguklu Devleti
donemine ait 6nemli bilgiler iceren Mesnevi’de su sekilde bahsedilmistir: “Esegin
karn1 saman, ot; insanin midesi bugday ¢orbasi ister*. Buradan da anlagilacag tizere
Selguklularda bugday corbasi tiiketmek aligkanlik halini almistir (Oral, 2008). XIII.
yiizyilda bugday corbasi bugday, yogurt, sadeyag, kuru nane, tuz ve su ile haslama
teknigi kullanilarak hazirlanmistir (Akkor, 2013). XV. yiizy1l Osmanli mutfaginda ise
bugday as1 olarak verilen tarif bugday ¢orbasindan ziyade et ve bugday ile hazirlanan
bir ¢esit yemege aittir (Sirvani, 2018). Yine XV. yiizyila tarihlenen II. Sultan Bayezid
vakfiyesinde bugday asindan daha sulu bir sekilde hazirlanan “bugday sorbasi”ndan
bahsedilmektedir (Unver, 1952). XVI. yiizyilda Osmanli topraklarmi ziyaret eden
seyyah Hans Dernchwam bugday ¢orbasini Tiirklerin bas yemegi olarak tanimlamigtir

(Dernschwam, 1987).

Yogurtlu Ispanak Corbasi: Eski Tiirklerin mutfaklarinda yer alan en énemli
gida maddelerinden biri yogurttur. Tamamen Tiirklerin bulusu olan yogurt, gocebe
hayatin ortaya ¢ikardigi bir kiiltiir 6gesidir. Yogurt ile hazirlanan yemekler Tiirk
mutfaginin en 6zgilin yemeklerini meydana getirmektedir (Kozleme, 2012). Yogurt,
XI. yiizyilda kaleme almman Divanu Lugati't-Tiirk’te siklikla adi gegen besinlerden
biridir (Kasgarlt Mahmud, 1985). Bu donemde tiiketildigi bilinen ayran as1, yogurdun
sulandirilmasi ve igerisine sebze veya meyve dogranarak hazirlanmaktaydi (Baykara,
2001). Yogurtlu ¢orba, Selguklu donemi Tiirk mutfaginin da sevilen yemeklerinden
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biridir (Oral, 2008). Tiirklerin Orta Asya’da yasadiklart donemde 1spanak tiiketmeye
basladig diisliniilmektedir (Baysal, Kutluay-Merdol, Cigerim-Tasc¢1, Sacir ve Basoglu,
2000; Geng, 2008; Ogel, 2000). Ancak yazili kaynaklara bakildiginda Tiirklerin
1spanak yetistirdigi ve tiikettigine dair yazili kanitlar en erken Selguklu donemine

tarihlenmektedir (Cakar, 2022).

Yayla Corbast: Selguklu doneminde imarethanelerde halka dagitildig: bilinen
corbalardan biri piring ¢orbasidir (Unver, 1952). XV. yiizy1l Osmanli sarayinda piring
corbasinin maydanozla hazirlandig bilinmektedir (Eksen, 2004). X VI. yiizy1l Osmanl
donemi kayitlarinda sicak olarak tiiketilen piringli bir yogurt corbasindan

bahsedilmektedir (Yerasimos, 2014).

Domates Corbasi: Domatesin Osmanli mutfagina kullanilmaya baslanmasi
XIX. ylizyila tarihlenmektedir (Samanci, 2008). Domates ¢orbasi ilk kez 1800Lii
yillarin ikinci yarisinda yazilan yemek Kkitaplarinda goriilmistiir. Bu yemek
kitaplarinin ilki ilk kez 1857 yilinda yayimlanan Miss Leslie’s New Cookery Book
(Leslie, 2012), ikincisi ise ilk kez 1872 yilinda yayinlanan The Appledore Cook
Book’tur (Parloa, 2013). Tiirk mutfaginin yazil kaynaklarinda ise domates ¢orbasi ilk

kez XX. ylizyilda yer almistir (Mevlan, 2019).

Tavuk Corbasi: Tavuk, Tiirkler tarafindan Orta Asya doneminden beri tiikketilen
bir gida maddesidir. XI. yilizyilda Selguklu devletinde verilen bir ziyafette tavuk
corbasi ikram edilmistir (Isin, 2020). XVI. yiizy1l Osmanli sarayinda personele bir yil
boyunca tavuk suyu, piring, kestane, eriste, nohut gibi malzemelerle pisirilen ve limon
ve yumurta saristyla hazirlanan terbiyeyle baglanan tavuk c¢orbasi verildigi
bilinmektedir (Yerasimos, 2002). Yine XVI. yiizyilda Sultan Bayezid ve Sultan
Cihangir’in siinnet diigiinleri i¢in verilen ziyafette konuklara tavuk g¢orbasi ikram
edilmistir. (Tezcan, 1998). Bahsi gecen tavuk corbasinin yapiminda kdy tavugu,
piring, tereyagi, yumurta, limon, nisasta, badem, safran, sirke, nar, tuz ve su
kullanilmistir (Yerasimos, 2019). XVII. yiizyllda Osmanl saray ziyafetlerinin
tamaminda tavuk c¢orbasi yer almaktadir (Reindl-Kiel, 2016).

Tarhana Corbasi: Tarhana ¢corbasinin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri Orta Asya
donemine dayanmaktadir (Sormaz, Onur, Giines ve Nizamoglu, 2019). Yogurdun
mucidi olarak kabul edilen Tiirkler tarhanay1r yogurt saklama yontemlerinden biri

olarak uygulamiglar ve yogurttan tarhana iiretmislerdir (Tamer, Kumral, Asan ve
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Sahin, 2007; Unver Alcay, Yal¢in, Bostan, Dingel, 2015). Divan-u Ligati’t- Tiirk’te
gecen ve soguk kis giinleri i¢in saklanan yogurt anlamina gelen “tar” kelimesinin
tarhana icin kullanildigi ve tarhananin Orta Asya’dan Anadolu’ya Anadolu

Selcuklulari tarafindan getirildigi diisiiniilmektedir (Ozgelik, 2021).

Bakla Corbasi: Bakla, 6zellikle ac1 bakla, Tiirklerin Orta Asya’dan beri bildigi
ve tiikettigi bir gida maddesidir. Orta Asya’dan Cin’e gecmesi sebebiyle Cinliler
baklaya “Bati Tiirkistan fasulyesi” demislerdir (Ogel, 2000). Bu dénemde bakla ve
bezelye gibi bitkiler “burcak” veya “bogriilce” olarak adlandirilmistir (Alpargu, 2008;
Erdogan, 2010). XVI. yiizyill Osmanli donemi sofralarinda baklanin yer almistir
(Savkay, 2000; Karatas 2018). Ancak bakla ¢orbasi ilk kez XVII. yiizyilda sarayda

verilen divan yemekleri kayitlarinda yer almigtir (Bon, Withers, Goodwin, 1996).

Visneli Tarhana Corbasi: Tarhana ¢orbasinin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri
Orta Asya donemine dayanmaktadir (Sormaz, Onur, Giines ve Nizamoglu, 2019).
Yogurdun mucidi olarak kabul edilen Tiirkler tarhanayr yogurt saklama
yontemlerinden biri olarak uygulamislar ve yogurttan tarhanay: tiretmiglerdir (Tamer,
Kumral, Asan ve Sahin, 2007; Unver Alcay, Yal¢in, Bostan, Dingel, 2015). Divan-u
Lagati’t- Tiirk’te gecen ve soguk kis giinleri i¢in saklanan yogurt anlamina gelen “tar”
kelimesinin tarhana i¢in kullanildigi ve tarhananin Orta Asya’dan Anadolu’ya
Anadolu Selcuklulari tarafindan getirildigi diisiiniilmektedir (Ozcelik, 2021). Tarhana

corbasinin vigneli versiyonuna higbir kaynakta rastlanmamustir.

Mercimekli Eriste Corbasi: Mercimekli eriste corbasi icerisindeki gida
maddeleri ve hazirlama teknigi agisindan incelendiginde Orta Asya Tiirk mutfaginin
en bilinen yemegi tutmag ile oldukg¢a benzerlik gostermektedir. Tutmac, hamur agilip
kiigiik parcalara kesildikten sonra et veya mercimekle pisirilerek hazirlanan bir

corbadir (Alabacak, 2018).

Mantar Corbasi: Mantar ¢orbasinin temeli siit, un ve tereyagidir. Olmasi
gerekenden daha s1vi1 bir besamel sos hazirlanir ve bu sos ¢corbanin temelini olusturur.
Daha sonra pisirilen mantarlar ¢orbaya eklenerek corba tamamlanmaktadir. Krema,
sarimsak ve farkli baharatlarla hazirlanan versiyonlar1 da vardir (Sitwell, 2013).
Besamel sosa benzeyen ilk sos tarif La Varenne’nin 1651 yilinda yayinladig kitapta
goriilmektedir. Besamel sos daha sonra XVIIL. ylizyilda Fransa’da ortaya cikan

Nouvelle Cuisine akiminda diger 4 temel sosla birlikte siniflandirilmistir (Beaugé,
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2012; Aksoy ve Uner, 2016). Besamel sos gibi Fransiz mutfagina ait birgok yemegin
XIX. yiizyll Tanzimat hareketi sonrasi goriilen Batililasma hareketi ile Anadolu

cografyasina geldigi bilinmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014).

Kizileikh Tarhana Corbasi: Yogurttan elde edilen tarhana, Orta Asya’da
yagsayan Tirkler tarafindan bulunup diger mutfaklara kazandirilmis bir gida
maddesidir (Belge, 2016). Kizilcik ise eksiligi sebebiyle Orta Asya Tiirk mutfaginda
yer alan gida maddelerinden biridir (Ogel, 2000; Dilmeg, 2021). 2017 yilinda Bolu
kizilcik tarhanasi (Tirk Patent Kurumu, 2017a), 2021 yilinda ise Kiitahya kizilcik
tarhanasi (Tiirk Patent Kurumu, 2021c) mahreg isareti alarak cografi tirlinler arasinda
girmistir. Kizileik, arpa gdcesi veya bugday unu ve tuz ile hazirlanan kizilcikli tarhana
corbasi, tereyagi, sarimsak, sogan ve ¢esitli baharatlar ile pisirilen geleneksel bir

corbadir (Uslu ve Yilmaz, 2022).

Anah Kizh Corbasi: Ana ad1 verilen i¢li kofteler ve kiz ad1 verilen igli koftenin
hamurundan yapilan kiigiik koftelerin su veya et suyunda haglanarak yag, sogan, salga,
nohut ve cesitli baharatlarla pisirildigi bir corba ¢esididir (Késker ve Ozbey, 2021).
Tiirkiye’nin Dogu ve Giiney Dogu illerinde siklikla tiiketildigi bilinmektedir.
Malatya’da tiritli kofte ve tiritli dolma olarak da bilinmektedir (Giildemir, 2019a).
Adana Ticaret Odasi’nin bagvurusuyla 2020 yilinda Adana Anali Kizli olarak
tescillenmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2020b). Malatya Yesilyurt Belediyesi ise 2021
yilinda ‘Malatya Tiritli Kofte’ ismiyle tescil ettirerek mahreg isareti almistir (Tiirk

Patent Kurumu, 2021¢).

Arabast Corbasi: Arabasi c¢orbasi Orta Anadolu’'nun en gbézde kis
yemeklerinden biridir (K6zleme, 2012; Cevik ve Yildirim Sagilik, 2018). Corbanin
tarihi ve kokeni kesin olarak belgelenmemis olsa da genellikle cumhuriyet donemi ve
sonrast kirsal ve geleneksel Tiirk mutfagi ile iliskilendirilmektedir. Anadolu’nun farkli
sehirlerinde yorelerinde, yapildigi yoreye 6zgii bir bicimde tavuk, keklik, tavsan, kaz,
ordek, hindi gibi farkli hayvanlarin etleriyle hazirlanan cesitlerine rastlanmaktadir
(Halic1, 2013). Arabasi corbasi ekmekle degil, bugday unu, su ve tuz ile yapilan, pelte
kivaminda arabast hamuru ile tiiketilmektedir (Badem ve Akturfan, 2020). Yozgat
Biiyiiksehir Belediyesi’'nin bagvurusu ile Yozgat Arabasis1 2011 yilinda mahreg isareti

ile tescillenmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2011a).
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Omiir Shwed Ozel Corba: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan

gelistirilmis ve adlandirilmis bir yemektir.

Bakliyat Corbasi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Lebeniye Corbasi: Yazili kaynaklara bakildiginda bu isimde bir ¢orbanin ilk
kez XV. ylizy1l Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer aldig1 goriilmektedir (Sirvani,
2018). Bugdayli ayran corbasi olarak ifade edilebilen lebeniye ¢orbasi Tiirkiye’nin
Dogu ve Giliney Dogu bolgelerinde siklikla tiiketilmektedir. Yogurt bazli bu ¢orbada
kullanilan malzemelerin (piring, nohut, kiyma, yarpuz vb.) yorelere farklilik gosterdigi
goriilmektedir (Bliylikgeng, 2023). 2017 yilinda Urfa Lebenisi (Tiirk Patent Kurumu,
2017b), 2021 yilinda Gaziantep Lebeniye Corbasi / Antep Lebeniye Corbasi (Tiirk
Patent Kurumu, 2021d), ve yine ayn1 yil Diyarbakir Lebenisi (Tiirk Patent Kurumu,

2021e) mahreg isareti ile tescil edilmistir.

Alacali Corba: Orta Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu bolgesinin en bilinen
corbalarindan biridir (Yenici, 1997; Erol, 2018). Yapiminda tereyagi, sogan, kiyma,
kapya biber, sal¢a, bugday, nohut, yesil mercimek, tarhana kullanilir. Terbiyesi yogurt,
un ve yumurta ile hazirlanmaktadir (Erol, 2018). 2021 yilinda Gaziantep / Antep Alaca

Corbasi olarak mahreg isareti ile tescillenmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2021f).

3.1.1.2.  Soguk Ordovrler

Fava: Bakla ile hazirlanan zeytinyagli bir meze cesididir. Eski Istanbul
Rumlarinin kuru bakliyattan yapilan tiim ezmelere fava ad1 verdigi bilinmektedir (Zat,
2013). 1883 yilinda yayinlanan Ev Kadin1 adli eserin sebzevatlar boliimiindeki kuru
bakla tarifine bakildiginda bakla, sogan, zeytinyagi, tuz ve su ile hazirlanan ve ezilerek
servis edilen giiniimiizde fava olarak bilinen yemegin tarifinin verildigi goriilmektedir

(Fahriye, 2018).
Enginarh Fava: Meniisiinde yer aldig1 restorana ait bir fava yorumudur.

Isli Uskumru: Istanbullu Rumlarin “yarata” adin1 verdigi tuzlanmis uskumru
mezesi ile oldukga benzerlik gostermektedir (Bozis, 2020). Ik kez XIX. yiizyil
Osmanli yemek kitaplarinda ‘uskumru defnesi’ adiyla yer almistir (Fahriye, 2018).
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Havug Tarator: Tarator, Bizans dénemi Istanbul’unda yasayan yoksul halkin
yemegi olarak bilinmektedir. Bu donemde “skordalya” olarak bilinen tarator, kuru
ekmek, sarimsak ve zeytinyagi ile hazirlanirken ilerleyen donemlerde igerisine ceviz,
badem ve camfistig1 katilarak hazirlanmistir. Havug tarator, temel taratora eklenen
yeni malzemelerle gelistirilmistir (Bozis, 2020). Tarator, Osmanli Doneminde ilk kez
XIX. ylizyilda kaleme alinan yemek kitaplarinda goriilmektedir (Fahriye, 2018;
Tosun, 2016, Mehmet Kéamil, 2016). Ancak Osmanli doneminde yazilmis yemek

kitaplarinda havug tarator tarifine rastlanmamustir.

Firin Pancar: Bu recetenin temel bileseni olan pancar Antik Yunan mutfagi,
Tirk mutfagi, Rus mutfagr gibi bircok mutfakta ylizyillardir tiiketilen gida
maddelerinden biridir (Dilek, 2017; Sirvani, 2018; Koksal, 2016). Pancarin Orta Asya
Tiirk mutfaginda tiiketilen sebzelerden biri oldugu bilinse de (Dilmeg, 2021) Orta Asya
doneminden XX. yiizyila kadar kaleme alinan eserlerde firin pancar adli bir tarife

rastlanmamustir.

Midyeli Kabak Cicegi Dolmasi: Osmanli doneminde yazilmis yemek
kitaplarinda kabak cicegi ile hazirlanan herhangi bir tarife rastlanmamistir. Kimi
kaynaklarda kabak ¢icegi dolmasinin Cerkez mutfaga ait bir 6ge oldugu belirtilse de
(Berkok ve Toygar, 1994), kaynaklarin genelinde bu yemegin Girit mutfagina ait
oldugu belirtilmistir. Kabak ciceginin elde edildigi kabagin “Girit kabagi” olarak
bilinmesi kabak ¢i¢ceginin Girit mutfaginin bir iiriinii olarak kabul edilmesinde 6nemli
bir gostergedir (Karaca, Yildinm ve Cakici, 2015; Ekici, 2021). Midye ile
hazirlanmas1 yemegin kokenini degistirmediginden, kabak c¢icegi dolmasinin

gelistirilmis/tiiretilmis bir versiyonu oldugunu séylemek miimkiindiir.

Karnikara Humus: Humus, XIX. ylizyill Osmanli yemek kitabinda ‘nohut
ezmesi’ (Fahriye, 2016), XX. yiizyilda kaleme alinan Fenn-i Tabahat adli eserde ise
‘tahinli nohut ezmesi’ adiyla yer almistir (Mehmed Resad, 2018). Misir, Suriye,
Liibnan gibi tilkeler humusun kendi kiiltiirlerine ait oldugunu iddia etse de gida tarihi
alaninda uzman Charles Perry bu yemegin Sam veya Beyrut’a ait oldugunu
diisiindiigiinii belirtmistir (Spechler, 2017). Osmanli déneminde yazilmig yemek
kitaplarinda karnikara humus adli bir tarife rastlanmamistir. Humusun farkli bir
yorumu olmast yemegin kokenini degistirmediginden, humusun
gelistirilmig/tiiretilmis bir versiyonu oldugunu séylemek miimkiindiir.
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Ahtapotlu Ege Otlari: Osmanli doneminde Ege otlar1 veya ahtapot
tilketildigine dair herhangi bir kayda rastlanmamistir. XVII. yiizyilda kaleme aldig1
seyahatnamede, Evliya Celebi, iclerinde ahtapotun da bulundugu yengeg, istiridye,
1stakoz gibi yaratiklar1 giinahkar ve sapkin yiyecekler olarak tanimlamigtir. Ege otlari
dendiginde akla gelen arapsagi, turp otu, sevketi bostan, sarmasik, kuzu kulagi, radika,
isirgan otu gibi otlardan hazirlanan kavurma ise Girit mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biridir (Yentiirk, 2006). Hindiba ve ebegiimeci gibi Ege otlar1 ilk kez
XX. ylizyll Osmanli déneminde yazilmis yemek kitaplarinda yer almistir (Mehmed
Resad, 2018).

Etli Mercimekli Kofte: Ozellikle Giineydogu Anadolu bolgesinde siklikla
tilketilen bir yemektir. Etsiz versiyonu 2021 yili itibariyle Tiirk Patent Kurumu
tarafindan Gaziantep Mercimekli Koftesi adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu,
2021g). Et ile hazirlanmasi yemegin kdkenini degistirmeyeceginden, mercimekli

koftenin gelistirilmis/tiiretilmis bir versiyonu oldugunu séylemek miimkiindiir.

Fasulye Piyazi: Fasulye piyazinin hammaddesi olan kuru fasulyenin Anadolu
topraklarina gelisi XIX. yiizyila tarihlenmektedir (Samanci, 2015). Fasulye piyaz1 ise
ilk kez XIX. ylizyila yayimnlanan Asg¢ibasi adli eserde goriilmektedir. Eserde yer alan
fasulye piyazi sogan, zeytin yagi, sirke, kuru fasulye ve maydanoz ile hazirlanmaktadir
(Tosun, 2016). Farkli yorelerde farkli sekillerde hazirlanabilen piyazlardan ‘Antalya
Piyazi’ kendine has Ozellikleri sebebiyle Tiirk Patent Kurumu tarafindan

tescillenmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2017¢).

Kozde Sarmmsak: Her ne kadar Orta Asya donemi Tiirklerinin sebzelere
ilgisinin hayvansal liriinlere kiyasla daha az oldugu bilinse de bu donemde sogan ve
sarimsak tiiketildigi bilinen sebzelerdendir. Buna ek olarak kozde pisirme teknigi, Orta
Asya donemi Tiirk mutfaginda siklikla yemek hazirlamada kullanilmaktadir (Alpargu,
2008; Kili¢ ve Albayrak, 2012; Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik, 2014).

Tike Atom: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Tursu: Tursunun ilk kez ne zaman ve nerede yapildigina dair net bir kanit
bulunmasa da bir¢ok toplumun basta gida muhafaza olmak tizere farkli amaclarla tursu

hazirladig1 bilinmektedir. Cin ve Hint mutfaginda tuzlu su ile hazirlanan tursular
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oldugu bilinirken, bu karisma sirke ekleyenlerin Misirlilar oldugu diisiiniilmektedir
(Giirsoy, 2021; Obuz, 2022). Roma ve Bizans mutfaklarinda da hazirlanan ve tiiketilen
tursu, Antik Roma déneminde Konstantin’e Ispanya’dan getirilmistir (Tannahill,
1995). Eski Tiirklerin mutfagina bakildiginda tursu ‘acar’ adiyla bilindigi, Urduca
kaleme aliman Nimetname adli Hint yemek kitabinda Tiirk etkisiyle tursuya ‘acar’
dendigi goriilmektedir (Isin, 2018a). Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce de tiikettigi
bilinen tursu, 6zellikle salgam tursusu, Selcuklu doneminden itibaren bir¢ok eserde
goriilmektedir (Mevlana, 2009; Uzunagag, 2014). XV. yiizyildan XX. ylizyila kadar
yazilan tiim yemek kitaplarinda ¢ok sayida tursuyla karsilasmak miimkiindiir (Unver,

1952; Sirvani, 2018; Ali Esref Dede, 1992; Mehmet Kamil, 2016; Tosun, 2016).

Cubuk Tursusu: Cubuk platosunda yetisen salatalik, domates, patlican, lahana
gibi sebzelerin korpe halde toplanmasiyla hazirlanan bu tursu ¢esidi Cubuk bolgesine
ozeldir ve ¢ikis noktast da Cubuk’tur. Bunun disinda defne yapragi, dereotu ve diisiik
oranda sirke ile hazirlanmasiyla diger tursulardan ayrilan Cubuk tursusu 2006 yil

itibariyle tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2006a).

Pancar Tursusu: Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan tiiketildigi
bilinen pancar, pancar tursusu olarak XIX. ylizyilda kaleme alinan Ascibasi adli eserde
yer almaktadir (Yerasimos, 2014). Mahmud Nedim bin Tosun eserinde pancar
tursusundan hafif ve rengi hos bir tursu olarak bahsetmektedir (Tosun, 2016). Sonraki
yiizyillarda yazilan yemek kitaplarinda da pancar tursusuna rastlanmaktadir (Mehmet

Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Antep Tursusu: Antep tursusu genel olarak acur ve biber sebzeleriyle
hazirlanmaktadir. Yoresel bir tursu olan Antep tursusu yoreye 6zgii act dolmalik yesil
biberler ile hazirlanmaktadir. Bahsi gecen tursu “Gaziantep Acur-Biber Tursusu”

adiyla tescillenmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2022a).

Cacik: Orta Asya donemi Tiirk mutfaginda ayran dogramasi olarak bilinen,
ayranin igerisine cesitli sebze ve meyvelerin dogranmasiyla hazirlanan bir yemek
tiiketildigi bilinmektedir (Baykara, 2001). XIV. Yiizyilda kaleme alinan Memliiklerin
yemek kitab1 olan Kenzu-1 Fevaid fi Tenviu’l-Mevaid’de “jajaq” adl1 bir tarif verilmis
ve bunun Tirkmen yogurdu, genis yaprakli hardal otu ve tuz ile hazirlandig

anlatilmistir (Gelir, 2022; Nasrallah, 2018). XV. yiizyilda Sirvani’nin yazdig: eserde
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yer alan, pazi, yogurt, sarimsak ve ¢orekotu ile hazirlanan Mestabe adli tarif bugiin bir

cacik c¢esidi olarak adlandirilabilmektedir (Sirvani, 2018).

Kuru Cacik: Orta Asya donemi Tiirk mutfaginda ayran dogramasi olarak
bilinen, ayranin igerisine g¢esitli sebze ve meyvelerin dogranmasiyla hazirlanan bir
yemek tiiketildigi bilinmektedir (Baykara, 2001). XIV. Yiizyilda kaleme alinan
Memliiklerin yemek kitab1 olan Kenzu-1 Fevaid fi Tenviu’l-Mevaid’de “jajaq” adl1 bir
tarif verilmis ve bunun Tirkmen yogurdu, genis yaprakli hardal otu ve tuz ile
hazirlandig1 anlatilmistir (Gelir, 2022; Nasrallah, 2018). XV. yiizyilda Sirvani’nin
yazdig1 eserde yer alan, pazi, yogurt, sarimsak ve ¢orekotu ile hazirlanan Mestabe adli
tarif bugiin bir cacik ¢esidi olarak adlandirilabilmektedir (Sirvani, 2018). Kuru cacigin
caciktan tek farkli sulandirilmadan hazirlanmasi ve koyu kivamli bir bicimde

tiiketilmesidir. Bu sebeple cacik kokeninde degerlendirilmistir.

Siizme Yogurt: Yogurt, Tiirkler tarafindan bulunmus ve diger mutfaklara bu
isimle yayilmis bir gida maddesidir (Kasar, 2021). Yogurdun Orta Asya donemi Tiirk
mutfagindan beri tliketilen bir gida oldugu bilinmektedir (Baykara, 2001; Giler,
2010). Yazili kaynaklara bakildiginda ise XI. yiizyilda kaleme alinan Divanu Liigati’t-
Tiirk’ten itibaren yazilan Tiirk¢e kaynaklarda yogurt kelimesi ile karsilagilmaktadir

(Giildemir, 2014).

Miitebbel: Orijinal adi mutabbal/moutabbal olan bu yemek Arap (6zellikle
Liibnan ve Suriye) mutfaginin geleneksel yemeklerinden biridir (Heine, 2004; Omar,

Abdullah, Humeid, Yamani, 2012).

Cig Kofte: Cig kofte, bulgur, sogan, sarimsak, ¢esitli baharatlarla hazirlanan,
etli ve etsiz versiyonlart yapilabilen geleneksel bir Tiitk yemegi olarak
tanimlanmaktadir. XV. ve XX. yiizy1l arasinda yazilan Osmanli yemek kitaplarinda
cig kofte ya da benzeri bir tarife rastlanmamaktadir. Ancak 1919 yilinda Hiiseyin
Hiisnii tarafindan kaleme alinan Etsiz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler adli eserde verilen
“dilbabe” adli tarif Tirkceye ¢ig kofte olarak cevrilmistir (Gilindiizoz, 2016).
Kokeninin Hz. Ibrahim dénemine dayandigi belirtilen yapiminda et kullanilan
Sanlwurfa Cig Koftesi (Tirk Patent Kurumu, 2008a) ve kokeninin Kommagene
bolgesinde yagamis Kral Nemrut’a uzandigi belirtilen Adiyaman Etsiz Cig Kofte Tiirk

Patent Kurumu tarafindan tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2018b).
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Humus: Nohut, tahin, sarimsak, limon suyu, zeytinyagi ve baharatlar ile
hazirlanan bir yemek olan humus Israil, Liibnan ve Suriye mutfaklarinda yer alan
yemeklerden biridir (Abdallah, Fletcher, Hannam, 2019). Kimi kaynaklara gore Israil
(Hirsch ve Tene, 2013) kokenli bir yemek olan humus kimi kaynaklarda ise XIII.
yiizyilda Orta Dogu’da ortaya cikarak diinyaya yayilan ve bugiin Liibnan ile
0zdeslesmis bir yemek olarak degerlendirilmektedir (Shaheen, Nsaif ve Borjac, 2019).
Ayrica Misir ve Suriye gibi lilkeler de humusun kendi kiiltiirlerine ait oldugunu iddia
etmigler ancak gida tarihi alaninda uzman Charles Perry bu mezenin Sam veya
Beyrut’a ait oldugunu diisiindiigiinii belirtmistir (Spechler, 2017). Humus, XIX. ylizy1l
Osmanli yemek kitabinda ‘nohut ezmesi’ (Fahriye, 2016), XX. ylizyilda kaleme alinan
Fenn-i Tabahat adl1 eserde ‘tahinli nohut ezmesi’ adiyla yer almistir (Mehmed Resad,
2018). Tarsus Humusu 2017 yilinda Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil edilmistir

(Tirk Patent Kurumu, 2017¢).

Otlu Humus: Humustan tiiretilmis bir regete oldugu icin humus kdékeninde

degerlendirilmistir.

Zeytinyagh Humus: Humustan tiiretilmis bir recete oldugu i¢in humus

kokeninde degerlendirilmistir.

Kozde Sogan: Her ne kadar Orta Asya donemi Tiirklerinin sebzelere ilgisinin
hayvansal {irlinlere kiyasla daha az oldugu bilinse de bu donemde sogan ve sarimsak
tilketildigi de bilinmektedir. Buna ek olarak kdzde pisirme teknigi Orta Asya donemi
Tiirk mutfaginda siklikla kullanilan pisirme tekniklerindendir (Alpargu, 2008; Kili¢ ve
Albayrak, 2012, Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014). XIV. ve XV. yiizyillarda sis
kebap yapiminda etlerle birlikte soganlarin da sise dizilerek ateste pisirildigi
bilinmektedir (Cengiz, 2010).

Atom Muhammara: Kokeninin Suriye’nin  Halep sehri  oldugu
diistiniilmektedir (The Culinary Institute of America, 2012). Ancak Liibnan mutfag:
tizerine yazilmis yemek kitaplarinda da muhammara tarifi goriilmektedir (Allen,
2020). Buradan yemegin Orta Dogu mutfaklarinin ortak bir unsuru oldugu sonucuna
ulagilabilmektedir. Muhammaradan tiiretildigi i¢in muhammara kokeninde

degerlendirilmistir.
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Koz Pathican Salatasi: Basta Mevlana’nin kaleme aldig1 eserler olmak tizere
bircok eserde patlican ve yogurtlu patlican recetelerine rastlansa da icerik olarak
bakildiginda ya farkli bir pisirme teknigi ile hazirlandig1 ya da nasil hazirlandigina dair
herhangi bir bilgi verilmedigi goriilmektedir. Ancak Mevlana Divan-1 Kebir’de
patlicandan ‘patlicanin esi dostu nedir? Ya sirke ya sarimsak’ diye bahsetmistir. Bugiin
de koz patlicanin sirke veya sarimsak ile lezzetlendirildigi diisiiniildiigiinde koz
patlicandan bahsedildigi varsayilabilir (Mevlana, 1992). XIX. yiizyll yemek
kitaplarindan Asgibasi ve Ev Kadimi adli eserlerde patlican salatasinin, patlicanlari
firinda, kdzde veya ocakta kozledikten sonra, domates, sogan, maydanoz, yesil biber,
zeytinyag1 ve sirke kullanarak hazirlandigi bir regete yer almaktadir (Tosun, 2016;
Fahriye, 2018). Arap mutfaginda XIII. yiizyil itibariyle bu isimde bir yemege
rastlantyor olsa da igerik acisindan farkli olduklart goriilmektedir (Nasrallah, 2007,
Nasrallah, 2018).

Saksuka:  Siklikla  Levanten  mutfaginda  sayisiz  ¢esidi  olan
shakshouka/shaksuhaka ile karistirilan saksukanin patlican, biber, kabak ve domates
ile hazirlanan hali Tirk mutfagina 6zgiidiir. Levanten mutfagindaki versiyonunda
domates bazli sosun i¢ine kirilarak, haglanarak ya da pose yapilarak eklenen yumurta
ile hazirlanmaktadir (Sienna, 2021). Osmanli doneminin yayinlanan son yemek kitab1
olan Fenn-i Tabahat adli eserde yer alan saksuka tarifi de yumurta ve kiyma ile

hazirlanan bir saksukadir (Mehmed Resad, 2018).

Koz Pathcan: Basta Mevlana’nin kaleme aldig1 eserler olmak iizere birgok
eserde patlican ve yogurtlu patlican regetelerine rastlansa da igerik olarak bakildiginda
ya farkli bir pisirme teknigi ile hazirlandig1 ya da nasil hazirlandigina dair herhangi bir
bilgi verilmedigi goriilmektedir. Ancak Mevlana Divan-1 Kebir’de patlicandan
‘patlicanin esi dostu nedir? Ya sirke ya sarimsak’ diye bahsetmistir. Bugiin de koz
patlicanin sirke veya sarimsak ile lezzetlendirildigi diisiiniildiiglinde k6z patlicandan

bahsedildigi varsayilabilir (Mevlana, 1992).

Yogurtlu K6z Pathcan: Selguklu doneminden itibaren yazilmis yemek
kitaplarinda koz patlican ya da yogurtlu kdz patlican recetesine rastlanmamistir. Basta
Mevlana’nin kaleme aldig1 eserler olmak {izere bircok eserde patlican ve yogurtlu
patlican regetelerine rastlansa da icerik olarak bakildiginda ya farkli bir pisirme teknigi
ile hazirlandig1 ya da nasil hazirlandigina dair herhangi bir bilgi verilmedigi
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goriilmektedir. Ancak Mevlana Divan-1 Kebir’de patlicandan ‘patlicanin esi dostu
nedir? Ya sirke ya sarimsak’ diye bahsetmistir. Bugiin de koz patlicanin sirke veya
sarimsak ile lezzetlendirildigi diislinlildiigiinde ko6z patlicandan bahsedildigi
varsayilabilir (Mevlana, 1992; Sirvani, 2018). Yogurt ile sunulmas1 yemegin kokenini
degistirmeyeceginden, koz patlicaninin gelistirilmis/tiiretilmis bir versiyonu oldugunu

s0ylemek miimkiindiir.

Soslu Pathcan: Saksukanin sadece patlican ile hazirlanan versiyonudur.
Saksuka, siklikla Levanten mutfaginda sayisiz ¢esidi olan shakshouka/shaksuhaka ile
karigtirilan ancak patlican, biber, kabak ve domates ile hazirlanan hali Tiirk mutfagina

ozgldiir.

Pathican Ségiirme: Giineydogu Anadolu bdlgesinde siklikla tiiketilmektedir. Bu
cografyada sogiirme, kozlenmis ve ezilmis patlican anlamina gelmektedir (Aydogan,
2010). Basta Mevlana’nin kaleme aldig1 eserler olmak iizere birgok eserde patlican ve
yogurtlu patlican regetelerine rastlansa da icerik olarak bakildiginda ya farkli bir
pisirme teknigi ile hazirlandig1 ya da nasil hazirlandigina dair herhangi bir bilgi
verilmedigi goriilmektedir. Ancak Mevlana Divan-1 Kebir’de patlicandan ‘patlicanin
esi dostu nedir? Ya sirke ya sarimsak’ diye bahsetmistir. Bugiin de k6z patlicanin sirke
veya sarimsak ile lezzetlendirildigi diisiiniildiiglinde k6z patlicandan bahsedildigi

varsayilabilir (Mevlana, 1992; Sirvani, 2018).

Kasarh Pathcan: XV. — XX. ylizyll arasinda yazilan Osmanli yemek
kitaplarinda kasar veya herhangi bir peynirle hazirlanan herhangi bir patlican
yemegine rastlanmamistir. Domates sos, kasar peyniri ve kizarmig patlican ile
hazirlanan kasarli patlican yemeginin Giiney Italya mutfagmin klasiklerinden eriyen
bir peynir olan mozzarella iceren, Melanzane alla Parmigiana ile olduk¢a benzestigini

s0ylemek miimkiindiir (Cabota, 2012)

Pathican Pilaki: Yunancadan Tiirk¢eye gegen pilaki sozciigii, ilk kez XVIIL.
yiizyilda kaleme alinan Evliya Celebi Seyahatnamesinde goriilmiistiir. Tas veya
topraktan tepsi bi¢ciminde bir pisirme kabinin adi olan pilaki, zamanla bu pisirme
kabinin igerisinde pisen tiim sebze, baklagil ve deniz iirlinli yemeklerinin adi haline
gelmistir (Yerasimos, 2019, Ismn, 2020). XVIIL. yiizy1l yazarlarindan Ahmed Cavid

Terciime-i Kenzii’l Istiha adli eserinde pilakiyi kefere (miisliiman olmayan) yemegi
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olarak tanimlamaktadir (Ahmed Cavid, 2006). XV. — XX. ylizy1l arasinda yazilan

Osmanli yemek kitaplarinda patlican pilaki adinda bir yemege rastlanmamustir.

Isli Pathcan: Patlicanin kozlenmesi sirasinda is kokusunun yemege sinmesi ile
bu ismi almistir. Bu sebeple koz patlican kokeninde degerlendirilmistir. Basta
Mevlana’nin kaleme aldig1 eserler olmak {izere bircok eserde patlican ve yogurtlu
patlican regetelerine rastlansa da icerik olarak bakildiginda ya farkl bir pisirme teknigi
ile hazirlandig1 ya da nasil hazirlandigina dair herhangi bir bilgi verilmedigi
goriilmektedir. Ancak Mevlana Divan-1 Kebir’de patlicandan ‘patlicanin esi dostu
nedir? Ya sirke ya sarimsak’ diye bahsetmistir. Bugiin de koz patlicanin sirke veya
sarimsak ile lezzetlendirildigi diislinlildiiginde ko6z patlicandan bahsedildigi

varsayilabilir (Mevlana, 1992; Sirvani, 2018).

Otlu Peynirli Pathcan: XV. — XX. ylizy1l arasinda yazilan Osmanli yemek
kitaplarinda peynirle hazirlanan herhangi bir patlican yemegine rastlanmamustir.
Patlican, peynir ve domates sos ile hazirlanan bu yemeginin Giiney italya mutfagmin
klasiklerinden Melanzane alla Parmigiana ile olduk¢a benzestigini sdylemek

miimkiindiir (Cabota, 2012).

Atom: Yogurt ve kizartilmis aci1 biber ile hazirlanan bir mezedir. Genellikle Ege
bolgesinde tiiketilmektedir. Ana malzemesi Tiirkler tarafindan bulunan yogurt olsa da
spesifik olarak bir mutfaga ait oldugunu belirten herhangi bir kaynaga rastlanmamastir.
XIX. ylizyll Osmanli donemi yemek kitaplarinda ‘yanardag borani’ adi verilen bir
tarifte, yogurtla hazirlanan borani tizerine Arnavut biberi yakilarak eklenmistir (Tosun,

2016).

Zeytinyagh Yaprak Sarma: Yaprak sarma, Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez
XVI. yiizyilda goriilmektedir. Ancak bahsi gecen sarma et ile hazirlanmaktadir
(Yerasimos, 2014). Zeytinyagl yaprak sarma ise ilk kez XIX. ylizyilda kaleme alinan
Melceii’t-Tabbahin adli eserde ‘Adi Yaprak Dolmasi’ adiyla yer almistir (Mehmet
Kamil, 2016). Yine XIX. ylizy1l yemek kitaplarindan Asg¢ibasi adli eserde ‘Zeytinyaglh
Yalanci Yaprak Dolmas1’ adiyla yer aldig1 goriilmektedir (Tosun, 2016).

Visneli Yaprak Sarma: Visneli yaprak sarma Osmanli donemi Tiirk
mutfaginda gelistirilmis bir tariftir (Turkish Cuisine Week, 2023). Visneli yaprak

sarmast tarifine XIX. yilizyilda kaleme alinan Melceii’t-Tabbahin adli eserde
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rastlanmaktadir (Mehmet Kamil, 2016). 2000 yilinda Osmanlt mutfag: tizerine yazilan
bir kitapta kaynak belirtmeden bu yemekten bahsedilmis ve tarifi verilmistir (Savkay,
2000).

Yogurtlu Yaprak Sarma: Yaprak sarma, Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez
XVI. yiizyilda goriilmektedir. Ancak bahsi gecen sarma etle hazirlanmaktadir
(Yerasimos, 2014). Zeytinyaglh yaprak sarma ise XIX. ylizyilda kaleme alinan
Melceii’t-Tabbahin adli eserde ‘Adi Yaprak Dolmas1’ adiyla tarif edilmistir (Mehmet
Kamil, 2016). Yine XIX. yiizyll yemek kitabi olan Ascibast adli eserde ise
‘Zeytinyagli Yalanct Yaprak Dolmasi® adiyla yer almaktadir (Tosun, 2016).
Zeytinyagli yaprak sarmanin yogurtla servis edilen gelistirilmig/tiiretilmis bir

versiyonu oldugundan zeytinyagli sarma kokeninde degerlendirilmistir.

Fiime Kirmuz1 Biber: Kirmizi biber Amerika kokenli bir gida maddesidir.
Osmanli devleti topraklarina X VIIL. ylizyilda gelmistir (Samanci, 2008). Kirmizi biber
ilk kez XVIIL. yiizy1l yemek kitaplarinda ‘haslanmis kirmizi biber tursusu’ tarifi ile
yer almistir (Ali Esref Dede, 1992).

Kopoglu: Papaz mancasy/manca olarak da bilinen bu yemek Balkan
gdecmenlerinin Tiirk mutfagina katkilarindan biri olarak kabul edilmektedir (Akgigek,
1994; Ari, 2010). Kbzlenmis patlican, biber, sarimsak, zeytinyag: ile hazirlanmakta
tercihen {izerine yogurt dokiilerek tiiketilmektedir. Giiniimiizde ise bu meze Tekirdag

mutfag ile 6zdeslesmistir (Ustiin ve Demirci Giingdrdii, 2018).

Acili Ezme: Cumhuriyet donemi ve sonrasinda gelisen Tilirk mutfaginda ortaya
cikmis, Adana mutfagina ait bir yemektir. (Cakar, 2022). Domates, sogan, maydanoz,
biber salcasi, sarimsak, sivri biber, baharatlar ve zeytinyagi ile ¢ig olarak
hazirlanmakta ve kebaplarin yaninda servis edilmektedir (Tirkiye Kiiltiir Portals,

2015).

Girit Ezme: Girit mezesi olarak da adlandirilmaktadir. Birka¢ farkli peynirin
maydanoz, ceviz, Antep fistig1, sarimsak ve zeytinyagi ile ezilmesi ile hazirlanan, ¢ig
olarak tiiketilen bir mezedir. Kimi kaynaklarda Girit ezmenin Ispanyol sefler
tarafindan ortaya cikarildig1 ve igerisinde raki veya sarap gibi alkollii iceceklerin yer
aldig1 soylenmektedir (Hastaoglu ve Tasc1, 2023a). Ancak Tiirkiye disinda herhangi

bir cografyada, 6zellikle Girit ve Ispanya’da, bu isimde bir mezenin yer almamasi bu

72



bilgilerin dogru olmadigim1 gostermektedir. Akademik kaynaklar disinda, internet
kaynaklarinda bu mezenin Darica’da yasayan meyhaneci Giritli Mustafa tarafindan
bulundugu, bir par¢a tepsi ekmeginin iizerine siirerek misafirlerine ikram ettigi

sOylenmektedir (Celik, 2023).

Yogurtlu Semizotu: Semizotunu Tirk mutfagiyla Giritli godg¢menlerin
tanistirdigt  soylenmektedir (Ekinci, 2021). Bir baska kaynakta ise yogurtlu
semizotunun Rum mutfagina ait bir yemek oldugu ifade edilmistir (Zafera, 2019).
XIX. ylizyillda kaleme alman Ascibasi adli eserde yogurtlu semizotu tarifi yer
almaktadir (Tosun, 2016).

Haydari: XV. - XX. yiizy1l arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda
haydari regetesine rastlanmamustir. Yogurt, peynir, tereyagi gibi Orta Asya
doneminden beri Tiirkler tarafindan tiiketilen gida maddeleri ile hazirlanmasina

ragmen, haydarinin kokeni tam olarak bilinmemektedir.

Girit Kabag: Sakiz kabag olarak bilinen Girit kabaginin Osmanli topraklarina
gelisi XIX. yiizyila tarihlenmektedir. Ik kez XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda sakiz
kabagi iceren tarifler yer almigtir (Tosun, 2016).

Zerdecalll Pazi: Pazi, XV. yiizyildan itibaren kaleme alinan Osmanli yemek
kitaplarinda adi gegen ve bu donemlerde tiiketildigi bilinen bir sebzedir (Isin, 2020).
Zerdegalin ise XV. yiizyildan itibaren sarayda iiretildigi ve Istanbul’da satilan bir
baharat oldugu bilinmektedir (Zafera, 2019). Ancak XV. — XX. yiizyil arasinda kaleme
alinan Osmanli yemek kitaplarinda zerdegal ile hazirlanan pazi yemegi tarifine

rastlanmamistir. Meniisiinde yer aldigi restorana ait bir yemektir.

Kabak Nuraniye: Ancak XV. — XX. yiizyil arasinda kaleme alinan Osmanl
yemek kitaplarinda kabak nuraniye recetesine rastlanmamigstir. Kabak ve pirincin
pisirilip yogurtlanmas1 ise hazirlanan bu zeytinyagli yemegin Girit mutfagina ait

oldugu diisiiniilmektedir (Sar1 Gok ve Uniivar, 2020)

Zeytinyagh Enginar: Zeytinyagli enginar, XV. — XX. yiizyil arasinda kaleme
alinan Osmanli yemek kitaplarinda igerisinde ilk kez 1883 yilinda basilan Ev Kadim
asli eserde goriilmiistiir (Fahriye, 2018). Bakla i¢i ile hazirlanan versiyonlar1 da
bulunan zeytinyagli enginar, Ermeni mutfagina ait bir yemek olarak kabul

edilmektedir (Zafera, 2019).
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Roma Usulii Enginar Kalbi: Zeytinyagh enginar, XV. — XX. yiizyil arasinda
kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda icerisinde ilk kez 1883 yilinda basilan Ev
Kadini ashi eserde goriilmiistiir (Fahriye, 2018). Bakla i¢i ile hazirlanan versiyonlar
da bulunan zeytinyagli enginar, Ermeni mutfagina ait bir yemek olarak kabul
edilmektedir (Zafera, 2019). Roma usulii enginar kalbi yemegi ise meniisiinde yer

aldig1 restoran tarafindan zeytinyagl enginar temelinde tiiretilmistir.

Portakalll Enginar: Zeytinyagh enginar, XV. — XX. ylizy1l arasinda kaleme
alinan Osmanli yemek kitaplarinda igerisinde ilk kez 1883 yilinda basilan Ev Kadim
asli eserde goriilmiistiir (Fahriye, 2018). Zeytinyaglh enginar, Ermeni mutfagina ait bir
yemek olarak kabul edilmektedir (Zafera, 2019). Portakalli enginar, zeytinyagh

enginar temelinde tiiretildiginden bu kdkende degerlendirilmistir.

Enginar Dolmasi: Enginar dolmasi, Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez XIX.
ylizyilda yer almistir. Asgibast adli eserde etle hazirlanan enginar dolmasi tarifi
verilirken Ev Kadin1 ve Fenn-i Tabahat adl1 eserlerde zeytinyagli enginar dolmast tarifi

yer almaktadir (Tosun, 2016; Fahriye, 2018; Mehmed Resad, 2018).

Cerkez Tavugu: Cerkez tavugu, Kafkasya, Abhazya ve Cecenistan
bolgelerinden go¢ eden bazi topluluklarin 6nemli yemeklerinden biridir (Aktas, 2008).
Abhas, Cecen, 1ngu$, Oset, Karagay, Balkar ve Dagistan gibi mutfaklarla ortak
ozelliklere sahip olan Cerkez mutfaginda 12 ¢esit Cerkez tavugu bulunmaktadir (ilhan
ve Mesci, 2018). Ilk kez XIX. yiizyila kaleme alman Osmanl yemek kitaplarinda

Cerkez tavugu recetesine rastlanmaktadir (Fahriye, 2018)

Zeytinyagh Taze Fasulye: Cali fasulyesi, X VIIIL. ylizyi1lda Osmanli topraklarina
gelen Amerika kokenli bitkilerdendir (Unsal, 2011). Zeytinyaglh taze fasulye, ilk kez
XIX. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarindan 1883 tarihinde basilan Ev Kadin1 adl1 eserde
yer almistir (Fahriye, 2018). Ilerleyen zamanlarda basilan yemek kitaplar1 Asgibasi ve
Fenn-i Tabahat’ta da zeytinyagl taze fasulye regetesi yer almaktadir (Tosun, 2016;
Mehmed Resad, 2018). Zeytinyaglh taze fasulye Rum mutfagina ait bir yemek olarak
degerlendirilmektedir (Simyonidis, 2017).

Karidesli Sultaniye Fasulye: Sultaniye fasulyesi, bezelye ailesinin bir {iyesi
olan ince duvarli ve kiigiik taneli bir bitkidir (Pariasca, Miyazaki, Hisaka, Nakagawa

ve Sato, 2001). Tiirklerin Orta Asya donemi Tiirk mutfagindan itibaren bezelye yedigi
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bilinmektedir. Ancak yedikleri bezelyenin cinsi bilinmemektedir (Demirgiil, 2018).
XV. - XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplar1 incelendiginde
sultaniye fasulye ile hazirlanan herhangi receteye rastlanmamuistir. Karides ile hazirlan
yemeklerin Osmanli yemek kitaplarinda yer almasi ise XIX. ylizyila tarihlenmektedir

(Fahriye, 2018). Meniisiinde yer aldig1 restorana ait bir yemektir.

Zeytinyagh Kereviz: Yazili kaynaklarda kerevize nadiren rastlansa da Selguklu
doneminden itibaren Anadolu cografyasinda kereviz yetistirildigi diisiiniilmektedir
(Cakar, 2022). XVII. yiizy1l Osmanli mutfaginda ilk kez limonlu kereviz tiiketildigi
bilinmektedir (Yerasimos, 2014). XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarindan Ev Kadini
adli eserde sadeyag ile hazirlanan bir kereviz yemegi tarifi goriilmektedir (Fahriye,
2018). Osmanli doneminde tiiketilen zeytinyagh yemeklerin Rumlardan 6grenildigi

distintilmektedir (Zafera, 2019).

Kereviz Salatasi: Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda kereviz
salatasi tarifine rastlanmamistir. Alan yazininda da kereviz salatasinin kdkeninde dair

herhangi bir bulguya rastlanmamagtir.

Portakalll Kereviz: Yazili kaynaklarda kerevize nadiren rastlansa da Selguklu
doneminden itibaren Anadolu cografyasinda kereviz yetistirildigi diisiiniilmektedir
(Cakar, 2022). XVII. yiizy1l Osmanli mutfaginda ilk kez limonlu kereviz tiiketildigi
bilinmektedir (Yerasimos, 2014). XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarindan Ev Kadini
adli eserde sadeyag ile hazirlanan bir kereviz yemegi tarifi goriilmektedir (Fahriye,
2018). Osmanli doneminde tiiketilen zeytinyagl yemeklerin Rumlardan 6grenildigi
diistintilmektedir (Zafera, 2019). Osmanli yemek kitaplarinda portakalli kereviz
tarifine rastlanmamigstir. Portakal ilavesiyle hazirlanmasi yemegin kokenini
degistirmeyeceginden zeytinyagh kerevizden gelistirilmig/tliretilmis bir yemek olarak

degerlendirilmistir.

Kayisih Kereviz: Yazili kaynaklarda kerevize nadiren rastlansa da Sel¢uklu
doneminden itibaren Anadolu cografyasinda yetistirildigi diisiiniilmektedir (Cakar,
2022). XVII. yiizy1l Osmanli mutfaginda ilk kez limonlu kereviz tiiketildigi
bilinmektedir (Yerasimos, 2014). XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarindan Ev Kadini
adli eserde sadeyag ile hazirlanan bir kereviz yemegi tarifi goriilmektedir (Fahriye,
2018). Osmanli doneminde tiiketilen zeytinyagl yemeklerin Rumlardan 6grenildigi

diistintilmektedir (Zafera, 2019). Osmanli yemek kitaplarinda kayisili kereviz tarifine
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rastlanmamuistir. Kayisi ilavesiyle hazirlanmasi yemegin kokenini
degistirmeyeceginden zeytinyagh kerevizden gelistirilmig/tliretilmis bir yemek olarak

degerlendirilmistir.

Barbunya Pilaki: Pilaki Yunanca kokenli bir kelimedir. XV. — XX. yiizyillar
arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda barbunya pilaki adinda bir tarife
rastlanmamistir. Pilaki teknigi ile hazirlanan yemekler ise ilk kez XVII. ylizyilda

goriilmistiir (Yerasimos, 2019).

Lahana Sarmasi: Lahana sarmasindan ilk kez XVII. yiizyilda kaleme alinan
Evliya Celebi Seyahatnamesinde bahsedilmistir (Yerasimos, 2014; Yerasimos, 2019).
Seyahatnamede bahsi gecen lahana sarmasinin i¢ harci etlidir (Yerasimos, 2019). XIX.
ylizy1l yemek kitaplarindan olan Asg¢ibast adli eserde ise hem etli hem de zeytinyaglh

lahana sarmast tarifi yer almaktadir (Tosun, 2016).

Kuru Sebzeli Lahana Sarmast: {1k kez XVILI. yiizyilda kaleme alinan Evliya
Celebi Seyahatnamesinde rastlanmaktadir (Yerasimos, 2014; Yerasimos, 2019).
Seyahatnamede bahsi gecen lahana sarmasinin i¢ harci etlidir (Yerasimos, 2019). XIX.
yiizy1l yemek kitaplarindan olan Ascibast adli eserde ise hem etli hem de zeytinyagh
lahana sarmast tarifi yer almaktadir (Tosun, 2016). Kuru sebzeli i¢ harg ile hazirlanan
lahana sarmasi1 meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirildiginden, lahana

sarmasi kokeninde degerlendirilmistir.

Mercimekli Lahana Sarmasi: Ik kez XVII. yiizyilda kaleme alinan Evliya
Celebi Seyahatnamesinde rastlanmaktadir (Yerasimos, 2014; Yerasimos, 2019).
Seyahatnamede bahsi gecen lahana sarmasinin i¢ harci etlidir (Yerasimos, 2019). XIX.
yiizy1l yemek kitaplarindan olan Ascibast adli eserde ise hem etli hem de zeytinyagh
lahana sarmasi tarifi yer almaktadir (Tosun, 2016). Mercimekli i¢ harg ile hazirlanan
lahana sarmasi1 meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirildiginden, lahana

sarmasi kokeninde degerlendirilmistir.

Zeytinyagh Biber Dolma: Dolma, Tiirk mutfaginin klasiklesmis yemeklerinden
biridir. Selguklu doneminden itibaren Tiirk mutfaginda, neredeyse doldurulabilecek
her gida maddesinden dolma yapildig1 bilinmektedir (Savkay, 2000). Ancak Amerika
kokenli yesil biberin Osmanli topraklarina gelisi XVIII. ylizyila tarihlendiginden yesil
biber dolmasi ilk kez XIX. yiizyilda kaleme alinan Asg¢ibasi adli eserde goriilmektedir
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(Tosun, 2016). Ayrica zeytinyaginin dolma yapiminda kullanildigima dair ilk kanit
yine XIX. yiizyila tarihlenmektedir. Melceii’t Tabbahin adli eserde 2 adet zeytinyaglh
dolma tarifi verilmistir (Mehmet Kamil, 2016).

Zeytinyagh Kuru Biber Dolma: Kuru patlican ve kuru biber dolmalar1 (Antep
dolma), Giineydogu Anadolu bdlgesi basta olmak iizere i¢ Anadolu ve Dogu Anadolu
bolgelerinde siklikla tiiketilen dolmalardir (Hastaoglu ve Tas¢1, 2023b). Bu dolmanin
yapiminda kullanilan biber Tiirk Patent Kurumu tarafindan ‘Antep Dolmalik Biber
Kurusu/Gaziantep Dolmalik Biber Kurusu’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent

Kurumu, 2021§).

Etli Kuru Pathican Dolma: Kuru patlican ve kuru biber dolmalari, Giineydogu
Anadolu Bolgesi basta olmak iizere i¢ Anadolu ve Dogu Anadolu Bblgelerinde siklikla
tiiketilen dolmalardandir (Hastaoglu ve Tasc1, 2023b). X VIII. yiizyi1lda kaleme alinan
Ali Egref Dede’nin Yemek Risalesi adl1 eserde kuru patlican dolmasi ‘balcan dolmast’
adiyla yer almistir (Ali Esref Dede, 1992). Bu dolmanin yapiminda kullanilan patlican
‘Antep Kuruluk Patlican1 (Gaziantep Kuru Patlicani)’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk
Patent Kurumu, 2018c).

Antep Dolma: Dolma, yiizyillardir Orta Dogu mutfagmin bir parcasidir
(Salloum, 2010). Osmanli mutfagindan 6nce Orta Dogu’da et ve patlican ile hazirlanan
bir ¢esit dolma hazirlandig: bilinse de bugiin tiim diinyada taninan ve bilinen dolma
hem ismini hem de bugiinkii halini Osmanli mutfaginda almigtir. Antep dolma,
ozellikle yaz mevsiminde taze sebzelerle hazirlanan bu dolma farkli renkteki
sebzelerle hazirlanan dolmalarin ayni tencerede pisirilmesi sebebiyle “nakish dolma”
veya “alli yesilli dolma” olarak adlandirilmistir. Tiirk Patent Kurumu tarafindan
“Antep All1 Yesilli Dolma/Antep Nakisli Dolma/Antep Yaz Dolmasi” ismiyle tescil
edilmigtir (Tiirk Patent Kurumu, 2021h).

Bademli Pazi: Pazi, XV. yiizyildan itibaren kaleme aliman Osmanli yemek
kitaplarinda adi gecen ve tiiketildigi bilinen bir sebzedir. Badem ise Tiirklerin Orta
Asya’da yasadiklar1 donemden itibaren tiikettigi bilinen bir kuruyemistir (Isin, 2020).
Ancak XV. — XX. ylizy1l arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda badem
ile hazirlanan herhangi bir pazi yemegine rastlanmamistir. Meniisiinde yer aldig:

restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir yemektir.

77



Bombay Pilaki: Yunancadan Tiirk¢eye gecen pilaki sozciigii, ilk kez XVIIL.
yiizyilda Evliya Celebi Seyahatnamesinde goriilmiistiir. Tas veya topraktan tepsi
bi¢iminde bir pisirme kabinin adi olan pilaki, zamanla bu pisirme kabinin igerisinde
pisen tiim sebze, baklagil ve deniz iiriinleri yemeklerinin adi haline gelmistir
(Yerasimos, 2019, Isin, 2020). Kuru fasulyenin Amerika menseili bir gida olmasi ve
XIX. ylizy1l itibariyle Osmanli devleti topraklarina gelmesi sebebiyle kuru fasulye
pilaki adli tarif ilk kez XX. ylizyillda kaleme alinan Fenn-i Tabdhat adli eserde
goriilmektedir (Mehmed Resad, 2018).

Koz Biber: Yesil biber ilk kez XVIII. ylizyll Osmanli yemek kitaplarinda
goriilmektedir (Ali Esref Dede, 1992). Kirmizi biber de ayn sekilde XVIIIL. yiizyilda

Osmanli topraklarina gelen Amerika kokenli gida maddelerindendir (Samanci, 2008).

Deniz Bériilcesi: Genellikle Ege bolgesinde yetisen ve yine bu bolgede siklikla
tiikketilen Ege otlarindan biri olarak kabul edilmektedir (Kok, Kurnaz, Akyurt Kurnaz
ve Karahan, 2020). Osmanli déoneminde yazilmig yemek kitaplarinda deniz boriilcesi
tarifine rastlanmamigstir. Alan yazini taramasinda deniz bdriilcesinin Girit mutfaginin

en sik tiiketilen otlarindan oldugu sonucuna ulasilmistir (Karaca, Yildirim ve Cakici,

2015).

Zeytinyagh Mantarh Sevket-i Bostan: Sevket-i bostan otu, Balkan gé¢menleri
tarafindan Anadolu’daki yerli halka tanitilmistir (Ar1, 2010; Ekinci, 2021). Ozellikle
Girit mutfaginda sevilen ve siklikla tiiketilen bu yemek, Giritli gdgmenler sayesinde

Tiirk mutfagina girmistir (Akgigek, 1994).

Eksili Pirasa: Pirasa, Balkan iilkeleri mutfaklarinin vazgegilmez bir dgesidir
(Akcicek, 1994). Rum mutfaginda zeytinyagli olarak hazirlandigi ve siklikla
tilketildigi bilinen pirasa, XV. ve XVI. yiizyilda kaleme alinan Osmanli yemek
kitaplarinda hayvansal yag ile hazirlanmig, kavurmali pirasa, pirasa kavurmasi ve
pirasa kalyesi adlartyla yer almistir (Tezcan, 1998; Sirvani, 2018). Ancak zeytinyagh
pirasa, ilk kez XIX. ylizy1l yemek kitaplarindan Ascibast adli eserde goriilmiistiir
(Tosun, 2016). Eksili pirasa, zeytinyagh pirasadan tiiketilen bir yemek oldugu i¢in bu

kokende degerlendirilmistir.

Zeytinyagh Pirasa: Pirasa, Balkan iilkeleri mutfaklarinin vazgegilmez bir

ogesidir (Akgicek, 1994). Rum mutfaginda zeytinyagli olarak hazirlandig1 ve siklikla
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tilketildigi bilinen pirasa, XV. ve XVI. yiizyilda kaleme alinan Osmanli yemek
kitaplarinda hayvansal yag ile hazirlanmig, kavurmali pirasa, pirasa kavurmasi ve
pirasa kalyesi adlariyla yer almistir (Tezcan, 1998; Sirvani, 2018). Ancak zeytinyaglh
prrasa ilk kez XIX. ylizyll yemek kitaplarindan olan Ascibasi adli eserde yer
almaktadir (Tosun, 2016).

Yogurt: Yogurt, Orta Asya’da Tiirkler tarafindan bulunmus ve tiim diinyaya bu
isimle yayilmistir (Geng, 2008). Orta Asya doneminden beri yogurdun Tiirklerin temel
besin maddelerinden biri oldugu bilinmektedir (Gokge, 2016).

Kabak Cicegi Dolmasi: Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda kabak
cicegi ile hazirlanan herhangi bir tarife rastlanmamistir. Kabak cicegi dolmasi, bazi
kaynaklarda Cerkez mutfagina (Berkok ve Toygar, 1994), baz1 kaynaklarda ise Girit
mutfagina ait olarak gdsterilmistir. Girit mutfagina ait oldugunun diisiiniilmesinin en
temel sebebi, kabak ciceginin elde edildigi kabagin “Girit kabag1” olarak bilinmesidir
(Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015; Ekici, 2021).

Biber Kizartma: Kizartma, Tiirklerin Orta Asya doneminden beri bildikleri ve
uyguladiklari bir pisirme teknigidir (Geng, 1995; Isin, 2020). Amerika kokenli biberin
ise Anadolu topraklarina gelisi XVIII. ylizyila tarihlenmektedir (Pedani, 2018). Biber
kizartma ilk kez XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda ‘yesil biber tavast’ adiyla yer almistir
(Tosun, 2016).

Pancarh Yogurt: XV. yiizyilda Sirvani tarafindan kaleme alinan el yazmasi

eserde ‘yogurtlu pancar’ adli tarif yer almaktadir (Sirvani, 2018).

Uskiip mezesi: XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme alman Osmanli yemek
kitaplarinda Uskiip mezesi adli herhangi bir tarife rastlanmamistir. Ismi her ne kadar
Balkan mutfagina ait bir yemek oldugunu diistindiirtse meniisiinde yer aldig1 restorana

ait bir yemektir.

Zeytinyagh Sebze Tiirlii: Zeytinyagl sebze yemekleri ilk kez XIX. ylizyil
Osmanli yemek kitaplarinda goriilmektedir (Mehmet Kamil, 2018). Ancak Osmanli
doneminde yazilmis yemek kitaplarinda ‘zeytinyaglh sebze tiirlii” isimli herhangi bir
tarife  rastlanmamistir. Bu yemegin Rumlardan 6grenilmis  olabilecegi

diisiiniilmektedir.
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Pathican Kizartma: Patlican, Tiirklerin Orta Asya doneminden beri tiikettikleri
bir gida maddesidir (Kaggarli Mahmud, 1985). XV. ylizy1l Osmanli saray mutfaginda
patlican kizartmasi yendigi bilinmektedir (Isin, 2020).

Zeytinyagh Ispanak: Tirklerin Selguklu doneminden beri i1spanak tiikettigi
bilinmektedir (Erdogan, 2010). Genellikle boranisi yapilan i1spanak, pilavlara
eklenmekte, yogurtla birlikte tiiketilmekte ve sulu yemek olarak pisirilmektedir
(Sirvani, 2018). Zeytinyaglh yemekler ilk kez XIX. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda

yer almistir. Ancak bu yemekler icerisinde zeytinyagli ispanak tarifi yer almamaktadir.

Mantar Salatasi: Mantar salatasinin kokeni tam olarak belirlenememektedir.
Mantarin Roma ddnemi zenginleri tarafindan sevilen ve Roma donemi yemek
kitaplarinda ad1 gecen bir gida maddesi oldugu bilinmektedir (Findlay, 2000). Ancak
mantar ilk kez XVI. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda ‘mantar kavurmas1’ adiyla yer
almistir (Yerasimos, 2014). Osmanl yemek kitaplarinda mantar salatasi tarifi yer

almamugtir.

Karides Sogiis: Karides, Istanbul’'un fethinden &nce Konstantinopolis’te
tiiketilen deniz tiriinlerinden biridir (Dalby, 2014). Karides ilk kez XV. ylizy1l Osmanl
muhasebe kayitlarinda yer almistir. Muhasebe defterlerinde bahsi gegen karides, Fatih
Sultan Mehmed icin saray mutfaga alinan az miktardaki karidestir (Unver, 1952).
Bunun disinda XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek
kitaplarinda karides kullanilan tek regete XIX. yilizy1l yemek kitaplarinda yer alan
karides (teke) salatasidir (Fahriye, 2016). Bu sebeple karides ile hazirlanan yemeklerin

Rumlardan 6grenildigini sdyleyebilmek miimkiindiir.

Yesil Zeytin Salatasi: Tirklerin zeytinle tanigmasi Anadolu topraklarina
gelmelerinden sonra gerceklesmistir. Bu sirada Roma donemi kahvaltilarinda zeytin
tiiketildigi bilinmektedir (Deighton, 2012). Ilk kez XX. yiizyll Tiirk yemek
kitaplarinda yer almistir (Mevlan, 2019).

Ermeni Pilaki: Hazirlanis1 itibariyle Ermeni usulii  pilaki  olarak

adlandirilmaktadir. Ermeni mutfagina ait bir regetedir (Zafera, 2019).

Pango: XV. - XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda
panco adli herhangi bir receteye rastlanmamaistir. Yapilan literatiir taramasinda pango

adl1 bir regeteye rastlanmamis ancak akademik olarak kabul edilemeyecek bir kaynak
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olan Youtube’da kizarmis patates, yogurt ve sarimsak ile hazirlanan bir mezeye pango
adr verildigi goriilmiistiir (Giinliik Pratik Yemekler Vlog, 2021). Patatesin Anadolu
cografyasia XIX. yiizyila geldigi diisiiniildiigiinde Tiirk mutfaginin koklii bir regetesi
olmadig1 sdylenebilen pangonun meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis

ve adlandirilmis bir yemek oldugunu sdyleyebilmek miimkiindiir.

Mercimek Koftesi: Mercimekli kofte Tiirk mutfagma ait bir yemek olarak
degerlendirilmektedir. Ozellikle Giineydogu Anadolu bdlgesinde siklikla hazirlandig
bilinmektedir. 2021 yili itibariyle Tiirk Patent tarafindan ‘Gaziantep Mercimekli
Koftesi’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2021g).

Elmal Pancar: Elma ve pancar, Orta Asya doneminden beri Tiirk mutfaginda
yer alan gida maddeleridir (Dilmeg, 2021). Ayn1 zamanda elma ve pancar Antik Yunan
mutfagi ve Rus mutfagi gibi mutfaklarda da ytizyillardir tiiketilen gida maddeleridir
(Dilek, 2017; Sirvani, 2018; Koksal, 2016). Bu sebeple elmal1 pancar, meniisiinde yer

aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis bir yemek olarak kabul edilmistir.

Zeytinyagh Boriilce: Zeytinyaglh boriilce, ilk kez XIX. ylizyll yemek
kitaplarindan Ascibasi adli eserde yer almistir (Tosun, 2016).

Ada Isigi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Bakla Boriilce: Zeytinyagh boriilce, ilk kez XIX. yiizy1l yemek kitaplarindan
Ascibast adli eserde yer almistir (Tosun, 2016). Bakla, Orta Asya doneminden beri
Tiirkler tarafindan tiiketilen gida maddelerinden biridir (Talas, 2005). Osmanl
doneminde yazilmis yemek kitaplarinda bakla boriilce tarifine rastlanmamaistir. Bu

yemegim Rum kokenli bir yemek oldugu diistiniilmektedir (Zafera, 2019).

Gostil: Orta Karadeniz bdlgesinde patatese gostil denmektedir (Kutlu, 2020).
XIX. ylizyilda Kafkasya’dan gelen gogmenler patates ekimini Ordu’ya tagimiglardir.
Patatesin firinda kozlenerek hazirlanmasi ile hazirlanan bir meze tiiriidiir (Giiney,
2020). XV. — XX. ylizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda gostil

adl1 herhangi bir regeteye rastlanmamagtir.

Izgara Zeytin: Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda 1zgara zeytin
adl1 bir tarife rastlanmamustir. ilk kez nerede ve kim tarafindan yapildig1 bilinmedigi

icin spesifik bir mutfaga ya da kiiltiire ait oldugunu sdyleyebilmek miimkiin degildir.
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Kabakis: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan yaratilmis ve isimlendirilmis

Ozel bir mezedir.

Kalamata Zeytin: Adin1 Yunanistan’in Kalamata sehrinden almis etli bir zeytin

tirtidiir (Miller, 2010). Giinlimiizde Tiirkiye’de de yetistirilmektedir.

Kaya Korugu: Kaya korugu, deniz kenarlarinda yetisen bir bitkidir.
Haslandiktan sonra bol zeytinyag: ile tiiketilmektedir. Antik Yunan mutfaginda
kullanildig1 gibi Hipokrat tibbinda da dnemli bir yer tutmaktadir (Mucuk, Akgiil ve
Ozcan, 2002).

Mas Fasulyesi: Mas fasulyesinin anavatan1 Hindistan’dir (Karaman, Tiirkay ve
Kaya, 2022). XV. - XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda
mas fasulyesinin yer aldig1 herhangi bir regeteye rastlanmamistir. Abbasi doneminde
kaleme alman XIII. yilizy1ll yemek kitabinda mas ile hazirlanan bir recete yer

almaktadir (Muhammed b. El-Kerim, 2009).

Midye Pilaki: Midye, istanbul’da yasan Rumlar tarafindan Bizans déneminden
beri tiiketilen bir deniz {irlinii olmasina ragmen midye ve midyeden hazirlanan
yemekler Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez XIX. ylizyilda yer almistir (Yerasimos,
2014). Midye pilaki tarifi ilk kez XIX. yiizyilda kaleme alinan Osmanli yemek
kitaplarinda goriilmektedir (Tosun, 2016).

Sicilyano: Yapilan alan yazin1 taramasinda bu isimde bir yemege
rastlanmamistir. Meniisiinde yer aldigr restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmistir.

Somon Sarma: Fime somon igerisine koyulan harcin sarilmasi ile

hazirlanmaktadir. Kékenine dair herhangi bir kaynak bulunamamagtir.

Soslu Hamsi: Hamsi salamuras1 XIX. ylizyll Osmanli yemek kitaplarinda yer
alan yemeklerden biridir (Fahriye, 2016). Soslu hamsi, hamsi salamurasinin sos

icerisinde bekletilen bir versiyonudur.

Brokoli: Brokoli, XIX. yilizyilda Osmanlt mutfagina giren sebzeler arasindadir
(Karaca, 2023). Kokeni Eski Roma’ya dayanmakta olup, yabani lahanadan tiiredigi
bilinmektedir (Colak, Daglioglu ve Simsek, 2006).
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Paz1 Kavurmasi: Pazi, XV. ylizyil itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer
alan sebzelerden biridir (Sirvani, 2018). Ancak Osmanli yemek kitaplarinda pazi
kavurma tarifine rastlanmamistir. Zeytinyagli olarak hazirlanan pazi kavurmanin

Rumlardan 6grenilmis olmasi miimkiindiir.

Eksi Pancar: Pancar, Orta Asya doneminden beri Tiirk mutfaginda yer alan gida
maddeleridir (Dilmeg, 2021). Ayn1 zamanda pancar Antik Yunan mutfagi ve Rus
mutfagi gibi mutfaklarda da ytlizyillardir tiiketilen gida maddelerindendir (Dilek, 2017,
Sirvani, 2018; Kdksal, 2016). Yapilan alan yazini taramasinda eksi pancar adinda bir

yemege rastlanmamigtir. Mentisiinde yer aldig1 restorana ait bir yemektir.

Mozzarella Domates: Caprese salatasi olarak bilinen bu salata Italyan

mutfagina aittir (Wickers, 2012).

Rus Salatasi: XIX. yiizyil sonlarinda Moskova’daki restoran sahibi olan Lucien
Oliver tarafindan icat edilip Oliver Salad adiyla tinlenmistir. XX. ylizyilda gerceklesen
Bolsevik ihtilalinden sonra Istanbul’a gelen Ruslar bu salatasi Istanbul’da Rus Salatasi
adiyla sunmuglardir. Ancak savasta Amerika’nin miittefiki olmaktan gurur duyan
Tiirkler tarafindan adi degistirilerek Amerikan Salatasi olarak servis edilmeye

baslanmistir (Golciik ve Golciik, 2017).

Zeytinyagh Sebze Basti: Basti yemekleri ilk defa XVIII. yiizyilda basilan
Osmanli yemek kitaplarinda yer almigtir. Kabak bastis1 Ali Esref Dede’nin Yemek
Risalesi’ndeki tek basti yemegidir (Ali Esref Dede, 1992). Zeytinyagli sebze

yemeklerinin Tiirk mutfagina girisi Rumlar sayesinde gerceklesmistir.

Bademli ve Yogurtlu Kabak: Kabak ve yogurt XI. yiizyildan beri Tiirkler
tarafindan tiiketildigi bilinen bir sebzedir (Kaggarli Mahmud, 1985). Badem de Orta
Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan tiiketilen kuruyemislerden biridir (Isin,
2020). Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan bilinen gida maddeleri ile
hazirlansa da yazili kaynaklarda bu malzemeler ile hazirlanan herhangi bir yemege

rastlanmamistir. Meniisiinde yer aldig1 restorana ait bir yemektir.

Cerceres: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Yunan Mezesi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.
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Hatay Kirma Zeytin: Hatay bdlgesinde yetisen halhali cinsi zeytinden
hazirlanmaktadir. ‘Hatay Halhali Zeytini’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent
Kurumu, 2023a).

Peynirli Biber: Biberin Osmanli yemek kitaplarinda goriilmesi ilk kez XVIIIL.
yiizyila tarihlenmektedir (Ali Esref Dede, 1992). XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme
alinan Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda peynirli biber adli herhangi bir
receteye rastlanmamustir. Alan yazini taramasi sonucunda kdkenine dair herhangi bir

kaynak bulunamamustir.

Midyeli Pazi: Midye, Istanbul’da yasan Rumlar tarafindan Bizans déneminden
beri tiiketilen bir deniz {irlinli olmasina ragmen midye ve midyeden hazirlanan
yemekler Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez XIX. yiizyilda yer almigtir (Yerasimos,
2014). Pazi, XV. yiizyildan itibaren kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda adi
gegen ve tiiketildigi bilinen bir sebzedir (Isin, 2020). Mentisiinde yer aldig1 restoran

tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmig bir yemektir.

Hibes: Hibes, Antalya mutfagina 6zgii bir mezedir. Tahin, sarimsak, kimyon,
limon suyu gibi malzemelerle hazirlanan hibes hem meze hem de sos olarak

tilkketilmektedir (Adar, 2016).

Avokado ve Karides: Avokado, Amerika kdkenli bir meyvedir (Demircan ve
Velioglu, 2019). XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek
kitaplarinda avokado ile hazirlanan herhangi bir regeteye rastlanmamaistir. Mentisiinde

yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirtlmistir.

Eksi EImah Bakla: Bakla ve elma Orta Asya doneminden beri Tiirk mutfaginda
tiiketilen gida maddelerindendir (Talas, 2005). Ancak XV. — XX. ylizyillar arasinda
kaleme aliman Osmanli yemek kitaplarinda elmali bakla adli herhangi bir receteye
rastlanmamistir. Bir ¢esit zeytinyagli olan bu yemegin Tiirk mutfagina Rum

mutfagindan gectigi diisiiniilmektedir.

Sogan Dolmasi: Sogan dolmasi XV. ylizyil Osmanli mutfagi yemek kitabinda

‘piyazziye’ adiyla yer almaktadir (Sirvani, 2018).

Cevizli Kabak: Kabak ve ceviz Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan
tiiketildigi bilinen gida maddelerindendir (Kasgarli Mahmud, 1985; Akin, Ozkogak ve

Giiltekin, 2015). Meniisiinde yer aldig1 restorana ait bir yemektir.
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Karides Pilaki: Yunancadan Tiirk¢eye gecen pilaki sozcigi, ilk kez XVIIL.
yiizyilda kaleme alinan Evliya Celebi Seyahatnamesinde goriilmiistiir. Tas veya
topraktan tepsi bi¢iminde bir pisirme kabinin adi olan pilaki, zamanla bu pisirme
kabinin igerisinde pisen tiim sebze, baklagil ve deniz iirlinli yemeklerinin adi haline
gelmistir (Yerasimos, 2019, Ism, 2020). XVIIL. yiizy1l yazarlarindan Ahmed Cavid
Terciime-i Kenzii’l Istiha adli eserinde pilakiyi kefere (miisliiman olmayan) yemegi
olarak tanimlamaktadir (Ahmed Cavid, 2006). Karides Istanbul’un fethinden &nce
Konstantinopolis’te tiikketilen deniz {irlinlerinden biridir (Dalby, 2014). Karides ilk kez
XV. yiizy1l Osmanli muhasebe kayitlarinda yer almigtir. Burada bahsi gecen karides
Fatih Sultan Mehmed icin saray mutfagma alinan az miktardaki karidestir (Unver,
1952). Bunun diginda XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek
kitaplarinda karides kullanilan tek regete XIX. ylizy1l yemek kitaplarinda yer alan
karides (teke) salatasidir (Fahriye, 2016). Bu sebeple karides ile hazirlanan yemeklerin

Rumlardan 6grenildigini sdyleyebilmek miimkiindiir.

Uziimlii Ispanak: Tiirkler, Orta Asya déneminden itibaren 1spanak ve iiziim
tilketmislerdir (Talas, 2005). Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan zeytinyagh

1spanaktan tiiretilmis bir yemektir.

Kisir: Tirkiye’nin farkli bolgelerinde farkli sekillerde yapilan kisir Tiirk

mutfagina ait bir yemektir (Basan ve Basan, 2012).

Paz1 Kokii: Pazi, XV. yiizy1l itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer alan
sebzelerden biridir (Sirvani, 2018). Ancak Osmanli yemek kitaplarinda pazi kokii
tarifine rastlanmamistir. Zeytinyagl olarak hazirlanan pazi kokiiniin Rumlardan

Ogrenilmis olmas1 miimkiindjir.

Ispanak Kokii: XVIII. ylizyll Osmanli mutfaginda yer alan ‘marmarine /

marmarina’ adl1 yemek 1spanak kokii ile hazirlanan bir yemektir (Isin, 2020).

Topik: Oru¢ kavrami ‘etsiz yemek yemek’ temeline oturmus olan Ermeni

mutfaginin perhiz yemeklerinden biridir (Kiilek¢i, 2014).

Citir Kabak: Kabak kizartmasi ilk kez XIX. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda
yer almistir (Tosun, 2016). Bahsi gecen yemek dis1 un ile kaplanan kabaklarin
kizartilmasi ile hazirlanmaktadir. Yunan tavernalarinda siklikla goriilen bu yemek,

Yunan mutfagina ait lokal bir yemektir (Chantiles, 1992).
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Zahter Salatasi: Zahter, bir kekik c¢esididir. Antik Yunan ve Roma
donemlerinde tip alaninda, Antik Misir’da mumyalamada kullanildig1 bilinmektedir
(Singletary, 2016). Hatay ve g¢evresinde yetisen bir bitki olan zahterin 6zellikle bu
bolgede siklikla salatasi yapilmaktadir (Mert, Sahin ve Akcgali, 20216). Bu salata
Antakya’nin yoresel yemeklerindendir (Ozdemir ve Giingdr, 2016). Ik kez XIX.
yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda ‘zater salatasi’ adiyla yer almistir (Fahriye, 2018).
Zahter salatasinin ilk olarak nerede yapildigina dair herhangi bir kaynaga

ulagilamamastir.

Kuru Bériilce: Kuru boriilce salatasi, ilk kez XIX. ylizyll Osmanli yemek
kitaplarinda goriilmiistiir (Tosun, 2016). Zeytinyag1 ile hazirlanan bu yemek, Rum

mutfagina ait bir yemektir (Ekmekgioglu, 2012).

Meksika Fasulyesi: Fasulyenin kokeni Amerika kitasidir. Tim diinyaya

Amerika’nin kesfinden sonra yayilmistir (Celmeli, 2018).

Zeytinyagh Bakla: Zeytinyagl bakla, XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda
‘zeytinyagli kuru bakla’ olarak yer almaktadir (Tosun, 2016). Zeytinyagh bakla,

Ermeni mutfagina ait bir yemektir (Zafera, 2016).

Kastamonu Ciikiindiir: Ciikiindiir halk dilinde pancar anlamina gelmektedir
(Giileg ve Durlu Ozkaya, 2022). Pancar, Orta Asya doéneminden itibaren Tiirkler
tarafindan tiiketilen sebzelerdendir (Dilmeg, 2021). XVIII. yiizyll Osmanli narh
kayitlarinda da pancardan ¢iikiindiir olarak bahsedilmektedir (Bilgin, 2015).

Narenciye Marinath Cig Levrek: Bu meze, yumusak ve yagh baliklarin limon,
portakal, lime ve hatta carkifelek meyvesi gibi meyve ve sebzelerin sularinda marine
edilmesi ile hazirlanmaktadir. Pasifik Okyanusu boyunca yer alan Sili, Kolombiya,
Peru, Ekvador gibi iilke mutfaklarinin ortak bir regetesi olarak kabul edilmektedir

(Pflucker, 2017).

Miicver: Miicver, Osmanli mutfaginda miicmer olarak adlandirilmigtir.
Genellikle et, yumurta ve sebze kullanilarak hazirlanan miicverler 6zellikle miicver
pisirmek {izere tasarlanan tavalarda pisirilmistir. ilk kez XVIIL yiizyll yemek
kitaplarinda goriilmiistir (Ali Esref Dede, 1992; Karatas, 2018). Yapilan bir
arastirmada miicverin Rum ve Ermeni mutfaklarina 6zgii bir yemek oldugu

belirtilmistir (Zafera, 2019).
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Yogurtlu Miicver: Miicver, Osmanli mutfaginda miicmer olarak
adlandirilmistir. Genellikle et, yumurta ve sebze kullanilarak hazirlanan miicverler
ozellikle miicver pisirmek {izere tasarlanan tavalarda pisirilmektedir. ilk kez XVIIL.
yiizy1l yemek kitaplarinda goriilmiistiir (Ali Esref Dede, 1992; Karatag, 2018). Yapilan
bir arastirmada miicverin Rum ve Ermeni mutfaklarina 6zgii bir yemek oldugu
belirtilmistir (Zafera, 2019). Miicverin yogurtla servis edilen versiyonu oldugu i¢in

miicver kokeninde degerlendirilmistir.

Ege Otlari: Ege otlar1 dendiginde akla gelen arapsagi, turp otu, sevketi bostan,
sarmasik, kuzu kulagi, radika, 1sirgan otu gibi otlarin kavrulmasiyla hazirlanan bu
yemek, Girit mutfaginin geleneksel yemeklerinden biridir (Yentiirk, 2006). Ege

otlarinin Tiirklere Girit go¢menleri tarafindan tanitildigi bilinmektedir (Zafera, 2019).

Aperatif Tabagi: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan hazirlanmis bir

yemek oldugundan degerlendirmeye alinmamistir.

3.1.1.3.  Sicak Ordovrler

Shrimp Tempura: Tempura, Japon mutfaginin geleneksel yemeklerinden ve
tekniklerinden biridir (Taniguchi, Kyogoku, Kimura, Kondo, Nagao ve Kabayashi,
2020).

Icli Kofte: icli koftenin Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez goriilmesi XIX.
yiizyila tarihlenmektedir (Tosun, 2016). I¢li kofte, Liibnan mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biridir. Ayrica alan yazininda igli koftenin, Levanten mutfagina ait
‘kibbeh’ adli yemegin Tirk mutfagina uyarlanmis versiyonu oldugunu belirten
kaynaklar da mevcuttur (Kittler, Sucher ve Nahikian-Nelms, 2017; Pitts ve Kabalan,
2021). Adana Icli Kofte (Tiirk Patent Kurumu, 2020c), Diyarbakir I¢li Koftesi (Tiirk
Patent Kurumu, 2020¢) ve Gaziantep I¢li Koftesi/Antep I¢li Koftesi (Tiirk Patent
Kurumu, 2020d) 2020 yilinda, Malatya I¢li Kéftesi 2021 yilinda (Tiirk Patent Kurumu,
20211) tescil edilmistir.

Yogurtlu i¢li Kofte: icli koftenin Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez goriilmesi
XIX. yiizy1la tarihlenmektedir (Tosun, 2016). I¢li kofte, Liibnan mutfagiin geleneksel
yemeklerinden biridir. Ayrica alan yazininda igli koftenin, Levanten mutfagina ait
‘kibbeh’ adli yemegin Tirk mutfagina uyarlanmis versiyonu oldugunu belirten

kaynaklar da mevcuttur (Kittler, Sucher ve Nahikian-Nelms, 2017; Pitts ve Kabalan,
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2021). I¢li koftenin yogurtla servis edilen bir versiyonu oldugundan icli kofte

kokeninde degerlendirilmistir.

Pastirmali Humus: Humus, XIX. yiizyll Osmanli yemek kitabinda ‘nohut
ezmesi’ (Fahriye, 2016), XX. yiizyilda kaleme alinan Fenn-i Tabahat adli eserde ise
‘tahinli nohut ezmesi’ adiyla yer almigtir (Mehmed, Resad, 2018). Misir, Suriye,
Liibnan gibi tilkeler humusun kendi kiiltiirlerine ait oldugunu iddia etse de gida tarihi
uzmani1 Charles Perry bu mezenin Sam veya Beyrut’a ait oldugunu belirtmistir
(Spechler, 2017). Humustan tiiretildigi i¢in humusun kdkenine ait bir yemek olarak

degerlendirilmistir.

Hatay Reyhanh Usulii Humus: Humus, XIX. ylizy1l Osmanli yemek kitabinda
‘nohut ezmesi’ (Fahriye, 2016), XX. yiizyilda kaleme alinan Fenn-i Tabahat adli
eserde ise ‘tahinli nohut ezmesi’ adiyla yer almistir (Mehmed, Resad, 2018). Misir,
Suriye, Liibnan gibi lilkeler humusun kendi kiiltiirlerine ait oldugunu iddia etse de gida
tarihi uzman1 Charles Perry bu mezenin Sam veya Beyrut’a ait oldugunu belirtmistir
(Spechler, 2017). Humustan tiiretildigi i¢in humusun kdkenine ait bir yemek olarak
degerlendirilmistir. Bu humus {izerine domates, sogan, maydanoz ve bazen de
tursudan olusan bir salata koyularak servis edilmektedir (Hiirriyet, 2020). Humustan

tiiretildigi icin humus kokenine ait bir yemek olarak degerlendirilmistir.

Kavurmahh Humus: Humus, XIX. yiizy1ll Osmanli yemek kitabinda ‘nohut
ezmesi’ (Fahriye, 2016), XX. yiizyilda kaleme alinan Fenn-i Tabahat adli eserde ise
‘tahinli nohut ezmesi’ adiyla yer almistir (Mehmed Resad, 2018). Misir, Suriye,
Liibnan gibi tilkeler humusun kendi kiiltiirlerine ait oldugunu iddia etse de gida tarihi
uzmani1 Charles Perry bu mezenin Sam veya Beyrut’a ait oldugunu belirtmistir
(Spechler, 2017). Humustan tiiretildigi i¢in humusun kdkenine ait bir yemek olarak
degerlendirilmistir. Humustan tiiretildigi i¢in humusun kokenine ait bir yemek olarak

degerlendirilmistir.

Antakya Sicak Humus: Humus, XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitabinda ‘nohut
ezmesi’ (Fahriye, 2016), XX. yiizyilda kaleme alinan Fenn-i Tabahat adli eserde ise
‘tahinli nohut ezmesi’ adiyla yer almistir (Mehmed Resad, 2018). Misir, Suriye,
Liibnan gibi tilkeler humusun kendi kiiltiirlerine ait oldugunu iddia etse de gida tarihi

uzmani1 Charles Perry bu mezenin Sam veya Beyrut’a ait oldugunu belirtmistir
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(Spechler, 2017). Humustan tiiretildigi i¢in humusun kdkenine ait bir yemek olarak

degerlendirilmistir.

Firin Mantar: Mantarin Roma donemi zenginleri tarafindan sevilen ve Roma
donemi yemek kitaplarinda adi1 gegen bir gida maddesi oldugu bilinmektedir (Findlay,
2000). Ancak mantar ilk kez XVI. yiizyll Osmanli yemek kitaplarinda ‘mantar
kavurmasi’ adiyla yer almistir (Yerasimos, 2014). Firinda pisirilen mantara ilk kez

XX. ylizyll Osmanli yemek kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmed Resad, 2018).

Ke¢i Peyniri Pane: Paneleme tekniginin kokeni Endiiliis mutfagina
dayanmaktadir (Uner, 2023). Osmanli mutfaginda pane genellikle ‘kotlet’ olarak
adlandirilmistir. Bu teknikle hazirlanan tariflere ilk kez XIX. yilizyil Osmanh
doneminde yazilmis yemek kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmet Kamil, 2016).

Citir Peynir: Paneleme tekniginin kokeni Endiiliis mutfagina dayanmaktadir
(Uner, 2023). Osmanli mutfaginda pane genellikle ‘kotlet’ olarak adlandirilmistir. Bu
teknikle hazirlanan tariflere ilk kez XVIII. ylizy1l Osmanlt doneminde yazilmis yemek
kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmet Kamil, 2016).

Karamelize Sogan: Sogan, Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan
tiiketildigi bilinen bir gida maddesidir (Dilmeg, 2021). Ancak Osmanli doneminde

soganin karamelize olarak tiiketildigini gdsteren herhangi bir kaynak bulunamamastir.

Dana Kaburgah Paz1 Sarmasi: Pazi, Selguklu mutfaginda tiiketilen ve XV.
yiizyil itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer alan bir sebzedir (Kozleme, 2012;
Sirvani, 2018). Sarma da Tiirk mutfaginin geleneksel yemeklerinden biridir (Albala,
2011). Buna ragmen pazi sarmasi tarifi ilk kez XX. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda
goriilmektedir (Mehmed Resad, 2018). Paz1 sarmasinin farkli bir yorumu oldugundan

paz1 sarmasi1 kokeninde degerlendirilmistir.

Paz1 Dolmasi: Pazi, Selguklu mutfaginda tiiketilen ve XV. yiizyil itibariyle
Osmanli yemek kitaplarinda yer alan bir sebzedir (Kdzleme, 2012; Sirvani, 2018).
Dolma da Tiirk mutfaginin geleneksel yemeklerinden biridir (Albala, 2011). Buna
ragmen pazi dolmasi tarifi ilk kez XX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir

(Mehmed Resad, 2018).
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Combo Fajita: Fajita Tex-Mex mutfagma ait bir yemek olarak
tanimlanmaktadir. 197011 yillardan beri bilinmekte ve hazirlanmaktadir (Wood, 2005;
Albala, 2012).

Tavuk Fajita: Fajita Tex-Mex mutfagina ait bir yemek olarak
tanimlanmaktadir. 197011 yillardan beri bilinmekte ve hazirlanmaktadir (Wood, 2005;
Albala, 2012).

3.1.1.4. Baliklar

Izgara Ahtapot: XVII. yiizyilda kaleme alinan seyahatnamede, Evliya Celebi
iclerinde ahtapotun da bulundugu yengeg, istiridye, 1stakoz gibi yaratiklar1 giinahkar
ve sapkin yiyecekler olarak tanimlamistir. Ancak Bizans doneminden beri bu

cografyada yagayan Rumlarin ahtapot tiikettikleri bilinmektedir (Delemen, 2013).

Izgara Levrek: Selguklu donemi Tiirk mutfaginda kebap gibi susuz bir bigimde
tandir tizerinde pisirilen balik tiiketildigi bilinmektedir (Oral, 2008). Balik yemekleri
ve mezelerinin Roma déneminden beri tiiketildigi bilinmektedir (Zafera, 2019).
Levrek ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Fahriye, 2016).

Yemegin kokenine dair herhangi bir kaynak bulunamamagtir.

Kagitta Levrek: Osmanli mutfaginda baligin kagitta pisirme teknigi ile
pisirildigi ilk regeteye XX. yilizy1ll Osmanli yemek kitabinda rastlanmaktadir. Bu
teknikle ‘kagitta barbunya firinlisi” adli bir yemek hazirlanmistir (Mehmed Resad,
2018).

Firinda Levrek: Firinda levrek ilk kez XX. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda
‘levrek baligi firinlis1” adiyla yer almigtir (Mehmed Resad, 2018).

Tuzda Levrek: Osmanli yemek kitaplarinda ‘tuzda pisirme’ teknigi ile
hazirlanan herhangi bir yemege rastlanmamigtir. Yemegin kokenine dair herhangi bir

kaynak bulunamamustir.

Firinda Pazih Lagos: Lahos veya grida olarak da bilinen bir baliktir. Ege ve
Akdeniz’de yetismektedir (Cete, 2017). Osmanli yemek kitaplarinda bu balikla

hazirlanan herhangi bir yemek tarifine rastlanmamastir.

Mavi Kuyruklu Karides: izmir Urla’da yetisen bir karides tiiriidiir. Izgara veya
tavada pisirilerek tiiketilmektedir (Cakir, 2023).
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Firinda Somon: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda somon balig1
ile hazirlanan tarifler ilk kez XIX. yiizyillda kaleme alinan yemek kitaplarinda

goriilmistiir (Turabi Efendi, 2005).

Balhk Kofte: Bu yemek Uzakdogu ve Iskandinav iilkelerinin tamaminda koklii
bir gegmise sahiptir. Cok sayida versiyonu bulunmaktadir (Park, 2013). Ilk kez XX.
yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda goriilmiistiir (Mehmed Resad, 2018).

Pathicanh Ahtapot: Patlican, Orta Asya doneminden beri Tiirk mutfaginda yer
alan sebzelerden biridir (Talas, 2005). XVII. yiizyilda kaleme aldig1 seyahatnamede,
Evliya Celebi, i¢lerinde ahtapotun da bulundugu yengec, istiridye, istakoz gibi
yaratiklar1 giinahkdr ve sapkin yiyecekler olarak tanimlamistir. Ancak Bizans
doneminden beri bu cografyada yasayan Rumlarin ahtapot tiikettikleri bilinmektedir

(Delemen, 2013).

Hamsi Tava: Her ne kadar Selguklu déneminde balik tavasinin sarayda tiiketilen
bir yemek c¢esidi oldugu bilinse de (Geng, 2008) balik tavalari ilk kez XVII. yiizyil
yemek kitaplarinda goriilmektedir. Tekir ve uskumru tavasi bahsi gegen balik
yemekleridir (Buhari, 2017). XIX. yiizyil yemek kitaplarinda ise hamsi balig1 tavasi
yer almistir (Mehmet Kamil, 2018).

Sar1 Kanat Izgara: Selcuklu dénemi Tiirk mutfaginda kebap gibi susuz bir
bicimde tandir lizerinde pisirilen balik tiiketildigi bilinmektedir (Oral, 2008). Ancak
Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda sar1 kanat baligi ile hazirlanan
herhangi bir tarife rastlanmamistir. Yemegin kokenine dair herhangi bir kaynak

bulunamamastir.

Liifer Izgara: Balik 1zgaralar, Tilirk mutfaginda susuz pisirilen her tiirlii yemek
gibi kebap veya kiilbasti olarak adlandirilmistir. Selguklu dénemi Tiirk mutfaginda
kebap gibi susuz bir bigimde tandir {izerinde pisirilen balik tiiketildigi bilinmektedir
(Oral, 2008). Yemegin kokenine dair herhangi bir kaynak bulunamamustir.

Cinekop Izgara: Balik 1zgaralar, Tirk mutfaginda susuz pisirilen her tiirlii
yemek gibi kebap veya kiilbasti olarak adlandirilmistir. Selguklu donemi Tiirk
mutfaginda kebap gibi susuz bir bi¢imde tandir iizerinde pisirilen balik tiiketildigi
bilinmektedir (Oral, 2008). Ancak Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda
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cinekop balig1 ile hazirlanan herhangi bir tarife rastlanmamigtir. Yemegin kokenine

dair herhangi bir kaynak bulunamamuistir.

Istavrit Tava: Her ne kadar Selcuklu doéneminde balik tavasmin sarayda
tilketilen bir yemek ¢esidi oldugu bilinse de (Geng, 2008) balik tavalari ilk kez XVII.
yiizy1l yemek kitaplarinda yer almistir. Tekir ve uskumru tavasi bahsi gecen balik
yemekleridir (Buhari, 2017). Ancak Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda

istavrit balig1 ile hazirlanan herhangi bir tarife rastlanmamagtir.

Deniz Mahsulleri Yahni: Deniz mahsulleri ile hazirlanan yahni tarifleri ilk kez
XVIII. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir. Tarak yahnisi, yaka yahnisi ve
uskumru baligt yahnisi XVIII. ylizyill Osmanli yemek kitaplarinda yer alan yahni
tarifleridir (Ali Esref Dede, 1992).

Palamut Tava: Her ne kadar Sel¢uklu doneminde balik tavasinin sarayda
tiiketilen bir yemek ¢esidi oldugu bilinse de (Geng, 2008) balik tavalar ilk kez XVII.
yiizy1l yemek kitaplarinda goériilmektedir. Tekir ve uskumru tavasi bahsi gecen balik
yemekleridir (Buhari, 2017). XIX. ylizy1l yemek kitaplarinda palamut baligi kebabi
tarifi yer almaktadir (Tosun, 2016).

Izgara Somon: Balik 1zgaralar Tiirk mutfaginda susuz pisirilen her tiirlii yemek
gibi kebap veya kiilbasti olarak adlandirilmistir. Selguklu dénemi Tiirk mutfaginda
kebap gibi susuz bir bigimde tandir {izerinde pisirilen balik tiiketildigi bilinmektedir
(Oral, 2008). Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda somon balig1 ile
hazirlanan tarifler ilk kez XIX. ylizyilda kaleme alinan yemek kitaplarinda
goriilmiistiir (Turabi Efendi, 2005). Yemegin kokenine dair herhangi bir kaynak

bulunamamastir.

Mezgit: Osmanli donemi yemek kitaplarinda mezgit ile hazirlanan herhangi bir
yemek tarifine rastlanmamaigtir. Ancak mezgit baliginin XIX. yiizyilda saray mutfagina

girdigi bilinmektedir (Samanci, 2008).

Izgara Cipura: Selguklu donemi Tiirk mutfaginda kebap gibi susuz bir bigimde
tandir lizerinde pisirilen balik tiiketildigi bilinmektedir (Oral, 2008). Osmanli dénemi
yemek kitaplarinda ¢ipura ile hazirlanan herhangi bir yemek tarifine rastlanmamaistir.

Yemegin kokenine dair herhangi bir kaynak bulunamamagtir.
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Izgara Kalamar: Izgara kalamar, Bizans doneminden beri Rumlar tarafindan
bilinen ve tiiketilen bir deniz {iriiniidiir (Bober, 2014). Osmanli dénemi yemek

kitaplarinda ise 1zgara kalamar tarifine rastlanmamaktadir.

Kili¢ Sis: Kiligbaligr kebabi ilk kez XVIII. yiizyll Osmanli mutfak yemek
kitaplarinda yer almistir (Ali Egref Dede, 1992).

Kili¢ Tava: sitke ve sarimsakla hazirlanan kilicbalig1 tavasi tarifine ilk kez

XVIL ylizy1l Osmanli kitaplarinda rastlanmaktadir (Buhari, 2017).

Tava Orfoz: Her ne kadar Selguklu doneminde balik tavasinin sarayda tiiketilen
bir yemek c¢esidi oldugu bilinse de (Geng, 2008) balik tavalar1 ilk kez XVII. yiizyil
yemek kitaplarinda goriilmektedir. Tekir ve uskumru tavasi bahsi gegen balik
yemekleridir (Buhari, 2017). Osmanli yemek kitaplarinda orfoz ile yapilan herhangi

bir yemege rastlanmamastir.

3.1.1.5. Et Yemekleri

Et Sote: Sote yemekler tavada yag ile pisirilen yemeklerdir. Orta Asya
doneminden beri Tiirkler bu pisirme teknigini kullanmaktadir. Orta Asya’da
doneminde kavurma, Selguklu déneminde borani bu teknikle hazirlanan yemeklere
ornektir (Dilmeg, 2021). Domates sosla hazirlanan et sote tarifine ilk kez XX. yiizyil

Osmanli yemek kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmed Resad, 2018).

Tavuk Sote: Osmanli donemine yazilmis yemek kitaplarinda domates sosla

hazirlanan tavuk sote tarifine rastlanmamistir. Tiirk mutfagina ait bir yemektir.

Sogan Yahnisi: Afyonkarahisar’da ziirbiye olarak da bilinen sogan yahnisi
sehrin geleneksel yemeklerinden biridir (Zengin ve Giirkan, 2019). XV. yiizyil
itibariyle yazilmis tiim Osmanli yemek kitaplarinda et ve sogan ile hazirlanan yahni

tariflerine rastlanmaktadir (Cengiz, 2010; Yerasimos, 2019).

Arefe Koftesi: XVIIIL. yilizy1ll Osmanli yemek kitaplarinda yer alan bir kofte
cesididir (Ali Esref Dede, 1992).

Tereyagh iskembe: Tiirklerin XI. yiizy1ldan beri farkli sekillerde hazirladiklar:
iskembe yemeklerini tiikettikleri bilinmektedir (Dumanli, 2013). XIX. yiizyilda
basilan Osmanli yemek kitaplarinda sirden kizartmasi tarifine rastlanmistir (Tosun,
2016).
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Yogurtlu Yuvalama: Yoresel Gaziantep mutfagina ait yemeklerden biridir.
Ozellikle bayram sabahlarinda tiiketilmektedir. 2017 yilinda Tiirk Patent Kurumu
tarafindan tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2017d).

Testi Kebabi: Comlek kebabi olarak da bilinmektedir. Bu kebap Sel¢uklu
doneminden beri Tiirkler tarafindan tiikketilmektedir. Ayn1 pisirme teknigi ve farklh
malzemelerle ¢esitli versiyonlarini1 hazirlamak miimkiindiir (Se¢im, 2018). Dana veya
kuzu etiyle hazirlanan testi kebabi, 2021 tarihinde Nevsehir Testi Kebab olarak tescil
edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 20211).

Tavuk Testi Kebab1: Comlek kebabi olarak da bilinmektedir. Bu kebap
Selguklu doneminden beri Tiirkler tarafindan tiikketilmektedir. Ayn1 pisirme teknigi ve
farkli malzemelerle ¢esitli versiyonlarini hazirlamak miimkiindiir (Se¢im, 2018). Testi

kebabinin bir ¢esidi oldugundan testi kebab1 kokeninde degerlendirilmistir.

Izgara Tavuk: Osmanli doneminde, susuz bir bi¢imde pisirilen tiim yemekler
kebap olarak adlandirilmistir (Yerasimos, 2014). Tavuk kebabi tarifi XV. yiizyildan

itibaren yazilan Osmanli yemek kitaplarinda goriilmektedir (Sirvani, 2018).

Izgara Tavuk Bonfile: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplar
incelendiginde kullanilan etin hayvanin hangi kismindan alindiginin sdylendigi yemek
tariflerinin ilk kez XIX. ylizy1l yemek kitaplarinda yer aldig1 goriilmektedir (Tosun,
2016). XV. yiizyildan itibaren tavuktan yapilan kebap tarifleri Osmanli yemek
kitaplarinda yer almis olsa da bu kitaplarda ‘i1zgara tavuk bonfile’ recetesine

rastlanmamustir.

Izgara Tavuk Kanat: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplar
incelendiginde kullanilan etin hayvanin hangi kismindan alindiginin sdylendigi yemek
tariflerinin ilk kez XIX. ylizy1l yemek kitaplarinda yer aldig1 goriilmektedir (Tosun,
2016). XV. yiizyildan itibaren tavuktan yapilan kebap tarifleri Osmanli yemek
kitaplarinda yer almis olsa da bu kitaplarda ‘i1zgara tavuk kanat’ recetesine

rastlanmamustir.

Izgara Tavuk Sis: Osmanli doneminde, susuz bir bigimde pisirilen tim
yemekler kebap olarak adlandirilmistir (Yerasimos, 2014). Tavuk kebabr tarifi XV.

yiizyildan itibaren yazilan Osmanli yemek kitaplarinda goriilmektedir (Sirvani, 2018).
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Ordek But: Ordek, Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan
tilketilmistir. XV. ylizyildan itibaren Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda

ordekle hazirlanan yemekler yer almistir (Tezcan, 1998).

Ordek Yahnisi: Ordek yahnisi XV. yiizyildan itibaren Osmanli mutfaginda
tiiketildigi bilinen yemeklerden biridir (Unver, 1952).

Pideli Kofte: Bursa Tarihi Kayhan Carsisi’nda ortaya ¢ikan, Tiirk mutfagina ait
bir yemektir. Donere alternatif olarak hazirlanmistir (Bursa Valiligi, t.y.). Bursa
Ticaret Borsasi’nin bagvurusu sonucu 2021 yilinda tescil edilmistir (Tiirk Patent

Kurumu, 2021j).

Kuzu Sirt Sis: Kuzu, Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan
tilketilen hayvanlardandir. Kuzu kebabi, XV. yiizyildan beri Osmanli dénemi yemek
kitaplarinda yer almaktadir (Sirvani, 2018). Ancak Osmanli doneminde yazilan yemek
kitaplar1 incelendiginde kullanilan etin hayvanin hangi kismindan alindiginin
sOylendigi yemek tariflerin ilk kez XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda yer almistir (Tosun,
2016).

Kuzu Pirzola: Kuzu, Orta Asya doneminden itibaren Tirkler tarafindan
tilketilen hayvanlardandir. Kuzu kebab1 XV. yiizyildan beri Osmanli donemi yemek
kitaplarinda yer almaktadir (Sirvani, 2018). Ancak Osmanli doneminde yazilan yemek
kitaplar1 incelendiginde kullanilan etin hayvanin hangi kismindan alindiginin
sOylendigi yemek tariflerin ilk kez XIX. ytlizy1l yemek kitaplarinda yer almistir (Tosun,
2016).

Kuzu Pirzola Tava: Kuzu, Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan
tiiketilen hayvanlardandir. Etlerin tavada pisirilmesi de Orta Asya’dan itibaren Tiirkler

tarafindan kullanilan pisirme yontemlerinden biridir (Dilmeg, 2021).

Kiremitte Kuzu Pirzola: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbag
ve biiylikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin
genelinde yemek tarifleri verilitken etin  hangi kismmin  kullanildig
belirtilmemektedir. Etin bir bdlimii olan pirzola ilk kez XIX. yilizy1ll yemek
kitaplarinda yer almistir (Tosun, 2016). Kiremit eskiden beri Anadolu’da kullanilan
pisirme gereglerinden biridir (Gokbel ve Cilginoglu, 2022).
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Dana Kaburga: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiigiikbag ve
biiyiikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde
yemek tarifleri verilitken etin hangi kisminin kullanildigi belirtilmemektedir.
Hayvanlarin hangi kisimlariin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizy1l Osmanl
donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Bonfile: Tirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiigiikkbas ve biiyiikbag
hayvanlarmn etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Pepper Soslu Bonfile: Pepper sos Fransiz mutfagina ait krema bazli bir sostur
(Lo ve Drucman, 2011). Osmanli mutfagi yemek kitaplarinda bu adda bir regeteye

rastlanmamaktadir.

Café de Paris Soslu Bonfile: Café de Paris sosu, 1930lu yillarda Isvigre nin

Cenevre kendinde yer alan Café de Paris adli restoranda ortaya ¢ikmistir (Jackman,

2021).

Pathicanh Bonfile: Begendili bonfile olarak da adlandirilmaktadir. Tiirklerin
Orta Asya doneminden itibaren kiiclikbas ve biiylikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri
bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek tarifleri verilirken etin hangi
kisminin  kullanildigr  belirtilmemektedir. Hayvanlarin  hangi  kisimlariin
kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. yiizy1l Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer
almaktadir (Tosun, 2016).

Tavuk Bonfile: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiigiikbas ve
biiylikbas hayvanlarla ile kiimes hayvanlarinin etlerini tiikettikleri bilinmektedir.
Ancak kaynaklarin genelinde yemek tarifleri verilirken etin hangi kisminin
kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin hangi kisimlarimin  kullanildiginin
belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir
(Tosun, 2016).

Bonfile Sis: Tiirk mutfagina ait bir kebap ¢esididir (Kraig ve Sen, 2013). Tiirkler
Orta Asya doneminden beri sis kebap tiiketmislerdir (Geng, 2008). Mevlana’nin da
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eserlerinde sis kebaptan bahsetmesi, sis kebabin Selcuklu mutfaginda da tiiketilen
yemeklerden biri oldugunu gostermektedir (Mevlana, 1992).

Dana Lokum Bonfile: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbas ve
biiyiikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde
yemek tarifleri verilitken etin hangi kisminin kullanildigi belirtilmemektedir.
Hayvanlarin hangi kisimlarimin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizy1l Osmanl
donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Satir Bonfile: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiigiikbags ve biiylikbas
hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarimin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli dénemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Kasarh Bonfile: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiigiikbas ve
biiyiikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde
yemek tarifleri verilitken etin hangi kisminin kullanildigi belirtilmemektedir.
Hayvanlarin hangi kisimlariin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ytlizy1l Osmanl
donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Pilic Meksika: Meksika usulii pilic yemegidir. Osmanli yemek kitaplarinda bu

isimde bir yemege rastlanmamaktadir.

Tavada Sebzeli Pili¢: Tiirklerin Orta Asya doneminden beri tavuk ve sebze
yedikleri bilinmektedir (Demirgiil, 2018). Tavada pisirme teknigi de Orta Asya
doneminden itibaren Tiirkler tarafindan kullanilan bir pisirme teknigidir (Dilmeg,

2021).

Feslegen Soslu Pili¢: Pesto sosla hazirlanmaktadir. Pesto sos Italyan mutfagina

ait feslegen bazli bir sostur (Roden, 2014).

Cevizli Pili¢ Steak: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Pili¢ Snitzel: Avusturya mutfagina ait bir yemektir. Wiener Schnitzel olarak

adlandirilmaktadir (Civitello, 2008).
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Firinda Kuzu Incik: Tiirklerin Orta Asya’dan beri incik, paca, kelle gibi
sakatatlar1 tiikettikleri bilinmektedir (Taneri,1978). Osmanli yemek kitaplarina
bakildiginda kullanilan etin, hayvanin hangi boliimiinden alindiginin belirtildigi
regetelerin ilk kez XIX yiizyll Osmanli yemek kitaplarinda yer aldigi gortilmiistiir
(Tosun, 2016).

Istanbul Kebap: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Kofte Izgara: Kofte, Selguklu doneminden itibaren bu isimle Tiirk mutfaginda

yer almistir (Giildemir, 2014).

Kasarh Kofte: Kofte, Selcuklu doneminden itibaren bu isimle Tiirk mutfaginda
yer almistir (Giildemir, 2014). Osmanli yemek kitaplarinda kasarli kofte tarifi yer
almamaktadir. Ancak kofteden tiiretilen bir yemek oldugu icin kofte kdkeninde

degerlendirilmistir.

Sultanahmet Koftesi: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Agora Sokak Koftesi: Meniistinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Fistikhi Koéfte: Modern Tiirk mutfagi kapsaminda gelistirilmis bir regetedir
(CNN, 2020).

Gelik Kofte: Meniisiinde yer aldigr restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Tavuk Kofte: Tavuk koftesi, cok sayida farkli mutfakta yer aldigi bilinen
yemeklerden biridir. En bilinen versiyonlarindan biri olan nugget 1950’lerde Robert
C. Baker tarafindan Amerika’da gelistirilmistir (Cornell Chronicle, 2006). ik kez XX.
yiizyil Tiirk mutfak kitaplarinda yer almistir (Mevlan, 2019).

Kasap Kofte: Kofte, Selguklu doneminden itibaren bu isimle Tiirk mutfaginda

yer almistir (Giildemir, 2014).

Simitli Sis Koéfte: Yapiminda ince bulgur kullanilan Tiirk mutfagina ait bir

kebap c¢esididir (Kara ve Akdag, 2022). Gaziantep mutfaginda simit kebab1 olarak
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bilinmektedir. Gaziantep Simit Kebabi/Antep Simit Kebab1 ismiyle tescillenmistir
(Tiirk Patent Kurumu, 2021k).

Saray Kofte: Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda bu isimde bir
yemege rastlanmamistir. Google arama motorunda yapilan aramada farkli web
sayfalarinda farkl tariflerin paylasildigi goriilmistiir. Meniisiinde yer aldig1 restoran

tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmastir.

Cokertme Kofte: Bodrum kebabi/cokertme kebabi olarak da bilinen bir
yemegin bonfile yerine kofte ile hazirlanmis versiyonudur. Cokertme kebab1 Mugla

mutfagina ait bir Tiirk yemegidir (Alabacak, 2018).

Nohut ve Kiraz Koéfte: Nohut yemegi ile servis edilen koftedir. Kofte regetesi
isletme tarafindan gelistirildigi i¢in isletmenin ismi ile anilmistir. Nohut Orta Asya,
kofte ise Selguklu doneminden beri Tiirk mutfaginda yer alan gida maddeleridir (Talas,

2005; Giildemir, 2014).

Kuru Kéfte: Susuz kofte olarak da adlandirilmaktadir. Bilinen ilk tarifi XVIII.
yiizyila tarihlenmektedir. Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesinde de susuz kofte adiyla
yer almistir (Ali Egref Dede, 1992).

Izmir Kéfte: izmir’de yasayan Rumlara ait bir yemektir. Yunanistan’in birgok
bolgesinde de tiiketilmektedir (Dalby ve Dalby, 2017). Ilk kez XX. yiizy1l Osmanl
yemek kitaplarinda ‘izmir Kebap® olarak yer aldig1 goriilmiistiir (Mehmed Resad,
2018).

Yufkah Kofte: Yufka Orta Asya, kofte ise Selguklu doneminden beri Tiirk
mutfaginda yer alan gida maddeleridir (Demirgiil, 2018; Giildemir, 2014). Yufkali
kebap ilk kez XX. ylizy1l Tiirk yemek kitaplarinda yer almistir (Mevlan, 2019).

Dortler Kofte: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Develi Kofte: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Kosebas1 Kofte: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.
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Eksili Ufak Kofte: Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan bu yemek
ozellikle 6zel giin ve davetlerde hazirlanmaktadir. 2022 yilinda Tiirk Patent tarafindan
tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2022b). XV. ylizyilda yazilan Osmanli yemek
kitaplarinda da eksi tada sahip kofte yemeklerine rastlanmaktadir (Sirvani, 2018).

Bosnak Kofte: Cevapi olarak adlandirilan bu yemek Bosna-Hersek ve
Sirbistan’da ulusal yemek olarak kabul edilmektedir. Balkan tilkelerinin bazilarinda
dana eti bazilarinda ise domuz eti kullanilarak hazirlanmaktadir (Lampe, Pickering ve

Malcolm, 2023).

Alinazik Kebabi: Gaziantep’e ait yoresel yemeklerden biri olarak kabul
edilmektedir (Giiven Yesildag, Ozata ve Akkaya, 2017). Tiirk mutfagma ait bir
yemektir. Yemegin ¢ikis noktasi ile ilgili farkli rivayetler anlatilmaktadir (Senyapili,
2010). Gaziantep Alenazigi/Antep Alenazigi olarak 2021 yilinda tescil edilmistir
(Tiirk Patent, 20211).

Sashk: Tiirk mutfagina ait olan bu yemek Rusya, Cin ve Balkan iilkeleri gibi
bircok iilkede de bu isimle hazirlanmaktadir (Kozleme, 2012). Yemegin Ermeni
mutfagina ait oldugunu sdyleyen kaynaklar da mevcuttur (Wright, 1999). Ancak
yemegin temel gida maddesi, hazirlama yontemi ve pisirme teknigi goz Oniinde
alindiginda yemegin Tiirklerin Orta Asya doneminden beri tiikettikleri sis kebap

oldugu sonucuna ulagilmaktadir.

Dana Sashk: Bir cesit sis kebap olarak da bilinmektedir. Tiirk mutfagina ait olan
bu yemek Rusya, Cin ve Balkan iilkeleri gibi birgok iilkede de bu isimle
hazirlanmaktadir (K6zleme, 2012). Yemegin Ermeni mutfagina ait oldugunu sdyleyen
kaynaklar da mevcuttur (Wright, 1999). Ancak yemegin temel gida maddesi,
hazirlama yontemi ve pisirme teknigi goz oniinde alindiginda yemegin Tiirklerin Orta

Asya doneminden beri tiikettikleri sis kebap oldugu sonucuna ulasilmaktadir.

Kuzu Sashk: Bir cesit sis kebap olarak da bilinmektedir. Tiirk mutfagina ait olan
bu yemek Rusya, Cin ve Balkan iilkeleri gibi birgok iilkede de bu isimle
hazirlanmaktadir (K6zleme, 2012). Yemegin Ermeni mutfagina ait oldugunu sdyleyen
kaynaklar da mevcuttur (Wright, 1999). Ancak yemegin temel gida maddesi,
hazirlama yontemi ve pisirme teknigi goz oniinde alindiginda yemegin Tiirklerin Orta

Asya doneminden beri tiikettikleri sis kebap oldugu sonucuna ulasilmaktadir.
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Tavuk Sashk: Bir ¢esit sis kebap olarak da bilinmektedir. Tiirk mutfagina ait
olan bu yemek Rusya, Cin ve Balkan iilkeleri gibi birgok iilkede de bu isimle
hazirlanmaktadir (K6zleme, 2012). Yemegin Ermeni mutfagina ait oldugunu sdyleyen
kaynaklar da mevcuttur (Wright, 1999). Ancak yemegin temel gida maddesi,
hazirlama yontemi ve pisirme teknigi goz oniinde alindiginda yemegin Tiirklerin Orta

Asya doneminden beri tiikettikleri sis kebap oldugu sonucuna ulasilmaktadir.

Beyti: Tiirk mutfagima 6zgii bir kebaptir. Istanbul’da yer alan Beyti Restoran’mn
sahibi Beyti Giiler tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir recetedir (Lokma,

2022).

Kasarh Beyti: Tiirk mutfagina 6zgii bir kebaptir. Istanbul’da yer alan Beyti
Restoran’in sahibi Beyti Giiler tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir regetedir

(Lokma, 2022).

Firin Beyti: Tiirk mutfagina 6zgii bir kebaptir. Istanbul’da yer alan Beyti
Restoran’in sahibi Beyti Giiler tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir regetedir

(Lokma, 2022).

Kuzu Karski: Karski, kuzunun sirtindan ¢ikarilan bir et tiirtidiir. Tiirklerin Orta
Asya doneminden itibaren kiiciikbas ve biiylikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri
bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek tarifleri verilirken etin hangi
kisminin  kullanildigr  belirtilmemektedir. Hayvanlarin  hangi  kisimlarimin
kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. yiizy1l Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer
almaktadir (Tosun, 2016).

Yaprak Karski: Karski, kuzunun sirtindan ¢ikarilan bir et tiirtidiir. Tiirklerin
Orta Asya doneminden itibaren kiiclikbas ve biiylikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri
bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek tarifleri verilirken etin hangi
kisminin  kullanildigr  belirtilmemektedir. Hayvanlarin  hangi  kisimlariin
kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. yiizy1l Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer
almaktadir (Tosun, 2016).

Fistikh Kebap: Modern Tiirk mutfagi kapsaminda gelistirilmis bir regetedir
(CNN, 2020).

Adana Kebap: Adana bolgesinin kendine has ikliminde yetisen otlarla beslenen

hayvanlarin etinden hazirlanan bu kebap Adana’ya 6zgiidiir (Yalim Kaya ve Sahin,
101



2018). Adana Ticaret Odasi’nin 2003’te yapmis oldugu basvuru sonucunda 2004
yilinda Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2004).

Adana Giive¢: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Tavuk Kiilbasti: Kiilbasti, bir ¢esit kebap yapim teknigidir. Osmanli saray
mutfaginin geleneksel pisirme yontemlerindendir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).
XVIII. yiizyillda kaleme alinan Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi adli eserde
kiilbastilar ayr1 bir boliimde verilmistir (Ali Esref Dede, 1992).

Pathcan Kebabr: Ozellikle Tiirkiye’nin giineydogusuna o6zgii bir kebap
cesididir (Sezer ve Ozyalginer, 1995). Tiirk Patent tarafindan 2018 yilinda Urfa
(Sanlwurfa) Patlicanli Kebabi adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2018c¢).
XVII. yiizyillda Fransiz tliccar ve seyyah Jean-Baptiste Tavernier yazdigi
seyahatnamesinde patlicanli kebabin Urfa’nin en Onemli yemeklerinden biri

oldugundan bahsetmistir (Tavernier, 2010).

Pathican Piiresi ve Haslama Et: Osmanli doneminde hiinkar begendi ‘patlican
pliresi lizerine kuzu kusbasi olarak’ tanimlanmistir (Isin, 2010). Ayrica haslama et
Tiirklerin Orta Asya doneminden beri tiikettigi bilinen yemeklerden biridir. Bu sebeple

bu yemegin Tiirk mutfagina ait bir yemek oldugu sdylenebilmektedir.

Pathican Soteli Kuzu Kebap: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan

gelistirilen ve adlandirilan bir yemektir.

Kuzu Lokum: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbas ve biiyiikbag
hayvanlarmn etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Kuzu Kaburga: Tirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiigiikbas ve
biiyiikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde
yemek tarifleri verilitken etin hangi kisminin kullanildigi belirtilmemektedir.
Hayvanlarin hangi kisimlariin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ytlizy1l Osmanl

donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).
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Cop Sis: Sis kebap Tiirk mutfagina ait bir kebap ¢esididir (Kraig ve Sen, 2013).
Tiirkler Orta Asya doneminden beri sis kebap tiikettigi bilinmektedir (Geng, 2008).
Mevlana’nin da eserlerinde sis kebaptan bahsetmesi, sis kebabin Sel¢uklu mutfaginda
da tiiketilen yemeklerden biri oldugunu gostermektedir (Mevlana, 1992). ‘Ortaklar
Cop Sis’ Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu,

2020e).

Ciger Cop Sis: Basta Diyarbakir, Gaziantep ve Sanlurfa olmak iizere
Anadolu’nun Giiney bolgelerinde siklikla yapilan ve 6zellikle kahvaltilarda tiiketilen
bir kebap ¢esididir (Ercan, Erdogan ve Tas, 2023). XVIIL. yiizyilda kaleme alinan Ali
Esref Dede’nin Yemek Risalesi adli eserde tarifine rastlanmaktadir (Ali Esref Dede,
1992).

Terbiyeli Cop Sis: Sis kebap Tiirk mutfagina ait bir kebap ¢esididir (Kraig ve
Sen, 2013). Tiirkler Orta Asya doneminden beri sis kebap tliketmislerdir (Geng, 2008).
Mevlana’nin da eserlerinde sis kebaptan bahsetmesi, sis kebabin Sel¢uklu mutfaginda

da tiiketilen yemeklerden biri oldugunu gostermektedir (Mevlana, 1992).

Urfa Kebap: Sanliurfa ve bolgesinde ‘hashas’ kebap olarak da bilinmektedir.
Bu cografyada yetistirilen erkek kuzu etinin zirh ile ¢ekilmesi ve ardindan sadece tuz
eklenmesi ile hazirlanmaktadir (Ercan, Erdogan ve Tas, 2023) 2017 yilinda Tiirk

Patent Kurumu tarafindan tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2017e).

Yogurtlu Kebap: Sanliurfa basta olmak iizere Giineydogu Anadolu bolgesinde
hazirlanmakta ve tiiketilmektedir (Akalin, 2010). Tiirk mutfagina ait bir yemektir.
XIX. yiizy1l Osmanlt yemek kitaplarinda yer almaktadir (Fahriye, 2018).

Yogurtlu Iskender: iskender, Bursa’nin yoresel yemeklerinden biridir. XIX.
yiizy1l sonlarinda Bursa Kayhan Carsisinda Iskender Efendi tarafindan icat edilmis ve

satiga baglanmistir (Isin, 2020).

Konyali Yogurtlusu: Meniisiinde yer aldig1 isletme tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Kuzu Kiilbasti: Kiilbasti, bir ¢esit kebap yapim teknigidir. Osmanli saray
mutfaginin geleneksel pisirme yontemlerindendir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).
XVIII. yiizyillda kaleme alinan Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi adli eserde

kiilbastilar ayr1 bir boliimde verilmistir (Ali Esref Dede, 1992).
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Yagh Kara: Kuzu sirtindan ¢ikarilan etin boylamasina kesilerek sise dizilmesi

ile hazirlanmaktadir. Bu sebeple sis kebap kdkeninde degerlendirilmistir.

Kiisleme: Kuzu omurga boélimiinde yer alan ettir. Glineydogu Anadolu
bolgesinde siklikla tiiketilen bir et ¢esididir. 2021 yilinda Gaziantep Kiisleme Kebabi
/ Antep Kiisleme Kebab1 olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2021m).

Denizer Kebap: Meniisiinde yer aldigi isletme tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Kuyu Kebabi: XI. yilizyilda yazilan Divanu Lugati't-Tiirk’ten itibaren yazilan
Tiirk¢e kaynaklarda kuyu kebabindan bahsedilmektedir (Kasgarli Mahmud, 1985).

Izgara Antrikot: Izgara pisirme teknigi Tirkler tarafindan XI. yilizyildan beri
yemek pisirmede kullanilmaktadir. Ancak hayvanin farkli bolgelerindeki etlerin farkl

isimlerle adlandirilmasi ancak XIX. yiizyilda goriilmiistiir (Tosun, 2016).

Izgara Bobrek: Sakatat, Orta Asya doneminden itibaren Tirkler tarafindan
tiikketilen hayvansal bir gida maddesidir. (Demirgiil, 2018). Izgara pisirme teknigi
Tiirkler tarafindan XI. yiizyildan beri yemek pisirmede kullanilmaktadir (Kaggarl
Mahmud, 1985).

Et Déner: Donerin ilk tasviri XV. yiizyillda Bursa’y1 ziyaret eden seyyah
Bertrandon de la Broquiere’nin seyahat notlarinda yer almaktadir. Seyyah tam olarak
pisirilmeden, ylizeyi kizartildik¢a kesilerek tiiketilen bir kebap ¢esidinden
bahsetmektedir (Broquiere ve Johnes, 2019). Uzun bir siire yatay olarak pisirilen bu

kebap, XIX. ylizyilda dik olarak pisirilmeye baslanmistir (Findlay, 2000).

Tavuk Doner: Donerin ise ilk tasviri XV. yiizyilda Bursa’y1 ziyaret eden seyyah
Bertrandon de la Broquiere’nin seyahat notlarinda yer almaktadir. Seyyah tam olarak
pisirilmeden, ylizeyi kizartildik¢a kesilerek tiiketilen bir kebap ¢esidinden
bahsetmektedir (Broquiere ve Johnes, 2019). Uzun bir siire yatay olarak pisirilen bu

kebap, XIX. ylizyilda dik olarak pisirilmeye baslanmistir (Findlay, 2000).

Doner Kebabi ve Pilav: Donerin ilk tasviri XV. ylizyilda Bursa’y1 ziyaret eden
seyyah Bertrandon de la Broquiere’nin seyahat notlarinda yer almaktadir. Seyyah tam

olarak pisirilmeden, yiizeyi kizartildik¢a kesilerek tiiketilen bir kebap cesidinden

104



bahsetmektedir (Broquiere ve Johnes, 2019). Uzun bir siire yatay olarak pisirilen bu

kebap, XIX. ylizyilda yatay olarak pisirilmeye baslanmistir (Findlay, 2000).

Kasibeyaz Sarma: Meniisiinde yer aldig1 isletme tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Coban Kavurma: Tiirk mutfagina ait bir et yemegidir (Hosking, 2010). XVI.
yiizyilda kaleme alindig1 diigiiniilen Kitab-1 Me’ktilat adli eserde Cobaniyye olarak yer
almistir (Kut, 2020).

Kiremitte Coban Kavurma: Coban kavurma, Tiirk mutfagina ait bir et
yemegidir (Hosking, 2010). XVI. yiizyilda kaleme alindigi disiiniilen Kitab-1
Me’kulat adli eserde Cobaniyye olarak yer almistir (Kut, 2020). Kiremit eskiden beri
Anadolu’da kullanilan pisirme gereglerinden biridir (Gokbel ve Cilginoglu, 2022). Bu

sebeple coban kavurma kdkeninde degerlendirilmistir.

Sadrazam Kebabi: Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda bu isimde
bir yemege rastlanmamaistir. Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Ezmeli Kebap: Giineydogu Anadolu bolgesinde bilinen ve bu cografyaya 6zgii
oldugu bilinen bir kebaptir. 2021 yilinda ‘Gaziantep/Antep Alti Ezmeli Kebap,
Gaziantep/Antep Alt1 Ezmeli Kugbasi Kebabi, Gaziantep/Antep Alti Ezmeli Kiyma
Kebabr1’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2021n).

Bahar Kebabi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Domatesli Kebap: Genel olarak I¢ Anadolu ve Giineydogu bolgelerinde yer
alan sehirlerde bilinmektedir. Bu yemegin Malatya (Tirkiye Kiiltiir Portali, t.y.a) ve

Sanlwurfa (Akalin, 2010) sehirlerine ait oldugunu sdyleyen kaynaklar mevcuttur.

Ciger Kebabi: Basta Diyarbakir, Gaziantep ve Sanlurfa olmak {izere
Anadolu’nun Giiney bolgelerinde siklikla yapilan ve 6zellikle kahvaltilarda tiiketilen
bir kebap ¢esididir (Ercan, Erdogan ve Tas, 2023). XVIIL. yiizyilda kaleme alinan Ali
Esref Dede’nin Yemek Risalesi adli eserde tarifine rastlanmaktadir (Ali Esref Dede,
1992). Urfa Ciger Kebab1 2012 yilinda, Diyarbakir Ciger Kebabi ise 2022 yilinda tescil
edilmigtir (Tiirk Patent Kurumu, 2012a; Tiirk Patent Kurumu, 2022c).
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Kuzu Tandir: Tandirda pisirilen et Orta Asya’dan beri Tiirkler tarafindan
tiiketilmektedir (Demirgiil, 2018).

Sogan Kebabi: Giineydogu Anadolu bolgesi basta olmak {izere tiim Tiirkiye’de
bilinmekte ve tliketilmektedir. 2018 yilinda ‘Urfa Sogan Kebabi/Sanlurfa Sogan
Kebabr1’ olarak tescillenmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2018d).

Mantarh Tavuk Sote: Sote yemekler tavada yag ile pisirilen yemeklerdir. Orta
Asya doneminden beri Tiirkler bu pisirme teknigini kullanmaktadir. Orta Asya’da
doneminde kavurma, Selguklu déneminde borani bu teknikle hazirlanan yemeklere
ornektir (Dilmeg, 2021). Domates sosla hazirlanan sote tarifine ilk kez XX. yiizyil

Osmanli yemek kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmed Resad, 2018).

Mantarh Et Sote: Sote yemekler tavada yag ile pisirilen yemeklerdir. Orta Asya
doneminden beri Tiirkler bu pisirme teknigini kullanmaktadir. Orta Asya’da
doneminde kavurma, Selguklu déneminde borani bu teknikle hazirlanan yemeklere
ornektir (Dilmeg, 2021). Domates sosla hazirlanan sote tarifine ilk kez XX. yiizyil

Osmanli yemek kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmed Resad, 2018).

Kuzu Incik: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbas ve biiyiikbas
hayvanlarmn etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Sebzeli Kuzu Incik: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbas ve
biiylikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde
yemek tarifleri verilitken etin hangi kisminin kullanildigi belirtilmemektedir.
Hayvanlarin hangi kisimlariin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizy1l Osmanl
donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Keskekli Kuzu Incik: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren keskek
tilkettikleri bilinmektedir (Demirgiil; 2018; Dilmeg, 2021). Keskek, Selguklu
doneminden itibaren herise olarak adlandirilmistir (Se¢im, 2018). XV. ylizy1l itibariyle

kaleme alinan yemek kitaplarinda bu isimle yer almaktadir (Sirvani, 2018).

Et Tava: Etlerin tavada pisirilmesi de Orta Asya’dan itibaren Tiirkler tarafindan

kullanilan pisirme yontemlerinden biridir (Dilmeg, 2021).
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Venge Kebap: Meniisiinde yer aldigi isletme tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Iskender: iskender, Bursa’min yoresel yemeklerinden biridir. XIX. yiizyil
sonlarinda Bursa Kayhan Carsisi’nda iskender Efendi tarafindan icat edilmistir (Isin,

2020).

Dana Eskalop: Eskalop, Fransizca ‘escalope’ kelimesinden Tiirk¢eye gegmis
bir kelimedir. Italyan mutfaginda ‘scaloppine’ olarak bilinmektedir. Ince kesilmis et

anlamina gelmektedir (Hill ve Fowler, 1995).

Kuzu Madalyon: Kuzu gerdanindan hazirlanan bir yemektir. Birgok iilkenin
mutfaginda farkli pisirme teknikleri ile hazirlanmaktir. Tirklerin Orta Asya
doneminden itibaren kiiclikbas ve biiylikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri
bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek tarifleri verilirken etin hangi
kisminin  kullanildigir  belirtilmemektedir. Hayvanlarin  hangi  kisimlarinin
kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. yiizy1l Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer
almaktadir (Tosun, 2016).

Ko¢ Yumurtasy: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren sakatat tiikettigi
bilinmektedir. Islamiyet acisindan tiiketimi uygun degildir. Osmanli déneminde
kaleme alinan yemek kitaplarinda ko¢ yumurtasindan bahsedilmemistir. Montana ve
Arizona’da diizenlenen festivallerde kovboy yemegi olarak tiiketilmektedir (Dumanli,

2013).

Dana Pirzola: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiigiikbas ve biiyiikbag
hayvanlarmn etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Pili¢ Izgara: Pili¢, Orta Asya’dan beri Tiirkler tarafindan tiiketilmektedir. Izgara
ise yine Orta Asya doneminden itibaren Tiirklerin kullandig1 pisirme tekniklerinden

biridir (Demirgiil, 2018; Talas, 2005).

Pili¢ Sis: Pilicin Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan tiiketildigi ve
siste pisirmenin de yine Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan kullanilan bir
pisirme teknigi oldugu bilinmektedir (Isin, 2020).
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Uludag Kebabi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir recetedir.

Izgara Biftek: Tirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiigiikbas ve biiyiikbag
hayvanlarmn etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Sebzeli Kebap: Kiymaya ek olarak maydanoz, kirmizi biber ve sarimsak ile
hazirlanmaktadir. Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde siklikla tiiketilmektedir. 2022
yilinda Gaziantep/Antep Sebzeli Kebap olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu,
2022¢)

Birecik Kebap: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Kiremitte Sis: Sis kebap Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan
tiiketilen bir yemektir (Isin, 2020). Kiremit ise eskiden beri Anadolu’da kullanilan
pisirme gereglerinden biridir (Gokbel ve Cilginoglu, 2022).

Yoriik Kebabi: Bazi kaynaklarda Antalya mutfagina ait bir yemek oldugu
belirtilmistir. Ayn1 kaynakta yemegin malzemeleri i¢inde patatesin de yer aldigi

goriilmektedir (Adar, 2016). Cumhuriyet donemi sonrasi gelistirilmis bir kebaptir.

Halep Isi Kebap: Sis kebaptan daha ince sislere gegirilerek 1zgarada pisirilen
bir ¢esit kebaptir. Suriye’nin Halep sehrine 6zgiidiir. Halabi olarak da bilinmektedir
(Shamah, 2017).

Begendili Kebap: Begendi, XIX. ylizyll Osmanli mutfaginda gelistirilmis bir
yemektir (Samanci, 2008). Kebap ise Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan

tiiketilen, geleneksel Tiirk mutfaginin temel unsurlarindan biridir (Demirgiil, 2018).

Begendili Tavuk: Begendi, XIX. yiizy1ll Osmanli mutfaginda gelistirilmis bir
yemektir. Tavuk, Orta Asya’dan beri Tiirkler tarafindan tiiketilen hayvansal

gidalardandir (Demirgiil, 2018; Talas, 2005).
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Begendili Pili¢c: Begendi, XIX. yilizy1l Osmanli mutfaginda gelistirilmis bir
yemektir. Pilic, Orta Asya’dan beri Tiirkler tarafindan tiiketilen hayvansal
gidalardandir (Demirgiil, 2018; Talas, 2005).

Dana Haslama: Haglama, Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan

tiiketildigi bilinen yemeklerden biridir (Cengiz, 2010).

Elbasan Tava: Arnavutluk mutfagina ait geleneksel bir yemektir (Varol ve Gok,

2022).

Kebaph Pilav: Tiirkler Orta Asya doneminden beri kebap tiiketmislerdir (Geng,
2008). Pilav ise XV. yiizyil itibariyle yazilmis tiim Osmanli yemek kitaplarinda
goriilmektedir (Sirvani, 2018).

Keskekli Kebap: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren keskek tiikettikleri
bilinmektedir (Demirgiil; 2018; Dilmeg, 2021). Keskek, Selcuklu doneminden itibaren
herise olarak adlandirilmistir (Se¢im, 2018). XV. yiizyil itibariyle kaleme alinan
yemek kitaplarinda bu isimle yer almaktadir (Sirvani, 2018). Keskekli kebap, yine Orta
Asya doneminden Tiirk mutfaginin temel unsurlarindan biri olan kebabin kegkek ile

sunulmastyla hazirlanmaktadir (Geng, 2008).

Keskekli Tavuk: Tirklerin Orta Asya doneminden itibaren keskek tiikettikleri
bilinmektedir (Demirgiil; 2018; Dilmeg, 2021). Keskek, Selcuklu doneminden itibaren
herise olarak adlandirilmistir (Se¢im, 2018). XV. yiizyil itibariyle kaleme alinan
yemek kitaplarinda bu isimle yer almaktadir (Sirvani, 2018). Keskekle servis edilen

bir ¢esit tavuk yemegidir.

Tas Kebabi: Tirk mutfagina ait bir yemek olarak degerlendirilmektedir
(Wright, 1999). XVIIL. yiizy1l yemek kitaplarinda yer almaktadir (Ali Esref Dede,
1992). Tas kebab1 ‘Diyarbakir Uskiire Kebabi/Diyarbakir Tas Kebab1’ ismi ile tescil
edilmigtir (Tiirk Patent Kurumu, 20210).

Tavuk Firmm: Firin kebaplari, Selguklu donemi Tiirk mutfaginin ziyafet
yemeklerindendir. Ancak yazili kaynaklarda bu kebaplarin hangi iirtinden hazirlandig1
belirtilmemis, sadece firin kebab1 olarak bahsedilmistir (Oral, 2008). Tavuk ise Orta
Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan tiiketildigi bilinen hayvansal tirinlerden

biridir (Demirgiil, 2018).
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Kuzu Ciger Sarma: Balkan mutfagina ait bir yemektir. Balkan gé¢menleri
sayesinde Once Trakya’ya daha sonra da saray mutfagina girmistir. XX. yiizyil

Osmanli yemek kitaplarina tarifine yer verilmistir (Fahriye, 2018).

Kuru Erikli Tandir: Meyve ile hazirlanan et yemekleri XV. yiizyildan itibaren

Osmanli yemek kitaplarinda yer almigtir (Sirvani, 2018).

Medusa Kebap: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Bademli Kremal Haslama Tavuk: Krema, Fransiz mutfaginda ortaya ¢ikmis
bir iirlindiir (Albala, 2011). Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez XIX. yiizyil tathilarinin

hazirlanmasinda krema kullanildig1 gortilmiustiir (Fahriye, 2018).

Burma Kebab1: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve
adlandirilmistir. Kars kasari, Kayseri pastirmasi, Antep fistig1 gibi farkli sehirlere ait

cografi igaretli liriinler ile hazirlanmaktadir.

Pilav Ustii Et Kavurma: Uzakdogu'nun geleneksel gida maddelerinden biri
olan pirin¢ Ortadogu ve Anadolu’ya XIII. — XV. ylizyillar arasinda Mogol istilalar
sirasinda gelmistir. Osmanlilar pilavi Safevilerden 6grenmis ancak bugiinkii pisirme
teknigi ve pilav ¢esitlerini kendileri gelistirmislerdir (Yerasimos, 2014). Pilav XV.
yiizyil itibariyle yazilmis tim Osmanli yemek kitaplarinda goriilmektedir. Kavurma
ise Tiirklerin XI. beri kullandiklar1 pisirme ve saklama tekniklerinden biridir (Kasgarl
Mahmud, 1985).

Pilav Ustii Arnavut Cigeri: Uzakdogu’nun geleneksel gida maddelerinden biri
olan pirin¢ Ortadogu ve Anadolu’ya XIII. — XV. yilizyillar arasinda Mogol istilalar
sirasinda gelmistir. Osmanlilar pilavi Safevilerden 6grenmis ancak bugiinkii pisirme
teknigi ve pilav ¢esitlerini kendileri gelistirmislerdir (Yerasimos, 2014). Pilav XV.
yiizy1l itibariyle yazilmis tiim Osmanli yemek kitaplarinda gériilmektedir. Ik kez
Istanbul’un fethinden sonra Fatih Sultan Mehmed’in kozmopolit bir sehir olusturmak
istemesi sebebiyle Istanbul’a getirilen Arnavutlar tarafindan seyyar olarak satilan
Arnavut cigeri Tiirkler tarafindan asimile edilerek Tiirk mutfaginin bir {iriinii haline

gelmistir (Bakay, 2007; Efe, Paksoy, Soylemez ve Ajghif, 2016).
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Kazan Kavurma: Ankara’nin Kahramankazan ilgesine o6zgii bir kavurma
cesididir. 2022 yilinda ‘Kazan Kavurmasi’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent
Kurumu, 20224d).

Cokertme Kebab1: Bodrum kebabi/¢okertme kebabi olarak da bilinmektedir.
(Cokertme kebab1 Mugla mutfagina ait bir Tiirk yemegidir (Alabacak, 2018).

Etli Nohut: Nohut, XI. ylizyildan beri Tirkler tarafindan tiiketilen bir
baklagildir (Isin, 2020). Bugiin bilinen nohut yemegi/etli nohut yemegi XIX. ylizyilda
domatesin Osmanli mutfaginda yaygin olarak kullanilmaya baslanmasindan sonra
ortaya ¢cikmistir. XX. yiizyilda kaleme alinan bir Osmanli yemek kitabinda etli nohut
yemegi ‘nohut bastis1’ adiyla yer almistir (Mehmed Resad, 2018).

Nohut ve Kavurma: Nohut, XI. yilizyi1ldan beri Tiirkler tarafindan tiiketilen bir
baklagildir (Isin, 2020). Kavurma ise Tiirklerin XI. beri eti saklamak i¢in kullandiklari
pisirme tekniklerinden biridir (Kasgarlt Mahmud, 1985).

Nohut ve Arnavut Cigeri: Nohut, XI. ylizyildan beri Tiirkler tarafindan
tiiketilen bir baklagildir (Isin, 2020). i1k kez Istanbul’un fethinden sonra Fatih Sultan
Mehmed’in kozmopolit bir sehir olusturmak istemesi sebebiyle Istanbul’a getirilen
Arnavutlar tarafindan seyyar olarak satilan Arnavut cigeri Tuirkler tarafindan asimile
edilerek Tirk mutfagmin bir iiriinii haline gelmistir (Bakay, 2007; Efe, Paksoy,
Soylemez ve Ajghif, 2016).

T-Bone Steak: Steak kelimesinin Iskandinav kékenli Eski Norsca dilinde yer
alan ‘steikjo’ kelimesinden geldigi diigiiniilmektedir. Ancak bugiin tiim diinyada
bilinen steakin, italya’nin Floransa kentinde ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Steakler

kesim tekniklerine farkli isimlerle adlandirilmaktadir (Davidson, 2014).

Firinda Kuzu Kol: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiclikbas ve
biiyiikbas hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde
yemek tarifleri verilitken etin hangi kisminin kullanildigi belirtilmemektedir.
Hayvanlarin hangi kisimlariin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizy1l Osmanl
donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Tandir Kebap: Tandir, Orta Asya doneminden beri Tiirklerin kullandig1 bir
pisirme teknigidir (Demirgiil, 2018). Tiirk Patent Kurumu tarafindan “Yozgat Tandir

Kebabr1’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2017f).
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Et Kiilbasti: Osmanli mutfaginda bilinen ilk et kiilbast1 tarifi XVIII. yiizyilda
kaleme alinan Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi’nde goriilmektedir (Ali Esref Dede,
1992).

Tokat Kebabi: Kendine 6zel bir firinda pisirilen, kuzu eti, kuyruk yagi, patlican,
domates, sarimsak gibi sebzelerle hazirlanan ve yine kendine has pisirilen pide ile
servis edilen bir kebap ¢esididir (Sagir, 2012). 2013 yilinda ‘Tokat Kebab1’ olarak
tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2013a).

Terkib-i Cesidiyye: XV. yiizyilda kaleme alinan Osmanli yemek kitabinda yer
almaktadir (Sirvani, 2018). Ancak bu yemek Abbasi doneminde (XIII. yiizyil) yazilan
Kitabii’t-Tabih’te de yer almaktadir (Muhammed b. El-Kerim, 2009).

Kuzu Gerdan: Selguklu doneminden itibaren gerdan eti ile hazirlanan
yemeklere rastlanmaktadir (Se¢im, 2018). Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren
kiigilkbas ve biiylikbas hayvanlarin etlerini tlikettikleri bilinmektedir. Ancak
kaynaklarin genelinde yemek tarifleri verilirken etin hangi kisminin kullanildigi
belirtilmemektedir. Hayvanlarin hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler

XIX. yiizy1l Osmanlt donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Sac Tava: Sacda et pisirmek Orta Asya doneminden beri Tiirklerin kullandig:
yemek hazirlama tekniklerinden biridir (Diindar Arikan ve Ozkeskek, 2019). Ayrica
‘Urfa Sac Kavurmasi/Sanlurfa Sac Kavurmast® adiyla 2020 yilindan tescil edilmistir

(Tiirk Patent Kurumu, 2020f).

Balli Mahmudiyye: XV. yiizyil itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer
almistir (Sirvani, 2018). Osmanli mutfagina ait bir yemektir. 1539 yilinda diizenlenen

diigiin ziyafetinde ikram edilmistir (Tezcan, 1992).

Tavuk Giive¢: Giive¢ yemeklerinin Selguklu doneminden beri Tiirkler
tarafindan tiiketildigi bilinmektedir (Se¢im, 2018). Ancak giivegte hazirlanan
yemeklerin bu isimle yemek kitaplarinda yer almas1 XIX. ylizyila tarihlenmektedir

(Ermercan, 2022).

Satir Kebabi: Satir kofte/satir et olarak da bilinmektedir. 901 yillarda Trakya
bolgesinde ortaya ¢ikmistir. Trakya bolgesinde oldukea iinliidiir ve ‘Kesan Satir Et’
adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2008b).
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Cevizli Kebap: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Namh Kebap: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Et Giivec: Giiveg yemeklerinin Selguklu déneminden beri Tiirkler tarafindan
tilketildigi bilinmektedir (Se¢im, 2018). Ancak giivecte hazirlanan yemeklerin bu

isimle yemek kitaplarinda yer almas1 XIX. yiizyila tarihlenmektedir (Ermercan, 2022).

Bedri Usta Sis: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Arap Tava: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda bu isimde tarife
rastlanmamistir. Kiyma ile hazirlanan sebzeli bir et yemegidir. Giineydogu Anadolu
bolgesinde siklikla hazirlanmaktadir. Hatay mutfagina ait bir yemek olan Belen

tavanin kiyma ile hazirlanan versiyonudur (Giizel ve Ongel, 2018).

Tablaci Kebabi: Adana ve ¢evresinde kebap satan seyyar saticilar tablaci olarak

adlandirilmaktadir (Dinler, 2019).

Kagit Kebabi: Kagit kebabi ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli mutfag: kitaplarinda
goriilmektedir (Tosun, 2016). Giiniimiizde ise kagit kebabi Antakya mutfaginin
geleneksel yemeklerinden biri olarak kabul edilmektedir (Ustiin ve Demirci
Glindogdu, 2018; Kurtar ve Yilmaz, 2022). Antakya kagit kebabi1 (Tiirk Patent
Kurumu, 2020g) ve Malatya kagit kebabi (Tiirk Patent Kurumu, 20216) Tiirk Patent

Kurumu tarafindan tescillenmistir.

Mumbar: Bumbar olarak da bilinen bu sakatat, Selguklu doneminden beri
Tiirkler tarafindan Ozellikle dolma yapilarak tiiketilmektedir (Soy, 2023). XV.
yiizyildan itibaren ise yazilan Osmanli yemek kitaplarinda mumbar kullanilan tarifler
yer almaktadir (Isin, 2010). Tirk Patent Kurumu tarafindan ‘Gaziantep Mumbar
Dolmasi/Antep Mumbar Dolmas1’ ismiyle tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu,

2021p).

Soya Soslu Tavuk: Soya sos basta Cin olmak {lizere Asya iilkelerinin mutfaginda

yer alan spesifik bir sostur (Civitello, 2008).
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Dana Rosto: Britanya ve Irlanda kokenli bir yemektir. Genellikle pazar giinleri
tiiketilen bu yemek, Ingilizce ‘roast’ olarak adlandirilan pisirme teknigi ile
hazirlanmasindan 6tiirii ‘Sunday roast’ olarak anildigindan Tiirkceye rosto olarak

geemistir (Albala, 2011).

Kuzu Dolmasi: XI. yiizyilda Selguklu doneminde verilen bir ziyafette ikram

edilen yemekler arasinda kuzu dolmas1 yer almistir (Isin, 2020).

Incik Kebabr: Mardin mutfagma ait bir yemek olarak kabul edilmektedir
(Saatci, 2019).

Islim Kebab1: Patlican ve kiyma ile hazirlanan bir gesit firm kebabidir.
Malzemeleri arasinda domates bulunmasi yemegin XIX. yiizyll sonrasinda
gelistirildigini gostermektedir. Tiirk mutfagina ait oldugu diisliniilen bu yemek
Tiirkiye’nin hemen her sehrinde yapilmaktadir (Algar, 1991). Tirkiye Kiiltiir
Portalinda ‘Kiirdan Kebab1’ adiyla tarifi verilmis ve Denizli mutfagina ait bir yemek

oldugu belirtilmistir (Tiirkiye Kiiltiir Portal, t.y.b).

Sebzeli Pili¢ Sarma: Osmanli yemek kitaplarinda ‘pilic sarma/sebzeli pilig

sarma’ adinda bir yemege rastlanmamustir.

Pilic Dolmasi: XV. yiizyl Osmanli mutfaginda tavuk dolmasi yendigi
bilinmektedir (Unver, 1952). Giiniimiizde Sinop (Geng ve Secim, 2019), Mersin
(Ozbek ve Giizeler, 2022), Aksaray (Giildemir, 2019b) ve Tunceli (Isik, 2012) gibi
birgok sehirde farkli tavuk dolmasi receteleri sehrin geleneksel mutfagina ait yemekler

olarak kabul edilmektedir.

Tarakhk: Koyunun sirt bolimiinde yer alan pirzola ete tarakhik adi
verilmektedir. Gaziantep mutfagina ait bir yemek olarak kabul edilmektedir
(Gokirmakli, Balci, Bayram, Kaplan, Bayram, Tiryakioglu, 2017). Tiirk Patent
Kurumu tarafindan ‘Gaziantep/Antep Ayvali Taraklik’ adiyla tescillenmistir (Tiirk
Patent Kurumu, 2022¢).

Kobe: Japonya’da yetistirilen Tajima sigirindan elde edilen bir biftek ¢esididir.
Tad1, dokusu ve yag oran1 sebebiyle Tajima si1girina ve dolayisiyla bu bolgeye 6zgiidiir
(Rath, 2016).
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Porterhouse: Steak kelimesinin Iskandinav kokenli Eski Norsca dilinde yer alan
‘steikjo’ kelimesinden geldigi diisiiniilmektedir. Ancak bugiin tiim diinyada bilinen
steakin, Italya’nin Floransa kentinde ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Steakler kesim

tekniklerine farkli isimlerle adlandirilmaktadir (Davidson, 2014).

New York Steak: Steak kelimesinin Iskandinav kékenli Eski Norsca dilinde yer
alan ‘steikjo’ kelimesinden geldigi diigiiniilmektedir. Ancak bugiin tiim diinyada
bilinen steakin, italya’nin Floransa kentinde ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Steakler
kesim tekniklerine farkli isimlerle adlandirilmaktadir (Davidson, 2014). Strip steak
olarak da bilinmektedir. 1827 y1linda New Y ork’ta kurulan bir restoran imza yemegini
hazirlarken biftegi buglin New York Steak olarak bilinen sekilde kullanmustir.
Restoran New York’ta oldugu i¢in New York Strip Steak olarak adlandirilmis ve diger
mutfaklara da bu sekilde gecmistir (Crowd Cow, t.y.).

Dana Steak: Steak kelimesinin Iskandinav kékenli Eski Norsca dilinde yer alan
‘steikjo’ kelimesinden geldigi diisiiniilmektedir. Ancak bugiin tiim diinyada bilinen
steakin, talya’nin Floransa kentinde ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Steakler kesim

tekniklerine farkli isimlerle adlandirilmaktadir (Davidson, 2014).

Kolcuoglu Special: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Mushroom Steak: Mushroom sos adi verilen sosun ilk tarifine 1864 yilinda

Ingiltere’de basilan bir yemek kitabinda rastlanmaktadir (Acton, 1864).
Kuzu Leblebi: Kuzu leblebi, hayvanin bir boliimiine verilen addir.

File Sato: Kiiciik bonfile pargasi olan fileminyon ile hazirlanan Chateaubriand
yemegi, Tilirk mutfagina file sato olarak gecmistir. Bu yemek klasik Fransiz mutfagina

ait bir yemek olarak degerlendirilmektedir (Toussaint-Samat, 2009).

Kuzu Kafes: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiclikbas ve biiyiikbag
hayvanlarmn etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).
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Kori Soslu Tavuk: Kori Hint mutfagina 6zgii bir baharat karigimidir. Bu sebeple

bu yemegin Hint mutfagina ait oldugunu sdyleyebilmek miimkiindiir (Singh, 2020).

Kiremitte Et Sote: Kiremit, eskiden beri Anadolu’da kullanilan pisirme
gereclerinden biridir (Gokbel ve Cilginoglu, 2022). Sote, Tiirklerin Orta Asya
doneminden beri yemek pisirmek i¢in kullandigi tekniklerden biridir. Orta Asya
doneminde kavurma, Selguklu déneminde borani bu teknikle hazirlanan yemeklere
ornektir (Dilmeg, 2021). Domates sosla hazirlanan et sote tarifine ilk kez XX. yiizyil

Osmanli yemek kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmed Resad, 2018).

Arpac1 Steak: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Giivecte Tereyagh Et Kavurma: Kavurma, Tiirklerin XI. beri eti saklamak i¢in
kullandiklar1 pigirme tekniklerinden biridir (Kasgarli Mahmud, 1985). Giliveg ise
Selguklu doneminden itibaren Tiirkler tarafindan kullanilan bir pisirme gerecidir (Isin,

2020).

Giivecte Tereyagh Tavuk Kavurma: Kavurma, Tiirklerin XI. beri eti saklamak
icin kullandiklar1 pisirme tekniklerinden biridir (Kasgarli Mahmud, 1985). Giiveg ise
Selguklu doneminden itibaren Tiirkler tarafindan kullanilan bir pisirme gerecidir (Isin,

2020).

Kiremitte Tavuk Sote: Kiremit eskiden beri Anadolu’da kullanilan pisirme
gereclerinden biridir (Gokbel ve Cilgmoglu, 2022). Osmanli donemine yazilmig

yemek kitaplarinda domates sosla hazirlanan tavuk sote tarifine rastlanmamustir.

Barbekii Soslu Tavuk: Barbekii sos Amerikan mutfagina ait bit sostur. Ilk
olarak XVII. ylizyilda koloniler doneminde yapilmistir (Albala, 2011; Pre Brands,
2022).

Mavera Kebap: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Sacda Acili Tavuk Kavurma: Sacda et pisirmek Orta Asya doneminden beri
Tiirklerin kullandig1 yemek hazirlama tekniklerinden biridir (Diindar Arikan ve
Ozkeskek, 2019). Tavuk ise Orta Asya’dan beri Tiirkler tarafindan tiiketilen bir
hayvandir (Ogel, 1991).
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Nar Eksili Koy Usulii Tavuk: Tiirklerin Orta Asya’dan beri eksi tatlara diigkiin
oldugu bilinmektedir (Isin, 2020). Eksili tavuk yemekleri XV. ylizyildan beri Osmanl

mutfaginda hazirlanmakta ve yemek kitaplarinda yer almaktadir (Sirvani, 2018).

Mantar Soslu ve Peynirli Tavuk: Mushroom sos adi verilen sosun ilk tarifine

1864 yilinda Ingiltere’de basilan bir yemek kitabinda rastlanmaktadir (Acton, 1864).

Kuru Erikli Tavuk: Meyve ile hazirlanan et yemekleri XV. yiizyildan itibaren
Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Sirvani, 2018). Ornegin, Rasidiye yemegi
XV. yiizy1l Osmanli yemek kitabinda yer alan kuru meyveli ve tavuklu bir yemektir

(Giildemir, Sall1, Turgay ve Celik Yesil, 2022).

Tane Hardallh Tavuk Konfit: Bu yemegin hazirlanmasinda kullanilan konfit
teknigi ilk kez XIX. yiizyillda Fransiz mutfaginda goriilmiistiir. ilk kez Fransiz
mutfaginda tanimlandig1 ve uygulandigi i¢in bu mutfaga ait bit teknik olarak kabul
edilmektedir (McQuenn, 2022).

Cezayir Kebap: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Abugannus Kebap: Tirklerin Orta Asya doneminden beri kebap tiikettigi
bilinmektedir (Geng, 2008). Abugannus, Liibnan basta olmak iizere Orta Dogu
iilkelerinde ‘baba ganoush’ adiyla bilinen mezeyle siklikla karigtirllmaktadir (Kilci ve
Al-Ashraf, 2015; Sar1, 2010). Ancak Orta Dogu mutfaginda yer alan baba ganoush kéz
patlican ve tahin ile hazirlanirken, Tirk mutfaginda bilinen abugannus ise ana
maddeleri koz patlican, domates, biber ve sogan olan bir ¢esit patlican salatasidir

(Wright, 1994; Gaul, 2021).

Dana Yanak: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbas ve biiyiikbag
hayvanlarmn etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi
yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016). Osmanli yemek kitaplarinda dana
yanak adli bir tarife rastlanmamistir. Ancak dana yanagin, Kutadgu Bilig’de ad1 gegen

sOglis adli yemegin yapiminda kullanildig: bilinmektedir (Cengiz, 2010).

Incik Tandir: Tandir, Orta Asya déneminden beri Tiirklerin kullandig1 bir

pisirme teknigidir (Demirgiil, 2018). Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren
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kiigilkbas ve biiylikbas hayvanlarin etlerini tlikettikleri bilinmektedir. Ancak
kaynaklarin genelinde yemek tarifleri verilirken etin hangi kisminin kullanildigi
belirtilmemektedir. Hayvanlarin hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler

XIX. yiizy1l Osmanlt donemi yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Asado: Basta Arjantin olmak iizere Giiney Amerika tilkelerine 6zgii bir barbekii

teknigidir (Castro, 2011).

Sirt: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbag ve biiylikbas
hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Nusret Special: Meniislinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmistir.

Tomahawk: Bu biftegin tarihi bufalo yiyen Amerikan yerlilerine kadar
dayanmaktadir. Uzun birakilan kemik etim pisirilirken ¢evrilmesi i¢in masa gorevi
gormiigtiir. Bu da Tomahawk bifteginin bugiinki gorliiniimiinii kazanmasin

saglamistir (Farm Field Tabel, t.y.).

Giant Tomahawk: Bu biftegin tarihi bufalo yiyen Amerikan yerlilerine kadar
dayanmaktadir. Uzun birakilan kemik etim pisirilirken ¢evrilmesi i¢in masa gorevi
gormiigtiir. Bu da Tomahawk bifteginin bugiinki goriiniimiinii  kazanmasin

saglamistir (Farm Field Tabel, t.y.).

Dallas Steak: ‘Rib sliced’ olarak da adlandirilmaktadir. Steak kelimesinin
Iskandinav kokenli Eski Norsca dilinde yer alan ‘steikjo’ kelimesinden geldigi
diisiiniilmektedir. Ayrica XV. yiizy1l Ingiltere’sinde oldukca popiiler bir pisirme
yontemidir. Ayn1 zamanda ‘steak’ kelimesi et i¢in bir kesim teknigini de ifade

etmektedir (Davidson, 2014). Kesim teknigi agisindan 6zeldir.

Nusret Kobe: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Kafes: Tirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbag ve biiyiikbag

hayvanlarmn etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
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tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Limonlu Tavuk: Kanada, Ingiltere ve Cin mutfaklarinda farkli versiyonlari
goriilen bir yemektir. Kizarmis, sotelenmis ya da derin yagda pisirilmis tavugun farkl
malzemelerle hazirlanmis limon sosla hazirlanmaktadir (Martin, ty.). Bazi

kaynaklarda ise Yunan mutfagina ait bir yemek olarak gegmektedir (Bryan, 2023).

Halat Kebap: Meniisiinde yer aldifi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Nezaket Kiilbastis1: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Tavsan Tandir: Tiirklerin Orta Asya doneminden beri tavsan yedikleri ve
tandirda pisirme teknigini kullandiklar1 bilinmektedir (Demirgiil, 2018). XV. ylizy1l
Osmanli yemek kitabinda tavsan yahnisi goriiliirken (Sirvani, 2018), XVIIL. yiizyil
Osmanli yemek kitabinda ilk kez tavsan kebab1 goriilmiistiir (Ali Esref Dede, 1992).

Zirva: X. Yiizyildan beri Tiirkler tarafindan tiiketilen bir yemektir. XV. ylizy1l
itibariyle ise Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Unver, 1952; Sirvani, 2018).

Kaburga Dolmasi: Osmanli yemek kitaplarinda kaburga dolmasi ilk kez XX.
yiizyilda goriilmektedir (Mehmed Resad, 2018). Kimi kaynaklarda bu yemegin
Siiryanilerin mutfagina ait oldugu séylenmektedir (Macit Ciftgibasi ve Yilmaz, 2022).
Tiirk Patent Kurumu tarafindan ‘Diyarbakir Kaburga Dolmasi’ adiyla tescil edilmistir

(Tiirk Patent Kurumu, 2021r).

Mardin Kebabi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Liile Kebab1: Azerbaycan’in milli yemegidir (Jacob, 2006). Bu yemegin

Ermenistan mutfagina ait oldugunu sdyleyen kaynaklar da mevcuttur (Julian, 2014).

Erikli Kuzu Gerdan: Sel¢cuklu doneminden itibaren gerdan eti ile hazirlanan
yemeklere rastlanmaktadir (Se¢im, 2018). Kuru meyve ile hazirlanan et yemekleri XV.

yiizyildan itibaren Osmanli yemek kitaplarinda yer almigtir (Sirvani, 2018).
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Terkib-i Mutancana: XV. yiizyildan itibaren Osmanli yemek kitaplarinda yer
almis bir et yemegidir (Sirvani, 2018). Abbasi doneminde (XIII. yiizyil) yazilan
Kitabii’t-Tabih’te de yer almaktadir. Kitabii’t-Tabih’te tavuk ve oglak etiyle
hazirlanan iki versiyonu mevcuttur ve Osmanli mutfaginda hazirlanan mutancanadan

farkli olarak kuru meyveler icermemektedir (Muhammed b. El-Kerim, 2009).

Kaz Kebabi: XV. ve XVI. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda kaz yahnisi tarifi
goriilirken XVIII. yiizy1l yemek kitaplarinda ise kaz kebabn tarifi yer almaktadir (Ali
Esref Dede, 1992).

Bildircin: Bildircin, Selguklu déneminden beri (XIII. yilizy1l) Tiirkler tarafindan
kebap yapilarak tiiketilen bir hayvandir (Ozer ve Ozcan, 2023).

Kirde Kebabi: Evliya Celebi XVII. yiizyi1lda kaleme aldig1 seyahatnamesinde
Bursa’dan bahsederken kirde kebabinin meshur oldugunu belirtmistir (Giileg ve Durlu
Ozkaya, 2019). i1k kez XX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda ‘yogurtlu kirde kebabr’
adiyla goriilmiistiir (Mehmed Resad, 2018).

Kuzu Kol: Tirklerin Orta Asya doneminden itibaren kiiciikbas ve biiyiikbag
hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinmektedir. Ancak kaynaklarin genelinde yemek
tarifleri verilirken etin hangi kismmin kullanildig1 belirtilmemektedir. Hayvanlarin
hangi kisimlarinin kullanildiginin belirtildigi tarifler XIX. ylizyill Osmanli donemi

yemek kitaplarinda yer almaktadir (Tosun, 2016).

Tavsan Giiveg: Tiirklerin Orta Asya doneminden beri tavsan yedikleri
bilinmektedir (Demirgiil, 2018). XV. yiizy1l Osmanli yemek kitabinda tavsan yahnisi
goriiliirken (Sirvani, 2018), XVIII. yiizyll Osmanli yemek kitabinda ilk kez tavsan
kebabi1 goriilmiistiir (Ali Esref Dede, 1992).

Tavuk Cevirme: Cevirme, Tiirk mutfaginin geleneksel pisirme tekniklerinden
biridir. Orta Asya doneminden beri hayvanlarin pisirilmesinde ¢evirme yonteminin

kullanildig: bilinmektedir (Isin, 2020).

Tantuni: Tarihi ¢ok eskiye dayanmayan, Mersin iline o6zgii ve bu ille
0zdeslesmis bir yemektir (Siit, 2019). Tirk Patent Kurumu tarafindan ‘Mersin
Tantunisi’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2017g).
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Gevrek Kebap: Alan yazininda bu isimde bir yemege rastlanmamustir.

Meniisiinde yer alan restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir yemektir.

Yaz Kebabi: XV. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda ‘yaz kalyesi’ adinda bir
yemek oldugu goriilmiistiir (Sirvani, 2018). Ancak bu yemek kebaptan ziyade bir ¢esit
etli sulu yemektir. Bu sebeple yaz kebabi, meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan

gelistirilmis ve adlandirilmis bir yemek olarak degerlendirilmistir.

Tarsusi Kebap: Mersin iline 6zgii bir kebap ¢esididir (Ozbek ve Giizeler, 2022).
Tiirk Patent Kurumu tarafindan ‘Tarsus kebap’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent

Kurumu, 20208).

Cukurova Kusbas1 Kebap: Bir ¢esit sis kebaptir. Meniisiinde yer aldigi

restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir yemektir.

Ayvali Yahni: XV. ylizyill Osmanli yemek kitaplarinda yer alan ‘seferceliye’
adli tarif ayval et yemegidir (Sirvani, 2018). Ayvali yahninin 6zellikle Artvin, Istanbul
(Giildemir ve Halici, 2009) ve Tokat (Ayaz ve Giillli, 2018) sehirlerinin mutfaklarina
ait oldugu sdyleyen kaynaklar mevcuttur Bunun yaninda ayvali yahninin Iran
Yahudilerinin mutfagina ait oldugunu belirten bir kaynaklara da rastlanmistir
(Avlaremoz, 2018). Ayvali yahni, XIX. yiizyil Osmanli mutfaginin popiiler

yemeklerinden biridir (Samanci, 2016).

Kallavi Kebap: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

3.1.1.6. Sicak Antreler

Izgara Karides: Karides Istanbul’'un fethinden &nce Konstantinopolis’te
tiiketilen deniz tiriinlerinden biridir (Dalby, 2014). Karides ilk kez XV. ylizy1l Osmanl
muhasebe kayitlarinda yer almigtir. Burada bahsi gecen karides Fatih Sultan Mehmed
icin saray mutfagina alinan az miktardaki karidestir (Unver, 1952). Bunun diginda XV.
— XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda karides kullanilan
tek regete XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda yer alan karides (teke) salatasidir (Fahriye,
2016). Bu sebeple karides ile hazirlanan yemeklerin Rumlardan 6grenildigini

sOyleyebilmek miimkiindiir.
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Nusr-et Mangal Sucuk: Sucuk, hazirlanan herhangi bir harcin bagirsak
icerisine doldurulmasi veya sokulmasiyla hazirlandigi i¢in XI. yiizyilda Tiirkler
tarafindan sucuk veya soktu olarak adlandirilan bir et {iriiniidiir (Dilmeg, 2021).
Izgaranin ibn-i Sina’nm eserlerinde gegen pisirme tekniklerinden biri oldugu da
bilinmektedir (Temizkan ve Ayvali, 2022). Meniislinde yer aldig1 restorana ait bir

urinddr.

Kagitta Pastirma: Pastirma, Orta Asya’dan itibaren Tirk mutfaginda yer alan
et iiriinlerinden biridir (Geng, 2008). Yemeklerin kagitta pisirilmesi ise ilk kez XIX.
yiizy1l Osmanli mutfag kitaplarinda goriilmektedir (Tosun, 2016).

Tavuk Dévmesi: Tavuklu keskek olarak da bilinmektedir. Tiirklerin Orta Asya
doneminden itibaren keskek tiikettikleri bilinmektedir (Demirgiil; 2018; Dilmecg,
2021). Keskek, Selcuklu déneminden itibaren herise olarak adlandirilmistir (Segim,
2018). XV. yiizy1l itibariyle kaleme alinan yemek kitaplarinda bu isimle yer almaktadir
(Sirvani, 2018).

Arnavut Cigeri: Istanbul’'un fethinden sonra Fatih Sultan Mehmed’in
kozmopolit bir sehir olusturmak istemesi sebebiyle Istanbul’a getirilen Arnavutlar
tarafindan seyyar olarak satilan Arnavut cigeri, XV. yilizy1l Osmanli doneminin sokak

lezzetlerinden biridir (Bakay, 2007; Efe, Paksoy, S0ylemez ve Ajghif, 2016).

Yaprak Ciger: 1k kez XIX. yiizyll Osmanli yemek kitaplarinda ‘ciger tava’
olarak yer almistir (Tosun, 2016). Edirne yoresinde yetistirilen biiyiikbag
hayvanlardan olan dana karacigerinin uzun yapraklar seklinde kesilerek una bulanmasi
ve yagda kizartilmasiyla hazirlanan yemek Tiirk Patent Kurumu tarafindan ‘Edirne

Tava Cigeri’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2009a; Kendir, 2020).

Giivecte Yaprak Ciger: {1k kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda ‘ciger
tava’ olarak yer almistir (Tosun, 2016). Edirne ydresinde yetistirilen biiyiikbag
hayvanlardan olan dana karacigerinin uzun yapraklar seklinde kesilerek una bulanmasi
ve yagda kizartilmasiyla hazirlanan yemek Tiirk Patent Kurumu tarafindan ‘Edirne
Tava Cigeri’ olarak tescil edilmistir (Tirk Patent Kurumu, 2009; Kendir, 2020).
Giivegte hazirlanmas1 yemegin kdkenini degistirmeyeceginden ciger tava/yaprak ciger

kokeninde degerlendirilmistir.

122



Findik Lahmacun: Lahmacunun koékeni net olarak bilinmemektedir. Ancak
genel kani Ermeni mutfagi ya da Tiirk mutfagina ait oldugudur (Alkan, 2016).
Lahmacun kelimesi, ‘lahm bi ajin’ yani etli hamur anlamima gelmektedir. Evliya
Celebi XVII. yiizyilda kaleme aldig1 seyahatnamede lahmacundan etli borek olarak
bahsetmektedir (Yerasimos, 2019). ince hamur, kiyma, domates, sogan ve maydanoz
temelinde farkli malzemelerle de hazirlanabilen mevcut halini Tiirk mutfaginda aldig1
diistintildiiglinden tiim diinyada ‘Tiirk pizzas1® olarak bilinmektedir (Helstosky, 2008;
Karshdan, 2021; Jung, 2015). Gaziantep lahmacunu (Tiirk Patent Kurumu, 2017g),
Urfa lahmacunu (kiymali ekmegi) (Tiirk Patent Kurumu, 2018e), Tarsus findik
lahmacunu (Tirk Patent Kurumu, 2019a) Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil

edilmis lahmacunlardir.

Patates Tava: Tim diinyada ‘French fries’ adiyla bilinmektedir. Fransa
mutfagina ait oldugunu sdyleyen kaynaklar oldugu gibi, Bel¢ika mutfagma ait
oldugunu sdyleyen kaynaklara da rastlanmistir (Civitello, 2008). Kaynagi tam olarak
belirlenemedigi ancak cografi sinir1 net oldugu i¢in Avrupa kokenli bir yemek olarak

degerlendirilmistir.

Mantarh Pilav: Uzakdogu’nun geleneksel gida maddelerinden biri olan piring,
Ortadogu ve Anadolu’ya XIII. — XV. yiizyillar arasinda Mogol istilalar1 sirasinda
gelmistir (Yerasimos, 2014). Selguklu doneminden itibaren Tiirklerin pilav tiikettigi
bilinmektedir (Dilmeg, 2021). Pilav, XV. ylizyil itibariyle yazilmig tim Osmanl
yemek kitaplarinda yer almistir (Sirvani, 2018).

Pathicanh Pilav: Uzakdogu’nun geleneksel gida maddelerinden biri olan piring
Ortadogu ve Anadolu’ya XIII. — XV. yiizyillar arasinda Mogol istilalar1 sirasinda
gelmistir (Yerasimos, 2014). Selguklu doneminden itibaren Tiirklerin pilav tiikettigi
bilinmektedir (Dilmeg, 2021). Pilav X V. yiizy1l itibariyle yazilmis tiim Osmanli yemek
kitaplarinda goriilmektedir. XVIII. yiizyilda kaleme alinan Ali Esref Dede’nin Yemek
Risalesi’nde patlicanli pilav regetesi yer almaktadir (Ali Esref Dede, 1992).

Tereyagh Pilav: Selguklu doneminden itibaren Tiirklerin pilav tiikettigi
bilinmektedir (Dilmeg, 2021). Tereyag1 veya sadeyag ile hazirlanan ‘Dane piring’
adryla XV. ylizyil itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Sirvani, 2018).
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Firik Pilavi: Firik pilav1 6zellikle Gaziantep ve gevresindeki illerde hazirlanan
yoresel bir pilavdir (Giiven Yesildag, Ozata ve Akkaya, 2017). Firik bulguru ilk kez
XIX. ylizy1l Osmanl yemek kitaplarinda tanimlanmistir (Fahriye, 2018). Tiirk Patent
Kurumu tarafindan ‘Gaziantep/Antep Firik Pilav1’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent

Kurumu, 20215s).

Mantarh Gelik Pilavi: Meniislinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis

ve isimlendirilmis bir yemektir.

Meyhane Pilavi: Kaynaklarda ¢ikis yerinin Gaziantep mutfagi oldugu sdylenen,
yapiminda sogan, biber, domates ve patlican gibi sebzelerin kullanildigi,
meyhanelerde siklikla servis edildigi i¢in bu ad1 alan bir ¢esit bulgur pilavidir (Kesmez

ve Aydin, 2013; Zat, 2013).

Bulgur Pilavi: Orta Asya doneminden itibaren 6liim ve diigiin torenlerinde
ikram edildiginden, Tiirkler agisindan 6nemli ve 6zel bir yemektir (Talas, 2005;

Demirgiil, 2018).

Pirin¢ Pilavi: Selcuklu doneminden itibaren Tiirklerin pilav tiikettigi
bilinmektedir (Dilmeg, 2021). Tereyag1 veya sadeyag ile hazirlanan ‘Dane piring’
adryla XV. ylizyil itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Sirvani, 2018).

Sebzeli Arpa Sehriyeli Pilav: Selcuklu déneminden itibaren sehriyenin Tiirk
mutfaginda yer aldig1 bilinmektedir. XVI. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda hem
sebzeli pilav hem de sehriyeli pilav yer almistir (Tezcan, 1992; Yerasimos, 2014).

Bademli I¢ Pilav: XV. yiizyildan itibaren kaleme alinan yemek kitaplarinda

bademli pilav regetesine rastlanmaktadir (Sirvani, 2018).

Basmati Pirin¢: Basmati, kokeni Hindistan’in Kuzey bolgesi olan, ince ve uzu

taneli bir piringtir (Kitler, Sucher ve Nahikian-Nelms, 2012).

Nohutlu Pilav: Nohutlu pilav XV. ylizy1l itibariyle kaleme alinan yemek
kitaplarinda yer alan bir yemektir (Sirvani, 2018).

Hamsili Pilav: XIX. yiizyilda yazilan Melceii’t-Tabbahin’de ‘liiferli pilav’ tarifi
yer almaktadir. Bu tarif Osmanli yemek kitaplarinda yer alan ilk balikli pilav tarifidir

(Sefercioglu, 1985). Hamsili pilav bugiin Karadeniz Bolgesi’nin geleneksel
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yemeklerinden biridir. ‘Ordu I¢li Tava’ hamsi ve i¢ pilavla hazirlanan tescillenmis bir

yemektir (Tiirk Patent Kurumu, 2023b).

Deniz Mahsullii Arpa Sehriye Pilavi: Selcuklu doneminden itibaren sehriyenin
Tiirk mutfaginda yer aldig1 bilinmektedir. XVI. ylizyill Osmanli yemek kitaplarinda
sehriyeli pilav yer almaktadir (Tezcan, 1992; Yerasimos, 2014). Deniz mahsullii

versiyonu meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmistir.

Tavuklu Pilav: Tavuk ve pilav Osmanli mutfaginda XV. yiizyildan itibaren
tiiketildigi bilinen yemeklerdir. Ozellikle tavuk, tavuk suyu ve piringle yapilan tavuk

corbas1 hemen hemen her yemek kitabinda yer almaktadir (Saral, 2017).

Siyez Pilavi: Bugday tiirlerinin atasi olarak kabul edilen siyezin kdkeninin 10-
12 bin y1l eskiye dayandig1 ve ilk kez kiiltiire alindig1 yerin bugiin Anadolu’nun Giiney
Dogusunda yer alan Karacadag oldugu diisiiniilmektedir (Heun, Shafer-Pregl, Klawan,
Costagna, Accerbi, Borghi ve Salamini, 1997). Islemesi zor bir bugday olan siyeze
Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinin higbirinde rastlanmamaktadir.
Kastamonu siyez bulguru, Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil edilmistir (Tiirk

Patent Kurumu, 2019b).

Sehriyeli Pilav: Selcuklu doneminden itibaren sehriyenin Tiirk mutfaginda yer
aldig1 bilinmektedir. XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda sehriyeli pilav yer
almistir (Tezcan, 1992; Yerasimos, 2014).

Perde Pilavi: Perde pilavinin Tiirk mutfagina ait oldugu, ozellikle Kerkiik
Tiirkleri sayesinde bu yemegin Arap mutfagina gectigi ve burada da Tiirkge adiyla yer
aldigr soylenmektedir (Akkoyunlu, 2012). Siirt mutfaginin en bilinen yoresel
yemeklerinden biridir. Eskiden keklik, horoz veya tavukla hazirlanan ¢esitleri bulunan
perde pilavi bugiin ¢ogunlukla tavuk eti ile hazirlanmaktadir (Yilmaz Cildam, 2021).
2003 yilinda Tiirk Patent Kurumu tarafindan ‘Siirt perde pilavi’ adiyla tescillenmistir
(Tiirk Patent Kurumu, 2003).

Etli Bulgur Pilavi: Orta Asya doneminden itibaren liim ve diigiin térenlerinde
ikram edildiginden, Tiirkler agisindan 6nemli ve 6zel bir yemektir (Talas, 2005;

Demirgiil, 2018).

125



Iran Pilavi: Orijinal ismi ‘tahdig’ olan bu yemek, pilavin dibinin altin rengi
alacak sekilde kizartilmasi yoluyla hazirlanmaktadir (Mehravari, 2022). Osmanl

mutfagi yemek kitaplarinda iran pilavi adinda herhangi bir regeteye rastlanmanustir.

Incikli Pilav: Incikli pilav Gaziantep mutfagmin yoresel yemeklerinden biri
olarak degerlendirilmektedir (Gokirmakli, Balci, Bayram, Kaplan, Bayram ve

Tiryakioglu, 2017).

Incikli Firik Pilavi: Incikli pilav Gaziantep mutfagmin yoresel yemeklerinden
biri olarak degerlendirilmektedir (Gokirmakli, Balci, Bayram, Kaplan, Bayram ve
Tiryakioglu, 2017). Firik pilavi 6zellikle Gaziantep ve ¢evresindeki illerde hazirlanan
yoresel bir pilavdir (Giiven Yesildag, Ozata ve Akkaya, 2017). Firik bulguru ilk kez
XIX. yiizyil Osmanli yemek kitaplarinda tanimlanmistir (Fahriye, 2018). Incikli

versiyonu firik pilavindan tiiretildigi i¢in firik pilavi kokeninde degerlendirilmistir.

Lahmacun: Lahmacunun kokeni net olarak bilinmemektedir. Ancak genel kani
Ermeni mutfag ya da Tiirk mutfagma ait oldugudur (Alkan, 2016). Lahmacun
kelimesi, ‘lahm bi ajin’ yani etli hamur anlamina gelmektedir. Evliya Celebi XVII.
yiizyilda kaleme aldig1 seyahatnamede lahmacundan etli borek olarak bahsetmektedir
(Yerasimos, 2019). Ince hamur, kiyma, domates, sogan ve maydanoz temelinde farkl
malzemelerle de hazirlanabilen mevecut halini  Tirk mutfaginda aldig
diistintildiglinden tiim diinyada ‘Tiirk pizzas1® olarak bilinmektedir (Helstosky, 2008;
Karshdan, 2021; Jung, 2015). Gaziantep lahmacunu (Tiirk Patent Kurumu, 2017g),
Urfa lahmacunu (kiymali ekmegi) (Tiirk Patent Kurumu, 2018e), Tarsus findik
lahmacunu (Tirk Patent Kurumu, 2019a) Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil

edilmis lahmacunlardir.

Antep Lahmacun: Lahmacunun kdkeni net olarak bilinmemektedir. Ancak
genel kani Ermeni mutfagi ya da Tiirk mutfagina ait oldugudur (Alkan, 2016).
Lahmacun kelimesi, ‘lahm bi ajin’ yani etli hamur anlamima gelmektedir. Evliya
Celebi XVII. yiizyilda kaleme aldig1 seyahatnamede lahmacundan etli borek olarak
bahsetmektedir (Yerasimos, 2019). ince hamur, kiyma, domates, sogan ve maydanoz
temelinde farkli malzemelerle de hazirlanabilen mevcut halini Tiirk mutfaginda aldig1
diistintildiiglinden tiim diinyada ‘Tiirk pizzas1® olarak bilinmektedir (Helstosky, 2008;
Karshdan, 2021; Jung, 2015). Gaziantep lahmacunu Tiirk Patent Kurumu tarafindan

tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2017g).
126



Baspmar Lahmacun: Lahmacunun kdkeni net olarak bilinmemektedir. Ancak
genel kani Ermeni mutfagi ya da Tiirk mutfagina ait oldugudur (Alkan, 2016).
Lahmacun kelimesinin ‘lahm bi ajin’ yani etli hamur anlamina gelmektedir. Evliya
Celebi XVII. yiizyilda kaleme aldig1 seyahatnamede lahmacundan etli borek olarak
bahsetmektedir (Yerasimos, 2019). ince hamur, kiyma, domates, sogan ve maydanoz
temelinde farkli malzemelerle de hazirlanabilen mevcut halini Tiirk mutfaginda aldig1
diistintildiiglinden tiim diinyada ‘Tiirk pizzas1® olarak bilinmektedir (Helstosky, 2008;
Karshdan, 2021; Jung, 2015). Gaziantep lahmacunu Tiirk Patent Kurumu tarafindan
tescil edilmistir (Tirk Patent Kurumu, 2017g). Gaziantep’te en biiyiikk boyutlu

lahmacuna Bagpinar lahmacun ad1 verilmektedir.

Halep Lahmacun: Halep mutfagina ait bir lahmacun c¢esididir. Hamurunun
oldukea ince olmasi ve i¢ harcinda nar eksisi kullanilmasi bu lahmacunu digerlerinden

ayiran Ozellikleridir (Wright, 1999).

Brokoli Graten: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda ‘graten’
pisirme tekniginin kullanildig1 herhangi bir receteye rastlanmamuigstir. Graten, Fransiz

mutfagina ait bir pisirme teknigidir (The Concise Larousse Gastronomique, 2003).

Cullama Lahmacun: Lahmacunun kokeni net olarak bilinmemektedir. Ancak
genel kant Ermeni mutfagi ya da Tiirk mutfagina ait oldugudur (Alkan, 2016).
Lahmacun kelimesi, ‘lahm bi ajin’ yani etli hamur anlamima gelmektedir. Evliya
Celebi XVII. yiizyilda kaleme aldig1 seyahatnamede lahmacundan etli borek olarak
bahsetmektedir (Yerasimos, 2019). ince hamur, kiyma, domates, sogan ve maydanoz
temelinde farkli malzemelerle de hazirlanabilen mevcut halini Tiirk mutfaginda aldig1
diistintildiiglinden tiim diinyada ‘Tiirk pizzas1® olarak bilinmektedir (Helstosky, 2008;
Karshdan, 2021; Jung, 2015). Gaziantep lahmacunu Tiirk Patent Kurumu tarafindan
tescil edilmistir (Tirk Patent Kurumu, 2017§). Gaziantep’in lahmacun c¢esitlerinden
biridir.

Adana Usulii Peynirli Lahmacun: Alan yazininda bu isimde bir yemege
rastlanmamistir. Meniisiinde yer aldigr restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmistir.

Urfa Lahmacun: Lahmacunun kdkeni net olarak bilinmemektedir. Ancak genel

kant Ermeni mutfag1 ya da Tiirk mutfagina ait oldugudur (Alkan, 2016). Lahmacun

127



kelimesi, ‘lahm bi ajin’ yani etli hamur anlamina gelmektedir. Evliya Celebi XVII.
yiizyilda kaleme aldig1 seyahatnamede lahmacundan etli borek olarak bahsetmektedir
(Yerasimos, 2019). Ince hamur, kiyma, domates, sogan ve maydanoz temelinde farkl
malzemelerle de hazirlanabilen meveut halini  Tirk mutfaginda aldig
diistintildiglinden tiim diinyada ‘Tiirk pizzas1® olarak bilinmektedir (Helstosky, 2008;
Karshdan, 2021; Jung, 2015). Tirk Patent Kurumu tarafindan ‘Urfa Lahmacunu
(krymali ekmegi)’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2018e).

Imam Bayildi: imam bayildy, ilk kez XIX. yiizyilda kaleme alman Melceii’t
Tabbahin adli eserde yer alan Osmanli yemeklerinden biridir (Mehmet Kamil, 2018).
Osmanl mutfaginda gelistirilmis bir recetedir ve Tiirk mutfagina 6zgii bir yemektir

(Dalby ve Dalby, 2017).

Kalamar Tava: Kalamar, Bizans mutfaginda siklikla tiiketilen deniz
iiriinlerinden biridir (Dalby, 2014). Osmanli doneminde kaleme alinan yemek

kitaplarinda kalamar tava tarifi yer almamaktadir.

Kalamar Dolmasi: Kalamar dolmasi, Eski Yunan solenlerinde servis edilen
yemeklerden biridir (Bober, 2014). Osmanli doneminde kaleme alinan yemek

kitaplarinda kalamar dolmas: tarifi yer almamaktadir.

Karides Giive¢: Karides Istanbul’'un fethinden 6nce Konstantinopolis’te
tiiketilen deniz tiriinlerinden biridir (Dalby, 2014). Karides ilk kez XV. ylizy1l Osmanl
muhasebe kayitlarinda yer almigtir. Burada bahsi gecen karides Fatih Sultan Mehmed
icin saray mutfagina alinan az miktardaki karidestir (Unver, 1952). Bunun diginda XV.
— XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda karides kullanilan
tek recete XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda yer alan karides (teke) salatasidir (Fahriye,
2016). Bu sebeple karides ile hazirlanan yemeklerin Rumlardan 6grenildigini

sOyleyebilmek miimkiindiir.

Falafel: Ortadogu iilkelerinin genelinde falafel tiiketildigi bilinse de genel kan1
falafelin Misir mutfagi ya da Levanten mutfagina 6zgii bir yemek oldugudur. Misir’da
T’amaya ismiyle bilinmektedir (Albala, 2011). Osmanli doneme kaleme alinan yemek

kitaplarinda falafel adl1 bir regeteye rastlanmamagtir.
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Liibnan Mantisi: i¢i dolgulu hamurlarin kizartilmasi ile hazirlanmakta,
yogurtla servis edilmektedir. Basta Liibnan olmak iizere Ortadogu tilkelerinde farkli

sekillerde hazirlanarak tiiketilmektedir (Nasrallah, 2018).

Alinazik: Gaziantep’e ait yoresel yemeklerden biri olarak kabul edilmektedir
(Giiven Yesildag, Ozata ve Akkaya, 2017). Tiirk mutfagina ait bir yemektir. Yemegin
c¢ikis noktasi hususunda farkli rivayetler anlatilmaktadir (Senyapili, 2010). ‘Gaziantep
Alenazigi/Antep Alenazigi’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent, 20211).

Cajun Chicken: Cajun, Amerika mutfagi kokenli bir baharat karisimidir (Hill,
2004). Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda cajun baharatinin kullanildig:

herhangi bir regeteye rastlanmamastir.

Baharath Patates: Tiim diinyada ‘French fries’ adiyla bilinmektedir. Fransa
mutfagina ait oldugunu sdyleyen kaynaklar oldugu gibi, Bel¢ika mutfagma ait
oldugunu soyleyen kaynaklara da rastlanmistir (Civitello, 2008). Baharatlanarak
sunulmast yemegin kokenini degistirmeyeceginden patates tava kokeninde

degerlendirilmistir.

Kadayifa Sarih Citir Karides: Karides Istanbul’un fethinden &nce
Konstantinopolis’te tiiketilen deniz {irlinlerinden biridir (Dalby, 2014). Karides ilk kez
XV. yiizy1l Osmanli muhasebe kayitlarinda yer almigtir. Burada bahsi gecen karides
Fatih Sultan Mehmed icin saray mutfagma alinan az miktardaki karidestir (Unver,
1952). Bunun diginda XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek
kitaplarinda karides kullanilan tek regete XIX. ylizy1l yemek kitaplarinda yer alan
karides (teke) salatasidir (Fahriye, 2018). Meniislinde yer aldig1 restoran tarafindan

gelistirilmistir.

Pacanga Boregi: Pacanga, ilk kez 1983 yilinda ‘pastirmali ve peynirli bir tiir
borek’ olarak tanimlanmistir (Aybars, 2018). Osmanli donemi Rum meyhanelerinde
pacangaya benzeyen pastirmali sigara boregi servis edildigi bilinmektedir (Rasim,
2023). Baz1 kaynaklar paganga boreginin Rum mutfagina ait bir borek ¢esidi oldugunu
belirtmektedir (Zafera, 2019). Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda

pacanga boregi adli bir tarife rastlanmamustir.

Adana Fellah: Fellah, Arap Alevileri tanimlamak icin kullanilan kelimelerden

biridir (Bag1 ve Karahasanoglu, 2015). Arap koftesi olarak da bilinen fellah koftesi,
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Arap mutfagina ait bir yemek olarak tanimlanmaktadir (Karaca ve Karacaoglu, 2016).
XV. ylizyil itibariyle kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda fellah koftesi tarifine

rastlanmamaktadir.

Sote Yaban Mantarh Eriste: Mantarin Roma donemi zenginleri tarafindan
sevilen ve Roma donemi yemek kitaplarinda adi1 gegen bir gida maddesi oldugu
bilinmektedir (Findlay, 2000). Ancak mantar ilk kez XVI. yiizy1l Osmanli yemek
kitaplarinda ‘mantar kavurmasi’ adiyla yer almistir (Yerasimos, 2014). Eristenin ise
Orta Asya’dan beri Tirkler tarafindan tiiketildigi bilinmektedir (Geng, 2008).

Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir yemektir.

Kozlenmis Pirasah Borek: X VIII. yilizyilda kaleme alinan bir yemek kitabindan
anlasilacag iizere pirasali borek Mora Yarimadasi’nin en iinlii yemeklerinden biridir
(Sefercioglu, 1985). Bir baska kaynakta da Pirasali boregin Rum yemeklerinden biri
oldugu belirtilmistir (Zafera, 2019). Pirasali borek ilk kez XVIII. yiizyilda yazilan
yemek kitaplarinda goriilmektedir (Ali Esref Dede, 1992).

Kizarmis Patates Cipsi: Bilinen en eski patates cipsi tarifine XIX. ylizyil

baslarinda Ingiltere’de rastlanmaktadir (McElwain, 2019).

Kokore¢: Kokorec bazi kaynaklarda (Albala, 2011) Tiirk mutfagina ait bir sokak
lezzeti olarak tanimlanirken bazi kaynaklarda ise aslen Yunanistan’da dogdugu ve
Anadolu cografyasina 1970li yillarda geldigi sOylenmektedir. Ancak yapilan
aragtirmalar gostermistir ki Kasgarli Mahmud XI. yiizyilda yazdig1 eserinde iskembe
ve bagirsagin bagirsak i¢ine doldurularak hazirlanan ‘yoérgemeg’ isimli bir yemekten
bahsetmektedir (inanéz, Ozdemir ve Erdem, 2022). ‘Balikesir Gobel Kuzu
Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci’ 2023 yilinda tescil edilmistir (Tiirk Patent
Kurumu, 2023c¢).

Atom Kokore¢: Kokoreg baz1 kaynaklarda (Albala, 2011) Tiirk mutfagina ait
bir sokak lezzeti olarak tanimlanirken bazi kaynaklarda ise aslen Yunanistan’da
dogdugu ve Anadolu cografyasimna 1970l yillarda geldigi soylenmektedir. Ancak
yapilan arastirmalar gostermistir ki Kasgarli Mahmud XI. ylizyilda yazdig: eserinde
iskembe ve bagirsagin bagirsak i¢ine doldurularak hazirlanan ‘yérgemeg’ isimli bir
yemekten bahsetmektedir (Inanéz, Ozdemir ve Erdem, 2022). Kokoregten tiiretildigi

icin kokore¢ kokeninde degerlendirilmistir.
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Izgara Kokorec¢: Kokoreg bazi kaynaklarda (Albala, 2011) Tiirk mutfagina ait
bir sokak lezzeti olarak tanimlanirken bazi kaynaklarda ise aslen Yunanistan’da
dogdugu ve Anadolu cografyasina 1970l yillarda geldigi soylenmektedir. Ancak
yapilan arastirmalar gostermistir ki Kasgarli Mahmud XI. ylizyilda yazdig: eserinde
iskembe ve bagirsagin bagirsak i¢ine doldurularak hazirlanan ‘yérgemeg’ isimli bir
yemekten bahsetmektedir (Inanéz, Ozdemir ve Erdem, 2022). Kokoregten tiiretildigi

icin kokore¢ kokeninde degerlendirilmistir.

Giivecte Kokorec: Kokoreg bazi kaynaklarda (Albala, 2011) Tiirk mutfagina ait
bir sokak lezzeti olarak tanimlanirken bazi kaynaklarda ise aslen Yunanistan’da
dogdugu ve Anadolu cografyasina 1970l yillarda geldigi sOylenmektedir. Ancak
yapilan arastirmalar gostermistir ki Kasgarli Mahmud XI. yilizyilda yazdig: eserinde
iskembe ve bagirsagin bagirsak i¢ine doldurularak hazirlanan ‘yérgemeg’ isimli bir
yemekten bahsetmektedir (Inanéz, Ozdemir ve Erdem, 2022). Kokoregten tiiretildigi

icin kokore¢ kokeninde degerlendirilmistir.

Izgara Mantar: Mantarin Roma donemi zenginleri tarafindan sevilen ve Roma
donemi yemek kitaplarinda adi gegen bir gida maddesi oldugu bilinmektedir (Findlay,
2000). Ancak mantar ilk kez XVI. yiizyll Osmanli yemek kitaplarinda ‘mantar
kavurmas1® adiyla yer almistir (Yerasimos, 2014). Ilk 1zgara mantar tarifine ise XIX.

yiizyil yemek kitaplarinda rastlanmaktadir (Tosun, 2016).

Kasarh Mantar: Mantarin Roma dénemi zenginleri tarafindan sevilen ve Roma
donemi yemek kitaplarinda adi gegen bir gida maddesi oldugu bilinmektedir (Findlay,
2000). Ancak mantar ilk kez XVI. yiizyll Osmanli yemek kitaplarinda ‘mantar

kavurmas1’ adiyla yer almistir (Yerasimos, 2014).

Pide: Pide, Yunancadan Tiirkgeye girmis bir kelimedir. Ayrica hamur {izerine
peynir ya da asma kabag1 gibi malzemeleri konularak pisirilmesi geleneginin Bizans
mutfagindan 6grenilmis olabilecegi diisiiniilmektedir (Isin, 2020). Ancak bugiin tiim
diinyada ‘Tiirk pidesi’ olarak bilinen pide, zamanla Tiirk mutfagi igerisinde

sekillenmistir (Albala, 2011).

Kiymal Pide: Pide, Yunancadan Tiirk¢eye girmis bir kelimedir. Ayrica hamur
izerine peynir ya da asma kabag1 gibi malzemeleri konularak pisirilmesi geleneginin

Bizans mutfagindan 6grenilmis olabilecegi diisiiniilmektedir (Isin, 2020). Ancak
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bugiin tiim diinyada ‘Tiirk pidesi’ olarak bilinen pide, zamanla Tiirk mutfagi icerisinde
sekillenmistir (Albala, 2011). Bir ¢esit pide oldugundan pide kokeninde

degerlendirilmistir.

Kusbasihi Pide: Pide, Yunancadan Tiirk¢eye girmis bir kelimedir. Ayrica hamur
izerine peynir ya da asma kabag1 gibi malzemeleri konularak pisirilmesi geleneginin
Bizans mutfagindan 6grenilmis olabilecegi diisiiniilmektedir (Isin, 2020). Ancak
bugiin tiim diinyada ‘Tiirk pidesi’ olarak bilinen pide, zamanla Tiirk mutfagi i¢erisinde
sekillenmistir (Albala, 2011). Bir ¢esit pide oldugundan pide kokeninde

degerlendirilmistir.

Karisik Pide: Pide, Yunancadan Tiirk¢eye girmis bir kelimedir. Ayrica hamur
izerine peynir ya da asma kabag1 gibi malzemeleri konularak pisirilmesi geleneginin
Bizans mutfagindan 6grenilmis olabilecegi diisiiniilmektedir (Isin, 2020). Ancak
bugiin tiim diinyada ‘Tiirk pidesi’ olarak bilinen pide, zamanla Tiirk mutfagi icerisinde
sekillenmistir (Albala, 2011). Bir ¢esit pide oldugundan pide kokeninde

degerlendirilmistir.

Kasarh Pide: Pide, Yunancadan Tiirk¢eye girmis bir kelimedir. Ayrica hamur
izerine peynir ya da asma kabag1 gibi malzemeleri konularak pisirilmesi geleneginin
Bizans mutfagindan 6grenilmis olabilecegi diisiiniilmektedir (Isin, 2020). Ancak
bugiin tiim diinyada ‘Tiirk pidesi’ olarak bilinen pide, zamanla Tiirk mutfagi icerisinde
sekillenmistir (Albala, 2011). Bir ¢esit pide oldugundan pide kokeninde

degerlendirilmistir.

Kavurmali Pide: Pide, Yunancadan Tiirk¢ceye girmis bir kelimedir. Ayrica
hamur iizerine peynir ya da asma kabagi gibi malzemeleri konularak pisirilmesi
geleneginin Bizans mutfagindan 6grenilmis olabilecegi diisiiniilmektedir (Isin, 2020).
Ancak bugiin tiim diinyada ‘Tiirk pidesi’ olarak bilinen pide, zamanla Tiirk mutfag:
icerisinde sekillenmistir (Albala, 2011). Bir ¢esit pide oldugundan pide kdkeninde

degerlendirilmistir.

Sebzeli Pide: Pide, Yunancadan Tiirkgeye girmis bir kelimedir. Ayrica hamur
izerine peynir ya da asma kabag1 gibi malzemeleri konularak pisirilmesi geleneginin
Bizans mutfagindan 6grenilmis olabilecegi diisiiniilmektedir (Isin, 2020). Ancak

bugiin tiim diinyada ‘Tiirk pidesi’ olarak bilinen pide, zamanla Tiirk mutfagi icerisinde
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sekillenmistir (Albala, 2011). Bir ¢esit pide oldugundan pide kokeninde

degerlendirilmistir.

Special Pide: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmistir.

Mini Gevrekler: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Bruschetta: Italyan mutfagmna 6zgii bir baslangic yemegidir (Treuille ve

Ferrigno, 2004).

Semsek Pide: Senbuse, sembiisek, sanbusak gibi farkli isimlerle anilan bu
yemek, cok genis bir cografyada bilinmekte ve hazirlanmaktadir. Baz1 kaynaklarda
Iran kokenli bir hamur isi oldugu belirtilmistir (Isin, 2017). Tiirk beyliklerinden
Danismend hiikiimdar1 Melik Danigsmend’in XII. ylizyila tarihlenen diiglinlinde
konuklara semsek pide ikram edilmistir (Ibn Ala, 2004). Yine Sel¢uklu dénemi
eserlerinden Tabiatndme’de ad1 gegen gida maddelerindendir (Karasoy, 2009). Mardin
Valiligi’nin bagvurusu ile ‘Mardin sembusek’ 2009 yilinda tescillenmistir (Tiirk Patent

Kurumu, 2009b).

Tereyagh Karides: Karides, Istanbul’un fethinden énce Konstantinopolis’te
tiiketilen deniz tiriinlerinden biridir (Dalby, 2014). Karides ilk kez XV. ylizy1l Osmanl
muhasebe kayitlarinda yer almigtir. Burada bahsi gecen karides Fatih Sultan Mehmed
icin saray mutfagina alinan az miktardaki karidestir (Unver, 1952). Bunun diginda XV.
— XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda karides kullanilan
tek regete XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda yer alan karides (teke) salatasidir (Fahriye,
2018). Bu sebeple karides ile hazirlanan yemeklerin Rumlardan 6grenildigini

sOyleyebilmek miimkiindiir.

Sogan Halkasi: Sogan halkas1 olarak adlandirilabilecek ilk tarif, 1802 yilinda
Ingiltere’de yayinlanan The Art Cookery, Made Easy and Refined adl kitapta yer
almaktadir. John Mollard adli sef kitabinda bu yemekten ‘fried onions’ olarak

bahsetmistir (Cabral, 2021).

Karides Kokteyl: Bazi kaynaklar bu yemegin 1950lerde Amerika’da
(Diamond, 2020), bazi kaynaklarda ise 1960larda Ingiltere’de icat edildigini

sOylemektedir (Scott, 2013).
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Omlet: Osmanlit donemindeki ilk omlet adl1 tarif XIX. yiizy1l yemek kitab1 olan
Ascibasi’nda yer almaktadir. Yazar, peynirli yumurtanin Flemenk peyniri ile
yapildiginda omlet (onbilet) adin1 almasindan sikayetini dile getirmistir (Tosun, 2016).
Omlet kelimesinin kokeni, Fransizca ‘omelet’ kelimesine dayanmaktadir. Tim
diinyada ayni1 isimle bilinen omlet ilk kez XIV. yilizyilda tanimlanmistir (Davidson,
2014). Baz1 kaynaklarda ise omletin kdkeninin Antik Iran medeniyetine dayandig

belirtilmistir (Anderson, 2013).

Kofteli Sandvi¢: Sandvic, adim1 XVIII. yiizyilda Ingiltere’de yasayan aristokrat
John Montegu’dan almigtir. John Montegu oturdugu masadan kalkmamak igin
hizmetkarlarmma iki dilim ekmek arasina tuzlu sigir eti konularak getirilmesini
emrederek yemeklerini bu sekilde tiikettiginden ‘Lord Sandwich’ olarak anilmigtir
(BBC, 2012). Osmanli yemek kitaplarinda sandvi¢ adinda herhangi bir tarif yer

almamugtir.

Tost: Kelime kokeni olarak Latince ‘torrere’ kelimesinden gelmektedir (Safire,
1997). Bugiin tiim diinyada bilinen ve tiiketilen bicimiyle tost ilk kez 1850lerde
Amerika’da goriilmiistiir (Barry-Jester, 2016). Osmanli doneminde yazilmis yemek

kitaplarinda tosttan bahsedilmemistir.

Gozleme: Gozleme XV. yiizyil itibariyle yazilan Osmanli yemek kitaplarinda

yer almaktadir (Sirvani, 2018).

Ciborek: ‘Chebureki’ olarak bilinen ¢i borek Kirim Tatarlarinin mutfagina ait
bir borek ¢esididir (Baraban, 2007). Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda
¢iborek tarifi yer almamaktadir. 2012 yilinda ‘Eskisehir Cigboregi (Ciborek)’ adiyla
tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2012b).

Su Boregi: 11k kez XIX. yiizyilda kaleme alinan Osmanli yemek kitaplarinda
goriilmektedir (Mehmet Kamil, 2016). XIX. yilizyilda Tiirk mutfaginda gelistirilmis
bir borek ¢esididir. ‘Erzurum su boregi’ Tiirk Patent Kurumu tarafindan tescil

edilmigtir (Tiirk Patent Kurumu, 2020h).

Pathican Begendi: XIX. ylizyill Osmanli mutfaginda gelistirilmis bir yemektir.
Yemegin yaraticist hakkinda farkli rivayetler sdylenmektedir. Bir kaynakta Afrikal
bir siyahi as¢inin icadi oldugu sdylenirken (Isin, 2020), XIX. yiizyll yemek
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kitaplarindan birinde yer alan ve bu yemege olduk¢a benzeyen ‘kavurmali patlican’

yemegi Katolik ascilarin yemegi olarak agiklanmistir (Mehmet Kamil, 2016).

Sucuk Izgara: Sucuk, Orta Asya doneminden beri Tirkler tarafindan
tilketilmektedir (Alpargu, 2008). Ve yine Orta Asya doneminden beri 1zgara pisirme
teknigi Tiirkler tarafindan kullanilmaktadir (Temizkan ve Ayvali, 2022).

Giivecte Mantar: Mantarin Roma donemi zenginleri tarafindan sevilen ve
Roma donemi yemek kitaplarinda adi gecen bir gida maddesi oldugu bilinmektedir
(Findlay, 2000). Ancak mantar ilk kez XVI. ylizyil Osmanl yemek kitaplarinda

‘mantar kavurmasi1’ adiyla yer almistir (Yerasimos, 2014).

Sigara Boregi: Borek, Tiirk mutfagina ait olan, Cin ve Arap mutfag: gibi bir¢cok
mutfaga da Tiirk mutfagindan giren bir yemektir (Isin, 2020). XIX. ylizyilda
yayinlanan Ev kadini adli eserde sigara boregi tarifi yer almaktadir (Fahriye, 2018).
Ayrica XIX. ylizyilda yazilan bir Fransiz yemek kitabinda Tiirk usulii sigara boregi
anlamina gelen ‘cigara beurrek a la Turque’ adl1 bir recete oldugu da goriilmiistiir (Isin,

2010).

Begendili Borek: Patlicanli borek Tirk mutfaginin klasik haline gelmis
boreklerinden biridir (Algar, 1991). Begendinin de Tiirk mutfagina ait bir yemek
oldugu diislintildiginde bu begendili boregin Tirk mutfagina ait oldugunu

sOyleyebilmek miimkiindiir.

Kremali Patates: Patates graten olarak da adlandirilmaktadir. Osmanl
doneminde yazilan yemek kitaplarinda graten pisirme tekniginin kullanildig1 herhangi
bir regeteye rastlanmamistir. Graten, Fransiz mutfagina ait bir pisirme teknigidir (The

Concise Larousse Gastronomique, 2003).

Citir Tavuk: Paneleme tekniginin kokeni Endiiliis mutfagina dayanmaktadir
(Uner, 2023). Osmanli mutfaginda pane genellikle ‘kotlet’ olarak adlandirilmistir. Bu
teknikle hazirlanan tariflere ilk kez X VIII. ylizy1l Osmanli doneminde yazilmis yemek
kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmet Kamil, 2016).

Izgara Mevsim Sebzeli Diiriim: Orta Asya doneminden beri Tiirklerin ekmegin
icine yumurta, kiyma ve baska seyler koyarak hazirladiklar1 diirtimleri tiikettikleri

bilinmektedir (Savkay, 2000). XI. yiizyilda kaleme alinan Kutadgu Bilig’de de
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diirimden bahsedilmistir (Yusuf Has Hacib, 2015). Zamanla diirlimiin i¢ine koyulan

harglar ¢esitlense de yine de diirlim kokeninde degerlendirilmistir.

Izgara Tavuklu Diiriim: Orta Asya doneminden beri Tiirklerin ekmegin i¢ine
yumurta, kiyma ve bagka seyler koyarak hazirladiklart diirtimleri tlikettikleri
bilinmektedir (Savkay, 2000). XI. yiizyilda kaleme alinan Kutadgu Bilig’de de
diirimden bahsedilmistir (Yusuf Has Hacib, 2015). Zamanla diirlimiin i¢ine koyulan

harglar ¢esitlense de yine de diirlim kokeninde degerlendirilmistir.

Izgara Bonfileli Diiriim: Orta Asya doneminden beri Tiirklerin ekmegin i¢ine
yumurta, kiyma ve bagka seyler koyarak hazirladiklar1 diirtimleri tiikettikleri
bilinmektedir (Savkay, 2000). XI. yiizyilda kaleme alinan Kutadgu Bilig’de de
diirimden bahsedilmistir (Yusuf Has Hacib, 2015). Zamanla diirlimiin i¢ine koyulan

harglar cesitlense de yine de diirlim kokeninde degerlendirilmistir.

Karidesli Yufka Sarmasi: Karides, Istanbul’un fethinden 6nce
Konstantinopolis’te tiiketilen deniz iirlinlerinden biridir (Dalby, 2014). Yufka ise Orta
Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan pisirilen ekmek cesitlerinden biridir
(Talas, 2005). Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis

bir yemektir.

Cezayir Boregi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis bir

recetedir.

Peynirli Muska Boregi: Muska boreginin Selguklu déneminden beri Tiirkler
tarafindan tliketildigi bilinmektedir. Cogunlukla kiymali ve peynirli olarak

hazirlanmaktadir (Isin, 2020).

Kiymali Aver Boregi: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda avci
béregi adli bir tarife rastlanmamustir. Bir kaynakta (Ozdemir ve Uguk, 2022) avci
boreginden ‘Turkish Spring Roll’ olarak bahsedilmisse de bu tabirin genellikle sigara
boregi i¢in kullanildigr goriilmiistiir (Isin, 2010). Kokeni tam olarak bilinmedigi i¢in

spesifik bir mutfaga ait olarak degerlendirilememistir.

Patates Kroket: Kroket, Fransiz mutfagina ait, hazirlanan hamurun panelenerek
derin yagda kizartilmasi ile hazirlanan bir yemektir (Nagao, Hatae ve Shimada, 2007).
Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda patates kroket tarifine

rastlanmamustir.
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Sogan Cicegi: Paneleme tekniginin kdkeni Endiiliis mutfagina dayanmaktadir
(Uner, 2023). Osmanli mutfaginda pane genellikle ‘kotlet’ olarak adlandirilmistir. Bu
teknikle hazirlanan tariflere ilk kez XVIII. ylizy1l Osmanli doneminde yazilmis yemek
kitaplarinda rastlanmaktadir (Mehmet Kamil, 2016).

Triif Patates: Patates kizartmasi, tiim diinyada ‘French fries’ adiyla
bilinmektedir (Civitello, 2008). XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanl
yemek kitaplarinda patates tava adinda herhangi bir receteye rastlanmamigtir. Ayrica
bu yemegin hazirlanmasinda kullanilan triif yagmin ilk kez 1980lerde italya’da

iretildigi bilinmektedir (Mayessi, 2014).

Kiremitte Kasarh Mantar: Kiremit eskiden beri Anadolu’da kullanilan pisirme
gereclerinden biridir (Gokbel ve Cilgioglu, 2022). Mantarin Roma dénemi zenginleri
tarafindan sevilen ve Roma donemi yemek kitaplarinda adi gecen bir gida maddesi
oldugu bilinmektedir (Findlay, 2000). Ancak mantar ilk kez XVI. yiizy1l Osmanl

yemek kitaplarinda ‘mantar kavurmasi’ adiyla yer almistir (Yerasimos, 2014).

Patlican Boregi Uzerinde Dilim Déner: Patlicanli bérek Tiirk mutfaginin
klasik haline gelmis boreklerinden biridir (Algar, 1991). Donerin ise ilk tasviri XV.
yiizyllda Bursa’y1 ziyaret eden seyyah Bertrandon de la Broquiere’nin seyahat
notlarinda yer almaktadir. Seyyah tam olarak pisirilmeden, yiizeyi kizartildikca

kesilerek tiiketilen bir kebap ¢esidinden bahsetmektedir (Broquiere ve Johnes, 2019).

Peynirli & Otlu Puf Béregi: Puf boregi, Osmanli mutfaginda hazirlandigi
bilinen bérek gesitlerinden biridir. Yagda kizartilarak hazirlanmaktadir. ik kez XIX.
yiizyll Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Mehmet Kamil, 2016). Tirk
mutfagina ait bir borek ¢esidi olup, diger iilkelerin yemek kitaplarinda da bu isimle yer
almaktadir (Akkoyunlu, 2012). Puf boreginin harc¢h bir versiyonu oldugu i¢in puf

boregi kokeninde degerlendirilmistir.

Oruk: i¢li kéftenin Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez goriilmesi XIX. yiizyila
tarihlenmektedir (Tosun, 2016). Icli kofte, Liibnan mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biridir. Ayrica alan yazininda igli koftenin, Levanten mutfagina ait
‘kibbeh’ adli yemegin Tirk mutfagina uyarlanmis versiyonu oldugunu belirten

kaynaklar da mevcuttur (Kittler, Sucher ve Nahikian-Nelms, 2017; Pitts ve Kabalan,
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2021). Turk Patent Kurumu tarafindan ‘Hatay Orugu’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk
Patent Kurumu, 2022f).

Sofyali Borek: Meniisiinde yer alan restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Fincan Béregi: Ismini fincanla sekil verilmesinden almistir. ik defa XVIL
yiizyillda Muhammed Murad Buhari tarafindan kaleme alinan Sohbetname adli eserde

ad1 gecmistir (Buhari, 2017).

Deniz Mahsullii Krep: Krep, Fransiz mutfagina ait bir yemektir (Vachon,
2021). Fransa’da her y1l 2 Subat giinii bir ¢esit bayram olan Candlemas’1 kutlamak i¢in
krep yemek bir gelenek olarak stirdiiriilmektedir (Roy, 2005).

Balli Gemici Boregi: Arama motorunda aratildiginda boregin Osmanl
mutfagina ait oldugunu sdyleyen cok sayida web sitesiyle karsilagilmaktadir. Ancak
Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda buna veya buna benzer herhangi bir
receteye rastlanmamustir. Evliya Celebi seyahatnamesinde balli  borekten

bahsetmektedir ancak tarifi ya da malzemeleri verilmemistir (Yerasimos, 2019).

Kol Boregi: Kol boregi ilk kez XIX. ylizyill Osmanli yemek kitaplarinda yer
almigtir. Ancak bu eserde yer alan kol boregi, dikdortgen bicimde katlanan ve sac
iizerinde kizartilarak tiiketilen bir borek ¢esididir (Mehmet Kamil, 2016). Giiniimiizde
bilinen kol boregi ise aslinda Bosnak boregi olarak adlandirilan borektir. Bu yemek
Bosna-Hersek’in milli yemegidir (Ozer, Albayrak ve Agan, 2021). 2020 yilinda
‘Adana Kol Boregi’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 20201).

Kiymalhh Kol Boregi: Kol boregi ilk kez XIX. yiizyil Osmanli yemek
kitaplarinda yer almistir. Ancak bu eserde yer alan kol boregi dikdortgen bigimde
katlanan ve sac iizerinde kizartilarak tiiketilen bir borek ¢esididir (Mehmet Kamil,
2016). Giliniimiizde bilinen kol boregi ise aslinda Bognak boregi olarak adlandirilan
borektir. Bu yemek Bosna-Hersek’in milli yemegidir. Kiymali kol boregi Bosna
Hersek mutfaginda ‘burek’ olarak adlandirilmaktadir (Ozer, Albayrak ve Agan, 2021).

Kol bdreginin ¢esitlerinden biri oldugundan kol boregi kokeninde degerlendirilmistir.

Puf Boregi: Puf boregi, Osmanli mutfaginda hazirlandig1 bilinen borek
¢esitlerinden biridir. Yagda kizartilarak hazirlanmaktadr. Ilk kez XIX. yiizy1l Osmanl

yemek kitaplarinda yer almistir (Mehmet Kamil, 2016). Tiirk mutfagina ait bir borek
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cesidi olup, diger iilkelerin yemek kitaplarinda da bu isimle yer almaktadir

(Akkoyunlu, 2012).

Citir Manti: Manti, Orta Asya doneminden beri Tiirk mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biri olmustur (Albala, 2011; Isin, 2020). Ancak bahsi gegen manti
haslanarak hazirlanmaktadir. Bugiin ¢itir manti olarak bilinen manti ¢esidi aslinda
firmlanarak pisirilen, iizerine yogurt dokiilerek tiiketilen Bognak mantisi olan ribitsadir

(Ozer, Albayrak, Agan, 2021).

Keskek: Keskek, Orta Asya doneminden beri Tirkler tarafindan tiiketilen
yemeklerden biridir (Demirgiil, 2018). Farkli toplumlarda farkli malzemelerle
hazirlanan bir¢ok keskek versiyonuna rastlamak miimkiindiir. Tiirk mutfaginda et ve
tahilla, fran mutfaginda siit ve tahilla, basta Irak olmak iizere birgok Dogu Akdeniz
iilkesinde de farkli malzemelerle hazirlanmaktadir (Uhri, 2015). Selguklu ve Osmanl
donemlerinde herise adiyla tliketilmistir (Se¢im, 2018). 2011 yilinda UNESCO
tarafindan Tiirkiye nin somut olmayan kiiltiirel miras listesine eklenmistir (UNESCO,
t.y.). Ayrica Adapazari Dartili Keskek (Tirk Patent Kurumu, 2013b), Merzifon
Keskegi (Tirk Patent Kurumu, 2014a), Suhut Keskegi (Tiirk Patent Kurumu, 2018f),
Dedebag Keskegi/Karacasu Keskegi (Tiirk Patent Kurumu, 2021s), Amasya Keskegi
(Tiirk Patent Kurumu, 2022g), iskilip Ramazan Keskegi (Tiirk Patent Kurumu, 2021t)
ve Carsamba Keskegi (Tiirk Patent Kurumu, 2023¢) tescil almis keskeklerdir.

Mantar Graten: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda ‘graten’
pisirme tekniginin kullanildig1 herhangi bir receteye rastlanmamuigstir. Graten, Fransiz

mutfagina ait bir pisirme teknigidir (The Concise Larousse Gastronomique, 2003).

Ispanak Piiresi: Ispanak piiresi ilk kez XX. yilizy1ll Osmanli dénemi yemek

kitaplarinda yer almistir (Mehmed Resad, 2018).

Etli Kol Talas Kebabi: Talas boregi olarak da adlandirilan talas kebabi, hamur
isi ve et ile hazirlanan Tiirk mutfagina ait bir yemektir (Algar, 1991). XVIII. yiizyil

Osmanli yemek kitaplarinda yer almigtir (Ermercan, 2022).

Dagistan Manti: Cerkez mantisi, hingel, hengel gibi farkli isimleri vardir.
Kayseri mantisina kiyasla ¢cok daha biiytiktiir. Kiymali, peynirli ya da patatesli olarak
hazirlanabilmektedir (Calmaz ve Se¢im, 2022). Katkas mutfagina ait bir yemektir
(Zafera, 2019).
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Sinop Mantisi: 2021 yilinda Tiirk Patent tarafindan tescil edilen Sinop
mantisinin (Tiirk Patent Kurumu, 2021u) 6zelligi kendine has bir katlama sekline
(kulak seklinde) sahip olmasi ve bir yaninda yogurt bir yaninda cevizle servis

edilmesidir (Taskiran, Yolcu ve Sezen Dogancili, 2022).

Kes Peynirli Eriste: Hem eriste hem de kes peyniri Tiirklerin Orta Asya
doneminden beri tiikettikleri gidalardir (Geng, 2008).

Sebzeli Mant1: Manti, Orta Asya doneminden beri Tiirk mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biri olmustur (Albala, 2011; Isin, 2020). Farkl1 bir hargla hazirlanmasi

yemegin kokenini degistirmeyeceginden manti kokeninde degerlendirilmistir.

Pathcanhh Kiymalh Muska Borek: Cogunlukla kiymali ve peynirli olarak
hazirlanan muska boregi, Selguklu doneminden beri Tiirkler tarafindan tiiketilen

hamur islerinden biridir. (Isin, 2020).

Semizli Bosnak Boregi: Bosnak boregi, Bosnak mutfaginin ne bilinen hamur
isidir. Mutfak mirasinin 6nemli bir 6gesi olarak kabul edildiginden kiz ¢ocuklarina
mutlaka o&gretilmektedir. Bosnaklar bu borege pita adini vermektedirler (Ozer,

Albayrak ve Agan, 2021).

Manti: Manti, Orta Asya doneminden itibaren Tirk mutfaginda yer alan
yemeklerden biridir (Isin, 2020). Sekli, i¢ harci, pisirme teknigi ve sunumu ile Orta
Asya doneminden bu yana biiyiik bir degisiklik gdstermeyen manti, 2009 yilinda

‘Kayseri mantist’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2009c).

Ferik: Pili¢ kanadinin agilmasi ile hazirlanan, dnce 1zgarada sonra da giivegte

pisirilen bir yemektir. Tiirk mutfagina ait bir yemektir.

Kuzu Kaburgal Ispir Fasulye: Kuru fasulye X VIII. yiizy1l sonlarindan itibaren
Tiirk mutfaginda yer almaya baslayan Amerika menseili bir gida maddesidir (Isin,
2008). Erzurum’un Ispir ilgesine 6zgii olan ve 2011 yilinda tescil edilen (Tiirk Patent
Kurumu, 2011b) Ispir fasulyesi bu bélgeye o6zgiidiir. Kuru fasulye XIX. yiizyil
Osmanli yemek kitaplarinda genellikle piyaz ve pilaki yapiminda kullanilmistir

(Tosun, 2016; Fahriye, 2018).
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Diiriim: Diiriim Orta Asya’dan beri Tiirkler tarafindan tiiketildigi bilinen bir
yemektir (Savkay, 2000). Yufka ekmegin igine bir ¢esit har¢ koyulmasi ve

sartlmasi/diiriilmesi sebebiyle bu ismi almistir (Soy, 2023).

Deniz Uriinleri Bulgur Paella: Paclla, Ispanyol mutfaginin geleneksel

yemeklerindendir (Wynn, 2020).

Kiymali Sucuk Baharath Borek: Borek, Orta Asya doneminden itibaren
Tiirkler tarafindan tliketilen bir ¢esit hamur isidir (Isin, 2020). XV. yiizyildan itibaren
yazilan Osmanli yemek Kkitaplarinda farkli i¢ harglarla hazirlanan farkli borek
tariflerine rastlanmaktadir. Ozellikle etli boreklerin Osmanli mutfaginda énemli bir

yere sahip oldugu bilinmektedir (Isin, 2020; Sirvani, 2018).

Giivecte Kuru Fasulye: Bu yemegin hammaddesi olan kuru fasulyenin
Anadolu topraklarma gelisi XIX. yiizyila tarihlenmektedir (Samanci, 2015). XIX.
yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda pilaki ve piyaz yapiminda kullanilan kuru fasulye
(Tosun, 2016; Fahriye, 2016), XX. yiizy1l yemek kitaplarinda ise bunlara ek olarak
yahnilerde ve sulu yemeklerde yer almistir (Mehmed Resad, 2018).

Kerevit Hingel: Hingel, Kafkas mutfagina ait bir yemektir. Dogu Anadolu ve I¢
Anadolu bolgelerinde yasayan halk tarafindan da bilinmekte ve siklikla
hazirlanmaktadir (Zafera, 2019). Tirk Patent Kurumu tarafindan ‘Erzurum

Mantisi/Erzurum Hingeli’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 20201).

Ankara Tava: Kendine has malzemeleri ve hazirlama metodu ile Ankara iline
0zgl bir yemektir. Tirk Patent Kurumu tarafindan ‘Ankara Tava’ adiyla tescil

edilmigtir (Tiirk Patent Kurumu, 2017h).

Kavun Dolmasi: Osmanli mutfagina ait bir yemektir. Bir¢ok internet kaynagi
XV. ylizy1l mutfagina ait oldugunu sdylese de bu veriyi destekleyen herhangi bir yazili
kaynaga rastlanmamigtir. Kavun dolmasi ilk kez XVIIIL. yiizyillda kaleme alinan

Osmanli yemek kitaplarinda yer almigtir (Ali Esref Dede, 1992).

Elma Dolmasi: XV. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda ‘tuhaffiye’ adiyla yer
almistir (Sirvani, 2018).

Ayva Dolmasi: XVI. yiizyil itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir
(Tezcan, 1992; Yerasimos, 2014).
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Piruhi: Rusya, Polonya ve Belerus gibi iilkelerin mutfaklarinda ‘pierogi’ olarak
bilinmektedir (Albala, 2011). Polonya’da 2007 yilinda Pierogi Festivali
diizenlenmistir (Kraig ve Sen, 2013). Giinlimiizde piruhinin farkli sehirlerin
mutfaginda yer aldigin1 gosteren galigmalar yapilmustir (Yurt ve Bayrakli, 2022). Tk
kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Fahriye, 2018). ‘Amasya
Kaypagi/Amasya Piruhisi’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2023d).

Nergis Kalyesi: XV. yiizyildan itibaren Osmanli yemek kitaplarinda
goriilmektedir (Sirvani, 2018).

Deniz Tarakh Herise: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren keskek
tiikettikleri bilinmektedir (Demirgiil; 2018; Dilmeg, 2021). Keskek, Selguklu
déneminden itibaren herise olarak adlandirilmistir (Se¢im, 2018). XV. ylizy1l itibariyle
kaleme alman yemek kitaplarinda bu isimle yer almaktadir (Sirvani, 2018). Deniz

tarakli versiyonu Osmanli yemek kitaplarinda yer almamustir.

Riistiyye: Alan yazininda ve Osmanli doneminde kaleme alinan yemek
kitaplarinda bu isimde bir yemege rastlanmamigtir. Mentisiinde yer aldig1 restoran

tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmig bir yemektir.

Bafra Pidesi: Ortaya cikisi kesin olarak bilinmemekle birlikte XX. yiizyilin
sonu, XXI. yiizyilin basima tarihlenmektedir. Ik kez 1962 yilinda Bafra ilgesi disina
cikarak sehir merkezinde Bafra pidesi firin1 a¢ilmistir (Canbolat, Keles ve Akbas,
2016). Tiirk Patent Kurumu tarafindan ‘Bafra Pidesi’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk
Patent Kurumu, 2009d).

Linguini Pili¢c: Linguini bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kokeni tam olarak
bilinmemekle birlikte Italyan mutfagmin temel taslarindan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yilizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Linguini Fiime Yenge¢: Linguini bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yilizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna gesitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).
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Spagetti Napoliten: Spagetti bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kokeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Napoliten ise domates bazli makarna sosudur (Lai, 2015).
Makarna, XIX. yiizy1lda Osmanli mutfagina girmistir (Samanci, 2008). XIX. ytlizyil
Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer almistir (Mehmet Kamil,

2016; Fahriye, 2018).

Penne Arrabiata: Penne bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam olarak
bilinmemekle birlikte Italyan mutfagmin temel taslarindan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Arrabiata ise domates bazli ac1 agirlikli makarna sosudur
(Lai, 2015). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir (Samanct, 2008).
XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna gesitleri yer almistir (Mehmet
Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Vegan Eriste: Eriste, Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan tiiketilen
gidalardan biridir (Geng, 2008). ‘Erzurum Eristesi’ 2022 yilinda tescil edilmistir (Tiirk
Patent Kurumu, 2022§). Vegan olarak {retilmesi yiyecegin kokenini

degistirmeyeceginden eriste kokeninde degerlendirilmistir.

Spagetti Bolonez: Spagetti bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kokeni tam olarak
bilinmemekle birlikte Italyan mutfagmin temel taslarindan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Bolonez ise domates bazli, kiymali makarna sosudur
(Lai, 2015). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir (Samanci, 2008).
XIX. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna gesitleri yer almistir (Mehmet
Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Kec¢i Peynirli Eriste: Hem eriste hem de keci peyniri Tirklerin Orta Asya
doneminden beri tiikettikleri gidalardir (Geng, 2008).

Penne Somon: Penne bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam olarak
bilinmemekle birlikte Italyan mutfagmin temel taslarindan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna gesitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Linguini Mantarh: Linguini bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kokeni tam

olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslarmdan biri olarak kabul
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edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Ravioli: Ici cesitli dolgularla doldurulan makarnaya verilen isimdir. Makarnanin
kokeni tam olarak bilinmemekle birlikte Italyan mutfagmin temel taslarmdan biri
olarak kabul edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. ylizyilda Osmanlt mutfagina
girmistir (Samanci, 2008). XIX. ylizyill Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna
cesitleri yer almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Yalanci Manti: Manti, Orta Asya doneminden beri Tiirk mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biri olmustur (Albala, 2011; Isin, 2020). Yalanci manti1 olarak
adlandirilmasinin sebebi i¢ harcinda et kullanilmamasidir. Osmanli doneminden
itibaren et ile hazirlanmayan manti, dolma, borek gibi yemeklere yalanci dendigi

bilinmektedir (Isin, 2022).

Feslegen Soslu Spagetti: Spagetti bir ¢cesit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Feslegen sos ise pesto olarak bilinen geleneksel bir
makarna sosudur (Lai, 2015). Makarna, XIX. ylizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna gesitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Kremali Feslegen Soslu Spagetti: Spagetti bir ¢esit makarnadir. Makarnanin
kokeni tam olarak bilinmemekle birlikte Italyan mutfagmin temel taslarmdan biri
olarak kabul edilmektedir (Shelke, 2016). Feslegen sos ise pesto olarak bilinen
geleneksel bir makarna sosudur (Lai, 2015). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanh
mutfagina girmistir (Samanci, 2008). XIX. yiizy1l Osmanlh yemek kitaplarinda farkl
makarna cesitleri yer almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Act Soslu Makarna: Makarnanin kokeni tam olarak bilinmemekle birlikte
Italyan mutfaginin temel taglarindan biri olarak kabul edilmektedir (Shelke, 2016). Aci
sos ise arrabbiata olarak bilinen geleneksel bir makarna sosudur (Lai, 2015). Makarna,
XIX. ylizyilda Osmanlt mutfagia girmistir (Samanci, 2008). XIX. ylizyill Osmanl
yemek kitaplarinda farkli makarna cesitleri yer almistir (Mehmet Kamil, 2016;
Fahriye, 2018).
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Tavuklu Tagliatelle: Tagliatelle bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna
cesitleri yer almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Deniz Uriinii Spagetti: Spagetti bir ¢esit makarnadir. Makarnanm kokeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yilizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Etli Noodle: Noodle Cin mutfagina ait bir ¢esit eristedir (Shelke, 2016). Osmanli

donemi yemek kitaplarinda noodle tarifine rastlanmamustir.

Tavuklu Noodle: Noodle Cin mutfagina ait bir ¢esit eristedir (Shelke, 2016).

Osmanli donemi yemek kitaplarinda noodle tarifine rastlanmamustir.

Gliitensiz Makarna: Makarnanin kokeni tam olarak bilinmemekle birlikte
Italyan mutfaginin temel taslarindan biri olarak kabul edilmektedir (Shelke, 2016).
Makarna, XIX. yiizy1lda Osmanli mutfagina girmistir (Samanci, 2008). XIX. ytlizyil
Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna cesitleri yer almistir (Mehmet Kamil,
2016; Fahriye, 2018). Gliitensiz bir sekilde iiretiliyor olmasi yemegin kokenini

degistirmeyeceginden makarna kdkeninde degerlendirilmistir.

Tortellini: Tortellini bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam olarak
bilinmemekle birlikte Italyan mutfagmin temel taslarindan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Somonlu Fettucine: Fettucine bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kékeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Karidesli Fettucine: Fettucine bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam

olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
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edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Belcika Spagettisi: Spagetti bir ¢cesit makarnadir. Makarnanin kékeni tam olarak
bilinmemekle birlikte Italyan mutfagmin temel taslarindan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almigtir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018). Belcika spagettisi olarak

isimlendirilmesinin sebebi makarnanin servisinde kullanilan sostur.

Misket Kofteli Spagetti: Spagetti bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Bonfileli Linguini: Linguini bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kokeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Eriste: Eriste, Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan tiiketilen
gidalardan biridir (Geng, 2008). ‘Erzurum Eristesi’ 2022 yilinda tescil edilmistir (Tiirk
Patent Kurumu, 2022g).

Balkabakli Risotto: Risotto italyan mutfagina ait bir piring yemegidir (DeWitt,
2015). Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda risotto tarifi yer

almamaktadir.

Dana Etli Linguini: Linguini bir ¢esit makarnadir. Makarnanin kdkeni tam
olarak bilinmemekle birlikte italyan mutfagmin temel taslaridan biri olarak kabul
edilmektedir (Shelke, 2016). Makarna, XIX. yiizyilda Osmanli mutfagina girmistir
(Samanct, 2008). XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda farkli makarna ¢esitleri yer
almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).
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Sebzeli Mant1: Manti, Orta Asya doneminden beri Tiirk mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biri olmustur (Albala, 2011; Isin, 2020). Geleneksel olarak i¢ harci et
ile hazirlansa da i¢ harcinin sebzeli hazirlanmasi yemegin kokenini degistirmediginden

mant1 kokeninde degerlendirilmistir.

Balikesir Piiskiil Makarna: Balikesir’e 6zgii bir yemektir. Sagakli mant1 olarak

da adlandirilmaktadir (Demirel ve Karakus, 2019).

Mavera Tost: Meniisliinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Kasarlh Tost: Tost kelimesinin kokeni, Latince ‘torrere’ kelimesine
dayanmaktadir (Safire, 1997). Bugiin tiim diinyada bilinen ve tiiketilen bigimiyle tost
ilk kez 1850lerde Amerika’da goriilmiistiir (Barry-Jester, 2016). Osmanli doneminde

yazilmis yemek kitaplarinda tosttan bahsedilmemistir.

Karnisik Tost: Tost kelimesinin kokeni, Latince ‘torrere’ kelimesine
dayanmaktadir (Safire, 1997). Bugiin tiim diinyada bilinen ve tiiketilen bigimiyle tost
ilk kez 1850lerde Amerika’da goriilmiistiir (Barry-Jester, 2016). Osmanli doneminde

yazilmis yemek kitaplarinda tosttan bahsedilmemistir.

Kavurmalhi Tost: Tost kelimesinin kokeni, Latince ‘torrere’ kelimesine
dayanmaktadir (Safire, 1997). Bugiin tiim diinyada bilinen ve tiiketilen bigimiyle tost
ilk kez 1850lerde Amerika’da goriilmiistiir (Barry-Jester, 2016). Osmanli doneminde

yazilmis yemek kitaplarinda tosttan bahsedilmemistir.

Sebzeli Diiriim: Orta Asya doneminden beri Tiirklerin ekmegin i¢ine yumurta,
kiyma ve bagska seyler koyarak hazirladiklar1 diirtimleri tlikettikleri bilinmektedir
(Savkay, 2000). XI. yiizyilda kaleme alinan Kutadgu Bilig’de de diirlimden
bahsedilmistir (Yusuf Has Hacib, 2015).

Tavuklu Diiriim: Orta Asya doneminden beri Tiirklerin ekmegin i¢ine yumurta,
kiyma ve baska seyler koyarak hazirladiklar1 diirtimleri tlikettikleri bilinmektedir
(Savkay, 2000). XI. yiizyilda kaleme alinan Kutadgu Bilig’de de diirlimden
bahsedilmistir (Yusuf Has Hacib, 2015).

Etli Diiriim: Orta Asya doneminden beri Tiirklerin ekmegin i¢ine yumurta,

kiyma ve bagska seyler koyarak hazirladiklar1 diirtimleri tlikettikleri bilinmektedir
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(Savkay, 2000). XI. yiizyilda kaleme alinan Kutadgu Bilig’de de diirlimden
bahsedilmistir (Yusuf Has Hacib, 2015). Zamanla diiriimiin i¢ine koyulan harglar

cesitlense de yine de diirlim kdkeninde degerlendirilmistir.

3.1.1.7. Soguk Antreler

Tarama: XV. yiizy1l saray muhasebe defterlerinde balik yumurtast alimi
yapildig1 goriilse de ne amagla kullanildig1 bilinmemektedir (Unver, 1952). Bizans
déneminden itibaren Istanbul cografyasinda hazirlandig1 bilinen tarama, Istanbullu
Rumlarin  siklikla  tlikettigi mezelerdendir (Bozis, 2020). Evliya Celebi,
seyahatnamesinde balilk yumurtasinin  “kefere”ler i¢in meze yapiminda
kullanildigindan bahsetmistir. Buradan balik yumurtasindan yapilan mezeyi
gayrimiislim halkin tiikettigi sonucuna varilmaktadir (Yerasimos, 2019). Taramanin
Osmanli donemi kitaplarinda goriilmesi XIX. ylizyila tarihlenmektedir (Samanci,
2021). 1844 yilinda yayimlanan Melceii’t-Tabbahin’de balik yumurtasi taratoru adiyla
yer almigtir (Mehmet Kamil, 2016). XIX. yiizyilda kaleme alinan bir baska eser olan
Ev Kadin1 adli kitapta ise balik yumurtas1 dovmesi adiyla tarifi verilmistir (Fahriye,

2018).

Lakerda: Bizans Devletinin kurulmasindan 6nce Karadeniz ve Marmara
sahillerinde yasayan topluluklar tarafindan tiiketildigi bilinen lakerda Bizans
doneminde bakkallarda satilan bir tirlindiir (Bozis, 2020). Morgiil (2020), lakerdanin
kokenine dair yaptig1 arastirma sonucunda lakerdanin bir donem tiim islenmis baliklari
ifade ettigini belirtmistir. Osmanli doneminde kaleme alinan eserler incelendiginde
lakerdanin ilk kez XX. ylizyilda kaleme alinan Fenn-i Tabahat adli eserde yer aldig:
goriilmektedir (Mehmed Resad, 2018).

Levrek Marin: Bu meze, yumusak ve yagh baliklarin limon, portakal, lime ve
hatta carkifelek meyvesi gibi meyve ve sebzelerin sularinda marine edilmesi ile
hazirlanmaktadir. Pasifik Okyanusu boyunca yer alan Sili, Kolombiya, Peru, Ekvador

gibi lilke mutfaklarinin ortak bir regetesi olarak kabul edilmektedir (Pflucker, 2017).

Somon Fiime: Fiime somon, Antik Yunan ve Roma donemi ziyafetlerinde yer
aldig1 bilinen deniz iirlinlerinden biridir (Arvanitoyannis ve Kotsanopoulos, 2012).
XIX. ylizy1ll Osmanli doneminde Edirne ve ¢evresinde fiime sigirdili hazirlandig ve

bunun Marsilya’ya ihrag edildigi bilinmektedir (Isin, 2010). Yine XIX. yilizy1l Osmanl
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yemek kitaplarinda yer alan uskumru defnesi tarifi islenerek/fiimelenerek hazirlanan
uskumru baliginin yapimini anlatmaktadir (Fahriye, 2018). Ancak fiime somon tarifi

herhangi bir Osmanli yemek kitabinda yer almamaktadir.

Balik Pastirmasi: Genellikle yagsiz ya da az yaglh baliklarin pastirma teknigi
ile cemenle kaplanmasi ve kurutulmasi yoluyla hazirlanmaktadir. Rum mutfaginda

‘likorinoz’ adi ile bilinmektedir (Torolsan, 2004).

Hamsi Salamura: ilk kez nerede yapildigi tam olarak bilinmemekle birlikte
Uzakdogu iilkeleri, Misir, Iskandinav iilkeleri gibi iilkelerin tarih boyunca tuzlanmus
balik tiikettikleri bilinmektedir (Giingdrmez, Giizel, Oksiiz ve Giizel, 2017). Balik
tursular1 Osmanli donemi yemek kitaplarinda ilk kez XVIII. yiizyilda goriillmektedir
(Yerasimos, 2014). Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesinde ilk kez balik tursusu tarifi
verilmigtir. XIX. yilizyi1l Osmanli yemek kitaplarindan Ev Kadini’nda ise hamsi

salamurasi tarifi yer almaktadir (Mehmed Resad, 2018).

Uskumru Fiime: Istanbullu Rumlarin “yarata” adm verdigi tuzlanmis uskumru
mezesi ile oldukca benzerlik gostermektedir (Bozis, 2020). XIX. yiizyill Osmanh
yemek kitaplarinda yer alan ‘uskumru defnesi’ adli tarif islenen/fiimelenen uskumru

tarifidir (Fahriye, 2018).

Pastirma: Pastirma, Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan tiiketilen
ve deger verilen bir gida maddesidir (Ogel, 1991). XI. yiizyildan itibaren pastirmanin
eti saklamak icin kullanilan bir yontem oldugu bilinmektedir (Geng, 2008).
Kastamonu pastirmas1 2021 (Tiirk Patent Kurumu, 2021ii), Kayseri pastirmasi 2000
(Tiirk Patent Kurumu, 2000a), Sivas pastirmasi 2022 (Tiirk Patent Kurumu, 2022h),
Ankara erkeg pastirmasi ise 2019 yilinda tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2019¢)

Isli Hamsi: Isli/fimelenmis baliklar, Antik Yunan ve Roma doénemi
ziyafetlerinde yer aldig1 bilinen deniz {riinlerindendir (Arvanitoyannis ve
Kotsanopoulos, 2012). Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda goriilen ilk
isli balik tarifi XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda yer alan ‘uskumru defnesi’
adli tariftir (Fahriye, 2018). Bunun disinda herhangi bir isli balik tarifine

rastlanmamustir.

Isli Midye: Midye, Istanbul’da yasan Rumlar tarafindan Bizans déneminden

beri tiiketilen bir deniz {irlinii olmasina ragmen midye ve midyeden hazirlanan
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yemekler Osmanli yemek kitaplarinda ilk kez XIX. ylizyilda yer almistir (Yerasimos,

2014). Osmanli yemek kitaplarinda isli midye adli bir tarife rastlanmamustir.

Somon Marine: Bu meze, yumusak ve yagl baliklarin limon, portakal, lime ve
hatta carkifelek meyvesi gibi meyve ve sebzelerin sularinda marine edilmesi ile
hazirlanmaktadir. Pasifik Okyanusu boyunca yer alan Sili, Kolombiya, Peru, Ekvador

gibi lilke mutfaklarinin ortak bir regetesi olarak kabul edilmektedir (Pflucker, 2017).

Dana Carpaccio: Venedik’te yer alan Harry’s Bar’in kurucusu Giuseppe
Cipriani tarafindan icat edilmis ve tiim diinyaya onun verdigi isimle yayilmistir

(Cipriani, 2011).

Avokado Yataginda Karides: Avokado, Amerika kokenli bir meyvedir
(Demircan ve Velioglu, 2019). XV. — XX. ylizyillar arasinda kaleme alinan Osmanl
yemek kitaplarinda avokado ile hazirlanan herhangi bir regeteye rastlanmamaistir.

Meniisiinde yer aldig1 restorana ait bir yemektir.

Uskumru Marin: Bu meze, yumusak ve yagl baliklarin limon, portakal, lime
ve hatta ¢arkifelek meyvesi gibi meyve ve sebzelerin sularinda marine edilmesi ile
hazirlanmaktadir. Pasifik Okyanusu boyunca yer alan $ili, Kolombiya, Peru, Ekvador

gibi lilke mutfaklarinin ortak bir regetesi olarak kabul edilmektedir (Pflucker, 2017).

Kurutulmus Et: XI. ylizyilda kaleme alinan Divanu Lugati't-Tiirk’te

kurutularak hazirlanan etten ‘yazok’ olarak bahsedilmistir (Uzunagac, 2014).

Beef Tataki: Tataki, Japon mutfagina 6zgii et veya balik hazirlama teknigidir
(Lowry, 2005).

Crunchy Spicy Salmon: Kizartilmis pilav ve baharatli somonla hazirlanarak
sushi boyutunda servis edilen bir yemektir. Japon mutfagina 6zgiidiir (The Grumpy

Olive, 2023).

Dana Fiime: XX. yiizy1l Osmanli yemek kitabinda ‘isli pastirma’ adiyla yer

almaktadir (Mehmed Resad, 2018).

Fiime Rib Eye: Amerikan mutfaginin en bilinen steak c¢esitlerinden biridir

(Gupta, 2016).
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Steak Tartar: Cig olarak tiiketilen et ile hazirlanan tartar, Fransiz mutfaginda
dogmus ve diinya c¢apinda popiilerlesmis bir yemektir (Hluchanova, Korena ve

Juricova, 2022).

Rumeli Pastirmasi: Pastirma Balkanlar’a Tiirkler tarafindan gotiiriilmiistiir
(Anil, 1988). Rumeli pastirmasinin 6zelligi hazirlanisinda baharat kullanilmamasidir
(Akkor, 2019). ilk kez XX. yiizyil Tiirk mutfak kitaplarinda goriilmiistiir (Mevlan,
2019).

Hardaliyede Levrek: Bu meze, yumusak ve yagl baliklarin limon, portakal,
lime ve hatta ¢arkifelek meyvesi gibi meyve ve sebzelerin sularinda marine edilmesi
ile hazirlanmaktadir. Pasifik Okyanusu boyunca yer alan Sili, Kolombiya, Peru,
Ekvador gibi lilke mutfaklarinin ortak bir regetesi olarak kabul edilmektedir (Pflucker,
2017).

Uskumru Ciroz: Ciroz, Bizans mutfaginda tiiketildigi, ziyafetlerde ikram
edildigi bilinen bir yemektir. Kelime Yunancadan Tiirk¢eye ge¢mistir (Isin, 2020).
Rum mutfagina ait bir yemek oldugu diisiiniilmektedir (Zafera, 2019). XV. ylizyil
Osmanli yemek kitaplarinda kurutulmus baliktan bahsedilse de (Sirvani, 2018), ¢iroz
baligi salatasi ilk kez XIX. ylizyilda kaleme alinan Ascibast adl1 eserde yer almaktadir
(Tosun, 2016).

Karides Kokteyl: Baz1 kaynaklar bu yemegin 1950lerde Amerika’da (Diamond,
2020), baz1 kaynaklarda ise 1960larda Ingiltere’de icat edildigini sdylemektedir (Scott,
2013).

Diive Kusgomii: Adin1 yapiminda kullanilan et ¢esidi ve bu etin alindigi
bolgeden alan bir gesit pastirmadir. En kaliteli pastirmalardan biridir (Tiirker,

Tiirkmen ve Caymaz, 2019).

3.1.1.8. Sorbetler / Serbetler / Dondurmalar

Sorbet: Kesin olmamakla birlikte XVI. yiizyilda Italya’da ortaya ciktig
sOylenmektedir. Ancak yazili kaynaklara bakildiginda XVII. yiizyilda yayinlanan
Fransiz yemek kitabinda 11 ¢esit sorbetin yer aldig1 goriilmektedir (Weir ve Weir,

2010).
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Dondurma: Dondurma Osmanli mutfagmma XIX. yiizyilda giren alafranga
tatlilardan biridir (Samanci, 2008). Kokeninin Antik Cin’e dayandigi diisiiniilmektedir
(Weir ve Weir, 2010).

Pismaniyeli Dondurma: Dondurma Osmanli mutfagina XIX. yiizyilda giren
alafranga tathilardan biridir (Samanci, 2008). Kokeninin Antik Cin’e dayandigi
diisiiniilmektedir (Weir ve Weir, 2010). Pismaniyeli dondurma, dondurmanin bir

versiyonu oldugu i¢in, dondurma kokeninde degerlendirilmistir.

Serbet Cesitleri: Tiirklerin XII. yiizyildan itibaren verdikleri ziyafetlerde serbet
ikram ettigi bilinmektedir (Oral, 2008). Serbet ¢esitleri XV. yiizyil itibariyle Osmanli
yemek kitaplarinda yer almaktadir (Sirvani, 2018).

3.1.1.9. Salatalar

Pasa Salatasi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Tabule: Tabbula veya tabbouleh olarak bilinmektedir. Levanten mutfagina ait

bir salatadir (Wright, 1999).

Semizotu Salatasi: Semizotu, Girit gogmenleri tarafindan Tirklere tanitilan
otlardan biridir (Ekinci, 2021). Semizotu salatas1 ise Rum mutfagina ait bir salata
olarak tamimlanmaktadir (Zafera, 2019). ilk kez XIX. yiizyil Osmanli yemek
kitaplarinda yer almistir (Tosun, 2016).

Deniz Uriinleri Salatasi: Deniz mahsulleri ile hazirlanan salatalara, ilk kez
XVIII. yiizyil Osmanli yemek kitaplarinda rastlanmaktadir. Ilk ornegi havyar
salatasidir (Ali Esref Dede, 1992). XIX. yiizyil Osmanli yemek kitaplarinda 1stakoz
salatasi, sardalye salatasi, teke salatasi (karides salatasi), ¢iroz balig1 salatasi, horoz
balig1 salatas1 ve tiitiin balig1 salatas1 gibi salata cesitleri yer almaktadir (Mehmet
Kamil, 2016; Tosun, 2016). Bu salatanin yapiminda kullanilacak deniz iiriinleri
restoran tarafindan belirlendigi i¢in meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan

gelistirilmis bir regete olarak kabul edilmektedir.

Hellim Peynirli Salata: Hellim peyniri, basta Kibris olmak tizere Dogu Akdeniz
iilkelerinde yaygin olarak tiiketilmektedir (Erbay, Koca ve Ugiincii, 2010). Baz1

kaynaklarda hellim peynirinin kdkeninin Kibris Adasi (Papademas ve Robinson,
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2001), baz1 kaynaklarda ise Misir ve Arap uygarliklar1 oldugu sdylenmektedir (Osam
ve Kasapoglu, 2010). Osmanli déneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda hellim

peyniri kullanilan herhangi bir tarife rastlanmamastir.

Tablaci Salatasi: Adana mutfagina ait bir salata ¢esididir. Adana’nin en bilinen

sokak lezzetlerinden biri olan kebabin yaninda ikram edilmektedir (Senesen, 2022).

Ezme Salata: Temel malzemeleri domates, biber, sogan ve maydanoz olan bu
salata her bolgede farkli sekilde hazirlanmaktadir. Genellikle kebaplarin yaninda
ikram edilmektedir. Tiirk mutfagina ait bu salata Adana mutfag: ile 6zdeslesmistir

(Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2015).

Coban Salata: Temel malzemeleri domates ve yesil biber olan bu salatanin
Anadolu topraklarinda hazirlanmig olabilecegi en erken tarih XIX. yiizyildir. Bu
salatanin peynirle hazirlanan versiyonu olan ‘shopska salad’ Bulgaristan mutfaginin
milli yemegi olarak kabul edilmektedir (Polese, Seliverstova, Pawlusz ve Morris,
2018). Ancak Makedon mutfaginda yer alan ‘paca ¢obanska salata’ coban salatanin

Tiirk mutfagindan Makedon mutfagina gectigini gostermektedir (Sazdov, 1988).

Kiilbasti Salata: Bir cesit tavada pisirme teknigi olan kiilbasti, XVIII. yiizyildan
itibaren Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir. XVIIIL. yiizyilda kaleme alinan Ali
Esref Dede’nin Yemek Risalesinde ‘dana ve sigir kiilbastist’ tarifi yer almaktadir (Ali
Esref Dede, 1992). Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda kiilbast1 ile

hazirlanan herhangi bir salata tarifine rastlanmamastir.

Raif Salata: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Hayirh Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Gavurdag Salata: Onceden Gavur Dagi, giiniimiizde ise Nur Dagi olarak
bilinen bolge Gaziantep-Osmaniye-Hatay sehirleri arasinda yer almaktadir. Gavurdagi

salatas1 bu bolgede cok sik yapilan bir salata oldugundan bu ismi almistir (Erol ve

Akdag, 2023).

Karasoku Salata: Adana mutfagina ait bir salata ¢esididir. Adana’nin en bilinen

sokak lezzetlerinden biri olan kebabin yaninda ikram edilmektedir (Senesen, 2022).
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Mevsim Salata: Mevsiminde yetistirilen sebzelerle hazirlandig1 igin spesifik
olarak tek bir mutfaga ait oldugunu sdyleyebilmek miimkiin degildir. Bugiinkii
salatalara en benzeyen salata Osmanli mutfaginda ilk kez XVIII. yiizyill yemek
kitaplarinda ‘marul salatasi’ adiyla yer almistir (Ali Esref Dede, 1992). XIX. ylizyil
Osmanli yemek kitaplarinda ise yesil salata adli bir tarif oldugu goriilmektedir

(Mehmet Kamil, 2016).

Avokadolu Bahce Otlar1 Salatasi: Avokado Amerika kokenli bir meyvedir
(Demircan ve Velioglu, 2019). XV. — XX. ylizyillar arasinda kaleme alinan Osmanl

yemek kitaplarinda avokado ile hazirlanan herhangi bir regeteye rastlanmamastir.

Cig Karnabahar Salatasi: Karnabaharin Osmanli cografyasma gelisi XVIII.
ylizyila tarihlenmektedir (K6zleme, 2012, Karatas, 2018). XIX. ylizy1l Osmanli yemek
kitaplarinda ‘karnibahar salatas1’ olarak yer almistir (Mehmet Kamil, 2016). Yapilan
bir arastirmada karnabahar salatasinin Rum mutfagina ait bir salata oldugu

belirtilmistir (Zafera, 2019).

Balkabakh Pazi Salatasi: Balkabagi Amerika kokenli bir gida maddesidir.
Osmanl topraklarina gelisi XVI. ylizyila tarihlenmektedir (Dilmeg, 2021). Osmanl
doneminde yazilmis yemek kitaplarinda balkabagi ile hazirlanan herhangi bir salata

tarifine rastlanmamistir. XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda pazi salatasi tarifi yer

almaktadir (Mehmet Kamil, 2016).

Izgara Levrek Salatasi: Kebap gibi 1zgarada pisirilen ilk balik tarifine XVIIIL.
Yiizyil yemek kitaplarinda rastlanmaktadir. Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesinde yer
alan kilicbalig1 kebab1 ve uskumru kebabi bunun ilk 6rnekleridir (Yerasimos, 2014;
Ali Esref Dede, 1992). Balik yemekleri ve mezelerinin Roma déneminden beri
tiketildigi bilinmektedir (Zafera, 2019). Levrek ilk kez XIX. ylizy1ll Osmanli yemek
kitaplarinda yer almistir (Fahriye, 2018). Balik ile hazirlanan salata tarifine ilk kez
XIX. ylizy1l yemek kitaplarinda rastlanmaktadir (Tosun, 2016). Bu eserde yer alan
titlin balig1 salatas1 ise Rum mutfagina ait bir yemek olarak degerlendirilmistir

(Zafera, 2019).

Istanbul Salatasi: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.
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Mash Zerzevat Salatasi: Zerzevat, sebze anlamma gelmektedir. Masg
fasulyesinin anavatani Hindistan’dir (Karaman, Tiirkay ve Kaya, 2022). XV. — XX.
yiizyillar arasinda kaleme aliman Osmanli yemek kitaplarinda mas fasulyesinin yer
aldig1 herhangi bir regeteye rastlanmamistir. Abbasi doneminde kaleme alinan XIII.
yiizy1l yemek kitabinda mas ile hazirlanan bir regete yer almaktadir (Muhammed b.

El-Kerim, 2009).

Yesil Bahce Salatasi: Mevsiminde yetistirilen yesilliklerle hazirlandig: i¢in
spesifik olarak tek bir mutfaga ait oldugunu sdyleyebilmek miimkiin degildir. Bugiin
yesil salata olarak bilinen salataya en benzeyen tarif, Osmanli mutfaginda ilk kez
XVIII. ylizy1l yemek kitaplarinda ‘marul salatas1’ adiyla yer almistir (Ali Esref Dede,
1992). XIX. ylizyil Osmanl yemek kitaplarinda ise yesil salata adli bir tarif oldugu
goriilmektedir (Mehmet Kamil, 2016).

Roka Domates Peynir Salatasi: Roka, Girit gogmenlerince Tiirklere tanitilan
otlardan biridir (Ekinci, 2021). Domates ise XIX. yiizy1lda Anadolu topraklarina gelen
Amerika kokenli bir gida maddesidir (Isin, 2020). Domates salatasi tarifi ilk kez XIX.
yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Mehmet Kamil, 2016).

Nar Taneli Rokah Karides Salatasi: Karides salatasi ilk kez XIX. ylizyil
Osmanli yemek kitaplarinda teke salatasi adiyla yer almistir (Mehmet Kamil, 2016).

Harman Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Nakkas Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Gobek Salata: XIX. yiizyll Osmanli yemek kitaplarinda ‘top marul salatast’
adryla yer almigtir (Turabi Efendi, 2005).

Sogiis Salata: Iri dogranan domates, salatalik ve biber ile hazirlanmaktadir.
Temel malzemelere bakildiginda Anadolu cografyasinda hazirlanmig olabilecegi en
erken tarih XIX. yiizyildir. Domates salatasi tarifi ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek
kitaplarinda yer almistir (Mehmet Kamil, 2016).

Soya Soslu Salata: Soya sos, basta Cin olmak iizere Asya iilkelerinin

mutfaginda yer alan spesifik bir sostur (Civitello, 2008).
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Peynirli Yesil Salata: Mevsiminde yetistirilen yesilliklerle hazirlandigi igin
spesifik olarak tek bir mutfaga ait oldugunu sdyleyebilmek miimkiin degildir. Bugiin
yesil salata olarak bilinen salataya en benzeyen tarif, Osmanli mutfaginda ilk kez
XVIII. ylizy1l yemek kitaplarinda ‘marul salatas1’ adiyla yer almistir (Ali Esref Dede,
1992). XIX. ylizyil Osmanli yemek kitaplarinda ise yesil salata adli bir tarif oldugu
goriilmektedir (Mehmet Kamil, 2016). Yesil salatanin bir versiyonu oldugundan yesil

salata kokeninde degerlendirilmistir.

Ton Balikhh Salata: Osmanli yemek kitaplarinda ton baligi kullanarak

hazirlanan herhangi bir tarife rastlanmamagtir.

Peynirli Roka Salatasi: Roka, Girit gogmenlerince Tiirklere tanitilan otlardan
biridir (Ekinci, 2021). Osmanli yemek kitaplarinda peynirli roka salatas1 veya roka

salatasi tarifine rastlanmamustir.

Roka Salatasi: Roka, Girit go¢menlerince Tiirklere tanitilan otlardan biridir

(Ekinci, 2021). Osmanli yemek kitaplarinda roka salatasi tarifine rastlanmamugtir.

Akdeniz Salata: Temel olarak marul, domates, salatalik, peynir ve sogan ile
hazirlanmaktadir. ‘Greek salad’ olarak bilinmektedir. Yunan mutfagina 6zgii bu salata

feta peyniri ile hazirlanmaktadir (Polese, Seliverstova, Pawlusz ve Morris, 2018).

Avokadolu Yesil Salata: Avokado Amerika kdkenli bir meyvedir (Demircan ve
Velioglu, 2019). XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek

kitaplarinda avokado ile hazirlanan herhangi bir receteye rastlanmamustir.

Karisik Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Acur Tursulu Terbiyeli Salata: Acur tursusu XV. yilizyill Osmanli yemek
kitaplarinda yer alan tursu gesitlerinden biridir (Sirvani, 2018). Osmanli déoneminde
kaleme alinan yemek kitaplarinda tursu ile hazirlanan herhangi bir salata tarifine
rastlanmamistir. Meniisiinde yer aldigr restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Sezar Salata: Amerika’da yasayan restoran sahibi Caesar Cardini tarafindan

1924 yilinda icat edilmis ve adlandirilmistir (Burke ve Choate, 2009).
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Tavuklu Salata: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda tavukla

hazirlanan herhangi bir salata tarifine rastlanmamastir.

Kofteli Salata: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda kofte hazirlanan

herhangi bir salata tarifine rastlanmamustir.

Havuc¢ Salata: Havug, XI. yiizyildan itibaren Tiirkler tarafindan tiiketildigi
bilinen bir sebzedir (Kasgarli Mahmud, 1985). Osmanli doneminde yazilan yemek

kitaplarinda havug ile hazirlanan herhangi bir salata tarifine rastlanmamuistir.

Namh Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Cacik Kiilleme: Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplar1 ve diger

yazili kaynaklarda cacik kiilleme adinda bir yemege rastlanmamastir.

Hatay Salatasi: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Teriyaki Soslu Bonfile Salata: Teriyaki, hem susam yagi ve soya sos ile
hazirlanan bir sosa hem de yiyeceklerin bu sosla birlikte pisirildigi teknige verilen

isimdir. Asya iilkelerinde geleneksel olarak kullanilmaktadir (Hosking, 1995).

Izgara Somon Salata: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda somon
balig1 ile hazirlanan tarifler ilk kez XIX. ylizyilda kaleme alinan yemek kitaplarinda
goriilmistiir (Turabi Efendi, 2005). Ancak Osmanli doneminde kaleme alinan yemek

kitaplarinda 1zgara somon salata adl1 bir tarife rastlanamamustir.

Fiime Somon Salata: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda somon
balig1 ile hazirlanan tarifler ilk kez XIX. ylizyilda kaleme alinan yemek kitaplarinda
goriilmiistiir (Turabi Efendi, 2005). Ancak Osmanli donemi yemek kitaplarinda fiime

somon ile hazirlanan herhangi bir tarife rastlanmamastir.

Kinoa Salatasi: Kinoa, anavatani basta Peru olmak iizere Giiney Amerika
iilkeleri olan bir gida maddesidir (Albala, 2013). Osmanli doneminde kaleme alinan

yemek kitaplarinda kinoa kullanilan herhangi bir tarife rastlanamamustir.

Tere Salatasi: Tere, Girit gogmenlerince Tirklere tanitilan otlardan biridir
(Ekinci, 2021). XIX. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda ‘frenkteresi salatas1’ adl1 bir
tarif yer almaktadir (Fahriye, 2018).
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Midik Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Domates Salata: Domates salatasi tarifi ilk kez XIX. ylizyill Osmanli yemek

kitaplarinda yer almistir (Mehmet Kamil, 2016; Fahriye, 2018).

Avokado Salatasi: Avokado Amerika kokenli bir meyvedir (Demircan ve
Velioglu, 2019). XV. — XX. yiizyillar arasinda kaleme alinan Osmanli yemek

kitaplarinda avokado ile hazirlanan herhangi bir receteye rastlanmamustir.

Karabugday Salata: Karabugday, Asya ve basta Rusya olmak iizere Dogu
Avrupa lilkelerinde yemek, krep, eriste ve lapa seklinde tiiketilen bir gida maddesidir
(Civitello, 2008). Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda karabugday ile

hazirlanan herhangi bir tarife rastlanmamagtir.

Halat Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Sefin Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Tahinli Salata: Tahin sosla hazirlanan salatalar Liibnan mutfaginin geleneksel
yemeklerindendir (Al-Faqih, 2009). Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda

tahin sos kullanilan herhangi bir salata tarifine rastlanmamustir.

Taze Sogan Salata: Taze soganin XI. ylizyildan itibaren Tiirkler tarafindan
tiiketildigi bilinmektedir (Candar, 2019). Buradan yola ¢ikarak her ne kadar Osmanl
doneminde yazilmis yemek kitaplarinda taze sogan salatasi tarifi yer almasa da taze

soganin yemeklerin yaninda salata gibi yendigi sonucuna ulasabilmek miimkiindiir.

Toros Salatasi: Geleneksel olarak ‘al koz-al g6z’ adiyla bilinmektedir.
Ko6zlenmis patlican ve biberin nane, maydanoz ve feslegen ile harmanlanmasiyla

hazirlanmaktadir. Antalya mutfagina 6zgii bir salata ¢esididir (Adar, 2016).

Fattus Salata: Genellikle Liibnan ve Suriye mutfaklar1 basta olmak {izere Orta

Dogu iilkeleri mutfaklarina 6zgii bir salata ¢esididir (Albala, 2011).

Sashik Salata: Saslik, bir ¢esit sis kebap olarak bilinmektedir. Tiirk mutfagina
ait olan bu yemek Rusya, Cin ve Balkan {ilkeleri gibi bir¢ok iilkede de bu isimle
hazirlanmaktadir (K6zleme, 2012). Yemegin Ermeni mutfagina ait oldugunu sdyleyen
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kaynaklar da mevcuttur (Wright, 1999). Ancak yemegin temel gida maddesi,
hazirlama yontemi ve pisirme teknigi goz oniinde alindiginda yemegin Tiirklerin Orta
Asya doneminden beri tiikettikleri sis kebap oldugu sonucuna ulagilmaktadir. Osmanl

donemi yemek kitaplarinda saslik salata adli bir tarife rastlanmamustir.

Baspmar Salatasi: Bagpinar salatasi Gaziantep mutfagina 6zgii bir salatadir

(Albak Yaliniz ve Parlak, 2018).

Ayvalik Salatasi: Greek salad’a olduk¢a benzeyen bu salata lor peyniri ile
hazirlanmaktadir. Yazili kaynaklar icerisinde yapilan taramada bu salata ile ilgili
herhangi bir bilgiye rastlanmamistir. Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan

gelistirilmis ve adlandirilmastir.

Koyden Salata: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Izgara Sebze Salatasi: Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren sebze
yedikleri ve 1zgara pisirme teknigini yemek hazirlamada kullandiklar1 bilinmektedir
(Isin, 2020). Ancak Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda 1zgara
sebze ile hazirlanan herhangi bir salata tarifine rastlanmamustir. Spesifik olarak bir

mutfaga ait oldugunu sdyleyebilmek miimkiin degildir.

Kuru Domates Salatasi: Domatesin Anadolu topraklarina geldigi zaman dilimi
gdz Oniine alindiginda en erken hazirlanmis olabilecegi tarih XIX. ytlizyildir. Osmanl
yemek kitaplarinda kuru domates ile hazirlanan herhangi bir salata tarifine

rastlanmamustir.

3.1.1.10. Sebze Yemekleri

Izgara Sebze: Sebzelerin 1zgara olarak tiiketildigi tarifler ilk kez XIX. ylizyil
Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Tosun, 2016).

Ratatouille Tofu: Fransiz mutfagina ati bir yemektir. XVIIL. yiizyilin
sonlarindan itibaren kabaca bir sebze yahnisini tarif ederken, bugiin bilinen modern

hali ilk kez 1930 yilinda basilan bir kitapta yer almaktadir (Pudlowski, 1989).

Patates Piiresi: En erken tarifi XVIII. yiizyilda yazilan The Art of Cookery adli
kitapta goriilmektedir. Ingiliz mutfagina ait bir yemektir (Glasse, 1747).
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Kumpir: Anadolu’nun bazi bdlgelerinde patatese verilen addir. Bu adin
Yugoslavlar aliiminyuma sarilarak pisirilen ve daha sonra igine salata koyularak

tiiketilen patatese ‘krumpir’ adin1 vermislerdir (Blasing, 2008).

Korpe Kabak & Kabak Cicegi Tava: Osmanli doneminde yazilmis yemek
kitaplarinda kabak ¢igegi ile hazirlanan herhangi bir tarife rastlanmamistir. Kabak
cicegi dolmas1 bazi kaynaklarda Cerkez mutfagina (Berkok ve Toygar, 1994), bazi
kaynaklarda ise Girit mutfagina ait olarak gosterilmistir. Bunun en temel sebebi kabak
ciceginin elde edildigi kabagin “Girit kabag1” olarak bilinmesidir (Karaca, Yildirim ve
Cakici, 2015; Ekici, 2021).

Otlu Occe: Kilis, Gaziantep ve Hatay cografyalarinda bilinen, miicvere
benzeyen bir ¢esit koftedir (Gogemen, 2020). Osmanli déneminde yazilmis yemek

kitaplarinda 6cce tarifi yer almamaktadir.

Izgara Bamya: Bamya, XVII. yiizyillda Anadolu topraklarina gelen Afrika
kokenli gida maddelerindendir (Demirgiil, 2018). Bamya genellik ¢orba, basti ve
yahnilerin i¢inde ya da tursusu yapilarak tiiketilmistir (Isin, 2020; Zafera, 2019).

Osmanli donemi yemek kitaplarinda 1zgara bamya tarifi bulunmamaktadir.

Mozzarellah Firinda Tiirlii: Zeytinyagl sebze yemekleri ilk kez XIX. ytlizyil
Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Mehmet Kamil, 2016). Ancak Osmanli
doneminde yazilmis yemek kitaplarinda ‘tiirlii’ benzeri bir yemege rastlanmamustir.
Ozellikle bir cesit Italyan peyniri olan mozzarellanin Osmanli mutfaginda

tiiketilmedigi de bilinmektedir.

Mantar Kebabi: 11k kez XIX. yiizyil yemek kitaplarinda goriilmiistiir. Bir
eserde mantar firin kebab1 olarak (Fahriye, 2018) baska bir eserde ise mantar 1zgarasi

olarak yer almistir (Tosun, 2016).

Vegan Kofte: Tofu ile hazirlanan bu kofte cesidi bir cesit gastronomi

inovasyonudur. Herhangi bir mutfaga ait oldugunu sdylemek miimkiin degildir.

Karniyarik: ilk kez XIX. yiizyilda kaleme alinan Melceii’t-Tabbahin adli eserde
goriilmiistiir (Mehmet Kamil, 2016). Karniyarik bir Tiirk yemegi olup Arap mutfagina
Osmanli mutfagindan girmis ve adi Tiirk¢e olarak korunmustur (Zafera, 2019; Isin,

2020).

160



Musakka: Musakka ilk kez XIX. yilizy1l Osmanli yemek kitaplarinda almistir
(Mehmet Kamil, 2018; Tosun, 2016). Unlii bir Tiirk yemegi olarak bilinmektedir
(Albala, 2011).

Buharda Sebze: Tirklerin Orta Asya’dan beri buharda pisirme yOntemini
kullandig1 bilinmektedir. Orta Asya’da buharda manti, Selguklu mutfaginda ise
cukmin buharda pisirme teknigiyle hazirlanan yemeklerdir (Dilmeg, 2021). Ancak
Osmanli donemi yemek kitaplarinda buharda pisirilerek hazirlanmis herhangi bir

sebze yemegi tarifine rastlanmamaistir.

3.1.1.11. Tatlilar

Citir Kabak Tathsi: Kire¢ kaymagi ile hazirlanan bu kabak tatlis1 Hatay
mutfagi ile 6zdeslesmistir (Babat, Gok¢e ve Kocabozdogan, 2016). ‘Hatay Kabak
Tatlist’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2021v).

Haytalya: Bir gesit su muhallebisidir. Kilis mutfagina 6zgii bir tatlidir (Ozel,
Yildiz ve Akbaba, 2017). Su muhallebisi XIX. yilizyllda Osmanli sokak saticilari
tarafindan satilan ve halk tarafindan oldukca begenilen tatlilardan biridir (Isin, 2022).

Karadutlu Profiterol: Profiterol, temeli XVI. yiizyilda Fransa’da atilmis ve

burada geliserek X VIII. yiizyilda giiniimiizdeki halini almig bir tatlidir (Bloom, 2007).

Cikolatali Terin: ‘Terrine’ Fransiz mutfagina ait bir mutfak terimidir
(Davidson, 2014). Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda bu isimde

herhangi bir tarife rastlanmamustir.

Hurmal Incir Taths1: Osmanl déneminde yazilmis yemek kitaplar1 bu veya
buna benzer herhangi bir tarife rastlanmamistir. Arama motorunda yapilan arama
sonucunda ayni isme sahip ¢ok sayida farkl tatli oldugu goriilmiistiir. Bu sebeple
meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir tath olarak
degerlendirilmistir.

Tas Kadayif: Adana yoresine 6zgii bir tath ¢esididir (Oguz, 2016). ‘Adana Tas
Kadayifi’ ismiyle tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2021y). Ancak tatlinin temel

malzemesi olan tas kadayif (yassi1 kadayif) Arap mutfagina ait bir ekmek ¢esididir
(Simsek, Soylu ve Durlu Ozkaya, 2020).
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Kestaneli Pudding: Bugiin tatli olarak bilinen ve tiiketilen pudingin, ingiliz
mutfaginda dogdugu diisiiniilmektedir (Quinzio, 2012). Puding, ilk kez XIX. yiizyil
Osmanli yemek kitaplarinda yer almigtir (Fahriye, 2018).

Limon Muhallebi: Muhallebi, ismini meshur bir Abbasi aristokratindan aldig1
sOylenen bir tath cesididir. Ancak Abbasi mutfaginda yer alan muhallebi tarifleri
incelendiginde, muhallebi yapiminda et, safran, piring, seker veya bal gibi gida
maddelerinin kullanildig1r goriilmektedir (Perry, 2001). Bugiin tathi olarak bilinen
muhallebi ise XV. ylizyildan itibaren Osmanli yemek kitaplarinda yer almis bir tathidir
(Sirvani, 2018). Osmanli donemi yemek kitaplarinda limonlu versiyonuna

rastlanmamustir.

Cikolatal Profiterol: Profiterol, temeli XVI. yiizyillda Fransa’da atilmis ve
burada geliserek X VIII. yiizyilda giiniimiizdeki halini almis bir tatlidir (Bloom, 2007).

Osmanli donemi yemek kitaplarinda bu isimde bir tatliya rastlanmamastir.

Dondurmali Profiterol: Profiterol, temeli XVI. yiizyilda Fransa’da atilmis ve
burada geliserek X VIII. yiizyilda giiniimiizdeki halini almis bir tatlidir (Bloom, 2007).

Osmanli donemi yemek kitaplarinda bu isimde bir tatliya rastlanmamastir.

Tahin Soslu Profiterol: Profiterol, temeli XVI. ylizyilda Fransa’da atilmis ve
burada geliserek XVIII. yiizyilda giiniimiizdeki halini almis bir tatlidir (Bloom, 2007).

Osmanli donemi yemek kitaplarinda bu isimde bir tatliya rastlanmamagtir.

Cheesecake: Kokeni tam olarak bilinmemektedir. II. yiizyllda Yunan
mutfaginda cheesecake benzeri bir tarifin yer aldigi bilinse de (Bovbjerg, Iggers, 1989)
giiniimiizdeki cheesecake tanimina en yakin tarifin XIV. yiizyilda Ingiltere’de kaleme
alinan The Forme of Cury adli eserde yer aldig1 sdylenmektedir (Davidson, 2014;
Pegge, 2005).

Cikolatali Mus: ‘Mousse’ hem tatlinin hem de hazirlama tekniginin adidir.

Fransiz mutfaginda dogmustur (Chevallier, 2018).

Kabak Taths1: Balkabaginin Anadolu topraklarma gelisi XVI. yiizyila
tarihlenmektedir (Dilmeg, 2021; Isin, 2020). Kabak tatlisi, ilk kez XIX. ylizyilda
Osmanli yemek kitaplarinda yer almistir (Fahriye, 2018). Antalya Kabak Tatlis1 (Tiirk
Patent Kurumu, 2021z), Hatay Kabak Tatlis1 (Tiirk Patent Kurumu, 2021v), Adapazari
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Kabak Tatlis1 (Tiirk Patent Kurumu, 2021aa) ve Aydin Kabak Tatlis1 (Tiirk Patent
Kurumu, 2021ab) tecile dilmis kabak tatlilaridir.

Kiinefe: Kiinefe tel kadayiftan hazirlanan bir ¢esit serbetli tatlidir. Tel kadayifin
en erken tarifi XV. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda yer almaktadir (Sirvani, 2018).
Tel kaday1f Arap mutfaginda kiinefe olarak adlandirilmistir. Tel kadayifla tanigmadan
once kiinefe, Arap mutfaginda yer alan bir ¢esit ekmegi tanimlamak i¢in kullanilmigtir
(Isin, 2020). Kadayif, XV. ylizyildan itibaren yazilmis tiim yemek kitaplarinda farkl
cesitleriyle yer alirken, kiinefe ilk kez XIX. yilizy1ll Osmanh yemek kitaplarinda bu
isimle yer almistir (Mehmet Kamil, 2016). Tiirk mutfagina ait bir tath olarak kabul
edilmektedir (Albala, 2011). Urfa Pendirli Kedeyif (Tiirk Patent Kurumu, 20221),
Cennet Camuru/Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe (Tiirk Patent Kurumu, 2018g) ve
Antakya Kiinefesi (Tiirk Patent Kurumu, 2008c) tescil edilmis kiinefe ¢esitleridir.

Ayva Tathst: Ayva tathsi ilk kez XVII. yilizy1ll Osmanli yemek kitaplarinda

‘seferceliye’ adiyla yer almistir (Yerasimos, 2014).

Irmik Helvasi: irmik helvas1 ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda
goriilmiistiir (Yerasimos, 2014). Sel¢uklu doneminden itibaren un, nisasta ya da piring
unu ile hazirlanan helvalarla aym teknikle hazirlanmaktadir. Kahta Bademli Irmik
Helvasi (Tiirk Patent Kurumu, 2021ac), Konya Irmik Helvas1 (Tiirk Patent Kurumu,
2021ad) ve Antep Peynirli Irmik Helvasi/Gaziantep Peynirli Irmik Helvasi (Tiirk

Patent Kurumu, 20221i) tescillenmis irmik helvalaridir.

Hamsikdoy Siitlaci: Trabzon’da yer alan Hamsikdy yoresine 6zgii bir tatlidir.

Hamsikdy Siitlaci olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 20171).

Kazandibi: Kazandibinin XIX. yiizyll Osmanli mutfaginda yaratildigi
sOylenmektedir (Isin, 2020). Kazandibi, tavukgdgsii tathisinin dibinin tutturulmas ile
hazirlanmaktadir. Tavukgogsii ise Tiirklerin Bizanshilardan 6grendigi bir tathidir
(Faroghi, 2000). Osmanli déneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda kazandibi
tarifine rastlanmamigtir. Ancak XIX. yiizy1ll Osmanli yemek kitaplarindan Asgibasi
adl1 eserde, tavukgogsii tatlisinin gibinin tutturulmasiyla ‘kazgan dibi’ olarak servis

edilebileceginden bahsedilmistir (Tosun, 2016).

Gelik Sarma: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.
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Siitlac: Siitlag, tiim diinya mutfaklarinda Tiirk usulil piring ya da piring pudingi
olarak adlandirilmaktadir (Dickie, 2008; Albala, 2011). Divanu Lugati't-Tiirk’te ‘uwa’
adli bir tathidan bahsedilmektedir. Bu tath siitlagta oldugu gibi piring ve siitle
hazirlanan bir tath ¢esididir (Kasgarli Mahmud, 1985). Siitlag veya siitlii piring, ilk kez

XV. ylizy1l Osmanli doneminde yazilan eserlerde yer almistir (Sirvani, 2018).

Firin Siitlag: Siitlag, tiim diinya mutfaklarinda Tiirk usulil piring ya da piring
pudingi olarak adlandirilmaktadir (Dickie, 2008; Albala, 2011). Divanu Lugati't-
Tiirk’te ‘uwa’ adl1 bir tatlidan bahsedilmektedir. Bu tatl siitlagta oldugu gibi piring ve
siitle hazirlanan bir tath c¢esididir (Kasgarli Mahmud, 1985). Siitla¢ veya siitlii piring,
ilk kez XV. yiizyilda yazilan eserlerde goriilmiistiir (Sirvani, 2018). Siitlacin
firilanmasi ise ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitabinda onerilmistir (Fahriye,

2018).

Peynirli Kiinefe: Kiinefe tel kadayiftan elde edilen ve peynirle hazirlanan bir
cesit serbetli tathidir. Tel kadayifin en erken tarifi XV. yiizyill Osmanli yemek
kitaplarinda yer almaktadir (Sirvani, 2018). Tel kadayif Arap mutfaginda kiinefe
olarak adlandirilmistir. Tel kadayifla tanigmadan once kiinefe Arap mutfaginda bir
cesit ekmegi tamimlamaktaydi (Isin, 2020). Kadayif, XV. yiizyildan itibaren yazilmig
tim yemek kitaplarinda farkli ¢esitleriyle yer alirken, kiinefe ilk kez XIX. ylizyil
Osmanli yemek kitaplarinda bu isimle yer almistir (Mehmet Kamil, 2016). Tiirk
mutfagina ait bir tath olarak kabul edilmektedir (Albala, 2011). ‘Urfa Pendirli
Kedeyif Tirk Patent Kurumu tarafindan tescil edilmistir (Tirk Patent Kurumu,

20221).

Kadayif: Bugiin bilinen kadayifa en yakin tarif ilk olarak XV. yilizy1l Osmanl
donemi yemek kitaplarinda yer almigtir. Hazirlanan hamur kevgir yardimiyla kizgin
yaga dokiilerek bir ¢esit kadayif elde edilmistir. Hazirlanan kadayiflar serbetlenmis ve
doviilmiis fistik serpilerek tiiketilmistir (Sirvani, 2018).

Dondurmah Kadayif: Bugiin bilinen kadayifa en yakin tarif ilk olarak XV.
yiizyll Osmanli dénemi yemek kitaplarinda yer almistir. Hazirlanan hamur kevgir
yardimiyla kizgin yaga dokiilerek bir g¢esit kadayif elde edilmistir. Hazirlanan
kadayiflar serbetlenmis ve doviilmiis fistik serpilerek tiiketilmistir (Sirvani, 2018).
Dondurma ile servis edilmesi yemegin kokenini degistirmeyeceginden kadayif

kokeninde degerlendirilmistir.
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Dondurmah Irmik Helvas:: Irmik helvasi ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek
kitaplarinda goriilmiistiir (Yerasimos, 2014). Selguklu doneminden itibaren un, nigasta
ya da piring unu ile hazirlanan helvalarla ayni teknikle hazirlanmaktadir. Kahta
Bademli Irmik Helvas: (Tiirk Patent Kurumu, 2021ac), Konya Irmik Helvas (Tiirk
Patent Kurumu, 2021ad) ve Antep Peynirli Irmik Helvasi/Gaziantep Peynirli Irmik
Helvas1 (Tiirk Patent Kurumu, 2022i) tescillenmis irmik helvalaridir. Dondurma ile
servis edilmesi yemegin kokenini degistirmeyeceginden irmik helvasi kdkeninde

degerlendirilmistir.

Pismaniyeli Cheesecake: Pismaniye, Iran cografyasinda dogmus bir tatlidir.
Yiin gibi goriindiigii i¢in Farsca yiin anlamina gelen ‘pesmek’ olarak adlandirilmig, bu
isim zamanla Anadolu cografyasinda pigsmaniye olarak sdylenmeye baslanmigtir
(Ozkan, 2007). XV. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda ‘pismaniye helvas1® adiyla yer
almistir (Sirvani, 2018). 2002 yilinda ‘Izmit Pismaniyesi’ olarak tescil edilmistir (Tiirk
Patent Kurumu, 2002). Cheesecake ise kdkeni tam olarak belirlenemeyen bir tathidir.
II. Yiizyillda Yunan mutfaginda cheesecake benzeri bir tarifin yer aldig bilinse de
(Bovbjerg, Iggers, 1989) giinlimiizdeki cheesecake tanimina en yakin tarifin XIV.
yiizyilda Ingiltere’de kaleme alinan The Forme of Cury adli eserde yer aldig
sOylenmektedir (Davidson, 2014; Pegge, 2005).

Katmer: Katmer, Gaziantep mutfagina 6zgii bir hamur isidir. Bu yorede 6zel
giinlerde ve kahvaltilarda tiiketilmektedir. 'Antep Katmeri’ olarak tescil edilmistir

(Tiirk Patent Kurumu, 20171).

Soguk Baklava: Diyarbakir’da faaliyet gosteren bir pastane tarafindan
gelistirilmis ve adlandirilmigtir. Gelistiren isletmenin basvurusuyla 2020 yilinda

‘Soguk Siitlii Baklava’ adiyla tescil edilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020).

Havu¢ Dilim Baklava: Bir gesit baklava oldugu i¢in baklava kokeninde

degerlendirilmistir.

Sufle: XVIIL. yiizyilda Fransa’da ortaya ¢ikmis bir tathidir. Sufle sadece tath
degil tuzlu olarak da hazirlanabilmektedir. Bu sebeple sufle hem tatliyr hem de

hazirlanma teknigini ifade etmektedir (Peterson, 2012).
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Ekmek Kadayifi: Ekmek kadayifi Osmanli saray mutfaginda dogan tathilardan
biridir. Tatlinin yapiminda kullanilan ekmegin ilk tarifi XVIII. yiizyilda, tatlinin
kendisi ise XIX. ylizyilda sekillenerek giiniimiizdeki halini almistir (Isin, 2022).

Krem Sokola: Fransiz mutfagina ait bir ¢esit tatli olan ‘Créme au chocolat’ Tiirk
mutfagina krem sokola adiyla girmistir (Peterson, 2012). Osmanli dénemi yemek

kitaplarinda bu isimde bir tatli yer almamstir.

Sekerpare: Sekerpare, ilk kez XIX. yilizy1ll Osmanli yemek kitaplarinda yer
almistir (Fahriye, 2016). Tirk mutfagina ait bir tathdir (Kraig ve Sen, 2013).

Krem Karamel: Fransiz mutfagina ait bir tathdir (Peterson, 2012). Osmanl

donemi yemek kitaplarinda bu isimde bir tatli yer almamustir.

Baklava: Baklava, ilk kez XV. yiizyilda kaleme alinan bir siirde bahsedilmistir.
Ancak en eski baklava tarifine XVI. ya da XVII. ylizyila ait oldugu diisiiniilen tarihsiz
bir belgede rastlanmistir. Ancak bu tarif giiniimiizdeki baklavadan olduk¢a uzaktir
(Isin, 2020). XVII. yiizyilda Evliya Celebi yazdigi seyahatnamede agg¢ilardan
olabildigince ince ancak sayica ¢ok fazla kattan olusan baklava yapmalar
beklendiginden bahsetmistir (Yerasimos, 2019). Bu da giiniimiizdeki baklavanin
XVII. yiizyillda sekillenmis olabilecegini gostermektedir. Amasya Cevizli Balli
Baklavasi (Tiirk Patent Kurumu, 2022j), Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavasi
(Tiirk Patent Kurumu, 2020j), Bartin Beyaz Baklavasi (Tiirk Patent Kurumu, 2020k),
Tavas Baklavasi (Tiirk Patent Kurumu, 2018g), Erzurum PekmezIli Baklavas: (Tiirk
Patent Kurumu, 2021ae) ve Antep Baklavasi (Tiirk Patent Kurumu, 2007a) tescil

edilmis baklava cesitleridir.

Dondurmah Katmer: Katmer Gaziantep mutfagina 6zgii bir hamur isidir. Bu
yorede 0zel giinlerde ve kahvaltilarda tiiketilmektedir. 'Antep Katmeri’ olarak tescil
edilmistir (Tirk Patent Kurumu, 2017i). Dondurma ile servis edilmesi yemegin

kokenini degistirmeyeceginden katmer kokeninde degerlendirilmistir.

Sobiyet: Bir ¢esit baklavadir. Klasik baklavadan farki, katlanmasi ve daha az kat
yufka ile yapilmasidir. Bu iki fark tathinin kodkeninde herhangi bir degisiklik

yapmayacagindan baklava kdkeninde degerlendirilmistir.

Cevizli Baklava: Baklava ilk kez XV. yiizyilda kaleme alinan bir siirde

bahsedilmistir. Ancak en eski baklava tarifine XVI. ya da XVII. yiizyila ait oldugu
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diisiiniilen tarihsiz bir belgede rastlanmistir (Isin, 2020). XVIL. yiizyilda as¢ilardan
olabildigince ince ancak sayica ¢ok fazla kattan olusan baklava yapmalar1 beklenirdi
(Yerasimos, 2019). Bu da giinlimiizdeki baklavanin XVII. ylizyilda sekillenmis
olabilecegini gostermektedir. Amasya Cevizli Balli Baklavasi (Tiirk Patent Kurumu,
2022j), Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavasi (Tiirk Patent Kurumu, 2020;),
Bartin Beyaz Baklavasi (Tiirk Patent Kurumu, 2020k), Tavas Baklavasi (Tiirk Patent
Kurumu, 2018g), Erzurum PekmezIli Baklavasi (Tiirk Patent Kurumu, 2021ae) ve

Antep Baklavas1 (Tiirk Patent Kurumu, 2007a) tescil edilmis baklava ¢esitleridir.

Burma Katmer: Adin1 Antep katmerinin farkli bir bicimde sunulmasindan
almaktadir. Normalde kare biciminde katlanarak pisirilen katmerin borek gibi
sartlmasiyla hazirlandigi i¢in burma adini almistir. Saris sekli tatlinin kokenini
etkilemeyeceginden katmer kokeninde degerlendirilmistir. Osmanli donemi yemek

kitaplarinda bu isimde bir tatli yer almamstir.

Firin Helva: Tahin helvasimin siit, tereyagi, limon suyu ve ceviz ici ile
karigtirilarak bir hamur haline getirildikten sonra firinlanmasiyla hazirlanmaktadir.
Tatlinin ana maddesi olan tahin helvasi, Tiirk mutfak tarihinde ilk kez XVII. yiizyilda
kaleme alinan Evliya Celebi seyahatnamesinde ‘tahine’ adiyla goriilmektedir
(Yerasimos, 2019). Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda firin helva

veya benzeri bir tarife rastlanmamastir.

Incir Tathsi: Osmanli déneminde yazilmis yemek kitaplari bu veya buna benzer
herhangi bir tarife rastlanmamistir. Arama motorunda yapilan arama sonucunda ayni
isme sahip ¢ok sayida farkli tatli oldugu goriilmiistiir. Bu sebeple meniisiinde yer aldig1
restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir tatli oldugu diisiiniilerek bu

cergevede degerlendirilmistir.

Hashas Tathsi: Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda bu
isimde bir tarife rastlanmamistir. Arama motorunda ayni isme sahip ¢ok sayida
birbirinden farkli tath oldugu goriilmiistiir. Bu sebeple meniisiinde yer aldig1 restoran

tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmis bir yemek olarak degerlendirilmistir.

Kaymakh Ekmek Kadayifi: Ekmek kadayifi Osmanl saray mutfaginda dogan
tatlilardan biridir. Tatlinin yapiminda kullanilan ekmegin ilk tarifi XVIIIL. yiizyilda,

tatlinin kendisi ise XIX. yiizyilda sekillenerek giiniimiizdeki halini almistir (Isin,
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2022). Kaymakla birlikte servis edilmesi geleneksel sunum bigimlerinden biridir.
Afyon kaymakli ekmek kadayifi 2017 yilinda tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu,
2017j)

Keskiil: ilk kez XIX. yiizyill Osmanl yemek kitaplarinda ‘keskiil-i fukara’
adryla yer almigtir (Fahriye, 2018).

Sakizh Mubhallebi: {1k kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda yer almugtir
(Fahriye, 2018).

Cikolatal Kek: Giiniimiizdeki bilinen yumurtali ve kabarmis siinger keklerin
Rénesans Donemi’nde Ispanya’da ortaya ciktigi diisiiniilmektedir (Castella, 2010).
Osmanli donemi yemek kitaplarinda kek ve benzeri tarifler ilk kez X VIII. yiizyilda yer
almustir. Bu tarif, pasta yapimda kullanilan pandispanya tarifidir ve kitapta ‘Ispanya
ekmegi’ adiyla yer almistir (Ali Esref Dede, 1992). Cikolata da XVIII. yiizyilda
Anadolu topraklarina gelen Amerika kokenli gida maddelerinden biridir (Isin, 2020).

Kaymakh Kemalpasa Tathsi: Bursa’ya 6zgii bir tathdir. ilk kez 1920lerde
Bursa’da yapilmig ve diger sehirlere de buradan yayilmistir (Albay, 2005).
‘Kemalpaga Tatlis/Mustafakemalpasa Peynir Tatliss/Mustafakemalpaga Tatlist’
adiyla tescil edilmistir. (Tiirk Patent Kurumu, 2021af).

Saray Sarmasi: Bol miktarda Antep fistig1 iceren bir ¢esit baklavadir. Sekil
olarak geleneksel baklavadan farkli oldugu i¢in bu ismi almistir. Ancak yiyecegin sekli

kokenini etkileyemeyecegi i¢in baklava kdkeninde degerlendirilmistir.

Diiriim: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve adlandirilmig

bir yemektir.

Parfe: Ik kez XIX. yiizy1l Fransiz yemek kitaplarinda yer almis daha sonra
Ingiltere ve Amerika gibi iilkelerde de popiilerleserek farkl versiyonlar1 hazirlanmistir

(Goufté, 2001).

Pesmelba: XIX. yiizyilda Fransa’da Auguste Escoffier tarafindan yaratilmigtir
dondurma bazli bir tatlidir. (Chevallier, 2018). Osmanli donemi yemek kitaplarinda bu

isimde bir tath yer almamaigtir.
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Ceviz Tathsi: Taze cevizden yapilan bu tatli XV. yiizyildan itibaren Osmanl
yemek kitaplarinda ceviz regeli adiyla yer almistir (Sirvani, 2018). ‘Hatay Ceviz
Regeli’ olarak tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2021ag).

Brownie ve Vanilyali Dondurma: Brownie, kdkeni tam olarak bilinmese de en
erken tarifi XIX. yiizyilda Amerikan mutfagi hakkinda bilgiler igeren bir eserde yer
alan bir tath ¢esididir (Israel, 1993). Osmanli donemi yemek kitaplarinda bu isimde
bir tath yer almamistir. Dondurma ise ilk kez XIX. ylizy1l Osmanli yemek kitaplarinda

goriilmistiir (Fahriye, 2018).

Cikolatali Ahududulu Pasta: Pandispanya ilk kez XVIII. yiizy1ll Osmanl
yemek kitaplarinda ‘Ispanya ekmegi’ adiyla goriilmiistiir. Ancak pasta, ilk kez XIX.
yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda vanilyali pasta olarak yer almistir (Fahriye, 2018).
Pasta, Fransa mutfaginda ortaya ¢ikmis bir tath ¢esididir. Cikolata da XVIII. ylizyilda
Anadolu topraklarina gelen Amerika kokenli gida maddelerinden biridir (Isin, 2020).

Frambuazh Cheesecake: Cheesecake, kokeni tam olarak belirlenemeyen bir
tatlidir. II. Yiizyilda Yunan mutfaginda cheesecake benzeri bir tarifin yer aldig bilinse
de (Bovbjerg, Iggers, 1989) gliniimiizdeki cheesecake tanimina en yakin tarifin XIV.
yiizyilda Ingiltere’de kaleme alinan The Forme of Cury adli eserde yer aldig
sOylenmektedir (Davidson, 2014; Pegge, 2005).

Limonlu Cheesecake: Cheesecake, kokeni tam olarak belirlenemeyen bir
tatlidir. II. Yiizyilda Yunan mutfaginda cheesecake benzeri bir tarifin yer aldig bilinse
de (Bovbjerg, Iggers, 1989) glinilimiizdeki cheesecake tanimina en yakin tarifin XIV.
yiizyilda Ingiltere’de kaleme alinan The Forme of Cury adli eserde yer aldig
sOylenmektedir (Davidson, 2014; Pegge, 2005).

San Sebastian: Ispanya’nin San Sebastian sehrinde dogmus ve adin1 buradan

almustir. Ispanyol mutfagia ait bir tathdir (Davidson, 2012).

Tiramisu: italyan mutfagina ait bir tathdir (Shan, 2008). Osmanli dénemi

yemek kitaplarinda bu isimde bir tath yer almamustir.

Portakalll Baklava: Klasik baklavadan tiiretilen bir tath oldugu icin baklava

kokeninde degerlendirilmistir.
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Asure: Asure, XV. yiizyil itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer alan
geleneksel tatlilardan biridir (Sirvani, 2018).

Supangle: Admi Fransiz ‘soup anglaise’den almaktadir. Ancak buraya da
Italyanca ‘zuppa inglese’ tabirinden geldigi diisiiniilmektedir. XIX. yiizyilda
yaratilmis bir tathidir (Montevergine, 2020).

Hosmerim Helvasi: Bu tatlinin Selguklu déneminden itibaren Tiirkler
tarafindan tiiketildigi bilinmektedir (Soy, 2023). Balikesir Hosmerim Tatlist 2014
yilinda tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2014b).

Trilege: Trilege, Arnavut mutfagiyla 6zdeslesmis bir tathidir. Tiirkler bu tatliy1

Arnavutlardan 6grenmiglerdir (Kurnaz, 2016).

Cikolatahh Pasta: Pandispanya ilk kez XVIII. yiizyil Osmanli yemek
kitaplarinda ‘Ispanya ekmegi’ adiyla goriilmiistiir. Ancak pasta ilk kez XIX. yiizyil
Osmanli yemek kitaplarinda vanilyali pasta olarak yer almistir (Fahriye, 2018). Pasta,
Fransa mutfaginda ortaya c¢ikmis bir tathi cesididir. Cikolata da XVIII. ylizyilda
Anadolu topraklarina gelen Amerika kokenli gida maddelerinden biridir (Isin, 2020).

Meyveli Pasta: Pandispanya ilk kez XVIII. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda
‘Ispanya ekmegi’ adiyla goriilmiistiir. Ancak pasta ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli yemek
kitaplarinda vanilyali pasta olarak yer almistir (Fahriye, 2018). Pasta, Fransa
mutfaginda ortaya ¢ikmis bir tath ¢esididir (Isin, 2020).

Brownie: Brownie, kdkeni tam olarak bilinmese de en erken tarifi XIX. ylizyilda
Amerikan mutfag1 hakkinda bilgiler iceren bir eserde yer alan bir tatli ¢esididir (Israel,

1993). Osmanli donemi yemek kitaplarinda bu isimde bir tath yer almamuistir.

Mozaik Pasta: Avrupa iilkelerinde farkli isimlerle bilinen bu tatlinin kékeni tam
olarak bilinmemektedir. Salame di cioccolato, salame inglese, chocolate biscuit cake
gibi bir¢cok farkli isimle anilmaktadir (McGrady, 2017). Osmanli dénemi yemek

kitaplarinda bu isimde bir tatli yer almamstir.

Magnolia: New York’ta yer alan Magnolia Bakery tarafindan yaratilan muz,
pandispanya ve krema ile hazirlanan bir tathi iken zaman igerisinde farkli versiyonlari

yapilmis ancak {ireticisinin ismi ile anilmaya devam etmistir (Appel ve Torey, 2010).
Bavarian: Fransiz mutfagina ait yumurta temelli bir tatlidir (Peterson, 2012).

170



Giiney Pudding: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Badem Kurabiyesi: ilk kez XVIII. yiizy:l Osmanli yemek kitaplarinda yer
almistir (Ali Esref Dede, 1992).

Cevizli Giillag: Giillag XV. yiizyil itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer
almis bir tathdir (Sirvani, 2018). Osmanli dénemi Tiirk mutfaginda ortaya ¢ikan bu
tatlinin ¢ok sayida versiyonu hazirlanmistir. Cevizli giillag da bu versiyonlardan biridir

(Cengiz, 2010; Zafera, 2019).

Yogurt Dondurmasi ve Sakizhh Helva: Dondurma, Osmanli mutfagina XIX.
ylizyilda giren alafranga tatlilardan biridir (Samanci, 2008). Kokeninin Antik Cin’e
dayandig diisiiniilmektedir (Weir ve Weir, 2010). Irmik helvas ilk kez XIX. yiizy1l

Osmanl yemek kitaplarinda goriilmustiir (Yerasimos, 2014).

Giillag: Giillag, XV. yiizy1l itibariyle Osmanli yemek kitaplarinda yer almis bir
tatlidir (Sirvani, 2018). Osmanli donemi Tiirk mutfaginda ortaya ¢ikan bu tatlinin ¢ok

sayida versiyonu hazirlanmistir (Cengiz, 2010).

Incir Uyutmas:: Inciri siitle kaynatip ardindan bekletilerek ‘uyutulmasi’ ile
hazirlanan bu tatlinin Yozgat’a 6zgii bir tath oldugu sdylenmektedir (Ertugrul ve
Erdogan, 2017). Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinda incir uyutmasi veya

benzeri herhangi bir tarife rastlanmamagtir.

Levzine: XI. yiizyilda Selguklu hiikiimdarina i¢i badem ezmesiyle dolu bir ¢esit
hamur isi olan levzine ikram edildigi yazili kaynaklardan anlasilmaktadir (Isin, 2020).
Ayrica levzine, XVI. ylizyilldan itibaren Osmanli yemek kitaplarinda yer alan

tatlilardan biridir (Tezcan, 1992).

Siit Helvasi: Bursa mutfagina 6zgii bir tatlidir. ‘Bursa Siit Helvas1® adiyla tescil
edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2021ag). Evliya Celebi X VII. ylizyilda kaleme aldig1
seyahatnamesinde Bursa’dan bahsederken beyaz misk kokulu bir helvadan

bahsetmektedir (Giile¢ ve Durlu Ozkaya, 2019).

Siitlii Kadayif: Bugiin bilinen kadayifa en yakin tarif, ilk olarak XV. yiizyil
Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almigtir. Hazirlanan hamur kevgir yardimiyla

kizgin yaga dokiilerek bir c¢esit kadayif elde edilmistir. Hazirlanan kadayiflar
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serbetlenmis ve doviilmiis fistik serpilerek tiiketilmistir. Yine ayni1 eserde siitlii kadayif

tarifi yer almaktadir (Sirvani, 2018).

Komposto: Komposto, bugiin bir¢ok iilkenin mutfaginda yer alsa da kdkeninin
Orta ¢ag Avrupa mutfagina dayandigi sdylenmektedir. Etimolojik olarak ise komposto
kelimesi, Italyanca ‘compote’den gelmektedir (Toussaint-Samat, 2009; Albala, 2011).
Osmanli doneminde yazilmig yemek kitaplarinda herhangi bir komposto tarifine

rastlanmamustir.

Hasir Kiinefe: Kiinefe tel kadayiftan elde edilen ve peynirle hazirlanan bir ¢esit
serbetli tatlidir. Tel kadayifin en erken tarifi XV. yiizy1l Osmanli yemek kitaplarinda
yer almaktadir (Sirvani, 2018). Tel kadayif Arap mutfaginda kiinefe olarak
adlandirilmistir. Tel kadayifla tanigmadan 6nce kiinefe Arap mutfaginda bir cesit
ekmegi tanimlamaktaydi (Isin, 2020). Kadayif, XV. yiizyildan itibaren yazilmis tim
yemek kitaplarinda farkli ¢esitleriyle yer alirken, kiinefe ilk kez XIX. yiizy1l Osmanl
yemek kitaplarinda bu isimle yer almigtir (Mehmet Kamil, 2016). Tiirk mutfagina ait
bir tatli olarak kabul edilmektedir (Albala, 2011). Goriintii itibariyle hasira benzedigi
icin hasir kiinefe adini alan bu tath Gaziantep’te yer alan bir kiinefe ustasi tarafindan

gelistirilmistir.

Tahinli Sarma: Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplarinda boyle bir tarife
rastlanmamistir. Ancak temel malzemeleri ve pisirme teknigi Tiirk mutfak kiiltiirii ile

uyumluluk gostermektedir.

3.1.1.12. Peynirler

Gilik Peyniri: Bu peynir Ordu ilinin Mesudiye ilgesine 6zgii bir peynirdir.
Kiiplere konarak magarada 3-6 siire ile olgunlastirildiktan sonra tliketilmektedir

(Y1lmaz, 2023).

Asma Yapraginda Izgara Hellim: Hellim, basta Kibris olmak iizere Dogu
Akdeniz iilkelerinde yaygin olarak tiiketilmektedir (Erbay, Koca ve Ugiincii, 2010).
Bazi kaynaklarda kokeninin Kibris Adasi (Papademas ve Robinson, 2001), bazi
kaynaklarda ise Misir ve Arap uygarliklart oldugu sdylenmektedir (Osam ve

Kasapoglu, 2010).
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Burrata: Burrata, mozzarella peynirinin bir kese haline getirilip i¢inin kremal
ve peynirli akiskan bir harg ile doldurmasiyla hazirlanan bir italyan peyniridir (Atanu,

2020).

Anadolu Peynir Aynasi: Anadolu’ya has peynirlerle hazirlanan peynir

tabagidir.

Tulum Peyniri: Eski Tiirklerin peyniri uzun siireli muhafaza edebilmek igin
hayvan derisinden yapilmis tulumlara basarak sakladiklar1 bilinmektedir. Yaklasik
1000 yillik bir tarihi kdkene sahip bir peynir ¢esididir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007).
Erzincan tulum peyniri (Tiirk Patent Kurumu, 2000b) ve Kargi tulum peyniri (Tiirk

Patent Kurumu, 202 1ah) cografi olarak tescil edilmis tulum peynirleridir.

Malatya Peyniri: Malatya peyniri, iiretiminde bu cografyada yetistirilen koyun
ve ineklerden elde edilen siitle hazirlanmaktadir. Yapi, doku ve tat olarak kendine has
bir peynir olan Malatya peyniri Tiirk Patent tarafindan 2022 yilinda tescil edilmistir
(Tiirk Patent Kurumu, 2022k).

Beyaz Peynir: Edirne peyniri olarak da bilinmektedir (Unsal, 1997).
Tiirkiye’nin her yerinde iiretilen bu peynirin meshur olanlar1 Ege, Marmara ve Orta
Anadolu’da tretilmektedir. Koyun, keci ve inek siitii karisimindan hazirlanan bu
peynir salamurada tuzlanarak tiiketime hazir hale getirilmektedir (Durlu Ozkaya ve
Glin, 2007). Edirne beyaz peyniri (Tiirk Patent Kurumu, 2007b) ve Kirklareli beyaz
peyniri cografi isaretle tescil edilmis peynirlerdir (Tiirk Patent Kurumu, 20201). Farkl
cografyalarda benzer zamanlarda goriilmesi sebebiyle evrensel bir gida olarak kabul

edilmisgtir.

Antep Peyniri: Geleneksel olarak Gaziantep cografyasinin meralarinda otlatilan
kiigtikbag hayvanlarin siitleri ile hazirlanmaktadir. Gaziantep’e 6zgii yoresel ve cografi

isaretli bir lirtindiir (Albak Yaliniz, 2019).
Ezine Peyniri: Yumusak veya orta-sert dokulu beyaz peynir ¢esididir. Kegi,
koyun ve inek siitiinden hazirlanmaktadir. Ismini Canakkale’ye bagli Ezine ilgesinden

almaktadir (Oluk ve Karaca, 2020). Bir peynirin Ezine peyniri olabilmesi i¢in bu

cografi siniflar igerisinde iiretilmesi gerekir (Tiirk Patent Kurumu, 2006b).
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Divle Obruk Tulum: Karaman ilinin Ayranci ilgesi Divle kdyiinde iiretilen,
kdyde yer alan 36 metre derinligindeki magarada 5 ay dinlendirilerek tiiketilen obruk

peyniri Tiirk Patent tarafindan tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2017k).

Trakya Eski Kasar: Evliya Celebi XVII. yiizyilda kaleme aldigi
Seyahatnamesinde Malkara kaskavalinin (kasar peyniri) olduk¢a {inlii oldugundan
bahsetmistir (Yerasimos, 2019). Malkara ilgesinde hakim bitki ortiisii ve bolgeye 6zgii
otlar ile beslenen koyun, ke¢i ve ineklerin siitiiyle hazirlanan peynir 90 giin

dinlendirildikten sonra tiiketilmektedir (Tiirk Patent Kurumu, 20171).

Seferihisar Kec¢i Peyniri Biis: Ger¢ek ad1 ‘buche de chevre’ olan, tamamen keci

stitiinden tiretilen Fransiz kokenli bir peynirdir (Valsana, 2023).

Kars Gravyer: Gravyer Avrupa tipi bir peynir ¢esididir. Gravyer peyniri Kars’a
Ruslar tarafindan getirilmis ve {iretimi yine Ruslar tarafindan 6gretilmistir (Ulutas,

Caglar ve Kurt, 1993).

Ke¢i Ezme Peyniri: ‘Hatay yaprak peyniri’ olarak da bilinmektedir. Keci
siitlinden yapildig1 gibi inek siitiinden de yapilabilmektedir (Hastaoglu, Erdogan ve
Iskin, 2021).

Dil Peyniri: Cegil peyniri olarak da bilinmektedir. Erzurum civarinda civil
peyniri olarak da bilinmektedir. Tiirkiye nin dogusunda firetilen ve bu bolgeye 6zgii

bir peynirdir (Elmali ve Uylager, 2012).
Kimyonlu Gouda: Gouda, Hollanda menseili bir peynirdir (Harbutt, 2009).
Fiime Isli Cerkez: Bolu, Sakarya, Bursa, Balikesir ve Kayseri’de Cerkez

kokenli aileler tarafindan iiretildigi i¢in Cerkez peyniri adiyla satilmaktadir (Durlu

Ozkaya ve Giin, 2007).

Saganaki: Kizartilarak tiiketilen bir peynir ¢esididir. Yunan mutfaginin énemli

ogelerinden biridir (Harbutt, 2009; Albala, 2011).

Istiridye Mantarh Izgara Cerkez Peyniri: Cerkez peyniri, Bolu, Sakarya,
Bursa, Balikesir ve Kayseri’de Cerkez kokenli aileler tarafindan iiretildigi i¢in bu ismi
almistir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007). Cerkez peynirinden tiiretildigi i¢in Cerkez

peyniri kokeninde degerlendirilmistir.
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3.1.1.13. Pizzalar

Vejetaryen Pizza: Pizza XVIII. yiizyilda italya’nin Napoli sehrinde popiiler
hale gelmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde
yasayan insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008).
Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Sarkiiteriden/Sarkiiteri Pizza: Pizza XVIIL yiizyilda Italya’nin Napoli
sehrinde popiiler hale gelmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir
sehirlerde yasayan insanlarin temel yemegi haline geldigi disiiniilmektedir
(Helstosky, 2008). Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir

pizza tarifine rastlanmamustir.

Omiir Shwed Pizza: Meniisiinde yer aldig1 restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Dért Peynirli Pizza: Pizza XVIII. yiizyilda Italya’nin Napoli sehrinde popiiler
hale gelmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde
yasayan insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008).
Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Klasik Sosisli Pizza: Pizza XVIII. yiizyilda Italya’nin Napoli sehrinde popiiler
hale gelmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde
yasayan insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008).
Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Kaburga Etli & Cheddar Pizza: Pizza XVIII. yiizyilda Italya’min Napoli
sehrinde popiiler hale gelmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir
sehirlerde yasayan insanlarin temel yemegi haline geldigi disiiniilmektedir
(Helstosky, 2008). Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir

pizza tarifine rastlanmamustir.

BBQ Tavuk Pizza: Pizza XVIII. yiizyilda italya’nm Napoli sehrinde popiiler
hale gelmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde

yasayan insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008).
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Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Margherita Pizza: Pizza XVIIL. yiizyilda italya’nm Napoli sehrinde popiiler
hale gelmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde
yasayan insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008).
Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Pepperoni Pizza: Pizza X VIIL. yiizyilda Italya’nin Napoli sehrinde popiiler hale
gelmigtir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde yasayan
insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008). Osmanl
doneminde kaleme aliman yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Giiney Pizza: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Fiime Etli Pizza: Pizza XVIIL. yiizyilda italya’nin Napoli sehrinde popiiler hale
gelmigtir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde yasayan
insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008). Osmanl
doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Tavuk Pizza: Pizza XVIIL. yiizyilda Italya’nin Napoli sehrinde popiiler hale
gelmigtir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde yasayan
insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008). Osmanl
doneminde kaleme aliman yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Osmanh Pizza: Pizza XVIII. yiizyilda italya’nm Napoli sehrinde popiiler hale
gelmigtir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde yasayan
insanlarin temel yemegi haline geldigi diisliniilmektedir (Helstosky, 2008). Osmanli
doneminde kaleme aliman yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Carpaccio Pizza: Pizza XVIII. yiizyilda Italya’nin Napoli sehrinde popiiler hale

gelmigtir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde yasayan
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insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008). Osmanl
doneminde kaleme aliman yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Funghi Pizza: Pizza XVIII. yiizyilda Italya’nin Napoli sehrinde popiiler hale
gelmigtir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde yasayan
insanlarin temel yemegi haline geldigi diisiiniilmektedir (Helstosky, 2008). Osmanl
doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

Fiime Somonlu Pizza: Pizza X VIIL. yiizyilda italya’nin Napoli sehrinde popiiler
hale gelmistir. II. Diinya Savasi’ndan sonra popiilerlesen pizza fakir sehirlerde
yasayan insanlarin temel yemegi haline geldigi diistiniilmektedir (Helstosky, 2008).
Osmanli doneminde kaleme alinan yemek kitaplarinda herhangi bir pizza tarifine

rastlanmamustir.

3.1.1.14. Hamburgerler

Klasik Burger: Hamburgerin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Birgok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar
oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak {lizere Danimarka ve Polonya gibi
iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atast oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir

(National Geographic, 2011).

Chili Burger: Hamburgerin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Bir¢ok {ilkenin
mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen, 2013).
Hamburgerin XIX. yiizyllda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar oldugu
gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak iizere Danimarka ve Polonya gibi lilkelerde
bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atasi oldugunu sdyleyen
kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi olarak
kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir (National

Geographic, 2011). Ismi yapiminda kullanilan ac1 biberden almistir.
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Omiir Shwed Ozel Burger: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan

gelistirilmis ve adlandirilmis bir yemektir.

3’lii Mini Burger: Hamburgerin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Birgok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar
oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak {izere Danimarka ve Polonya gibi
iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atasi oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir

(National Geographic, 2011).

Tavuk Burger BBQ: Hamburgerin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Bir¢ok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar
oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak iizere Danimarka ve Polonya gibi
iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atast oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir
(National Geographic, 2011). Amerikan mutfagina ait oldugu bilinen barbekii sos ile

hazirlanmasindan 6tiirti bu ismi almistir.

Mexico Burger: Hamburgerin kdkeni tam olarak bilinmemektedir. Birgok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar
oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak {lizere Danimarka ve Polonya gibi
iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atasi oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir
(National Geographic, 2011). Hazirlanmasinda Meksika mutfaginin karakteristik

ozelliklerinden yogun baharat ve ac1 kullanildigindan bu isimle anilmaktadir.

Tavuk Burger: Hamburgerin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Birgok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar

oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak {lizere Danimarka ve Polonya gibi
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iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atast oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir
(National Geographic, 2011). Kirmiz1 et yerine tavuk etinden yapilan bir kofte ile

hazirlanmaktadir.

Rozbeef Burger: Hamburgerin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Birgok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar
oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak {lizere Danimarka ve Polonya gibi
iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atasi oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir
(National Geographic, 2011). Kofte yerine rozbeef ile hazirlandigindan bu isimle

anilmaktadir.

Osmanh Burger: Hamburgerin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Birgok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar
oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak {lizere Danimarka ve Polonya gibi
iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atasi oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir
(National Geographic, 2011). Meniisiinde yer aldig1 isletme tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Fiime Etli Burger: Hamburgerin kdkeni tam olarak bilinmemektedir. Birgok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar
oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak {lizere Danimarka ve Polonya gibi
iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atast oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir
(National Geographic, 2011). Hamburger koftesine ek olarak fiime et ile
hazirlandigindan bu isimle anilmaktadir.
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Lokum Burger: Hamburgerin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Birgok
ilkenin mutfaginda farkli hamburger tiirlerinin yer aldig1 bilinmektedir (Kraig ve Sen,
2013). Hamburgerin XIX. yiizyilda Amerika’da icat edildigini sdyleyen kaynaklar
oldugu gibi (Page, 2021), basta Almanya olmak {lizere Danimarka ve Polonya gibi
iilkelerde bilinen Frikadelle adli yemegin hamburger koftesinin atasi oldugunu
sOyleyen kaynaklar da mevcuttur (Albala, 2011). Amerikan mutfaginin ulusal yemegi
olarak kabul edilen hamburger, Osmanli donemi yemek kitaplarinda yer almamistir

(National Geographic, 2011).

Nusret Burger: Meniislinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve

adlandirilmis bir yemektir.

Halat Burger: Meniisiinde yer aldigi restoran tarafindan gelistirilmis ve
adlandirilmis bir yemektir.

3.1.2.  Sushiler

Ortaggio Veg Sushi: Sushi, Japon mutfagima 6zgii bir yemektir (Kawasumi,
2017).

Salmon Sushi: Sushi, Japon mutfagina 6zgii bir yemektir (Kawasumi, 2017).
Vegeterian Sushi: Sushi, Japon mutfagina 6zgii bir yemektir (Kawasumi, 2017).

Kiliza Sushi: Sushi Japon mutfagina ait bir yemektir (Dekura, Treloar ve Yoshii,

2004).

3.2. Bulgularin Yorumlanmasi

Bu kisimda, oncelikle arsiv taramasi ile elde edilen teorik alt yapi1 sonucu
olusturulan ana yapi, calisma kapsamina alinan isletmelerin meniilerinde yer alan
yemeklere gore igerik analizine tabii tutulmustur. Oncelikle isletmelerin meniilerinde
yer alan her bir menii kalemi kodlanmuis, veriler belirlenen temalara gore diizenlenmis,

temalar arasi iligki incelenmis ve ¢alisma sonucu elde edilen veriler yorumlanmistir.

Restoranlardan alinan mentilerde yer alan ayn1 isimde yemekler elendiginde, 27
tanesi ¢orba, 137 tanesi soguk orddvr, 15 tanesi sicak orddvr, 24 tanesi balik, 228
tanesi et yemegi, 172 tanesi sicak antre, 25 tanesi soguk antre, 4 tanesi

sorbe/serbet/dondurma, 64 tanesi salata, 13 tanesi sebze yemegi, 82 tanesi tatli, 19
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tanesi peynir, 14 tanesi hamburger, 4 tanesi sushi ve 16 tanesi pizza olmak tizere

toplam 844 adet yemek elde edilmistir.

3.2.1. Koken Durumu

Bu kisimda c¢alisma kapsamina alinan isletmelerin meniilerinde yer alan
yemeklerin  bulunduklar1  yemek kategorilerine gore kdken  durumlar
degerlendirilmistir. Tablo 2’de yemek kategorilerinin birbiriyle ve yemek
kategorilerinin kokenleri ile karsilagtirmasi yer almaktadir. Tablo 2 ile ilgili detayl

degerlendirme asagida detayl sekilde yapilmstir.
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Tablo 2. Calisma Kapsamina Alinan Isletmelerin Meniilerinde Yer Alan Yemeklerin

Bulunduklar1 Yemek Kategorilerinin Kokenleri ve Birbiri ile Karsilastirilmast

Koken Yemek Kategorileri
o5 > = l L
gaw =l_lof (BBl i gwg EE-<'§ 5‘5251%”36’522 gmgg
= 5?9 % s[5 E§§§5=‘§TEQ Enr9=§'°< e.; %Eiﬁgg-%i E%Ht';-
2| EleE = P=”s§ﬁs=aa E[RE : 5B T TR R
§ Efg'— Eﬁn&”'EnE'— Sl §, 3
I N - = 1= =l el B BBl [« Restorana ait
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= — i I 7= e S S = Kokene Dair Kaynak Yok
= isvigre
I Yahudi
—_ = Azerbaycan
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— — = = il Il I B Uzakdogu
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3.2.1.1. Corbalar

Elde edilen meniilerde ayn1 isimli ¢orbalar elenmis, 27 adet farkli ¢orba ¢esidi
yer aldig1 goriilmiistiir. Bu corbalardan, mevsimsel c¢orba, sebze corbasi, bakliyat
corbasi, Omiir Shwed &zel gorba ve yogurtlu 1spanak ¢orbasi meniisiinde yer aldig
restorana ait kabul edilen c¢orbalardir. Mantar corbast Fransa, domates g¢orbasi
Ingiltere, bamya gorbast ise Afrika mutfaklarina ait corbalardir. Ezogelin gorbasi, anali
kizl1 ¢orbasi, arabasi corbasi ve alacali corba Tiirk mutfagina ait oldugu kabul edilen
corbalardir. Sebze corbasi tiim mutfaklarda yer aldigi i¢in evrensel bir ¢orba olarak

kabul edilmistir. Visneli tarhana ¢orbasi ise gelistirilmis/tiiretilmis bir corbadir.

Kokeni bulunamayan, restorana ait olan ve kdken belirtilenler diginda kalan 15
adet ¢corbaya koken belirtilememistir. Bu ¢orbalardan incik paga ¢orbasi, et suyu ¢orba,
bugday corbasi gibi 7 adet ¢orba Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan
bilinmekte ve tliketilmektedir. Corbalardan 2 tanesi et ile hazirlanirken 3 tanesinin
farkl tarhana cesitleri oldugu goriilmiistiir. Diger iki ¢orbanin ise bugday, mercimek

ve un kullanilarak hazirlanan kuru baklagil ¢orbalar1 oldugu tespit edilmistir.

3.2.1.2.  Soguk Ordovrler

Elde edilen meniilerde 137 adet soguk orddvr oldugu tespit edilmistir. Soguk
ordovrlerden Tike atom, enginarl fava, ahtapotlu ege otlari, midyeli paz1 gibi 23 soguk
ordovr, meniisiinde yer adlig1 restorana ait olan ve restoran tarafindan adlandirilmig
soguk ordovrlerdir. Tursu evrensel bir soguk orddvr olarak kabul edilirken, etli
mercimekli kofte, siizme yogurt, Antep tursusu gibi 15 adet soguk orddvriin Tiirk
mutfagina ait oldugu tespit edilmistir. Mozzarella domates, otlu peynirli patlican ve
kasarli patlican Italya, gostil Kafkasya, narenciye marinatl ¢ig levrek Giiney Amerika
iilkeleri mutfaklarinin geleneksel bir teknigi olmasi sebebiyle Giiney Amerika, Cerkez
tavugu Cerkez, Rus salatas1 Rusya, topik, Ermeni pilaki, zeytinyagli bakla gibi 7 soguk
ordoévr Ermeni, kopoglu Balkan, Meksika fasulyesi, avokado ve fiime kirmizi biber
Amerika, humus, miitebbel, muhammara gibi 6 soguk ordévr Orta Dogu / Arap /
Levanten, kabak cicegi dolmasi, Girit kabagi, kabak nuraniye gibi 9 soguk orddvriin
Girit, fava, zeytinyagh kereviz, barbunya pilaki gibi 39 soguk orddvriin ise Rum
kokenli oldugu tespit edilmistir. Midyeli kabak ¢icegi dolmasi, karnikara humus,

yogurtlu koz patlican gibi 14 soguk ordovr ise gelistirilmig/tliretilmis olarak
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degerlendirilmistir. Kereviz salatasi, 1zgara zeytin, somon sarma gibi 11 soguk

ordovriin ise kdkenine dair kaynak bulunamamustir.

Kokenine dair kaynak bulunamayan soguk orddvrler, 1zgara zeytin, somon
sarma, kereviz salatasi, mantar salatasi, peynir dolgulu biber gibi ilk kez hangi
mutfakta hazirlandigi yazili kaynaklarda bulunamayan ancak bir¢ok {ilkenin
mutfaginda tiiketildigi bilinen orddvrlerdir. Italya mutfagina ait orddvrler peynir,
sebze ve zeytinyagi ile hazirlanan orddvrlerdir. Hindistan mutfagma ait oldugu
belirtilen ordovr anavatani1 Hindistan olan ve bu cografyada farkl sekillerde tiiketilen
mas fasulyesidir. Kafkasya mutfagina ait oldugu belirlenen ordovr, Katkasya’dan
gelen gdecmenlerin adlandirdiglr ve Orta Karadeniz mutfagina bu isimle yerlesen
patates ile hazirlanmaktadir. Gliney Amerika kokenli orddvrlerin Peru, $ili, Arjantin
gibi lilkelerin mutfaklarinin ortak tekniklerinden biri olan asitle pisirme teknigi ile
hazirlandig1 goriilmiistiir. Cerkez mutfagina ait Cerkez tavugu ve Rus mutfagina ait
Rus salatas1 ait olduklar1 mutfagin isimleri ile meniilerde yer almistir. Ermeni
mutfagina ait oldugu belirlenen orddovrlerden 4 tanesi sebze ve zeytinyagi ile
hazirlanirken, 3 tanesi kuru baklagil ve zeytinyagi ile hazirlanmaktadir. Balkan
mutfagina ait olan kopoglu, restoranlarin meniilerinde ayni isimle yer almistir.
Hammaddelerinin anavatani Amerika olan {i¢ orddvr, Amerika kokenli kabul
edilmistir. Orta Dogu/Arap/Levanten mutfaklarina ait olan orddvrlerin 4 tanesinin
humus ve humustan tiiretilmis/gelistirilmis, 1 tanesinin muhammaradan
tiiretilmis/gelistirilmis oldugu belirlenmistir. Girit mutfagina ait oldugu belirlenen 9
ordovriin tamaminin sebze ve zeytinyag: ile hazirlandigr goriiliirken, Rum mutfagina

ait olan 39 orddvriin tamaminin zeytinyagi ile hazirlandig1 belirlenmistir.

3.2.1.3.  Sicak Ordovrler

Elde edilen meniilerde 15 adet sicak ordovr oldugu tespit edilmistir. Sicak
ordovrlerin kokenlerine bakildigia firin mantar ve karamelize sogan olmak {izere 2
tanesinin kokenine dair kaynak bulunamamustir. 1 tanesi Japon mutfagina ait shrimp
tempura, 2 tanesi Tex-Mex kokenli combo fajita ve tavuk fajita, 1 tanesi Ispanya
mutfagi kokenli bir teknik olan paneleme ile hazirlanan keci peyniri panedir. 6 tanesi
ise Ortadogu/Arap Levanten kékenli I¢li kofte ve icli kdfteden tiiretilmis yogurtlu igli

kofte ile humus ve humustan tiiretilmis sicak ordovrlerdir.
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3.2.1.4. Baliklar

Elde edilen meniilerde 24 balik yemegi oldugu tespit edilmistir. Bu yemeklerin
kokenlerine bakildiginda i1zgara levrek, tuzda levrek, firinda pazili lagos, firinda
somon gibi 13 adet yemegin kdkenine dair herhangi bir kaynak bulunamamaistir. Balik
koftesi hem Uzakdogu iilkelerinin hem de iskandinav mutfaklarmin geleneksel bir
yemegi olarak kabul edilmektedir. Izgara kalamar, deniz mahsulleri yahni, patlicanl

ahtapot gibi 6 balik yemeginin ise Rum mutfagina ait oldugu tespit edilmistir.

3.2.1.5. Et Yemekleri

Elde edilen meniilerde 228 et yemegi oldugu tespit edilmistir. Bu yemeklerin
kokenine bakildiginda; Istanbul kebap, Agora sokak kéftesi, Gelik kofte, saray kofte
gibi 39 et yemeginin restorana ait oldugu belirlenirken, T-bone steak, porterhouse ve
dana steak yemekleri tiim diinyada ayni isimle bilinmesi ve tiiketilmesi sebebiyle
evrensel evrensel olarak degerlendirilmistir. Pideli kofte, doner, yogurtlu yuvalama,
fistikli kofte gibi 34 et yemeginin Tiirk mutfagi, Café de Paris soslu biftegin isvigre,
ayvali yahninin Yahudi, lille kebabinin Azerbaycan yada Ermeni, kori soslu tavugun
Hindistan, soya soslu tavugun Uzakdogu, Kobe bifteginin Japon, feslegen soslu pilicin
Italya, pepper soslu bonfile, file sato, bademli kremali haslama tavuk gibi 6 et
yemeginin Fransa, pili¢ snitzelin Avusturya, terkib-i ¢esidiyyenin Abbasi, asadonun
Gliney Amerika, kuzu ciger sarmanin Balkan, Bosnak koftenin Bosna-Hersek, elbasan
tava, pilav istii Arnavut cigeri ve Arnavut cigerinin Arnavut, New York steak,
Tomahawk, Dallas steak gibi 6 et yemeginin Amerika, dana rosto, mushroom steak
gibi 4 et yemeginin Ingiltere, Halep isi kebap ve Arap tavanin Orta
Dogu/Arap/Levanten, Izmir koftenin Rum mutfagina ait oldugu gériilmiistiir. Ordek
yahnisi, kuzu madalyon ve kuzu leblebinin kdkenine dair kaynak bulunamazken,
kasarli bonfile, kasarli beyti, keskekli kuzu incik gibi 8 adet et yemeginin

gelistirilmig/tiiretilmis yemekler oldugu tespit edilmistir.

T-bone steak, porterhouse ve dana steak gibi yemeklerin isimlerinin Italyanca
kokenli oldugu ve limonlu tavugun Yunanistan ve Ingiltere mutfaklarinin yani sira

Uzakdogu mutfaklarinda da yer aldig1 goriilmiistiir.

185



3.2.1.6. Sicak Antreler

Elde edilen meniilerde 172 adet sicak antre oldugu tespit edilmistir. Sicak
antrelerin kokenlerine bakildiginda mantarli Gelik pilavi, sote yaban mersinli eriste,
special pide, Sofyali borek gibi 13 sicak antrenin meniisiinde yer aldig1 restorana ait
oldugu goriilmiistiir. Yaprak ciger, hamsili pilav, lahmacun ¢esitleri, alinazik gibi 39
sicak antre tiim diinyada Tiirk mutfagina ait kabul edilen yemeklerdir. Gilivegte mantar,
kiymali aver boregi, sogan ¢igegi, kiremitte kasarli mantar ve balli gemici boreginin
ise kokenine dair herhangi bir kaynak bulunamamistir. Sicak antrelerden etli noodle
ve tavuklu noodle Cin, ¢iborek Tatar, semsek pide ve Iran pilavi iran, patates tava,
baharath patates ve triif patates Avrupa, deniz iriinleri bulgur paella ve citir tavuk
tekniginin Ispanya, bruschetta, balkabakli risotto ve kokeni tam olarak tespit edilemese
de bugiin tiim diinyada Italyan mutfagina ait kabul edilen pasta cesitleri gibi 22 sicak
antrenin Italya, brokoli graten, omlet, krep gibi 6 sicak antrenin Fransa, piruhinin
Polonya, Belgika spagettisinin Belgika, basmati pilavinin Hindistan, Dagistan manti
ve kerevit hingelin Kafkasya, kol boregi, ¢itir manti, kiymali kol boregi ve semizli
Bosnak mantisinin Bosna-Hersek, Arnavut cigerinin Arnavutluk, cajun chicken, tost
ve tost ¢esitleri basta olmak tizere 7 sicak antrenin Amerika, patates cipsi, sogan
halkas1 ve sandvicin Ingiltere, Halep lahmacun, falafel, Liibnan mantis1, oruk ve
Adana fellahin Orta dogu/Arap/Levanten, kalamar tava, kalamar dolmasi, paganga

boregi gibi 7 sicak antrenin ise Rum kokenli oldugu tespit edilmistir.

Kuzu kaburgali ispir fasulye ve giivecte kuru fasulye hammaddesinin Amerika

kokenli olmast sebebiyle Amerika kdkeninde degerlendirilmistir.

3.2.1.7. Soguk Antreler

Elde edilen meniilerde 25 adet soguk antre oldugu tespit edilmistir. Bu soguk
antrelerin kokenine bakildiginda 1 tanesinin Amerika kokenli avokado yataginda
karides ile hazirlandig1r goriilmiistiir. 1 tanesinin Tirk mutfagina ait oldugu kabul
edilen pastirma, 2 tanesinin Japon mutfagina ait beef tataki ve crunchy spicy salmon,
1 tanesinin Italyan mutfagina ait carpaccio, 1 tanesinin Fransiz mutfagina ait steak
tartar, 4 tanesinin Giliney Amerika iilkeleri mutfaklarinin ortak teknigi olan asitle

pisirilmig balik, 1 tanesinin Balkan mutfaklarinda hazirlanan Rumeli pastirmasi, 2
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tanesinin Amerika mutfagina ait fiime rib eye ve karides kokteyl, 8 tanesinin ise Rum

mutfagina ait, deniz tirlinlerinden hazirlanan soguk antreler oldugu tespit edilmistir.

3.2.1.8. Sorbetler / Serbetler / Dondurmalar

Meniilerde 4 adet sorbe/serbet/dondurma oldugu tespit edilmistir. Bunlardan
pismaniyeli dondurmanin gelismis/tiiretilmis ve dondurmanin Uzakdogu kokenli
oldugu tespit edilmistir. Sorbet ise hem Fransa hem de Italya mutfak tarihinde yer

almaktadir. Serbet cesitler ise Tiirk mutfagina ait olarak kabul edilmistir.

3.2.1.9.  Salatalar

Elde edilen meniilerde 64 adet salata oldugu tespit edilmistir. Bu salatalardan;
balkabakli pazi salatasi, maslh zerzevat salatasi, peynirli yesil salata gibi 10 salatanin
gelistirilmig/tiiretilmis oldugu goriilmiistiir. Pasa salatasi, raif salata, hayirl salata gibi
18 salatanin mentisiinde yer aldig1 restorana ait oldugu ve mevsim salata ve yesil bahce
salatasinin evrensel salatalar oldugu kabul edilmistir. Tablaci salatasi, ezme salata,
coban salata ve gavurdagi salata gibi 7 salatanin Tiirk, magh zerzevat salatasinin mas
fasulyesinin kokeninden 6tiirii Hindistan, soya soslu salata ve teriyaki soslu bonfile
salatanin Uzakdogu, Akdeniz salatanin Yunanistan, kinoa salatasinin kinoanin
kokeninden o6tiirii Gliney Amerika, avokadodan hazirlanan ii¢ salata ve sezar salatanin
Amerika, tabule, tahinli salata ve fattus salatanin Orta Dogu/Arap/Levanten, rokadan
hazirlanan salatalar ve tere salatasinin Girit, semizotu salatasi, deniz iirlinleri salatasi

ve karides salatas1 gibi 5 salatanin ise Rum kokenli oldugu tespit edilmistir.

Hellim peynirli salatanin hem Kibris hem de Orta Dogu/Arap/Levanten
kaynaklar bulundugundan bu salata her iki kokende degerlendirilmistir. Ton balikli
salata, tavuklu salata, fiime somon salata gibi 9 salatanin ise kokenine dair herhangi

bir kaynak bulunamamustir.

3.2.1.10. Sebze Yemekleri

Elde edilen meniilerde 13 adet sebze yemeginin yer aldigi tespit edilmistir.
Izgara sebze, vegan kofte ve baharda sebze evrensel yemekler olarak kabul edilmistir.
Otlu 6cce, karniyarik ve musakkanin Tiirk, mozzarellahi firm tiirliiniin Italya,
ratatouille tofunun Fransa, kumpirin Balkan, patates piiresinin ingiltere, korpe kabakli
kabak ¢icegi tavanin Girit ve 1zgara bamyanin Afrika kokenli oldugu tespit edilmistir.
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3.2.1.11. Tathlar

Elde edilen meniilerde 82 adet tatli oldugu tespit edilmistir. Bu tatlilardan
karadutlu profiterol, kestaneli puding, dondurmali irmik helvasi gibil6 tath
gelistirilmis/tiiretilmis tatlilar iken hurmali incir tatlisi, Gelik sarma, diiriim gibi 9 tath
mentiisiinde yer aldig1 restorana aittir. Tathlardan c¢itir kabak tatlisi, haytalya,
Hamsikdy siitlact gibi 28 tatlinin Tiirk, c¢ikolatali kek, mozaik pasta ve kompostonun
Avrupa, San Sebastian’in Ispanya, tiramisu ve supanglenin italya, profiterol gesitleri,
cikolatali terin ve sufle gibi 16 tatlinin Fransa, trilecenin Meksika, brownie ¢esitleri ve
magnolianin Amerika, cheesecake gesitleri ve pudingin ingiltere, tas kadayifin ise Orta

Dogu/Arap/Levanten kokenli oldugu goriilmiistiir.

Dondurma Uzakdogu kokenli olsa da dondurmali profiterol Fransa kokeninde,
pismaniye Iran kokenli olsa da pismaniyeli cheesecake Ingiltere kdkeninde

degerlendirilmistir.

3.2.1.12. Peynirler

Elde edilen meniilerde toplam 19 peynirin yer aldig1 goriilmiistiir. Bu peynirlerin
kokeni incelendiginde; beyaz peynir ve keci ezme peynirinin evrensel peynirler oldugu
goriilmiistiir. Antep peyniri, Ezine peyniri, divle obruk tulum gibi 6 peynirin Tiirk,
gravyerin Avrupa, saganakinin Yunan, burratanm Italya, biis peynirinin Fransa,
kimyonlu goudanin Hollanda, Cerkez peyniri ve istiridye mantarli Cerkez peynirinin

Cerkez, Trakya eski kagarin Balkan kokenli oldugu goriilmiistiir.

Hellim peyniri ise farki kaynaklarda Kibris ya da Orta Dogu/Arap/Levanten
kokenli oldugu belirtilmesi sebebiyle her iki kokende de degerlendirilmistir. istiridye
mantarli Cerkez peyniri ise Cerkez kokenli gelistirilmig/tliretilmis bir peynir olarak

kabul edilmistir.

3.2.1.13. Pizzalar

Elde edilen meniilerde toplam 16 adet pizzanin yer aldigi goriilmiistiir. Omiir
Shwed pizza, giiney pizza ve Osmanli pizza meniisiinde yer aldigi restorana ait
pizzalar iken geriye kalan 13 pizza Italya kékenlidir. Ayrica meniilerde yer alan Fiime
etli pizza, fiime somonlu pizza, BBQ tavuklu pizza gibi 6 pizzanin

gelistirilmis/tiiretilmis oldugu tespit edilmistir.
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3.2.1.14. Hamburgerler

Elde edilen meniilerde toplam 14 adet hamburgerin yer aldig1 goriilmiistiir. Bu
hamburgerlerden Mexico burger, chili burger, lokum burger gibi 7 hamburgerin
gelistirilmig/tiiretilmis oldugu tespit edilmistir. Omiir Shawed burger, Osmanli burger,
mini burger gibi 5 hamburgerin restorana ait oldugu, Mexico burger ve taco burgerin
Tex-Mex, klasik burger, flime etli burger, rozbeef burger gibi 9 hamburgerin ise

Amerika kdkenli oldugu goriilmiistiir.

3.2.1.15. Sushiler

Elde edilen meniilerde toplam 4 adet sushinin yer aldigi goriilmiistiir. Bu
sushilerden Kiliza sushinin meniisiinde yer aldig1 restorana ait, vegetarian sushi,

salmon sushi ve ortaggio sushinin ise Japon kokenli oldugu tespit edilmistir.

3.2.2. Tiirk Mutfak Tarihinin Yazih Kaynaklarinda Yer Alma Durumu

Tablo 3’te ¢aligma kapsamina alinan isletmelerin meniilerinde yer alan yemek
kategorilerinin Tirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarda yer alma durumuna gore
dagilimi yer almaktadir. Tablo 3 ile ilgili detayli degerlendirme asagida detayli sekilde
yapilmustir.
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Tablo 3. Calisma Kapsamina Alman isletmelerin Meniilerinde Yer Alan
Yemek Kategorilerinin Tiirk Mutfak Tarihinin Yazili Kaynaklarinda Yer Alma

Durumuna Goére Dagilimi

YEMEK KATEGORILERI
TURKMUTFAGITARIHSEL | 5 | 5| 5| 2| 3| 5| 2| | 5| 2|2 | 5| 2|5 é £
SURECI E|E|Z 5| 8| 2|5 2|2 |<|8|2|818|23
5 Z 3 = ¥ = ™) ) o4 >°: ﬁ = N > g
SI=| 1|52 |%2|%| 2|5 2158z
=12 @ | @ % | = 2 2|2
3 &
Cumbhuriyet Sonrasi 5 5 12 7 13 1 28 | 10 1 8
Osmanh Donemi 1 3 7 15 7 1
15. Yiizyll | Genel 4 | 1 4 3
Uriin 1 2 2
16. Yiizyll | Genel 1| 1]1]5 2 1
Uriin 2 3 1 1 2 | 8 6
17. Yiizyll | Genel 4
Uriin 6 513 8 | 1 1
18. Yiizyll | Genel 2 |1
Uriin DS o] 1 ]3] 46 8] 4 |10
19. Yiizyl | Hayvanm Balimii | 35 ] 2
Uriin 2 | 4 3016 3 1 1
Teknik 1
20. Yiizyil 3 304032109 1
Genel 5 10 | 1 8 | 2 |1 3
SDeo'ﬁ':;ll“ Uriin 1 3 2 1
Teknik 2 | 8 11
Pisirme Teknigi 5 1 7 2 12 3
Orta Asya | Yemegin Kendisi 7 1 5 1 18 2 1 2
Uriin 2 17 5| 225 1|1 2 | 14

*XIX. yiizy1l Osmanl dénemi 6ncesinde kaleme alinan yazili kaynaklarda kullanilan etin hayvanin
hangi boliimiinden temin edildigi belirtilmemektedir. XIX. yiizy1l Osmanli donemi itibariyle
kullanilan etin hayvanin hangi bdliimiinden (pirzola, bonfile vb.) temin edildigi yazili kaynaklarda yer
almustir.

3.2.2.1. Corbalar

Meniilerde yer alan ¢orbalarin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda yer
alma durumu incelendiginde, ¢ incik paca ¢orbasi, bugday corbasi, et suyu ¢orba gibi
7 ¢orbanin Orta Asya dénemi (Alabacak, 2018; Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017; Geng,
2008; Ismn, 2020; Yusuf Has Hacib, 2015), mercimek corbasi, terbiyeli iskembe
corbasi, yayla ¢orbasi ve tavuk ¢orbasinin Selguklu déonemi (Halici, 2007; Isin, 2020;
Ogel, 2000; Unver, 1952), lebeniye ¢orbast XV. yiizyll Osmanli dénemi (Sirvani,
2018), balik ¢orbasi ve bakla ¢orbast XVII. ylizy1l (Bon, Withers ve Goodwin, 1996;
Can, 2015), ezogelin ¢orbasi ve domates ¢orbasi XX. ylizy1l Osmanli donemi (Mehmet

Kamil, 2016; Tirk Patent Kurumu, 2023a), Amasya bamya c¢orbasi, kuru c¢icekli
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bamya c¢orbasi, anali kizli ¢orbasi gibi 5 ¢orbanin ise cumhuriyet donemi ve sonrasi
olmak {izere toplam 21 ¢orbanin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda yer aldig:

tespit edilmistir.

Yogurtlu 1spanak ¢orbasinin ana malzemeleri olan yogurt ve 1spanak Orta Asya
doneminden itibaren Tirkler tarafindan tiiketildigi belirlenen gidalardir. Terbiyeli
iskembe corbasi ve mercimek g¢orbasi ilk kez Selguklu donemi yazili kaynaklarinda
yer alsa da iskembe ve mercimegin de Orta Asya donemi Tiirk mutfaginda yer aldigi

bilinmektedir (Kdzleme, 2012; Giirsoy, 2005; Tezcan, 2000)

3.2.2.2.  Soguk Ordovrler

Meniilerde yer alan soguk ordovrlerin Tiirk mutfak tarihinin yazih
kaynaklarinda yer alma durumu incelendiginde; tursu, siizme yogurt ve yogurt gibi 5
ordovriin Orta Asya donemi (Baykara, 2001; Geng; 2008; Kasar, 2021), koz patlican,
sogiirme, isli patlican olarak adlandirilan 5 adet kozlenerek hazirlanan patlican
ordovriiniin Selguklu dénemi (Mevlana, 1992), patlican kizartma, pancarlt yogurt ve
sogan dolmasinin XV. yiizyill Osmanli dénemi (Isin, 2020; Sirvani, 2018), ii¢c farkl
har¢ ile hazirlanan lahana sarmasinin XVII. yiizyill Osmanli dénemi (Yerasimos,
2019), kirmiz1 biber, etli patlican dolma, miicver gibi 6 orddvriin XVIIIL. ylizyil
Osmanli donemi (Ali Esref Dede, 1992), fava, isli uskumru, tarator ve zeytinyagh
enginar gibi 30 soguk ordovriin XIX. ylizy1l Osmanli donemi (Fahriye, 2018; Mehmet
Kamil, 2016; Tosun, 2016), saksuka, fasulye pilaki ve Ege otlarinin XX. Yizyil
Osmanli donemi (Mehmed Resad, 2018), mercimekli kofte, gubuk tursusu ve acili
ezme gibi 12 orddvriin ise Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer

aldig1 tespit edilmistir (Cakar, 2022; Tiirk Patent Kurumu, 2006a)

3 soguk orddvriin yapiminda kullanilan pazi ve zerdecal XV. yiizyil itibariyle
yazili kaynaklarda yer alan gidalardir (Sirvani, 2018). Mantar ilk kez XVI. Yiizyil
Osmanli donemi yazili kaynaklarinda yer almistir (Yerasimos, 2014). Meniilerde 4
farkli ¢esidi yer alan pilaki teknigi, ilk kez XVII. yiizy1ll Osmanli dénemi yazil
kaynaklarinda yer almistir. Ahmed Cavid, kaleme aldig1 eserinde pilakiyi kefere
yemegi olarak tanimlamistir (Ahmed Cavid, 2006). 2 ordovriin yapiminda kullanilan

biber, ilk kez XVIII. yiizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda yer almistir (Ali
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Esref Dede, 1992). Brokoli ve patates ilk kez XIX. ylizyill Osmanlt dénemi yazil
kaynaklarinda yer alan sebzelerdir (Giiney, 2020; Karaca, 2023).

3.2.2.3.  Sicak Ordovrler

Sicak orddvrlerin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda yer alma durumuna
bakildiginda; 1 tanesinin XIX. yilizy1l Osmanli dénemi yazili kaynaklarinda (Tosun,
2016) yer alan icli kofte oldugu goriilmektedir. 3 tanesi ilk kez XX. yiizy1l Osmanl
donemi yazili kaynaklarinda yer alan firin mantar, pazi sarmasi ve pazi sarmasindan
tiiretilen kaburgali pazi sarmasidir. Bu tariflerden firin mantarin hammaddesi olan
mantar ilk kez XVI. yiizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda yer almistir. 2 adet
sicak ordovriin ise Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler tarafindan tiiketildigi

bilinen pastirma ve kavurma ile hazirlandig goriilmiistiir.

3.2.2.4. Baliklar

Meniilerde yer alan balik yemeklerinin Tirk mutfak tarihinde goriilme
durumuna bakildiginda ilk kez XVII. yiizyill Osmanli donemi yazili kaynaklarinda
(Buhari, 2017) yer alan kili¢ tava, XVIIL. ylizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda
(Ali Esref Dede, 1992) yer alan kilis sis, deniz mahsulleri yahni ve liifer 1zgara, XIX.
yiizy1l yazili kaynaklarinda (Mehmet Kamil, 2018; Tosun, 2016; Turabi Efendi, 2005)
yer alan 1zgara levrek, firin somon, hamsi tava ve palamut tava, XX. ylizyil Osmanl
donemi yazili kaynaklarinda (Mehmed Resad, 2018) yer alan kagitta levrek, firinda
levrek ve balik kofte olmak tizere toplam 11 balik yemeginin Osmanli donemi yazili

kaynaklarinda yer aldig1 goriilmiistiir.

3.2.2.5. Et Yemekleri

Et yemeklerin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme durumlari
incelendiginde; tereyagh iskembe, ordek, 1zgara tavuk, saslik gibi 49 et yemeginin
Orta Asya donemi yazili kaynaklarinda (Demirgiil, 2018; Dumanli, 2013; Geng, 2008;
Kasgarli Mahmud, 1985; Kozleme, 2012), testi kebabi, kofte 1zgara, kuzu gerdan ve
mumbar gibi 8 et yemeginin Selcuklu donemi yazili kaynaklarinda (Giildemir, 2014;
Soy, 2023; Se¢im, 2018), ordek yahnisi, et doner, kuru erikli tandir gibi 15 et
yemeginin XV. yiizyll Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Isin, 2020; Sirvani,

2018; Unver, 1952), coban kavurmanin XVI. yiizy:l Osmanli dénemi yazih

192



kaynaklarinda (Kut, 2020), patlican kebab1 ve kirde kebabinin XVII. yiizyil Osmanl
donemi yazili kaynaklarinda (Giile¢ ve Durlu Ozkaya, 2019; Tavernier, 2010), arefe
koftesi, kuru kofte ve ¢esitli etlerden hazirlanan kiilbastilar gibi 9 et yemeginin XVIII.
yiizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Ali Esref Dede, 1992), yogurtlu kebap,
yogurtlu Iskender, ayvali yahni gibi 6 et yemeginin XIX. yiizy1l Osmanli donemi yazil
kaynaklar1 (Fahriye, 2018; Isin, 2020; Samanci, 2016; Tosun, 2016), et sote, Izmir
kofte, kaburga dolmasi gibi 9 et yemeginin XX. ylizyll Osmanli doénemi yazil
kaynaklarinda (Mehmed Resad, 2018), ¢okertme kebabi, yogurtlu yuvalama, eksili
ufak kofte gibi 28 et yemeginin ise Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda

yer aldig1 tespit edilmistir.

Kiremitte sis, kuzu giiveg, tavuk giiveg gibi 10 et yemeginin hazirlandigi kiremit
veya giliveg icerisinde pisirme ve firin kebaplar1 Selguklu dénemi yazili kaynaklarinda
yer alan pisirme tekniklerindir (Gokbel ve Cilginoglu, 2022; Oral, 2008). Tiirklerin
Orta Asya doneminden itibaren c¢esitli hayvanlarin etlerini tiikettikleri bilinse de
sakatatlar diginda hayvanin hangi boélgesinin hangi yemegin yapiminda kullanildig:
yazili kaynaklarda belirtilmemistir. Yemeklerin yapiminda hayvanin hangi
boliimiiniin kullanildiginin belirtilmesi ve yemegin bu isimle adlandirilmasi ilk kez
XIX. yiizy1l Osmanlt dénemi yazili kaynaklarinda goriilmiistiir (Tosun, 2016). Elde

edilen mentilerde bu sekilde adlandirilmis 35 adet yemek oldugu tespit edilmistir.

3.2.2.6. Sicak Antreler

Sicak antrelerin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goériilme durumlar
incelendiginde; tavuk dovmesi, bulgur pilavi, kokoreg gibi 18 sicak antrenin Orta Asya
donemi yazili kaynaklarinda (Alpargu, 2008; Eréz, 1977; Talas, 2005; Savkay, 2000),
semsek pide, muska boregi ve pilav gesitleri gibi 10 sicak antrenin Selguklu dénemi
yazili kaynaklarinda (Isin, 2020; Ibn Ala, 2004; Tezcan, 1992; Yerasimos, 2014),
Arnavut cigeri, bademli i¢ pilav, elma dolmasi gibi 7 sicak antrenin XV. ylizyil
Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Bakay, 2007; Cengiz, 2010, Sirvani, 2018),
sehriyeli pilav ve ayva dolmasinin XVI. ylizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda
(Tezcan, 1992; Yerasimos, 2014), fincan boreginin XVIIL. ylizyll Osmanli dénemi
yazili kaynaklarinda (Buhari, 2017), patlicanli pilav, hamsili pilav, kavun dolmasi gibi
5 sicak antrenin X VIII. yiizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Ali Esref Dede,

1992; Sefercioglu, 1985), imambayildi, patlican begendi, su boregi gibi 14 sicak
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antrenin XIX. yiizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Fahriye, 2018; Mehmet
Kamil, 2016; Tosun, 2016), pacanga boregi, begendili borek, 1spanak piiresi ve kuru
fasulye XX. Yiizyll Osmanli dénemi yazili kaynaklarinda (Mehmed Resad, 2018),
Sinop mantisi, alinazik, meyhane pilavi ve lahmacun ¢esitleri gibi 13 sicak antrenin

Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer aldigi tespit edilmistir.

Firik pilavi ve begendi ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli donemi yemek kitaplarinda
yer alan yemeklerdir (Fahriye, 2018, Tosun, 2016). Kuru fasulye ise XVIII. ylizyilda
Anadolu topraklarina gelen Amerika menseili bir gida maddesidir (Isin, 2008). XIX.
yiizyilda pilaki ve piyaz yapiminda kullanirken (Fahriye, 2018, Tosun, 2016) yemegi
ilk kez XX. Yiizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda yer almigtir (Mehmed Resad,
2018). Kagitta pisirme teknigi ilk kez XIX. ylizyll Osmanli donemi yazil
kaynaklarinda yer almistir (Tosun, 2016). Pasta/makarnalar ilk kez XIX. yiizyil
Osmanli dénemi yazili kaynaklarinda yer almistir (Tosun, 2016; Fahriye, 2018).
Restoranlarin meniilerinde yer alan fiime somonlu makarna, pili¢ linguini, ravioli gibi
tarifler bu kaynaklarda yer almadigindan XIX. yilizyll Osmanli donemi yazil

kaynaklar1 i¢inde acik¢a yazilmamislardir.

3.2.2.7. Soguk Antreler

Soguk antrelerin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme durumu
incelendiginde; kuru et, pastirma ve giiniimiizde kusgdmii olarak adlandirilan pastirma
tekniginin Orta Asya donemi yazili kaynaklarinda (Ogel, 1991; Uzunagag, 2014),
uskumru fiime, hamsi salamura, tarama ve ¢irozun XIX. ylizy1l Osmanli donemi yazil
kaynaklarinda (Fahriye, 2018; Mehmet Kamil, 2018; Tosun, 2016; Yerasimos, 2014),
lakerda ve dana flimenin XX. Yiizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Mehmed
Resad, 2018), Rumeli pastirmasinin ise Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili

kaynaklarinda yer aldig1 tespit edilmistir (Mevlan, 2019).

Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilen 10 soguk antre disinda kalan
15 antrenin beef tataki, steak tartar ve flime rib eye gibi birkag istisna diginda midye,
karides, somon, levrek gibi ilk kez XIX. ylizy1l Osmanli dénemi yazili kaynaklarinda
yer alan deniz iirlinleri ile hazirlandig1 goriilmiistiir (Fahriye, 2018; Mehmet Kamil,

2018; Tosun, 2016).

194



3.2.2.8. Sorbetler / Serbetler / Dondurmalar

Sorbetler/serbetler/dondurmalarin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda
goriilme durumu incelendiginde; serbetlerin Selguklu donemi yazili kaynaklarinda
(Oral, 2008), dondurmanin ise XIX. yilizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda yer
aldigi tespit edilmistir (Samanci, 2008).

3.2.2.9. Salatalar

Salatalarin  Tirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme durumu
incelendiginde; taze sogan salatasinin Orta Asya donemi yazili kaynaklarinda (Candar,
2019), semizotu salatasi, karnabahar salatasi, paz1 salatasi1 ve karides salatas1 gibi 10
salatanin XIX. yiizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Fahriye, 2018; Mehmet
Kamil, 2018; Tosun, 2016), tablac1 salatasi, ezme salata, coban salata gibi 7 salatanin
ise Cumhuriyet donemi ve sonrast yazili kaynaklarinda yer aldig: tespit edilmistir

(Adar, 2016; Erol ve Akdag, 2023; Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2015).

Acur tursulu salatanin yapiminda kullanilan acur XV. yiizy1l Osmanli dénemi
yazili kaynaklarinda (Sirvani, 2018), balkabakli paz1 salatasinin yapiminda kullanilan
balkabagi XVI. yiizyi1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Dilmeg, 2021), kiilbast1
salatanin yapiminda hazirlanan kiilbastilar XVIIIL. yiizy1l Osmanli dénemi yazil
kaynaklarinda (Ali Esref Dede, 1992), roka domates peynir salatasi, sogiis salata,
1zgara somon salata ve kuru domates salatasinin yapiminda kullanilan domates ve
somon XIX. ylizyll Osmanli dénemi yazili1 kaynaklarinda (Fahriye, 2018; Mehmet
Kamil, 2018; Tosun, 2016) ilk kez yer almistir.

3.2.2.10. Sebze Yemekleri

Sebze yemeklerinin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriillme durumu
incelendiginde; 1zgara sebze, musakka, karniyarik ve mantar kebabinin XIX. yiizyil
Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Fahriye, 2018; Mehmet Kamil, 2018; Tosun,
2016), otlu 6ccenin ise Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer aldigi

tespit edilmistir.

Buharda sebze yemeginin hem hammaddesi hem de pisirme teknigi Orta Asya
doneminden beri Tiirkler tarafindan bilinmesine ragmen bu yemegin Tiirk mutfak

tarihinin yazili kaynaklarinda yer almadig1 goriilmiistiir (Dilmeg, 2021).
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3.2.2.11. Tathlar

Tathlarin Tirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme durumu
incelendiginde; siitlag, hosmerim helvast ve levzinenin Selguklu donemi yazili
kaynaklarinda (Kaggarli Mahmud, 1985; Isin, 2020; Soy, 2023), tel kadayiftan
hazirlan tatlilar, ceviz tatlisi, giillag gibi 7 tathinin XV. yiizy1l Osmanli dénemi yazil
kaynaklar1 (Sirvani, 2018), ayva tatlisi, baklava gesitleri, siit helvasi gibi 8 tatlinin
XVII. yiizy1l Osmanli dénemi yazili kaynaklarinda (Isin, 2020; Yerasimos, 2014;
Yerasimos, 2019),badem kurabiyesi XVIII. yiizyi1l Osmanli doénemi yazil
kaynaklarinda (Ali Esref Dede, 1992), haytalya, kabak tatlisi, kiinefe, irmik helvasi
gibi 18 tathnin XIX. yiizyll Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Fahriye, 2018;
Mehmet Kamil, 2018; Tosun, 2016), Hamsikdy siitlaci, katmer ¢esitleri, kiinefe ve
baklava ¢esitleri gibi 9 tatlinin Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer

aldigi tespit edilmistir.

3.2.2.12. Peynirler

Peynirlerin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme durumu
incelendiginde; tulum peynirinin Orta Asya donemi yazili kaynaklarinda (Durlu
Ozkaya ve Giin, 2007), Trakya eski kasarin XVII. yiizy1l Osmanli dénemi yazili
kaynaklarinda (Yerasimos, 2019), gilik peyniri, Malatya peyniri, Antep peyniri, Ezine
peyniri ve dil peynirinin ise Cumhuriyet donemi ve sonrast yazili kaynaklarinda yer

aldigi tespit edilmistir.

3.2.2.13. Pizzalar

Pizzanin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme durumu

incelendiginde; herhangi bir yazili kaynakta yer almadig: tespit edilmistir.

3.2.2.14. Hamburgerler

Hamburgerin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme durumu

incelendiginde; herhangi bir yazili kaynakta yer almadig: tespit edilmistir.

3.2.2.15. Sushiler

Sushinin Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme durumu

incelendiginde; herhangi bir yazili kaynakta yer almadig: tespit edilmistir.
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3.2.3.  Cografi isaret Durumu

Tablo 4’te c¢alisma kapsamina alinan isletmelerin meniilerinde yer alan

yemeklerin cografi isaret sahip olma durumuna gore dagilimi yer almaktadir.

Tablo 4. Calisma Kapsamina Alman isletmelerin Meniilerinde Yer Alan

Yemeklerin Cografi Isaret Sahip Olma Durumuna Gére Dagilimi

Yemek Kategorileri Cografi
Isaret
W ;
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Corbalar 1 316
Peynirler 1 8
Sushiler
Hamburgerler 7
Soguk Ordévrler 14 207
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% Sicak Ordévrler 1 6
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£ Sicak Antreler 24 3 I-
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> Et Yemekleri 8 ‘ 26
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Pizzalar 6
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3.2.3.1. Corbalar

Meniilerde yer alan ¢orbalardan ezogelin ¢orbasi, bamya corbasi, anali kizli
corba, arabasi ¢corbast, lebeniye ¢orbasi ve alacali ¢orba olmak iizere 6 ¢orbanin cografi
isarete sahiptir. Cografi isaretli ¢orbalardan lebeniye ¢orbast XV. yilizyill Osmanl
donemi (Sirvani, 2018), ezogelin ¢orbast XX. yiizyll Osmanli donemi (Tiirk Patent
Kurumu, 2023a) kuru ¢igekli bamya c¢orbasi, anali kizli ¢orba, arabasi ¢orbasi ve

alacali corba ise Cumhuriyet donemi ve sonrasi Tiirk mutfag: yazili kaynaklarinda yer
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almistir (Ciftci, 2019; Giildemir, 2019; Tirk Patent Kurumu, 2021b; Tiirk Patent
Kurumu, 2021¢).

Cografi isaretli ¢orbalardan lebeniye ¢orbasi ve anali kizli corba iki farkli sehrin
basvurusuyla iki farkli cografi isaret almistir (Cografi Isaret Portals, t.y.). Kizilcikli
tarhana da Bolu ve Kiitahya olmak iizere 2 farkli sehirden cografi isaret almistir (Tiirk

Patent Kurumu, 2017a; Tiirk Patent Kurumu, 2021c).

Bamya Anadolu topraklarima XVII. yilizyilda gelmis Afrika kokenli bir sebze
olmasina ve bamya corbas1 Afrika iilkelerinin mutfaklarinin geleneksel ¢orbalarindan
olmasina ragmen kuru ¢igekli bamya ¢orbasi 2023 yilinda cografi isaret almigtir (Tiirk

Patent Kurumu, 2021b)

3.2.3.2.  Soguk Ordovrler

Soguk ordovrlerden fasulye piyazi, Cubuk tursusu, Antep tursusu gibi 7 soguk
orddvriin cografi isarete sahip oldugu goriilmiistiir. Bu 7 cografi isaretli iirlinlerden 4
tanesi dogdugu bolgenin ismiyle anilan Cubuk tursusu, Antep tursusu, Hatay kirma
zeytin ve Antep dolma iken diger 3 tanesi kurubaklagil ile hazirlanan fasulye piyazi,
cig kofte ve mercimek koftesidir. Fasulye piyazinin yapiminda kullanilan kuru fasulye
Anadolu cografyasina XIX. ylizyilda gelmistir (Samanci, 2008). Cografi isaretleri 7
soguk ordévrden Cubuk tursusu, Antep tursusu, Antep dolma, ¢ig kofte ve mercimekli
kofte ilk kez Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer almistir. Kendisi
cografi isarete sahip olmadig1 halde cografi isaretli iiriinlerle hazirlanan 2 yemek tespit
edilmistir. Bu yemekler kuru biber dolma ve etli kuru patlican dolmadir. Patlican
dolma XVIII. ylizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Ali Esref Dede, 1992) yer
alirken, kuru biber ilk kez Cumhuriyet donemi ve sonrast yazili kaynaklarinda yer

almistir (Mevlan, 2019).

3.2.3.3.  Sicak Ordovrler

Sicak ordovrlerden igli kofte ve humus cografi isaret almistir. 4 ilin igli koftesi
ve 1 ilin humusu cografi isaret ile tescil edilmistir (Cografi Isaret Portaly, t.y.). Cografi
isarete sahip icli kofte ve humusun Ortadogu/Arap/Levanten mutfagina ait oldugu ve
Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarina bakildiginda, ikisinin de ilk kez XIX. ytizyil
Osmanli yazili kaynaklarinda yer aldigi tespit edilmistir (Fahriye, 2016; Tosun, 2016).
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3.2.3.4.  Baliklar

Yapilan arastirma sonucunda balik yemeklerinin higbirinin cografi isarete sahip

olmadig1 goriilmiistiir.

3.2.3.5. Et Yemekleri

Et yemeklerinden yogurtlu yuvalama, testi kebabi, pideli kofte gibi 26 et yemegi
cografi isaret almistir. 26 cografi isaretli et yemeginden yogurtlu yuvalama, eksili ufak
kofte, sebzeli kebap gibi 13 et yemegi Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazil
kaynaklarinda (Cografi Isaret Portaly, t.y.; Mevlan, 2019; Tiirk Patent Kurumu, 2017)
yer almistir. COp sis, ciger kebabi, kazan kavurma, sac tava ve tandir kebap Orta Asya
donemi (Demirgiil, 2018; Diindar Arikan ve Ozkeskek, 2019; Geng, 2008), testi kebabi
ve mumbar Selcuklu donemi (Se¢im, 2018; Soy, 2023), patlican kebab1 XVII. ylizy1l
Osmanli donemi (Tavernier, 2010), tas kebap XVIII. ylizyill Osmanli dénemi (Ali
Esref Dede, 1992), kagit kebab1 XIX. yiizyill Osmanli déonemi (Tosun, 2016) ve
kaburga dolmasi ise XX. yiizyill Osmanli donemi (Mehmed Resad, 2018) yazil

kaynaklarinda yer almistir.

Taraklik ve kiisleme Tiirklerin Orta Asya doneminden itibaren tiikettikleri
bilinen hayvanlara ait bolimler olsa da yemegin hayvanin hangi boliimiinden
hazirlandig1 bilgisi ilk kez XIX. yiizy1l Osmanli donemi yemek kitaplarinda verilmistir
(Tosun, 2016).

3.2.3.6. Sicak Antreler

Sicak antrelerden yaprak ciger, findik lahmacun, firik pilavi ve hamsili pilav gibi
22 sicak antre cografi igaret almistir. Ayrica siyez pilavi yapiminda kullanilan siyez
bulguru, kuzu kaburgali ispir fasulye yapiminda kullanilan ispir fasulye ve kerevit
hingelin hingeli cografi isaretlidir. Kokoreg, keskek ve manti Orta dénemi yazili
kaynaklarinda (Demirgiil, 2018; Isin, 2020; Kasgarli Mahmud, 1985), semsek pide
Selcuklu dénemi yazili kaynaklarinda (ibn Ala, 2004), yaprak ciger, firik pilavi, su
boregi, oruk ve piruhi XIX. ylizyill Osmanli donemi yazili kaynaklarinda (Fahriye,
2018; Tosun, 2018), perde pilavi, lahmacun ve ¢esitleri, alinazik gibi 9 sicak antre ise
Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer almistir (Mevlan, 2019;

Yilmaz Cidam, 2021).
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Cografi isaretli sicak antrelerden ¢iboregin Tatar, kol boregi ve kiymali kol
boreginin Bosna-Hersek, orugun Orta Dogu/Arap/Levanten ve piruhinin ise Polonya

kokenli oldugu tespit edilmistir.

Lahmacun, farkli sehirlerin mutfaklarinda igerik ve boyutlarmma gore farkl
isimlerle adlandirilmistir. Antep lahmacunu, Urfa lahmacunu ve Tarsus lahmacunu

cografi igaret almis lahmacun cesitlerindendir.

3.2.3.7. Soguk Antreler

Soguk antrelerden sadece pastirmanin cografi isaretli oldugu goriilmiistiir.
Ankara, Sivas, Kayseri ve Kastamonu pastirmalar1 Tiirk Patent Kurumu tarafindan
tescil edilmistir (Cografi Isaretler Portali, t.y.). Pastirma Orta Asya doneminden beri
Tiirkler tarafindan tiiketilen hayvansal gidalardan biridir (Demirgiil, 2018).

3.2.3.8. Sorbetler / Serbetler / Dondurmalar

Sorbet, serbet ve dondurma ¢esitleri restoranlarin meniilerinde spesifik olarak

belirtilmediginden cografi isaret taramas1 yapilamamaistir.

3.2.3.9.  Salatalar

Yapilan arastirma sonucunda salatalardan higbirinin cografi isarete sahip

olmadig1 goriilmiistiir.

3.2.3.10. Sebze Yemekleri

Yapilan arastirma sonucunda sebze yemeklerinden higbirinin cografi isarete

sahip olmadig1 goriilmustiir.

3.2.3.11. Tathlar

Tathilardan ¢itir kabak tatlisi, tag kadayif, kabak tatlis1 ve irmik helvas1 gibi 14
tatlinin cografi isaret aldig1 goriilmiistiir. Cografi isaretli tatlilardan hogmerim helvasi
Selguklu donemi yazili kaynaklarinda (Soy, 2023), siit helvas1 ve baklava X VII. ylizy1l
Osmanli dénemi yazili kaynaklarinda (Isin, 2020; Yerasimos, 2019), irmik helvasi,
kabak tatlis1, kaymakli ekmek kadayifi ve kiinefe XIX. yiizy1l Osmanli donemi yazil
kaynaklarinda (Tosun, 2016; Yerasimos, 2014), ¢itir kabak tatlisi, Hamsikdy siitlaci,

katmer ve kaymakli Kemalpasa tatlist ise Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazil
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kaynaklarinda yer almistir (Albay, 2005; Mevlan, 2019). Pigmaniyeli cheesecake
yapiminda kullanilan pigmaniye XV. yiizyil Osmanli donemi itibariyle yazil

kaynaklarda yer alan (Sirvani, 2018), Iran kdkenli bir tathidir (Ozkan, 2007)

Irmik helvasi ve gesitleri Konya, Antep ve Kahta olmak iizere 3, kabak tatlis1 ve
cesitleri Antalya, Aydin, Hatay ve Adapazar1 olmak iizere 4, baklava ve cesitleri
Amasya, Devrek, Tavas, Erzurum ve Gaziantep olmak iizere 5, sehirde cografi isaret
ile tescillenmistir. Soguk baklava ise 2020 yilinda patenti alinarak tescillenmistir (Ttirk

Patent ve Marka Kurumu, 2020).

3.2.3.12. Peynirler

Peynirlerden tulum peyniri, Malatya peyniri, beyaz peynir, Antep peyniri, Ezine
peyniri, Divle obruk tulum, Trakya eski kasar ve fiime isli Cerkez peyniri cografi isaret
ile isaretlenmistir. Tulum peyniri Orta Asya donemi yazili kaynaklarinda (Durlu
Ozkaya ve Giin, 2007) yer alirken, Trakya eski kasar XVI. yiizyll Osmanli dénemi
yazili kaynaklarinda Malkara kaskavali olarak yer almistir (Yerasimos, 2019). Malatya
peyniri, Antep peyniri, Ezine peyniri, Divle obruk tulum ve fiime isli Cerkez peyniri
iretildikleri sehrin ya da ilk kez tireten insanlarin kdkeniyle anilmaktadir. Bu peynirler
ilk kez bu isimlerde Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer

almiglardir (Albak Yaliniz, 2019; Durlu Ozkaya ve Giin, 2007; Oluk ve Karaca, 2020).

Beyaz peynir Edirne ve Kirklareli olmak tizere iki farkli sehirde cografi isaret ile
tescillenmistir.

3.2.3.13. Pizzalar

Yapilan arastirma sonucunda pizzalarin hi¢birinin cografi isarete sahip olmadigi
gorilmiistiir.

3.2.3.14. Hamburgerler

Yapilan arastirma sonucunda hamburgerlerin hicbirinin cografi isarete sahip
olmadig1 goriilmiistiir.

3.2.3.15. Sushiler

Yapilan arastirma sonucunda sushilerin higbirinin cografi isarete sahip olmadigi
gorilmiistiir.
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DORDUNCU BOLUM

SONUC VE ONERILER

Tiirk mutfag: sahip oldugu yaklasik 1000 yillik gegmis ile diinyanin en koklii
mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Orta Asya’da yasayan gocebe Tiirk boylarinin
pratikleriyle sekillenen Tiirk mutfagi, tarih boyunca gogler, fetihler ve savaslar gibi
dinamik siireglerle siirekli olarak doniismiis ve ¢esitlenmistir. Ayrica evlilik, ticaret ve
seyahat gibi kiiltiirleraras1 etkilesimler de Tiirk mutfaginin evrimine katkida
bulunmustur. Islamiyet’in kabulii ile, Tiirklerin Orta Asya gelenekleri Islam kiiltiirii
ile harmanlanarak Tiirk mutfaginin 6nemli bir doniislim gecirmesini saglamistir.
Tiirklerin Anadolu topraklarmna yerlesmeleriyle tarimin Onemi artarken, tarimsal
iirlinlerin tiiketiminde de artis yaganmistir. Selguklu ve Osmanli donemlerinde hem
Anadolu’nun ¢esitli bolgelerinden hem de fethedilen topraklardan gelen yeni gida
maddeleri ve mutfak teknikleri Tiirk mutfaginin gelisiminde etkin bir rol oynamustir.
Osmanli Imparatorlugu’nun genis cografyasi ve farkl etnik kokene sahip topluluklar:
barindiran kozmopolit yapisi, Balkanlar, Orta Dogu, Kafkaslar gibi farkli bolgelere ait
yemeklerin Tiirk mutfagina entegrasyonunu kolaylastirdig: gibi halihazirda Anadolu
cografyasinda yasayan Rum, Yahudi, Ermeni mutfak kiltiirlerinin Tirk mutfak
kiiltiirtiyle harmanlanmasimni da kolaylastirmistir.  Osmanli  doneminde saray
mutfaginin 6nem kazanmasi ve saray asc¢ilarinin padisahlart memnun etmek amaciyla
yeni tatlar ve yemekler iizerinde c¢aligmalari, Tiirk mutfagini zenginlestiren 6nemli

faktorler arasinda yer almaktadir.

Tiirk mutfag: sahip oldugu cesitlilik ve kiiltiirel miras sayesinde diinya ¢apinda
bilinirlik kazanmis bir mutfak 6zelligi gostermektedir. Tiirk mutfagina ait yemekler
sunan restoranlar ise Tiirk mutfaginin tanitimi ve yayginlastirilmasi agisindan énemli
rol oynayan unsurlardan biridir. Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlar
malzemelerin seciminden lezzet kombinasyonlarina kadar bircok detayla Tiirk
mutfaginin 6zgilin karakterini yansitarak kiiltiirel degerlerini sergilemektedir. Bu
sebeple Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan
yemeklerin kokeni ve Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda yer alma durumu,
Tirk mutfaginin korunmasi, tanitilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan

Oonem tagimaktadir.
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Calisma kapsaminda, 6rnekleme dahil edilen 76 restoranin meniilerinde yer alan
ayni isimde yemekler elendiginde 844 adet yemek oldugu goriilmistiir. Bu 844

yemegin kategorilere gore dagilimi Sekil 2’°de verilmistir.

Tatl
10%

Soguk Ordévr
16%

Corba 3%

Soguk Antre 3%

Baliklar 3%

Diger, 19%
Peynir 2%

Sicak Antre Pizza 2%

20% .
Sicak Ordévr 2%

Hamburgerler 2%

Sebze Yemekleri 2%
Sorbe / Dondurma 0%

Sushi 0%

Et Yemekleri
27%

Sekil 2. Meniilerde yer alan yemeklerin kategorilere gore dagilimi

Hayvansal iiriinlerin Orta Asya doneminden itibaren Tiirklerin beslenme
sisteminin énemli bir pargasi oldugu diislintildiiglinde meniilerde yer alan yemeklerin
cogunlukla et yemegi olmasi olagandir. Ancak Tiirklerin sekerle tanmigmasi Islamiyet
sonrast olmasina ragmen meniilerde yer alan tathi sayisinin c¢orba ve sebze
yemeklerinden daha fazla olmasi ise dikkat ¢cekmektedir. Tiirk mutfak tarihi boyunca
corbalar Ogiinlerde 6nemli bir yer tutarken, elde edilen meniilerde diger yemek
kategorilerine kiyasla daha az ¢orba cesidi yer almistir. Sebze yemeklerinin Tiirk
mutfaginda hi¢bir donem popiiler yemekler olmadiklart bilinmektedir. Ancak sebze
yemeklerinin meniilerdeki yogunlugunun pizza ve hamburgere kiyasla daha az olmasi
dikkat ¢ekicidir. Bu yemeklerin meniilerde yer almasinin sebebi tiim diinyada popiiler
hale gelmis ve evrensellesmis yemekler olmalar1 olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu
yemekler yerine Tiirk mutfagina 6zgli yemekler sunan restoranlarin meniilerindeki
corbalarin ve sebze yemeklerinin sayisinmn arttirilmasi gerekmektedir. Ozellikle
corbalar Orta Asya doneminden itibaren Tiirk mutfaginin temel yemeklerinden oldugu

gibi, Tiirk mutfaginin da tek baslangi¢ yemegidir.
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Tiirk mutfagina 6zgii yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan 844
yemegin 117 tanesi (%13,86) meniisiinde yer aldigi restorana ait yemeklerdir.
Restorana ait olarak kodlanan yemeklerin kategoriler arasindaki dagilimina

bakildiginda Sekil 3’te verilen grafik ortaya ¢ikmaktadir.

Sicak Antre
Salata 11%
15%

b
Corba 4%
Soguk Ordovr Digerleri Hamburgerler 4%
20% 13%
Pizza 3%
Soguk Antre 1%
Sushi 1%

Et Yemekleri
33%

Sekil 3. Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restorana ait oldugu belirlenen
yemeklerin kategorilere gore dagilimi

Restoranlarin en fazla et yemegi gelistirmis olmalar1 et yemeklerinin Tiirk
mutfagindaki yerini vurgular niteliktedir. Dikkat ¢ceken husus ise soguk orddvrler ve
salatalar Tirk mutfak tarihinde 6nemli bir yer tutmamasma ragmen restoranlarin
gelistirdikleri yemekler igerisinde agirhigimin diger kategorilere kiyasla fazla
olmasidir. Tiirk mutfagina 6zgii yemekler sunan restoranlarin meniilerini Tiirk mutfag:
ve Tiirk mutfak kiiltiirii izerine detayl1 bir ¢alisma ve arastirma yaparak hazirlamalari,
temsil ettikleri mutfaga 6zgii yemekleri dogru bir bi¢cimde hazirlamalarim ve

sunmalarini saglayacaktir.

Tiirk mutfagi sunan restoranlarin meniilerinde yer alan 844 yemegin 13 tanesi
(%1,54) ¢ok sayida tlilkenin mutfaginda yer alan, ¢ikis noktasi kabul edilemeyen ve bu
sebeple evrensel kabul edilen yemeklerdir. Meniilerde yer alan 44 yemegin (%5,21)
kokenine dair herhangi bir kaynak bulunamamistir. Kokenine dair kaynak
bulunamayan yemeklerin sirasiyla baliklar, soguk ordovrler, salatalar, sicak antreler,

et yemekleri, sicak ordovrler ve sebze yemekleri kategorilerinde yogunluk gosterdigi
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tespit edilmistir. Bu durum, Tiirk mutfak tarihi hususunda daha fazla arastirma
yapilmasi gerektigi sonucunu ortaya koymaktadir. Osmanli donemine ait bilgilerin
narh defterlerinden, Anadolu Selguklu ve sonrasindaki donemlere ait bilgilerin ise
yazma eserler, seyyahlarin kisisel notlar1 ve sosyal konular iizerine kaleme alinmis el
yazmalaridan 6grenildigi goz oniinde bulunduruldugunda, heniiz incelenmemis veya
cevirisi yapilmamis ¢ok sayida kaynagin olabilecegi anlagilmaktadir. XV. yiizyil ve
sonrasinda kaleme alman ilk yemek kitaplarinin aragtirmacilara sundugu bilgiler
sinirhdir. Dolayisiyla, Tiirk mutfaginin derinlemesine incelenmesi ve kdkeni belirsiz
yemeklerin tarihsel baglamlariin ortaya ¢ikarilmasi i¢in kapsamli bir alan yazin
taramasi ve arsiv ¢alismasi yapilmasi gerekmektedir. Bu ¢aligmalar Tiirk mutfaginin

daha iyi anlagilmasina katki saglayacaktir.

Kokenine dair kaynak bulunamayan yemekler incelendiginde, 1zgara sebze,
saslik, kofte, tavuk, kuzu eti, yogurttan hazirlanan haydari gibi yemeklerin Orta Asya
doneminden itibaren Tiirkler tarafindan tiiketildigi bilinen malzemeler ile hazirlandig:
goriilmektedir. Kilig, somon, liifer gibi baliklarin 1zgaralarinin da ilk kez hangi
mutfakta yapildigi bilinmediginden, bu yemekler XVIII. ve XIX. yilizyll Osmanl
donemi yazili kaynaklarinda yer alsa da kokenine dair herhangi bir kaynak
bulunmayan yemeklerdir. Cilinkii ayn1 gidalarin ve pisirme tekniklerinin tarih boyunca
yabanci mutfaklarda da yer aldigini gorebilmek miimkiindiir. Bu agidan bakildiginda
yemeklerin hammaddelerinin ve pigirme tekniklerinin Tiirk mutfak tarihinde koklii bir
gecmise sahip olmasi, yemeklerin Tirk mutfagmma ait oldugu anlaminin

cikarilamayacagi sonucunu ortaya koymaktadir.

Tiirk mutfagi sunan restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerden 138
tanesinin Tiirk mutfagina ait oldugu belirlenmistir. Tlirk mutfagina ait oldugu tespit
edilen yemekler sirasiyla sicak antreler, et yemekleri, tatlilar, soguk ordovrler,
salatalar, peynirler, c¢orbalar ve sebze yemekleri kategorilerinde yogunluk
gostermektedir. Ayrica Tiirk mutfagina ait oldugu belirlenen yemeklerin agirlikli
olarak Cumhuriyet donemi ve sonrasi ile XIX. ylizyll Osmanli dénemi yazil
kaynaklarinda yer aldig1 goriilmiistiir. Bu durum Orta Asya doneminden itibaren yazil
kaynaklarda yer alan yemeklerin zamanla unutuldugunu, bu yemeklerin yerini yakin
tarihte gelistirilen ya da yabanci mutfaklardan gecen yemeklerin aldigini ortaya

koymustur.
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Tiirk mutfag:i sunan restoranlarin mentilerinde yer alan 844 yemegin kokeni
incelendiginde %39,22’{iniin yabanc1 mutfaklara ait oldugu goriilmiistiir. Yemeklerin

kokenlerine gore dagilimi Sekil 4°te verilmistir.

Rum; 62,00; 7%

_— 100 .
Turk; 138,00; 16% italya; 48,00; 6%

Amerika; 35,00; 4%

Fransa; 33,00; 4%

/ Orta Dogu / Arap / Levanten; 25,00; 3%
< Girit; 14,00; 2%

ingiltere; 14,00; 2%

Diger; 475,00; 56%

Sekil 4. Yemeklerin kokenlerinde gore dagilimi

Yabanci mutfaklara ait oldugu tespit edilen yemeklerin 62 tanesinin (%17,73)
Rum mutfagma ait oldugu goriilmiistiir. Rum mutfagma ait oldugu belirlenen
yemeklerin agirlikli olarak XIX. yiizy1l Osmanli donemi ve sonrasindaki donemlerin
yemek kitaplarinda yer alan zeytinyagl soguk ordovrler, balik, lakerda, tarama, ¢iroz
gibi deniz iiriinleri, salata cesitleri ve Izmir kofte gibi yemekler oldugu gériilmiistiir.
Bahsi gecen yemekler XIX. ylizy1l Osmanli déonemi oncesinde kaleme alinan yazili
kaynaklarda yer almamaktadir. Bu husus alan yazinda Tiirk mutfagina ait oldugu
belirtilen zeytinyagli yemeklerin XIX. ylizyl Osmanli dénemi Oncesinde
tilketilmedigini ortaya koymaktadir. Tiirkler Orta Asya’dan beri hayvansal yag
tiikketmisler, yemekleri ve hamur islerini hayvansal yag ile hazirlamiglardir. Orta
Asya’nin iklimi ve cografi kosullarinin zeytin iiretimine uygun olmamasi, konar géger
yasam tarzinin zeytin yetistirmeye elverisli olmamasi, Anadolu’ya yerlesen Tiirklerin
tarimsal faaliyetlerini mutfak geleneklerine uygun bir bigimde tahil iiretimi lizerine
yogunlastirmalari, zeytinyaginin Hristiyan toplumlar arasinda yaygin bir bigimde

tilketiliyor olmasi ve zeytinyagi tiiketiminin Hristiyanlarin oru¢ donemleriyle
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bagdastirilmas1 gibi etkenler sebebiyle zeytinyagi kullanimi XIX. yilizyill Osmanl

donemine yayginlagmamustir.

Yabanci mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemekten 48 tanesinin (%14,50)
Italyan mutfagina ait oldugu goriilmiistiir. Meniilerde Italyan mutfagma ait
yemeklerinin diger mutfaklara kiyasla fazla sayida olmasindaki en biiyiik etken
makarna ve pizzadir. Meniilerde ¢ok sayida Italyan stili makarna oldugu tespit
edilmistir. Alan yazinda yapilan taramada modern “steak” kavraminin XV. yiizyilda
Italyan mutfaginda ortaya ciktigi goriilmiistiir. Sorbet ve supanglenin ise Fransiz
mutfagima ait oldugunu belirten kaynaklar oldugu gibi Italyan mutfagina ait oldugunu
belirten kaynaklar da bulunmaktadir. Bu sonug Italyan mutfaginin global popiilaritesi
basta olmak iizere italyan mutfaginin XV. yiizy1l itibariyle diger Avrupa mutfaklariyla
etkilesimde bulunmasi, gé¢ ve turizm, makarna ve pizza gibi yemeklerin endiistriyel

iiretime uygun olmasi gibi sebeplerle aciklanabilmektedir.

Yabanci mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemekten 34 tanesinin (%10,27)
Amerikan mutfagina ait oldugu goriilmustiir. Koklii bir tarihi gegmise sahip olmayan
Amerikan mutfagina ait yemeklerin Tiirk mutfagina ait yemekler sunan restoranlarda
yer almasimin en temel sebebi Amerikan mutfaginin simgesi haline hamburgerdir.
Cikis noktasi konusunda farkli goriisler one siiriilse de bugiin tiim diinyada bilinen ve
tilketilen modern hamburgerin Amerikan mutfagina ait oldugu goriilmiistiir. Kirmizi
biber, avokado, Meksika fasulyesi, tost, barbekii sos gibi bir¢ok iirliniin kdkeninin
Amerika kitas1 oldugu tespit edilmistir. Amerika kitas1 kokenli gida maddelerinden en
dikkat ¢ekeni ise kuru fasulyedir. Tiirk mutfaginin geleneksel yemeklerinden biri olan
kuru fasulyenin Anadolu topraklarina ilk kez XIX. yiizyilda geldigi ve kuru fasulyeden
hazirlanan yemeklerin ilk kez XX. yilizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda yer
aldig1 tespit edilmistir. Ayrica yemegin temel gida maddelerinden olan Amerika
kokenli domatesin de yine XIX. yiizyilda Anadolu topraklarina geldigi goriilmiistiir.
Bu durumda geleneksel Tiirk mutfag: ile bagdastirilan ve alan yazininda yer alan
caligmalarda Tiirk mutfagina ait oldugu belirtilen kuru fasulyenin hammaddelerinin
Amerika kitas1 kokenli olmasi sebebiyle Tiirk mutfagina ait bir yemek olarak kabul
edilemeyecegi goriilmiistiir. Tespit edilen bir diger husus ise alan yazinda yer alan
Tiirk mutfagi hususunda yapilmis calismalarda Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri

siralanirken, kirmizi biberin kullanimindan bahsedilmesidir. Yapilan bu calismada
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kirmiz1 biberin Anadolu topraklarina ilk kez XVIII. yiizyilda geldigi ve ilk kez ayni
yiizyilda yazilmis yazili kaynaklarda yer aldig goriilmustiir. Cografi kesiflerle birlikte
Avrupa’da yayilmaya baslayan Amerika kokenli gida maddeleri Osmanli Devleti’nin
Tanzimat Fermani ile batililagmaya baslamasi ve sahip oldugu genis ticaret agi
sayesinde kolayca Osmanli topraklarina gelmistir. Amerika kokenli gida maddelerinin
Osmanli mutfaginda kullanilmaya baslanmasi ile Tirk mutfaginin lezzet profili
gelismis ve yeni yemekler ortaya cikmistir. Amerika kokenli gida maddelerinin
mevcut tariflere entegre edilebilmesi bu gida maddelerinin kullanimini arttirmistir. Bu
siiregte kiiltiirel ve toplumsal etkilesimlerle desteklenen Amerika kokenli gida
maddelerinin Osmanli topraklarinda yetistirilmeye uygun olmasi da bu gida
maddelerinin Tiirk mutfaginda yayginlasmasinda etkin bir rol oynamistir. Tost,
barbekii sos ve hamburger gibi yiyecekler ise XIX. ve XX. yiizyilda Bati kiiltiirii ve
Amerika’nin popiiler kiiltiirli etkisiyle tiim diinyada yayginlasmis, giiniimiizde Tiirk
mutfagina 6zgii yemekler sunan restoranlar bu trendi takip ederek bu yemeklere

mendiilerinde yer vermislerdir.

Yabanct mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemekten 33 tanesinin (%9,96)
Fransiz mutfagina ait oldugu tespit edilmistir. Mantar ¢orbas1 ve graten gibi kremal
yemekler, tartar, ratatouille, file sato, konfit gibi yemekler ve pisirme teknikleri
Fransiz mutfagina 6zgiidiir. Bu yemeklerin 17 tanesi (%51,51) ise tathidir. Profiterol
cesitleri, terin, mus, sufle ve pasta ¢esitleri Fransiz mutfaginin geleneksel tatlilaridir.
Tiirklerin Fransizlarla herhangi bir komsuluk iligkisi olmamasma ragmen Tiirk
mutfagi sunan restoranlarin meniilerinde sayica en fazla Fransiz tatlisinin yer almasi,
Fransizlarin tatlicilik ve pastacilik alaninda gelismis olmalart ve gelistirdikleri

iriinlerin tiim diinyada popiiler hale gelmesi ile agiklanabilmektedir.

Yabanci mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemekten 25 tanesinin (%7,55)
Ortadogu/Arap/Levanten mutfagina ait oldugu goriilmiistiir. Bu yemekler humus,
miitebbel, muhammara, igli kofte, oruk ve fellah koftesi gibi yemeklerdir. Bu
yemeklerin ortak noktast Ortadogu/Arap/Levanten mutfaginin genel 6zelliklerinden
nohut ve bulgur gibi bakliyatlarla hazirlanmasi ve baharat agirlikli yemekler olmasidir.
Dikkat ¢ceken bir diger husus da baklava, kiinefe ve lahmacun ile ilgilidir. Alan yazinda
bahsi gecen yemeklerin kdkeni hususunda bir¢ok farkli goriis yer almaktadir. Yapilan

aragtirma sonucunda goriilmiistiir ki; Ortadogu/Arap/Levanten mutfak tarihinde bahsi
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gecen baklava, kiinefe ve lahmacun bugiin tiim diinyada bilinen yemeklerden oldukca
farklidir. Ortadogu/Arap/Levanten mutfagindaki baklava, serbetli bir hamur tatlisi
olmasina ragmen bugiin tiim diinyada bilinen baklava XVII. yiizyll Osmanh
doneminde bugiinkii seklini almistir. Ortadogu/Arap/Levanten mutfaginda kadayif
diye bahsedilen tatli bugiin tas kadayif olarak bilinen yass1 kadayiftir. Tel kadayifin
bilinen ilk tarifi XV. ylizy1l Osmanli donemi yazili kaynaklarinda yer almaktadir. Yine
Ortadogu/Arap/Levanten mutfaginda yer alan lahmacun bir ¢esit etli borek olarak
tanimlanmaktadir. Bugilin bilinen lahmacunun Tirk mutfaginda sekillendigi
goriilmiistiir. Ortadogu/Arap/Levanten mutfagina ait yemeklerden yalnizca 3 tanesinin
XIX. ylizy1l Osmanlt donemi yazili kaynaklarinda yer almasi ise dikkat ¢geken bir diger
husustur. Sinir komsusu olan Ortadogu/Arap/Levanten mutfag: ile Tiirk mutfaginin
birbirinden etkilendigi bilinse de bu etkilenmenin yazili kaynaklarda beklendigi kadar
yer bulmadig1 goriilmiistiir. Bu durumun sebeplerinin pazar talebi, yemeklere dair algi,

kiiresel trendler ve rekabet olabilecegi diistintilmektedir.

Yabanct mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemekten 15 tanesi (%4,53)
Ingiliz mutfagina aittir. Bu yemeklerden mantar sos, puding, cheesecake, rosto, patates
piiresi, patates cipsi Ingiliz mutfag: ile zdeslesen yemeklerdir. Domates ¢orbasinin
bilinen ilk tarifi Ingiliz yemek kitaplarinda yer almustir. Ingiliz mutfagima ait oldugu

tespit edilen yemeklerden en dikkat ¢cekeni sandvigtir.

Yabanci mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemekten 13 tanesi (%3, 92) Girit
mutfagina aittir. Bu yemekler Girit gé¢menleri tarafindan Tiirklere tanitilan roka ve
tere gibi otlarla hazirlanan salatalar, kabak cicegi, sevketi bostan, kabak, deniz
boriilcesi ve Ege otlar1 ile hazirlanan zeytinyaglilardir. Bu yemekler igerisinde en
tartigmal1 olan1 Girit ezmedir. Alan yazinda bu konuda yer verilen farkli goriislere
rastlanmigtir. Ancak yapilan arastirmada bu yemegin Anadolu topraklarinda yasayan
bir Giritli tarafindan gelistirildigi ve adlandirildig: tespit edilmistir. Bu sebeple Girit
cografyasinda {liretilmese de Girit kiiltiirii ve damak tadina sahip biri tarafindan

gelistirildiginden Girit mutfagina ait olarak kabul edilmistir.

Yabanci mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemek incelendiginde 8§ tanesinin
(%2,41) Japon mutfagina, 8 tanesinin (%2,41) Avrupa mutfagina, 8 tanesinin ise
(%2,41) Ermeni mutfagina ait oldugu goriilmiistiir. Tlirk mutfagi sunan restoranlarin
mendiilerinde yer alan Japon yemekleri tiim diinyada popiiler bir yemek olan sushidir.
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Avrupa mutfagina ait oldugu belirlenen yemekler patates kizartmasi, mozaik pasta ve
komposto gibi birden fazla Avrupa ilkesinin mutfak kiiltiirlinde yer alan ancak
dogdugu mutfak bulunamayan yemeklerdir. Bu yemekler popiiler kiiltiir etkisiyle var
olmus ve tiim diinyaya yayilmis yemeklerdir. Ermeni mutfagina ait oldugu belirlenen
yemekler ise zeytinyagli enginar, zeytinyagl bakla, miicver ve topik gibi yemeklerdir.
Ermeniler ve Tiirklerin yiizyillardir Anadolu topraklarinda birlikte yasayan, derin ve
i¢c ice geemis bir iligkiye sahip iki topluluk olmasi ve Osmanli Devleti’nde sokak
saticilarinin genellikle Ermeni kdkenli olmasi bahsi gegen yemeklerin Tiirk mutfagina

girmesini saglayan etkenlerdir.

Yabanct mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemekten 7 tanesi (%2,11)
Uzakdogu mutfagia, 7 tanesi (%2,11) ise Gliney Amerika mutfagina aittir. Bu
yemeklerin genel olarak bir cografyaya ait olarak belirtilmesinin sebebi, bu cografyada
yer alan birden fazla iilkenin mutfaginda yer almalaridir. Uzakdogu mutfagina ait
oldugu belirlenen yemekler bolgeye 0Ozgii soslarla hazirlanan yemekler ve
arastirmacilar tarafindan ¢ikis noktasinin Antik Cin oldugu diisiiniilen dondurmadir.
Dondurmanin tiim diinyada popiiler bir tatli oldugu ve Osmanli doneminde tiiketilen
kar ile hazirlanan karsambaca benzedigi diisiiniildiigiinde meniilerde yer almasi olagan
karsilandig1 gibi, Uzakdogu mutfagina ait yemeklerin ¢esitlilik agisindan meniiye

eklendigi diisiiniilmektedir.

Yabanci mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemekten 5 tanesi (%1,51) Tex-
Mex mutfagina, 5 tanesi (%1,51) Avrupa mutfagina, 5 tanesi (%1,51) Yunanistan
mutfagina, 5 tanesi (%1,51) Balkan mutfagina, 5 tanesi (%]1,51) Bosna-Hersek
mutfagina ve 5 tanesi (%1,51) Arnavutluk mutfagina aittir. Tarih boyunca Tiirklerin
sosyal, Kkiiltlirel, ticari, cografi ve ekonomik olarak iliskide oldugu Avrupa,
Yunanistan, Arnavutluk ve Bosna-Hersek’i de kapsayan Balkan mutfaklarina ait
yemeklerin, farkl bir kitada yer alan ve Tiirklerle iligkisi minimum diizeyde olan Tex-
Mex mutfagina ait yemekler ile aym1 sayida olmasi dikkat cekicidir. Buradan
meniilerde yer alan yemeklerin Tiirk mutfak tarihindeki bilinirliginden ziyade,

poptilerlige gore se¢ildigi sonucuna ulasilmaktadir.

Yabanct mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemegin 3 tanesi (%0,90)
Kafkasya, 3 tanesi (%0,90) ise Cerkez mutfagina aittir. Kafkasya mutfagina ait oldugu
belirlenen yemeklerden en dikkat ¢ekeni kerevit hingeldir. Geleneksel hingelin i¢ harci
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degistirilerek sunulmasi yemegin kokenini degistirmemektedir. Cerkez mutfagina ait
oldugu belirlenen yemeklerden iki tanesi Cerkez peyniri versiyonlar: iken bir tanesi
ise Cerkez tavugudur. Hangi cografyada yapildigindan bagimsiz olarak bu yemeklerin
Cerkez kiiltiirii ve damak tadina sahip insanlar tarafindan bu kiiltiir etkisinde

gelistirilmesi yemeklerin kdkeninde belirleyici olmustur.

Yabanct mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemegin 2 tanesi (%0,60)
Hindistan mutfagi, 2 tanesi (%0,60) Cin mutfagi, 2 tanesi (%0,60) Kibris mutfagi, 2
tanesi (%0,60) ise Afrika mutfagina aittir. Hindistan mutfagina ait yemekler bu
cografyanin bir iirlinii olan mas fasulyesi ve Hindistan mutfaginin spesifik
baharatlarindan kori ile hazirlanan yemeklerdir. Cin mutfagma ait yemeklere
bakildiginda dondurma ve noodle 6n plana ¢ikmaktadir. Kibris mutfagina ait oldugu
belirlenen Hellim peyniri ve bu peynir ile hazirlanan salata meniilerde yer almistir.

Afrika mutfagina ait bamyanin ise iki farkli sekilde meniilerde yer aldig1 goriilmiistiir.

Yabanc1 mutfaklara ait oldugu belirlenen 331 yemegin 1 tanesi (%0,30) Isvigre
mutfagi, 1 tanesi (%0,30) Yahudi mutfagi, 1 tanesi (%0,30) Tatar mutfagi, 1 tanesi
(%0,30) Azerbaycan mutfagi, 1 tanesi (%0,30) Iskandinav mutfagi, 1 tanesi (%0,30)
Hollanda mutfagi, 1 tanesi (%0,30) Avusturya mutfagi, 1 tanesi (%0,30) Polonya
mutfagi, 1 tanesi (%0,30) Bel¢cika mutfagi, 1 tanesi (%0,30) Abbasi mutfagi, 1 tanesi
(%0,30) Bizans mutfagi ve 1 tanesi (%0,30) de Rus mutfagina aittir. Tiirk mutfak tarihi
incelendiginde Tiirk mutfaginin, Rus, Abbasi, Yahudi, Tatar ve Bizans mutfaklariyla
diger mutfaklara kiyasla daha cok etkilesimde oldugu goriilmiistiir. Ancak bu
mutfaklara ait yemekler giinlimiizde Tiirk mutfagi sunan restoranlarin meniilerinde
diger mutfaklara kiyasla daha az yer bulmustur. Bu durum kiiresellesme ile Avrupa,
Uzakdogu ve Amerika kitalarinda yer alan {ilkelerin mutfaklarinin ve gida

maddelerinin popiilerlesmesi ile agiklanabilmektedir.

Tirk mutfagi sunan restoranlarin meniilerinde yer alan 844 yemekten
yemeklerin yariya yakii (%46,30) Tirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda yer
almigtir. Bu yemeklerin kendi iclerinde yazili kaynaklarda yer alma durumuna gore

dagilimlan Sekil 5°te gosterilmektedir.
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Sekil 5. Tiirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda yer alma durumu

Tiirk mutfag1 sunan restoranlarin mentilerinde yer alan yemeklerin yogunlukla
XIX. yiizyill Osmanli donemi yazili kaynaklarinda yer aldigi goriilmiistiir. Rum
mutfagindan Tirk mutfagina gecen zeytinyagli yemekler ve deniz mahsulleri,
karnryarik, musakka, Iskender gibi Osmanli saray mutfaginda gelistirilen yeni
yemekler, Girit mutfagindan Tiirk mutfagina gegen otlar ile hazirlanan salatalar ve
Tanzimat Fermani ile baslayan batililasma etkili olmustur. Ayrica bu hususta etkili
olan bir diger unsur et yemekleridir. Tiirklerin Orta Asya’dan beri temel besin
kaynaklarindan birinin et oldugu bilinmektedir. XIX. yilizy1l Osmanli donemine kadar
yazili kaynaklarda hazirlanan yemegin hayvanin hangi bdlgesinden yapildigi
belirtilmemistir. Biftek, antrkot, kanat, but, gégiis gibi hayvanin belirli bir kisminda
yer alan etlerden yapilan yemeklere ilk defa XIX. yiizyill Osmanli donemi yazili
kaynaklarinda rastlanmaktadir. Ayni durum balik tavasi hususunda da gecerlidir.
Selguklu doneminden itibaren yazili kaynaklarda balik tavasi tiiketildiginden
bahsedilmektedir. Ancak bu baliklarin ¢esidi ilk kez XIX. yiizy1ll Osmanli donemi
yazili kaynaklarinda belirtilmistir.

Ikinci sirada Orta Asya donemi yazili kaynaklarinda yer alan yemeklerin yer
aliyor olmasi, Tiirklerin mutfak gelenegine bagli bir toplum oldugunu da
dogrulamaktadir. Yogunluk agisindan ii¢lincii sirada yer alan Cumhuriyet donemi ve

sonrasi yazili kaynaklarinda yer alan yemekler yer almaktadir. Bu hususta 6nemli olan
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unsurlardan ilki 6zellikle iilkenin Giineydogu Anadolu bdlgesinde tiiketilen kebaplarin
Bat1 bolgelere gelmesi ve bilinirliginin artmasidir. Diger unsurlar ise yazil
kaynaklarin artmasi, gida maddelerinin ulasilabilir hale gelmesi, yeni ve bolgesel
tatlarin gelistirilmesi ve yazili kaynaklarin sayisinin artmasidir. XVI. ylizyil Osmanl
donemi yazili kaynaklarinda yer alan yemeklerin agirlignin diger dénemlere gore
diistiik olmasi, XVI. ylizyill Osmanli mutfagi hakkinda bilgi veren yazili kaynaklarin
oldukga kisitlt olmasi ile iliskilidir. Bu sebeple XV. ylizy1l Osmanli donemi itibariyle
kaleme alinan yazili kaynaklar daha detayli incelenebilir, Osmanl arsivlerinde yer
alan ancak heniiz Tiirk¢e ’ye cevrilmemis eserlerin ¢evirileri yapilabilir, bahsi gecen
yazili kaynaklar dijitallestirilerek aragtirmacilarin bu kaynaklara ulagmasinin
kolaylastirilabilir ve Tiirk mutfagina dair bilgi ve kiiltiiriin yayginlastirilmasi i¢in

egitim programlar1 ve bilin¢lendirme kampanyalar1 diizenlenebilir.

Meniilerde yer alan yemekler incelendiginde birka¢ yemekle ilgili dikkat ¢ceken
hususlara rastlanmigtir. Bunlardan ilki pide ile ilgilidir. Bizans mutfaginda hamur
lizerine peynir veya kabak konularak hazirlanan bir ¢esit pideden bahsedildigi
goriilmektedir. Ancak bugiin tiim diinya mutfaklarinda pide olarak bilinen ve tiiketilen
yemek Tiirk mutfaginda sekillenmistir. Diger husus ise Arnavut cigeriyle ilgilidir.
Arnavut cigeri Fatih Sultan Mehmed’in doneminde Istanbul’a getirtilen Arnavutlar
tarafindan gelistirilmis bir yemektir. Her ne kadar Tiirklere ait bir cografyada
gelistirilmis de olsa gelistiren kisilerin kokeni, yemek kiiltiirii ve damak tadi etkisinde
gelistirilmis bir yemek oldugundan Arnavut kokenli kabul edilmistir. Buradan ulagilan
sonug, bir yemegin ortaya ¢iktig1 cografyanin yani sira hangi koken, kiiltiir ve damak

tad1 etkisinde gelistirildiginin de arastirilmas: gerektigidir.
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Sekil 6. Cografi Isaret Durumu

Yemeklerin cografi isaretlerine gore dagilimi Sekil 6’da verilmistir. Cografi
isaretli yemekler igerisinde biiyiik yogunlugun et yemekleri igerisinde olmasi, etin
Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri ve dnemi diigiiniildiigiinde dogaldir. Cografi isaretli et
yemeklerinin 13 tanesi (%50,00) ilk kez Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazil
kaynaklarinda yer almistir. Bu durum kofte ve kebap ¢esitlerinin Cumhuriyet donemi
sonrasinda iilkenin bat1 bolgelerine gelmesi ve yayilmaya baglamasi ile

aciklanabilmektedir.

Cografi igaretli yemekler icerisinde yogunlugu ikinci sirada olan kategori sicak
antrelerdir. Bunun sebebi lahmacun ve pilav ¢esitleridir. Sicak antrelerdeki dikkat
ceken yemekler ise piruhi, kol boregi cesitleri, oruk, semsek pide ve ¢iborektir. Bu
yemeklerin kokeni arastirildiginda piruhinin Polonya, kol boregi cesitlerinin Bosna-
Hersek, oruk yemeginin Ortadogu/Arap Levanten, semsek pidenin iran ve ¢iboregin
Tatar mutfagina ait oldugu tespit edilmistir. Yabanct mutfaklardan Tiirk mutfagina

cesitli yollarla yerlesen bu yemekler, Tiirk mutfaginda benimsenmistir.

Cografi isaretli ¢orbalar icerisinde en dikkat ¢cekeni bamya corbasidir. Afrika
kitas1 kokenli bir gida olan bamya Anadolu topraklarma XVII. yiizy1ll Osmanl
doneminde gelmistir. Ayrica bamya ¢orbasi Afrika mutfaklarina ait geleneksel bir

corbadir. Geriye kalan ¢orbalardan ise sadece lebeniye ¢orbasi XV. ylizyll Osmanl
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donemi kayitlarinda yer almistir. Diger ¢orbalar domatesten hazirlanan salga bazli

corbalardir ve Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer almislardir.

Cografi isaretli soguk orddvrlerin tamaminin Cumhuriyet dénemi ve sonrasi
yazili kaynaklarinda yer aldigi goriilmiistiir. Soguk ordovrler icerisinde en dikkat
cekeni fasulye piyazidir. Fasulye piyazinin hammaddesi olan kuru fasulye Amerika
kokenli bir gida maddesidir. Kuru fasulye ile hazirlanan piyaz tarifi ilk kez XIX. ytizy1l

Osmanl1 donemi yemek kitaplarinda yer almistir.

Cografi isaretli 14 tath incelendiginde ilk goze carpan tas kadayiftir. Yapilan
aragtirmada tas kadayifin Ortadogu/Arap/Levanten mutfagina ait bir tatli oldugu
goriilmiistiir. Tathlarin Tirk mutfak tarihinin yazili kaynaklarinda goriilme
durumlarina bakildiginda bu tatlilarin en erken goriildiigi donem XVII. yiizyil
Osmanli donemidir. Cografi isaretli tatlilar, agirlikli olarak XIX. yiizyill Osmanh

donemi ve Cumhuriyet donemi ve sonrasi yazili kaynaklarinda yer alan tatlilardir.

Tiirk mutfagima 6zgii yemekler sunan restoranlarin meniilerinde yer alan 844
yemegin sadece 83 tanesinin cografi isaretli olmasi dikkat ¢ceken hususlardan biridir.
Alan yazinda yer alan cografi isaret iizerine yapilmis ¢alismalarda cografi isaretin Tiirk
mutfagl icin 6nemi ve gerekliliginin vurgulandigr goriilmektedir. Ancak Tiirk
mutfagina 06zgli yemekler sunan restoranlarin meniilerinde, Tiirk mutfaginin
zenginligine kiyasla bu denli az sayida cografi isaretli {irlinlin yer almasi, meniilerde
yer alan cografi isaretli 83 yemekten 12 tanesinin yabanci mutfaklara ait olmasi ve
bazi1 yemeklerin birden fazla sehir 6zelinde tescil edilmesi cografi isaret kavrami ile
ilgili soru isaretlerine neden olmaktadir. Bu sebeple cografi isaret basvurularinin
incelenmesinde yemeklerin kokenine dair akademik ve bilimsel arastirmalar
yapilmal, tiniversiteler, arastirma enstitiileri ve tarih¢iler bu siirece dahil edilerek daha
detayli incelemeler yapilmali, yemeklerin kokenine dair yapilacak arastirmalar yazili
kaynaklar, sozlii tarih ve etnografik arastirmalar ile desteklenmeli, cografi isaret
bagvurularinin degerlendirilmesi siireci alaninda uzman, bagimsiz denetim kurullar
tarafindan yiiriitiilmeli, farkli sehirler ve bolgeler arasinda koordinasyon saglanarak
bir yemegin birden fazla sehirde tescil edilmesinin dniine gecilmeli ve cografi isaret

tescil siirecine iliskin kanun ve mevzuatlarda gerekli diizenlemeler yapilmalidir.

Yapilan bu calisma gostermistir ki Tirk mutfagina 6zgii yemekler sunan

restoranlarin mentileri hazirlanirken yemeklerin kdkeni hususunda yeteri kadar
215



aragtirma yapilmamaktadir. Yemeklerin ne kadarinin Tiirk mutfagini temsil ettigi
isletmeler tarafindan bilinmemekte ya da dikkate alinmamaktadir. Ttirklerin Orta Asya
doneminden itibaren mutfak geleneklerine bagli bir toplum olduklar1 bugiin Tiirk
mutfagi sunan restoranlarin mentilerinde yer alan yemeklerden anlagilmaktadir. Ancak
yabanci mutfaklara ait yemeklerin tiim diinyada popiiler olmasi1 da Tiirk mutfagina
0zgli yemekler sunan restoranlarin meniilerinin sekillenmesinde etkin bir rol

oynamistir.

Calismada elde edilen sonuclardan biri de ¢alisma esnasinda alan yazinda yer
alan Tiirk mutfag: tizerine yapilmis bir¢ok calismanin hatali bilgiler icerdiginin tespit
edilmesidir. Arastirmacilarin bu ¢aligmalardaki hatali bilgileri kendi ¢alismalarinda
kullanmalar1 hatali bilgilerin yayilmasina yol agmaktadir. Son olarak Tiirk mutfagina
ait yemeklerde standardizasyonun saglanmasi hususunda yeterince ¢alisma
yapilmadig goriilmiistiir. Yoresel gesitlilik, tariflerin kisisellestirilmesi ve hem egitim
programlarinin hem de mutfaklarda calisan personelin mutfak bilgisinin standardize
edilmemesi Tirk mutfagina 6zgii yemeklerin standardizasyonunu negatif yonde
etkileyen unsurlardir. Tiirk mutfagina ait yemeklerin ve {irlinlerin standardizasyonu
icin hayata gecirilen cografi isaret uygulamasi ise bu noktada yetersiz kalmistir. Bir
yemegin birden fazla sehirde cografi isaret ile tescillenmesi ve yabanci mutfaklara ait
yemeklerin koken arastirmasi yapilmadan cografi isaret almalari bu yetersizligi ortaya

koymustur.

Toplumlarin etkilesimi tarih boyunca mutfaklarin sekillenmesinde etkili
olmustur. Bu etkilesim mutfaklar1 ve yemekleri tek bir topluma ait olmaktan
cikarmistir. Bir yemegin birden fazla toplumun mutfak kiiltiiriinde goriilmesi
miimkiindiir. Ancak yemeklerin dogdugu toplumlar, kiiltiirler ve cografyalar
yemeklerin kokeni hakkinda bilgi vermektedir. Yemeklerin kokeninin arastirilmasti bir
mutfagin yasatilmasi, dogru tanitilmasi ve korunmasi agisindan énem arz etmektedir.
Bir mutfagin tanitiminda restoranlar 6nemli bir rol oynamaktadir. Restoranlar
misafirlerine yemek sunmanin yani sira kiiltiirel elgilik, yeni lezzetler kesfetme ve
deneyim, inovasyon ve evrim, sosyal ve kiiltiirel etkilesim, siirdiiriilebilirlik ve
farkindalik olusturma gorevi goérmektedir. Bu durumda bir mutfaga ait yemekler
sunmay1 amaclayan restoranlarin bu goérevleri géz Oniinde bulundurarak menii

hazirlamalar1 gerekmektedir.
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Bu ¢aligma, Istanbul ilinde yer alan ve Tiirk mutfagma 6zgii yemekler sunan

restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerin incelenmesi ile Tiirk mutfaginin koklii

tarihini ve kiiltlirel ¢esitliligini detayli bir bigimde ele almistir. Elde edilen bulgular,

Tirk mutfaginin hem yerel hem de uluslararas1 diizeyde sekillenisi ve gelisimini

gostermistir. Bu baglamda, Tiirk mutfaginin korunmasi, tanitilmasi ve gelecekteki

gelisimine yonelik stratejiler gelistirmek biiyiik Onem tagimaktadir. Calisma

sonuglarina gore Tiirk mutfaginin daha iyi ve dogru anlasilmasi ve global diizeyde

tanitiminin optimize edebilmesi i¢in diger Oneriler soyledir:

Tiirk mutfaginin kokenleri ve gelisimi {lizerine daha detayli arastirmalar
yapilmasi, 6zellikle yabanc1 mutfaklardan Tiirk mutfagina gecen yemeklerin
tarihgesinin daha iyi anlagilmasi ve bu baglamda restoran sahipleri ve seflerin
mentilerini  olustururken bu bilgilerden faydalanarak, bu bilgilere

mentilerinde yer vermeleri,

Tiirk mutfaginin zenginligini ve cesitliligini vurgulamak adina, restoran
personeline yonelik meniide yer alan yemeklerin tarihgesi, hazirlanisi ve
kiiltiirel 6nemi hakkinda bilgiler igceren egitim programlar1 diizenlenmesi ve
ayrica bu bilgilere restoranlarin meniilerinde ve tanitim materyallerinde yer

verilmesinin tesvik edilmesi,

Tiirk mutfagini tanitmak amaciyla diizenlenen yerel festivallere ek olarak
uluslararas: festivaller de diizenlenmesi, bu etkinliklerde turistlerin Tiirk

mutfagi ile etkilesimde bulunmalarina olanak saglanmast,

Halihazirda diizenlenen ya da diizenlenecek festivallerde Tiirk mutfag: ile

ilgili ¢alismalar yapan arastirmacilardan goriis ve 6neri alinmasi,

Geleneksel Tiirk yemeklerinin 6zline sadik kalinarak, modern ve yenilike¢i
sunumlarla harmanlanmasi sayesinde yeni nesillerin ve global ziyaretcilerin
dikkatinin ¢ekilmesi ve boylece Tiirk mutfaginin hem korunmasina hem de

yeniden yorumlanarak popiilerlesmesine katki saglanmasi,

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin uluslararasi alanda tanitilmasi i¢in diger tilkelerle
bilgi ve beceri aligverisini tesvik edecek kiiltiirel is birlikleri ve gastronomi

alaninda degisim programlar1 diizenlenmesi,
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Alan yazininda yer alan ¢aligmalarin sistemli bir bicimde gézden gegirilmesi,

hatal1 bilgilerin tespit edilmesi ve dogru bilgilerle degistirilmesi,

Yanlis bilgiler iceren yayinlar tespit edildiginde, yazarlar ve yayincilar
nezdinde resmi diizeltme veya geri ¢cekme siirecleri baglatilarak bilimsel

literatiiriin dogrulugunun ve giivenilirliginin saglanmasi,

Tiirk mutfag lizerine ¢alisan aragtirmacilari ulusal ve uluslararasi diizeyde is
birligi yapmaya tesvik edilmesi. Bu is birligi sayesinde bir araya gelen farkli
disiplinlerden bilgi ve yontemlerin raporlagtirilarak diger arastirmacilarla

paylasilmasi,

Arastirmacilarin tarihi kaynaklara ve arsivlere erisiminin saglanmasi, bu
sayede Tiirk mutfagina dair bilgilerin daha detayli ve dogrulanabilir bir
sekilde incelenmesi ve elde edilen bilgilerin diger arastirmacilarla

paylasilmasi,

Gastronomi, tarih, antropoloji gibi alanlarda egitim veren kurumlarin
miifredatlarinin giincellenmesi ile dogru bilgilerle donatilmis, kritik diigiinme

becerilerini gelistiren programlar olusturulmasi,

Medya ve kamuoyu bilgilendirme calismalar1 yapilarak, Tiirk mutfag:
hakkinda dogru bilgilerin genis kitlelere ulasmasinin saglanmasi ve hatali

bilgilerin yayilmasinin dniine gecilmesi,

Tirk mutfagr iizerine konferans ve sempozyumlar diizenlenerek
arastirmacilar arasinda bilgi aligverisinin tesvik edilmesi ve yeni

arastirmacilar icin bir platform olusturulmast,

Gastronomi egitiminin kalitesinin artirilmasi i¢in gilincel ve yenilik¢i egitim
yontemleri ile Tiirk mutfak tarihinin teorik olarak anlatilmaktan kurtarilarak
pratige dokiilmesinin saglanmasi ve gastronomi boliimlerinin miifredatlarinin
giincellenerek Tiirk mutfagina dair derslerin  standardize edilmesi,
Gastronomi boliimlerinde ders veren akademisyenlerin ve mutfak seflerinin

Tiirk mutfag: hususunda egitimlere katilmalarinin saglanmasidir.
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Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/376.pdf
Erisim Adresi: 17.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2018¢). Urfa (Sanlwurfa) Patlicanli Kebabi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/351.pdf Erisim Tarihi:
04.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2018d). Urfa Sogan Kebabi/Sanliurfa Sogan Kebabi. Erisim
Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/404.pdf Erisim
Tarihi: 06.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2018e). Urfa (Sanliurfa) Lahmacunu (Kiymali Ekmegi). Erigim
Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/353.pdf Erisim
Tarihi: 22.11.2023.

Tirk  Patent  Kurumu, (2018f). Suhut Keskegi.  Erisim  Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/399.pdf Erisim Tarihi:
22.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2018g). Cennet Camuru/Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe. Erigim
Adresi:  https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/6af03731-62e0-
4dcb-ael6-f329eed6b6e8.pdf Erisim Tarihi: 06.01.2024.

Tirk  Patent Kurumu, (2018g). Tavas Baklavasi. Erisim  Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/375.pdf Erisim Tarihi:
07.01.2024.

Tirk Patent Kurumu, (2019a). Tarsus Findik Lahmacunu. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/38ec5793-f7fc-43b7-
8e97-a61b204707cb.pdf Erigim tarihi: 22.11.2023.

Tirk Patent Kurumu, (2019b). Kastamonu Siyez Bulguru. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/117e52f4-3¢c92-4e4{-
a8a0-2498cea7cdbf.pdf Erisim Tarihi: 26.01.2024.

Tirk Patent Kurumu, (2019c). Ankara Erke¢ Pastirmasi. Erigsim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38257 Erisim Tarihi:
02.02.2024.

Tirk Patent ve Marka Kurumu, (2020). Siitli Soguk Baklava. Erisim Adresi:
https://www.turkpatent.gov.tr/arastirma-yap?form=trademark Erisim Tarihi:
07.01.2024.

Tiirk Patent Kurumu, (2020a). Ezo Gelin. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/b6 1b8d95-482b-4adb-
8e8a-3ef7¢6e¢48864.pdf Erisim Tarihi: 07.09.2023.

Tirk Patent Kurumu, (2020b). Adana Anali Kizli. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/60eff8c1-c439-4196-
bb72-273d4b02ebla.pdf Erisim Tarihi: 14.09.2023.
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13.03.2024.

Tiirk Patent Kurumu, (2020¢). Diyarbakir I¢li Koftesi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/05ba5c93-10c4-46a6-
9104-5fac9ad5f46¢.pdf Erisim Tarihi: 13.03.2024.

Tiirk Patent Kurumu, (2020d). Gaziantep I¢li Koftesi/Antep I¢li Koftesi. Erisim
Adresi:  https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/cee98e22-563f-
45d5-ac5b-a7¢7e245947b.pdf Erisim Tarihi: 13.03.2024.

Tirk Patent Kurumu, (2020e). Ortaklar Cop Sis. Erisim  Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/7866e05f-bc57-443d-
8439-1aa394clef8d.pdf Erisim Tarihi: 23.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2020f). Urfa Sac Kavurmasi/Sanlurfa Sac Kavurmasi. Erigim
Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/3d29e¢939-6¢08-
4207-b752-47¢912381b1d.pdf Erigim Tarihi: 10.12.2023.

Tirk Patent Kurumu, (2020g). Antakya Kagit Kebabi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/488cadb8-4312-4bf6-
a263-bc8220edebf3.pdf Erigim Tarihi: 12.12.2023.

Tirk  Patent  Kurumu, (2020g). Tarsus  Kebap.  Erisim  Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/26336908-129b-4cd2-
83aa-8ebd14074bbce.pdf Erisim Adresi: 16.12.2023.

Tirk Patent Kurumu, (2020h). Erzurum Su Boregi. FErisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/105 Erisim Tarihi:
27.01.2024.

Tirk Patent Kurumu, (20201). Adana Kol Boregi. FErisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/b3b27d88-ec5b-4576-
a2fa-acOeb2e40flc.pdf Erisim Tarihi: 29.11.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (20201). Erzurum Mantist/Erzurum Hingeli. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/4e59927b-2860-4502-
bb43-185ef4ael528.pdf Erisim Adresi: 15.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2020j). Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavasi. Erigim
Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/468dd41b-5a07-
4109-8709-faedfe178d96.pdf Erisim Tarihi: 07.01.2024.

Tirk Patent Kurumu, (2020k). Bartin Beyaz Baklavasi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/47156082-6¢c0c-4082-
8010-1596e420b6ce.pdf Erigim Tarihi: 07.01.2024.
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04.09.2023.

Tirk Patent Kurumu, (2021b). Konya Bamya Corbasi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/1783 Erisim Tarihi:
04.09.2023.

Tirk Patent Kurumu, (2021c). Kiitahya Kizilcik Tarhanasi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/4e4a0638-8ec4-4c78-
8ce3-959ca86d418e.pdf Erisim Tarihi: 13.09.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2021¢). Malatya Anali Kizli Kofte / Malatya Tiritli Kofte.
Erisim Adresi: https:/ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/a423e04{-
2c9a-47ab-abla-854alb2e3caa.pdf Erisim Tarihi: 14.09.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2021d). Gaziantep Lebeniye Corba / Antep Lebeniye Corbast.
Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/2ad8df48-
38ca-4092-851d-5ad7f25b8f10.pdf Erisim Tarihi: 14.09.2023.

Tirk Patent Kurumu, (2021e). Diyarbakir Lebenisi. Erisim  Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/b3e379f6-8fcf-4ddf-
b6a5-517a9a9817be.pdf Erisim Tarihi: 14.09.2023

Tiirk Patent Kurumu, (2021f). Gaziantep / Antep Alaca Corba. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/93{69f83-0bcd-49bb-
ab95-7c8deel61cab.pdf Erisim Tarihi: 15.09.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2021g). Gaziantep Mercimekli Koftesi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/915698{0-56ac-4{29-
b8a7-9b7125217919.pdf Erigim Tarihi: 12.11.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2021g). Antep Dolmalik Biber Kurusu/Gaziantep Dolmalik
Biber Kurusu. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/74528f19-eac1-4539-
8tb1-600f57ca3607.pdf Erisim Tarihi: 17.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2021h). Antep All1 Yesilli Dolma/Antep Nakisli Dolma/Antep
Yaz  Dolmasi.  Erisim  Adresi:  https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/%202264 Erisim Tarihi: 05.02.2024.

Tirk Patent Kurumu, (20211). Malatya Icli Koftesi. Erisim  Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/2762 Erisim Tarihi:
13.03.2024.

Tirk Patent Kurumu, (2021i). Nevsehir Testi Kebabi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/f12b48b6-6911-46¢e1-
ae85-879afdaf759.pdf Erisim Tarihi: 22.12.2023.
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925b-1d4ce76d2446.pdf Erisim Tarihi: 01.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2021k). Gaziantep Simit Kebabi/Antep Simit Kebabi1. Erigim
Adresi:  https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/e63572a4-609f-
48e8-bfda-1c2d2bf8fe0f.pdf Erisim Tarihi: 05.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (20211). Gaziantep Alenazigi/Antep Alenazigi. Erisim Adresi:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/19205792-3288-4e23-
ba24-4e9d64bf3aaa.pdf Erisim Tarihi: 24.11.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2021m). Gaziantep Kiisleme Kebabi/Antep Kiisleme Kebabu.
Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/1d45078b-
f681-4ee8-a35d-7¢a290943332.pdf Erisim Tarihi: 05.12.2023.

Tiirk Patent Kurumu, (2021n). Gaziantep/Antep Alti Ezmeli Kebap, Gaziantep/Antep
Alt1 Ezmeli Kusbas1 Kebabi, Gaziantep/Antep Alti Ezmeli Kiyma Kebabi.
Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/afaf9668-
fb51-4a6f-8107-6922668fae3d.pdf Erisim Tarihi: 05.12.2023.
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