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TURK MUTFAK KULTURUNUN DONEMSEL OLARAK iNCELENMESI
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OZET

Turk mutfagi, hem ic¢inde yasanilan cografyanin degismesi hem de farkli mutfak
kiiltiirleri ile siirekli olarak degisime ugramistir. Bu ¢calismanin amaci Tiirk mutfaginin
farkli dénemlerine ait yemeklerin, Istanbul’da bulunan Tiirk mutfagi konseptine sahip
restoranlarin menti i¢erikleri bazinda incelenmesidir. Ayrica Tiirk mutfag: servis eden
restoranlarin meniilerinde yabanci mutfaklara ait yemeklerin bulunma sebepleri de
arastirmaci tarafindan incelenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmanin 6rneklemini
Istanbul’da bulunan ve Tiirk mutfag servis eden 56 restoran olusturmustur. Bu 56
restoranin mentisiinde bulunan 276 farkli iirlin cesidi arastrmada incelenmistir.
Verilerin toplanmasinda nitel arastirma yontemleri tercih edilmistir. Bu yontemlerin
en bilinenleri arasinda olan pasif ve ikincil veri analizi adina, web sitelerinin gézden
gecirilmesi secilmistir. Arastirmada incelenen restoranlar temalara ayrilmistir. Bu
temalar dogrultusunda isletmelerin kendilerini en fazla “Geleneksel Tiirk” konsepti
altinda tanimladiklar1 goriilmektedir. Ayrica isletmelerin hizmet siireleri de dikkate
almmis ve restoranlarin biiyiik ¢ogunlugunun 20 yildan fazla siiredir hizmet verdigi
tespit edilmistir. Tirk mutfagi servis eden restoranlarin meniileri donemsel olarak
incelendiginde, isletmelerin en fazla Osmanli donemine ait yemekleri servis ettikleri
goriilmiistiir. Meniilerde bulunan iirtinler incelendiginde ise en fazla yapilan yemegin
Orta Asya donemine ait “sis kebap” oldugu goriilmektedir. Arastirmada tespit edilen
yemekler dort farkli kategoriye ayrilmistir. Bu kategoriler arastirmaci tarafindan
corba, meze, ana yemek ve tath olarak belirlenmistir. incelenen iiriinler belirlenen
onceden belirlenen kategorilere ayrilmistir. Bu dogrultuda restoranlarin meniilerinde
en fazla yer verdigi triinlerin ana yemekler oldugu goriilmiistiir. Mezeler ise ana
yemeklerden sonra mentilerde en ¢ok bulunan bir diger {iriin ¢esidi olmustur. Ayrica
calismada Tirk mutfagmin tarith boyunca etkilesimde bulundugu mutfaklar da
incelenmis ve diger milletler ile birlikte sahip olunan ortak mutfak kiltiiriine dair
yemekler de ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfag, Kiiltiir, Etkilesim, Restoran, Menii.
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A PERIODIC EXAMINATION OF TURKISH CUISINE CULTURE AND AN
EXAMINATION ON TODAY’S RESTAURANT MENUS: THE CASE OF
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ABSTRACT

Turkish cuisine has constantly changed with the change of geography and different
cuisine cultures. The aim of this study is to examine the dishes of different periods of
Turkish cuisine on the basis of menu contents of restaurants with the concept of
Turkish cuisine in Istanbul. In addition, the reasons for the presence of foreign cuisine
in the menus of restaurants serving Turkish cuisine were also examined by the
researcher. For this purpose, the sample of the research consisted of 56 restaurants in
Istanbul which is serving Turkish cuisine. 276 different product types on the menu of
these 56 restaurants were examined in the research. Qualitative research methods were
preferred in data collection. For the sake of passive and secondary data analysis, which
is among the most well-known of these methods, the review of websites has been
chosen. The restaurants examined in the study are divided into themes. In line with
these themes, it is seen that businesses define themselves mostly under the concept of
“Traditional Turkish”. In addition, the service period of the enterprises was taken into
account and it was determined that the majority of the restaurants had been serving for
more than 20 years. When the menus of the restaurants serving Turkish cuisine are
examined periodically, it is seen that the restaurants mostly serve the dishes from the
Ottoman period. When the products on the menus are examined, it is seen that the most
popular dish is the "shish kebab™ from the Central Asian period. The dishes identified
in the study were divided into four different categories. These categories were
determined by the researcher as soup, appetizer, main course and dessert. The products
examined were divided into predetermined categories. In this direction, it has been
seen that the most frequently used products in the menus of the restaurants are the main
dishes. Appetizers, on the other hand, have been the most common type of product in
the menus after the main courses. In addition, in the study, the cuisines with which
Turkish cuisine interacted throughout history were also examined and the dishes of the
common culinary culture with other nations were also revealed.

Keywords: Turkish Cuisine, Culture, Interaction, Restaurant, Menu.
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GIRIS

Tiirklerin gogebe bir toplum olmalari, Tlrk mutfaginin birgok asamadan gegerek
gelisimini siirdiirmesine sebep olmustur. Orta Asya’da yasayan gogebe Tiirk
topluluklar1 tarmma elverigli bir yasam benimsememislerdir. Dolayisiyla sofra
kiiltiirleri de bu cercevede sekillenmistir. Insanlar, sofralarinda hazirlamas1 ve
saklamasi1 kolay olan lriinlere yer verirken, gé¢ebe yasama uygun canlilar1 besin
kaynag1 olarak se¢gmislerdir. Buna bagl olarak kii¢iikbas hayvancilik yaygin olarak
yapilmakta ve az da olsa tarimsal iirtinler gériilmektedir. Ayrica Orta Asya’da Tiirkler,
komsulari ile ¢esitli kiiltiirel etkilesimlerde bulunmus ve tarimsal faaliyetlere az da
olsa Cin tesiri ile onem vermislerdir. Selguklu doneminde ise Anadolu’ya gegis
baslamistir. Bu verimli bolgede yavas yavas yerlesik hayata gegmeye baslayan
Tiirkler, topragi islemeye baslamistir. BOylece mutfakta {irin ¢esitliligi artmis,
dolaysiyla mutfak kultliri de zenginlesmistir. Bir sonraki donem olan Osmanli, Tlrk
mutfagimin zirvesi olarak nitelendirilebilir. Bu dénemde imparatorluk topraklar ii¢
kitaya ulasmis, komsu iilkeler ile etkilesimler artmustir. Ozellikle Osmanli déneminin
ilk yillarinda Bizans ile yogun bir kiiltlir alig-verisi yasandigi soylenebilmektedir.
Giliniimiizde hala kullanilmakta olan bazi balik isimlerinin, Rumcadan Tiirkceye
gectigi goriilmektedir. Fatih Sultan Mehmet donemi mutfaginda ise Bizansli as¢ilarin
mutfaklarda ¢alistirildig1 goriilmektedir. Ayrica saray mutfagina, kendi bolgelerine
Ozel Urdnlerin tedarik edildikleri de gortlmektedir. Bu iiriin renkliligi Osmanli
ascilarinin yaraticiligi ile birleserek, mutfagi zirveye tasimistir. Giniimiiz dénemi olan
Cumhuriyet, mutfak ac¢isindan heniiz gelismekte olan bir dénem olarak
degerlendirilebilir. Gunlimiiz mutfaginin kendine ait yemekleri olsa da Osmanli etkisi
mutfaklarda yogun bir sekilde hissedilmektedir. Fakat zaman igerisinde Tiirk mutfagi

kapsamina girecek yeni lezzetler olacaktir.

Bu calismada Tiirk mutfagi dort ana doneme ayrilarak ele alinmistir Yukarida
bahsedilen dort evre Tirk mutfaginin gecirdigi gelisim ve degisimleri de
yansitmaktadir. Bu donemler kiiltiir, kullanilan iirlinler, pisirme teknikleri ve yapilan
yemekler bagliklar1 altinda derinlemesine incelenmistir. Bu sayede ddnemlerin
eksiksiz bir sekilde yansitilabilecegi diigiiniilmektedir. Bu incelemenin ana amaglarini,
Tirk mutfagmin tam anlamiyla ele alinmasi ile gegmis kiiltiirleri ve gilinlimiiz

yemeklerinin kokenlerini incelemek ve restoranlarin kendilerine hangi donemleri



rehber aldiklarini belirlemek olusturmaktadir. Bu dogrultuda, restoranlarin menii
icerikleri, Tirk mutfaginin donemlerine yonelik incelenmistir. Yemekler tablolar
halinde kategorik, donemsel, meniilerdeki sikligina gore siralanmasi seklinde
verilmistir. Arastirma kapsamina giren restoranlarin kendilerini tanimladiklar1 ana
temalar da incelenmistir. Ayrica restoranlarin calisan sayilar1 ve hizmet yillar1 da
verilmistir. Arastirma sonucunda isletmelere dnerilerde bulunulmus ve Tiirk mutfagini

gelistirmeye yonelik fikirler beyan edilmistir.



1. BOLUM

TURKLERDE VE ETKILESIMDE BULUNULAN MUTFAK
KULTURLERINDE BESLENME ALISKANLIKLARI

1.1. Turk Mutfak Kilttra

Kiiltiir, toplumlarin zaman igerisinde diger medeniyetler ile etkilesimleri sonucunda
stirekli olarak gelisim ve degisimini surdiren bir olgudur. Mutfak kultiri ise zor
olgunlasan bir yapiya sahiptir. Tiirkler, bu olgularm1 Orta Asya’dan Anadolu’ya,
Kuzey Afrika’dan Avrupa’ya kadar genis topraklarin birikimi ile zenginlestirmistir
(Arli ve Gumiis, 2007: 143). Tarihsel agidan bakildiginda, toplumlarin yemek
kiltdrleri ile beslenme aligkanliklarini sekillendiren en 6nemli unsurlardan birinin
cografya oldugu goze carpmaktadir. Tiirk halki da beslenme diizenini olustururken
cevresini temel alan bir anlayisa sahiptir. Bu durum, Turk mutfak Kkaltaranin
olusumunda da cografi unsurlarin on plana ¢ikmasi ile bagdastirilabilmektedir
(Baykara, 2001: 97). Insanoglunun her dénemde &nceki dénemlerin iizerine insa
ederek yasamini devam ettirdigi diistiniildiigiinde, sahip olunan mutfak kalttrlerinin
biinyesinde barindirdig1 derinligin, insanlik tarihine kaynaklik etmesi agisindan da
oldukca 6nemli oldugu soylenebilir. Orta Asya’dan giiniimiize kadar varligini
sirdiiren Tirk mutfaginin gelisiminde ise farkli tarihsel donemlerin izleri
hissedilmektedir. Bu donemler i¢erisinde degisen ve gelisen mutfak kiiltiiriini yasanan
gocler, cografya, liriin ¢esitliligi, devlet yapis1 ve diger medeniyetler ile etkilesimde

bulunulma gibi unsurlar ile agiklamak mimkindur (Erdogan Araci, 2016: 122).

Tiirkler, Orta Asya’dan go¢ ederken mutfak degerlerini de beraberlerinde Anadolu’ya
tasimig ve orada yeni yemek kiiltiirleri ile de tamismuslardir. Bu sebeple, yemek
sofralarinda bir yandan bozkir esintileri bulunurken, diger bir taraftan Akdeniz
cografyasinin sundugu zengin lrlin yelpazesini biinyelerine katmislardir (Durlu
Ozkaya ve Comert, 2017: 7). Zaman igerisinde, karsilasilan kiiltiirler ile cesitli
etkilesimler yasanmistir. Anadolu topraklarinda kurulan Selguklu ve Osmanh
devletleri, bolgenin cografi yapisinin sagladigi ¢esitlilik ile birlikte yemek kalttrlerini
gelistirmis ve bir iist seviyeye ulastirmislardir. Bu donemler boyunca Avrupa, Orta

Dogu ve Afrika kitalarinda bulunan farkli uygarliklar ile de kiiltiir aligverisinde



bulunulmasi Tiirk mutfagini1 daha da renklendirmistir (Baysal, 1993'den akt. Unver
Alcay vd., 2015: 84).

Tiirk mutfagini olusturan birgok etmen bulunmaktadir. Kullanilan iiriinler, yemegin
pisirilme, sunulma, saklanma yontemleri, mutfak yapisi, yararlanilan ara¢ geregler,
Ozel gun ve geleneklerin her biri kiiltlirii olusturan yapitaslaridir (Siirlictioglu ve
Ozgelik, 2007: 1291). Tiirk toplumu ilk olarak Orta Asya’da varligmni belli etmis ve
bolgedeki yasam sartlarina uygun bir yemek kiiltiiri olusturmustur. Anadolu’ya go¢
ve imparatorluk topraklarinin ii¢ kitada bulunuyor olmasi ile farkli iirlinler mutfaklara
girmistir. Bu zenginlesme hem yemek cesitliliginin artmasina hem de beslenme
aliskanliklarmin birtakim degisimler gecirmesine sebep olmustur (Kizildemir, Oztiirk
ve Sarusik, 2014: 193). Tirk mutfag: gelisim siirecinin biiyiik bir boliimiinii, daha
oncesinde bircok uygarligi bilinyesinde barindirmis olan Anadolu iizerinde
gerceklestirmistir. Bu degisimlerin Anadolu topraklarinda yasanmasi, mutfaga sentez
bir o6zellik kazandirmakla birlikte, degisimlerin anlasilabilmesi adina mutfagin
gecirdigi donemlere goz atmak gerekmektedir (Glldemir, 2014: 347; Roden, 2006:
88). Tiirk mutfagmin gegmisten giiniimiize gectigi evreleri ise Orta Asya donemi,
Selcuklu ve beylikler donemi, Osmanli dénemi ve cumhuriyet donemi olarak ele

almak mimkiindur (Toygar, 2001'den akt. Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 43).

1.2. Tiirk Mutfaginda Donemler

Turkler, antik ¢aglarda Orta Asya’ya gelmis ve yerlesmislerdir. Burada Ural ve Altay
daglar1 arasinda kalan bozkir bolgesini kendilerine anayurt olarak belirlemislerdir.
Cografi kosullarin yasam bi¢imine dogrudan etki etmesi {lizerine, atli gocebe kiiltiirii
ilk olarak bu topraklar tizerinde dogmustur (Akman ve Mete, 1998: 15). Gdcebe yasam
biciminin benimsenmesi ile Tdrkler, bu durumun bir getirisi olarak hayvancilikla
ugragmiglardir. Bundan dolay: tiiketilen iirlinler hayvansal gidalardan olusmustur.
Ayrica tahil tirlinlerinin de siklikla tiiketildigi bilinmektedir (Cetinkaya, 2018: 136).
Daha sonra Tiirkler, bir go¢ donemi baslatmis olup, bu siirecte gectikleri topraklardan
ve yerlesmis olduklar1 Anadolu cografyasindan etkilenmislerdir. Gogebe yagamin
getirdigi et ve siit gibi hayvansal iirlinlerin kullanilma aligkanligi devam etmekle
birlikte yerlesik hayata gecilmesi ile, zirai {riinler sofralarda daha ¢ok yer almaya

baslamis, topraklarin tarima elverisli olmasi ile sofralar zenginlesmistir (Sahin, 2008:

39).



Osmanli mutfag: ile birlikte, Tirk mutfak kiiltiirii en olgun donemine girmistir.
Hiyerarsik yapmin biiylimesi ve imparatorlugun biinyesinde elit kesimi daha fazla
barindirmaya baslamasi, Istanbul’un iilkenin dort bir tarafindan malzeme tedarik
ediyor olusu gibi unsurlar bu olgunlugun baslica sebeplerindendir (Bilgin, 2010: 242).
Cumbhuriyet doneminde ise en bilyiik degisimlerden biri sofra diizeni ve adabi olarak
sayilabilir. Gida sektoriiniin gelisimi ve diinyanin farkli bolgelerinden malzeme
tedariginin kolaylagmasi ile birlikte, mutfaga giren iiriin sayis1 giderek artmis ve bu
cercevede yemek kiiltiirii degisime ugramustir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 36).
Bu ¢alismada Tiirk mutfaginin gegirdigi donemsel degisiklikler detayl bir sekilde ele

alinacagindan 6tiirli, asagida bu dénemlere ayrintili bir sekilde deginilecektir.

1.2.1. Orta Asya Donemi

Bu boliimde Orta Asya donemindeki yasam sekli ve cografyanin genel anlamda
mutfak kiiltiiriine ne gibi etkileri oldugu, donemde yemek yapilmak tizere kullanilan
urlinler, pisirme yontemleri ve buna bagh olarak yapilan yemekler incelenecektir.
Ayrica Orta Asya donemi siiresince etkilesimde bulunulmus farklh mutfak kiiltiirlerine

de deginilecektir.

1.2.1.1. Orta Asya Déneminde Mutfak Kultira

Tirkler, Orta Asya doneminde gdgebe yasamin beraberinde getirdigi lizere at ve koyun
stiriileriyle birlikte ilkbaharda genis meralar1 olan yaylalara, sonbaharda ise sehir
kiyilarina go¢cmektelerdi. Bu durumun bir getirisi olarak biiyiikbas yerine kiiciikbas
hayvancilik tercih edilmekteydi (Alpargu, 2008'den akt. Ozcelik Heper, 2017: 50).
Temel gida maddesi et ve siit iirlinleri olmakla birlikte, bu iirlinlerin hazirlanis
bigimleri dogrudan yasam sekli ile baglantiliydi (Baykara, 2001: 97). Tarim
iirlinlerinden ise tek yillik bitki olan bugday iiretimi yapilmakta, ayrica yasanilan
bolgelerde yetismekte olan sebze ve meyvelerde tiiketilmektedir. Ekonomik yapiin
biiyiikk oranda hayvancilifa dayanmasi sebebiyle halk biiyiikk oranda c¢obanlik
yapmaktaydi. Basta at olmak {izere koyun, kuzu, keg¢i, erkec, oglak, sigir, deve, tavuk,
ordek ve kaz Tiirklerin o dénemlerde besledigi evcil hayvanlardir (Durlu Ozkaya ve
Cdmert, 2017: 10).

Uygurlarin yerlesik hayata gecmesi ile birlikte tarim iiriinleri mutfaklarda daha fazla

yer almaya baglamistir. Giiniimiizde vazgec¢ilmez olarak goriilen ve bugday unundan



yapilan ekmek c¢esitleri o zamandan beri sofralarda yer almaktadir. Ayrica bugdaydan
yapilmakta olan yemekler de bulunmaktaydi (Argilli, 2005°den akt. Sengiil ve Tiirkay,
2017: 14). Orta Asya toplumlarmda siit ve siit tirtinleri dnemli bir yere sahip olmakla
birlikte yogurt, ayran, tereyagi, peynir gibi hayvansal gidalar da ¢ok eski zamanlardan
beri mutfak kiiltiirii igerisinde bulunmaktadir. At yetistiriciligine bagl olarak kisrak
stitiinden elde edilen kimiz ise Tirklerin en dnemli igeceklerinden biriydi (Y1lmaz,

2002: 52).

Kultirin biinyesinde barindirdigi bir diger 6ge olan Orta Asya Tirk toplumlarinin
sofra usul ve adabindan da s6z etmek gerekmektedir. Sofra diizeni, yemege
katilacaklarin sosyal mevkilerine gore olusturulmakta ve bu durum yemege
katilanlarin sosyal yasamlardaki konumlarina da etki etmekteydi. Her bireyin veya
kabilenin tdreye gore belirlenen yemek payr vardi (Ogel, 2001: 282). Batili bir
seyyahin soziinii ettigi bir ziyafette, etin bigakla kesilerek her misafirin riitbesine gore

ikram edilmesi bu uygulamanm yapildigina bir 6rnektir (Ogel, 1978: 225).

1.2.1.2. Orta Asya Déneminde Kullanilan Uriinler

Ticaretin glnimuzdeki kadar yogun sekilde yasanmadigi zamanlarda, mutfaklara
giren iirlinleri bolgesel kosullar belirlemekteydi. Dolayisiyla Orta Asya donemi Tiirk

mutfagmi belirleyen en 6nemli unsurlardan birinin yasanilan topraklar oldugu

sOylenebilmektedir (Erdogan Araci, 2016: 122).

Bozkir ikliminin tipik 6zelliklerinden at besleme kiiltiirii, gégebe yasama elverisli
olmasi sebebi ile Tiirkler tarafindan ¢ok uzun zaman 6nce benimsenmistir. Iklimsel
kosullarin yasam sekline diger bir etkisi ise temel gida maddesinin et olmasini
saglamigtir. Biiyiikkbas hayvanciligin yasam kosullarina uygun olmamasi ile, at ve
koyun etleri mutfaklarda kullanilan temel gida maddelerini olusturmustur (Aksoy,
1998: 41; Kilig ve Albayrak, 2012: 709). Roux’nun Tonyukuk’tan aktardigi iizere
tavsan ve geyik gibi av hayvanlar1 da 6ne ¢ikan iirlinler arasinda yerini almaktadir
(Roux, 2008: 141). Biitiin bu etlerin yani sira hayvanlarin sakatatlar1 da kullanilmistir
(Baysal, 2002'den akt. Erdogan Araci, 2016: 123). Islenmis hayvansal gidalar olarak
kimiz, pastirma, sucuk ve kavurma gibi lirlinlerin yani sira, siitten elde edilen tereyag,
tereyaginin calkalandiktan sonra yagmnin alinmasi ve sonrasinda tuz eklenerek

kaynatilmas ile elde edilen ¢okelek ve kes gibi peynirler Tiirk sofralarinda 6nemli yer



tutmaktayd: (Gller, 2010: 25). Ayrica siitten yogurt iretildigi ve yogurdun 6nemli
payin1 biinyesinde bulunduran tarhananin da ilk olarak Tiirkler tarafindan iiretildigi

genel kabul gormektedir (Belge, 2016'dan akt. Demirgul, 2018: 108)

Her ne kadar zirai liriinlerin sofralarda pek yer almadig1 s6ylense de birkag¢ tahil ve
baklagil mutfaklarda kullanilmaktaydi. Bunlardan arpa, bugday, yulaf, dari ve
mercimek Kirgizlar tarafindan iiretilmistir. Tahillar hem yemeklerin igerisinde hem de
bir ¢esit ayak degirmeni yardimiyla 6giitiilerek kullanilmaktaydi. Bu {irtinlerden elde
edilen unlar somun, bazlama ve yufka gibi ekmeklerin iiretiminde kullanilmustir.
Uygurlar ise tarimsal iirlinleri daha fazla tiretmislerdir. Cin kaynaklarina gore karpuz
ve lizlim gibi meyveleri, bezelye, bakla ve kisnis gibi ¢esitli sebze, tahil ve otlar1 da
iiretmislerdir. Uziimden sarap iiretimi de bu donemlerde gergeklesmis ve ilerlemistir

(Ocal, 1985'den akt. Talas, 2005: 278; Ogel, 2001: 203).

1.2.1.3. Orta Asya Doneminde Pisirme Yontemleri

Bir bakima kullanilan pisirme yontemleri, sadece ates araciliiyla gercgeklestirilen
uygulamalar olarak degil, ayn1 zamanda iirlinlerin muhafaza, fermente edilme ve
kurutulmas1 gibi metotlar1 da kapsamaktadir. Et yemekleri direk olarak ateste
kizartilarak, kavrularak veya yahnisi yapilarak tiiketilmekteydi. Kebap olarak
nitelendirilebilecek olan etlerin sislere gecirilerek ya da kazilan bir kuyunun igerisinde
pisirilmesi yontemleri de yaygmn olarak kullanilmaktayd: (Durlu Ozkaya ve Comert,
2017: 12). Bunlar disinda Dede Korkut hikayelerinde kuzu ¢evirmek gibi deyimlere
de rastlanmaktadir (Saik Gokyay, 1976: 180).

Bugday hem ogiitiiliip un haline getirilerek hem de c¢esitli islemlerden gegirilerek
tiikketilen bir gida maddesiydi. Tane halindeki bugday sertlesmeden dnce direk olarak
ates lizerinde, sertlestikten sonra ise kavrularak ya da haglanarak yenmekteydi. Arpa
ve bugdaydan yapilan ekmek hamurlar1 ise sac, tandir veya firmlar araciligiyla

pisirilirdi (Baykara, 2001: 101; Bedirhan, 2009: 225)

Et tiiketiminin oldukga fazla olmas1 ve gogebe yasam bigimine uygun olarak, trtnlerin
daha sonra yenmesi adina gesitli saklama yontemleri gelistirilmistir. Kavurma, etin
yag1 ile birlikte pisirilmesi ve dolayisiyla nem oraninin azaltilmasiyla, bozulmadan
uzun stire muhafaza edilebilmesini kapsayan bir pisirme yontemidir (Baysal, 2002'den

akt. Erdogan Araci, 2016: 123). Etin tuzlanip agaca asilmasi ve giineste kurutulmasi



ile elde edilen pastrma, Tiirkler tarafindan fazlaca iiretilmektedir. Ilkbaharda
hayvanlarin ciliz olmasi sebebi ile daha ¢ok pastirma tiiketilmekteydi (Kosay ve
Ulkiican, 1961'den akt. Memis ve Ersoy, 2007:880). Fermente edilen iiriinler arasinda
ise sucuk bulunuyordu. Ogel (1978)’e gore sucugun birgok cesidi bulunmakta ve
icerisine karaciger, et ve baharat doldurulan bagirsagin pisirilerek yenen gesidi ile

fermente edilen sucuk ¢esidini birbirinden aymrmak zordur (Ogel, 1978: 395).

Orta Asya’da siitiin “kor” adi verilen maya ile mayalanmasi sonucu yogurt elde
edilmekteydi. Yogurdun kurutulmasi ile de “kurut” yapilmaktaydi. Fakat kurut sadece
kurutulmus yogurda verilen bir isim olmamakla birlikte, tarhana, peynir gibi diger

cesitli yiyeceklerin kurutulmus hallerine de kurut denmekteydi (Ogel, 1978: 400).

1.2.1.4. Orta Asya Doneminde Yemekler

Gilintimiizde oldugu gibi Orta Asya doneminde de corbalarin, sofralarda oldukga
onemli bir yere sahip oldugu séylenebilmektedir. Corba gesitlerinin fazla olmas1 belki
de yasam kosullar1 ile bagdastirilabilir. Nitekim ¢orba, hazirlanisinin kolay olmasi ve
besleyici bir yemek olmasi ile gdgebe yasama oldukca uygun bir iiriindiir. Ilk olarak
yogurtlu ¢orbalara deginmek gerekirse; yogurt kullanilarak terbiye edilen gorbalar eski
Tirk topluluklarinda oldukga fazla yapilmaktaydi. Yogurt, ¢orbalarda kullanilirken
adeta tatlandirici bir katki maddesi ve tuz gérevinde bulunmaktaydi. Bu bakimdan eski
Tiirkler gorba veya diger yemeklere katilan yogurda “tuzluk” adimi1 vermektelerdi.
Aslinda bu corbalar yogurt ve diger malzemelerin birbirlerine direkt olarak
karistirilmasindan  ziyade ¢orbanin yogurt ile terbiye edilmesi seklinde
hazirlanmaktaydi. Yogurt kullanilarak un ve yarma corbalarmin yapildig:
soylenebilmektedir. Orta Asya Tirkleri birgok tahilin unundan farkli sekillerde
yararlanmaktalardi. Bu unlar ¢orba yapma amaciyla da kullanilmaktaydi. “To” ad1
verilen ¢orba, unun bulamag haline getirildikten sonra kaynatilmig bugday araciliiyla
eksitilmesi ile yapilmaktaydi. Hamur veya eriste iceren ¢orbalar da fazlaca
tiiketilmekteydi. Ornegin Nohut biiyiikliigiinde kesilen hamur et suyuyla karistirilarak
corba yapilirdi. Bu ¢orbaya “sarmaguk™ denmekte ve istah acici olmasi sebebiyle
hastalara 6zel olarak pisirilirdi. Tutmag, Tiirkler tarafindan yapildig1 fazlaca bilinen
bir ¢esit ¢orba veya yemektir. Bu yemegin hammaddesinin de eriste oldugu
soylenebilmektedir. Yumurtali hamur et ve tereyagi kullanilarak yapilmaktadir.

Eristelerin suda haglanmasi ve gesitli bitki 6zleri ile birlestirilerek tatlandirilmaktadir.



Sirke ve yogurt ile de karistirilan bu yemegin {izerine ayrica yagda kizartilmig et de
eklenmekteydi. Ferahlatici olarak baska bir sehriye ¢orbasi ise kar ve buz yardimi ile
sogutulduktan sonra baharatla lezzetlendirilerek tiiketilmekteydi. Tirid ise Anadolu’ya
gelinmeden Once Tiirkler tarafindan bilinmekteydi. Et suyuna ekmek veya bulgur
eklenerek hazirlanmaktaydi. Et suyu ile terbiye edilen corbalar da mevcuttu.
Tarhanadan da bahsetmek gerekir ki; eski Tiirklerde pek ¢ok sekilde kullanilmakta ve
icerik olarak farkli hammaddeler barindirmaktaydi. Bulgur, yarma, nane ve etten

yapilan tarhanalar sofralarda yer almaktaydi.

Ekmek cesitleri ise kullanilan un bakimindan birbirinden ayrilmaktaydi. Ekmekler
bugday, arpa ve dar1 unlar1 kullamilarak yapilmakta ve farkli unlarin kullaniliyor
olmasi, haliyle ekmek cesitlerini birbirinden ayiriyordu. “Ak ekmek” genelde iyi
elenmis bugday unundan elde edilen ekmege verilen isimdi. Fakat bazi Tirk
topluluklarinda hamura siit ekleyerek ekmegi beyazlastirma yoluna gidilebiliyordu.
Arpa ve dar1 unlar1 kullanilarak elde edilen ekmege ise “kara ekmek™ denmekteydi.
Kullanilan un dolayisiyla ekmeklerin kara olusu bu deyimi beraberinde getirse de etli
pide seklinde hazirlanan ekmeklere de kara ekmek ismi verilmistir. Aslinda et
kullanilarak yapilan kara ekmek bir ¢esit tatli olarak tiiketilmekteydi. Et lif haline

gelecek kadar pisirildikten sonra un, seker ve yag ile karistirilmaktaydi.

Kebap eski Tiirk sofralarinda fazlaca yer almaktaydi. O donemlerde ismi “sokliingii”
olarak ge¢gmekteydi. Kebap yapiminda kuzu ve oglak etlerinin kullanimi 6n plana
cikmakla birlikte, kebap yapmak i¢in kullanilacak etlere “sogiis” deniyordu. Bu yemek
farkli pisirme secenekleri ile sofralarda yer buluyordu. Etin sislere dizilerek ates
tizerinde pisirilmesi ile yapilan kebaplar bulunmakta ve kaynaklarda sis kelimesine ve
etin bu sekilde pisirildigine oldukca fazla rastlanmaktadir. Biitlin halinde pisirilen
koyun ve keci govdeleri hem g¢evirme yolu ile hem de ates ve kiile gomiilerek
pisirilmekteydi. Bir diger yemek ise gliniimiiz kagit kebabina benzemektedir. Et veya
tavuk kizartilacagi zaman, yagin ziyan olmamasi ve yemegin lezzetli bir sekilde
pismesi amaciyla, etrafina ince bir hamur sarilmaktadir. Giinlimiizde ayni1 amagla
kullanilan yagl kagit yerine, o donemlerde ince hamur kullanilmistir. Simdilerde
Konya ilinde yapilan biiryan kebab1 incelenirken, Harezmgahlarda rastlanan biryan
kelimesi de dikkate almmalidir. Zira bu kebaba benzeyen bir yemegin varligindan

bahsetmek yanlis olmamakla birlikte, Harezm gd6¢menlerin Anadolu kiltdr



gelisiminde biiyiikk rol oynadiklar1 sdylenebilmektedir. Tiirk gelenekleri, bize o
donemde yapilan yemekler hakkinda bir¢ok bilgi vermektedir. Sirt kemigi eski Tiirkler
arasinda uca olarak ge¢cmektedir. Altaylarda s6z kesildikten sonra erkek evi uca
kemiginden yapilmig biliylik bir kebabi kiz evine hediye olarak vermekteydi.
Hazirlanmasmin kolay olmasi sebebi ile Tiirkler, kebabi sac tizerinde de pisirirlerdi.
Simdilerde sac tizerinde pisirilen kebaba Cin ve Mogolistan da rastlamak miimkiindiir.
Et, kebap disinda ¢orbalarin veya yemeklerin igerisinde de kendine yer bulmaktaydi.
Kuzu eti, tencere igerisinde kendi buharinda da pisirilmekteydi. Dolayisiyla Orta

Asya’da bugulama tekniginin de kullanildig1 sylenebilmektedir.

Hayvancilikla ugrasan her toplum gibi Tiirklerde de hayvanin her bdlgesi
degerlendirilmekteydi. Dolayisiyla sakatatlar kullanilarak hazirlanan yemeklere de
Orta Asya’da rastlanmaktadir. Beyin kullanilarak hazirlanan yemeklere dair detaylar
pek bilinmese de beyin, eski Tiirklerde koyunun en degerli bolgesi olarak
goriilmekteydi. Kendisi i¢in koyun kesilen ve beyni ikram edilen kisiler 6nem arz eden
kisilerdi. Cigerden yapilan bir yemekte ise olgunlasmasi ve kabarmasi adina iizerine
sirke ve hardal dokilmekteydi. Sirke, bir kiipe tiziim siras1 koyup mayalandiktan sonra
iizerine sek sarap dokiilerek bekletilmesi ile elde edilmekteydi. Paca etinden yemek
yapma kiiltiirii Ttrklerde ¢ok eski zamanlardan beri varligini siirdiirmektedir. Orta
Asya Tiirkleri paca i¢in “topik slingiik” yani hayvanin topuk kemiginden yapilan
yemek admi kullanirlardi. Kaynaklarda bu sz icin fazla bir agiklama bulunamasa da
bu yemegin pagadan baska bir sey olamayacagi diisiiniilmektedir. Kellenin
pisirildikten sonra dogranarak iizerine eksi yogurt dokiilmesi seklinde hazirlanan bir
yemek ¢esidi de mevcuttu. Eski Tiirk toplumlarinda birden fazla sucuk veya bagirsak
icine doldurularak hazirlanan yemek bulunmaktaydi. Bunlarin hangisinin pisirildigi
hangisinin fermente edildigi kesin olarak bilinmemektedir. Kaggarli Mahmud’a gore
iic cesit sucuk bulunmaktadir. Baharat, piring ve etin bagirsaga doldurulmasiyla elde
edilen “sugut”, karaciger et ve baharatin bagirsaga doldurulmasiyla elde edilen
“soktu”, baharat ve etin bagirsaga doldurulmasiyla elde edilen “togril”. Ince
bagirsagin, iskembenin etrafina dolandirilmasi ile hazirlanan ve sonrasinda haglanarak

veya kizartilarak yenen bir yemek de mevcuttu.

Piring ise daha cok demleme yoluyla pisirilmekteydi. Pilav, at derisinden yapilmis bir

torba icerisinde 1sitilmig taglar araciligi ile demlenerek pisirilirdi. Tahil kullanilarak
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yapilan bir diger yemek olan “buxsi” bugdaymn pisirilerek igerisine badem
eklenmesinden sonra kavanoza koyulup iizerine kepek, bal ve siitten olusan bir
bulamag ilave edilmesi ve mayalanmaya birakilmasi ile elde edilmekteydi. Orta
Asya’da manti, Kirgizlar tarafindan yapilmaktaydi. Kiigiik torbaciklar haline getirilen
yufkalarin i¢ine et koyulup buharda pisirilmekteydi. “Kavut”, tahildan elde edilen
unlarin seker ve yag ile karistirilmasi ile elde edilen helva ¢esidine verilen bir isimdi.
Burada gecen sekerin bal veya pekmez oldugunu da eklemek gerekir. Bal ve pekmez
kavuta ¢ig olarak veya isil islemden gegirilerek karistirilmaktaydi. Bu islemler
dahilinde helva gesitleri ortaya ¢ikmaktaydi. Darimin kaynatilip, kurutulup, 6giitiilmesi
ile elde edilen una, yag ve seker eklenerek yapilan bir gesit tatli, yeni dogum yapmis

kadinlara verilmekteydi (Erdz, 1977; Geng, 1997; Kasgarli, 2005; Ogel, 1978).
1.2.1.5. Orta Asya Déoneminde Etkilesimde Bulunulan Mutfak Kiiltiirleri

1.2.1.5.1. Cin Mutfak Klturi

Konu itibari ile Orta Asya doneminde Tirk mutfak kaltr( incelenmekle birlikte, Cin
mutfak kiiltiirtiniin ele alinacag tarihlerin, TUrkler ile etkilesimde bulundugu yillara
denk gelmesi gerekmektedir. Bu sebeple Cin mutfak kultirinin de eski
donemlerinden bahsedilmesi dogru olacaktir. Antik caglarda Cin’de genel olarak Orta
Asya’da tiiketilen tirlinlere benzer triinler goriilmektedir. Et, tahil ve yabani bitkiler
en fazla tiiketilen yiyeceklerdir. Geyik ve tavsan ise Orta Asya kiiltiiriinde oldugu gibi
Cinliler icin de énemli av hayvanlaridir. Ordek ve tavuk etleri de sofralarda
bulunmakla birlikte, ¢esitli balik tiirleri de tiiketilmektedir. Ayrica ay1, kaplan, panter
ve yaban domuzu gibi vahsi hayvanlar da avlanmaktadir. Tahillardan bugday, arpa,
dari, kirmizi mercimek, piring, meyvelerden seftali, hiinnap, erik ve cilek
tiketilmektedir. Marul, sogan, sarimsak, kabak, hardal, kavun ve turp gibi birgok bitki
de yetistirilmektedir. Cok kisa olarak yemeklere deginilecek olursa, arpa, Cin’de
bugdaydan daha 6nemli bir tahil olarak goriilmekte ve Cinliler arpa kullanarak ¢esitli
corbalar yapmaktalardi. Et, tavuk ve balik yanlarinda cesitli iriinlerle birlikte
tiketilmekteydi. Su kabagi ve bambu filizi bu iiriinlerden bazilaridir. Bu yiyeceklerin
hazirlanma ve pisirilme metotlarmin arasinda haglama, bugulama, kavurma, kurutma

ve tursu kurma gibi yontemlerin bulundugu séylenebilmektedir (Chang, 1979).
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Bugiin Ortadogu sofralarinda sik rastlanan pilav, antik ¢aglarda batida bulunmuyordu.
Cinli seyyahlarin  kayitlarma gbére, o donemlerde piringle Cin disinda
kargilasilmamisti. Bu dogrultuda Pirincin anavataninin Cin oldugunu ve haliyle ilk
olarak smnir komsulari ile etkilesimlerde bulunarak pirincin, diger iilke mutfaklarina
gectigi soylenebilmektedir. Her ne kadar bazi kaynaklarda Mezopotamya’da da
pirincin izlerine rastlansa da piring ekimi Cin kadar yaygin degildi. Bat1 Tiirkistan’da
ve Orta Asya’da piring yetistiriciligi Cin tesiri ile ¢ok eski zamanlara dayanmaktaydi
(Ogel, 2000: 203). Zirai kiiltiirin Uygur ¢agmnda gelistigini sdylemekle birlikte,
ispanak bitkisinin Cin topraklarinda yaygmlasmasi ve Cin ile ¢esitli kiiltiirel
aligverislerde bulunan Uygurlar doneminde sofralarda yer almaya bagladigi
diisiiniilmektedir (Ogel, 2000: 270). Tathlarin bal veya pekmez kullanilarak yapildig:
Orta Asya doneminde, balin yine Uygur doneminde aricilik yapilarak iiretilmeye
baslandig1 diisiiniilmektedir. Aslinda Uygur kaynaklarinda bala dair herhangi bir iz
bulunamasa da Cince de karsilig1 bal olan kelimenin, Uygurlarm mir, mir kelimesine
tesir ettigi diisiiniilmektedir. (Ogel, 2000: 434). Cesitli yemek ve ekmeklerin
yapiminda kullanilan darmin da ana vatani Cin’dir. Tirkler Hun devleti doneminden
beri bu tahili tanimakta ve gesitli yemeklerde kullanmaktadirlar (Koca, 2002: 26).
Caym da Tiirk kiiltiirtine Uygur doneminde Cin’den gectigi sdylenebilmektedir
(Baykara, 2001: 107). Mant1 yiyeceginin bu donemlerde Tiirk sofralarina girdigi
diistiniilmektedir. Cince “mantou” deyiminin de Tiirk¢eye gectigi soylenebilir (Algar,

1991: 3; Ogel, 1978: 384).

Orta Asya’da Etkilesimin tek tarafli olabilecegini diisiinmek elbette yanlis olacaktir.
Nitekim Tiirklerden de Cin’e gegen iiriinler bulunmaktadir. Ornegin karpuz her ne
kadar arastirmacilar tarafindan Orta Asya kokenli olarak goriilmese de Kuzey Afrika
ve Misir aracilifiyla Orta Asya topraklarina ulagsmig, Orta Asya’da ilk defa Uygurlar
tarafindan yetistirilmeye baglanmis, Cin ve Iran gibi iilkelere de Uygurlardan
geemistir. Bir diger Ornek olarak sSarmmsak, daha c¢ok Kirgiz bozkirlarinda
yetistirilmekteydi. Sarimsak o donemlerde Cin’de goriilmemekle birlikte, Cinlilerin
sarimsaga ilk olarak “suan” demis olmalar1 ve bu kelimenin sogan kelimesine yakin
olusu da iizerinde durulmasi gereken bir noktadir. Bakla ise batidan ilk olarak Orta
Asya’ya oradan da Cin’e gegmis bitkilerden bir digeridir. Bu sebeple Cinliler baklaya
Bat1 Tiirkistan fasulyesi demislerdir (Ogel, 2000).

12



1.2.1.5.2. Hint Mutfak Kultaru

Antik donemlerde Hindistan’da kurulan Aryan medeniyetinin ana besin kaynaklarini
tahil triinleri olusturmakta, fakat bugdaydan ziyade arpanin kullanimi 6n plana
¢cikmaktadir. Piring kullaniminin da olduk¢a yaygin oldugu goriilmektedir. Bir zaman
sonra hayvanciligin baslamasiyla birlikte, siit ve siit iirlinleri de Hint sofralarina
girmigtir. Siit besin degeri yiiksek bir icecek olarak sade olarak tiiketilmekteydi. Ayrica
sitten kaymak Gretimi de mevcuttu. Sit, maya disinda cesitli bitkilerle birlikte
fermente edilerek peynire doniistiiriilmekteydi. “Ghee” adi1 verilen sadeyag ¢esidinin
ilk olarak Hindistan’da ortaya ¢iktig1 diistiniilmektedir. Lor peyniri ise, arpa ve piring
ile birlikte tuketilmekteydi (Achaya, 1994: 35; Srinivasan, 2011: 52). Tahil iiriinlerinin
disinda ¢esitli bitkiler de yemeklerde kullanilmaktaydi. ilk tiiketilmeye baslanan
irlinler arasinda lotus cicegi kokii, salatalik, mum elmasi, Hint inciri, sarimsak,
zencefil, turp, sogan, prrasa, erik ve kabak gesitleri bulunmaktaydi. Susam ve susam
yaginin kullanimi da oldukg¢a yaygin olmakla birlikte susam, dokuz kutsal tahildan biri
olarak gecmektedir (Achaya, 1994: 36). Antik Hintlerin pirinci bir¢ok sekilde pisirdigi
sOylenebilmektedir. Su veya siit icerisinde haslanan piring lor peyniri, et veya bal ile
tuketilmekteydi. Bir fasulye tiirii olan “kulattha” ise ¢orba yapilarak tiiketilmekteydi.
Mercimek, bezelye ve fasulyenin kabaca 6giitiilerek fermente edildikten sonra sekil
verilerek kizartilmasi ile “vada” yemegi yapilmaktaydi (Achaya, 1994: 34). Hayvansal
gidalardan koyun ve kuzu hem siit hem de etinden faydalanilmak {izere
yetistirilmekteydi. Tavus kusu, bufalo, tavuk, domuz ve geyik etleri de sevilen
hayvansal gidalar arasindaydi. Et sislerde kizartilarak veya corbanin igerisinde
pisirilerek tiiketilebilmekteydi. Kaz ve c¢esitli kuslarm etleri ise sutte bekletilerek
fermente edildikten sonra, sogan, sarimsak, hurma ve {iiziim saraplar1 ile

tatlandirilmaktaydi (Sen, 2015).

Tarihi siirece bakildiginda biitlin komsu uygarliklarin birbirinden etkilendigi
soylenebilmektedir. Oncelikle Tirk-Hint toplumlarmin yasadiklar1 bolgeleri goz
oniinde bulundurmak gerekir. Bu sayede gerceklestirilen etkilesimleri de daha somut
orneklendirmek miimkiin olacaktir. Antikgagda Hint uygarhigmm smirlari, bugiinki
Hindistan, Pakistan ve Hindi Cin’1 kapsamaktadir. Tiirkler ise Tanr1 daglarinin kuzey
ve giiney bolgelerinde kalan topraklar1 kendilerine anayurt olarak se¢mislerdir. Bu

yerlesim yeri gilinlimiizde Dogu Tiirkistan denilen yerdir. Dolayisiyla Orta Asya
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doneminde Tiirk ve Hint toplumlar1 uzun bir siire birbirine yakin smirlarda
yagamiglardir. Bu sebeple yasanilan etkilesimler son derece dogaldir (Kahya, 2002:
257). Her ne kadar bu konudaki kaynaklar kisith olsa da iki toplumun yasadigi
etkilesimin {izerinde durulacak noktalar mevcuttur. Ornegin Hindistan’da Piring
yemekleri sade ve “biryan” pirinci seklinde ghee ile kizartilan ve kirmizi renkte olan
bir yemek seklinde tiiketilmekteydi. Biryan tam anlamiyla yemek olarak Hint
mutfagina girememis olsa da kullanilan pisirme yonteminin benzer olmasindan dolay1
bir piring yemegine ismini vermistir. Tutma¢ Hindistan mutfaginda yer edinmis bir
yemekti. Oyle ki ilerleyen doénemlerde tutmag, Delhi sultan1 Keykubad’in favori
yemegi olacaktir. Yasanilan etkilesimlerden belki de en 6nemlisi, Persce ve Tiirkce
kelimelerin Hint mutfaginda oldukca fazla goriilmesiydi. Corba, kiyma, biiryan, helva,
naan, samosa, tutma¢ ve serbet bu kelimelerden bazilaridir. Giiniimiizde
Azerbaycan’da hala yapilmakta olan bir cesit hamur yemegi olan “qutab” Hint
mutfaginda da goriilmekteydi. Tiirk kaymagma benzer bir siit iiriinii olan “malai”
Hintliler tarafindan da yapilmaktaydi (Sen, 2015). Hindistan’da Tiirk devletlerinin

kurulmasi bu etkilesimlerin temel sebebi olarak goriilmektedir (Kahya, 2002).

1.2.1.5.3. Iran Mutfak Kiiltiirii

Tarihte goriildiigii tizere koklii bir kiiltlirel gegmise sahip olan tiim toplumlarm mutfak
kiiltiirleri de bir o kadar zengin olmaktadir. Iran’m mutfak kultirinin de antik
donemlerden beri ¢ok renkli oldugu goriilmektedir. Eski donemlerde iran’da koyun,
okiiz ve sig1r etin birincil kaynaklarini olusturmaktaydi. Bu etler hem tutstlenerek hem
de Orta Asya’da Tiirk siivarilerinin yanlarinda tasidiklar1 kurutulmus etlere benzer
sekillerde tiiketilirdi. Kedi, kopek, katir ve deve gibi hayvanlarin sadece kitlik
donemlerinde tiiketildigi goriilmektedir. Tavuk ve giivercin siklikla tiiketilen kiimes
hayvanlari arasindaydi. Ekmek ise et ile birlikte adeta bir tamamlayici gorevinde
bulunmaktaydi. Etin bir diger yandasi ise arpa, bugday veya nadiren piringten yapilan
tatl lapalardi. Yemeklere yag ve lezzet katmak i¢in susam, tatlandirmak i¢in ise bal
kullanilmaktaydi. Soguk icecekler hazirlamak adina tiim Mezopotamya’da goriildigu
tizere buz ve kar kullanilmaktaydi (Spuler, 2015: 506). Pers as¢ilarin ¢ok yetenekli
olduklar1 sdylenmekle birlikte, yemek hazirlama tekniklerinin de doneme gore
oldukga gelismis oldugu goriilmektedir. Et ve baharatlarin havanda doviilerek tandirda

pisirilmesi, tath yiyecekler hazirlayarak demir tencerelerde kizartilmasi ve yahnilerin
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uzun saatler pisirilmesi adina, toprak ve sabuntasindan iretilmis giivegler
kullanilmaktaydi. Et yemekleri agir ateste sirke, seker ve ¢esitli otlar ile hazirlanan
tatli-eksi bir sos ile pisirilmekteydi. Cogu yemek tarcin, karanfil, kimyon, karabiber
ile tatlandirilmaktaydi. Kullanilan taze otlar arasinda ise nane, maydanoz, kisnis,
feslegen ve tarhun bulunmaktayd: (Laudan, 2013: 151). Kavun, portakal, limon, Gzlim,
elma, hurma ve nar ise en ¢ok gorilen meyvelerdir (Spuler, 2015: 506). I. Hisrev
doneminden bir ziyafet sofrasina yakindan bakilmasi, iran mutfagmin zenginligini
ortaya koymaktadir. Sofrada, birgok sicak ve soguk yemek bulunmakta, {iziim yapragi
dolmasi, marine edilmis tavuk, bir ¢esit piring tathisi, tatlandirilmis hurma piresi, un
ile terbiye edilmis sebze ¢orbalari, simdilerde harisa diye adlandirilan et ve tahilla
yapilan yogun piireler gibi yemekler bulunmaktaydi. Bu yemekler karabiber, zerdecal,
safran, tar¢in ve cemen otu gibi baharatlar ile lezzetlendirilmekteydi. Tatli olarak regel
cesitleri, bademli hamur isleri ve findik ile doldurulmus hurmalar géze carpmaktaydi
(Laudan, 2013: 146) Iran’da yemek yapiminda, antik donemlerden simdilere kadar
uzanan iiriinler de bulunmaktaydi. Kuzu, maydanoz, badem, fistik, sirke, bal, sogan ve
sarimsak bagkent Persepolis’te, ayni zamanda giiniimiizde de varligini stirdiiren

malzemelerdir (Shafia, 2013: 11).

Yasanilan etkilesimlere kisaca gdz atmak gerekirse; sumak, kelime kdkeni olarak Iran
dillerine ait olmakla birlikte, bu sozciiglin Tiirk¢eye ne zaman gegtigi tam olarak
bilinememektedir. Sdzciigiin Fars kokenli olusu sumak bitkisinin de iran mutfagindan
gecip geemedigi  sorusunu akillara getirse de bu sorunun cevabi1 da
yanitlanamamaktadir (Ogel, 2000: 235). Fakat bircok ornekte goriildiigii iizere
Urlinlerin  gittikleri  yeni  topraklarda  kelime  kokenlerini  koruduklari
sdylenebilmektedir. Bu baglamda sumak bitkisinin Iran’dan Tiirklere gegtigi
varsayiminda bulunmak belki de ¢ok yanlis olmayacaktir. Iran ile etkilesimler daha
cok Dogu Tiirkleri ile yasanmist1. Bat1 Tiirkistan’da ayvaya diger Tiirk toplumlarinda
oldugu gibi hem ayva hem de farslar gibi bihiy denmekteydi (Ogel, 2000: 284).
Tiirkler incir meyvesini Anadolu’ya gelmeden 6nce bilmektelerdi. Uygur doneminde
yazilmis Tiirkge kitaplarda incir ya da encir kelimelerine rastlanmaktaydi. Nitekim
encir de kelime kokeni olarak Farscayd: (Ogel, 2000: 304). Iran, Gazne ve Selguklu
donemlerinde Tiirk hakimiyetine girmis olsa da bu devletlerin Iran halklarma herhangi
bir kiiltiirel baski uygulamadigi gériilmektedir. Oyle ki bir bakima kendilerinin dahi
Iran kiiltiiriinii benimsedikleri sdylenebilmektedir (Spuler, 2015: 106).
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1.2.2. Anadolu Selguklu ve Beylikler Dénemi

Anadolu Selguklu devletinin kurulmas ile birlikte yerlesik yasama gegen Tiirklerin
mutfak kiiltiirlerindeki degisim bu boliimde degerlendirilecektir. Cografyanin biiyiik
oranda degismesi ile mutfaga giren iiriin ¢esitliliginin artmasi da kullanilan triinler
baslig1 altinda incelenecektir. Buna bagli olarak zengin iiriin yelpazesinin dogurdugu
farkli pisirme teknikleri ve mutfak kiiltiiriine dahil olan yeni yemek ¢esitlerinden de
bahsedilecektir. Selguklularin Anadolu cografyasina yerlesmesiyle birlikte yasamis

olduklar1 kiiltiir alis-verislerine de bu baslik altinda yer verilmistir.

1.2.2.1. Anadolu Selguklu Déneminde Mutfak Kulttri

Tirklerin Anadolu’ya gelmesiyle birlikte cografi kosullarin degismesi, etkisini
mutfakta da agirlikli olarak gostermistir. Oldukca verimli topraklara sahip olan
Anadolu, Turklerin kendilerine buray1 anavatan olarak se¢mesinde etkili olmustur.
Tirkler ’in, Orta Asya doneminden beri devam ettirilen et ve sit trtinlerini yemeklerde
yogun bir sekilde kullanma ve bu iiriinleri basit zirai liriinler olan tahillar ile birlestirme
aliskanligini, Anadolu’da da devam ettirdikleri sdylenebilmektedir. Yar1 gocebe
yasam siiren Tirkler, burada da mutfaklarinda gosteristen uzak dursalar da bu
durumun sosyal statiisii yiiksek olan kisilerde biraz daha farkli olabilece§i de
diistiniilebilmektedir. Hiikiimdarlarim cuma sabahi, ramazan ve bayram gibi 6zel
giinlerde halka ziyafet verdiklerini soylemekle birlikte bu durum, islam dininin yemek
kiiltiirtine nasil etki ettigine dair verilebilecek 6rneklerden biridir (Aksarayi, 2000: 68;
Sahin, 2008: 39). Dini etkilerden biri de ekmek kirintilarinin yere dokiilmemesi adina
yere sofra serilmeye baslanmasidir. Serilen sofranin iizerine yerden cok yliksek
olmayan ahsap bir altlik, onun iizerineyse sini konmaktaydi. Sofrada gorgii
kurallarinin oturmaya baslamasi da bir diger dini etki olarak nitelendirilebilmektedir.
Sofraya Once biiyiigiin oturmasmnin beklenmesi, elin yemege girmesinin hos
karsilanmamasi, yemekten dnce ve sonra ellerin yikanmasi ve yemegi israftan kaginma
gibi davraniglar bu etkilerden bazilaridir (Siiriiciioglu, 2008'den akt. Kdzleme, 2012:
116). Ayni zamanda sofrada yemeklerin ayn1 kaptan yenmekte oldugu, edebi eserlere
bakilarak soylenebilmektedir (Eflaki, 1973: 219). Selguklu doneminde giinde iki 6giin
tilkketilmekteydi. Bu nevi bir aligkanlik hali ile tiiketilen yiyeceklerin de degisimini
beraberinde getirmistir. Aksam vaktine kadar herhangi bir sey tiiketilmemesi, kahvalti

da tok tutan ve enerjisi yliksek olan yagli hamur iglerinin tiiketilmesine sebep olmustur.
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Oglen vakti ise aglig1 bastirmasi acisindan gesitli meyve ve icecekler tiiketilmekteydi
(Girsoy'dan 2004, akt. Kozleme, 2012: 115). Hamur islerinden ekmegin, bu donemde
daha onemli bir besin haline geldigi soylenebilmektedir. Orta Asya donemi
Tiirklerinde de ¢esitli ekmek c¢esitleri iiretilmekteydi. Fakat ekmegin sofralarda
olmazsa olmaz bir {iriin olarak sofralarda bulunmasi Selguklu doneminde
gerceklesmistir. Bu yaniyla Orta Asya donemi ile farklilagan bir beslenme aligkanligi
ortaya ¢ikmistir (Kézleme, 2012: 115).

Tirklerin Orta Asya’da gocebe bir yasam siirdiirdiikleri ve bu yasamin getirmis oldugu
aliskanliklar1 go¢ ettikleri yeni topraklarda da siirdiirdiikleri sdylenebilmektedir.
Anadolu’ya gelindigi sirada Orta Asya’da yogun bir sekilde ugrasilan hayvancilik
kiltiirlini de beraberlerinde getirmislerdir. Tiirklerin Orta Asya’da at, koyun ve kegi
yetistiriciligi yaptiklarmi sdylemekle birlikte, Anadolu’ya bu hayvan siiriileriyle goc
etmislerdir. Selguklu Tiirklerinin temel yasam bicimini de hayvancilik
olusturmaktaydi (Sahin, 2008: 40). Fakat Anadolu’da et ve siit iirlinlerinin attan ziyade
daha c¢ok koyun ve keciden saglandigi sdylenebilmektedir. Anadolu Selguklularinda
at daha ziyade savaslarda kullanilmak iizere yetistirilmeye baglanmistir. Bu durumun
koyun ve keginin siit veriminin yiiksek olmasi ve atin olgunluga ulasmasinin 4 yil
stirmesi gibi sebepler olarak goriilmektedir. Sigir, koyun ve keciden elde edilen
urlinlerin pazarlarda daha kolay satilmasi da etkenlerden bir digeridir (Eberhard, 1965:
118; Polat, 1997: 47). Et, anlasilacagi tlizere insanlarin en énemli besin kaynagi idi.
Koyun ve kegilerin bolgeye kolay uyum saglamalar1 hayvanciligin gelismesi ve devam
ettirilmesinde ana etken olarak goriilmektedir. Selguklularda sehirlesmenin getirdigi
durumlardan biri de ticari olarak etin, pazarlarda satilmaya baglanmasi ve hatta sehirde
kasaplar carsismin bile bulundugu sdylenebilmektedir. Ayrica ekonomik durumun
oldukca iyi oldugu gdzlenmekle birlikte, Ibn Battuta’nin aktardig: iizere pazarlarda
satilan koyun, ceviz, kestane ve bal gibi iirlinlerin hem tezgahlarda olduklar1 hem de
olduk¢a uygun fiyatlardan satildiklar1 goriilmektedir (Sahin, 2008: 41; Tanci ve
Muhammed, 2004: 439; Tanyeli, 1987: 57). Yerlesik hayata gecilmesi saraylarin
yapilmasina, dolayisiyla ziyafetlerin diizenlenmesine sebep olmustur. Oyle ki

mutfaklarda giinliik 30 ila 80 bas koyun kesildigi oluyordu (Bibi, 1996).

Eski bir gelenek olan avcilik ve av hayvanlarinin sofralarda bulunmasi, Selguklu

doneminde de devam etmekteydi. Anadolu Selguklu figiir sanatinda, av sahnelerine de
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rastlanmaktadir. Avlanan hayvanlar arasinda ise geyik, sigir, kaz, ordek, keklik ve
giivercin bulunmaktaydi (Oney, 1992: 37). Vezir Tugrul beyin ava ¢ikti31 zamanlarda,
halka ziyafet verdigi bilinmektedir. Ona gore haftada bir veya iki giin halka agik
sofralar kurulmasi gerekmekteydi (Turan, 1969: 105). Buradan anlasilacagi iizere
Selcuklu devrinde hikiimdarlar, halka yeme-igme konusunda her zaman eli agik
davranmiglardir. Selguklu doneminde misafir agwrlamak ve yemek ikraminda
bulunmak da hem halk hem de hiikiimdarlar tarafindan olduk¢a 6nemliydi. Ulkeyi
Ziyaret eden seyyahlar bu misafirperverlikten oldukca etkilenmislerdir. Oyle ki ibn
Battuta bu misafirperverlige karsi hayranligimi gizleyememis ve ahileri
konukseverliklerinden 6tiirii 6vmiistiir. Gelip gegen yolcularin konaklamasi adina
kervansaraylar insa edilmis ve bu kervansaraylarda yolcunun sosyal statiisiine
bakilmaksizin yemek ikraminda bulunulmaktaydi. Sultan Veled bir dizesinde hem
mutfaktaki yemek cesitliliginden bahsetmis hem de bu yemeklerin her misafirlere
sunulduguna dikkat ¢ekmistir (Sahin, 2008: 40; Tanci ve Muhammed, 2004: 409;
Veled, 1976: 35).

1.2.2.2. Anadolu Selguklu ve Beylikler Doneminde Kullanilan Uriinler

Anadolu’nun verimli topraklarinda bugday ve arpa gibi tahillarin antik donemlerden
beri iiretilmekte olduklar1 sdylenebilmekle birlikte, Selguklularin ise Anadolu’nun
hemen her bolgesinde yetistirmeyi sectikleri tahil ¢esidi bugday olmustur. Mevlana
Celaleddin Rumi’nin dizelerinde de goriildiigii lizere bugday, Selguklu doneminde
fazla yetistirilen yiiksek verimli bir {iriin olarak dikkat ¢ekmekte, ayn1 zamanda birden
fazla bugday cesidinin de yetistirildigi sdylenebilmektedir. Ciftciler kendileri igin
tohumluk ve yemeklik bugday ayirdiktan sonra ellerinde kalan fazla bugdayi da
satmaktalardi. Bugday ve diger tahillarin pazarlarda satilmaya baglanmasi, Selguklu
halki i¢in bugdaym 6nemini de vurgular niteliktedir. Bu durumun bir diger kiiltiirel
etkisi de tahil saticilar1 gibi mesleklerin ortaya ¢ikmasi olarak goriilmektedir
(Melllaart, 1967: 221; Mercil, 2000: 49; Mevlana, 1957: 11, 1963: 72, 1992: 15).
Piring Tiirklerin Orta Asya doneminde de tanidiklar1 ve Anadolu’ya geldikten sonra
da yetistirmeye devam ettikleri bir {iriindlir. Anadolu’nun daha sulak ve piring
{iretimine uygun bolgelerinde yaygin bir sekilde iiretiimeye devam edilmistir. Oyle ki
bazi1 bolgelerde tahil olarak sadece piring liretimi gergeklestirildigi soylenebilmektedir.

(Mevlana, 1992b: 293; Omeri, 1991: 191; Veled, 1966: 137). Pirin¢ Selcuklu
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Anadolu’sunda pilav, ¢orba ve ¢esitli yemekler yapmak i¢in fazlaca kullanilan bir tiriin
olarak goriilmektedir. Ayrica zaviyelere gelip gidenlere ikram edilmek tizere piring,
bugday ve et pisirildigi sdylenebilmektedir. Donemin Konya’sinda da piringgiler
haninin bulunuyor olmas1 Selguklularda pirincin 6nemini vurgulamaktadir (Bayram,
1994: 42; Sipehsalar, 1977: 124). Selguklu Anadolu’sunda ¢avdar, bugdayimn
yetismedigi bolgelerde alternatif bir tahil olarak, ekmek yapiminda kullanilmasi ile
bilinmekteydi (Veli, 2016: 47). Kaynaklardan goriildiigii iizere misirin da Selguklular
tarafindan yetistirildigi anlasilmaktadir. Ayrica misirdan stirekli tatl bir {iriin olarak
bahsediliyor olmasi, seker orani yiiksek misir tiirlerinin tiretildigini gostermektedir

(Eflaki, 1973b 229; Mevlana, 1957:327, 1992c: 368).

Yetistirilen baklagiller arasinda ise bakla, fasulye, mercimek, boriilce ve nohut
bulunmaktadir. Anadolu beylikleri doneminde ise bakla kelimesine fazlaca
rastlanmaya baslanmasi, tiiketim oraninin arttigini gostermekle birlikte Sultan Veled,
baklanin aktarlarda satilan bir {iriin oldugunu belirtmektedir. Baklanin kaynaklarda
fazlaca gegmesinin sebebi belki de sevilerek yetistirilen ve sofralarda oldukga fazla
yer verilen bir iirlin olmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica bakla “mebkale” denen
topraklarda yetistirilmekte ve bu bolgelere ‘baklalik’ ismi verilmekteydi. Buradan
¢ikarilan sonug ile baklanin, eski Tiirklerde fasulye, boriilce ve bakla tiirlerine verilen
genel bir isim olabilecegi ydniindedir (Bayram ve Karabacak, 1981: 58; Ogel, 2000:
258; Uzunagag, 201432; Veled, 1966: 90). Mercimegin de yetistirilmekte oldugu ve
ahilerin sofralarinda fazlaca yer almasinda 6tiirii Selguklu Tiirklerinde 6nemli bir iiriin
oldugu goriilmektedir. Mercimegin ucuz bir iirlin olarak 6ne ¢ikmasindan otiirii corba
yapiminda kullanilmak {izere mutfaklarda sik¢a yer aldigi goriilmektedir (Eflaki,
1973: 315; Mevlana, 2014: 162).

El-Omeri Anadolu’dan sdz agarken bdlgenin verimli topraklardan olustugundan ve
hemen hemen her meyvenin yetistiginden bahsetmektedir (Omeri, 1991: 181). Halkin
bir kisminin da ge¢imini meyve yetistirerek sagladigi diisiiniildiigiinde, Tirklerin
tarimsal faaliyetlere iyice adapte olduklar1 ve bu verimli topraklar1 yerlesik hayata
gecerek islemeye basladiklar1 da anlasilmaktadir (Bibi, 1996: 206). Oyle ki pazarlarda
meyve satan kisiler oldugu ve bunun da bir meslek olarak kaynaklara gectigi
soylenebilmektedir (Mergil, 2000: 57; Mevlana, 1992b: 53). Tirkler Anadolu’ya
gelmeden &nce bazi meyveleri bilmekte ve tiiketmektelerdi (Ogel, 2000). Fakat
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Anadolu’da yetistiriciligine baglanan meyveler oldugu da sdylenebilmekle birlikte bu
konu ile ilgili bilgilere “Anadolu’ya Yerlesme Doneminde Etkilesimde Bulunulan
Mutfak Kdlturleri” bolimiinde detayli bir sekilde yer verilecektir. Tirklerin
Anadolu’da yetistirdikleri meyvelerden biri alig olmakla birlikte meyvenin sari,
kirmizi, koyu kirmizi veya siyah renklerde yetistigi sdylenebilmektedir (Baytop, 2007:
29; Mevlana, 1992d: 634). Armut ve ayva da yetistirilen diger meyveler arasindaydi.
Ayriyeten elma ve ayvanin taze ya da sularmin sikilarak tiiketildigi goriilmektedir.
Ayva, elma, havug ve ceviz gibi meyvelerin pekmezlerinin yapildigi ya da pekmez
icinde kaynatilarak tiiketildigi de gorilmektedir (Mevlana, 1992c: 72, 2014a: 36,
2014c: 122). Badem birgok sekilde kullanilan ve yetistirilen iiriinlerden bir digeridir.
Mutfaklarda badem sekeri, yag1 ve helvasinin yapildig1 goriilmekte, ayriyeten meze
olarak da tiiketildigi sOylenebilmektedir (Eflaki, 1973a: 417; Mevlana, 1957: 108,
1992b: 273). 1. Alaeddin Keykubad doneminde gergeklestirilen Sebinkarahisar kalesi
kusatmasi esnasinda, kalede {i¢ ev dolusu yag, bal, badem, seker, tuz ve odun oldugu
belirtilmekle birlikte, bademin, stoklanabilecek iiriinler ile birlikte depolarda tutulmasi
bademin o donemlerde de kurutularak tiiketildigini gostermektedir (Bibi, 1996: 370).
Cevizin de tliretilmekte oldugu ve bademe benzer bi¢imde farkli amaglarla kullanildigi
gorilmektedir. Bu amaglardan birinin yagmin ¢ikarilmasi oldugu anlasiimaktadir. Ibn
Battuta’nin Kastamonu’da cevizin ucuzlugundan bahsetmesi de o dénem cevizin bol
yetistirildigini kanitlar niteliktedir (Mevlana, 2008: 158; Tanci ve Muhammed, 2004:
439). Fistigin da yetistirilen meyveler arasinda oldugu ve tipki ceviz gibi yagi elde
edilmektedir. (Mevlana, 2014c: 117). Findik, simdilerde oldugu iizere o dénemlerde
de Karadeniz bolgesinde yetistirilme ve Mevlana’nin eserlerinde findik kelimesine
rastlanmas1 yine Anadolu Selguklusunda findik yetistirildiginin  yapildigmi
goOstermektedir (Mevlana, 1992b: 53; Uzunagag, 2014: 43). Donemin meyvelerinin
birgogu kurutularak saklanmaktadir. Ornegin erik, Anadolu’da yetisen meyvelerden
biri olarak hem yas hem de kuru olarak tiiketilmekteydi (Mevlana, 1992b: 207; Tanci
ve Muhammed, 2004: 436). Beylikler doneminden itibaren literatiire giren “yas incir,
kuru incir, incir siidii” gibi terimler ile Anadolu’da incir satan meslek erbaplarmin
bulunmas1 ve Mevlana’nin inciri giizel, tath olarak nitelendirmesi, o donemlerde
incirin sevilerek tiiketilen bir meyve oldugunu gostermektedir (Mergil, 2000: 55;
Mevlana, 1957: 63; Ogel, 2000: 304). Kayist yine hem yas hem de kurutularak

tilketilen meyvelerden biri oldugu sodylenebilmekte ve kuru kayisilarin, kasede
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islatilarak tiiketildigi goriilmektedir. Ibn Battuta Antalya’nmn bag ve bahge agisindan
zengin oldugunu ve burada “kamaruddin” adi verilen bir kayist ¢esidinin
yetistirildigini belirtmistir. Bu kayisi ¢ok lezzetli olmasi sebebiyle, bademinin
kurutularak Misir’a ithal edilmesi ve nadir bir iiriin olarak goriilmesi ile dikkat
cekmekteydi. Bir diger kayist ¢esidi ise zerdali agacinin asilanmasi ile elde
edilmekteydi. Sultan Veled bu kayisilarinda oldukga giizel oldugundan bahsetmistir
(Baytop, 2007: 291; Eflaki, 1973b: 301; Tanci ve Muhammed, 2004: 403; Veled,
1976: 384). Nar, Selguklu Anadolu’sunda sik rastlanan bir meyve olarak
gorilmektedir. EI-Omeri Denizli’yi Sam’a benzetmis fakat Denizli’nin ¢ok daha
verimli topraklara sahip oldugunu ekleyerek burada en ¢ok narin yetistigini dile
getirmistir. Denizli’de ¢esit ¢esit narlar bulundugunu ve ¢ok tath olduklarin belirterek
bu narlardan yapilan pekmezin bal ile yarigabilecegini dile getirmistir. Ayriyeten
nardan sarap da yapilmaktaydi (Mevlana, 1992d: 146; Omeri, 1991: 193). Aslinda Orta
Asya’da Tirklerin erik, kayis1 ve seftali meyvelerinin hepsine birden erik dedigi ifade
edilebilir. Seftaliyi ise ayirmak adina tiiylii erik olarak adlandirdiklar1 bilinmektedir.
Bu deyim Anadolu’da da devam etmistir. Buradan anlasilacagi iizere seftali
Anadolu’da da tiiketilen bir meyveydi. Ayriyeten yine kuru ve taze olarak
tiketilmekteydi (Ogel, 2000: 318; Tanci ve Muhammed, 2004: 436). Antalya
bolgesinde Ibn Bibi’nin aktardigi iizere, o donemlerde de narenciye agaclari
bulunmaktaydi. Portakal ve limonun o donemlerden beri Anadolu’da yetistirilmekte
oldugu ve ibn Battuta’nin kendilerine limon suyundan yapilmis bir cesit serbet ikram
edildigini belirtmesi, bu driinlerin mutfaklarda yaygin olarak kullanildig:
gostermektedir. Mevlana’nin da belirttigi {izere narenciye ¢esitleri halk tarafindan da
sevilerek tlketilmekteydi (Bibi, 1996: 373; Mevlana, 1992a: 408, 1992e: 164; Tanci
ve Muhammed, 2004: 422). Uziimiin ise Anadolu’da varlig1 ¢ok antik dénemlere
dayanan, Hititlere kadar uzanan kadim bir meyve oldugu séylenebilmektedir (Unal,
2003). Selguklu devrinde ise kaynaklarda sikga goriilmekte ve Anadolu’nun hemen
her bélgesinde yetistirilmektedir. Ibn Bibi, Konya’dan bahsederken her tarafinda iiziim
baglar1 bulundugu belirtmektedir. Ustelik birgok {iziim tiirii yetistirilmekte ve yiiksek
kalitede iiriinler elde edilmektedir. Uziim, kuru olarak tiiketildigi gibi sirke, sira,
pekmez ve sarap yapiminda da kullanilmaktaydi (Bibi, 1996: 271; Eflaki, 1973b: 238;
Husrev, 1967; Mevlana, 1992a: 65,380 1992b: 273; Tanci ve Muhammed, 2004: 431).
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Selguklu Anadolu’sunda sebzelerden de bahsetmek gerekir ki cografi olarak sebzelerin
fazlaca yetistigi sdylenebilmektedir. El-Omeri bahar aylarmnda sebzenin bol
oldugundan ve kitlik, kuraklik gibi durumlar haricinde fiyatlarinin da olduk¢a uygun
olduguna dikkat cekmektedir (Omeri, 1991: 182). Havucun Anadolu’da bolca yetisen
bir sebze oldugu ve Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce Bizanslilar tarafindan da
iretilmekte oldugu goriilmektedir (Koder, 1993: 50). Havug, Selguklular tarafindan
siklikla tliketilen bir sebze olmakla beraber, havugtan helva da yapilmaktaydi.
Ayriyeten havug pekmez icerisinde de pisirilerek tiiketilmekteydi (Eflaki, 1973b: 223;
Mevlana, 2008: 366, 2014c: 122). Mevlana’nin 1spanak i¢in eksi ya da tatli pisirilmesi
deyimine dayanarak, Selcuklular tarafindan 1spanak yetistirildigi, ayn1 zamanda farkl
sekillerde pisirildigi de goriilmektedir (Mevlana, 1992a: 123). Her ne kadar Selguk
cagindan sonraki zamanlarda bu kelime, Arap-Fars kulttrinin tesiri ile kaynaklarda
“ispenah” olarak ge¢gmeye baslamis olsa da Anadolu’da siirekli olarak yetistirilmeye
devam edilmistir (Ogel, 2000: 270). Buna benzer bir durumdan o6tir( kerevizin de
aynaklarda nadir rastlansa da Selguklu doneminde yetistirilen sebzeler arasinda oldugu
soylenebilmektedir (Mevlana, 2014a: 22; Uzunagag, 2014: 52). Lahana her ne kadar
yetistirilen sebzeler arasinda olsa da kotii kokusu sebebiyle ¢ok sevilmedigi
gorulmektedir (Mevlana, 1992d: 596). Her ne kadar kaynaklarda izine az rastlansa da
Sultan Veled’in ibtida-Name eserinde marul tohumundan bahsetmesi, marulun,
Anadolu’da yetistirildigini gostermektedir (Uzunagag, 2014: 52; Veled, 1976: 136).
Yaygin bir goriis olarak patlicanin Hindistan’dan yayildig1 diisiiniilmektedir. Fakat
yetistirilme kosullar1 ve tiliketildigi bolgelerin yogunlugu goéz oniine alindiginda
patlican, bir Akdeniz sebzesi olarak goriilmektedir. Dolayisiyla Tiirkler, Anadolu’ya
yerlestikten sonra bu sebzenin liretimine devam etmisler ve mutfaklarinda daha yogun
olarak kullanmaya baglamiglardir (Erduran ve Serifoglu, 2002'den akt. Yilmaz, 2006:
58). Pirasanin da Selguklu Anadolu’sunda bolca yetistirildigi, mutfaklarda ise sap
kisimlarinin kullanildigi sdylenebilir. (Mevlana, 1992a: 363, 2014d: 387; Uzunagag,
2014: 53). Sogan ve sarimsak ise mutfaklarda yaygimn olarak kullanilan ve Anadolu’da
yetistirilen {iriinlerdi. Oyle ki sarimsak yine ticareti yapilan iiriinlerden biriydi
(Mevlana, 1963: 33, 1992d: 570). Salgam Selguklular tarafindan sevilerek tiiketilen
sebzelerden biridir. Tursusu da kurulan salgam, tursularm en glzeli olarak
nitelendirilmektedir (Eflaki, 1973a: 147). Tere de siklikla tiiketilen ve yetistirilen bir

urun olmakla birlikte, Selguklu devrinde tere saticilarmin bulunuyor olmasi, terenin
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sevilen bir ot ¢esidi oldugunu gostermektedir. (Mercil, 2000: 70; Mevlana, 1992c: 12;
Sipehsalar, 1977: 102). Son olarak turpun ise Bizans doneminde Anadolu’da
yetistirilen bitkilerden biri oldugu ve Tiirkler tarafindan ziraatina devam edilmis
sebzelerden oldugu kaynaklarda gegen bilgiler arasinda yer almaktadir (Koder, 1993:
50; Mevlana, 2014c: 150).

Et ve et Uriinleri Orta Asya Tiirk toplumlarinda oldugu gibi Selguklu Anadolu’sunda
da Onemli bir besin maddesi idi. Tirklerin Anadolu’da yogun olarak hayvan
yetistiriciliine devam ettikleri soylenebilmektedir. Selcuklu sultanlarmin ise
kendilerine ait koyun siiriileri oldugu ve sarayin et ihtiyacinin bu siiriilerden
karsilandig1 goriilmektedir. Hayvanciliin yaygin bir ugras olmasi sebebi ile o
donemde et fiyatlarmin ¢ok uygun oldugu sdylenebilmektedir. Ayriyeten Anadolu’da
yetisen koyunlarm lezzet agisindan da iist seviyede oldugu seyyahlar tarafindan
belirtilmektedir (Bibi, 1996: 151; Omeri, 1991: 182; Tanci ve Muhammed, 2004: 439).
Selcuklu doneminde bazi sehirlerde koyun pazarlar1 oldugu da goriilebilmektedir.
Selguklu devrinde kasaplhigin da yapilmaya baslanan bir meslek oldugu sdylenebilir.
Kasaplar koyun, kuzu, keci ve sigirlar1 keser ve diikkanlarinda satarlardi. Nitekim
kasaplar carsisi da sehirler i¢erisinde kendine yer bulmaktaydi. (Bayram ve Karabacak,
1981: 57; Eflaki, 1973a: 455; Mercil, 2000: 55; Mevlana, 2014d: 297; Uzunagag,
2014: 58). Avcilik eski donemlerde oldugu tizere Selguklularda da gelenek olarak
stirdiiriilmekteydi. Av hayvanlar1 da ziyadesiyle mutfaklarda yerini almaktaydi. Geyik,
ceylan, tavsan, keklik, 6rdek ve bildircin gibi av hayvanlarinin sofralarda yer aldigi

sOylenebilmektedir (Sahin, 2008: 42)

Et iiriinlerine de deginilmesi gerekir ki, EI-Omeri Anadolu’nun soguk oldugunu,
burada yasayan halkin kis i¢in yiyecek depoladigini belirtmistir. Bu iirlinler Orta
Asya’ya benzer olarak etten olusmaktadir. Pastirma, kavurma ve sucuk gibi iiriinlerin
yapimina Selguklular doneminde de devam edilmistir (Eflaki, 1973a: 334; Mevlana,
1992c: 405, 1992a: 182; Omeri, 1991: 182). Siitiin, insanlik adma ilk besin
maddelerinden biri oldugu soylenebilmektedir. Tiirk kiiltiirii agisindan da sit yine
onde gelen besin maddelerinden biri olarak dne ¢ikmaktadir (Ogel, 1978: 1). Selcuklu
Anadolu’sunda her ailenin kendi hayvanlarini besledigi diisiiniildiigiinde siitiin, Orta
Asya’da oldugu iizere kolay elde edilebilen ve siklikla tiiketilen bir {iriin oldugu

anlasilmaktadir (Sahin, 2008: 43). Siit iiriinlerinden peynir ve yogurt Anadolu’da da
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tiikketilmeye devam edilen iirlinler arasinda yer almaktaydi. Yogurt, halk tarafindan
fazlaca sevilen uriinlerden biri olarak, mutfaklarda strekli kullanilmistir. Mevlana’nin
yogurdu sarimsakli olarak yedigi ve bu sekilde daha lezzetli oldugunu diisiindiigii de
soylenebilmektedir. Bakkallarda satilan yogurt, kirsal kesimde koyliilerin ge¢im
kaynagmi olusturmakta ve bol olmasi sebebiyle uygun fiyatlardan satilmaktaydi.
Ayriyeten birgok peynir ¢esidinin dretildigi ve ekmegin yaninda katik olarak
tilketildigi goriilmektedir (Bibi, 1996: 84; Eflaki, 1973a: 386; Esterabadi, 1990: 254;
Mevlana, 1957: 214, 1992¢: 117; Omeri, 1991: 182).

Yemeklerde genellikle hayvansal yaglar olan tereyagi ve i¢ yagin kullanildigi goze
carpmaktadir. Her ne kadar susam ve zeytin yaglarinin da {iretildigi bilinse de bu
yaglarin yemek yapiminda ¢ok fazla kullanilmadigi sdylenebilmektedir. Zeytinyagmnin
o dénemlerde aydinlatma amaci ile kandillerde kullanildigi goriilmektedir (Bayram,

1994: 42; Mevlana, 1992b: 178, 1992a: 63; Veled, 1966: 90).

Tuz, Selguklularda yemekleri tatlandirma amagli mutfaklarda kullanilan bir tirtindiir.
O donemlerde tuz c¢ikarilan bolgeler Erc¢is, Sivas, Kagizman ve Tuz golii olarak
gecmekteydi. Yogun olarak kullanildigindan, tuz ihtiyacinin ¢gogunlugu tuz goéliinden
saglanmaktaydi. Tuzun yemekleri lezzetlendirme amacindan ayriyeten yiyeceklerin
uzun siire saklanabilmesi adina koruyucu madde olarak da kullanildig1 goriilmektedir
(Bezer Ogiin, 2002'den akt. Uzunagag, 2014: 65). Kullanilan baharatlar arasinda ise
kekik, gebre otu, kimyon, nane, biber ve safran bulunmaktadir. Kaynaklarda bu
baharat isimlerine siklikla rastlanmakla birlikte, gebre otunun sirke yapiminda
kullanildig1 soylenebilmektedir. Kuru nanenin ise 1slatilarak ekmek ile birlikte yendigi
gorulmektedir. Aktarlarda satildigi goriilen biber, ayriyeten biberli pilavin iginde de
kendine yer bulmaktaydi. Anavataninin Anadolu oldugu diisiiniilen safran, Selguklu
devrinde de degerli bir baharat olmasi ile bilinmekteydi. Ibn Battuta’nin aktardig
Uzere Goynuk gevresinde safranin fazlaca yetistigi sdylenebilmektedir (Dalby, 2000:
138; Eflaki, 1973a: 333; Mevlana, 1957: 394, 1963: 33, 1992c: 352, 2008, 2014a: 154;
Tanci ve Muhammed, 2004: 433).
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1.2.2.3. Anadolu Sel¢uklularinda Pisirme Yontemleri

Tiirklerin Orta Asya’da genellikle ekmek pisirmek adma tandir1 bildikleri ve
kullandiklar1 gorulmektedir. Anadolu’ya yapilan go¢ neticesinde Tirkler, farkli
tiplerde olsa da Hitit ve Urartu donemlerinden kalma tandirlar ile karsilasmis ve
pisirme araci olarak hayatlarinda bulundurmaya devam etmislerdir (Ogel, 1978: 45;
Oguz, 2002: 371). Bu donemlerde pisirme islemleri i¢in mutfaklarda kullanilan arag-
gerecler ise kazan, tencere ve giiveg olarak sayilabilir (Kasgarli, 2005: 268; Uzunagag,
2014: 8). Pisirme yontemlerini sadece kullanilan 1s1 ya da ara¢ gere¢ olarak
nitelendirmek yanlis olacaktir. Ayni zamanda yemegin yapilma asamalarinda,
malzemelerin nasil kullanildiklar1 ve yemekleri ne derece degistirdikleri de pisirme
yontemleri olarak sayilmaktadir. Ornegin; ¢orbalarin hazirlanma ydntemlerinde
genellikle yogurt ile terbiye edildikleri goriilmektedir. Bazi ¢orbalar, bugday ile
karistirilmis  yogurdun kurutularak daha sonra c¢orbaya eklenmesi seklinde
hazirlanmaktadir (Akkor, 2013). Yemekler ise bazen tencerede malzemelerin
kaynatilmas1 seklinde hazirlanirken, bazense malzemelerin tava ya da tencerede
kavrulmasi ile hazirlanmaktadir (Akkor, 2013). Ekmeklerin de tandir, firn ya da sac

iizerinde pisirildikleri sdylenebilmektedir.

Selguklu déneminde, Orta Asya’da yapilana benzer ve adinin “simsarmak” oldugu bir
sucuk ¢esidi vardir. Kullanilan malzemeler Orta Asya donemini andirmaktadir. Bu
sucuk ¢esidi, bagirsaga doldurulduktan sonra bir hafta boyunca bekletilir ve et
fermente olduktan sonra tiiketilir. Bir diger benzer {iriiniin ise kurutulmus et oldugu
soylenebilmektedir. Orta Asya doneminde goriilen etlerin agaglara asilarak
kurutulmasi islemi Selguklular tarafindan da devam ettirilmistir. Bu kurutulmus ete

Selcuklular “kadid” demektedirler (O. M. Akkor, 2013).

Orta Asya Doneminde ciger yemegi yapilirken, cigerin sirke ve hardal ile birlikte
kavrularak cigerin sigmesinin ve daha iyl olgunlasmasmm saglandigi
soylenebilmektedir. Selguklu doneminde de buna benzer bir teknik uygulanarak ciger

yemegi yapildign goriilmektedir (Akkor, 2013: 116; Ogel, 1978: 333). Yemekler

tencere ve tava kullanilarak pisirildigi gibi ¢omlek igerisinde de pisirilmektedir

Biryan kelime olarak Eski Tiirklerde kebap anlaminda kullanilmaktaydi. Ayni kelime
kaynaklarda ¢ogul olarak gectiginden birden fazla kebap ¢esidi olabilecegi sonucu
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cikarilabilmektedir. Bu kebaplarin da farkli pisirme tekniklerinin oldugu
soylenebilmektedir (Ogel, 1978: 331; Oral, 1956: 73) Kuyu kazilarak igerisine ates
yakilmasi1 ve kuzunun kuyu igerisine sarkitilmasi ya da direk olarak ateste gevrilerek
pisirildigi yontemleri Selguklu mutfaginda gormekteyiz. Etlerin sislere gegirilerek
ateste kizartilmasi da kebap pisirme yontemlerindendir. Kuzunun ayriyeten tencere
icerisinde kendi buhari ile pisirildigi de sOylenebilmektedir. Etin bakir tepsilere
koyularak tandir veya firmn igerisinde pisirildigi de goriilmektedir (Geng, 1982).

Doénemin en Onemli yemeklerinden olan ‘“herise” 06zel hazirlama yontemlerini
barindiran bir yemekti. Bugday ve etin tahta tokmaklar ile uzun siire boyunca
doviilmesi seklinde hazirlanmaktaydi (Akkor, 2013: 131). Yemeklerin sadeyag veya
kuyruk yagi ile pisirildigini belirtmekle birlikte, kuyruk yagi ilk olarak tencereye
alinarak eritildikten sonra et ile birlikte kavrularak pisirilmekteydi (Akkor, 2013: 137).
Pilavlarin ise simdilerde oldugu iizere o donemlerde de demleme yontemiyle
pisirildigi sdylenebilmektedir (O. M. Akkor, 2013). Selguklularda gida hazirlama
yontemi olarak tursu kuruldugu da gériilmektedir. Ornegin “salgam tursusu” salgamin
suda haslanmasi ve sonrasinda sirke, tuz, hardal ve sarimsak ile bekletilmesiyle
hazirlanmaktaydi (Akkor, 2013: 100). Ayriyeten Selguklularin derin yagda kizartilan
yemekleri de bulunmaktaydi. Beysehir goliinden elde edilen baliklarin mutfaklara
girdigi ve ¢esitli balik yemeklerinin yapildig1 sdylenebilmekle birlikte, bu yemeklerin
yagda kizartilan bir ¢esidi de mevcuttur (Akkor, 2013: 153).

1.2.2.4. Anadolu Sel¢cuklu ve Beylikler Doneminde Yemekler

[Ik olarak corbalardan baslanacak olursa, Tiirkler Orta Asya’da oldugu gibi
Anadolu’ya yerlestikten sonra da corba yapimina devam etmislerdir. En 6nemli
corbalardan biri olan Tutmag basta olmak {izere bir¢ok corbaya sofralarinda yer
vermislerdir. Oyle ki tutmag, Anadolu’ya gelindikten sonra bile en sevilen gorbalardan
biri olarak goriilmektedir. Mevlana’nin eserlerinde sik¢a adinin gegmesi bu duruma
bir kanit niteligindedir (Mevlana, 2008: 14). Bu donemde yapilan diger ¢orbalardan
bazilar1 ise tandir, kuru bugday, ciger, tuzlu yogurtlu sehriye ve bugday ¢orbalaridir
(Akkor, 2013; Kasgarli, 2005: 346; Mevlana, 1992a: 395, 1992e: 116, 258, 1992b:
364). Ayriyeten mercimek corbasinin da o donemlerde yapildigi sdylenebilmekle

beraber, tarhana ve lahana gibi sebze bazli ¢orbalarin da yapildig: goriilse de Mevlana
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kaynaklarinda adlar1 gectigi kadariyla bu corbalarin pek sevilmedigi goriilmektedir
(Mevlana, 1992e: 258, 1992c: 429, 2014a: 162).

Et yemeklerini belirtmek gerekirse, herise (keskek) ziyafetlerde sikga yapilan ve halk
tarafindan sevilen bir yemek olarak nitelendirilebilir. Herise, bugday ve etin lapa
kivama gelene kadar su ile pisirilmesi ve sonrasinda 6zel ahsap tokmaklarla uzun siire
doviilmesi seklinde hazirlanan bir yemekti (Akkor, 2013: 131; Eflaki, 1973b: 233,
234; Mevlana, 2008: 338). Selguklu Anadolu’sunda sadece bu yemegi yapan kisiler
bulunmakta ve bu kisilere “herras” adi verilmekteydi (Mer¢il, 2000: 55). Yahniler ise
Selguklu mutfaginda genis yer tutmakta ve igerisinde barmdirdig1 malzemeye gore
cesitlilik gOsteren bir yemek tlriydd. Yahni, Farsca kdkenli bir kelime kelimedir ve
terbiyeli et anlamina gelmektedir. Bu yemek Sel¢uklu mutfaginda, koyun veya sigir
etlerinin dogranarak ilk olarak miihiirlenmesi, sonrasinda ise et pisene kadar su ile
pisirilmesi seklinde hazirlanmaktaydi. Yahniler sogan, sarimsak veya nohut eklenerek
pisirilmesi seklinde cesitlendirilirdi (Akkor, 2013: 125; Oral, 1957: 31). Ayriyeten
keg¢i etinden de padisaha yahni pisirilmektedir (Mevlana, 2014a: 150). Kebaplarin da
birden fazla ¢esidinin yapildig1 ve ziyafet sofralarinda sunuldugu, Yazicizade Ali’nin
Selcuk-Name’sinde “biryanlar” seklindeki ¢cogul kullanimindan dogrulanabilmektedir
(Yazicizade, 2017: 247). Kebap ¢esitleri arasinda ise sis, kelle ve ciger kebabina ve
cesitli c¢evirme kebaplarina rastlanmaktadir. Esasen sig, Tiirklerin Orta Asya
doneminden beridir kullandiklar1 bir pisirme gerecidir (Mevlana, 2008: 79; Ogel,
1978: 397). Selguklu doneminde kebap pisiren kisilere “biryan-ger” denmekte olup, o
donemlerde Kirsehir’de bir kebap evi bulundugu ifade edilebilir (Mercil, 2000: 65).
Sakatatlardan ciger hem kavrularak hem de sislere dizilerek pisirilmekteydi. Kuyruk
yagi ile birlikte sislere dizilerek hazirlanan ciger, sevilen bir kebap cesidi olarak goze
carpmaktadir. Mevlana’nin da ciger kebabini en giizel kebap olarak nitelendirmesine
kaynaklarda rastlanmaktadir (Akkor, 2013: 145; Mevlana, 1957: 319, 1992b: 458,
1992e: 348). Cevirmeler ise koyun, tavuk ve giivercin, keklik, bildircin gibi av
hayvanlarindan yapilmaktaydi (Yazicizade, 2017: 281).

Selcuklu déoneminde tavuk, horoz, kaz, 6rdek gibi kiimes hayvanlar1 da tiiketilmistir.
Bu etler farkli yemeklerin yapiminda kullanilmakla birlikte, tavuk hem kebap olarak
hem de tandirda pisirilmektedir. Ordek ise yagda kizartildiktan sonra pilavla birlikte
servis edilir ve bu yemege de “Ordekli Pilav” ad1 verilirdi (Akkor, 2013: 127, 139;
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Eflaki, 1973a: 333; Tezcan, 1982'den akt. Uzunagag, 2014: 80). Bu hayvanlar, genel
anlamda sise gecirilerek ya da tepsiye konarak firin veya tandirlarda pisirilmekteydi.
Firin yahut tandir araciligiyla pisirilen yemeklere ise “sogiilme” ya da “sdglirme” ad1

verilmekteydi (Oral, 1956: 74; Yazicizade, 2017: 529).

Sebze yemekleri genel olarak boraniler ya da kalyeler olarak hazirlanmaktaydi. Sebze
ilk olarak haglanip daha sonra yagda kizartiliyor ise borani, ilk olarak yagda kizartilip
daha sonra haglaniyorsa kalye adin1 almaktaydi. Boraniler, ispanak, ebegiimeci, evelek
ve kuzukulagi gibi yesil yaprakli sebzelerden hazirlanmaktaydi. Piring veya bulgur
eklenerek de hazirlanabilen boraniler genellikle sarimsakli yogurt ile birlikte servis
edilirdi. Kalyelerin yapiminda ise daha ¢ok patlican ve kabak kullanilmaktaydi.
Ayriyeten kuru erikten de yapilabilen kalye, suyu kivam alana kadar kaynatilir ve
sonrasinda tizerine eritilmis tereyagi ve doviilmiis ceviz eklenerek tiiketilirdi (Akkor,
2013; Oral, 1957: 30). Selguklularin diger sebze gesitlerinden de kalye veya borani
yaptiklar1 da gorulmektedir.

Piring, Selguklu doneminde sikg¢a tiiketilen triinlerin basinda gelmekle birlikte,
Selcuklular piringten gesitli pilavlar yapmaktadirlar. Pilav, sade, biberli ve etli olarak
hazirlanabilmekteydi (Akkor, 2013: 137; Eflaki, 1973a: 333). Selguklularin beslenme
aliskanliklarinda etin 6nemli bir yere sahip oldugu diisiiniildiigiinde pilavlarin genel

olarak etli ya da et ile yendigi soylenebilmektedir.

Balik tiiketimi ve baligin sofralarda daha yaygin olarak tiiketilmesinin, cografi agidan
bakildiginda Anadolu’da yayginlastigi sdylenebilir. Cografyanin balik ve balik tiirleri
acisindan ¢ok daha zengin olmasi bu durumun yasanmasindaki en nemli etmenlerden
biri olarak degerlendirilebilir. Bu baglamda Selguklu doneminden baslanarak cesitli
balik pisirme yontemleri gelismis ve balik yemekleri sofralarda yer almistir (Savkay,
2000: 20; Uzunagag, 2014:84). Selguklularda balik¢iligin meslek olarak bulunuyor
oldugu soylenebilmekle birlikte, baliklarin genellikle tavada kizartilarak ya da
tandirda pisirilerek tiiketildigi goriilmektedir. Ayriyeten pazar ve carsilarda baligin da
pisirilerek satilan yiyeceklerden biri oldugu sdylenebilir (Akkor, 2013: 120; Mercil,
2000: 146; Mevlana, 1992a: 106).

Ekmekler ise kullanilan un ve pisirme tekniklerine gore birbirlerinden ayrilmaktaydi.

Selguklu Anadolu’sunda ekmek yapiminda bugday, arpa, dari, ¢avdar, misir ve kepekli
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unlar kullanilmaktaydi. En sevilen ekmegin bugday ekmegi oldugunu belirtmekle
birlikte, bugdayn yetismedigi bolgelerde diger un gesitlerinden ekmekler tiretildigi
sOylenebilir. Bir ekmek c¢esidi olan Girde ekmeginin, genellikle bugday unu
kullanilarak yapilan ve firin yahut tandirlarda pisirilen giinimiiz yufka ekmegine
benzeyen bir ekmek oldugu goriilmektedir. Selguklularin “bazlamag¢” diye
adlandirdiklar1 bir diger ekmek ise sacda pisirildikten sonra yaglanarak ayran ile
birlikte tiiketilmekteydi. Selguklular zamaninda ekmeklerin ¢ogunlukla yuvarlak
olarak hazirlandig1 goriilse de yufka ve pide ekmekleri uzun sekillerde iretilen
ekmeklerdi (Akkor, 2013: 95; Oral, 1956: 74; Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014: 56;
Veled, 1966: 244).

Tathilarin basin1 halk tarafindan ¢ok sevilen helva gesitleri ¢ekmekteydi. Selguk-
Name’de “helvalar” seklinde ¢cogul bir ifade kullanilmasi, helva c¢esitliligini gosterir
niteliktedir (Yazicizade, 2017: 247). Helva c¢esitlerinin kimisi un kullanilarak
yapilirken, ceviz ve badem gibi helvalar, {iriiniin hamur haline getirilmesi ile elde
edilmekteydi (Akkor, 2013: 168; Mevlana, 1992a: 94). Bu helvalarin yani sira
Selguklu sofralarinda, Un, nisasta, irmik, bal ve tiirkmek helvalari da yer almaktaydi
(Oral, 1957: 31). Giilbeseker, Mevlana’nin en sevdigi tathilardan biri olarak
degerlendirilmektedir. Bu tatli, limon ve seker eklendikten sonra bir kaba doldurulur
ve istendigi zaman tiiketilirdi. Ayriyeten su ile karistirilarak serbet olarak da tiiketildigi
ve recel olarak da hazirlandig1 sdylenebilmektedir (Ism, 2019: 131; Uzunagag, 2014:
106). Paliize yani pelte, Selguklu doneminde yapilan tathlardan bir digeridir.
Mevlana’nin yasadigi donemdeki pelte tariflerinden biri el ile sekil verilebilecek
yogunlukta badem ezmesine benzemektedir (Ismn, 2019: 204). Zerde, Mevlana’nin
eserlerinde ad1 gegen bir diger tathdir. Fakat en erken tarifine Osmanli doneminde
rastlanmaktadir (Ism, 2019: 273; Mevlana, 1957: 321). Son olarak yassi1 kadayif,
icerisinde badem ve ceviz gibi Uriinler bulunduran ve yagda kizartilip serbet veya
glilsuyuna batirilan bir tathdir (Akkor, 2013: 164).

1.2.2.5. Anadolu’ya Yerlesme Doneminde Etkilesimde Bulunulan Mutfak
Kdlttrleri

Anadolu, tarih boyunca bir¢ok uygarligi biinyesinde bulundurmasi ve yerlesik hayata
gecilen ilk vyerlerden biri olan Mezopotamya bolgesinin bir kismini iginde

bulundurmasi sebebiyle, biinyesinde ¢ok zengin bir kiiltiirel gegmis barindirmaktadir.
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Insanligin gelisimini bir énceki uygarhik veya uygarliklardan miras alarak siirdiirdiigii
diisiiniildiigiinde, bu nevi bir gelisim siirecinin mutfak kiiltiirii iizerinde de etkisini
gosterecegi sOylenebilmektedir. Tiirkler ise kiiltiirel agidan varlikli olan Anadolu
topraklarinda antik uygarliklarin izlerine rastlamislardir. Ornegin Hitit ve Urartu
donemlerinden kalma tandirlar, Selguklular tarafindan kullanilmaya devam edilmistir
(Oguz, 2002: 371). Ayrica sundan da bahsedilmesi gerekir ki; Orta Asya’dan
Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin sayisi kimi kaynaklarda 800 bin ile 1 milyon arasinda
iken bazi kaynaklarda ise 3 milyon olarak belirtilmektedir. Fakat ikinci goriis kabul
edilse dahi, bu niifusun Anadolu’da yasayan halki biitiiniiyle asimile etmesi zor olarak
goriilmektedir. Dolayisiyla Anadolu’daki binlerce yillik mutfak kiltiiri birikimiyle
Orta Asya gbcebe kiiltiirli, bir bakima Tiirk mutfaginin bugilinkii halini almasini
saglamistir denebilir (Gursoy, 2013: 16).

1.2.2.5.1. Bizans Mutfak Kultiri

Bizans, Roma imparatorlugunun dogudaki pargasi olarak goriilse de Bizans mutfak
kiltiri zaman igerisinde degisime ugramis, klasik Roma mutfagindan ayrisarak
kendine has bir hale gelmistir. Klasik Roma mutfaginda sik rastlanan fermente balik
sosu garum, flime etler ve av hayvanlarinin pisirilme sekilleri ise yerelleserek
tiketimine devam edilen {iriinler arasinda yer aldi. Bizans topraklarmm Anadolu
iizerinde yogunlagsmasi, bu degisimin en biiylik tetikleyicilerinden biri olarak
gorilebilmektedir (Glrsoy, 2004: 41). Tirklerin Anadolu’ya yerlesmesi ve sonrasinda
Bizans imparatorlugu ile yaklasik olarak 400 y1l ayn1 topraklar iizerinde yasanmasi,
mutfak etkilesiminin olas1 sebeplerinden biri olarak diisiiniilebilir (Yigit ve Ay, 2016:
13). Tabii ki Tirk mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesi, farkli bir cografyaya adim
atmasiyla da yakindan iligkilidir. Anadolu’da halihazirda yetismekte olan meyve ve
sebzeler Tiirk mutfaginda giderek daha fazla kullanilmaya baslanmis ve bu iirlinlerden
farkli yemek ve tathilar da yapilmistir. Ayriyeten Tiirklerin yerlesik hayata ge¢meleri,
yeme-i¢me kiiltiirlerinde de birtakim yenilikler olmasina sebebiyet vermistir. Bilindigi
izere Tiirkler, Orta Asya’da gdcebe, yar1 gocebe topluluklar olarak yasamaktaydi. Bu
durum o donem Tiirk mutfaginin, bin yildir kiiltiirel gelisimini siirdiiren Bizans
mutfagr ile kiyaslanamayacak sekilde kisith olmasma sebebiyet vermistir. Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin Bizans, Iran ve Arap Kkiiltiirleriyle gelisim gdstermesi dogal

karsilanabilir. Fakat su da unutulmamahdir ki Tirk mutfagt bu yemekleri
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cesitlendirmis ve yeni damak tatlar1 katarak zenginlestirmistir. Fatih’in Istanbul’u
fethetmesi ve mutfaklarda Hristiyan kokenli devsirmelerin bulunmaya baslamasiyla,
Bizans’in zengin yemek kiiltiirii kendine Osmanli sarayinda uygulama alani bulmustur
(Tokalak, 2017: 486). iki mutfagin birbiri ile ne derecede etkilesimde oldugu, daha
derin ve titiz bir arastirma gerektirse de, istakoz, midye dolma ve sardalya gibi
baliklardan iiretilen konservelerin Tiirk mutfagina Bizans’tan ge¢mis oldugu
diisiiniilmektedir (Unver, 1952: 62). Bunun yan1 sira etimolojik olarak incelendiginde,
kefal (kefalos), 1stakoz (astakos), midye (midi), istavrit (stavridi), iskorpit (skorpidi),
ahtapot (ahtapodi), cipura (tsipura), kofana (guofana), lufer (lufari), uskumru
(skhombri), levrek (lavraki), lakerda (lakerda), palamut (palamida), pisi baligi (phessi)
gibi bir¢ok balik isminin Rumcadan Tiirkgeye gectigi goriiliir. Bu durum, 6zellikle
balik yemeklerinde ¢ok fazla aligveris oldugunu gosterir niteliktedir (Tokalak, 2017:
486). Ayriyeten Bizans mutfagi, Orta ¢ag Avrupa’sindan ziyade dogu alisgkanliklar1
barindirmaktaydi. Sofralarda her zaman elma, kavun, karpuz, incir, hurma, {izim ve
samfistig1 yer almaktaydi (Rice, 1998: 206, 208). Tirk mutfaginda meyve
kullaniminin da Anadolu’ya gec¢is doneminden sonra giderek yayginlasmasi, belki de

iki mutfak arasindaki etkilesimden kaynaklaniyor olabilir.

1.2.2.5.2. Hitit Mutfak Kalturu

Hititlerin Anadolu’nun yerli halki olup olmadiklari, yerli degillerse de nereden
goctiikleri uzun yillardir tartisilan konular arasindadir. Ayrica Hititler goctiikleri
bolgelerde bulunan kavimlerle dylesine karismislardir ki, ortaya melez wrk, dil ve
kiiltiirler ¢tkmustir (Unal, 2002). Anadolu bolgesindeki varliklari uzun yillar siiren
Hititler, tarima dayali bir topluluk olarak 6ne ¢iksalar da Orta Anadolu kurak, yagis
oraninin az oldugu bir bolgeydi ve bu durum yasam kosullarini zorlastirmaktaydi.
Fakat topragi iyi bir sekilde organize edebilmeyi basaran bu toplumun ekonomisinin
temel yapitasini tarim olusturmaktayd: (Bryce, 2004: 72). Yetistirilen iiriinlerden
bahsedilecek olursa; sogan, pirasa, salatalik, bezelye, fasulye, mercimek ve nohut
yemeklerde kullanilan sebze ve baklagiller arasindaydi. Elma, {iziim, armut, erik,
kayisi, incir, hurma ve nar gibi meyvelere de Hitit tabletlerinde rastlanmaktadir.
Giiniimiizde de I¢ Anadolu bdlgesinde zeytin iiretimi yapilmamaktadir fakat Hititlerin
siirlarinin dayandigi Bati ve Giiney Anadolu bolgelerinde zeytin ile karsilastiklari,

tiretimini yaptiklar1 ve zeytinyagi kullandiklar1 da diistiniilmektedir. Hayvanciligin da
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onemli bir gelir kaynagi oldugu diisliniilen bu toplumda, inek, koyun ve kegi gibi
hayvanlarin et ve siitlerinden de yararlanilmaktaydi. Yaban domuzu ve geyik gibi av
hayvanlarmin figiirlerine rastlansa da yapilan kazilarda bulunan bu hayvanlara ait
kemikler diger hayvanlarin kemiklerine gore cok daha azdwr. Bu baglamda av
hayvanlarmin  kisithh olarak tiiketildigi sOylenebilmektedir. Ayriyeten kazi
caligmalarinda yayik gibi yag tretiminde kullanildigi diisliniilen aletler de
bulunmustur. Hititlerin siitten yag, lor ve diger peynir g¢esitlerini Urettikleri
sOylenebilmektedir (Atakuman vd., 2006). Hititler tarima dayali bir yasam
stirdiiklerinden otiirli, bugday ve arpa gibi tahillarin mutfaklarda genis yer tuttugu, bu
tahillardan bir¢ok ekmek ¢esidi yapildigi soylenebilmektedir. Tahil disinda et tiikketimi
de yaygin olan Hitit mutfaginda, etlerin antik yontemler ile pisirildigi, genellikle
1zgara, cevirme, kizartma gibi yontemlerin kullanildig1 sdylenebilmektedir (Nargin,

2015).

1.2.2.5.3. Urartu Mutfak Kulttri

Urartular, Dogu Anadolu bdlgesinde M.O. 9. yiizyilda siyasi varhigi tam anlamiyla
belli olmaya baglayan bir krallik olarak ortaya ¢ikmislardir. Dogu Anadolu bolgesinin
cografi agidan diger Anadolu bdlgeleri kadar comert olmadigi bu topraklarda, Urartu
toplumu, olumsuz kosullar1 kendi aleyhlerine ¢evirmeyi basarmislardir. Bilindigi
iizere Dogu Anadolu, smirli tarimsal faaliyetlere, kiiciik ve genellikle biiyiikbas
hayvanciliga uygundur. Yiiksek daglarin tarimsal alanlar1 birbirinden ayiriyor olusu,
hayvanlarin beslenmesi i¢in yiiksek yaylalara ¢ikilmasi gibi tiim bu olumsuz cografi
kosullara ragmen, bu durum Urartu varligmin temel dayanagi olmustur (Cilingiroglu,
1997: 4). Arkeolojik kesiflerde yetistirilen bitki ve tahillarin kalintilarina gore, bugday,
arpa, cavdar, dari, bezelye, nohut, susam, karpuz, kizilcik, badem, findik, ayva, elma,
incir, kayisi, erik, visne, armut, nar ve {liziim gibi irlinlerin Urartular tarafindan
tiretildigi sdylenebilmektedir (Cif¢i, 2017: 162). Hayvancilik da Urartu ekonomisinin
biiytik bir boliimiinii kapsamaktaydi. Kegi, koyun, sigir gibi hayvanlarin et ve siitleri
kullanilmus, siitten peynir ve tereyagi gibi lirlinler elde edilmistir (Cifci, 2017: 99).

1.2.2.5.4. Frigya Mutfak Kultart

Frigler, Anadolu’ya Balkanlar iizerinden gd¢ etmis bir topluluk olmakla birlikte kesin
olarak hangi tarihler arasinda geldikleri tartisma konusudur. Fakat M.O. 9. yiizyilda
Gordion merkezli olmak iizere, Orta Anadolu’da Ankara, Sinop, Alacahdylik, Pazarl,
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Bogazkoy, Konya; Dogu Anadolu’da Malatya; Batida Afyon ve Manisa’ya kadar
uzanan genis topraklar tizerine yerlesmislerdir (Memis, 2009: 187). Bu topraklarin
dogal kaynaklar yoniinden zengin olmasi, Friglerin ekonomisinin tarim ve
hayvanciliga dayanmasina sebebiyet verdigi soylenebilir. Bilindigi iizere Frigler,
Kybele (Toprak Ana) adi verilen bir tanrigaya inanmaktaydilar ve tarima verilen
onemin fazla olmasinda bu olgunun fazlasiyla etkili oldugu diistiniilmektedir. Bagcilik
kiiltiirleri de gelismis olan Frigyalilar, sarap ve bagbozumu tanrisi olan Dionysos adina
senlikler diizenlemislerdir (Sevin, 2003'den akt. Bulbil, 2009: 87). Senlik ve ziyafet
yemeklerinin 6nemli yer tuttugu Frig Kralliginda yapilan yemeklere dair yazih
kaynaklar ¢ok kisith olsa da, miizelerde bulunan doneme ait mutfak esyalarindan
bazilari; ziyafet yemeklerinde kullanilan tung kazanlar, omphaloslu taslar, makara
kulplu canaklar ve siizgecli kaplar, helke, kii¢lik kazanciklar, kepgeler, testiler, kiipler,
ordek bigimli kaseler ve masrapalardir (Ayyildiz ve Akar Sahing6z, 2019: 325).

1.2.2.5.5. Asur Mutfak Kultlru

Asurlar, Siimer ve Akad kentlerinin etrafinda yasayan gocebe bir topluluktu. M.O.
ikinci bin yillarinda Asur adini tasiyan ve bugiinkii Musul kentinin 100 km gilineyinde
bir kent kuran bu toplum, daha sonra biiyiik bir imparatorluga doniisecek, ilerleyen
tarihlerde Anadolu, Iran, Akdeniz ve Indus bélgelerine kadar yayilmimni
gerceklestirecektir.  Asurlularin Anadolu’da genis ticaret merkezleri kurduklari
bilinmekte ve bu topraklara Siimerlerden kalma yazi1 gibi bir¢ok yeniligi tasidiklar1
bilinmektedir (Nar¢in, 2013; Sever, 1993). Asur topraklarinimn her ag¢idan verimli
oldugu soylenebilir. Nitekim, Asurlar yerlesik hayata gegcilen ve tarimsal faaliyetlerin
ilk olarak basladigi yer olan “bereketli hilal’de yasamaktadirlar. Bu durum tarim
urinlerinin fazla olusunu da beraberinde getirmistir (Diamond, 2018). Asurlar
tarafindan tahil iirlinleri basta olmak {izere elma, armut, incir, nar ve hurma gibi
meyveler yetistirilmekteydi. Sigir, koyun, domuz ve cesitli kiilmes hayvanlar: ise
yetistirilen hayvanlar arasmndaydi. Bu hayvanlarin siitiinden de yararlanilir,
yemeklerde kullanilmak tiizere bir ¢esit tereyagi elde edilirdi. Ayriyeten hayvansal
yaglarin yaninda susam, zeytin ve keten tohumu gibi bitkisel yaglarin da yemeklerde
kullanildig1 s6ylenebilmektedir. Tahillar degirmentasi ile ufalanir, ekmek ve lapalarin
yapiminda kullanilirdi. Birgok ekmek c¢esidinin Asurlar tarafindan yapildigs,

tariflerinde farkli wunlar, tatlandiricilar, meyveler kullanildig1 bilinmektedir.
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Tahillardan igecek olarak bira iiretiminin de yapildig1 sdylenebilmektedir. Yemeklerin
genel anlamda agik ateste pisirildigini, kilden veya bronzdan elde edilmis kaplarda
cesitli su ve yag gibi swvilar igerisinde pisirildigi goriilmektedir. O dénemden
giiniimiize kadar varligmi siirdiirebilmis tas tabletlerde birka¢ yemek recetesi de
bulunmaktadir. Bu yemek regeteleri et ve cesitli sebzelerin birlikte pisirildigi yahniler

olarak goze ¢arpmaktadir (Bottero, 1985).

1.2.3. Osmanh Donemi

Bu boliimde Osmanli donemine ait mutfak kiiltiiriine, kullanilan iirlinlere, pisirme
tekniklerine ve yapilan yemeklere deginilmistir. Anadolu’daki yasama daha fazla
adapte olunmus ve sinirlarin genislemesiyle birlikte farkli mutfak kiiltiirleri ile daha
fazla etkilesimde bulunulmustur. Bu gibi durumlar Osmanli donemi mutfaginin
zenginlesmesini saglamistir. Ayrica sarayda genis mutfaklara yer verilmesi yeme i¢cme

kiiltiiriine verilen 6nemi vurgulamaktadir.

1.2.3.1. Osmanh Doneminde Mutfak Kiiltiirii

Bu donemde biinyesinde bir¢ok ulus, dil ve din barindiran Osmanli devleti, biitiin
mutfak kultdrleri sentezlenerek Osmanli mutfak kiiltiirinii olusturmustur. Bu nevi
zengin ve renkli bir kiiltiirel yapiya sahip olunmasmin en biiyiik sebeplerinden biri
olarak da bu durum kabul edilmektedir. Bir baska neden ise zaman derinligidir.
Tirklerin Orta Asya’dan geldigi tarihten beri 700 yillik bir kiiltlir birikimi, mutfagi
daha da zenginlestirmistir. Simdilerde flizyon mutfak adi altinda farkli mutfak
kiiltiirlerini ayn1 yemekte birlestiren gastronomik bir akimin, giiniimiizde fazlasiyla
begeni topladigir goriilmektedir. Osmanli mutfak kiiltlirline baktigimiz zaman, bu
uygulamanin Osmanli tarihi boyunca devam ettigini soyleyebiliriz. Ornek olarak
giiniimiize kadar varliim1 korumus tavukgdgsii tatlist 6nce Roma’dan Bizans’a,
sonrasinda da Osmanli mutfagina ge¢mistir. Fakat belirtmek gerekir ki, Osmanli
mutfagi farklh kiiltiirlerden aldig1 lezzetleri ¢esitlendirmis ve zenginlestirerek kendi
kiiltiiriine uyarlamustir (Savkay, 2000: 8). imparatorlugun biiyiimesi ile birlikte farkli
bitki ve {iriinlerin yetistigi yerlerde topraklara sahip olunmasi, bu topraklar iizerinde
genis ticaret aglarinm islemesi ve toplumun ileri gelen kesimlerinde gelismis damak
tadina sahip, yemege merakl kisilerin varligi, mutfagi zenginlestiren diger unsurlardir
(Isn, 2014: 7). Roma, Bizans ve Yunan’da ekmek-sarap-zeytinyagi ii¢liisiiniin yerini
Osmanl doneminde piring-seker-yag {igliisiiniin aldig1 sdylenebilir. Sarabin Islam’da
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haram olarak nitelendirilmesiyle doguda sarap kiiltiirii giderek gerilese de dogu
Hristiyanlar1 sarap yapmayi siirdiiriir ve Miisliiman elitler tarafindan da hemen her
donemde benimsenir. Zeytinyagi ise Osmanli donemindeki yemek tariflerinde
cogunlukla goriilmez. Bu donemde muhasebe defterlerinde rastlanan zeytinyaginin,
kandil yakmak i¢in kullanildig: diisiiniilmektedir. Ekmek temel gida maddesi olarak
goriilse de piring varlikli bireylerin daha fazla tercih ettigi gida maddesi halini alir.
Pirincin, etli karisgimlara daha uygun olmasi, ekmek ve bugdaydan daha fazla
begenilmesine sebebiyet vermistir. Osmanlilarin sekere olan diiskiinliigii bilinen bir
durumdur (S. Yerasimos, 2002: 13, 14). Fakat Ibn Battuta Giiney Rusya steplerine
yaptig1 yolculukta orada yasayan Mogol ve Tiirk kabilelerinin tath ve sekerin hos
karsilanmadigini, tath yemenin ayip oldugunu yazmstir (Tanci ve Muhammed, 2004:
467, 490). Bundan 300 y1l sonra ise Evliya Celebi tath yemegi iyi bir Miislimanin
davranis1 olarak nitelendirir. “Tath sevmek imandandir”, “Mii’min tathcidir”
hadislerini hatirlatir (Celebi, 2013: 1103). Bu degisim hali ile yasanilan cografya ile
birlikte farklilasan yeme-igme aliskanliklar1 seklinde agiklanabilmektedir (S.
Yerasimos, 2002: 15). Et de Osmanli mutfak kiiltiiriiniin temel 6gelerinden biridir. Et
yemek, gelen misafire et ikram etmek, sosyal stati gdstergesi olarak gorulurdi.
Yemekler genellikle koyun ve kuzu etleri kullanilarak yapilir, domuz eti Islam’da
yasak oldugu i¢in hig tiiketilmezdi. Kiimes hayvanlarinin ve av etlerinin de ¢ok sevilen

iiriinler arasinda yer aldig1 soylenebilmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 33).

Osmanli ziyafet ve senlikleri bolca et, piring, yag ve tath igeren, imparatorluk namina
yakisir derecede zenginken, bunun disinda kalan zamanlarda biiylik bir sadeligin
hakim oldugu goriilmektedir. Yemek, yere ¢ok yakin olan sofralarda yenir, “yemek
odas1” ya da ona uygun mobilyalar bulunmazdi. Yemek saatinde hizmetkarlar, kalayli
bakirdan yapilmis ve genellikle motiflerle siislenmis sinileri kiiclik sehpalar iizerine
yerlestirirler ve yemekleri bu siniler {izerine koyarlardi. Bu sinilerin iizerinde ortii,
catal, bigak bulunmazdi. Yemekler el ile yenir, catal ve bigak kullanilmazdi. Ekmek
veya pide el yardimiyla koparilir, et ise kiigiik parcalar halinde sofraya geldiginden ve
yumusacik pisirildiginden el ile kolayca koparilarak tiiketilirdi. Kasik ise ¢orba veya
hosaf i¢in sofrada bulunur bazen pilav yemek i¢in de kullanilirdi. Yemekler gelmeden
once sofrada, ekmek, salata, zeytin, regel ve tursu cesitleri kiigiik tabaklar ile 6nden
istah acict olarak sunulurdu. Yemekler kapakli sahanlar ile ¢cok diizenli bir sekilde

getirilir, siniye birakilir ve herkes ayn1 kaptan yemek yerdi. Yemek esnasinda biiyiik
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bir sessizlik hakim olur, fazla konusulmazdi. Kargasa dolu Avrupa ziyafetlerine
nazaran Osmanl sofralari, diizen ve genellikle sessizlik i¢indedir (Yerasimos, 2014:
33-37). Ayriyeten Selguklu Doneminden kalma giinde iki 6giin yemek yeme
aliskanlig1 devam etmekteydi. i1k 6giin “kusluk” denilen ve sabah 10:00 civarma denk
gelen 6giindii. Aksam vaktine kadar karni acikan kisiler meyve, kuruyemis veya
muhallebi atistirirdi. Aksam yemegi ise giines batmadan yenmekteydi (Durlu Ozkaya
ve COmert, 2017: 32).

Osmanli donemi mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfagi olarak ikiye ayrilmaktadir.
Saray mutfagi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bir anlamda zirvesi niteligindedir. Saraydaki
beslenme sekli temel gida maddelerinin birlesiminden ziyade, cografi olarak temin
edilebilen {rlinlerin hepsinin dengeli bir sekilde kullanimi seklinde olmustur.
Geleneksel Islam tibbmin etkisi ile beslenme ve saghk arasinda bir baglanti
olusturulmus, yapilan yemekler temelini bu ilkeden almistir. Halk mutfag: saraydaki
kadar ihtisamli olmasa dahi bir hayli zengindir. Misafirperverligin halk arasinda
yaygm olmasi, eve gelen misafire ikram edilen yemeklerin 6zen tasimasi, halk
mutfaginda da 6zel tatlar ortaya ¢ikmasma sebebiyet vermistir (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017: 31). 16. yiizyilda evlerin sadece ylizde 6’sinda mutfak oldugu goriiliir.
Yemekler ya avlularda ortak pisiriliyor ya da disaridan aliniyordu. Bu durum ayni
donemde Kahire’yi ziyaret eden gezginler tarafindan da dile getirilmistir. En yoksul
kisilerin bile yemeklerini disaridan aldiklarmi belirtilir ve Roma doneminde de
yoksullarin karmlarini insanlarin sosyal ihtiyaglarini karsilayabildikleri “taberna”larda
doyurduklar1 soylenir. Bu durumun 6nde gelen sebebi ise yakacak gideri olarak
goriilmektedir. Her ailenin ayr1 ayr1 ocak yakmasi, ayni anda birgok kisi i¢in yemek
pisirilmesinden maliyet olarak daha pahaliya gelmekteydi. Bu baglamda seyyar
ascilardan alinan yiyecekler daha ucuz maliyetli olabilmekteydi (S. Yerasimos, 2002:
18).

Mutfak yapisit ve isleyisinden bahsedilmesi gerekirse; Fatih doneminde Topkapi
Sarayinda dort kubbeli olan mutfak, Kanuni doneminde sarayda yasayanlarin sayisi
arttigindan on kubbeye c¢ikarilmistir. 1574 yilinda yangin geciren mutfak bolimii,
Mimar Sinan tarafindan onarilmis ve on kubbelik yeni bir bolim daha yapilmistir.
Mutfak saraydaki kapali alanlarm toplam ylizde yirmi beslik boliimiini

kaplamaktaydi. Mutfagin bu denli genis olmasi, Osmanl devlet erkaninin yemege
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verdigi Onemi gosterir niteliktedir. Bu mutfagin on ayr1 kisimdan olustugu
sOylenebilmektedir. Birinci mutfak padisah, ikinci mutfak Valide Sultan ve padisahin
cocuklari, tictincii mutfak padisahin esleri, dordiincii mutfak bag kapici, besinci mutfak
Divan’t Hiimayun, altinc1 mutfak beyaz hadimlar ve Enderun’da gorevli ziilifli
agalar, yedinci mutfak diisiik riitbeli saray calisanlari, sekizinci mutfak cariyeler ve
kadin hizmetliler, dokuzuncu mutfak Divan’a yardimci olan Kule erbabi igin yemek
pisirirdi. Sonuncu ve onuncu mutfak ise tiim sarayin helva, sekerleme, tatli, regel ve
serbet ihtiyacini karsilamaktaydi (Girsoy, 2004: 91,93). Osmanli déneminde bu denli
genis bir mutfagin olmasi, mutfaktaki is paylasimini da beraberinde getiriyordu.
Bir¢ok mutfak personeli ayr1 gorevlerde yer almakta, isleyis ¢cok diizenli bir sekilde
ilerlemekteydi. Selguklu doneminden beri sultanin hizmetinde bulunan c¢asnigirler,
diger yardimcilariyla birlikte padisahin sofrasini hazirlar, yemekte herhangi bir zehir
olmasina karsilik yemegi tadarlardi. Bu nevi 6nemli gorev i¢in casnigirler padisahlarin
en giivendikleri kisiler arasindan secilmistir (Taneri, 1993: 232). Fatih déneminde
yemekler her ne kadar sade olsalar da saray mutfagmin orgiitlenmesi bir o kadar iist
diizeydir. En bastaki gorevli “ser zevvakin” diye adlandirilir ve yemeklerin kalite ve
lezzetinden sorumludur. Bu gorev sadece bir kisiye degil her boliimiin basinda bulunan
kisiler tarafindan gerceklestirilmekteydi. Bunlarin altinda isleri verilen talimat
neticesinde yemekleri hazirlamak olan asg¢ilar bulunur. Bu ascilardan sorumlu olan
usta da “ser tabbahin” olarak geger. Bunun kaba bir sema oldugu belirtilebilir, ¢linki
donemin saray mutfaginda gorevler ¢ok ince detaylarla belirlenmisti. Her kademeden
helvacilar, serbetciler, yogurt¢ular ve tursucular ayr1 ayr1 gruplar halinde
calismaktaydi. Buradan, saray mutfaginda bir alanda uzmanlagsmaya 6nem verildigi
sonucu ¢ikarilabilmektedir. Dogrudan yemek pisirmeden ziyade igin hazirlik kisminda
olan ¢alisanlar da mevcuttu. Kasapbasi, piring¢i, sakabasi, i¢ sakalar, mutfak sakalari,
buzcu ve benzerleri, dolayli olarak mutfak calisanlar1 arasindaydi. Ayrica vekilharg,
cinici, kalayci, mumcu, ambarcibasi, kilerciler ve aligveristen sorumlu pazarcilar da

saray mutfagi biinyesinde ¢aligmaktaydi (Savkay, 2000: 26).

1.2.3.2. Osmanh Doneminde Kullanilan Uriinler

Bu donemde iiriinlerin tedarik edilmesi devlet yoneticilerini siirekli olarak mesgul
eden bir problem olmustur. Padisahin dahi sahsi olarak ilgilendigi bu konu, sarayn,

ordunun ve sehir niifusunun kalabalik olmas1 sebebiyle biiyiikk 6nem arz etmekteydi
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(Berksan, 2005: 48). istanbul’da talep cok fazla oldugundan Anadolu’nun kirsal
kesimlerinde tarimsal iiretimi, zanaatlar1 ve bolgesel ticaret aglarmi bu talep
sekillendirmistir (Faroghi, 2000: 18). istanbul’un niifusu dolayisiyla tahil ihtiyac1 da
son derece fazlaydi. Tahil talebi basta Kuzeydogu Anadolu olmak iizere Teselya,
Trakya, Dobruca ve Makedonya bolgelerinden karsilanmaktaydi (Faroghi, 2006: 621).
Karadeniz bolgesini de hammadde temini agisindan basta gelen bdlgelerden biri olarak
gormek gerekmektedir. Grenville, 1765 yilinda Ingiliz hiikiimetine verdigi raporda;
Istanbul’da ihtiya¢ duyulan iiriinlerin neredeyse bircogunun, bugday, arpa, dari, tuz,
sigir, koyun, kuzu, tavuk, yumurta, taze meyveler, tereyagi ve diger bircok
hammaddenin Karadeniz’den geldigini belirtmistir. Grenville tereyaginin koyun
icyagiyla karisitk ham bir yag oldugunu ve manda derisinden yapilmis kirbalarda

tagindigini belirtmistir (Braudel, 2004: 408).

Osmanli mutfaginda et ve et {iriinleri 6nemli yer tutmaktadir. Saray mutfaginda en
fazla koyun ve kuzu etlerinin tiiketildigi sOylenebilmektedir. Sigir eti ise daha c¢ok
pastirma ve sucuk yapiminda kullanilmaktaydi. Fakat dana etinden yapilan yemekler
de mevcuttur (Glldemir, 2015: 36-48). Kegi eti ¢ok tiiketilen bir {iriin olmasa da oglak
etinin tiiketildigi sdylenebilmektedir. Beyaz et olarak tavuk fazlasiyla sevilen bir et
cesidi olmakla birlikte, glivercin, hindi, kaz ve 6rdek gibi kanatlh kiimes hayvanlarmin
da yemeklerde kullanildig: goriilmektedir. Ayriyeten av hayvanlarimin da mutfaklarda
yer aldig1 goriilmektedir (Bilgin, 2000: 210; Komiirciyan, 1988: 114). Ozellikle
corbalarda kullanilan iskembe, kelle ve paga gibi sakatatlar da fazlasiyla
tikketilmekteydi. Akciger, beyin, bumbar, kuzu cigeri, sirden ve bobrek de tiiketilen
sakatatlar arasindadir (Samanci, 2017: 14-62; Tosun, 2019: 41). Sit ve sit rtnlerinin
de fazlaca kullanildig1 s6ylenebilmektedir. Siitten ¢esitli peynir, yogurt, tereyagi ve
kaymak yapilmakta, ayriyeten muhallebi, siitlag, lokma gibi tathilarda da
kullanilmaktadir. 18. yiizyilda siitten dondurma yapildigi donemin kaynaklarinda
gecmektedir. Siitiin sadece tatlilarda degil, yemeklerde de kullanildig: goriilmektedir.
Osmanli mutfaginda siit iirtinlerinin kullanimi ¢ok ¢esitli oldugu sdylenilebilmekle
birlikte, sadeyagin neredeyse biitiin yemeklerin pigirimin de kullanildig1 bilinmektedir.
Peynirin ise sadece kahvaltilik bir {irlin olarak kalmayip, cesitli yemek, borek ve
gbzleme gibi yemeklerde ve gesitli tatlilarda kullanildig1 sylenebilmektedir. Yumurta
ise tatli, hamur isleri ve yemeklerde kullanilmakta (Isin, 2019: 288; Samanci, 2017:
15-74; Tosun, 2019: 48-187), 6zellikle 15. yiizy1l mutfaginda kendine et yemeklerinin
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icinde ve ¢orbalarda baglayict madde olarak yer buldugu sdylenebilmektedir (Sirvani,

2018: 59-62; Tosun, 2019: 24-32).

Denize olan kiyilarm her gecen giin artmasi, deniz tiriinlerinin mutfaktaki kullanimin1
da yaygmlagmistir. Birgok yeni balik ¢esidi ve kabuklu deniz hayvanlari ile tanisilmis
ve bunlardan farkli yemekler yapilmistir. Kullanilan deniz iirlinleri arasinda; levrek,
hamsi, gelincik, giimiis, kalkan, kefal, kilig, kirlangig, liifer, palamut, tekir, uskumru,
zargana ve horoz gibi balik c¢esitleri bulunmaktadir. Yemeklerde kullanilmasi diginda
baliklardan tursu, konserve de yapilmakta ve uskumru gibi tiirler kurutularak ¢iroz
elde edilmektedir. Midye, istiridye, 1stakoz ve karides gibi kabuklulardan ise dolma ve
yahni gibi yemekler yapilmaktadir. Deniz kestanesinin de 1zgarada pisirilerek tiiketilen
iirlinler arasinda oldugu goriilmekte, havyar gibi degerli bir malzemenin de mutfakta
kendine yer buldugu sdylenebilmektedir. (Guldemir, 2015: 66-74; Samanci, 2017: 15-
86; Sirvani, 2018: 101; Tosun, 2019: 26-190).

Tahil ve tahillardan elde edilen un, bulgur, irmik, nisasta, sehriye gibi temel iiriinler
mutfaklarda her zaman fazlaca kullanilan malzemeler arasmda olmustur. Dar1, musir,
arpa ve cavdar gibi tahillardan ekmek {iretiminin oldugu sdylenebilmekle birlikte,
yaygin olarak bugday unundan ekmek yapilmaktadir. Cesitli helva, borek, gozleme ve
tathlarin yapiminda da tahillar ve tahillardan elde edilen unlar kullanilmaktadir.
Tahillarin direk olarak yemeklerde de kullanildig1 goriilmektedir. Bugdaymn biitiin
olarak kullanildig1 herise ve arpanm kullanildig1 asure bu duruma bir Ornektir.
Osmanli’da pirincin de ¢ok sevilen bir iiriin oldugu bilinmektedir. Piring ¢esitli
pilavlarin yapiminda kullanilmakta, ¢orbalarin icinde de kendine yer bulmaktadir.
Ayriyeten pirincin siitlag ve zerde gibi tathlarin yapimlarinda da kullanildig:

gorulmektedir (Atik Girbuz, 2019: 351; Samanci, 2017: 20-86; Tosun, 2019: 21-187).

Sebzenin, Tiirk beslenme aligkanligina sonradan girdigi sdylense de Osmanli mutfag:
sebze yemekleri bakimmdan fazlasiyla zengindir. Anadolu’da yiizyillardir yetismekte
olan prrasa, salatalik, kabak, kuskonmaz, sogan, sarimsak, lahana, marul, pazi, pancar,
turp, havug, kereviz, boriilce, bakla gibi sebzeleri, Hindistan yoluyla gelen patlicani,
Giiney Amerika’dan gelen yesil biber, domates ve fasulyeyi Osmanli mutfagi hizli bir
sekilde benimsemistir. Sebzeler hem halk hem de saray tarafindan fazlaca
tilketilmekteydi. III. Murad doneminde sarayin bir yillik sebze ihtiyacin1 27.190 adet
patlican, 47.605 deste pazi, 119.650 deste 1spanak, 11.845 kilo lahana, 680 kilo taze
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bakla, 40.218 kilo kabak, 10.773 adet hiyar, 23.580 adet marul, 281.327 deste
maydanoz ve 20.200 adet asma yapragi karsilamaktaydi. Goriildiigii tizere bu rakamlar
hi¢ de hafife alinacak gibi degildir. Satin alinan diger sebzeler arasinda kereviz,
salgam, pirasa, pancar, semizotu, bakla ve havu¢ bulunmaktadir. Yemek tariflerinde
ad1 gegen sebzelerden bazilari ise balkabagi, sakizkabagi, bamya, enginar, semizotu,
yer elmasi, mantar, patates, hindiba, gelincik, asma kabagi, Amasya bamyasi, taze
sogandir. Sebzelerin hem sade hem de etli yemeklerde, salatalarda ve tursularin
yapiminda kullanildig1 sdylenebilmektedir. Genellikle yesil yaprakli sebzelerden
borani ad1 altinda toplanan yemek tiirii yapilmaktadir. Fakat Selguklu doneminden beri
devam eden sebzelerden borani ve kalye yapiminin yerini 17. ve 18. yiizyillarda
kavurmalar, bastilar ve kizartmalar almigtir. Osmanli doneminde yesil domatese ilk
olarak “Frenk patlican1” denilmektedir. Tariflerde ise domates ve Frenk patlicani
dolmasi gibi yemeklere de rastlanmaktadir. Ayn1 donemlerde domatesten pelte yani
salca da yapildig1 soylenebilmektedir (Samanci, 2017: 18; Savkay, 2000: 163-183;
Tosun, 2019: 28; M. Yerasimos, 2014: 179-187). Meyvelerin tathilarda ya da
yemeklerde tatlandirici olarak kullanilmasindan 6te kabak veya patlican dolmasi gibi,
ayva ve elma dolmalar1 da yapilmaktaydi. Kayis1 ya da ayva kalyesi gibi etin meyveler
ile birlikte pisirildigi tariflere de rastlanmaktaydi. Iran’n saray mutfaginda bu durum
cok eskiye dayanan temelleri saglam bir gelenek olarak go6ze carpmaktadir.
Meyvelerin yogunluklu olarak cesitli tathilarin, recellerin ve bazen de tursularin
yapiminda kullanildiklar1 sdylenebilmektedir. Osmanli doneminde seker surubuna
cesitli meyveler eklenerek ‘“cevirme” adi verilen macunlar yapilmaktaydi.
Cevirmelerde kullanilan meyveler arasinda; agac kavunu, portakal, giil, limon, salep,
act badem, ¢cam fisti81, fistik, cilek, ananas, visne, eksi nar, koruk, kayisi, seftali, erik,
muz ve hurma yer almaktaydi. Recel yapilan meyveler ise; ahlat, ananas, diken iiziimii,
bektasi liziimii, ¢agla bademi, iizlim, ceviz, Frenk iiziimii, hurma, hiinnap, kavun,
kestane, koruk, erik, visne, mandalina, Trabzon hurmasi ve karpuzdur (kabuk). Bazi
helva c¢esitlerinde ise findik, fistik, badem ve giilsuyu kullanilmaktadir. Susamdan
tahin, tahinden ise yine helva yapilmaktaydi. Uziim birgok sekilde kullanilan bir
meyve olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sirasindan pekmez elde edilmekte ya da pelte haline
getirilerek ¢esitli tathilar yapilmaktaydi. Tariflerde ad1 gegmekte olan diger meyveler

ise; incir, zerdali, siyah erik, ayva, bergamot, dut, eksi elma, nar, Hindistan cevizi,
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karadut, kavun, kizilcik, muz, rezaki liziimii, bardas erigi, turun¢ ve kegiboynuzudur

(Isin, 2019; Sirvani, 2018: 114; M. Yerasimos, 2014: 181).

Yemekleri lezzetlendirmek amaciyla kullanilan gesit ¢esit baharat, tatlandiric ve otlar
da Osmanli mutfaginin vazgegilmez iiriinleri arasinda yer almaktaydi. Ozellikle
karabiber ¢ok sevilen bir baharat olarak 6ne ¢ikmakta, 18. ve 19. yiizyillarda neredeyse
bltun et yemeklerinde kendine yer bulmaktaydi. En pahali baharatlar arasinda ise misk
ve amber yer almaktaydi. Bu pahali baharatlar saray ya da toplumun ileri gelen
kisilerinin mutfaklarinda helva, serbet ve macunlarda kullanilmaktaydi. Safran ise
karabiberden sonra en fazla kullanilan baharat olarak sirke ya da giilsuyunda
¢cOzdiirtliir, pilavlarda, yahnilerde ve ¢esitli tathlarda kullanilirdi. 15 ve 16. ylizyillarda
yine et yemeklerinin vazgecilmez baharatlar1 arasinda ise kisnig, kimyon ve tar¢in
bulunmaktadir. Bu klasik ii¢c baharatin disinda yemegin cesidine gore zencefil,
karanfil, kakule ve anason gibi baharatlar da kullanilmaktaydi. Pilavlarda ise safran
disinda bazen tar¢in, yenibahar ve damla sakizi kullanilirdi. Baharatlarin, yemekler
disinda sarayda hazirlanan tiim ilaglarn hammaddesi konumunda oldugu da
sOylenebilmektedir. Taze ya da kurutulmus otlar, baharatlara gére daha az kullanilsa
da en sik kullanilanlar arasinda nane ve maydanoz bulunmaktadir. Daha sonra dereotu
ve tarhun gelmektedir. Bazi balik yemeklerinde defne, tursularda ise rezenenin
kullanildig1 gortilmektedir. Kekik ise yok denecek kadar az kullanilmaktaydi. Tadi
kekigi andiran zahterin de nadiren de olsa sucuk yapiminda kullanildigi sdylenebilir.
En 6nemli tatlandiricilardan birinin de bal oldugu, gesitli ¢orba, pilav, etli yemek ve
helvalarda kullanildig1 s6ylenebilmektedir. Sekerkamisindan iiretilen seker, maliyeti
sebebiyle halk tarafindan fazla kullanilmaz, yerini bala hatta pekmeze birakirdi.
Yemeklere ve salatalara eksi tat vermesi agisindan ise sirke, turung, koruk, koruk suyu,
taze yesil erik, sumak ve nardeng kullamlmaktaydi. Uziim korugu ve taze yesil erigin
yerini zamanla domates almistir. Nardeng ise nar ve erik gibi meyvelerden yapilan,
gliniimiiz nar eksisine benzeyen bir sostur (M. Yerasimos, 2014: 51-55). Kullanilan
diger iriinler arasinda ise, adagayi, havlican, kirmizi biber, Arnavut biberi ve

mercankdsk bulunmaktaydi (Samanci, 2017: 19-81).
1.2.3.3. Osmanh Doneminde Pisirme Yontemleri

Corbalar tarih boyunca Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olmustur. Corbalarin

pisirilme yontemleri arasnda ise Tugrul Savkay’m belirttigi iizere biiyiik ihtimalle
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Bizans’tan alindig1 disiiniilen “terbiye” bulunmaktadir. Sirke ve yumurta sarisi
kullanilarak yemegin kivamini koyulastiran ve dokusunu kadifelestiren bu yontem
sadece ¢orbalarda da kullanilmaz, bazi etli dolmalar ve sulu tencere yemeklerinde de
kullanildig1 da gorilir (Savkay, 2000: 49; Sirvani, 2018: 62). Glniimuzde kebaplar,
1zgarada pisirilmis et yemegi ¢esidi olarak goriilse de Osmanlt mutfaginda kebaplar
cok daha genis anlamda kabul gérmiistiir. Dogrudan dogruya ateste ya da ¢omlek
icerisinde susuz pisirilen etler kebap kategorisine girmektedir (M. Yerasimos, 2014:
84). Bu etlerin ise pisirilmeden 6nce marine edilmesi o donemden beri mutfaklarda
kullanilan bir yontemdir. Sogan suyu asidik yapisiyla et dokularini parcalamasi ve
dolayisiyla yumusatmasi adma bir marinasyon malzemesi olarak kullanilmaktaydi.
Domatesin mutfaga girmesiyle birlikte, domates suyunun da ayni1 amagla kullanildig:
sOylenebilmektedir (Savkay, 2000: 65). Bazi etlerin ise siit igerisinde marine edildigi
sOylenebilmektedir (Samanci, 2017: 19). Kebaplarm pisirilirken kendi sular1 ya da
eritilmis tereyagi ile siirekli fircalanmast da uygulanan kebap pisirme
yontemlerindendir. Bir diger yontem, etin unlanarak etrafinda bir kabuk olusturulmasi
vesilesiyle etin suyunun disar1 ¢cikmasimin dnlenmesi. Dikkat ¢ekici bagka bir nokta ise
kebabimn pistikten sonra sahana alinip, agir ates ilizerinde dinlendirilmesi. Bu islem
esnasinda, sahana et suyu, tavuk suyu, sirke, sarimsak, tereyagi ve ¢esitli baharatlar
gibi maddeler eklenerek yemek lezzetlendirilmektedir. Etin siit icerisinde bir tasim
kaynatilip sonrasinda sislere dizilerek pisirilmesi ve bu esnada ete tavuk tiiyii ile siitten
stiriilmesi gibi bir yontem ise “siit kebab1” adi verilen yemegin hazirlanmasinda
kullanilmakta (Samanci, 2017: 19; Savkay, 2000: 65, 67). Et yemekleri arasinda
kebaplar susuz iken yahniler sulu olarak pisirilmektedir. Yahnileri giizellestiren
unsurlardan biri de yemegin suyuna ya da ete eklenen taze ot ve baharatlardir.
Yahnilerde yemege etin kani karigmamasi agisindan et ilk olarak bir tasim kaynatilir
ve su yiizeyine ¢ikan kef atilarak et kanindan arindirilir. Yahnilerin yemegin dibinin
tutmayacak kadar sulu olmasi1 gerekir. Asla bir haglama yemegi kadar sulu olmamals,
pistikten sonra dibinde kalan yagli su, yogun bir sos kivaminda olmalidir (Savkay,
2000: 89; M. Yerasimos, 2014: 87). Kiyma kullanim1 bugiin bir¢ok toplumda gériilen
bir durumdur. Parga etler kebap ya da yahni olarak pisirildikten sonra geride kalan
parcalarin degerlendirilmesi amaciyla kofte ve sucuklarin yapildigi soylenebilir.
Osmanli doneminde de kiyma kullanimi ve bu malzemeden cesitli kofteler yapimi

yaygimdir. Belirtmek gerekir ki kiyma etin balta ya da ¢ifte bigak yardimu ile kiyillmas1

42



sonucunda elde edilir. Bu baglamda et suyunu kaybetmez ve dolayisiyla daha lezzetli
olur. Ayriyeten taze etler kiyildiktan sonra daha kolay pismekte ve tiiketilmektedir.
Koftelerin ise tava veya sahan, suda haslanarak ya da i1zgara edilerek pisirildigi
sOylenebilmektedir (Savkay, 2000: 109; M. Yerasimos, 2014: 88). Ciger, midye,
uskumru, hamsi tava gibi yemekler, malzemenin hazirlandiktan sonra tavanin
icerisinde yagda kizartilmasi yontemiyle hazirlanmaktaydi. Giintimiizde de bu teknik
aym sekilde devam ettirilmektedir. Uriiniin kizartilmadan &nce una bulanmasi,
malzemenin su kaybini 6nlemek amaciyla, bu pisirme tekniginde de uygulanmaktaydi

(Savkay, 2000: 119).

Pilaki s0zcligii her ne kadar Tiirk¢e olmasa da bu yemek pisirme yonteminin Osmanli
donemi mutfaginda genis bir yer tuttugu goriilmektedir. Bir genelleme yapilacak
olursa pilakiler, ¢cok az su ile ve yemegin ana malzemesinin suyunu salmasi ile
yemegin suyunu lezzetlendirmesi amaglanmaktadir. Tabi bu pisirme yontemi ¢ok agir
ateste uygulanmaktadir (Savkay, 2000: 89). Mutfaklarda karamelize ydnteminin
kullanildig1 soganli yumurta tarifinden anlagilmaktadir. Osmanli mutfaginda
caliganlarin mesleki ilerlemesi test etmek amaciyla, soganin ustalik ile karamelize
edilmesi ve sonrasinda iizerine yumurta kirilarak padisaha sunulmasi sinavi yapildigi
soylenmektedir (Savkay, 2000: 135). Bir baska yumurta tarifi olan ¢ilbirda ise pose
teknigi kullanilmaktadir. Yumurta sirkeli sicak suya kirilir ve dagilmadan pisirilmesi
saglanir (Tosun, 2019: 44). Pilav pisirme teknikleri arasinda ise demlendirme ve
buharda pisirme teknikleri kullanilmaktadir. Susuz pilav olarak gecen bir tarifte
aslinda giiniimiizde benmari olarak adlandirilan teknik uygulanir. Bu yemek tencere
icinde buharda pisirme teknigine bir 6rnek olusturmaktadir (Savkay, 2000: 203). Bir
diger susuz pilav teknigi ise tencerenin etrafina hamur ya da yas astar sarilmasidir
(Glldemir, 2015: 94). Paneleme tekniginin ise ¢esitli dolma tariflerinde dolmalarin
pistikten sonra ya da pismeden Once yumurtaya batirilarak yagda kizartilmasiyla
uygulandigi sdylenebilmektedir (Savkay, 2000: 185). Hamur isi ve boreklerin
yapiminda yogurdun bir nevi kabartma araci olarak kullanildig1 goriilmektedir. Bir
diger teknik ise yufkalarin sac iizerinde pisirildikten sonra islatilarak tepsilere
dizilmesi seklindedir (Savkay, 2000: 141). Ayriyeten borek ve hamur islerinin
buharda, yagda ve firinda pistikleri de sdylenebilmektedir (M. Yerasimos, 2014: 140).
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1.2.3.4. Osmanh Doneminde Yemekler

Corbalarin Tirk mutfak kiiltiiriindeki yeri tartisilmaz derecede biiyiiktiir. Bati’da
sadece istah agict olarak tiiketilirken, Tirk sofralarinda gorba, yemek olarak yer
almaktadir. Verilen énemle birlikte zaman icerisinde ¢orba ¢esitleri zenginlesmis ve
neredeyse her tiirlii malzeme ile yapilan ¢orbalar tiiketilmistir. Osmanli doneminde de
corba, mutfaklardaki dnemini korumus hem halk hem de sarayda vazgeg¢ilmez bir
yiyecek olmustur. Tahil, bakliyat, et, tavuk, balik, sakatat, yogurt, siit ve sebze gibi
malzemelerden ¢esit ¢esit corbalar yapilmistir. Osmanli mutfaginda yer alan en bilinen
corbalardan biri olan piring ¢orbasi, et-gil suyu, safran ve bal gibi malzemeler ile
hazirlanmaktayds. Igerik bakimmdan dénemin 6zelliklerini yansitan ¢orbalardan biri
olarak goze carpmaktadir (M. Yerasimos, 2014: 65). Giiniimiize daha yakin bir tarihte
verilmis olan bulgur ¢orbasi tarifinde ise gul suyu, safran, bal gibi malzemelerin yerini
domates salgasi ve maydanoz almistir (Tosun, 2019: 21). Mercimek, bas-paca,
iskembe, balik, tarhana, tavuk, eriste, diigiin corbasi ve yogurt ¢orbalar1 da en bilinen
corbalar arasinda yer almaktadir (Giildemir, 2015: 24; Savkay, 2000: 52-62; Tosun,
2019: 1-12). Osmanh mutfaginda yer alan diger c¢orbalar ise; eksili ¢orba, sehriye
corbasi, Nemge arpa ¢orbasi, irmik corbasi, hiinkari tarhana ¢orbasi, asma kabagi
corbasi, ciger ¢orbasi, eksili lohusa ¢orbasi, balik ¢orbasi, kuzu i¢i ¢orbasi, pili¢ ici
corbasi, tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, ayran ¢orbasi, patatesten ezme terbiyeli
corba, kesme hamur corbasi, tatar ¢orbasi, ekmek tarhanasi, akciger ¢orbasi, Arap asi,
bugday ¢orbasi, nohut ¢orbasi, piringli-piringsiz tavuk ¢orbasi, terbiyeli tavuk ¢orbasi,
sebzeli tavuk c¢orbasi, havug corbasi, lahana g¢orbasi, taze bakla corbasi, salgam
corbasi, tavuklu nohut ¢orbasi, limon suyu ve yumurta ile tavuk corbasi, eristeli tavuk
corbasi, kestaneli tavuk corbasi, bademli terbiyeli tavuk ¢orbasi, turung eksili tavuk
corbasi, nareng eksili tavuk corbasi, enar eksili tavuk corbasi, limon suyuyla tavuk
corbasi, kadmtuzlugu corbasi, nane c¢orbasi, koruk g¢orbasi, limon g¢orbasi, sumak
corbasi, sekerli nardenk corbasi, nohutlu limonlu piring ¢orbasi, koyun eti ¢orbast,
kofteli piring, bozca ¢orba, yogurtlu corba, umag c¢orbasi, piringli maydanoz ¢orbasi,
badem c¢orbasi, eksili badem gorbasi, ogulotu ¢orbasidir (Guldemir, 2015: 22-28;
Samanci, 2017: 18; Sirvani, 2018: 74; Tosun, 2019: 1-16; M. Yerasimos, 2014: 60,
61).
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Et, Osmanli mutfagmin temel 6gelerinden biridir. Orta Asya’da gelismis olan et
agirlikli beslenme diizeni Osmanli doneminde de devam etmistir. Dolayisiyla Osmanli
mutfaginda et yemekleri genis yer tutmaktadir. Osmanli doneminde yapilan et
yemeklerinden bazilari; eksili ve terbiyeli et, tatlili et, patatesli veya domatesli
kizartma, tencere kizartmast, sulu pirzola kizartmasi, dana etinden papaz yahnisi, acem
yahnisi, mutancene, tuffahiye, seferceliye, ¢esidiyye, zirbac, et kalyesi, eksi as1, kotlet
pane, keskek (herise), bamya calkalamasi, dana veya dil istofato, rozbif, patlican
silkmesi, patlican musakkasi, patlican hiinkarbegendi, firinda kuzu, kuzu sarma, kuzu
veya et kapamasi, sarimsakli yahni, incik yahnisi, istofato kum-patates (yerelmali sigir
eti), istofato kum-makaronya (makarnali sigir eti), miyaneli et, kavurma (koyun eti
iizerine patlican kizartma), nohutlu ekmekli yahni, kemikli koyun eti haslama,
yogurtlu et, sahanda et ve dana gerdandir (Guldemir, 2018: 218-239; Samanci, 2017:
19-23; Tosun, 2019: 33-172). Et yemeklerinde ise kebaplarin fazlasiyla 6ne ¢iktigi
gOrilmektedir. Gliniimiizde kebap denince akla komiir iizerinde pisirilen et gelse de
Osmanli mutfaginda kebap tavuk, balik, sakatat ve hatta sebzelerden dahi
yapilmaktaydi (M. Yerasimos, 2014: 84-89). Yapilan kebaplar ise; defneli sis kebabi,
tavuk kebabi, tavus kebabi, 6rdek kebabi, giivercin kebabi, keklik kebabi, kusbasi
kebabi, ciger kebabi, kofteli yogurtlu kebap, yogurtlu sis kebabi, hurma kebabi,
comlek kebabi, kizartma, kirmizi kizartma, kiremit kebabi, giive¢ kebabi, firin kebabi,
muzhir kebap, koyun kiilbasti, adi tas kebabi, kagit kebabi, i¢ci dolmus kuzu kebabi,
pirzolal1 patates kebabi, orman kebabi, sac kebabi, piryan (biryan), yer altinda tulum
kebabi, siit kebabi, kus kebabi, tavuk kebabu, liifer kiilbasti, tavuk kiilbasti, tavuk cigeri
kebabi, uskumru kebabi, defneli kili¢ ya da palamut balig1 ve maydanozlu kebaptir
(Samanci, 2017: 19-23; Savkay, 2000: 65-87; Tosun, 2019: 50-182). Kofte, pisirme
yonteminden ziyade malzemenin hazirlanma sekline verilen bir terimdir. Kofteler,
Osmanli mutfaginin {inlii yemeklerindendir. Yapilan kofte cesitleri arasinda; kuru
kofte, maydanozlu kofte, terbiyeli eksili kofte, kadinbudu kofte, icli kofte, kebap
koftesi, Izmir koftesi, sahanda terbiyeli kdfte, sulu kofte, lor koftesi, arefe koftesi ve
kimyonlu kofte bulunmaktadir (Glldemir, 2018: 236; Samanci, 2017: 20; Savkay,
2000: 109-117; Tosun, 2019: 65-67). Sakatatlar ¢orbalarda kullanildig1 gibi cesitli
yahnilerin ve tava yemeklerinin de ana malzemesini olugturmaktaydi. Paca yahnisi,
kekikli koyun beyni, iskembe yahnisi, bobrek yahnisi, ciger tava, terbiyeli ciger tava,

iskembe tava, beyin tava, yalanci ilik, paca tirit, pilavli kuzu beyin kizartma ve ciger
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kizartma gibi yemekler sakatat yemeklerini olusturmaktayd: (Guldemir, 2018: 221,
238; Savkay, 2000: 96, 124; Tosun, 2019: 41-141).

Tavuk yemekleri de sevilerek tiiketilmekteydi. Fatih doneminde saray mutfagina
gunlik olarak 25-30 adet tavuk alimmaktaydi. Bu gelenek diger yiizyillarda da devam
etmis ve tavuk yemekleri sofralarda her zaman yer almistir (M. Yerasimos, 2014: 81).
Yapilan tavuk yemeklerinden bazilari; kirma tavuk kebabi yahnisi, tavuklu yahni,
nohutlu tavuk yahnisi, kapama tavuk kebabi1 yahnisi, memuniye (siitlii, balli tavuk
yemegi), mahmudiyye (eristeli tavuk), rasidiyye (tavuklu, kuru kayisili, karanfilli,
tar¢inli yemek), eksi enarla tavuk kalyesi siizme tavuk, eksili tavuklu pili¢ kizartmasi
ve Cerkez tavugudur (Savkay, 2000: 92; Tosun, 2019: 38, 39, 183). Kaz yahnisi, 6rdek
yahnisi, siiliin yahnisi, 6rdek yemegi, makiyan-1 misri (hindi yemegi) gibi yemekler de
kiimes hayvanlarindan yapilmaktaydi (M. Yerasimos, 2014: 90, 91). Osmanl
mutfaginda yumurtanin ve yumurta yemeklerinin de sevildigi sdylenebilmektedir.
Yumurta, birgok yemegin malzeme listesi arasinda bulunan bir gida maddesi olarak
Osmanli’da 6ne ¢ikmaktadir (M. Yerasimos, 2014: 207) Yapilan bazi yumurta
yemekleri arasinda; pastirmali, sucuklu yumurta, kiymali yumurta, domatesli yumurta,
soganli yumurta, ¢ilbir, 1spanakli yumurta ve peynirli yumurta-onbilet (omlet)
bulunmaktadir (Savkay, 2000: 135-139; Tosun, 2019: 44-48).

Tirklerin Orta Asya’dan Anadolu topraklarmna ilk geldikleri donemlerde ¢ok az balik
tiikettikleri bilinmektedir. Yizyillar siiresince denize olan kiyilarin ¢ogalmasi ile
birlikte, balik yeme aliskanlig1 olusmustur. Bu gibi cografi etkilerin yanmda, daha
once de bahsedildigi lizere balik tiiketiminin Bizans ile yasanan etkilesimler
sonucunda artmis oldugu da sdylenebilmektedir. Baliktan her tiirlii yemegin yapildigi,
cesitli pilav, pilaki, yahnilerin bile ana malzemesinin balik oldugu goriilmektedir (M.
Yerasimos, 2014: 165, 166). Papaz yahnisi, uskumru tava, zargana tava, midye tava,
hamsi tava, adi balik pilakisi, midye veya istiridye pilakisi, sardalya salatasi, uskumru
salatasi, horoz balig1 salatasi, ¢iroz salatasi, 1stakoz salatasi, teke salatasi, tiitiin balig
salatasi, karadiken (deniz kestanesi) 1zgara, kekikli yilanbalig1, uskumru tarator, yaka
yahnisi, kalkan balig1 1zgara, balik giiveg, hamsi sis, kefal tiridi, palamut 1zgara, kilig
balig1 1zgara, kagitta tekir balig1 gibi yemekler sofralarda yer almaktaydi (Guldemir,
2015: 66, 74; Samanci, 2017: 27, 28; Tosun, 2019: 64-190; M. Yerasimos, 2014: 170).
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Osmanli mutfaginda, piring genis yer tutmaktadir. Oyle ki Istanbul’da yiizyillar
boyunca en ¢ok tiiketilen tahillar arasinda bugdaydan sonra ikinci siray1 piring almustir.
Pirincin bu kadar sevilmesinde Iran’in biiyiik etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Fatih
doneminde daha ¢ok eski tarifler ile birlestirilen piringten, bir yiizyil sonra ¢ok ¢esitli
yontemler iceren yemek ve pilavlar yapilmaya baslanmustir. Bu durumda Iran’dan
Ogrenilen piring pisirme tekniklerinin dnemli bir tesiri oldugu diistiniilmektedir (M.
Yerasimos, 2014: 113). Ayriyeten bulgur ve hamurdan da pilav gesitleri Osmanli
sofralarinda yer almistir. Bunlardan bazilari; dane-i kabuniyye (etli, nohutlu ve
baharathi pilav), dane-riste (eriste pilavi), dane-i nergisiye (etli, havuclu pilav),
kestaneli dane bulgur, nohutlu pilav, safranl pilav, piring herisesi, sarimsakli piring
pilavi, dane-i yesil (yesil sebzeli pilav), sade pilav, etli pilav, bademli pilav, midye
pilavi, pathican pilavi, susuz pilav, kubuni pilav, acem pilavi, Ozbek pilavi, tavuklu
pilav, domatesli pilav, kuzu i¢ pilavi, etli bulgur pilavi, mercimekli bulgur pilavi, kise
pilavy, liifer balig1 pilavi, yufka pilavi, kuskus pilavi, diigiin pilavi, kuzu i¢ pilavi,
kapama-kapakli pilav, siitlii pilavi ve bas pilavidir (Savkay, 2000: 203-225; Tosun,
2019: 134-172; M. Yerasimos, 2014: 118-135). Pilavlardan hemen sonra igeriginde
piring ve bulgur olan bir diger yemek kategorisi dolmalardan bahsedilmesi yerinde
olacaktir. Anadolu’nun yerli halklar1 tarafindan da uzun yillar boyunca yapimina
devam edilen bu yemek ¢esidi, Osmanli doneminde ¢ok renkli ve zengin bir yapiya
kavusmustur. Neredeyse biitliin gida maddelerinden dolma yapildig1 goriilmektedir
(Savkay, 2000: 185) Sogan dolmasi, salgam dolmasi, yesil biber dolmasi, kavun
dolmasi, balkabagi dolmasi, etli sakizkabagi dolmasi, visneli yaprak dolmasi, etli
yaprak dolmasi, tuzsuz peynirden sakizkabagi dolmasi, bamya dolmasi, miilebbes
dolma, zeytinyagh patlican dolmasi, zeytinyagl lahana dolmasi, domates ve Frenk
patlicanm1 (yesil domates) dolmasi, etli patlican dolmasi, etli enginar dolmasi, kuzu
dolmasi, bumbar ve sirden dolmalari, uskumru dolmasi, balik dolmasi, elma dolmasi,
Halep dolmasi, biitiince lahana dolmasi, bal kabagmnin biitiince dolmasi, midye
dolmasi, pilic veya keklik dolmasi Osmanli sofralarmi siisleyen dolma cesitleri
arasinda yer almaktadwr (Savkay, 2000: 185-201; Tosun, 2019: 102-109; M.
Yerasimos, 2014: 198, 202).

Orta Asya doneminde temel gida maddelerini et ve siit olustururken, Anadolu’ya
gdgten hemen sonra bu durumun degistigi goriilmektedir. Iklimin 1liman olmasi sebze

yetistiriciligine elverislidir ve bir¢cok sebze de disarindan gelip Anadolu topraklarinda
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yetigebilmistir. Bu baglamda Osmanli mutfagi sebze yemekleri agisindan da zengindir
(Savkay, 2000: 163). Sunu da belirtmek gerekir ki bu baslik altinda yemeklerde
meyvelere de rastlanacaktir. Zira 15 ve 16. ylizyillarda patlican, kabak, paz1 ve 1spanak
gibi sebzeler yemeklerde kullanildigi {izere, meyveler de ayni sekilde kullanilmakta
ve etli olarak pisirilmekteydi (M. Yerasimos, 2014: 181). Bu yemekler arasinda; paz1
boranisi, kabak boranisi, yogurtlu i1spanak, 1spanak kavurmasi, kavurmali 1spanak,
kavurmali pirasa, koruklu kabak asi, kabak kalyesi, rummaniyye (nar eksili kalye),
nirbac (havug kalyesi), hazariyye (etli taze bakla), patlican kalyesi, medfune (etli
patlican), ayva kalyesi, elma kalyesi, kelem kalyesi (lahana), pazi, pirasa, salgam, taze
bakla ve turp kalyeleri, kabak kavurmasi, mantar kavurmasi, limonlu kereviz, bamya
yemegi, kabak basti, salgam kizartmasi, domatesli tiirlii, kavurmali patlican, yanardag
boranisi, sakizkabagi musakka, sakizkabagindan karniyarik, patlican silkme,
marmarina (terbiyeli ispanak kokii), yogurtlu semizotu, aysekadin fasulye, zeytinyagl
kuru bakla, zeytinyagli i¢ baklali enginar, terbiyeli pirasa, zeytinyagl yer elmasi,
kapuska, zeytinyagh pirasa, piringli pirasa, aside, etli bamya, salgam ve havug asi,
patlican tava, yesil biber tava, patatesli tencere kapamas, tiirlii, koruk sulu taze bamya,
yogurtlu patlican ve kabak kizartmasi, kiymali bezelye, zeytinyagh kuru bakla veya
boriilce, kabak kistirma, kayganasi ve bamya bast1 bulunmaktadir (Glldemir, 2015:
76-82; Savkay, 2000: 163-182; Sirvani, 2018; Tosun, 2019: 69-184; Unver, 1952: 11-
26). Miicverler ise Osmanli donemi yemek Kkitaplarinda kendilerine kofteler bashigi
altinda yer bulmaktaydi. Bunun bir sebebi o donemde yapilan miicverlerin i¢ine ¢ogu
zaman bir miktar kiyma koyulmasiydi. Bakildiginda miicver bir ¢esit sebzeli kofte
seklini almaktaydi. Taze fasulye miicveri, patlican miicveri, peynirli ve maydanozlu
miicver, kiymali miicver, yumurta miicveri ve ¢evgani miicveri Osmanli doneminde
yapilan miicverler arasindadir (Savkay, 2000: 128-132). Osmanli donemi yemek
kitaplarinda salatalar ayr1 bir boliimde ele alinmasi da bahsedilen kitaplarin salata
tarifleri bakiminda zengin oldugu sdylenebilmektedir. Giiniimiizde yapilan yesillikli
salatalara benzer tariflere o donemlerde de rastlanmaktadir. Tariflerin inceliklerle dolu
oldugunu ve yenilebilir ci¢eklerin de salatalarda yer aldigi goriilmektedir. Marul
salatasi, taratorlu hiyar salatasi, turp salatasi, domates salatasi, Cerkez salatasi, Fukara
salatasi, patlican salatasi, patates salatasi, semizotu salatasi, 1spanak kokii salatasi,
hindiba ve gelincik salatasi, ¢iroz balig1 salatasi, havyar salatasi, sardalya salatasi,

tiitlinbalig1 salatasi, teke salatasi, piyaz, kuru bakla salatasi, yumurta salatasi, cacik,
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lahana ve karnabahar- karnabit salatasi, 1spanak kokii salatasi ve pazi salatalari
Osmanli donemi salata tariflerinde yer almaktadir (Savkay, 2000: 260-270; Tosun,
2019: 76-156). Tursulardan da bahsedilmesi gerekir ki sofralar bu iiriin ¢esidi
bakimindan yine zengindir. Tarifler pek karmagik olmamakla birlikte genellikle
tursusu kurulacak sebze ya da meyve bir miktar haglandiktan sonra kavanoza alinir ve
iizerine sirke ya da salamura eklenir. Farkli gida maddelerinden, 6rnegin baliktan da
tursu yapildig1 goriilmektedir. Tursu ¢esitleri arasinda; havug, salgam, pancar, balik,
iizlim, ¢agla, patlican, kabak, sarimsak, hiyar, biber, lahana, elma, armut, semizotu,
taze fasulye, karnabahar, 1spanak kokii, bakla filizi tursulari, haglanmis kirmizi biber
tursusu, yesil domates tursusu bulunmaktadir (Savkay, 2000: 272-280; Tosun, 2019:
126-134; M. Yerasimos, 2014: 233).

Tirk beslenme aliskanliklarida hamur isi ve borekler de genis yer tutmaktadir. Orta
Asya’da en basit sekliyle iiretilen hamur isleri geliserek kat kat ince yufkali boreklere
kadar gelmistir. Osmanli doneminde hamur islerinin esnaflar tarafindan diikkanlarinda
iretilip arabalariyla da pazarlarda sattiklar1 da sdylenmektedir. Bu hamur isleri
arasinda ge¢cmisi en eskiye dayanan iirlin ise mantidir. Tiirklerle birlikte Anadolu’ya
gelmis ve yapiminin siirdiiriilmiis oldugu yemeklerden biri olarak 6ne ¢ikan manti her
donem sevilen bir yemek olmustur. Mant1 disinda yapilan hamur isi ve borekler ise
donem boyunca ¢ok zenginlesmis ve ¢esitlendirilmistir. Firin boregi, yumurtali borek,
1spanakli pide, kabak pidesi, yumurtali peynirli pide, tutmag, eriste, gézleme, tavuklu
borek, sehriye, bohca boregi, fincan boregi, ispanak boregi, katmer samsa, pisi, salgam
boregi, tatar boregi, tencere boregi, Sam boregi, bademli ¢orek, halka ¢orek, akitma,
sogan boregi, pirasa boregi, sakiz boregi, siit boregi, puf boregi, su boregi, kol boregi,
Laz boregi, piruhi, Tiirk boregi, sa¢ boregi, paca boregi, kikirdakli pogaca, vertika,
peynir lokmasi, taze peynir hdsmerimi, kalacos, peynirli katmer, peynirli ve
maydanozlu altiist boregi, lalanga, nemse (gelincik) boregi, makaronya, makaronya
tavasi ve tavuklu sakiz boregi yapilan hamur isleri ve borekler arasinda yer almaktadir
(Savkay, 2000: 142-160; Tosun, 2019: 95-186; M. Yerasimos, 2014: 144, 145). Kuru
tatli hamur isleri arasinda ise; kuru kalburdan ¢ekme, sepet ¢ekmesi, yol lokmasi, ac1

badem kurabiyesi, lokum, kus lokumu, mafis ve kurabiye bulunmaktadir.

Osmanli’da tath ve sekerleme kiiltiiriiniin de ¢ok gelismis oldugu sdylenebilmektedir.

Iranlilar ve Abbasilerin bu alandaki katkilar1 yok sayilamaz fakat, Osmanlilar bu
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katkiya kendileri gelistirdikleri bircok tatliyr ekleyip bu kiiltiiri daha da ileri
tagimiglardir. Tatlilarin toplumun her kesiminden bireyler i¢in manevi anlamlar tasiyor
olmasi, bu gelismenin temel sebepleri arasinda sayilabilmektedir. Istanbul disindaki
sehirlere gonderilen devlet gorevlileri, yasadiklar1 bolgelerde bulunan yoresel
yemekleri de Osmanli mutfagina katmislardi. Bu durum, tathilarin zenginlesmesinde
rol oynayan bir diger etmen olarak 6ne ¢ikmaktadir (Isin, 2019: 13). Tathilarin bu
derece zengin olmasi, kullanilan malzemelerin de ayni derecede zengin olusunu
beraberinde getirmistir. Tahil ve siit temelli tathlar arasinda; kaymakli giillac,
elmasiye, ishakiye, kaymakli dondurma, visneli veya c¢ilekli dondurma, siitlii
muhallebi, su muhallebisi, tavukgdgsii, kazandibi, siitlag, nazli as, zerde, hdsmerim,
asure ve siizme saray asuresi bulunmaktadir. Balli dervis lokmasi, saray lokmasi,
peynir lokmasi, kaymak baklavasi, kavun baklavasi, visneli ekmek tatlisi, francala
kadayifi, revani, cevizli sarma kadayif, saray kadayifi, yumurtal tel kadayif, adi
lokma, patates tatlisi, hurma tatlisi, demir tathisi, tel kadayif, ekmek kadayifi, yassi
kadayif, deli oglan sar1g1, kalbura basti, tirtil baklavasi, baklava, sira halkasi, tulumba
ve kadin gdbegi serbetli tathilar arasinda yer almaktadir. Meyve bazl tathlar ise;
kaymakli ayva, elma-armut tathsi, seftali tatlisi, malatya erigi-kayisi-esbabiye
kavurmasi, kapama koruk tathisi, Frenk iiziimii veya boglrtlen tatlisi, portakal veya
mandalina tatlisi, visne tathisi, pathican tathsi ve aga¢ kavunu tatlisi seklinde
siralanabilmektedir. Helvalarin da onemli yer tuttugu Osmanli sofralarinda; taze
peynir helvasi, tel helvasi, gaziler helvasi, irmik helvasi, piring unu helvasi, asure
helvasi, piring unu helvasi, giillabiye, sabuni helva, hakani helva, tahin helvasi, koz
helvasi, yaprak helvasi, kagit helvasi, bulama (bir tiir koz helvasi), kopiik helvasi,
miiliiki sakiz helvasi, nisasta helvasi, badem helvasi, siitlii helva ve siitlii bademli helva
bulunmaktaydi. Ayrica kayisi, erik, armut, elma, portakal, nar, liziim, seftali,
bogiirtlen, Frenk tiziimii, dut kurusu, cilek, kizilcik ve ayva gibi meyvelerden hosaflar
yapildig1 sdylenebilmektedir (Gilildemir, 2018; Isin, 2019; Savkay, 2000; Tosun,
2019).

Glnumuzde her ne kadar 6nemi ve bilinirligini yitirmis olsa da serbetler uzun siire
Tiirk mutfaginin 6nde gelen icecekleri arasinda yer almislardir. Osmanli doneminde
saray mutfagmin biiylimesi ve mutfagin kendi igerisinde bdliimlere ayrilmasiyla
birlikte, serbetler helvahanede tiretilmeye baslanmistir (Glrsoy, 2004: 94). Serbetler

genellikle serbet sekeri olusturularak daha sonra bu sekerlerin suda ¢ozdiiriilmesi
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seklinde hazirlanmaktaydi. Bu yontem ile hazirlanan gerbetler uzun siire
saklanabilmekteydi (Isin, 2019: 111). Osmanl donemi yemek kiiltiirii ve serbetler goz
oniinde bulunduruldugunda, serbet yapiminda kullanilan malzemelerin, yemeklerde
kullanilan hammaddeler ile bagdastigi sOylenebilir. Bu baglamda serbetin o
donemlerde damak tadina uygunlugu, popiilaritesini de beraberinde getirmistir.
Osmanli sofralarinda, giil, zambak, meyan kokii menekse, fulya, yasemin, muhabbet,
igde, niliifer, limon, liziim, armut, ayva, erik, badem, kavun, nar, dut, nane, koruk,
ceviz, bogiirtlen, ¢ilek, kizilcik, kayisi, mandalina, portakal, seftali, turung, visne,
amber, demirhindi ve keg¢iboynuzu serbetleri yer almaktaydi (Sarioglan ve Cevizkaya,
2016: 241).

1.2.3.5. Osmanh Doneminde Etkilesimde Bulunulan Mutfak Kiiltiirleri

1.2.3.5.1. Arap Mutfak Kultiru

Araplar tarih boyunca, genel anlamda yagis orani az, yaz aylarmin oldukca kurak ve
sicak gectigi topraklar lizerinde yasamiglardir. Bu topraklarda ise sicak iklime ve tuzlu
topraklara dayanabilecek tuzcul bitkiler yetismektedir (Biiyiikgoskun, 1993: 250).
Protein kaynaklar1 arasinda koyun, kuzu, deve, sigir, tavuk yumurta, siit, siit tiriinleri,
deniz triinleri ve ¢esitli baklagiller yer almaktadir. Bugday ve piring yaygin olarak
kullanilan tahillardir. Bulgur, irmik gibi iirinlerden ise ¢esitli pilav ve tathilar
yapilmaktadir. Yemeklerin hazirlanmasinda misir yagi en fazla kullanilan yag
cesididir. Daha sonra tereyagi, zeytinyagi, sadeyag ve c¢esitli bitkisel yaglar
gelmektedir. Salatalik, patlican, domates, bamya gibi sebzeler, maydanoz, nane, kisnis
ve dereotu gibi yesillikler yemeklerde yaygin olarak yer alir. Zerdegal, sarimsak,
kimyon, kakule, tarcin, karabiber, Hindistan cevizi, zencefil, nane, kisnis, kekik,
zahter, sumak ve susam kullanilan baslica baharatlardandir. Sicaga dayanikli olmas1
ile bircok hurma c¢esidi yetistirilmekte ve tathlarda ana gida maddesi olarak
kullanilmaktadir (Alkazemi, 2011: 529). Hurmalar kuru ya da yas olarak
kullanilmakta, kimi zaman ekmek yapiminda kullanilan malzemeler arasinda yer
almaktadirlar. Cekirdekleri ise hayvan yemi olarak degerlendirilir ya da ezilerek bir
cesit surup halini alir. Boylelikle elde edilen surup, tatlandirici olarak gesitli tatl
tariflerinde kullanilir. Palmiye agaglarindan geng olanlarin ise yapraklari sebze gibi
pisirilerek tiiketilebilmektedir. Yass1 ekmek cesitleri, firinlarda, sac iizerinde,

tandirlarda ya da kiile godmiilerek pisirilmektedir. Kahve, konukseverligin 6nemli bir
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gostergesi olarak Arap kiiltiiriinde yer alir. Genellikle kakule ile tatlandirilmis ac1 ve
sert kahveler tercih edilir. Baz1 zamanlarda ise giil suyu, karanfil ve safran ile
tatlandirilir. Yemekler genel olarak genis alanlarda yere bez serilerek, sag elin iig¢
parmagi kullanilarak yenmektedir. Giliniimiizde bu gelenek devam etse de bazi
ailelerin bati tarz1 yemek takimlar1 kullandiklar1 goriilmektedir. Araplar genellikle tatl
ve tuzlu yiyecekleri birbirinden ayirarak pisirmez, bircok meyveyi ana yemek
yapiminda kullanirlar. Bu yemekler bol baharatli olmakla birlikte, ac1 tadin baskin
olmamasina dikkat edilir. Yemeklere siirekli olarak yassi ekmek cesitleri eslik eder.
Bu ekmeklerin yassi olarak hazirlanmalarinin bir nedeni de tabak ya da gatal gibi
araclarin yerine kullanilmalaridir. Kahvaltida, zeytin, peynir, yumurta ve yogurt gibi
tiriinler tiiketilerek bu dgiin hafif gegirilir. Ogle yemegi ise eski zamanlarda ana 6giin
olarak degerlendirilmekle birlikte zengin bir icerige sahipti. Yemegin baslangiglar
arasinda salata, meze ya da g¢orba sunulmakla birlikte, Libnan kokenli tabule,
babaganus ve humus sevilen mezeler arasinda yer almaktadir. Mercimek ¢orbasi en
sevilen corba ¢esididir ve Arap mutfaginda corbalar sulu degil de kat1 bir kivama sahip
olacak sekilde pisirilir. Ana yemek genellikle pilav ya da gliveg tizerinde servis edilen
et ve kebap cesitlerini kapsar. Kiy1 kesimlerinde ise balik sevilerek tiiketilen iirtinler

arasindadir (Crawford Oppenheimer, 2011: 220-224).

Tirk mutfak kiiltiirtinde de yer edinmis babaganus, tabule ve humus gibi mezeler
Liibnan kokenli olup, tiim Ortadogu’da sevilerek tiiketilen yemeklerdir. Osmanli
mutfaginda, et yemeklerinin meyveler ile birlikte pisirilmesi ve tariflerde kullanilan
baharatlar agisindan Arap mutfagi ile olduk¢a benzer oldugu goriilmektedir. Et
yemeklerinde pekmez ve bal gibi tatlandiricilarin kullanilmasi da iki mutfak arasindaki
etkilesime Ornektir. Yass1 kadayif, ekmek kadayifi ve tel kadayif gibi tath ¢esitlerinin
de Arap mutfagindan Osmanlt déneminde alinmis olduklar1 gériilmektedir. Maklube,
mutaccan, senbuse gibi giiniimiizde 6zellikle Giineydogu Anadolu bdlgesinde gorilen

yemekler de kdken olarak Arap mutfagina aittir (Sirvani, 2018).

1.2.3.5.2. Yunanistan Mutfak Kultr

Yunanistan, mutfak kiiltiirii bakimindan Tiirkiye’ye olduk¢a benzemektedir. Iki
tilkenin ayn1 isme ve benzer tariflere sahip oldugu bir¢ok yemek bulunmaktadir. Bu
etkilesimi tek tarafli gormek son derece yanlis olacaktir. Yiizyillar boyunca bir arada

yasamis iki toplumun birbirleri ile kiiltiir aligverisinde bulunmasi son derece
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normaldir. Bu aligveristen dogmus olan yemeklere verilecek ornekler ¢ok fazladir.
Ornegin musakka yemegi ele alinacak olursa, Tiirkler tarafindan patlican, et ve
domates ile yapilan bu yemek, Yunan mutfaginda iizerine besamel sos eklenerek
hazirlanmaktadir. Iki iilke mutfaginda da ayni isimle anilan bu yemek kiigiik niianslarla
birbirinden ayrilmaktadir (Dalby ve Dalby, 2017: 212). Akdeniz mutfaginin 6zellikleri
biinyesinde barindiran bir¢ok iilke bulunmaktadir. Tiirkiye ve Yunanistan ise ayni
kategori yani Dogu Akdeniz altinda birlesmektedir. Benzer cografyalara sahip
olunmasi1 ve yemeklerde kullanilan triinlerin, dini farkliliklar diginda neredeyse ayni
olmasi, iki mutfagi bu derece benzer duruma getiren bir diger unsur olarak
disiiniilebilmektedir. Yutka kullaniminin da iki iilke mutfaginda da yaygimn oldugu
goriilmektedir. Ispanak ve yutkadan yapilan bir yemege, yani bérege Yunanistan’da
“spanakopita” denmektedir. Yufkalarm kullanildig: bir diger yiyecek ise uzun yillardir
tartigmalara konu olan baklavadir (Helstosky, 2009: 27). Bilindigi ilizere piring
Osmanli mutfaginda ¢ok sevilen bir gida maddesi olarak yer almakta ve pilav, dolma
gibi yemeklerin ana malzemesi olarak mutfakta kullanilmaktaydi. Cesitli sebze ya da
et dolmalarinda kullanildig: gériilen pirincin, ayn1 yontem ile dolmalarda kullanildig:
Yunanistan mutfaginda ve ¢esitli Akdeniz iilkelerinde de goriilmektedir. Meze kultlr
bakimindan da birbirine benzer yapida olan iki mutfakta da bircok mezenin ana
maddesi olan tahin kullaniminin yaygin oldugu goriilmektedir (Helstosky, 2009: 42).
Dénerin ise Liibnan, Suriye ve Israil’de goriildiigii gibi Tiirkiye ve Yunanistan’da da
yaygm olarak yapilan bir yemek oldugu goriilmektedir. Corba ve yemeklerde
kullanilan limon ve yumurtadan yapilan terbiyenin her iki iilke mutfaginda da
kullanildig1 sdylenebilir (Kochilas, 2001: 390). Goriildiigii tizere iki tilke mutfaginin

arasinda yasanan etkilesimler son derece fazladir.

1.2.3.5.3. Bulgaristan Mutfak Kulttru

Bulgaristan, Akdeniz mutfaginin karakteristik yapisiyla benzerlik gdsteren bir yemek
kultirune sahiptir. Bizans ve Osmanli mutfaklarinda yapilanlara benzer yemekler
Bulgar mutfaginda da goriilmektedir. Bulgar mutfaginin, Akdeniz, Bizans, Osmanl
ve Avrupa mutfaklarmm karisimi  oldugu sdylenebilir. Tirk yeme igme
aligkanliklarinda oldugu tizere Bulgaristan’da da yemek sofralar1 aileyi bir araya
getiren Onemli bir yapidadir. Aksam yemekleri hep birlikte yenmekte, ¢esitli bayram

ve festivallerde ise yine yemek paylasimi one ¢ikmaktadir. Bulgaristan mutfaginin
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dikkat ¢ekici bir diger yani ise, mevsimsel yemek hazirlama kiiltiirleridir. Buna gore
kisin daha yagli ve agir yemekler tiiketilirken, yazin daha hafif ve sebze agirlikli
beslenilmektedir. Noel’de ise vejetaryen agirlikli beslenme sekilleri eski zamanlara
dayanan bir gelenek olarak bilinmekte ve hala devam etmektedir. Fasulye, mayali
ekmek, balkabagi ve elma borekleri (banitsa), kuru meyve yahnileri gibi yemekler
Noel’de yenmektedir. Kullanilan gida maddeleri bakiminda Tiirk mutfagi ile bir hayli
benzer olan Bulgar Mutfaginda, kirmizi biber, karabiber, sarimsak, defne yapragi,
maydanoz, nane ve dereotu bircok yemekte kullanilan malzemeler arasinda yer alir.
Kofteye benzeyen ve adi plovdiv (kufteta) olan bir yemek ise Bulgar mutfaginda
pisirilmektedir. Baklava gibi dogu tathilari, krem karamel, pankek, kis, pongik gibi
Avrupa kokenli tatlilar mutfaklarda pisirilmektedir. Bulgaristan’da peynir ve bal
iretimi hayli fazla olmakla birlikte, kaskaval adi verilen {inlii bir peynirleri de

bulunmaktadir (Ugurlu, 2015: 47,48).

1.2.4. Cumhuriyet Donemi ve Giiniimiiz Tiirk Mutfag

Bu ana baslik altinda cumhuriyet donemi mutfak kiiltiirti yasamis oldugu degisimler
ile birlikte incelenecektir. Doneme ait spesifik bilgilere de bu bdlimde yer verilmistir.
Ayrica kullanilan iirlinler, pisirme teknikleri ve donemin 6ne ¢ikan yemeklerine de
deginilmistir.

1.2.4.1. Cumhuriyet Doneminde Mutfak Kultira

Cumhuriyet donemi mutfagi, gilinlimiize kadar gecirilen biitiin donemlerin birikimi
iizerine sekillenen bir yapiya ve zengin bir kiiltiire sahiptir. Bunun haricinde cografi
kesifler ve gida sektoriiniin globallesmesi, hammaddeye daha kolay ulasilmasi
neticesinde yeni malzemeler de mutfaga girmis ve yemek tariflerinde bu iiriinlerden
de yararlanilmistir. 19. yilizyildan itibaren kullanilmaya baslanan, patates, domates,
taze biber, fasulye, sakizkabagi, balkabagi ve misir gibi Amerika kokenli iiriinler
Cumhuriyet donemi mutfagini da etkilemis ve bu malzemeler yemeklerde siklikla
rastlanan triinler arasinda olmustur (Samanci, 2008: 207). Gegmisten gelen zengin
kiiltiir hala Anadolu’nun dort bir yaninda devam etmektedir. Tarihsel agidan zengin
olunmasi her cografi bolgeye 6zgii yemek kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina sebebiyet
vermistir. Bolgelerin mutfaklarinin kiiltirel olusumunda o bdlgede yetistirilen
tirtinlerin neler olduklar1 belirleyici olmaktadir. Tiirk mutfak kiiltlirliniin baz1 yonleri

ile degisime ugradig1 soylenebilmektedir. Her ne kadar kirsal kesimde yemekler sini
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iizerinde yenmeye devam edilse de sehirlerde masa {izerinde yenmeye baslanmistir.
Tirk mutfagmin eski donemlerinde hayvansal yaglarm ¢ok fazla kullanildigs,
neredeyse her yemegin bu yaglar ile yapildig1 goriilmektedir. Zeytinyagnin ise
Osmanli doneminde genel anlamda aydinlatma amaciyla kullanildig1 goriilmektedir.
Fakat giinimiz Tirk mutfaginda zeytinyagi 6nemli bir konuma ulasmistir. Hayvansal
yaglarin kullanim1 son derece azalmis ve sadeyag, kuyruk yagi ve i¢ yagin yerini,

margarin ve bitkisel yaglar almistir (Kizildemir ve digerleri, 2014: 202).

Anadolu’nun kirsal kesimlerinde ise yemek kiiltiiriinlin daha iyi korundugu
soylenebilmektedir. Mercimek, bulgur, kebap, yahni, ayran, yufka, kavurma, tutmac,
sucuk, pastirma, helva, pilav, borek ve baklava gibi tarihleri eski donemlere dayanan
iiriinler ise hala kullanilmaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik, 2014: 202).
Cumbhuriyet doneminde de temel gecim kaynagmin tarim ve hayvancilik lizerine
kuruldugu goriilmektedir. Hayvansal gidalar olan siit, tereyagi, peynir, yogurt ve ayran
Tiirk mutfaginda genis yer tutmaktadir. Siit ve yogurt kullanilarak yapilan yemeklerin
zenginligi gbéze carpmaktadir. Bugday yetistiriciliginin fazla olmasi beraberinde
ekmek ve hamur islerinin de ¢esitliligi getirmistir. Giiniimiizde ekmek sofralarda
olmazsa olmaz konumdadir ve baklava, borek, manti gibi hamur isleri de fazlaca
tiiketilmektedir. Avrupa’nin aksine ¢ogu yemek sulu pisirilmekte, yemekler ayr1 bir
sos ile sunulmamaktadir. Sulu yemeklerin ¢esitliligi beraberinde zengin bir ¢orba
kiiltiirtinii de beraberinde getirmistir (Birer, 1990: 252). Osmanlmin son dénemlerinde
mutfak iizerindeki Bati etkisi bir sonraki doneme de yansimistir. Cumhuriyetin
kurulusundan giliniimiize kadar Tirk mutfaginda sofra diizeni degisiklikleri
yasanmustir. Sofralarda catal ve bigak kullanilmaya baslanmasi, yemek yerken masada
oturulmasi ve herkesin ayr1 tabaklardan yemeye baslamasi gibi degisikliklerin oldugu

gorilmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 35).

Esasen cumhuriyet donemi Tiirk mutfagini, Orta Asya’dan Anadolu’ya degisen ve
zenginlesen Tiirk mutfagiin devami olarak degerlendirmek gerekmektedir. Giinlimiiz
mutfak kiiltiirti, gecirdigi her donemin kendine has 6zelliklerini tagimaktadir. Kiiltiiri
bu derece zenginlestiren en biiyiik unsurlardan biri de bu tarihi zenginliktir. Gegirilen
bu donemlerde farkli cografyalarda yasanmis olmas1 ve gocebe kiiltiiriiniin etkisi ile
yasanan etkilesimler mutfagin gelismesini saglamistir. Anadolu topraklarinin tarimsal

cesitliligi, neredeyse biitiin meyve ve sebzelerin yetistirilmesine elverigli olmasi da
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hammadde bollugunu saglamistir. Anadolu’ya yerlesildikten sonra ekonominin tarim
ve hayvancilig1 yonelmesi, bazi temel gidalarin mutfak kiiltiiriinde 6n plana ¢ikmasina
sebebiyet vermistir. Siit, siit Uriinleri, et ve tahil gibi iiriinler Tirk mutfaginda
vazgecilmez iiriinler arasinda yer almaktadir. Ozellikle bugdayn ¢ok ¢esitli sekillerde
kullanildig1 goriilmektedir. Bugdaydan elde edilen bulgur, un, yarma ve irmigin
kullanildig1 s6ylenebilmektedir. Tiirklere 6zgii 6zel bir gida olan ve siitten elde edilen
yogurt her donem igin 6zel bir {iriin olmustur (Ozcelik Heper, 2017: 57). Besinlerin
cesitli yontemler kullanilarak kis i¢cin saklanmasi, giiniimiizde hala pek cok yorede
uygulanmaya devam edilmektedir. Cesitli tahil, et, sebze ve meyveler kurutularak
muhafaza edilmektedir. Besinler tek tek kurutulabilecegi gibi, karisim haline
getirilerek de kurutulmaktadir. Hemen hemen her yorede farkli sekillerde yapilan
tarhana bu karisimlara bir 6rnektir. Cesitli asidik maddeler kullanarak hazirlanan tursu,
regel ve marmelatlar da kis hazirliklar: arasindadir. Isil islemden gegirilerek yiyecegi
konserve haline getirilerek saklanmas1 yontemi de gliniimiizde kullanilmaktadir. Tim
Anadolu’da kimi zaman yoresel yontemler iceren kis hazirliklar1 hala yogun bir
sekilde varlhigini stirdiirmektedir (Gezmen Karadag, Celebi, Ertas ve Sanlier, 2014:
35).

Tirk mutfagmin cumhuriyet déneminde de renkli yapisini ve zengin gesitlilige sahip
oldugu soylenebilmektedir. Cesitli degisimler yasandigi sodylenebilmekte ve
kiiresellesme, teknolojinin gelismesi, ulasimm kolaylasmasi ile hammaddeye daha
rahat ulagilabilmesi gibi unsurlar bu degisimlerin baslica sebepleri arasinda
goriilmektedir. Giiniimiiz Tiirk mutfaginin biinyesinde kendine 6zgii 6zellikler
barindirmaktadir. Bu 6zellikler asagidaki gibi siralanabilmektedir (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017; A. Yilmaz, 2002):

e Tirk mutfaginda ekmek her 6giinde ve neredeyse her yemegin yaninda
tiikketilen ve yemek kiiltiirlinde 6zel yeri olan bir gidadir.

e Ekmegin yani sira, hamur isleri ve borekler de sofralarda genis yer tutmaktadir.

e Et yemekleri ¢ok ¢esitlidir. Kebaplar ve sulu olarak pisirilen yahniler, et ve
sebze yemeklerin yaygin olarak tiiketildigi goriilmektedir.

e Sebzeler genellikle sade olarak haglanmaz, sogan, patates, domates ya da sal¢a

kullanilarak pisirilir.
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Yemeklerin pisirilmesinde yaygin olarak kullanilan sogan, kiyma, et, salga ve
sebzeler yemegin suyu eklenmeden dnce yagda kavrulurlar.

Bir¢cok yemegin vazge¢ilmez malzemesi sogan fazlaca kullanilan bir iiriindiir.
Sarimsagin da fazlaca kullanildig1 yemekler mevcuttur.

Sogan pisirilerek yemeklerde kullanildigi gibi, ¢ig olarak salatalarda da
kullanilmaktadir.

Tencere yemekleri hakimdir.

Tereyagy, i¢ ve kuyruk yagmin yogun kullanimi azalmastir.

Soguk yemeklerde en fazla kullanilan yag cesidi zeytinyagidir. Ozellikle
salatalarda fazlaca kullanilmakta, pilav ve kizartmalarda da kendine yer
bulmaktadir.

Bulgur, en az piring kadar 6nemli bir yer tutmaktadir. Sadece pilavlarda degil,
cesitli corba, kofte ve salatalarda da bulgur kullanilmaktadir.

Karabiber, kirmizi biber, kimyon, tar¢in, kekik, nane, feslegen, yenibahar,
corekotu, susam ve sumak en ¢ok kullanilan baharatlar arasinda yer almaktadir.
Maydanoz, dereotu ve nanenin hem taze olarak hem de kurutulmus olarak
bircok yemekte kullanildig1 goriilmektedir.

Yogurt, Tiirk mutfak kiiltiiriinde biiyiik 6neme sahiptir, sade olarak yendigi
gibi yemek recetelerinde de yer alir.

Tabaklarm siislenmesi olgusu heniiz yeni yeni gelismektedir.

Yemekler sos ile birlikte sunulmazlar. Sos yerine malzemelerin kendi sular1 ve
salcadan yararlanilir.

Tuz yemegin pisirilme esnasinda yemege eklenir.

Yemeklerin genel olarak agir ateste uzun saatler pistigi goriilmektedir.

Tath ¢esitliligi ¢ok fazladir. Genelde hamur tathilar1 ve siit tathilar1 agirhiktadir.
Helvalar da 6nemli bir yer tutmaktadir.

Corba, her sofrada olmasi beklenen vazgecilmez yemek c¢esididir.

Pilav ¢esitleri 6nemli yere sahiptir.

Islam dolayisiyla etin kesim farklilig1 etin daha az kanli olmasimi ve dolayisiyla
daha lezzetli olmasina sebebiyet vermektedir.

Etsiz olarak pisirilen zeytinyaglh sebze yemekleri siklikla tiikketilmektedir.

57



e (Cesitli yabani otlar, kdkler ve mantar kirsal kesimlerde bolca tiiketilen tiriinler
arasinda yer alir.
e Yemeklerin sade veya sarimsakli yogurt ile birlikte tiiketilmesi yaygindir.

Ayriyeten yemeklerin yaninda en fazla igilen icecek ise ayrandir.

1.2.4.2. Cumhuriyet Dénemi ve Giiniimiiz Tiirk Mutfaginda Kullamlan Uriinler

Insanlarin giinliik besin ihtiyacnin karsilanmasi acisindan tahil ve baklagiller her
cagda onemli bir konuma sahip olmustur. Tiirklerin de bu bitkileri uzun stredir
yetistirdikleri bilinmektedir. Tahillar mutfaklarda bir¢ok alanda kullanilmaktadir.
Pilav, corba, dolma, ekmek, hamur isi ve tathilar gibi ¢ok ¢esitli kullanim alanina
sahiptirler. Tirkiye’nin birgok bdlgesinde tahil yetistiriciligi yapilmaktadir.
Yetistirilen tahillar arasinda ise bugday, arpa, musir, ¢avdar, piring ve yulaf
bulunmaktadir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 110). Tahillardan sonra en fazla
yetistirilen tarimsal iiriin olan baklagillerin de Tiirk mutfaginda sik¢a kullanildig:
bilinmektedir. Baklagiller arasinda ise fasulye, nohut ve mercimek en fazla iiretilenler
arasinda yer almaktadir. Bu temel {i¢ tiriiniin disinda ise, taze fasulye, bakla, barbunya,
yesil mercimek, bezelye ve boriilce yetistirilen ve yemeklerde kullanilan baklagiller

arasinda yer alir (Yavuz, 2005: 14).

Et ve et triinleri Tiirk beslenme diizeninde fazlaca kullanilan gida maddeleri arasinda
yer almaktadir. Et agirhikli beslenme kiltirt hala bircok yorede devam etmektedir.
Eski donemlerde daha ¢ok koyun gibi kii¢iikbas hayvanlar tiiketilirken giiniimiizde ise
daha etinin daha fazla tiiketildigi soylenebilmektedir. Bunun yani sira kegi etinin az da
olsa tiiketildigi goriilmektedir. Tiirkiye’de manda yetistiriciligi yapildigr ve bu
hayvanm 6zellikle siitiinden yararlanilarak kaymak ve yogurt gibi {iriinler elde edildigi
bilinmektedir. Bunun yani sira keci, koyun ve inek siitlerinden de yararlanilmaktadir.
Bu siitlerden de yogurt, kaymak, tereyagi ve lor peyniri, Cerkez peyniri, kirli hanim
peyniri, Mengen peyniri, dil peyniri, karper peyniri, gravyer peyniri, kes peyniri, tulum
peyniri, beyaz peynir, kasar peyniri gibi peynir cesitleri iiretilmektedir. (Saygin ve
Demirbas, 2017: 75; A. Yilmaz, 2002: 64). Sucuk ve pastirma gibi et iiriinleri ise hala
sevilerek tiiketilmektedir. Ulkenin neredeyse biitiin bolgelerinde pastirma iiretilse de
Kayseri bu konuda 6n plana ¢ikmaktadir. Pastirma yazi olarak adlandirilan iklimin,
Kayseri bolgesinde daha yogun yasaniyor olmasi, yorenin iiretimde 6ne ¢ikmasina

sebebiyet vermistir. Ayni durumun sucuk {iretimi i¢in de gecerli oldugu

58



soylenebilmektedir (Y. E. Akkor, 2019). Sakatat tiiketim kiiltiirii, Orta Asya’dan beri
Tirk mutfaginda yer almaktadwr. Osmanli doneminde de hem saray hem halk
tarafindan tiiketilen sakatatlar giinlimiizde de ¢ok sevilmektedir. Beyin, kelle, yiirek,
bumbar, bobrek, karaciger, akciger, iskembe, paga, uykuluk, dana kuyrugu, kog
yumurtasi, dil, dalak ve ilikli kemik mutfaklarda kullanilan sakatatlar arasinda yer
almaktadir (Dumanli, 2013: 12-26). Kiimes ve av hayvanlar1 da Cumbhuriyet
doneminde kullanilan etler arasindadir. Ozellikle tavuk tiiketiminin oldukca fazla
oldugu ve tavuk etinden yapilan yemeklerin Tirk mutfaginda c¢ok cesitli oldugu
sOylenebilmektedir. Kaz ise asir1 yagli olmasi nedeniyle profesyonel mutfaklarda pek
kullanilmasa da Bolu yoresinde ilkbahara kadar bu et tiketilir. Hindinin de nadir
olarak tiiketilen kiimse hayvanlar1 arasinda bulundugu goriilmektedir. Keklik,
bildircin, siiliin, 6rdek, yaban kazi, dag kecisi, tavsan ve geyik gibi av hayvanlari ise
genellikle halk tarafindan ya da merakhlar1 tarafindan bilinen isletmelerde
pisirilmektedir. En temel gida maddelerinden biri olan yumurtanin da Tiirk mutfaginda
cok yonlii olarak kullanildig1 sdylenebilir. Yumurta, bir¢ok yemegin ana malzemesi
olarak kullanilmakta, borek, ¢orba, sos, tatli ve pastalarda da ara malzeme olarak yer
almaktadir (Y1lmaz, 2002: 96, 284).

Balik tiiketiminin ise diger donemlere gore ¢ok daha fazla oldugu sdylenebilmektedir.
Bu durum yiizyillar igerisinde deniz {lriinlerine iyice adapte olundugunu gosterir
niteliktedir. Ayriyeten Tiirkiye ti¢ kiyis1 denizlerle ¢evrili bir iilkedir ve bu denizler
Urln olarak olduk¢a zengindir. En fazla tiiketilen balik tiirii herkes tarafindan ¢ok
sevilen hamsidir. Karadeniz bolgesindeki hamsi yemeklerinin de ¢ok ¢esitli oldugu
gorilmektedir (Kosay ve Ulkiican, 1961: 115-121). Ozellikle Istanbul balik halinin,
iirlin ¢esidi agisindan ¢ok zengin oldugu géze carpmaktadir. 1997-2007 yillar1 arasinda
halde satilan baliklar arasinda; mersin, iskender, tirsi, yilan baligi, sariagiz, tombik,
giimiis, zargana, kupes, ciplak, migri, lambuka (papagan), sinarit, patlakgdz mercan,
levrek, 1sparoz, karagdz, hamsi, lahos, orfoz, yazili orkinos, gelincik, kayabaligi,
mirmir, fenerbaligi, mezgit, bakalyaro, yilan dili, kefal, barbunya, tekir, adi
kopekbaligi, melanur, kayis, kirma mercan, fangri, dere pisisi, lifer, kalkan, sivriburun
karagdz, vatoz, Atlantik salmon, denizalasi, palamut, sardalye, sarpa, sarikuyruk, hani,
eskina, kolyoz, uskumru, lipsoz, iskorpit, dil, ¢ipura, izmarit (melana), 1skarmoz
(turna), caca, keler, zargan, orkinos, ¢atalkuyruk, trakonya, sarikuyruk istavrit,

karagdz istavrit, kirlangig, Oksiliz, mazak, minekop, kilig, diilger, capak, sazan,
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alabalik, kizilkanat, yaym ve sudak bulunmaktadir. Eklembacaklilar arasinda karides,
yenge¢, pavurya, istakoz, bocek ve ¢imgim, kafadanbacaklilar arasinda kalamar,
ahtapot ve miirekkep baligi, kabuklular arasinda ise midye ve istiridye bulunmaktadir

(Erdogan Saglam, Akyol ve Ceyhan, 2008: 171).

Tiirkiye hem sebze liretim alanlar1 hem de miktar1 bakimindan diinyanmn 6nde gelen
iilkelerinden biridir. Sogan, Tiirk mutfaginda neredeyse her yemegin temel malzemesi
olarak en fazla tiiketilen sebzedir. Son donemlerde ise sebze agirlikli beslenildigi
sOylenebilmektedir. Dolayisiyla sebze ¢esitliligi acisindan zengin olan Tiirkiye’de
bircok sebze yemegi yapilmaktadir. So§andan ziyade, havug, turp, yer elmasi, taze
sogan, lahana, pirasa, ispanak, marul, enginar, domates, patlican, biber, hiyar, bamya,
kabak, karalahana, karnabahar, misir, maydanoz, tere, patates, pazi, pancar, pirasa,
dereotu, roka, salatalik, sarimsak gibi sebzeler de tiiketilmektedir (Akbay, Candemir
ve Orhan, 2005: 98; Sarper, Onur ve Onur, 2017: 110; Yavuz, 2005: 24). Tiirkiye’nin
her bolgesinde farkli yenilebilir ot tiirleri yetismektedir. Bunlardan bazilari; ekinebesi,
kormen, kuzukulagi, dag kérmeni, it sogani, sirim, silim sogani, kivilcim, kara sogan,
handuk, cavir sogani, osuruk otu, sirmo, yabani sarimsak, sirken, sigirdili, devetabani,
yilan burcagi, kuskonmaz, unluca, yaglica, ¢cobangantasi, sevketibostan, sarmasik,
cigdem, ciris, ebeignesi, hardal otu, hiltik, gelincik, ar1 otu, ebegiimeci, madimak,
caksir, govalak, eksi ot, labada, deniz boriilcesi, acirga, cizlagan ve 1sirgan otlari olarak
siralanabilir (Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015: 27-42). Ozellikle otlar Ege ve
Marmara bdlgeleri mutfaklarinda sikca kullanilmaktadirlar. Mantar agisindan da
verimli olan Anadolu’da ay1 mantari, tas mantari, ¢érek mantari, kogak mantari,
kayiskiran, istiridye, kanlica, ¢intar, melki korek, balkadin, tavuk mantari, kaz ayag,
mavi cincile, sigir dili, sedir mantari, katran mantari, gelin mantari, yaumurta mantari,
duvaklica, imparator mantari, kiraz mantari, kuzu gébegi, keme ve domalan gibi tiirler
yetismektedir (Eren, Siiren ve Kizilelli, 2017: 77-89). Genel olarak bakildiginda
iretilen meyve oranlar1 son yillarda diisliste olsa da Tiirkiye, meyve cesitliligi
acisindan da zengin bir iilkedir. Armut, elma, ayva, yenidiinya, erik, kiraz, kayisi,
seftali, zeytin, limon, mandalina, portakal, antepfistigi, badem, ceviz, findik, tiziim,
cilek, muz, incir, nar, ahududu, avokado, bogiirtlen, Trabzon hurmasi, kavun, karpuz
ve vigne gibi bircok meyve yetistirilmektedir (Sarper ve digerleri, 2017: 111; Yavuz,
2005: 25,26).
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Tatlandirici ve baharatlarm Tiirk mutfaginda kullanimi oldukca genistir. Tuz,
vazgecilmez bir tatlandirici olarak her yemekte kullanilir. Deniz tuzu, g6l tuzu ve kaya
tuzu kullanilan tuzlar arasindadir. Yemeklerde en fazla deniz tuzu kullanilirken, kaya
tuzu ise pastirma ve tursu yapiminda kullanildigindan ¢ok onemli bir {irtindiir. Tuzun
yan1 sira, pekmez, bal, seker ve sirke gibi tatlandiricilar da kullanilir. Baharatlardan
ise, karabiber, kirmiz1 biber, pul biber, Arnavut biberi, sumak, Hindistan biberi,
yenibahar, tar¢in, kimyon, karanfil, safran, ¢orek otu, susam, anason, biberiye, nane,
reyhan, kekik, defne yapragi, ardig¢ kabugu ve tohumu, ada sakizi, ada cayi, salep,
mahlep, feslegen, Hindistan cevizi, tarhun, rezene, hardal tohumu, kapari ¢icegi, beyaz
biber ve hashas tohumu kullanilmaktadir. Yemeklerde en fazla kullanilan yaglar
aycicek yagi ve zeytinyagidir. Nadir de olsa kullanilan yaglar arasinda ise, misir yagi,

soya yag1, susam yagi ve hashas yagi bulunmaktadir (A. Y1lmaz, 2002: 58-62).

1.2.4.3. Cumhuriyet Déonemi ve Giiniimiiz Tiirk Mutfaginda Pisirme Yontemleri

Gilintimiizde kullanilan birgok pisirme teknigi, uzun siireler boyunca Anadolu’da
yasamis toplumlardan kalmadir. Yemek pisirme yontemleri de kiiltiir birikimlerinin
eserleridir ve bir¢ok birikim gibi dnceki nesillerden aktarilmislardir. Anadolu’nun her
bolgesinin ayr1 ayri mutfak kiltiirlerine sahip olmast da bu durumu kanitlar
niteliktedir. Glineydogu Anadolu bélgesinde sik yapilan bir yemek olan c¢igkofie,
esasen etin ¢ig bir sekilde yendigi bir yemektir ve bu yemegi hazirlama tekniginin ¢ok
eski zamanlara dayandig1 diisiiniilmektedir. ilk pisirme tekniklerinden biri olarak
diisiiniilebilecek agik ateste pisirme yontemi ise giiniimiizde hala kullanilmakta, kuzu
ve oglak gibi hayvanlarin ¢evirmeleri yapilmaktadir. Bu pisirme teknigi ise zaman
icerisinde rafine hale gelmis ve ortaya doner ¢cikmis, daha sonra ise agikta yanan ates
mangala konulup kontrol altina alinmistir. Giiniimiizde mangal ve 1zgara ozellikle
profesyonel mutfaklarin vazgecilmez ekipmanlar1 arasindadir. Cesitli et ve sebzeler bu
sekilde pisirilmektedir. Sac ile pisirme de antik donemlere dayanan bir yontemdir.
Tiirkiye’de sac et, gozleme, yufka, akitma gibi bircok iriiniin pisirilmesinde
kullanilmaktadir. Bir eskiye dayanan pisirme yontemi de kizgin taglara yapistirilarak
pisirilen pide tipi bazlama ekmekleridir. Bu teknik kirsal kesimlerde bulunan tandirlar
ile hala uygulanmaktadir. Stimer’in herkes tarafindan bilinen Gilgamis Destani’nda
baskahraman Enkudu’nun favori yemegi, yumurtaya batirilip susam yaginda kizartilan

pidedir. Bugiin ise ayni1 yumurtali ekmek {ilkenin her bolgesinde farkli isimlerle
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yapilmaktadir. Dogu Anadolu’da cimur ya da cumur, Trabzon’da 6gme¢, Batman’da
naneheg, Kirklareli’nde ise cici papa olarak adlandirilan bu yemek, az yagda
kizartmaya giizel bir 6rnektir. Patlican, kabak veya biber kizartmalar1 da ayni teknikle
yapilmaktadir. Derin yagda kizartma teknigi de bircok yemegin hazirlanma
asamasinda kullanilmaktadir. Anadolu’da kil iizerinde pisirilen ekmege herval, kiil
kombesi ya da gomeg isimleri verilmektedir. Ayrica yine kiilde pisirilen patates, kiil
ustiinde kagitta uskumru ve Pendik pilakisi gibi yemekler bu teknikle
hazirlanmaktadir. Firik pilavi 6zellikle Gaziantep yoresinde ¢ok sevilen bir yemek
cesididir. Firik ise tam olgunlasmamis bugdayin kabuklar1 i¢inde alevde kavrulmasi
(ittlenmesi) ile elde edilmektedir. Gunimizde yine tavuk yolunduktan sonra
iitiilenmektedir. Ayni islem pacalar ¢orbaya atilmadan once de uygulanmaktadir.
Kilden ¢omlek yapilan en eski yerlesim merkezlerinden biri olan Anadolu’da uzun
stireden beri insanlar yiyeceklerini toprak kaplarda pisirmekte ve saklamaktadirlar.
Beypazari giiveci, Yozgat testi kebabi ve Karaman callas1 gibi 0rnekler ise giiniimuize
kadar ulasabilmistir. Ayriyeten Anadolu’da yakalanan alabaligi kiremitte pisirmek
gibi bir gelenek de mevcuttur. Haslama, bugulama ve pose yontemleri de Tiirk
mutfagmin mevcut doneminde sik¢a kullanilmaktadir. Kapali kapta yiyecekler eskiden
comlekte pisirilirken giiniimiizde daha ¢ok celik yayvan tencereler kullanilmaktadir.
Bu tencerelere 6zgii teknikler ise ¢ok fazladir. Bunlardan bazilar1 (Gursoy, 2013: 31,
32);

e Yahni, kapali kapta et ve sebzenin az suda pisirilmesi yontemidir.

e Pilaki, sogan, sarimsak, maydanoz ve havu¢ ana malzemelerinin kisik ateste
uzun siire zeytinyagli pisirmedir.

e Sebzelerin yagda kizartildiktan sonra etsiz olarak kaynatilmasina kalye, dnce
haslanip sonra yagda kavrulmasi ve genellikle piring ile birlikte pisirilmesine
ise borani denmektedir.

e Dible, taze ya da salamura sebzelerin dogranip haslandiktan sonra soganla
birlikte kavurulmasidir.

e Cullama, didiklenmis etin un ve yumurta ile panelenerek pisirilmesi
yontemidir.

e Sebzelerin bir kap igerisinde nizami bir sekilde dizilerek pisirilmesine dizme

adi1 vertilir.
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e Silkme, ¢ig ya da Onceden kizartilmis et ve sebzeyi tencere igerisinde
silkeleyerek pisirme yontemidir.

e Sebzelerin yagda kizartildiktan sonra musakka harci eklenmesiyle oturtma
yemekleri yapilir.

e Basti, tencereye bir kat et bir kat sebze dizilerek {lizerine bir agirlik bastirilmasi
ve kendi suyu ile agir ateste pismeye birakilmasi yontemidir.

e Mangalda pisirilen sebzeli kebaplarin, kapakli bir tencerede kisa stireligine
bekletilmesine terletme iglemi denir.

e Pismis bir pilavin atesten alindiktan sonra kapagi kapali olarak bekletilmesine

ise demleme denir.

1.2.4.4. Cumhuriyet Déonemi ve Giiniimiiz Tiirk Mutfaginda Mevcut Yemekler

Corba, Tirk mutfagmm gecirdigi her donemde ¢ok 6nemli yere sahip olan yemek
cesididir. Tirk sofralarinda sabah, 6gle veya aksam vakitlerinde bulunan, her 6giin
yenebilen bir yemektir. Bati’da, ¢corbalar Tiirk mutfagindaki sulu yemekleri andiran
bir malzeme yogunluguna sahiptir. Tiirk mutfaginda ise bu lriin ¢esidinin, Avrupa
mutfaklarima nazaran daha sulu bir kivamda pisirildigi goriilmektedir. Bu sekilde
pisirilmesi, belki de ¢orba zenginliginin sebeplerinden biri olarak degerlendirilebilir.
Sadece tarhana ¢orbasmin bile bolgesel olarak farklilasmasi bile Tiirk sofralarinin
corba zenginligini kanitlar niteliktedir. Mutfaklarda, sigir, koyun, tavuk veya farkl
hayvan tiirlerinin et ve kemikleri ¢esitli sebzeler ile kaynatilarak et sular1 elde
edilmektedir. Birgok ¢orbanin da et suyu ile yapildigi1 soylenebilir. Unlu, sebzeli veya
taneli corbalar yogun bir sekilde yapilirken, bazi corbalar ise ana malzemenin
kaynatildiktan sonra ezilmesi ya da siiziilmesi ile elde edilir (Yilmaz, 2002: 69).
Cumbhuriyet donemi mutfaginda siklikla yapilan ¢orbalar arasinda, yogurt corbasi,
nohut ¢orbasi, mercimek corbasi, tavuk suyuyla sehriye ¢orbasi, taze bakla ¢orbasi,
midye corbasi, yayla ¢orbasi, 1spanakli yogurt corbasi, naneli kuru bezelye ¢orbasi,
terbiyeli piringli tavuk ¢orbasi, anali kizli, hamsi ¢orbasi, sebzeli kuru fasulye ¢orbasi,
ezogelin ¢orbasi, arpa sehriyeli domates ¢orbasi, kara lahana corbasi, diigiin corbast,
tarhana, iskembe g¢orbasi (Algar, 1991: 49-61; Ozan, 2001: 56-74), eristeli yesil
mercimek ¢orbasi, semizotu ¢orbasi, haspirli yogurtlu ¢orba, terbiyeli kofteli corba,
siveydiz, kuru bamya corbasi, bamyali boriilce ¢orbasi, marullu yaz gorbasi (Akin,

2012: 38-55), Arap as1, ayran ¢orbasi, bulgur ¢orbasi, dul avrat ¢orbasi, kurut gorbasi,
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kesme ¢orba, patates corbasi, pancar ¢orbasi, salgam corbasi, siit corbasi, siitlii kabak
corbasi, toyga asi, yiiksiik ¢orbasi (Kosay ve Ulkiican, 2011: 69-87), sakiz kabag1
corbasi, kelle-paca gorbasi, sebze ¢orbasi, tennuri ¢orbast (Yilmaz, 2002: 76-86) ve
soguk bugday ¢orbasi bulunmaktadir (Akkor, 2014: 15).

Glinlimiizde 6zellikle restoranlarin vazgegilmez baslangic yemekleri arasinda olan bir
diger yemek c¢esidi de mezelerdir. Meze, geleneksel olarak raki sofralarinin
vazgecilmez Ogesi olarak degerlendirilir. Lezzetli, hafif ve goz alici olmalar1 son
derece Onemlidir (Roden, 2006: 180). Ayriyeten restoranlarda salata, tursu ve
zeytinyaglilar da baslangic olarak sunulmaktadir. Patlican salatasi, yogurtlu patlican
salatasi, saksuka, baba ganus, kisir (Y1lmaz, 2002: 351, 370), Cerkez tavugu, cevizli
tarator, muhammara, uskumru taratoru, midye dolma (Algar, 1991: 70-86), fava, acil
ezme, kagitta pastirma, cacik, humus, patlican-kabak kizartmasi1 (Kut, 1993: 22-31),
beyaz peynir-kavun, ¢iroz, Arnavut cigeri, deniz boriilcesi, topik ve tarama gibi
mezeler (Akin, 2012: 125-154), ¢oban salatasi, domates salatasi, havug salatasi, marul
salatasi, kereviz salatasi, patates salatasi, roka salatasi, semizotu salatas1 (TUter, 1986:
133-138), fasulye piyazi, 1sirgan otu salatasi, kalamar salatasi, karnabahar salatasi,
yesil mercimek salatasi, lakerda salatasi, midye salatasi, sardalye salatasi gibi salatalar,
bakla, bamya, 1sirgan otu, barbunya, cali fasulye, enginar, gelincik, fasulye, kereviz,
patlican, kabak, salgam, havuc¢ sebzelerinden de zeytinyaglilar yapilmaktadir.
Tursular1 kurulan tiirtinler arasinda ise, salatalik, lahana, yesil domates, yesil fasulye,
sivri biber, mantar, pancar, hamsi, sardalye, aci biber, kirmizi pancar, havug,
karnabahar, cagla, liziim, salgam, kabak, uskumru, enginar, dalma zeytin, kizilcik,

sogan, kereviz, sarimsak, bamya, elma ve kavun benzeri c¢esitli sebze, meyve ve

baliklar bulunmaktadir (Y1ilmaz, 2002: 361, 381, 386).

Tiirk mutfaginda et yemekleri kebaplar, yahniler, kofteler, kiilbastilar ve kavurmalar
basliklar1 altinda toplanmaktadir. Ayvali kuzu, etli pazili Urfa boranisi, tike kebab,
stitlii terbiyeli pirzola, pekmezli islim kebabi, kadimbudu kofte, kimyonlu kofte,
kimyonlu bulgur koftesi, sogan kebabi, i¢li kofte, kuzu giivec, dana yanagi yahnisi,
kuzu veya sigir sirt1 ¢cevirmesi, kuzu tandir, kuzu butlu patlican, alinazik, cagla asi,
karniyarik, elmali dizme, keskek, dana kapama, ¢cokertme kebabi, lizleme (tath eksi
kuzu incik) (Akm, 2012: 205-266), enginarl kuzu saksi kebabi, Macar kebabi, dana

haslama, dana etli begendili kebap, patlican kebabi, dana etli patlicanli giiveg, dana
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rosto, dana pirzola, dana bonfile, dana sis, dana kiilbasti, Macar gulas, tas kebabu,
1spanak piireli kebap, kuzu pilavli kebap, elbasan tava, kuzu rosto, kuzu firin, talas
kebabi, orman kebabi, Abant kebabi, kuzu patlican ¢op kebap, saksi kebabi, Beykoz
kebabi, kagit kebabi, bah¢ivan kebaby, ciftlik kebabi, ¢ayir kebabi, kerevizli kebap,
molla kebabi, arpa sehriyeli kuzu giiveci, goban kavurma, et sote, kol sarma, but sogiis,
doner kebap, kuzu pirzola (Yilmaz, 2002: 222-226), terbiyeli kofte, kuzu haslama,
Kayseri kofte, soganli yahni, kuru kofte, Izmir kéfte, dana bugulama, Adana kebap,
Urfa kebap, sahan kofte (Kut, 1993: 82-101), kavurma, sac kavurma, gerdan haglama
(Akkor, 2019: 114, 136, 140), yogurtlu kofte kebabi, kestaneli kuzu, yogurtlu kuzu,
yogurtlu kuzu incik (Roden, 2006: 238-243), yogurtlu kebap, kuzu yahnisi, kuzu etli
kuru fasulye, kuzu kol sarmasi, firinda kuzu budu, patlican musakka, kuzu sis
yemekleri, giniimiiz Tiirk mutfaginda siklikla yapilmaktadir (Ozan, 2001: 74-96). Dil
yahnisi, dil sote, dil fiime, kelle yahnisi, bobrek sote, ciger tava, ciger 1zgara, iskembe
yahnisi, ilik tava, ilik yahni, terbiyeli dana paca yahnisi, beyin haslama, nohutlu paga
yahnisi, ciger yahnisi, ylirek 1zgara, ciger sis, ko¢ yumurtasi 1zgara, ciger tava, beyin
tava, bumbar, kelle kebabi, akciger yahnisi, cartlak kebabi, terbiyeli Beykoz pagcasi,
bobrek sis ve kokoreg yapilan sakatat yemekleri arasindadir (Dumanli, 2013: 108).
Tavuk yemekleri de cesitlilik agisinda son derece zengin olup, 6zellikle yaz aylarinda
domates, bamya, patlican ve biber gibi mevsimsel sebzeler ile birlikte pisirilir. Tavuk
sis, begendili tavuk, pili¢ sarma, sebzeli tavuk giiveci (Ozan, 2001: 180-185), bamyali
tavuk yahnisi, tike tavuk kebabi, tavuk dolmasi, Giircli usulii tavuk, tursulu tavuk
kapuska (Akin, 2012: 245-262), sebzeli tavuk haslama, tavuk yahni, tavuk sote, firmnda
tavuk, pili¢ 1zgara, pilic bugulama, pili¢ roti, sebzeli pili¢, patlicanl pili¢, kagitta pili¢
(Erturk, 1987: 192-205), pili¢ Topkap, pili¢ islim kebabi, pili¢ ogmagli, avci usulii
pili¢, pilic kiilbast1 bu yemeklerden bazilaridir. Ayriyeten hindi, 6rdek, bildircin,
keklik, kaz, siiliin, ¢ulluk, dag kecisi, tavsan ve geyik gibi cesitli kiimes ve av
hayvanlarindan da, rosto, yahni, kizartma, sote, dolma, 1zgara ve firin yemekleri
yapilmaktadir (Yilmaz, 2002: 284-286). Yumurtanin Tiirk mutfaginda kullanim alani
cok genistir. Oyle ki yumurta ana malzeme olarak bir yemek cesidi
olusturabilmektedir. 19. yilizyillda yeni bir lezzet olarak karsilagilan omlet ise
Anadolu’da pek popiiler bir yemek degildir. Onun yerine sebzeli ya da et icerikli

yumurta yemekleri tercih edilmektedir. Soganli yumurta, kiymali yumurta, 1spanakli
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yumurta, menemen, nergisleme, ¢ilbir, patlicanli kaygana (Akin, 2012: 111-121),

sucuklu yumurta ve pastirmali yumurta bu yemeklere birer 6rnektir (Kut, 1993: 17).

Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi balik tiiketiminin en fazla oldugu dénemdir. Balik
cesitliligi ve yemekleri oldukca fazladir. Cografi agidan zengin baliklar ile dolu olan
denizlerle ¢evrili olan Tiirkiye’de bu durum olduk¢a dogaldir. Bolgesel olarak balik
tikketiminin degistigi, dogu ve giliney bdlgelerinde daha az tiiketildigi goriilse de bu
yine cografyanin bir etkisi olarak degerlendirilmektedir. Firmmda palamut, levrek
bugulama, liifer 1zgara (Akin, 2015: 348-353), karides giiveg, siitlii balik, hamsi kusu,
kiremitti balik, torik lekardasi, uskumru dolmasi, midye dolma, kiremitte alabalik,
siibye yumurtasi, deniz kestanesi s6glis, asma yapraginda sardalye, liifer pilavi, hamsi
pilavi, balik uctu, kalamar dolmasi, grida bugulama, lagos bugulama, hamsi boregi,
hamsili misir ekmegi, hamsi ¢igirtmasi, hamsikoli, pilekide hamsi (Glrsoy, 2013),
sarimsakli baharatli balik, balik pilaki, tahinli cevizli balik (Guzin, 2009: 145-149),
kilig sis, balik tavasi, kalkan balig1 tavasi, domatesli palamut, kefal bugulama, 1stakoz,
barbunya 1zgara, barbunya bugulama, midye tava, balik pilaki (Kut, 1993: 47-53),
kagitta balik, levrek fileto, mercan pikata, tekir 1zgara, pisi baligi tavasi, levrek 1zgara,
1stakoz 1zgara, siste karides, balik tava, tereyagh balik (Ertlirk, 1987: 64-95), safranli
kalkan kizartmasi, asma yapraginda palamut, ormanli hamsi, hamsi bugulama, hamsi
tava, sardalye koftesi, karidesli kalamarli kapama, zeytinli pazili levrek, rezeneli
bulgurlu istavrit ve yufka arasi karides gibi balik yemekleri yapilmaktadir (Akin, 2012:
275-300). Farkli baliklar da bugulama, kizartma, firinlama, 1zgara, gibi yontemler

kullanilarak pisirilmektedir.

Sebzelerin kullanim alani olduk¢a genis olan Tiirk mutfaginda, sebzeler etli, basti,
kusane, musakka, oturtma, silkme, giive¢, haslama, dolma ve zeytinyagl olarak
pisirilmektedir. Patates basti, patates musakka, patates tava, patates silkme, patates
oturma, kiymali 1spanak, 1spanak sote, ispanakli borek, lahana musakka, kapuska,
lahana kapama, lahana yahnisi, karalahana kavurmasi, karalahanali bulgur asi,
karalahana asi, briiksel lahanasi, karnabahar haslama, karnabahar tava, karnabahar
musakka, kuzu etli karnabahar, kuzu etli kereviz, terbiyeli kereviz, salgam tuzlama,
salgam oturtma, tavuklu bezelye, kuzu etli bezelye, patlican oturtma, patlican yogurtlu
giive¢, imambayildi, patlican kalyesi, patlican kizartma, patlican miicver, eksili

patlican, etli terbiyeli enginar, enginar basti, sirke soslu enginar haslamasi, enginar
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musakka, pazi kavurmasi, kiymali piringli pazi haslamasi, pazi kokii haglamasi,
ebegiimeci basti, bamyali ebegiimeci, kuzu etli ebeglimeci, kiymali piringli
ebegiimeci, kuzu etli fasulye, fasulye kusane, boriilce sote, karigik mevsim tiirliisi,
karigik etli tiirlii gliveg, karisik kis tiirliisli, mantar sote, mantar sote, kuzu etli bakla,
etli bamya, giivecte terbiyeli bamya, kiymali piringli kabak, kabak basti, tavuklu kabak
kalyesi, kabak karniyarik, kabak kizartma, kabak tava, kabak miicver, kabak sote,
kabak musakka, kabak oturtma, kiymali yogurtlu balkabagi, biber kizartma, biber tava,
yesil domates kalyesi, piringli yesil domates, firinda domates (Y1lmaz, 2002: 162-187)
gibi sebze yemekleri ve marul sarmasi, kaldirik sarmasi, yaprak sarmasi, lahana
sarmasi, enginar dolmasi, lor i¢li yaprak sarmasi, biber dolmasi, patlican dolmasi,
kabak dolmasi, domates dolmasi gibi sarma, dolmalar yapilmaktadir. Ayni1 zamanda

dolma gesitleri hem etli hem de zeytinyagh sekilde hazirlanabilmektedir.

Tahillarin giinliik beslenme zincirinde genis yer kapladigir Tiirk mutfaginda hamur
isleri ve pilavlar da son derece dnemli yere sahiptir. Piring pilavinin bir¢ok cesidi
yapilmaktadir. Sade ya da belirli bir malzemeyle birlikte, kimi zaman et, tavuk ya da
sebzeli pisirilmektedir. Ayriyeten bulgurdan da yapilan pilav c¢esitleri oldugu
gorulmektedir. Piring pilavi, sade piring pilavi, bildircinli piring pilavi, kusbasi etli
piring pilavi, i¢ pilav, Istanbul pilavi, buhara pilavi, ¢ilav, patlicanl pilav, bulgur
pilavi, adana usulii bulgur pilavi, firik pilavi, meyhane usulii bulgur pilavi, kuskus
pilavi (Ertlrk, 1987: 332-342), cigerli pilav, gendirme pilavi, avgan pilavi, nohutlu
pilav ve perde pilavi yapilan pilav gesitleri arasindadir. Manti, haligka, humuslu
kaday1f lokmasi, eriste, kolboregi, pisi, muska boregi, soganl borek, altiist marmarina,
ispanakli borek, suboregi, puf boregi (Akin, 2012: 364-393), ay boregi, bohga boregi,
bogaca, burma borek, ¢corek, Antakya boregi, etli biikme, gozleme, 1sirgan pidesi, icli
kete, kabakli pide, katik boregi, katmer, kiymali tandir boregi, kiymali borek, kdme,
pazar boregi, patates boregi, peynirli borek, yaglh pide, sahan boregi, tel boregi, st
boregi, talas boregi ve valide sultan boregi gibi yemekler ise yapilan hamur islerine

birer 6rnektir (Kosay ve Ulkiican, 2011: 149-161).

Tathlarin gelenek ve goreneklerde 6nemli oldugu kadar mutfaklarda da genis yer
tuttugu soylenebilir. Tirk mutfaginda tathlar ¢ok cesitli olmalariyla goze
carpmaktadir. Sadece baklavanin bile birgok c¢esidi bulunmaktadir. Tiirk mutfaginda

tathilar genellikle siitlii ya da serbetli olarak hazirlanmaktadir. Samsa tatlisi, biilbiil
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yuvasi, midye tatlisi, nemse tatlisi, Bagdat tatlisi, fistikli, cevizli, ¢ikolatali, elmali,
kabakli, portakalli, muska, sarma, sar1 burma, gubuk, nemse, sobiyet, siitlii Nuriye gibi
baklava ¢esitleri, tulumba, dilber dudagi, hanim gobegi, vezir parmagi, lokma, hurma
tatlisi, sekerpare, kalburabasti, peynir tatlisi, visneli ekmek tatlisi, Kemalpasa, ekmek
kadayifi, yassi kadayif, kiinefe, revani, yogurt tatlisi, Sam tatlisi, badem tatlhisi, gullag,
irmik helvasi, irmik tatlisi, tahin helvasi, yaz helvasi, keten helvasi, un helvasi, nigasta
helvasi, hosmerim, siitlag, muhallebi, su muhallebisi, dondurma, elma tatlisi, armut
tatlis1, ayva tatlisi, kayisi tatlisi, domates tatlisy, incir tatlisi, kabak tatlisi, badem tatlist
gibi tathilar yapilmaktadir. Ayrica elma, armut, seftali, kayisi, visne, ¢ilek, ayva, tiziim,
ananas, erik, incir, portakal ve mandalinadan kompostolar, ayva, armut, bogiirtlen,
agac kavunu, elma, erik, Frenk liziimii, portakal, kayisi, incir, kizilcik, seftali, giil,
mandalina, visne, patlican, domates, iiziim, ¢ilek, zerdali, balkabagi, ananas, hurma,

kiraz ve ceviz gibi meyvelerden ise regeller yapilmaktadir (Yilmaz, 2002: 407-442).
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2. BOLUM

GELENEKSEL TURK MUTFAGININ RESTORAN MENULERI
KAPSAMINDA iNCELENMESI

2.1. Arastirmanin Amaci

Bu galismanin amaci, Tirk mutfagini sunan restoran menulerinin dénemsel olarak
incelenmesidir. Arastrmanin alt amaglarmi ise, TUrk mutfaginin dénemsel olarak ele
alimmas ve etkilesimde bulundugu mutfak kiiltiirlerinin incelenmesi olusturmaktadir.
Bu dogrultuda, literatlir derinlemesine taranmustir. Boylelikle Tiirk mutfagina ait
kiiltiir, kullanilan iirtinler, pisirme teknikleri ve yemekler her donem i¢in ayr1 ayri
incelenmis, iliskileri ve farkliliklar1 tespit edilecek ve bunlarm restoranlardaki
uygulamalar1 degerlendirilmistir. Bu gibi detaylar igeren caligmalar, literatiirde
daginik halde bulunmaktadir. Kitap, tez ve makaleler ya tek bir dénemi konu almakta
ya da yemek, kiiltiir, pisirme teknikleri ve kullanilan iiriinler gibi dallar1 tek tek
incelemektedir. Bu ¢alismada ise arastirmaci, daha spesifik bilgileri ortaya ¢ikararak
tek bir ¢caligma altinda toplamay1 kendine amag edinmistir. Ortaya ¢ikan bilgiler ise
calismanin ana amacinda kullanilmak tizere islenecektir. Bu ana amag, Tiirk mutfagi
servis eden ve kendini bu sekilde tanimlayan restoranlarm menii igeriklerinin
incelenmesidir. Bu incelemeden elde edilen veriler, literatiir ile karsilastirilacak ve bu
sayede isletmelerin kendilerine rehber sectikleri donemler ortaya c¢ikarilacaktir.
Restoranlarin kendilerini hangi tema iizerinde tanimladiklar1 konusuna da ¢aligmada
deginilecektir. Ayrica hem Anadolu’da yasamis medeniyetlerin hem de TUrklere tarih
boyunca komsu olan devletler ile yasanan mutfak kiltiirii alig-verislerini ortaya

cikarmak caligmanin bir diger amacidir.

2.2. Arastirmanin Gerekcesi ve Onemi

Tiirk mutfag: tarih boyunca gelisimini siirdiirmiis ve bircok etmenden etkilenmistir.
Orta Asya topraklarindan Anadolu’ya go¢ edilmis ve yerlesik hayata gecilmesi ile
yemek kiiltiirlii de biiylik oranda degismistir. Tiirkler gb¢ ettikleri yeni cografyada
farkli bir iklim ve bitki ortiisii ile karsilasmis ve orada bulunan iirlinleri de mutfak
kiiltiirlerine kazandirmiglardir. Ayrica Anadolu’da yasamis medeniyetlerin de
birakmig oldugu izlerin, Tirk mutfaginin gelisimi ve degisiminde rol oynadigi

sOylenebilir.



Ilgili literatiir incelendiginde konunun yeteri kadar kapsamli olarak ele alinmadigi
goriilmektedir. Tlrk mutfaginin gelisimsel tarihi, kaynaklarda kendine kisa pargalar
halinde yer bulmakta ve c¢evresel faktorlerden etkilenme durumlar: yeterli diizeyde
anlatilmamaktadir. Demirgiil (2018), cadirdan saraya Tiirk mutfagi adli calismasinda,
Tirk mutfaginin degisimini dort donem halinde ele almis ve donemler siiresince
kullanilan malzemelerin {izerinde durulmustur. Calismada, kullanilan {irtinler 6n
planda olmakla birlikte, yapilan yemeklerden yiizeysel bir sekilde bahsedilmistir. Ayn1
zamanda Tiirk mutfaginin degisme sebeplerinden olan Anadolu cografyasi ve bu
cografyada yagsamis medeniyetlerinden de s6z edilmemistir. Giildemir (2014) ise Tiirk
mutfagini temsil eden kaynaklar aracilifiyla Orta Asya’dan cumhuriyet donemine
kadar yapilan yemekleri incelemistir. Bu dogrultuda her bir kaynaga icerik analizi
yapilarak yemeklerin degisimi degerlendirilmistir. Konu ile ilgili ¢calismalar genel
anlamda literatir incelemesi ile siirli kalmakla birlikte, ginimiz geleneksel
mutfaklarinda servis edilen yemeklere donemsel yaklasimlar lizerine detayli bir

incelemeye rastlanmamaktadir.

Gunidmuizde, geleneksel restoranlarda Tirk mutfagindan bir¢ok yemek servis
edilmektedir. Fakat bu restoranlarin hangi donemleri kendilerine kaynak edindikleri
merak konusudur. Bu arastirmanin sonuglar1 ayni zamanda Tiirk mutfaginin geldigi
noktayr da 6zetleyecektir. Bu ¢alismanin yeni agilacak isletmeler adina da yararh
olacag1 diisiiniilmektedir. Incelenecek restoran meniileri bir bakima miisteri
tercihlerine gore olusturuldugundan, calismanmn bulgu ve sonuglari, isletmeciler

acisindan degerli olacaktir.

2.3. Arastirmanin Yontemi

Arastirmani temel amaci, Istanbul ilinde faaliyet gostermekte olan ve Tiirk mutfag:
servis eden restoranlarin menii iceriklerinin donemsel olarak incelenmesidir. incelenen
yemeklerin ise kendi aralarinda ait olduklar1 donemlere ayrilmalari amaglanmistir. Bu
dogrultuda internet yoluyla kullanilabilecek nitel arastrma yontemleri tercih
edilmistir. Bu yontemlerin en bilinenleri arasinda olan pasif ve ikincil veri analizi
adma, dokliman analizi se¢ilmistir. (Yildirim ve Simsek, 2018). Calismanin yapisina
uygun olarak restoranlara ait web siteleri incelenerek meni iceriklerine ve
restoranlarin kendilerini nasil tanimladiklarina dair spesifik bilgiler elde edilmistir.

Istanbul’da bulunan ve Tiirk mutfag: servis eden restoran sayisi yaklasik olarak 4000
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civarindadir (www.tripadvisor.com, 2021). Arastirmada, arastirmanin amacina uygun
ve ulagilabilir olmasi nedeniyle 56 restoran inceleme kapsamina alinmis ve 56 mentide

bulunan 276 farkl: {iriin ¢esidine ulasilmistir.

2.3.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklem Biiyiikliigii

Aragtirmanin evrenini Istanbul’da bulunan ve Tiirk mutfag servis eden restoranlar
olusturmaktadir. Zaman ve maliyet gibi nedenlerden 6tiirii evrenin biitiiniine ulasmak
son derece zor olacaktir. Bu sebeple evreni temsil edecek Ornekleme ydntemine
basvurulmustur. Orneklem grubunun olusturulmasinda restoranlar arasindan “turizm
isletme belgeli ve sef konseptli” olanlarin segilmesine karar verilmistir. Istanbul’da
bulunan turizm isletme belgeli restoranlarin sayisinin 249 oldugu tespit edilmistir. Bu
249 isletmenin 169’u 1. Smif lokanta, 36’s1 2. Smif lokanta, 1’1 liikks lokanta ve
43’{iniin gastronomi tesisi oldugu tespit edilmistir. Arastirma kapsamina dahil edilen
restoranlarin belirlenmesinde amaca yonelik Ornekleme yontemi kullanilmistir.
Turizm isletme belgesine sahip olan restoranlara Kiiltiir ve Turizm Bakanligmin
yayimnlamis oldugu 2020 yilina ait belgeden ulagilmistir (KTB, 2020). Sef konseptli
restoranlarin  belirlenmesinde ise Incili Gastronomi Rehberi isimli Kkitaptan
yararlanilmistir. Istanbul’da bulunan sef konseptli restoranlarin sayis1 126 olarak tespit
edilmistir (Kolektif, 2020). Her iki kaynak incelenerek amaca yonelik restoranlar
secilmistir. Kaynaklarda bulunan restoranlar derinlemesine incelenerek, aralarmdan
Tirk mutfagina ait yemek sunanlar arastirma kapsamina dahil edilmistir. Bu

dogrultuda arastirmanin 6rneklemini 56 restoran olusturmaktadir.

2.3.2. Arastirmanin Kapsami ve Simirhliklan

Bu arastrmanin kapsamma 2020 yilinda Istanbul’da hizmet vermekte olan ve
arastrmacimin orneklemine aldig1 Tiirk mutfag: servis eden restoranlar girmektedir.
Restoranlar menii icerikleri, kendilerini nasil tanimladiklar1 ve hizmet yillar1 agisindan
degerlendirilerek arastirma bu yonde smirlandirilmigtir. Web sitelerinden toplanan
verilerin isletmeler tarafindan dogru beyan edildigi ve giincel olduklar1 varsayilmigtir.
Ayrica Covid-19 pandemi siirecinde sokaga ¢ikma yasaklar1 ve restoranlarin kapali

olmas1 sebebiyle calisma, yiiz yiize gerceklestirilememistir.
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2.3.3. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Veriler, ikincil veri kaynaklari olan web siteleri dogrultusunda ocak 2021, mart 2021
tarihlerinde elde edilmistir. Arastirmaci restoranlara ait web sitelerini inceleyerek,
menil igeriklerine, kendilerini nasil tanimladiklarina ve hizmet yillarina ait bilgilere
ulagmistir. Bu dogrultuda elde edilen veriler arastirmaci tarafindan not edilmis ve
analiz edilmek iizere hazir hale getirilmistir. Uzerinde ¢alisilan belgelerin hangi
bilgileri ortaya koyduklarina dair betimleme, kavramsal kodlama ve siniflama yoluyla
temalarm ve bu temalar arast anlamli iligkilerin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla ise igerik
analizine dayali yaklasimlar arastirmaci tarafindan benimsenmistir. Menulerde yer
alan yemekler temasal olarak (¢orba, meze, ana yemek ve tatli) basliklandirilmis olsa
da bu calismadaki temalar donemlere gore degerlendirmeyi icermektedir. Bu yiizden
calismadaki temalar (Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet) donemsel sekilde
olusturularak meniilerdeki yiyecekler bu temalara gore belirlenmeye calisiimistir.
Donemsel igerikler belirlenirken, iirtinlerin ilk kullanildiklar1 donemler dikkate

alinmustir.

2.4. Arastirmanmin Gecerligi ve Giivenirligi

Nicel arastirmalarda gegerlik 6lgme aracinin 6lgmeyi hedefledigi olguyu dogru
Olciiyor olmasi birbiriyle iligkilidir. Bu baglamda elde edilen verilerin gercegi
yansittigi dislinilir ve bu sayede arastrmanin gegerligi artmus olur. Nitel
arastirmalarda ise gegerlik, arastirmacinin veriyi elde etme ve yorumlama siirecindeki
tarafsizlig1 ile Olgtilmektedir (Jerome ve Miller, 1986'dan akt. Yildirim ve Simsek,
2018: 269). Bu calismada, arastirma bulgularinin kendi aralarinda anlamli ve tutarl
olduklar1 ve ortaya ¢ikan kavramlarin anlamli bir biitiin olusturduklar1 goriilmektedir.
Elde edilen bulgularin, daha 6nce olusturulan kavramsal ¢erceve ile uyumlu olduklar1
sOylenebilmektedir. Bulgularin yorumlanmasinda ise farkli stratejiler kullanilarak
calismanin  gegerligini  arttrmak  amaclanmistir.  Arastirmaci  temalarin
olusturulmasinda ve yemeklerin hangi temalara dahil edilecegi konusunda as¢ilik ve
gastronomi bdliimlerinde dogent olarak gorev yapmakta olan alaninda uzman kisilerin
gorlistine basvurmustur. Bu baglamda c¢alismanin i¢ gegerliginin oldugu
goriilmektedir. Arastirma Ornekleminin farkli arastirmalar ile karsilagtirma
yapilabilecek diizeyde ayrmtili ve genelleme yapilabilecek seviyede olmasma dikkat

edilmistir. Bu gibi faktorler ise calismanin dis gecerligini arttirr niteliktedir.
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Bu ¢alismanin yontem ve asamalarinin anlasilir ve detayli bir sekilde tanimlanmis ve
veri toplama, igleme, analiz etme, yorumlama, sonu¢ elde etme konularinda izlenen
yollar agik bir bicimde ortaya konmustur. Sonuclar, veriler ile dogru bir sekilde
iliskilendirilmis ve arastirmaci ortaya ¢ikan sonuglar kapsaminda Onyargi ve
yonelimlerinin farkinda olmakla birlikte, caligmadaki bagimsiz yaklagimini
stirdiirmiistiir. Arastirmada farkli iceriklerin de goz 6niinde bulundurulmasi saglanmis
ve dolayisiyla galismanim ¢esitliligi artmistir. Son olarak ¢alismanin ham verileri
bagkalar1 tarafindan da incelenebilecek sekilde, arastirmaci tarafindan saklanmustir. Bu

durumlar dogrultusunda, ¢aligmanin giivenirligi saglanmistir.

2.5. Bulgular ve Yorumlar

Bu boliimde, arastirma kapsamina alinan 56 restorana ait temalar ve hizmet yillari,
tablolar halinde verilmistir. Meniilerde yer alan yemeklerin kategorik, donem ve kiiltiir
kokenlerine dair dagilimlara da tablolarda yer verilmistir. 56 meniiniin incelenmesiyle
birlikte toplamda 276 farkl liriin ¢esidine ulasilmistir. Ulasilan tiriinler, Tiirk mutfag:
baz almarak donemsel bir bicimde ele alinmistir. Ayrica {riinler kategorik olarak
tablolar haline getirilmis, yabanci ve ortak mutfak kiiltiiriine ait yemeklere
deginilmistir.

Restoranlara ait mutfak konseptlerine dair dagilim Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Restoranlarin kendilerini tanimladiklar1 temalarin dagilimi

Tema n %

Geleneksel Tirk 12 21,43
Tirk-Akdeniz 10 17,86
Mevsimsel-Organik 6 10,71
Izgara-Firin 5 8,93
Yenilik¢i Tirk ve Diinya 5 8,93
Giineydogu Anadolu Mutfagi 4 7,14
Osmanlhi-Turk 4 7,14
Anadolu Mutfagi 3 5,36
Tirk-Arap 3 5,36
Deniz Mahsulleri Restorani 2 3,57
Modern Meyhane 2 3,57
Restoran Sayisi 56
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Arastirma kapsamini olusturan 56 restoranin %21,43’i “geleneksel Tiirk”, %17,86’s1
“Tiirk-Akdeniz”, %10,71°1 “mevsimsel-organik™ olarak tanimlamaktadir. Arastirma
kapsamina alman restoranlarin ¢ogunlugunun geleneksek Tiirk mutfagi sunduklari
gorulmektedir. Tlrk-Akdeniz mutfagi temasma sahip restoranlarin ise ortak yemek

kultiirtine ait urunleri servis ettikleri sdylenebilir.

Tablo 2. Restoranlarin hizmet siireleri

Hizmet Yili n %

1-5 Y1l 14 25,00
6-10 Yil 10 17,86
11-15 Yil 5 8,93
16-20 Yil 6 10,71
20 Yil Ustii 21 37,50
Restoran Sayisi 56

Restoranlara ait hizmet siireli Tablo 2°de sunulmustur. Buna gore restoranlarin %251
1-5 yil, %17,86’s1 6-10 yil, %8,93’1 11-15 yil, %10,71°1 16-20 yil, %37,50’si ise 20
yildan fazladir hizmet vermektedir. Arastirma kapsamma alinan isletmelerin
cogunlugunu 20 yil ve lizerinde hizmet siiresine sahip restoranlarin olusturdugu

gorulmektedir.
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Tablo 3. Meniilerde yer alan yemeklerin dagilimi

Sira__ Yemek Ad1 n % Sira_ Yemek Adi n % Sira  Yemek Adi n %

1  Sis Kebap 34 60,71 32 Manti 13 2321 63 Kalamar Tava 9 16,07
2  Bonfile 27 48,21 33 Sufle 13 2321 64 Sekerpare 9 16,07
3 Patlican Salata 27 48,21 34 Urfa Kebap 13 2321 65 Balik Corbasi 8 14,29
4 Dondurma 26 46,43 35 Yaprak Ciger 13 23,21 66 Lahana Sarmasi 8 14,29
5 lzgara Kofte 26 46,43 36 Alinazik 12 21,43 67 Sashk 8 14,29
6  Balik Izgara 24 42,86 37 Ekmek Kadayifi 12 21,43 68 Z.Taze Fasulye 8 14,29
7  Humus 24 42,86 38 Karides Gliveg 12 21,43 69 Carpaccio 7 12,50
8  Sitlag 24 42,86 39 Lahmacun 12 21,43 70 Balik Tava 7 12,50
9  Kabak Tatlisi 23 41,07 40 Micver 12 21,43 71 Coban Kavurma 7 12,50
10 Yaprak Sarma 23 41,07 41 Pathcan Kebabi 12 21,43 72 Dana Kaburga 7 12,50
11  Kuzu Tandir 21 37,50 42 Beyti Kebap 11 19,64 73 iskender Kebap 7 12,50
12 Mercimek Corbast 21 37,50 43  Biber Dolmasi 11 19,64 74 Kelle-Paca 7 12,50
13 Baklava 19 3393 44 Doéner Kebap 11 19,64 75 Levrek Marin 7 12,50
14 Z.Enginar 19 3393 45 Incir Taths 11 1964 76 Paganga Boregi 7 12,50
15 Kazandibi 18 32,14 46 Kangik Kizartma 11 19,64 77 Risotto 7 12,50
16  Kuzu Pirzola 18 32,14 47  Lakerda 11 19,64 78 Z. Kereviz 7 12,50
17  irmik Helvasi 18 32,14 48 Fettuccine 11 1964 79 Zeytinyaghlar 7 12,50
18 Tursu 18 32,14 49 Tel Kadayif 11 19,64 80 Giiveg 6 10,71
19 Acili Ezme 16 28,57 50 Cheesecake 10 17,86 81 Imam Bayildi 6 10,71
20 Cacik 16 2857 51 Cigkofte 10 17,86 82 Kisir 6 10,71
21  Ayva Tatlis1 16 2857 52 Haydari 10 17,86 83 Kokoreg 6 10,71
22 Muhammara 16 2857 53 Kuzu Incik 10 17,86 84 Kuzu Kaburga 6 10,71
23 Barbunya Pilaki 15 26,79 54  Kiisleme 10 17,86 85 Kiilbasti 6 10,71
24  Tavuk lzgara 15 26,79 55 Pide 10 17,86 86 Mantar Gliveg 6 10,71
25 Katmer 14 25,00 56 Piyaz 10 17,86 87 Pazi Sarmasi 6 10,71
26  Kinefe 14 25,00 57 Ahtapot lzgara 9 16,07 88 Piring Pilav1 6 10,71
27 Icli Kofte 14 25,00 58 Antrikot 9 16,07 89 Schnitzel 6 10,71
28  Patlican Dolmasi 14 25,00 59 Atom 9 16,07 90 Yuvalama 6 10,71
29  Yogurtlu Kebap 14 25,00 60 Babaganug 9 16,07 91 Ahtapot Salata 6 10,71
30 Adana Kebap 13 2321 61 Fava 9 16,07

31  Firik Pilav1 13 23,21 62  Hiinkar Begendi 9 16,07

Toplam Menii Sayisi 56

Restoranlara ait menii i¢erikleri ve bulunma sayilar1 Tablo 3°te verilmistir. Tabloya 6
ve 6 defadan fazla yapilan yemekler alinmistir. 56 menii g6z 6niine alindiginda en
fazla yapilan yemegin (%60,71) “sis kebap” olugu goriilmektedir. Tabloda yemekler,
menulerde bulunma sayilarina gore biiyiikten kii¢iige siralanmustir. Buna gore en fazla
yapilan diger trlinler “bonfile”, “patlican salata” (%48,21), “dondurma” ve “izgara
kofte” (%46,43) olmustur. En az yapilan iirlinlerin ise “ahtapot salata”, “yuvalama” ve
“schnitzel” olduklar1 goriilmektedir. Tabloya %10 unun altindaki sikliga sahip olan

tirtinler dahil edilmemistir.
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Sekil 1. Yemeklerin kategorik dagilimi

MEZE

%

ANA YEMEK

CORBA

TATLI

Calisma kapsamina alinan 56 meniide 276 farkli yemege ulasiimistir. Yemeklerin

corba, meze, ana yemek ve tath kategorilerine ayrildiklar: Sekil 1°de gorilmektedir.

Buna gore 276 yemegin %6,88’1 “corba”, %34,06’s1 “meze”, %40,22’s1 “ana yemek”

ve %18,84’iinun “tatl” oldugu belirlenmistir.

Tablo 4. Corba kategorisine giren yemeklerin dagilimi

Sira Yemek Adi n %
1 Mercimek Corbasi 21 37,50
2 Balik Corbasi 8 14,29
3 Kelle-Paca 7 12,50
4 Yuvalama 6 10,71
5 Domates Corbasi 4 7,14
6 Tavuk Corbasi 4 7,14
7 Anali Kizli Corbasi 3 5,36
8 Bugday Corbasi 2 3,57
9 Ezogelin Corbasi 2 3,57

10 Iskembe Corbasi 2 3,57
11 Piring Corbasi 2 3,57
12 Tarhana Corbasi 2 3,57
13 Alacali Corba 1 1,79
14 Balkabag1 Corbasi 1 1,79
15 Bezelye Corbast 1 1,79
16 Kuru Bamya Corbasi 1 1,79
17 Mahluta Corbasi 1 1,79
18 Salgam Corbast 1 1,79
19 Tirid 1 1,79

76



Tablo 4 ¢orba kategorisine giren yemeklerin dagilimmni gdstermektedir. Buna gore
restoranlarin %37,50’sinde mercimek ¢orbasi yapilmaktadir. Bu baglamda mercimek
corbasinin, meniilerde en fazla tercih edilen Uriin oldugu goriilmektedir. Balik ve kelle-
paca corbalarmin da isletmeler tarafindan sikg¢a tercih edilen tirlinler olduklari

gorilmektedir. Tirid, salgam ve mahluta gibi g¢orbalara ise meniilerde ¢ok az

rastlanmistir.
Tablo 5. Meze kategorisine giren yemeklerin dagilimi
Sira  Yemek Adi n % Sira  Yemek Adi n %
1 Patlican Salata 27 48,21 20 Haydari 10 17,86
2 Humus 24 42,86 21 Piyaz 10 17,86
3 Yaprak Sarma 23 41,07 22  Atom 9 16,07
4 Z. Enginar 19 33,93 23 Babaganus 9 16,07
5 Tursu 18 32,14 24  Fava 9 16,07
6 Acili Ezme 16 28,57 25  Kalamar Tava 9 16,07
7 Cacik 16 28,57 26 Lahana Sarmasi 8 14,29
8 Muhammara 16 28,57 27  Z. Taze Fasulye 8 14,29
9 Barbunya Pilaki 15 26,79 28  Carpaccio 7 12,50
10  Icli Kofte 14 25,00 29  Levrek Marin 7 12,50
11 Patlican Dolmasi 14 25,00 30 Pacanga Boregi 7 12,50
12 Firik Pilav1 13 23,21 31  Z. Kereviz 7 12,50
13 Yaprak Ciger 13 23,21 32 Zeytinyaglilar 7 12,50
14  Karides Guveg 12 21,43 33  Ahtapot Salata 6 10,71
15  Miucver 12 21,43 34  imam Bayildi 6 10,71
16 Biber Dolmast 11 19,64 35 Kisir 6 10,71
17 Karisik Kizartma 11 19,64 36 Kokoreg 6 10,71
18  Lakerda 11 19,64 37  Mantar Glveg 6 10,71
19 Cigkofte 10 17,86 38 Paz1 Sarmasi 6 10,71
Toplam Menii Sayisi 56

Meze kategorisine giren yemeklerin dagilimi1 Tablo 5’te verilmistir. Tabloya 6 ve
6’dan fazla yapilma sikligna sahip olan yemekler alinmustir. Restoranlarm %48,21°1
“patlican salata” mezesini meniilerinde bulundurmaktadir. Buna goére meze
kategorisinde yapilma siklig1 en fazla olan yemek ise patlican salatadir. Humus ve
yaprak sarma gibi meze kategorisine ait iirlinlerde restoran meniilerinde siklikla yer
almaktadir. Pazi sarmast ve mantar giive¢ ve kokore¢ iiriinlerinin ise az yapilan

mezeler olduklar1 goriilmektedir.
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Tablo 6. Ana yemek kategorisine giren yemeklerin dagilimi

Sira  Yemek Adi n % Sira  Yemek Adi n %
1 Sis Kebap 34 60,71 18 Kuzu Incik 10 17,86
2 Bonfile 27 48,21 19  Kiigleme 10 17,86
3 Izgara Kofte 26 46,43 20  Pide 10 17,86
4 Balik Izgara 24 42,86 21  Ahtapot Izgara 9 16,07
5 Kuzu Tandir 21 37,50 22 Antrikot 9 16,07
6 Kuzu Pirzola 18 32,14 23 Hiinkar Begendi 9 16,07
7 Tavuk Izgara 15 26,79 24 Saslik 8 14,29
8 Yogurtlu Kebap 14 25,00 25  Balik Tava 7 12,50
9 Adana Kebap 13 23,21 26  Coban Kavurma 7 12,50
10 Mant1 13 23,21 27  Dana Kaburga 7 12,50
11  Urfa Kebap 13 23,21 28  Iskender Kebap 7 12,50
12 Alinazik 12 21,43 29  Risotto 7 12,50
13 Lahmacun 12 21,43 30  Gilveg 6 10,71
14 Patlican Kebabi 12 21,43 31  Kuzu Kaburga 6 10,71
15  Beyti Kebap 11 19,64 32  Kiilbasti 6 10,71
16  Doner Kebap 11 19,64 33  Piring Pilavi 6 10,71
17 Fettuccine 11 19,64 34  Schnitzel 6 10,71

Toplam Menii Sayisi 56

Ana yemek kategorisine giren yemeklerin dagilimi Tablo 6’da verilmistir. Tabloya 6

ve 6’dan fazla yapilma sikligima sahip olan yemekler almmistir. Restoranlarin

%60,71°1 “sis kebap” ana yemegini meniilerinde bulundurmaktadir. Bu baglamda ana

yemek kategorisinde yapilma sikligi en fazla olan yemek sis kebap olarak

gbzlemlenmistir. Bu tiriinii bonfile ve 1zgara kofte yemekleri izlemektedir. Schnitzel,

piring pilavi ve kiilbast1 gibi iiriinlerin ise meniilerde en az tercih edilen iirlinlerden

olduklar1 goriilmektedir.
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Tablo 7. Tath kategorisine giren yemeklerin dagilimi

Sira  Yemek Adi n % Sira  Yemek Adi n %
1 Dondurma 26 46,43 15  Sekerpare 9 16,07
2  Sitlag 24 42,86 16  Mousse 5 8,93
3 Kabak Tatlis1 23 41,07 17  Muhallebi 5 8,93
4  Baklava 19 33,93 18  Profiterol 5 8,93
5 Kazandibi 18 32,14 19  Ceviz Tatlisi 4 7,14
6  Irmik Helvasi 18 32,14 20 Panna Cotta 4 7,14
7 Ayva Tatlisi 16 28,57 21 Sobiyet 4 7,14
8  Katmer 14 25,00 22  Tart 4 7,14
9  Kinefe 14 25,00 23 Asure 3 5,36

10 Sufle 13 23,21 24 Brownie 3 5,36
11  Ekmek Kadayifi 12 21,43 25  Komposto 3 5,36
12  incir Tatlist 11 19,64 26  Tavukgdgsii 3 5,36
13  Tel Kadayif 11 19,64 27  Zerde 3 5,36
14  Cheesecake 10 17,86

Toplam Menii Sayisi 56

Tath kategorisine giren yemeklerin dagilimi Tablo 7’de verilmistir. Restoranlarin

%46,43°1 “dondurma” tatlisin1 meniilerinde bulundurmaktadir. Bu baglamda tath

kategorisinde yapilma siklig1 en fazla olan Urln dondurma olarak gézlemlenmistir.

Sltlag ve kabak tathis1 gibi trtinlere de isletmeler tarafindan siklikla yer verildigi

gozlemlenmistir. Zerde, tavukgdgsii ve komposto tathlariin ise az tercih edilen

iirlinler olduklar1 ortaya ¢ikmaistir.

%

OSMANLI

ORTA ASYA

SELCUKLU

CUMHURIYET

YABANCI
MUTFAKLAR

Sekil 2. Yemeklerin Tiirk mutfagindaki donemlere gore dagilimi
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Yemeklerin donemlere ayrilmasina dair dagilim Sekil 2°de verilmistir. Arastirma
kapsamia alinan 276 yemegin %4,35’1 Orta Asya, %6,16’s1 Selguklu, %51,45°1
Osmanli, %18,84’1i Cumhuriyet donemi mutfaklarina aittir. Ayrica meniilerde bulunan

iirtinlerin %19,20’sinin yabanc1 mutfaklara ait tiriinler olduklar1 tespit edilmistir.

Tablo 8. Orta Asya donemine ait yemeklerin dagilimi

Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Adi n %
1  Sis Kebap 34 60,71 7  Kuzu Haglama 3 5,36
2  Manti 13 23,21 8  Bugday Corbasi 2 3,57
3 Kelle Paga 7 12,50 9  Eriste 2 3,57
4 Piring Pilavi 6 10,71 10 Tarhana Corbasi 2 3,57
5 Sucuk 5 8,93 11 Biryan Kebabi 1 1,79
6  Yogurt Corbasi 4 7,14 12 Tirid 1 1,79

Toplam Menii Sayisi 56

Tablo 8’de Orta Asya donemine ait yemeklerin dagilimi goriilmektedir. Buna gore
Orta Asya Donemine ait yemekler arasinda en fazla “sis kebap” (%60,71), daha sonra
sirastyla “mant1” (%23,21) ve “kelle paga” (%12,5) yapildig1r belirlenmistir. Bu
doneme ait yemekler arasinda meniilerin %10,71’inde ise piring pilavi bulundugu
goriilmektedir. Arastirmadaki meniilerde Orta Asya donemine ait 12 iiriiniin yer aldig1
ve bu doneme dair yemeklerin en az kategoriyi olusturdugu goriilmektedir. Yine
meniilerde bulunan “tirid” ve “biryan kebab1” yemeklerinin %1,79 oran ile en diisiik

yer alma oranina sahip olduklar1 tespit edilmistir.

Tablo 9. Selguklu dénemine ait yemeklerin dagilimi

Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Adi n %
1 Kuzu Tandir 21 37,50 10 Keksekli Pilic 2 3,57
2  Mercimek Corbasi 21 37,50 11 Tavuk Tandir 2 3,57
3  Tursu 18 32,14 12  Un Helvasi 2 3,57
4 Tavuk lzgara 15 26,79 13  Arpa Pilav1 1 1,79
5 Balik Tava 7 12,50 14 Borani 1 1,79
6 Keskek 5 8,93 15 Salgam Corbasi 1 1,79
7  Ciger Kebabi 3 5,36 16 Tavuk Tava 1 1,79
8  Sogiirme 3 5,36 17  Tereyagli iskembe 1 1,79
9 Zerde 3 5,36

Toplam Menii Sayisi 56

Selguklu donemine ait yemeklerin dagilimi Tablo 9°da verilmistir. Tabloya gore “kuzu
tandr” ve “mercimek corbas1” (%37,5) iriinleri donem igerisinde en fazla yapilan

yemekler olmustur. Bu iiriinleri sirasiyla “tursu” (%32,14) ve tavuk 1zgara (%26,79)
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yemekleri takip etmektedir. Genel toplam ile karsilastirildiginda doneme ait 17

yemegin bulundugu goriilmektedir. Bu iiriinlerin arasinda ise en az yapilan yemeklerin

“tereyagli iskembe”,

29 €.

tespit edilmigtir.

Tablo 10. Osmanli dénemine ait yemeklerin dagilimi

tavuk tava

29 ¢

, “salgam c¢orbas1”, “borani” ve “arpa pilavi” oldugu

Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Adi n %
1  Patlican Salata 27 48,21 27 Doner Kebap 11 19,64
2 Dondurma 26 46,43 28 Incir Tatlist 11 19,64
3 lzgara Kofte 26 46,43 29 Karigik Kizartma 11 19,64
4 Balik Izgara 24 42,86 30 Tel Kadayif 11 19,64
5 Humus 24 42,86 31 Haydari 10 17,86
6  Sutlag 24 42,86 32  Kuzu incik 10 17,86
7  Kabak Tatlis1 23 41,07 33 Kiisleme 10 17,86
8 Yaprak Sarma 23 41,07 34 Pide 10 17,86
9 Baklava 19 33,93 35 Piyaz 10 17,86
10 Z. Enginar 19 33,93 36 Babaganus 9 16,07
11 Kazandibi 18 32,14 37 Fava 9 16,07
12 Kuzu Pirzola 18 32,14 38  Hiinkar Begendi 9 16,07
13 irmik Helvasi 18 32,14 39 Sekerpare 9 16,07
14  Ayva Tathsi 16 28,57 40 Balik Corbast 8 14,29
15 Cacik 16 28,57 41 Lahana Sarmasi 8 14,29
16 Muhammara 16 28,57 42 Sashik 8 14,29
17 Barbunya Pilaki 15 26,79 43 Z. Taze Fasulye 8 14,29
18 Katmer 14 25,00 44  Peynirli Borek 7 12,50
19 Icli Kofte 14 25,00 45 Z. Kereviz 7 12,50
20 Patlican Dolmasi 14 25,00 46  Glveg 6 10,71
21 Yogurtlu Kebap 14 25,00 47  Imam Bayildi 6 10,71
22 Yaprak Ciger 13 23,21 48  Kokoreg 6 10,71
23  Ekmek Kadayifi 12 21,43 49  Kuzu Kaburga 6 10,71
24 Micver 12 21,43 50 Kiilbasti 6 10,71
25 Patlican Kebabi 12 21,43 51 Pazi Sarmasi 6 10,71
26  Biber Dolmasi 11 19,64
Toplam Men Sayisi 56

Osmanli donemine ait yemeklerin dagilimi Tablo 10’da verilmistir. Gunumiz

isletmelerinin meniilerinde en fazla Osmanli donemi yemeklerine yer verdikleri

goriilmektedir. Tabloya %10°’dan fazla orana sahip yemekler alinmigtir. Osmanl

donemine ait “patlican salata” yemeginin meniilerde bulunma siklig1 %48,21 olarak

gbzlemlenmistir. “Dondurma” ve “izgara kofte” de (%46,43) sik yapilan yemekleri

olusturmustur. Tabloya gore donem igerisinde en az yer alan triinleri ise “pazi
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sarmas1”, “kiilbast1”, “kuzu kaburga”, ‘“kokore¢”, “imam bayildi” ve “gilivec”

(%10,71) olugturmaktadir.

Tablo 11. Cumhuriyet dénemine ait yemeklerin dagilim1

Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Adi n %
1 Acili Ezme 16 28,57 19 Yuvalama 6 10,71
2  Cigkofte 15 26,79 20  Anali Kizli Corbasi 3 5,36
3 Kinefe 14 25,00 21 Elbasan Tava 3 5,36
4 Adana Kebap 13 23,21 22 EtSote 3 5,36
5  Firik Pilavi 13 23,21 23 Mercimek Kofte 3 5,36
6 Urfa Kebap 13 23,21 24 Saksuka 3 5,36
7  Alinazik 12 21,43 25 Ezogelin Corbast 2 3,57
8  Karides Giiveg 12 21,43 26  Cokertme Kebabi 2 3,57
9  Lahmacun 12 21,43 27 Balik Bugulama 2 3,57

10 Beyti Kebap 11 19,64 28  Arnavut Cigeri 2 3,57
11  Atom 9 16,07 29 Bezelye 2 3,57
12 Kalamar Tava 9 16,07 30 Cennet Camuru 2 3,57
13 Coban Kavurma 7 12,50 31 Cig Borek 2 3,57
14  Iskender Kebap 7 12,50 32 Deniz Boriilcesi 2 3,57
15 Pacanga Boregi 7 12,50 33 Hamsili Pilav 2 3,57
16  Zeytinyaghlar 7 12,50 34 Izmir Kofte 2 3,57
17  Kisir 6 10,71 35 Kayseri Kofte 2 3,57
18 Mantar Giiveg 6 10,71 36 Kemalpasa Tatlisi 2 3,57
Toplam Menii Sayisi 56

Cumhuriyet donemine ait yemeklere dair dagilim Tablo 11°de verilmistir. GUnumaz

isletmeleri tarafindan Osmanli donemi {iriinlerinden sonra en fazla tercih edilen

yemeklerin Cumhuriyet donemine ait olduklar1 goriilmektedir. Tabloda %3,57 ve daha

fazla yapilma sikligma sahip iiriinlere yer verilmistir. Buna gére doneme ait yemekler

arasinda en fazla yapilan yemekler swrasiyla “acili ezme” (%28,57), “cigkofte”

(%26,79) ve “kiinefe” (%25) olmustur. Doneme ait mendlerde en az yer alan yemekleri

ise “Kemalpasa taths1”, “Kayseri kofte”, “Izmir kofte”, “hamsili pilav” ve “deniz

boriilcesi” (%3,57) yemekleri olusturmaktadir.

82



TURK MUTFAGI

%

ORTAK MUTFAK KULTURU

Sekil 3. 276 yemegin kiiltiir kdkenlerine dair dagilimi

YABANCI MUTFAKLAR

Yemeklerin ait oldugu mutfaklara dair dagilim Sekil 3’te verilmistir. Arastirma

kapsamma alinan 56 meniide bulunan 276 farkli yemegin, %32,61°1 Tiirk mutfagi,

%48,19’u ortak mutfak, %19,21°1 ise yabanc1 mutfak kiiltiirlerine aittir. Gortldigi

iizere yemeklerin cogunlugu ortak yemek Kkiiltiirline aittir. Ortak yemek kiiltiiri,

toplumlarin uzun yillar bir arada yasamasi ve kiiltiirel etkilesimlerde bulunmasiyla

olusan bir yapidir. Osmanli doneminde ise kiiltiirel etkilesimin fazlaca yagsanmasi ortak

yemek kiiltliriiniin olugsmasini saglamaistir.

Tablo 12. Yabanci mutfaklara ait yemeklerin dagilim1

Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Ad1 n %
1 Bonfile 27 48,21 19 Kori S. Tavuk 4 7,14
2 Sufle 13 23,21 20 Panna Cotta 4 7,14
3 Lakerda 11 19,64 21 T-Bone Steak 4 7,14
4  Fettuccine 11 19,64 22 Tart 4 7,14
5 Cheesecake 10 17,86 23 Balik Tursusu 3 5,36
6 Ahtapot Izgara 9 16,07 24  Brownie 3 5,36
7  Antrikot 9 16,07 25 Dana Pirzola 3 5,36
8 Carpaccio 7 12,50 26 Falafel 3 5,36
9 Titsu D. Kaburga 7 12,50 27  Girit Ezme 3 5,36
10 Levrek Marin 7 12,50 28 Mantar S. Tavuk 3 5,36
11 Risotto 7 12,50 29 Cikolata Sorbe 2 3,57
12 Schnitzel 6 10,71 30 Dana Yanak 2 3,57
13 Ahtapot Salata 6 10,71 31 Fiime Balik 2 3,57
14 Mousse 5 8,93 32 Krem Brule 2 3,57
15 Profiterol 5 8,93 33 Krem Karamel 2 3,57
16 Tabule 5 8,93 34 Mozzarella Caprese 2 3,57
17 Tartar 5 8,93 35 Ordek Confit 2 3,57
18 Burger 4 7,14 36 Ozbek Pilavi 2 3,57
Toplam Menii Sayisi 56
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Yabanci mutfaklara ait yemeklere dair dagilim Tablo 12°de verilmistir. Tabloda %3,57
ve daha fazla yapilma sikligina sahip lriinlere yer verilmistir. Yabancit mutfaga ait
“bonfile” yemeginin meniilerde bulunma sikliginin %48,21 oldugu gozlemlenmistir.
Bu baglamda Tiirk mutfagi servis eden igsletmelerin meniilerinde en fazla yer verdikleri
yabanci Urln bonfile olmustur. Daha sonra gelen “sufle” (%23,21), “lakerda” ve
“fettucine” (%19,64) meniilerde siklikla rastlanan diger yabanci iirlinlerdir.
Isletmelerin nadiren yer verdikleri iiriinler incelendiginde ise “Ozbek pilavi”, “6rdek

bh 13

confit”, “mozzarella caprese” ve “krem karamel” (%3,57) gibi yemekler 6n plana

cikmaktadir.
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Sekil 4. Yabanci mutfaklara ait yemeklere iligkin kelime bulutu

84



Tablo 13. Sadece Tiirk mutfagina ait yemeklerin dagilimi

Sira  Yemek Adi n % Sira  Yemek Ad1 n %
1 Izgara Kofte 26 46,43 20  Pacanga Boregi 7 12,50
2 Sutlag 24 42,86 21  imam Bayildi 6 10,71
3 Kabak Tatlis 23 41,07 22 Kuzu Kaburga 6 10,71
4 Kazandibi 18 32,14 23 Kiilbasti 6 10,71
5 Irmik Helvasi 18 32,14 24 Yuvalama 6 10,71
6 Ayva Tatlist 16 28,57 25  Keskek 5 8,93
7 Yogurtlu Kebap 14 25,00 26 Sac Kavurma 5 8,93
8 Adana Kebap 13 23,21 27 Sucuk 5 8,93
9 Firik Pilavi 13 23,21 28 Ceviz Tatlisi 4 7,14
10 Urfa Kebap 13 23,21 29 Comlek Kebabi 4 7,14
11 Alinazik 12 21,43 30 Kuru Fasulye 4 7,14
12 Beyti Kebap 11 19,64 31 Sobiyet 4 7,14
13 Incir Tatlist 11 19,64 32  Anali Kizli Corbasi 3 5,36
14  Piyaz 10 17,86 33 Eksili Kofte 3 5,36
15  Hiinkar Begendi 9 16,07 34  Elbasan Tava 3 5,36
16 Sekerpare 9 16,07 35 Kagit Kebabi 3 5,36
17 Coban Kavurma 7 12,50 36 Karniyarik 3 5,36
18 Iskender Kebap 7 12,50 37  Komposto 3 5,36
19 Kelle-Paca 7 12,50 38 Sogiirme 3 5,36

Toplam Menii Sayisi 56

Tirk mutfagina ait yemeklere dair dagilima Tablo 13’te yer verilmistir. Tabloya 3 ve
3’ten fazla yapilma sikligma sahip olan yemekler alinmustir. Tiirk mutfagina ait “1zgara
kofte” yemeginin meniilerde bulunma sikliginin %46,43 oldugu goriilmektedir. Bu

durumda isletmelerin meniilerinde en fazla yer verdikleri yemek 1zgara ko fte olmustur.
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Sekil 5. Sadece Tiirk mutfagma ait yemeklere iliskin kelime bulutu
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Tablo 14. Ortak mutfak kltiirtine ait yemeklerin dagilimi

Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Adi n % Sira Yemek Adi n %
1 Sis Kebap 34 60,71 19 Kiinefe 14 25,00 37 Pide 10 17,86
2  Patlican Salata 27 4821 20 Icli Kofte 14 25,00 38 Atom 9 16,07
3 Dondurma 26 46,43 21 Patlican Dolmast 14 25,00 39 Babaganus 9 16,07
4 Balik Izgara 24 42,86 22 Mant1 13 23,21 40 Fava 9 16,07
5 Humus 24 42,86 23 Yaprak Ciger 13 23,21 41 KalamarTava 9 16,07
6 Yaprak Sarma 23 41,07 24 Ekmek Kadayifi 12 21,43 42 Balik Corbasi 8 14,29
7  Kuzu Tandir 21 37,50 25 Karides Glveg 12 21,43 43 Lahana Sarmas1 8 14,29
8 Mercimek Corbasi 21 37,50 26 Lahmacun 12 21,43 44 Sashik 8 14,29
9 Baklava 19 33,93 27 Micver 12 21,43 45 Z TazeFasulye 8 14,29
10 Z. Enginar 19 33,93 28 PatlicanKebabi 12 2143 46 Balik Tava 7 12,50
11 Kuzu Pirzola 18 32,14 29 Biber Dolmasi 11 19,64 47 Z. Kereviz 7 12,50
12 Tursu 18 32,14 30 Ddoner Kebap 11 19,64 48 Zeytinyaglhlar 7 12,50
13 Acili Ezme 16 28,57 31 Kangsik Kizartma 11 19,64 49 Glveg 6 10,71
14 Cacik 16 28,57 32 Tel Kadayif 11 19,64 50 Kisir 6 10,71
15 Muhammara 16 28,57 33 Cigkofte 10 17,86 51 Kokoreg 6 10,71
16 Barbunya Pilaki 15 26,79 34 Haydari 10 17,86 52 Mantar Give¢ 6 10,71
17 Tavuk lzgara 15 26,79 35 Kuzu Incik 10 17,86 53 Pazi Sarmasi 6 10,71
18 Katmer 14 25,00 36 Kisleme 10 17,86 54 Piring Pilavi 6 10,71

Toplam Menii Sayisi 56

Ortak mutfak kiiltiirtine ait yemeklere dair dagilima Tablo 14’te yer verilmistir.

Tabloya 6 ve 6’dan fazla yapilma sikligina sahip olan yemekler alimmistir. Ortak

mutfak kiiltiirtine ait “sis kebap” yemeginin restoran meniilerinde bulunma siklig

%60,71 olarak gozlemlenmistir. Bu dogrultuda isletmelerin meniilerinde en fazla

tercih ettikleri ortak mutfak kiiltiirii yemegi de sis kebap olmustur.
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Sekil 6. Ortak mutfak kiiltiirtine ait yemeklere iligskin kelime bulutu
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Bu arastirmanin amaci, Tirk mutfagi servis eden restoranlarin donemsel olarak
incelenmesidir. Bu baglamda literatiir taranarak Tirk mutfaginin gegirmis oldugu
donemler gozden gegirilmistir. BOylece giinlimiizde servis edilen yemeklerin
tarihgeleri ve ait olduklar1 donemler de ortaya ¢ikarilmistir. Calismanin alt amaglarini
ise donemsel yemekleri kiiltiirel aligveris kapsaminda ele almak olusturmaktadir.
Bununla birlikte meniilerde bulunan Tiirk, ortak ve yabancit mutfak kiiltiirlerine ait
yemekleri tespit etmek olusturmaktadir. Bu baglamda 56 isletme arastirma kapsamina
almmastir. Dijital ortamda bulunan menii icerikleri, konsept ve hizmet yil1 gibi veriler
arastirmact tarafindan analiz edilmistir. Restoranlarin kendilerini tanimladiklar1
temalara bakildiginda Tiirk mutfagi servis eden restoranlardan 12’sinin isletme
anlayigina uygun olarak kendilerini “geleneksel Tiirk” konseptli olarak tanimladiklari
goriilmektedir. Ilgili restoranlarm meniilerinde yabanci mutfaklara ait yemeklere
nadiren rastlanmakla birlikte, rehber olarak aldiklar1 déonemin “Osmanli” oldugu
soylenebilmektedir. Kendilerini Turk-Akdeniz mutfagi temasi altinda tanimlayan 10
isletmenin meniisiinde, Tiirk ve Akdeniz tilkeleri mutfaklarma ait ortak kiltlre dair
yemekler yer almaktadir. Mevsimsel-organik temaya sahip 6 isletmenin en belirgin
Ozellikleri, meniilerini mevsimsel ve dogal iirlinler ¢ercevesinde olusturmalaridir.
Izgara-firin tanimina ait 5 isletme, yogun olarak meniilerinde kebap, pide ve lahmacun
gibi yemeklere yer vermektedirler. Bahsedilen {iriinler mentilerde ¢ok c¢esitli olarak
bulunmaktadir. Yenilik¢i Tirk ve Diinya mutfagi sunan 5 restoran, cagdas
sunumlariyla 6n plana ¢ikmaktadir. Bu restoranlarin meniilerinde yabanci mutfaklara
ait yemeklere genis yer verilmistir. Giineydogu Anadolu mutfagi temasi altinda
birlesen 4 isletme, Gaziantep ve Sanlurfa yorelerinden secilmis yemekleri ile 6ne
cikmaktadir. Kendini Osmanli-Tiirk temasi altinda tanimlayan 4 isletmenin Osmanli
ve Selcuklu donemlerine ait yemeklere meniilerinde sik¢a yer verdikleri
goriilmektedir. Anadolu mutfagi temasi altinda birlesen 3 isletme, Anadolu’nun farkl
yorelerinden se¢mis olduklar1 yemekleri, yenilik¢i sunumlar ve modern pisirme
teknikleri ile birlestirerek sunmaktadir. Trk-Arap konsepti ile hizmet vermekte olan
3 restoranin, her iki mutfak kiiltiiriinde de goriilen ortak yemek kiiltiiriinden yemekleri
sunduklar1 goriilmektedir. Deniz mabhsiilleri restorani temasi ile hizmet veren 2

isletme, kendilerini tanimladiklar1 isimden de anlasildigi {lizere, deniz {iriinlerine



meniilerinde genis yer vermektedir. Bu restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerin
Akdeniz mutfaklarma ait ortak yemek kiiltiiriine ait olduklar1 sdylenebilmektedir. Son
olarak kendilerini modern meyhane olarak tanimlayan 2 igletmenin mentilerinde, ortak
yemek kiiltiiriine ait mezelerin yogunlukta oldugu goriilmektedir. Meniilerinde
bulunan yemeklerin de ayni kiiltiire ait oldugu s6ylenebilmekle birlikte sunumlarinin

da yenilik¢i olusu 6n plana ¢ikan diger bir 6zellikleridir.

Arastirmanin kapsamina alinan restoranlarmn biiyiik cogunlugunun uzun yillardan beri
hizmet vermekte olan isletmeler olduklar1 anlagilmaktadir. Restoranlarin hizmet
stirelerine gore degerlendirmesinden elde edilen bir diger sonu¢ da hizmet yili uzun
restoranlarin daha gelenek¢i sunum ve yemek meniilerine sahip olduklaridir. Daha kisa
stiredir hizmet vermekte olan restoranlarin, iiriin gelistirme ve yenilik¢i sunumlari
tercih ettikleri ayn1 zamanda bu restoranlarmm yabanci mutfaklara ait pisirme

tekniklerini Tiirk mutfag: ile sentezledikleri de goriilebilmektedir.

Menilerde incelenen tim yemeklere bakildiginda biitiin Grunler arasinda en fazla
yapilan yemegin “sis kebap” oldugu goriilmektedir. Etin sislere gecirilerek acgik ateste
pisirilmesi, ¢ok eski zamanlara dayanmaktadir. Hemen her kiltirde yer alan bir
pisirme teknigi olarak goze carpmaktadir. Giiniimiizde bu yontem daha ¢ok dogu
iilkelerinde goriilse de yiyeceklerin pisirilmeye baslanmasindan itibaren bu teknigin
kullanilmakta oldugu sdylenebilir. Tirklerde de bu gelenek ve yemek Orta Asya
donemine kadar dayanmaktadir. Eski Tiirklerde “sis” kelimesine ve “eti sise dizmek”
gibi terimlere rastlanmaktadir (Ogel, 1978: 233). Bu baglamda giiniimiiz
restoranlarinin meniilerinde en fazla tercih ettikleri yemegin Orta Asya donemine
uzandig1 soylenebilmektedir. Bu ¢alismada da arastirma dahilindeki restoranlarin en
fazla “sis kebap” {irtiniinli servis ettikleri belirlenmistir. Meniilerde en az bulunan

iirlinlerin ise “ahtapot salata”, “yuvalama” ve ‘“schnitzel” gibi yemekler olduklar1

belirlenmistir.

Incelenen 276 yemegin dort kategoriye ayrildiklari goriilmektedir. Bu ¢alismada
incelenen triinler dort kategoriye ayrilmistir. 56 meniide 19 farkli ¢orba bulunmasi,
Tiirk mutfaginda hem corba kiiltiiriine verilen 6nemi hem de ¢orba cesitliligini
gostermektedir. Neredeyse ana yemek kadar fazla siklikta rastlanan mezelerin ise Tiirk

sofralariin vazgecilmez liriinleri arasinda yer aldiklarini kanitlar niteliktedir (Roden,
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2006: 180). 111 ana yemek ile isletmelerin meniilerini diizenlerken en fazla ¢esitlilige

bu kategori altinda yer verdikleri sdylenebilir.

Corba kategorisine giren yemeklerin dagilimi incelendiginde, mercimek ¢orbasinin en
fazla yapilan Urin ¢esidi oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Tarihsel agidan bakildiginda ise
bu yemegin Selguklu doneminden beri yapilmakta oldugu goriilmektedir (Mevlana,
1992d: 337). En fazla yapilan bir diger ¢orba ise Osmanli donemine ait balik
corbasidir. Balik ¢orbasini kelle-paca, yuvalama, domates, tavuk ve anali kizli gibi
Tiirk mutfaginin farkli donemlerine ait ¢orbalar izlemektedir. Bu baglamda, Tirk
mutfag1 servis eden restoranlarin meniilerinde her doneme ait ¢orbanin bulundugu
sOylenebilmektedir. Corbanin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri biyiiktiir. Tirk
sofralarinda genellikle ilk olarak servis edilen sulu bir {iriin ¢esidi olarak
gorilmektedir. Dilimizde de g¢orba igin “yemek” degil de “igmek teriminin
kullanilmas1 mutfak kiiltiiriinde bu {iriin ¢esidinin diger iilkelere gore daha sulu olarak
hazirlandigimi gostermektedir. Corba etmek (bir seyi karigtirmak), ¢orba gibi (suyu
fazla olan yemek), corba icmeye ¢agirmak (yemege davet etmek), corbada tuzu
bulunmak (bir ise katkida bulunmak) gibi deyimlerin varhigi Tiirk mutfaginda
corbalarm O6neminin kiiltiire yansimalar1 olarak degerlendirilebilir (Arli ve Gilimiis,

2007: 146).

Meze kategorisine giren yemeklere bakildiginda patlican salata, humus, yaprak sarma,
zeytinyagli enginar, tursu, acili ezme, cacik, muhammara, barbunya pilaki ve i¢li kofte
gibi yemeklerin 6n planda olduklar1 goriilmektedir. Bu yemeklerin genel
cogunlugunun Osmanli ve farkli milletlerin kiiltiirlerinin de bulundugu ortak mutfak
kiiltiirlerine ait olduklar1 goriilmektedir. Bu durumdan ¢ikarilacak en dnemli sonug,
Osmanli  imparatorlugunun  smirlarinin ~ genislemesi  vesilesiyle, yasanilan
etkilesimlerin en iist diizeye ulasmasiyla birlikte meze kiiltliriiniin Tiirk mutfagina
iyice yerlesmesidir. Ozellikle sinirlarm doguya dogru genislemesiyle Arap mutfagi ile
cesitli etkilesimler yasanmistir. Liibnan kdkenli mezeler Tiirk mutfagina Osmanli
doneminde girmistir (Crawford Oppenheimer, 2011: 220-224). Ayrica bu c¢aligmada
en fazla Osmanli donemine ait yemeklerin yapildig: belirlenmistir. Osmanli donemi

kiiltiirti, gliniimiizde hala yogun bir sekilde varligini korumaktadir.

Ana yemek kategorisine giren yemeklerin dagilimi incelendiginde, yapilma sikligi en

fazla olan iiriinlerin sis kebap, bonfile, 1zgara kofte, balik 1zgara, kuzu tandir, kuzu
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pirzola, tavuk izgara, yogurtlu kebap, Adana kebap ve manti olarak siralandiklari
gorilmektedir. Goriildiigii lizere bu yemeklerin hammaddesi ettir. Tiirk mutfak
kiiltiirinde Orta Asya’dan beri sliregelmekte olan et agirlikli beslenme aligkanligi
(Baykara, 2001: 97), giliniimiiz miisteri tercihleri ve dolayisiyla restoran meniileri
iizerinde de 6nemli bir etkiye sahip olmustur. Bu yemeklerin bir diger ortak 6zellikleri
ise, bircogunun 1zgara araciligi ile pisirilmeleridir. Bu duruma da ge¢misten gelen
aligkanliklar sebebiyet vermistir. Yabanci bir yemek olan bonfilenin %48 orana sahip
olmasi, bu fiirtiniin Tirk mutfagina yavas yavas yerlestigini gostermektedir.
Restoranlarin neredeyse yarisinda bu yemek yapilmaktadir. Esasen bu yemegin
yabanci mutfaklara ait olmasini saglayan unsur, {iriiniin sunum seklidir. Farkli sos ve
garnitiirler ile sunuluyor olmasi bu {iiriinii yabanci mutfaklara baglamaktadir. Aksi
takdirde hayvanmn en degerli bolgelerinden biri olan bonfilenin Osmanli saray
mutfaklarinda pisirilmedigi diisiiniillemez. Bu durumda misterilerin ilgi ve talebini

arttirmak adina giincel iiriin isimlerinin kullanilmaya baglandig1 diisiintilebilir.

Tath kategorisine giren yemeklerin dagilimina deginilecek olursa, en fazla yapilma
sikligina sahip triinler dondurma, siitlag, kabak tathisi, baklava, kazandibi, irmik
helvasi, ayva tatlisi, katmer, kiinefe ve sufle olarak siralanmaktadir. Goriildiigi {izere
bu yemeklerin ¢ogunlugunu siitlii ve serbetli tatlilar olusturmaktadir. Giinlimiizde
yapilan tathilarin ise Osmanli ve ortak mutfak kiiltiirlerine ait olduklar1 gériilmektedir.
Bu durum mezelerde oldugu tizere Osmanli devletinin ge¢irmis oldugu etkilesimler ile
baglantilidir. En fazla yapilan tathilardan biri olan suflenin ise yabanci mutfaklara ait
oldugu bilinmektedir. Bu tatlinin yapilma sikhiginin fazla olusu, isletmelerin

meniilerini olustururken miisteri tercihlerini g6z 6niinde bulundurmalariyla ilgilidir.

Arastirma kapsaminda, incelenen yemekler donemlere ayrilmistir. Tirk mutfagmnin
donemlerin tarihsel agidan ele alinmasi dogru olacagindan (Toygar, 2001'den akt.
Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 43), dénemler Orta Asya, Selcuklu, Osmanl1 ve
Cumhuriyet olarak ayrilmustir. Incelenen 56 meniide bulunan 276 yemegin literattre
dayandirilarak donemlere ayrilmasiyla birlikte yemeklerin biiyiikk ¢ogunlugunun
Osmanli donemine ait oldugu goriilmektedir. Bu durumun en biiyiik sebepleri arasinda
hem Kkiiltiirel zenginlik hem de zamansal yakinlik yer almaktadir. Orta Asya ve
Selguklu donemlerine ait yemekler ile az sayilarda karsilagilmis olmasi ise zamansal

uzaklik dolayisi ile unutulan aligkanlik ve yemeklerden kaynaklanmaktadir. Ayrica
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cesitlilik, tarim friinleri, yiyecek igecek {iirlinlerine ulasim ve iretimin azlhig1 da
sebepler arasinda  sayilabilir.  Igerisinde  bulundugumuz ddénemden ise
azimsanmayacak sayida yemegin oldugu goriilmektedir. Cumhuriyet donemi ve
sonras1 mutfak doneminin heniiz ilerlemekte olan bir siire¢ olarak degerlendirmek de
yerinde olacaktir. Ilerleyen ¢alismalarda bu doneme ait yeni yemeklere de rastlanmasi
son derece olasidir. Yabanci mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin sayisimin fazlaliginin ise
dogrudan miisteri tercihleri ile iligskilendirmek yerinde olacaktir. Uluslararasi
isletmelerin Tiirkiye pazarma girmesi ile rekabetin artmasi s6z konusu olmustur. Tiirk
mutfagi servis eden restoranlarin miisterilerine farkl alternatifler sunmak istemeleri
son derece olasidir. Insanlarin giiniimiizde sosyal medya ve internet araciligi ile
yabanc1 mutfaklara ait yemeklere daha kolay ulagsmalar1 ve bu iiriinlere karsi yogun
ilgi ve talep olusturmalari ile restoranlarin bu talebe karsi mentilerinde yabanci

mutfaklara ait iirtinler bulundurmalar1 zorunlulugu dogmustur.

Orta Asya donemine ait yemeklerin dagilimi ele alindiginda, doneme ait sis kebap
yemeginin en fazla sikliga sahip oldugu goriilmektedir. Esasen sis kebap yemegi
gbcebe yasamin beraberinde getirdigi pratik bir {irlin olarak eski Tiirkler tarafindan
tercih edilmekteydi. Fakat etin agik ateste pisirilme alisgkanhiginin giiniimiizde de tercih
edilebilirligini yitirmedigi goriilmektedir. Manti, kelle-paga, piring pilavi ve sucuk ise
isletmelerin mentilerinde yer verdikleri diger Orta Asya donemi yemekleridir. Mant1
Eski Tiirklerin Orta Asya doneminde Cin ile yasadiklar1 etkilesimlerin en 6nemli
tiriinlerinde biri olarak giiniimiize kadar tasmmis 6nemli bir yemektir (Algar, 1991: 3;
Ogel, 1978: 384). Piring igin de benzer seyler sdylemek yerinde olacaktir. Sucuk ve
kelle-paca gibi sakatat bazli iriinler ise, yine gocebeligin beraberinde getirdigi,
hayvanin her pargasindan yararlanma alisgkanligina giizel 6rneklerdir (Erdz, 1977).
Antik Anadolu uygarliklar1 da kiiglikbas hayvanciligi daha yogun olarak yapmakta ve

hayvani her parcasini yemek olarak degerlendirmekteydi.

Selguklu donemine ait yemeklerin dagilimina bakilacak olursa 6ne ¢ikan yemeklerin,
kuzu tandir, mercimek ¢orbasi, tursu, tavuk 1zgara, balik tava, keskek ve ciger kebab1
oldugu goriilmektedir. Yemek c¢esitliligi agisndan Orta Asya donemini geride
biraktig1 goriilen Selguklu déneminde, bu durumun en 6nemli sebebi olarak yerlesik
hayata gecilmesi goriilmektedir (Bibi, 1996). Ustelik Anadolu topraklar1 iiriin

yelpazesi bakimindan da iistiin ve tarima elverislidir. Ayriyeten islam dininin etkisi ile
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cuma, ramazan ve bayram gibi 6zel giinlerde, hiikiimdarlarin ziyafetler vermeleri de
Islam dininin yeme-igme Kiiltiiriine etkisine ornektir (Aksarayi, 2000: 68; Sahin, 2008:
39). Ziyafetler verilmesi de 6zel giinlere layik, biiyiik ¢capli kuzu tandir ve keskek gibi
yemekleri dogurmustur. Bu donemde az da olsa balik ve tavuk yemekleri de
gorilmektedir. Bunun sebebi de yine yasam bicimi ve Anadolu’nun ii¢ tarafinin
denizler ile cevrili olmasidir. Fakat deniz iirlinlerinin Tiirk mutfaginda ¢esitli olarak
kullanilmasi ilk olarak Osmanli doneminde gozlemlenmektedir. Zira deniz Grlinleri

tiiketme aliskanligi Osmanli doneminde yavas yavas gelismeye baslamistir.

Osmanli donemine ait yemeklerin dagilimmi incelendiginde, patlican salata,
dondurma, 1zgara koéfte, balik 1zgara, humus, siitlag, kabak tatlisi, yaprak sarma,
baklava ve =zeytinyaglh enginar yemeklerinin dénem i¢inde One c¢iktiklari
goriilmektedir. Doneme ait yemek cesitliligi son derece fazla olsa da restoranlarin
meniilerinde tercih ettikleri Osmanli donemi yemekleri daha ¢ok meze ve tath
kategorisine giren yemekler olmustur. Bu doneme ait yemeklerinin 6zen gerektiren,
karmagik yapim asamalarma sahip olan yemekler olduklar1 goriilmektedir.
Gunimizde meyhane kilturinin vazgecilmez 6geleri olarak nitelendirilen, goz alic
ve istah acic1 olmalar1 sebebiyle de isletmelerin vazgecilmez iirlinleri arasinda yer alan
mezelerin bu kadar sikliga sahip olmalar1 son derece dogaldir (Roden, 2006: 180).
Ayriyeten Tablo 7 ve Tablo 10 karsilastirildiginda hem giiniimiizde yapilan hem de
isletmelerin tercih ettikleri tatlilarm Osmanli donemine ait olduklar1 goriilmektedir.
Ibn Battuta eski Tiirk ve Mogol topluluklarinin tatli yeme aliskanliklarinin olmadigini
ve tatli yemenin halk arasinda ayip kabul edildigini yazmustir (Tanci ve Muhammed,
2004: 467, 490). Bu durumun tersi olarak Osmanlilarin sekere olan ilgileri
bilinmektedir (S. Yerasimos, 2002: 13, 14). Bu diskiinliigiin ise beraberinde tatl

zenginligini mutfak kiiltiirline yansittig1 goriilmektedir.

Cumhuriyet doneminden gunimiize kadar olan yemeklerinden olan acili ezme,
cigkofte, kiinefe, Adana kebap, firik pilavi, Urfa kebap, alinazik, karides giivec,
lahmacun ve beyti kebap yemeklerinin 6n planda olduklar1 goriilmektedir. Aslinda bu
yemeklerin Osmanli ya da daha 6nceki donemlerde bulunan {iriinlerin devami
niteliginde olduklar1 goriilmektedir. Cigkofte, lahmacun gibi iriinler Giineydogu
Anadolu bdlgesinin kadim yemekleri arasinda yer almaktadir. Fakat giiniimiizdeki

anlam ve sunumlariyla Cumhuriyet donemi yemekleri olarak nitelendirilmektedirler
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(Alkayis ve Yerli, 2020: 829; Sirvani, 2018: 96). Alinazik, beyti, Urfa ve Adana
kebaplarinda da benzer durumlar s6z konusudur. Osmanl déneminde bulunan kebap
cesitleri giinlimiize uyarlanmis, Adana ve Urfa kiiltiirleri ile birlestirilmistir. Bu
bakimdan, Tiirk mutfaginda yer alan bazi iirlinler Arap kdkenli olsa da Tiirkiye ile
0zdeslesmistir. Bu baglamda isletmelerin en ¢ok tercih ettikleri cumhuriyet donemi

yemekleri olmuslardir.

Restoranlarin meniilerinde yer verdikleri yemekler arasinda Tiirk mutfagindan,
yabanci1 mutfaklardan ve ortak mutfak kiiltiiriine ait olan yemeklere rastlanmustir.
Isletmelerin tercih ettikleri yemeklerin daha gok ortak mutfak kiiltiiriine ait {iriinler
olduklar1 goriilmektedir. Bunun sebebinin ise yiizyillar boyunca komsu devletler ve
Osmanli biinyesinde yasayan milletler ile yasanilan yogun etkilesimler oldugu
soylenebilir. Boylece Akdeniz cevresinde yer alan Ulkelerin hemen hepsinde ortak
yemeklere rastlanir olmustur. Bu durum restoran meniilerine de yansimistir. Sekil 3
incelendiginde Tiirk mutfagmna ait yemeklerin yabanci mutfaklara ait yemeklerden
fazla olduklar1 goriilmektedir. Arastirma kapsamina alinan isletmeler secilirken, Tiirk
mutfagi servis eden restoranlarin se¢ilmesinden 6tiirii bu durum son derece normaldir.
Fakat restoranlar kendilerini Tiirk mutfag: servis eden isletmeler olarak tanimlasalar
da meniilerinde yabanci mutfaklara dair yemeklere de rastlanmistir. Miisteri
tercihlerinin bu durumun en biiyiik sebebi olabilecegi diisiiniilmektedir. Menl
cesitliliginin daha fazla miisteri talebine hitap edecek olmasi da bir diger sebep olarak

nitelendirilebilir.

Tiirk mutfag1 servis eden restoranlarin meniilerinde bulunan yabanci kiiltiirlere ait
yemekler incelendiginde, en popliler yemeklerin swrasiyla bonfile, sufle, lakerda,
fettucine, cheesecake, ahtapot 1zgara, antrikot, carpaccio, tiitsi dana kaburga ve levrek
marin oldugu goriilmektedir. Isletmelerin meniilerinde yer verdikleri s6z konusu
yemekler incelendiginde, miisteri tercihleri dogrultusunda giiniimiizde fazla tercih
edilen driinler olduklar1 sdylenebilir. Yabanci mutfak kiiltiirlerine ait yemeklerin diger
temalarda bulunan yemeklere gore daha az sikliga sahip olduklar1 goriilmektedir.
Sadece bonfile yemeginin neredeyse restoranlarin yarisinin meniisiinde bulundugu
gorulmektedir. Fakat bonfileden sonra gelen Urtinlere ¢ok az restoranda rastlanmuistur.
Bu durum aragtirma kapsaminda olusturulan 6rneklemin gegerligini de yansitmaktadir.

Yukarida da bahsedildigi iizere bonfile yemeginin daha 6nce Tiirk mutfagmna ait
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donemlerin herhangi birinde olmamasi miimkiin degildir. Zamanla giincel isim
kullanilmaya baslanmis olsa da sunum seklinin Tiirk mutfagina uygun oldugu
isletmeler mevcuttur. Restoran mendlerinde bulunan yemeklerin sadece Turk
mutfagina ait olanlarina deginmek gerekirse, 1zgara kofte, siitlag, kabak tatlisi,
kazandibi, irmik helvasi, ayva tatlisi, yogurtlu kebap, Adana kebap, firik pilavi ve Urfa
kebap yemekleri 6n plana c¢ikmaktadir. Aslinda bu yemeklerin de ortak mutfak
kiiltiirtinde bulunan iirtinler ile benzer olduklar1 gériilmektedir. Fakat yoresellige sahip
olmalar1 bu yemekleri digerlerinden ayirmaktadir. Ayrica bircogunun Osmanlh
donemine ait yemekler olduklar1 goriilmektedir. Isletmelerin meniilerinde yer
verdikleri yemeklerin cogunlugunun ortak mutfak kiiltiiriine ait oldugu goriilmektedir.
Boyle bir sonucun ortaya ¢ikmis olmasinda, Osmanli devletinin hakimiyet sahasiin
cok genis olusu etkilidir. Osmanli imparatorlugu bilindigi iizere son derece kozmopolit
bir yapiya sahiptir. Bu baglamda ¢ok ulusluluk ve genis topraklar, ortaya benzer
mutfak kiiltiirii ¢ikarmistir. Ortak mutfak kiiltiiriine ait sis kebap, patlican salata,
dondurma, balik 1zgara, humus, yaprak sarma, kuzu tandir, mercimek ¢orbasi, baklava
ve zeytinyagh enginar yemeklerinin, restoran meniilerinde kendilerine siklikla yer

bulduklar1 goriilmektedir.

Calismay1 genel olarak degerlendirmek adimna, restoranlarin kendilerini tanimlamak
icin kullandiklar1 tema en fazla ‘Geleneksel Tiirk” mutfagi temas1 olmustur. Calismada
temalar olusturulurken, Tirkiye’de bulunan bilinir restoranlarin yer aldigi,
tanimlandig1 ve puanlandigi Incili Gastronomi Rehberi adl1 kitaptan yararlanilmustir.
Bu kaynaktan yararlanilmasi ile birlikte O6rneklemi olusturan restoranlarm Tiirk
mutfagi servis eden isletmeler olduklari da anlasilmaktadir (Kolektif, 2020).
Meniilerde yapilma siklig1 en fazla olan yemekler ise sis kebap, bonfile ve patlican
salata olmustur. En az yapilan yemekler ise ahtapot salatasi, yuvalama ve schnitzel
olarak ifade edilebilir. isletmelerin meniilerinde ana yemek kategorisine daha ¢ok yer
ayirdiklar1 goriilmektedir. incelenen yemeklerin bilyiik ¢ogunlugunu ana yemekler
olusturmaktadir. Meniilerin %6,88’ini ise ¢corba kategorisi olusturmaktadir. Caligmada
incelenen yemekler 4 farkli kategoriye ayrilmistir. Sirasiyla; en fazla yapilan ¢orba
mercimek, en fazla yapilan meze patlican salatasi, en fazla yapilan ana yemek sis
kebap ve en fazla yapilan tathh dondurma olmustur. Donem bazinda incelendiginde,
mentlerde bulunan yemeklerin biiyiik ¢cogunlugunun Osmanli donemine ait oldugu

goriilmektedir. Yemekleri en az servis edilen donemin ise Orta Asya oldugu
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sOylenebilir. Orta Asya doneminin kiiltiirel agidan uzak bir donem olmasi ve Tiirklerin
Anadolu’ya goc¢ ederek mutfak kiiltiirlerinin degisime ugramis olmasi bu sonucu
dogurmus olabilir. Ote yandan Osmanli dénemi, tarihi agidan daha yakin bir dénem
olmasiyla giiniimiiz mutfak kiiltiirii {izerinde genis bir hakimiyete sahiptir.
Aragtirmada meniilerde bulunan yemekler donemsel olarak 4 kategoriye ayrilmis,
ayrica yabanci mutfaklara ait yemekler de ayr1 bir kategori altinda incelenmistir.
Sirasiyla, Orta Asya donemine ait yemekler arasinda en fazla yapilan yemek sis kebap,
Selguklu donemine ait yemekler arasinda kuzu tandir, Osmanli donemine ait yemekler
arasinda patlican salata ve Cumhuriyet donemine ait yemekler arasinda en fazla
yapilan yemek acili ezme olmustur. Yemeklerin koken olarak incelenmesi sonucunda
ise meniilerde bulunan {riinlerin biiylik cogunlugunuortak mutfak kiiltiiriine ait
yemekler olusturmaktadir. Diger bir ¢ogunlugu sadece Tiirk mutfaginda yapilan
yemekler olustururken, meniilerde bulunan yemeklerin azinligini ise yabanci
mutfaklara ait yemekler olusturmaktadir. Yabanci mutfaklara ait yemekler arasinda en
fazla yapilan yemek bonfile, sadece Tiirk mutfagma ait yemekler arasinda en fazla
yapilan yemek 1zgara kofte ve ortak mutfak kiiltiiriine ait yemekler arasinda en fazla

yapilan iiriin sis kebap olmustur.

Calismada her ne kadar Tirk mutfagi servis eden restoranlarin meniileri incelense de
isletmelerin  yabanci mutfak kiiltiirlerine ait T{riinleri de servis ettikleri
gbzlemlenmistir. Isletmeler meniilerini olustururken tiim diinyada bilinen ve talep
edilen yemekleri de miisterilerine segenek olarak sunmak isterler. Boylelikle
isletmelerin tercih edilebilirlik oranlar1 da artmus olabilecektir. Ozellikle sosyal medya
ve internetin etkisiyle diinya mutfaklarina ait bazi yemekler neredeyse herkes
tarafindan bilinir ve talep edilir olmustur. Isletmeler de pazar paylarmi arttirmak ve
yurtdist menseili firmalar ile rekabet edebilmek adina boyle bir yontem izlemislerdir.
Bu calismanin sinirhiliklar1 arasinda olan pandemi donemi dolayisiyla calisma yiiz
yiize yapilamamistir. Calismanin yiiz yiize yapilacak olmasi ve igletme sahipleri ya da
sefler ile yapilacak goriismeler, meniilerde yer verilen yabanci mutfaklara ait
yemeklerin de nedenini daha iyi agiklayacaktir. Ileride yapilacak ¢aligmalarda isletme
sahipleri ya da sefler ile goriismeler yapilabilir. Ayn1 zamanda isletmelerde kullanilan
urunler, regetelerin derinligi ve Tiirk mutfagina ait yemeklerin orijinalliginin korunup

korunmadig1 da bagka bir ¢alismanin arastirma konusunu olusturabilir.
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Restoran ve isletmelerin rekabet edebilmek adina Tiirk mutfagi konsepti altinda
yabanci yemeklere yer vermek yerine, Tiirk mutfagina ait tirtinleri gelistirmeleri ¢ok
daha dogru olacaktir. Teknoloji ve bilimin ilerlemesiyle gastronomi alaninda her gecen
giin farkli pisirme ekipmanlar1 gelistirilmektedir. Bununla birlikte sefler yeni
gelistirilen ekipmanlarla yaratici iirtinler ortaya koymaktadirlar. Bu modernize durumu
isletmeler ve sefler Tiirk mutfagma da uygulayarak, miisteriler i¢in farkli ¢ekicilik

unsurlart meydana getirebilir.
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