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OZET: Bu ¢alismada amag, Tiirk Mutfak kiiltiirii ve yeme igme aligkanliklarmm tarihsel siire¢ i¢indeki durumunu
ortaya koymaktir. Yemek yemek, insanoglunun yasamini devam ettirebilmesi igin ihtiya¢ duydugu en Onemli
olgudur. Yemek ile ilgili aliskanliklar toplumdan topluma farkliliklar gdstermektedir. Bu tiir aligkanliklar o toplumun
kiiltiirel bir parcasidir. Toplumun yasam sekli, o toplumun beslenme kiiltiiriinii yansitmaktadir. Yagsam seklinin
degismesi, beslenme aligkanliklarinin ve kiiltiiriiniin degismesinde Onemli bir etkendir. Tirk Mutfak kiiltiirii
denildiginde, Tiirkiye topraklari iizerinde yasayan insanlarin tiiketmis oldugu yiyecek ve igecekler ile bunlarin
hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve saklanmasinda kullanilan arag gere¢ ve teknikler anlagilmalidir. Tiirk Mutfak
kiiltiirii, diinyanin en 6nemli mutfaklar arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini iginde
barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiirli yasamaktadir. Diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Asya ve Anadolu
mutfaklarmin sunmus oldugu iriinlerin ¢esitliligi, Selguklu ve Osmanli saraylarinda gelisen yeni tatlar gibi nedenler
bugiinkii Tirk Mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesinde ve sekillenmesinde rol oynamustir. Bu baglamda, Tiirk Mutfak
kiltiiriiniin gegmisten giliniimiize nasil sekillendigi ve yeme igme aligkanliklarinin bolgeden bolgeye gosterdikleri
farkliliklar agiklanmaya galisilacaktir.

Anahtar kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Yeme Igme Aliskanliklar:
Turkish Kitchen Culture and Eating and Drinking Habits

ABSTRACT: This study aims at exploring the Turkish kitchen culture and eating and drinking habits throughout the
history. Eating is the most important need for human beings to survive. Eating habits may vary within different
societies. These habits are a cultural aspect of a society. A society’s life-style reflects its nutritional culture. A change
in life-style is an important factor on a society’s nutritional habits and nutritional culture.Turkish kitchen culture
should be understood as; food and drinks consumed by people who are living only in the borders of Turkish
Republic, and the tools and techniques which are used to prepare, cook and store these food and drinks. Turkish
kitchen culture is one of the most important kitchens in the world. In Turkey, there lives a very old and varied kitchen
culture which includes authentic effects of local kitchens. Interactions with other cultures, varied productions served
by Asian and Anatolian kitchens, new tastes arose in Seljuk and Ottoman palaces are all played important roles in the
variation and development of current Turkish kitchen. In this respect, this study explains how Turkish kitchen has
developed through the history and how eating and drinking habits vary in different parts of the country.

Keywords: Turkish Kitchen Culture, Eating and Drinking Habits.
GIiRIiS

Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler, toplumlarin yasam bigimlerini, yeme-igme aligkanliklar1 {izerinde
etkilidir. Farkli toplumlarin, farkli kiiltiirlere sahip oldugu bir gergektir. Tiirk toplumu da, yemek cesitleri, tadi,
ozelligi bakimindan diger topluluklara goére farkliliklar gostermektedir.(www.turkishcuisine.org, 2008). Tirkler,
tarihte yer almaya basladiklar1 andan itibaren, beslenmeye ¢cok 6nem vermislerdir. Yeme igcme sosyal hayatta her
zaman Snemli bir faktor olmustur. Oyle ki Tiirk idarecileri, halkin1 a¢ ve ¢iplak birakmamay: ana ilke olarak
gormiiglerdir (Talas, 2005: 275).

Tiirk Mutfak kiiltiirii incelendiginde, Tirklerin 10. ve 11. y.y’a dayanan Orta Asya’dan giiniimiize degin siiren
tarihsel bir siireci gorebilmekteyiz. Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu iriinlerin ¢esitliligi, tarihsel siireg
boyunca diger Kkiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi,
Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varligi gibi etkenler Tiirk mutfagmimn renkliligini ve gesit
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zenginligini saglayan unsurlardir. Gogebe kiiltiirinden, Anadolu, Selcuklu ve Osmanli ge¢cmisine dayanan Tiirk
Mutfak kiiltiirli, giiniimiize kadar ¢ok gelismis ve olgunlasmis durumdadir (www.gurmeguide.com.tr, 2007).
Gastronomi uzmanlarina gore, Tiirk mutfagi diinyanin 6nemli mutfaklar arasinda yer almaktadir.

TURK MUTFAK KULTURUNUN TARIHSEL GELIiSiMi

Orta Asya’dan Anadolu’ya gocen Tiirkler, tarihsel ge¢misleri nedeniyle zengin bir kiiltiire sahiptirler. Orta Asya
gbgebe insaninin et ve mayalanmig siit iriinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze
ve meyveleri, Gliney Asya’nin baharat1 ile birlikte kullanilarak zengin bir Tiirk yemek kiiltiiriiniin olugsmasinda etkili
olmustur (Baysal, 1993b:12).

Orta Asya Tiirkleri, tarim ve hayvancilikla ugrasmislardir. Yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan
yagli hamur isleri daha 6n plana ¢ikmistir. Daridan yapilan boza, Orta Asya Tiirklerinin ilk gidalar1 arasinda yer
almaktadir. Orta Asya Tiirklerinde, “av hayvanlar” dnemli bir yer teskil etmektedir (Argilli, 2005:14). At énemli bir
beslenme kaynagi ve ulasim aracidir. Eski Tiirklerin temel yiyecegi, koyun ve siit iiriinleridir (www kultur.gov.tr,
2008). Koyunu sirasiyla, ke¢i ve sigir izlemektedir. Bu hayvanlar siit {iretimi i¢in kullanilmaktadir. Tiirk sofrasinda
siit tek basina tiiketildigi gibi, tereyagi, peynir, yogurt, ayran, ¢okelek gibi siit liriinleri ile siitlii yogurtlu yemek ve
tatlilar olarak oldukga gesitlilik gostermektedir (Cigerim,2001:54). Mayalanmus kisrak siitiinden elde edilmis kimiz,
eski Tiirklerin en 6nemli igkileri arasinda yer almaktadir (Baysal, 1993a:32). Yogurt, kurutularak kisin tiiketilmek
lizere saklanmaktadir. Kurutulmus yogurt “Kurut“ olarak adlandirilirken, Anadolu’da bazi1 yorelerde hala
goriilmektedir (Yilmaz, 2002:52). Yogurda 1lik suyun katilip, hayvan derilerinden elde edilen tulumlarda ¢alkalanip
tereyagl ¢ikartilmasi, yag: alindiktan sonra tuz konularak kaynatilmasi ve siiziilmesi ile ¢okelek, kes gibi peynir
tirlerinin yapilmas: gelenegi hala devam etmektedir. Hububatlar da, Tiirk Mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Corbalar cok yaygm olarak tiiketilmektedir. Ozellikle tarhana gorbasi, yogurtlu gorba, un gorbasi,
mercimek ¢orbasi en ¢ok tiiketilen ve bilinen ¢orbalar arasindadir.

Tiirk Mutfak kiiltiirii iginde Selguklular yemek cesitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir
mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Selgcuklularda kusluk ve aksam (zevale) yemegi ad1 verilen iki 6giin bulunmaktadir.
Kusluk, sabahla 6glen arasinda yapilmaktadir. Tok tutan yemekler tercih edilmektedir. Aksam yemeginde ise cesit
boldur ve hava kararmadan yenmektedir. Selcuklular déneminde et, un ve yag yemek aligkanliginin simgesi olarak
goriilmektedir. Kuzu, erkeg, kegi, at ve tavuk en ¢ok eti yenen hayvandir. Bunlara kuslar ve baliklar ilave edilebilir.
Kesilen hayvanin sakatatinin ¢ok tiiketildigi Selguklularda, sebze yemekleri pek tercih edilmemistir.

Islamiyet, Tiirk Mutfak Kkiiltirinde yemek konusunda pek ¢ok uygulama ve gelenekler yaratmistir
(Tezcan,1997:141).Yemek yedikten sonra sofra duasinin yapilmasi ¢ok yaygin bir gelenektir. Tiirklerin, Islamiyeti
se¢melerinden sonra yiyecek icecek Kkiiltiirlerinde dinin etkisi oldukca goriilmektedir. Ornegin, Kuran-1 Kerimde
yasak olan domuz eti Tiirk Mutfak kiiltiiriinde hi¢ yer almamistir. Esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti ve
siitii de yine dinin etkisiyle mutfagimiza hi¢ girmemistir. Glinimiizde de Tiirk Mutfak kiiltliriinde bu tiir hayvanlar
hala yer almamaktadir. islam dininin etkisiyle Arap mutfagmin varh@ Tirk Mutfak kiiltiiriinde daha ¢ok
hissedilmeye baglamistir (Baysal vd.,1993:3). Ozellikle Giineydogu bdlgesi yemeklerinde Arap mutfak kiiltiiriiniin
etkisi fazladir. Baharatin fazla kullanilmasi, drnegin aci biberin kullanimi bu etkinin drneklerindendir.

Osmanl1 Imparatorlugu’nun gelismesi, Tiirk Mutfak kiiltiiriine de yansmmstir. 15. y.y. da yemekler cesit olarak az ve
sade; 16. y.y.’da ise en gorkemli yillarint yasamustir. 17. ve 18. y.y.’da da bu goérkemli dénem devam etmis ancak 19.
y.y.’da Osmanli Imparatorlugu’nun fakirlesme siirecine girmesi Tiirk Mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Tiirk Mutfak
kiiltiiriiniin Osmanli Imparatorlugu déneminde gelismesinin diger bir nedeni de, Osmanli Imparatorlugu’nun gok
genis cografi alana hakim olmasi ve bunun sonucunda ¢ok farkli kiiltiirlerle tanismasi1 ve etkilenmesidir (Tuncel,
2000:50).

Osmanlilarda Mutfak, Saray yasaminin onemli bir pargasidir. Padisah ve erkani ile soylular bir sofra etrafinda
toplanmay1 bir sosyal aktivite olarak gérmiis bu yiizden de Saray mutfagi daima yenilikler arayan, lezzetli ve zengin
tirler meydana getiren bir yer olmustur. Padisah erkaninin hosuna giden yemekleri iiretmek ve verilen ziyafetleri
daha gosterigli yapabilmek igin ascilar birbirleriyle yarisarak Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine katkida
bulunmuslardir (Cigerim, 2001:56).
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Osmanli Imparatorlugu déneminde Tiirk Mutfak kiiltiirii, Saray mutfagi ve Halk mutfagi olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir:

Saray mutfagi, Padisah, Valide Sultan ve Divan halki i¢in hazirlanmis gosterisli sofralardir. Kalabalik saray ¢evresini
doyurabilmek i¢in ascilar yeni yeni yemekler icat etmiglerdir. 1200°e varan kadrosuyla sadece saray cevresini degil
ayn: zamanda gelen konuklarin yemek ihtiyaglarma da cevap vermeye calismuslardir (Yilmaz,2002:53). Saray
mutfaginin gelisimi, Fatih Sultan Mehmet’in 15.y.y.’in ikinci yarisinda Topkap: Sarayma yeni mutfaklar
yaptirmasiyla baslamigtir (Mussmann ve Pahal1,1994:17). Marmara Denizi’'ne bakan, sayisiz kubbe ve bacalariyla
dikkat ¢eken bu mutfaklara “ Yeni Saray” adi verilmistir (Giirkan, 2007:5)

Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda Istanbul’u fethetmesiyle saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik degisiklikler
yasanmustir. Deniz iiriinlerinin tiiketimi bu donemde oldukg¢a artmustir. Yine bu dénemde Fatih Kanunnamesi ile
Osmanlilarda ilk defa yemek yeme kurallar1 uygulanmaya baglanmigtir. Fatih Sultan Mehmet déneminde yemegin
¢esitliliginden ¢ok sade ve doyuruculuguna 6nem verilmektedir. Saraydaki gorevlilere verilen yemekler arasinda,
lahana g¢orbasi, baklava, yogurtlu ve i1spanakli biiryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu pazi ve ayran, serbet yer
almaktadir (Unver, 1952:42). Asagida Tablo 1°de Fatih Sultan Mehmet’in Saray Mutfaginda tiiketilen malzemeler
goriilmektedir.

Osmanlilarin 19.y.y.da Bati ile iligkilerini ilerletmeleri sonucu mutfak kiiltiirimiiz de Avrupa’dan etkilenmeye
baslamistir. Tlk 6nceleri sofra adabinda yenilikler baglanus, daha sonralari sini yerine masa, minder yerine sandalye,
ortak kullanilan tencere yerine herkesin kendine ait kullandig: tabak ve beraberinde catal, bigak ve su takimlari
saraylarda kullanilmaya baslanmistir.

Osmanli Imparatorlugu doneminde, Saray mutfagi kadar gosterisli olmasa da Halk mutfagi da lezzet ve gesit
bakimindan ¢ok zengindir. Misafirperver bir yapiya sahip olan halk, hazirlanan yemekleri misafirlerine
begendirebilmek i¢in ¢ok ¢aba gostermisler ve bunun i¢in 6zel lezzetler ortaya ¢ikartmislardir.

Tablol1. Fatih Sultan Mehmet’in Saray Mutfaginda Tiiketilen Malzemeler

Yiyecek tiirii Yiyecek
Baklagiller ve Tahillar Bulgur, piring, un, mercimek, bugday nisastasi, nohut
Sebzeler Pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, hiyar, sogan
Yaglar Zeytinyagi, kuyruk yagy, sade yag
Otlar ve baharat Misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis,

nane, kimyon, Eflak tuzu, sakiz, sirke, fiilfiil (karabiber),
tar¢in, karanfil, anber

Hayvansal gidalar Yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak, istiridye,
karides, paca, kaz, sigir igkembesi, bal, av kuslari, balik

Kaynak: Faroghi, Suraiya ve Neumann, Christoph K. (2006). Soframiz Nur, Hanemiz Mamur. (Ceviren:
Zeynep Yelge). Kitap Yayinevi, .38, Istanbul.

TURKLERDE YEME iCME ALISKANLIKLARI

Tiirklerin yeme igme aligkanliklart incelenirken; Tarimsal Yap1 ve Gogebe Kiiltiiriiniin Etkisi, Bagka Toplumlardan
Etkilenme, Sosyo-Ekonomik Diizeye Gore Farklilagma, Tiirklerde Davranig Kaliplari, Yemeklerin Bolgelere gore
Farklilik Gostermesi ve Toplu Yemek Yeme Gelenegi gibi faktorlerin etkili oldugu goriilmektedir.

Tarunsal Yapt ve Gogebe Kiiltiiriiniin Etkisi

Tiirklerin yeme icme aliskanliklarina bakildiginda, tarimsal yapmin ve gogebe kiiltiiriiniin etkisinin oldukca fazla
oldugunu gérmekteyiz. Tiirklerin temel gida maddeleri arasinda koyun eti ve siit tiriinleri gelmektedir. Eski Tiirklerde
go¢ edilen yerlerdeki bitkilerin kullanimi pek yoktur. Tiirk yiyeceklerinin ¢ogunu hububatlar olusturmaktadir. Kuru
fasulye, nohut, bulgur pilavi, sogan Tiirk yiyeceginin simgesi olmustur. Kirsal kesimde 6zellikle ¢ok fazla tercih
edildigi goriilmektedir.
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Sebzelerin ve hububatlarin ¢ogu, kiymali, kusbasi etli, salgali ve sulu olarak pisirilmektedir. Bu nedenle ¢orba
cesitleri oldukca fazladir. Giiniimiizde hala kahvaltida bile corba i¢imi yaygindir (www.turkishcuisine.org,
2008).Besin degeri yiiksek olan tarhanadan yapilan tarhana corbasi, yogurtlu gorba, un gorbasi, mercimek ve piring
¢orbalar1 en ¢ok tercih edilen ve igilen corbalardir. Sulu yemek ya da g¢orba ¢ok tiiketildigi i¢in, ekmekte ¢ok
tilketilmektedir. “Ekmeksiz bir sofrada karin doymaz” inanci ililkemizde g¢ok yaygmdir(www.turkishcuisine.org,
2008).

Tiirklerin, eskiden beri beslenmeleri icin kullandiklar1 temel besin gruplar1 arasinda tahillar Snemli bir yer
tutmaktadir (Nuhoglu, 2005:14). En ¢ok iiretilen ve tiiketilen tahil tiirli bugdaydir. Bugday genellikle una cevrilerek
tilketilmektedir. Bugday unu, Tirk Mutfak kiiltiriinde ekmek yapimminda ¢ok kullanilmaktadir. Ekmek, Tiirk
sofralarinin en vazgegilmez, en ¢ok hiirmet goren ve en baskdsede yerini almis besinidir. Ekmegin kutsal bir yiyecek
olmasinin yaninda, dinsel bir niteligi de bulunmaktadir (www.turkishcuisine.org, 2008). Genelde somun, bazlama ve
yufka olmak iizere ii¢ tiir ekmek tiiketilmektedir. Hatta cogu zaman i¢ine konan bir ya da iki katikla ekmek bir 6giin
olarak tiiketilmektedir (Baysal, 1993b:14). Osmanlida Bati tarzinin etkileri goriilmeye basladiginda, ekmek
iretiminde de degisiklikler meydana gelmistir. Eskiden ekmek yapiminda tas degirmenlerde 6giitlilen tam bugday ve
cavdar unu kullanilirken, giiniimiizde artik kepegi ve 6zii alinmis un kullanilmaya baslanmustir.

Tarimsal yapinin etkisini, hamur islerinin tiiketiminin olduk¢a yaygin olmasindan anlayabiliriz. Yogurtlu, etli olarak
yapilan “Mant1” en sevilen hamur isi yiyecekler arasinda yer almaktadir. Mant1 daha ¢ok evlerde yapilmakta ancak
son donemlerde ev yemegi yapan Restoranlarda da ev yapimi mantinin yapildigini gérmekteyiz. Bugday unundan
yapilmis olan hamurun ince olarak agilmasi sonucu degisik borek tiirleri de Tiirk Mutfak kiiltiirlinde 6énemli bir yer

OpTey

tutmaktadir. Agilan hamur haslanarak borek haline getirilirse “su boregi” i¢ konduktan sonra sarilarak ve kizartilarak

yapilirsa “sigara boregi” adini almaktadir (Nuhoglu, 2005:15).

Eriste, makarna ve ¢orba olarak yapilan hamur isleri arasinda yer almaktadir. Sebzeli, etli, peynirli ve patatesli
yapilan borek yine ¢ok sevilen bir hamur tiiriidiir. Hamurdan tatli yapilmast gelenegi ¢ok uzun yillardan beri devam
etmektedir. Baklava cevizli, fistikl, ve kaymakli olarak yapilmakta ve diinyaca taninmaktadir
(www.turkishcuisine.org, 2008).

Bagska Toplumlardan Etkilenme

Osmanlilar doéneminde, Tirk Mutfak Kkiiltiiriiniin  gelismesindeki en Onemli nedenler arasinda, Osmanli
Imparatorlugu’nun ¢ok genis bir cografi alana yayilmis olmasidir. Ozellikle Bat1 toplumlariyla yasanan etkilesim,
Tiirk Mutfak kiiltiirliniin degigmesine, gelismesine neden olmustur. Bu degisim ve gelisim tek tarafli olmamistir. Tiirk
Mutfak kiiltiirii de diger mutfaklar etkilemistir. Ornegin; Pasta Fransiz mutfagindan, makarna italyan mutfagimdan
Tiirk Mutfak kiiltiiriine girmistir. Bunun yaninda bugday unundan yapilan hamurun agilmasi ile yapilan eristenin
kirsal kesimde uzun yillardan beri tiiketilmesi, makarnanin Anadolu’dan Italya’ya gectigini diisiindiirmektedir
(Baysal, 1993a:39).

Tiirklerin, Anadolu’ya go¢ etmesi ile birlikte, oradaki yemek kiiltiiriinden etkilenmislerdir. Ornegin, bir tatli olan
“Tavukgdgsii” ve “Kazandibi” Romalilardan kalmadir (www kiiltiir.gov.tr, 2008). Balik, zeytin, zeytinyagl
yemeklerin pek cogu Bizanslilardan gegmistir. Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda Istanbul’u fethetmesiyle
Saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik degisiklikler yasanmistir. Deniz iriinlerinin tiiketimi bu dénemde oldukca
artmustir. Lahana g¢orbasi, baklava, yogurtlu ve 1spanakli biiryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu paz1 ve ayran,
papaz yahnisi, midye dolmasi, sardalya ve balik konservesi, karides gibi yiyeceklerin bu donemde Saray’da ¢ok
fazlaca tiiketildigi goriilmektedir. (Unver, 1952:42).

Osmanli déneminde Bati kiiltiiriiniin etkisi ile birlikte, Fransiz yemeklerini gorebilmek miimkiindiir. Patates,
domates, taze biber, kabak ¢esitleri gibi bugiinkii Tiirk Mutfak kiiltiirlinde yer alan ve ¢ok sevilen sebzelerin Amerika
kitasinin kesfedilmesi ile yeni kitadan eski diinyaya zaman i¢inde yayilmasi etkili olmus, Tiirk Mutfak kiiltiirinde de
yer almaya baslanustir (Samanci ve Croxford, 2006:13). Ozellikle domatesin Tiirk Mutfak kiiltiiriinde kullanilmaya
baslanmasi oldukga ge¢ olmustur. Ancak 1800 yillarinda baginda domates kullanimi yayginlagmustir.
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Sosyo-Ekonomik Diizeye Gore Farklilasma

Sosyo-ekonomik diizey, ailelerin beslenme aligkanliklarinda rol oynayan oOnemli bir faktordiir. Yapilan bir
arastirmada; gelir diizeyi arttikca ekmek ve diger bugday iiriinlerine olan talebin azaldig1, piring tiiketiminin ise arttig1
ortaya konmaktadir (www.kultur.gov.tr, 2008). Et, Tiirk Mutfak kiiltiirinde énemli bir besin 6gesidir. Ozellikle
ziyafetlerde, 0Ozel gilinlerde, digiinlerde etli yemeklerin verilmesi gelenegi hala devam etmektedir
(Merdol,1998:123).Ancak toplumlarin ekonomik durumunun kétiiye gitmesi, beslenme aligkanliklarinin degismesine
neden olmaktadir.

Osmanli Imparatorlugu déneminde, mutfagin Saray ve Halk mutfagi olarak ayrilmasi aslinda sosyo-ekonomik
diizeyin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Saray mutfag gesit olarak daha zengin ve gosterisli iken, halk mutfag:
¢esit olarak zengin ancak daha sade bir mutfaga sahiptir.

Tiirklerde Davranis Kaliplar

Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesinde, geleneksel Tiirk misafirperverliginin énemli bir yeri vardir (Siiriiciioglu
ve Akman, 1998:45). Diinyanin her yerinde arkadaslara, akrabalara, dostlara ikram olarak yiyecek ve icecek
verilmesi geleneksel bir hal almistir. Yiyecek ikramlari, konukseverligin bir dlgiitiidiir (Tezcan, 1993:56). Tirklerde
misafirler 6nemli kisilerdir. “Misafire ikramda kusur edilmez” sozii Tiirklerin konukseverligini aciklayan en dnemli
sozler arasida yer almaktadir. Misafirlere, mutlaka yemek ikram edilir. Cayin yaninda muhakkak pasta, borek,
kurabiye verilmesi gelenegi kentlerde bile hala devam etmektedir.

Tiirklerin geleneksel davranislarindan bir tanesi de, yemegin ¢abuk yenmesidir. Ozellikle kirsal kesimde “yemegi
cabuk yiyerek sofradan kalkmak™ anlayisi hakimdir. Eskiden kalma ve giiniimiizde hala kullanilan “Adam olacak
¢ocuk sofrada yemek yemesinden belli olur” s6zii bu davranisi dogrulamaktadir.

Yemege baslamadan 6nce ellerin mutlaka yikanmasi gerekmektedir. Yemege besmele ile baglamak ve yemegin
bitiminde siikretmek, Islam dininin etkisinin yeme igme aliskanliklar1 iizerindeki etkisini gostermektedir. Tiirkler,
baz1 yiyecekleri Islam dini yasakladign igin tiiketmezler. Bazi yiyeceklerin tercih edilmesi, bazilarmin tercih
edilmemesinde dini inanglarin etkisi goriilmektedir (Merdol, 1998:140).

Tiirk Mutfak kiiltiirlinde yemek genelde evde yenir. Evde yenilmesinin ana nedeni, temizlik, lezzet ve ekonomik
faktorlerdir. Ancak giiniimiizde, sehir hayatinin temposu, insanlarin disarida yemek yeme aligkanliklariin artmasi ve
yemek yemenin bir olay, bir téren, bir zevk ve bir estetik hal almasint saglamustir.

Osmanli déneminde, Saray da bile batili anlamda bir “yemek odas1” anlayisi yoktur. Yemek vakti geldiginde, “sini”
denilen yuvarlak tablalar kiigiik sehpalarin tizerine konur, yemek yiyecek olanlar bu sinin etrafinda toplanirdi. Siniler
en fazla bes yada alt1 kisilikti. Sinin lizerinde, ortii, tabak, ¢atal-bigak olmazdi, yemek elle yenir, asla catal ve bigak
kullanilmazdi (Yerasimos,2005:34). Ekmek elle koparilir, et ve tavuk elle yenirdi. Osmanlilarda kullanilan tek arag
kasiktir. Bu yiizden kagik Osmanli yemek kiiltiirtinde 6nemli bir yer teskil etmektedir. Yapilan bir arastirmaya gore;
giintimiizde kirsal kesimde %63.9 oraninda ailelerin sofraya konan ortak bir kaptan, %36.1 oraninda herkese ayr1 bir
tabak iginde yemek servisinin yapildigi; biiyiik kentlerde ise bu oranin %70.8’e¢ ¢iktigi goriilmektedir
(www.kultur.gov.tr, 2008). Masada ayr1 kaptan yemek yeme aliskanligi her gegen giin artmaktadir. Bu degisimin
nedeni, sofradaki herkesin esit miktarda yemeklerden yararlanmasi ve bireyler arasinda hastalik yayilmasinin en aza
indirgenmek istenmesinden kaynaklanmaktadir. Bu giin bile hala, kirsal kesimin biiyiik bir ¢ogunlugunda, sini
etrafinda yemek yeme aligkanligi bulunmaktadir.

Yemeklerin Bolgelere Gore Farklilik Gostermesi
Tiirkiye’de bolgeler arasinda degisik ¢esitte yemek tiirlerini bulmak miimkiindiir. Her bolgenin kendine 6zgii pisirme
teknikleri ve beslenme kiiltiirii bulunmaktadir (Mavis, 2003:58). Bu farkliliklar iller arasinda bile degisiklikler

gosterebilmektedir.

Karadeniz bolgesinde, hamsiden yapilan yemek tiirleri o yorenin mutfak kiiltliriiniin ne kadar zengin oldugunu
gostermektedir. Hamsi pilavi, hamsi kayganasi, hamsi haglamasi, hamsi boregi bu ¢esitlerden sadece birkag tanesidir.
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Kayseri’de yirmi gesit pastirma s6z konusudur (www.turkishcuisine.org, 2008). Bu pastirma ¢esitlerinin hepsinin ayr1
bir tad1 ayr1 bir lezzeti bulunmaktadir.

Tiirkiye’de, yasanilan bolgenin iklimi ve yetistirilen sebze ve meyvelere gore mutfak kiiltlirlinii ve ¢esit zenginligini
gormek miimkiindiir.

Toplu Yemek Yeme Gelenegi

Tiirklerde toplu olarak yemek yeme gelenegi oldukga eskilere dayanir. Tiirk Mutfak kiiltiirii ile ilgili gelenek ve
uygulamalar giiniimiizde hala uygulanmaktadir. Dogumdan 6liime kadar gegen zaman iginde, insanlarin 6zel giinleri
ile ilgili torenlerde, dinsel veya toplumsal kokenli bayramlarda ikram edilen yiyecek ve igecekler sanki bir kurala
bagliymis gibi uygulanmaktadir. Anadolu’da, yeni dogan bebek ziyaret edildiginde “Logusa serbeti” ikram
edilmektedir. Gelen konuklara, Logusa serbetinin yaninda, pide yada tavuklu pilav ve ayran ikram edilir. Ayni
sekilde, bebegin ilk disi ¢iktiginda haglanmis bugday olan “hedik” ikram edilmesi eskiden beri devam eden bir
gelenektir (Halic1,1997:65).

Anadolu’da, dinsel torenlerde gelen konuklara yemek vermek bir gelenektir. Bu yemek, dliiniin cenazesinin kalktigi
giin ve genelde 40. 6liim giiniinde, yakinlari tarafindan gelen akrabalara, arkadaslara, cenazede gérev alan kisilere ve
komsulara verilmektedir (Tezcan,1997:142). Bunun yaninda, Ramazan ayinda toplu olarak iftar yemegi verilmesi,
haciya giden kisilerin yakin akraba ve arkadaglara yemek vermesi yada mevliit okutmasi sehir ve kirsal kesimde
uygulanan gelenekler arasinda yer almaktadir.

Tiirk Mutfak kiiltiiriinde diigiinde (evlenme, siinnet) yemek verilmesi ayr1 bir 6nem tagimaktadir. Eskiden, diigiin
sahibi kendi evinde gelen konuklara yemek ikram ederken, giiniimiizde yemekli diigiinler yapilmaya baslanmistir.
Her iki sekli ile de bu uygulamanin devam ettigi goriilmektedir.

SONUC

Kokleri ¢ok eskilere dayanan, zenginlik kaynaklarini genis bir cografyaya yayilmasindan alan ve ¢esit zenginligi olan
Tiirk Mutfak kiiltiirli diinyanin en biiyiik mutfaklar arasinda yer almaktadir.

Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢inde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiirii yasamaktadir.
Geleneksel olarak sofralarda yer alan yemekler, ¢orba, etli yemekler, zeytinyagli sebzeler, salata ve tatlilardir.
Sofrada ¢abuk yemek yemek, bir tabaktan birlikte yemek, yemege baslamadan besmele ¢ekmek ve yemek sonunda
sofra duasi yapmak gibi aliskanliklar gecmisten giliniimiize kadar devam etmistir. Bu giin bile hala bu aligkanliklarin
devam ettigi goriilmektedir.

Kiiresellesmenin etkisi ile diger diinya mutfaklarindan etkilenmeler, fast food gibi bazi akimlarin etkili oldugu
giintimiizde, Tiirk Mutfak kiiltiiriinlin yasamas: ve gelecek kusaklara aktarilmas: konusunda yapilmast gerekenler
bulunmaktadir.
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