TURK MUTFAK KULTURU @

Mutfak Kiiltlirii kavrami beslenmeyi saglayan
yemek, yiyecek, icecek tiirleri ve bunlarin
azirlanma, pisirilme, saklanma ve tliketilme
stirecini; buna bagl mekan ve ekipmani, yeme-igme
Woclenegi ile bu cercevede gelisen inamis ve
®uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine ozgii
; " bir kiiltiirel yapiy1 anlatir.

A e Tiirkiye’nin cografi konumu, tarihsel siireg
#.570 liginde iliski  kurulan uygarliklar, iki biyik
1mparatorlugun yeme-igme gelenegine getirdigi yeni agilimlar Tiirk mutfak kiiltiiriindeki
cesitliligin belirleyici etkileridir. Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini iginde
barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiiri yasamaktadir.

Orta Asya’da et ve mayalanmig siit iirlinleri ile bigimlenen beslenme sistemi,
Anadolu’ya bu etkileri tasirken; Mezopotamya’da gelisen tarima bagli olarak tahil, Ege
ve Akdeniz etkisiyle sebze ve meyve tiirleri ile c¢esitlenen ve gilinlimiize yansiyan
Anadolu Mutfagini belirledi. Bizans, Ortadogu, Avrupa ve Giiney Akdeniz Mutfaklarinin
etkilesimi Imparatorlugun ulastigi genis alanda siirekli bir alis veris gergevesinde
sekillendi.

Beslenme ve saglik arasindaki yakin iligkinin somut kanitlara doniistiigli son
ylizyilda saglikli mutfak, dogal mutfak, ekolojik besin kavramlar1 beslenme bigimlerini
dontistiirmeye baglamistir. Bu yonelimin olumladigi beslenme sistemi “Akdeniz tipi
beslenme bi¢imi' dir. (Bu konu asagidaki makalede 6zetlenecektir).

Giliniimiizde Tirk Mutfaginin yerel 6zelliklerinin saptanmasi ve tanitilmasi ; yerel
mutfaklara doniis kapsaminda degerlendirilmesi gereken bir Oncelik olarak ele
alinmalidir. Beslenmeyi saglayan {irlinlerin geleneksel iiretiminden baslayarak, ortak
tilketim stirecinde temellenen; bu iirlinlerin islenerek besine doniistiirilmesi konusunu
kapsayan alanlarda yapilacak analizlere gereksinim duyulmaktadir. FAV, bu anlamda
yerel mutfaklarin yapisal ozellikleri, birbirleriyle etkilesimleri konusunda g¢alismalar
yapmay1 amaclamaktadir. Kisa bir 6n degerlendirme dahi mutfagimizin yerel sinirlar
icerisinde kalmis yemek ve yiyecek cesitlerinin saglikli beslenmeye temel
olusturabilecegini gostermektedir.

AKDENIZ MUTFAK KULTURUNUN GENEL OZELLIKLERI Ve TURK MUTFAGI

Diinyanin ii¢ eski kitasini; Asya, Avrupa ve Afrika’y1 birlestiren Akdeniz Havzasi,
kiiltiirel iligkiler, ticari alis verisler ve siyasal catismalar bakimindan en ayricalikli
bolgelerden biri, farkll kiiltiirel 6zellikler tagiyan bir¢ok uygarligin kaynagi ve birlesme
noktas1 olmustur.

Akdeniz tarihinde ilk olarak Ege ve Misir uygarliklari, daha sonralari, Fenike siteleri
ve Yunanlilarin hakimiyeti goriiliir.

VI. yiizyilda genis c¢apta bir deniz etkinliginin gbéze carptigi Akdeniz’de,
Yunanistan’dan canak, c¢dmlek, sarap ve zeytinyagi; Sicilya, Misir ve Italya’dan tahil;
Anadolu’dan kereste ve demir tagiyan gemiler bolge ticaretinde dnemli yer tutar. Roma
Déneminde (1.0. 30) bu deniz ticaretinin yogunlastig goriiliir.


Note
Kaynak: http://www.gtht.gazi.edu.tr/mutfakkulturu.doc 


9. yiizyildan itibaren Islam diinyasinin egemenligi
altina giren Akdeniz, 15. yiizyillda giderek 6nemini
Nkaybetti. Siiveys kanalinin agilmasi ile birlikte Akdeniz,
luslararasi ticaret alaninda yeniden kendine yer buldu.
Bu donemde Akdeniz tahil, zeytin, sarap ve koyuna
dayali geleneksel ekonomi aligverisinin digina ¢ikmaya
basladi.

Akdeniz kiiltiirli; iklimi, cografi yapisi, florast ve koklii gecmisi ile evrensel bir
biitiinlige ulasmistir. Akdeniz mutfagi bu 06zgilin kiiltiirel yapmnin en O6nemli
boliimlerinden birini olusturur.

Gastronomi diinyasinda 6zellikle 1980°1i yillardan giiniimiize kadar artarak devam
eden caligsmalarda, insanligin saglikli yasamini devam ettirebilmek i¢in yeterli ve dengeli
bir beslenme aligkanligini kazanmasinin 6nemi vurgulanmaktadir.

Yoresel mutfaklar 6zgiin yapilari, lezzet ve cesitliliginin yani sira toplumlarin
saglikli beslenmesine verdigi katki payi ile Olgiiliir ve degerlendirilir olmustur. Bu
anlayistan yola ¢ikan cesitli kuruluslarca yapilan genis biitgeli arastirmalarin birlestikleri
ortak noktanin geleneksel Akdeniz beslenme bi¢imi oldugu bilinmektedir.

Geleneksel Akdeniz beslenme sistemi, ¢ok genel hatlartyla tahil (6zellikle bugday),
zeytinyagi, sebze-meyve, su Uriinleri, siit tiirevleri, baharat ve saraba dayandirilmaktadir.

Bu genel 6zellikler ¢ergevesinde, Akdeniz beslenme bigiminin tarihsel gelisimini ve
Tiirk Mutfaginin bu yap1 ile degerlendirilmesinin 6nemini belirtmek bu calismanin
amacini olusturmaktadir.

Akdeniz beslenme sisteminde birinci siray1 alan tahilin, 6zellikle bugdayn, tarihin
ilk dénemlerinden itibaren Akdeniz’de yetistigi ifade edilir.

Kaynaklarm bir boliimiinde, bugday tarrmimnm M.O. 5000 yillarinda Tiirkiye’nin ku-
zeyi ile Kafkasya'nin gilineybatisinda ortaya c¢ikarak Misir ve Mezopotamya araciligi ile
Avrupa ve Asya’ya yayildig goriisii de yer almaktadir.

Bugday, Akdeniz’in eski halklarinin beslenme
sistemlerinde ve ticari aligverislerinde 6énemli yer tutar.
Akdeniz havzasi bugday gereksinimini 16. yiizyila kadar
Misir, Sicilya, Arnavutluk ve Giiney Italya’dan
karsilamaktadir. Bugdaydan elde edilen oncelikli iiriin
ekmektir. Ekmek, Anadolu, Orta ve On Asya’nin
geleneksel tirlinii olarak degerlendirilir.

Tahil, 6zellikle bugday {iirtinleri Tirk Mutfaginin da
belirgin  ozelliklerinden  biridir. Bugday unundan
hazirlanan  ekmek  tirleri, unlu ve  hamurlu
yiyeceklerimizde cesit fazlaligt dikkati ¢ekmektedir.
Bulgur, kuskus, yarma, firik gibi bugday {iriinlerinin
mutfagimizdaki kullanimi tiim bolgelerimizde ozellikle
Akdeniz ve Gliney’de yaygindir.

Bugday iirlinlerinin ¢esitli bakliyat ve sebzeyle
birlestirilmesi ile elde edilen yemek ve yiyecekler yogun




olarak tiiketilir.

Zeytin ve zeytinyagi, geleneksel Akdeniz beslenme bi¢iminin ikinci 6nemli yoniini
olusturur.

Zeytinin Akdeniz’deki tarihi ¢ok eski donemlere dayanir. Akdeniz’i g¢evreleyen
nispeten sert ve kirag¢ topraklarda yetisen verimli zeytin agaglart Romali yazar Apicius’un
yazdig1 yemek kitabinda anlatilmaktadir. Romali yazar, eserinde zeytinyagi ile yapilan
balik, et ve sebze kizartmalarina da yer vermektedir.

Ozellikle Roma Imparatorlugu déneminde zeytinyagi ticaretinin tiim Akdeniz’i igine
alan bir piyasa yapisina kavustugu goriilmektedir.

Kaynaklar, “zeytinyagi1” sozciigiine, Tirkc¢e’de ilk kez, Harzemsahlar doneminde
yazilmis olan, Arapca-Tiirkce Mukaddimet Ul-edeb adli sozliikte rastlandigini bil-
dirmektedir.

Mutfagimizdaki “zeytinyaglilar” kavrami konumuz agisindan onem tasir. Ancak
zeytinyaglilarin  son yillarda siviyaghlar olarak adlandirilacak duruma geldigi
bilinmektedir.

Zeytinyag1 Ozellikle Marmara, Ege ve Akdeniz bdlgelerimizde yogun olarak
kullanilir. Ege illerimizin bir bolimiinde, sabah 6giinlerinde kekik, nane gibi otlarla
tatlandirilan zeytinyagi, ekmekle birlikte tiiketilir.

Giliniimiizde zeytinyagi iireten belli bash kuruluslarin yaninda,zeytinyaginin ge-
leneksel iretimini siirdiiren bolgelerimiz de bulunmaktadir. Bu konudaki en belirgin
ornek Hatay Ilimizden verilebilir: Hatay’da zeyt adin1 alan zeytinyagi; su zeyti denilen
ozel bir teknikle {iretilir. Bu teknik, olgunlagsmis zeytinin ezildikten sonra, &zel
havuzlarda su iizerinde biriktirilen yaginin yiizeyden toplanmasi esasina dayanir. Bu
teknikle elde edilen zeytinyag1 et ve sebze yemeklerine 6zel bir tat verir. Uretimi zor
oldugundan ticari amagtan ¢ok, ev halkinin gereksinimini karsilamaya yoneliktir.

Kahvaltilarimizdaki 6nemini siirdiiren zeytin, ayr1 bir arastirmayi gerekli kilacak
folklorik 6gelere sahiptir.

Akdeniz beslenme sistemi igerisinde sebze-meyvenin de Onem tasidigi
goriilmektedir. Akdeniz’in kislar1 yumusak, yazlari sicak ve genelde az yagish ikliminde
iyi gelisen bitkiler Akdeniz bitkileri adin1 alir.

Akdeniz ikliminin en verimli tiirlerini yetistirdigi Arabistan kaynakli turunggillerin
yaninda, Akdeniz mutfak kiiltiiriine Ortadogu’dan ve Atlas Okyanusu kanalindan girmis
olan bir¢ok sebze ve meyve ¢esidi mutfak yapimiza, damak zevkimize uydurulmustur.

Bugiin oldugu gibi, Eski Akdeniz havzasinda da sogan, pirasa ve sarimsak tgliisii
Akdeniz’in en Onemli besin maddeleri olarak goriilmektedir. Anavataninin Akdeniz
oldugu belirtilen beyaz ve kirmizi pancar, pazi, bamya; Hindistan kokenli olarak
tanimlanan patlican ve salatalik Akdeniz’de tliketilen sebzelerden birkagini olusturur.

Gilinlimiizde de bu sebzelerden elde edilen yemek ve yiyeceklerin ¢oklugunu gérmek
ve tahillarin eklenmesi ile zenginlestirilen 6rneklerini, bolgesel farkliliklar: ile bulmamiz
miimk{indiir.

Bu konuya paralel olarak deginilmesinde yarar goriilen yabani otlarin Akdeniz



mutfak kiltiiri i¢indeki tarihsel gelisimini yansitan ¢alismalar sinirli sayidadir. Konuyu
Tiirk Mutfag1 yoniinden degerlendirdigimizde; yabani otlarin farkli sekillerde kullanildigi
iilkemizde her tiirlii yenilebilen ot, kok, mantar ve meyve tiirlerinden yararlanildigini, bu
kullanimin Ege ve Akdeniz bolgelerimizin yaninda, cografyanin sundugu olanaklar
sonuna kadar degerlendirilerek diger bolgelerimizde de siirdiiriildiiglinii gérmekteyiz.

Akdeniz beslenme sisteminin diger bir karakteristik yoniinii su, daha ¢ok da deniz
tiriinleri olusturur. Akdeniz, belirli bolgelerin, 6zellikle bogazlarin disinda, deniz {iriinleri
yoniinden verimliligi diisiik bir denizdir. Doguya dogru gidildik¢ce balik avi alanlar
yavas yavas azalir.

Tirk Mutfaginda su iriinlerinin tiiketimi, deniz ve akarsularimizin yeterliligine
ragmen diisiiktiir. Bu oran kiy1 bolgelerimizde dogal olarak yiikselmektedir.

Orhun Abidelerinde anlatilan balik avlari, masallarimizda rastlanilan balikg¢ilik mo-
tifleri tath su balik¢iliginin  Anadolu’dan 6nce de Tirkler tarafindan bilindigini
gostermektedir.

Bu konuya yine Hatay Ilimizden kisa bir 6rnek vermek miimkiindiir. Hatay’in Sa-
mandag, Hassa ve Iskenderun ilgelerinin aragtirma kapsamina alinan kesimlerinde balik
tiirleri kizartma, bugulama ve 1zgara yontemlerinin disindaki yontemlerle de pisirilir.

Bu kesimlerde iri baliklarin etleri et tokmaklar ile doviiliip, bulgurla yogrulur ve
sini koftesi yapilir. Balik ve halka sogan kat kat ddsenip, sumak eksisi, biber ve
zeytinyagi eklenerek balik eksilisi adi verilen yemek yapilir.

Akdeniz beslenme sisteminin diger 6nemli yoniinii olusturan {liziimiin, Akdeniz’in,
tarithi kadar eski bir iiriinii oldugu belirtilmektedir. Bu konu Anadolu ve Akdeniz
cografyasinda Hititlere, Yunanlilarin Dionysos torenlerine kadar ulasan ¢ok genis bir
kiiltiirel alam1 kapsamaktadir. Giiniimiizde oldugu gibi eski Akdeniz Havzasinda da
iizimiin sarap haline getirilerek tiiketildigi bilinir.

Uziim ve sarap konusunu Tiirk Mutfag: icerisinde degerlendirdigimizde, sarabin
tiztimden elde edilen diger iiriinlere gore oldukea diisiik bir tiikketim orani izledigi goriiliir.

Su andaki bilgilerimize gore iiziim sozciigii ilk olarak Uygur ¢aginda goriilmektedir.
Uziimiin kurutuldugu, {iziimden tip alaninda yararlamldig1 konusu bundan sonraki Tiirk
kaynaklarinda da goze carpar. Divan-ii Liigat-it Tirk’de en ¢ok adi gegen meyve
iiztimdiir, sirke sozciigiline de yer verilmistir.

Yine Tiirk Mutfaginda bu konunun kisa degerlendirmesi yapildiginda; pekmez, sira,
pestil, muska, bulama, sucuk, surup, serbet, tilkenmez vb. gibi bir¢ok iiziim kaynakli
iiriniin hemen her yoéremizde yaygin oldugu goéze ¢arpmakta, bu konudaki arastirmalar
da ¢esit zenginligi yoniinden fikir vermektedir.

Sarabin Tirk Mutfagindaki yerini degerlendirmeden Once bu konuda kaynak
kisilerin sorularimiza belirgin bir ka¢inma ile cevap verdiklerini belirtmek yerinde olur.

Yine Hatay’dan verecegimiz Ornekte, kaynak kisilerin verdikleri bilgiler, ailelerin
yillardir yaptiklar1 sarap ve diger igki tretimlerinin glinimiizde de devam ettigi
dogrultusundadir. Bu igki tiirleri Hiristiyan kdylerinde oldugu kadar Miisliiman kdylerde
de yaygin olarak tiiketilir.

Qarahin tarthimizdeki anemine de cok kica arneklerle desinmekte varar vardir



Evliya Celebi miiselles adi1 verilen ¢esitli otlarla kokulandirilan sarabin kiigiik bardaklarla
igildigini aktarmaktadir. Osmanli Imparatorlugu déneminde 1688deki igki iltizami ha-
zineye biiyiik bir gelir saglamistir. Bu donemde serbest olan sarap ticaretinden yalnizca
gimriik resmi alimirdi. Bunun i¢in makami Galata’da bulunan sarap kethiidasinin
emrinde 300 memurun bulunmasi, sarap ticaretinin Osmanli bagkentindeki fazlaligi
hakkinda fikir verir. Farkli kaynaklar bu oranin tiim tiiketiminin gayr1 miislim halka mal
edilemeyecegini belirtmektedir.

Akdeniz beslenme bi¢iminin bir bagka o6zelligini olusturan baharatlar ge¢mis
donemlerde Akdeniz havzasina Suriye yolu ile Yakin ve Orta Dogu bolgelerinden
geliyordu.

Mutfagimizin genel yapisinda baharat cesitleri sayica az olmakla birlikte, Dogu
Akdeniz ve Giliney bolgelerimizde c¢esidin ve kullanim oraninin fazlalastigini
gormekteyiz.

Yine Hatay’dan Merkez, Samandag, Ardi¢li, Hassa ilgeleri ile smirlayarak tat
vericilerin kullanimu ile ilgili birka¢ 6rnek vermek miimkiindiir. Hatay’in bu kesimlerinde
stitlag tarcinla, yoresel farklilik tasiyan kabak tatlist itir ¢igegi ile, turung receli defne
yapragi ile tavuk eti karabiber, camfistig1 ve sinabbar denilen taze baharatlarla; sebzeli
borekler reyhan ¢icegi, narpiz veya nane ile tatlandirilmaktadir.

Geleneksel Akdeniz beslenme bi¢iminin son olarak ele alacagimiz yoni siit ve
stitten elde edilen iirtinlerin kullanimidir. Bu {irlinlerin Akdeniz havzasindaki kullanimi
ile 1ilgili yeterli bilgi bulunmamakla birlikte koyunculugun bu cografyada eski
donemlerden beri var oldugu bilinmektedir.

Yogurt kavraminin Tirkler tarafindan Anadolu’ya getirildigi, maya olarak ¢esitli
malzemelerin kullanildig1 kaynaklarca belirtilmektedir.

Tirk Mutfagini bu yonii ile degerlendirdigimizde siit ve siit iirlinlerinin yemek,
yiyecek ve icecek tiirlerimizdeki kullanim fazlalig1 dikkati ¢ekmektedir. Bu cesitleri
tanimlamak ayr1 bir ¢calisma konusudur. Bu nedenle yogurdun pisirilmesi ile elde edilen
kisa orneklerle yetinecegin.

Yogurdun pisirilmesi esasina dayanan yemeklerin Gaziantep mutfagindaki varlig
bilinmektedir.

Yogurdun pisirilmesi teknigine dayanan farkli bir uygulama da Hatay ilimizde
goriiliir. Tuzlu yogurt adi verilen yiyecegin il genelinde tiikketimi yaygindir ve su sekilde
yapilir. Kegi siitinden mayalanan yogurt, tahta kiireklerle siirekli karistirilip tuz katilarak
iyice pisirilir. Cokelek kivamina gelen tuzlu yogurt uygun kaliplara basilir. Sebze ve
bugday {iriinlerinden hazirlanan yemeklerde,¢orbalarda soguk su ile eritilerek kullanilir.
Kahvaltida bol zeytinyagi ile ezilerek, ¢ayla birlikte tiiketimi de yaygindir.

Sonuc olarak;

Bu tespit, degerlendirme ve orneklerin fonksiyonellik kazanabilmesi yoniindeki
birka¢ Oneriye gegmeden su konuyu hatirlatmakta yarar vardir: Turizmin iilke girdisine
biiytik bir katki pay1 sagladiginin bilincinde olan diinya iilkeleri eglence, cografya, iklime
dayal1 turizm sektorlerinin diginda, bunlarin {izerinde bir kiiltiir turizmi politikasini1 yogun
olarak izlemekteler.



Etnografyanin, geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir boliimiinii olusturan geleneksel bes-
lenme bicimleri, kiiltiir turizmine kaynaklik edebilecek siireglerin baglarinda yer
almaktadir. Ciinkii beslenme siirekli bir olgudur. Cevreden gelen olumlu ve olumsuz
kiiltiirlesmelerden ¢ok ¢abuk etkilenir. Bu siire¢ olumlu oldugunda, olumlu olmasi
dogrultusunda bilingli yonlendirme c¢aligmalar1 yapildiginda kiiltiir turizmine en 6nemli
katkilart saglayabilir. Bu, konunun yalnizca bir boyutudur.

Bu konunun temelinde ve halkbilimcilerin disiplininde yatan, mutfak kiiltliriiniin
degisimleriyle birlikte saptanmasi, arsivlenmesi, sonuglarinin degerlendirilip senteze
ulastirilarak somut 6rneklere ve uygulamalara dontisebilmesine kaynaklik etmektir.

Tiirk Mutfagin1 Akdeniz mutfak kiiltlirlinlin karakteristik yonleri ile degerlendirirken
on plana gegirilmesi gereken konu (Tipki Fransa, Italya, Portekiz, Ispanya gibi iilkelerin
biiyiik bir titizlikle tizerinde durdugu) yeterli ve dengeli beslenme yoniiniin liste basinda
tutulmasidir. Bu konuda yapilabilecek ¢aligmalara ¢ok genel olarak birkag¢ oneri getirmek
miimkiindiir.

-Bir proje kapsaminda Tiirk Mutfaginin Akdeniz diyetini yansitan 6rnekleri derlenip
incelenerek. somut sonuclarin turizm sektoriinde uygulama alan1 bulmasina ydnelik
caligsmalar baslatilmalidir.

-Gida sektoriindeki kuruluglarin ve mutfak olgusunu cesitli yonleriyle irdeleyen
(Halkbilimci, diyetisyen, turizm ¢alisan1 gibi) uzmanlarin bir araya gelerek ticari ve
kiiltiirel politikalarin iiretilmesi ¢aligsmalar1 baslatilabilir.

-Mutfagimizin tanmitim ve egitim c¢alismalar1 geleneksel yoni ile oldugu kadar
saglikli beslenme yoniinden de yapilabilir.

Bu dogrultuda yapilan ¢alisma sonucglarinin mutfak kiiltlirlimiiziin daha farkli bakis
acilartyla ele almabilmesini ve evrensel kiiltiire ulagsmasini saglayacak yolda onemli
adimlar olacagina inantyorum.
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