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Makale Ge¢misi 0z
. . Gliniimiizde diinyanin pek c¢ok yerinde sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve inan¢ bakimindan
Gonderim Tarihi:11.11.2014 ¢ok sayida toplum bulunmaktadir. Bu toplumlarin sayilan farkliliklardan dolay1 siireg
Kabul Tarihi:25.02.2015 icerisinde birbirlerinden farkli mutfak kiiltiirleri olusmustur. Farkli cografyalarda ve
iklimlerde yasamis, pek cok medeniyetle kiiltiirel etkilesimde bulunmus olan bu
. topluluklarin kiiltiirel etkilesimlerini incelemek arastirmanin amacint olusturmustur. Bu
Anahtar Kelimeler amagla ilk yerlesimin goriildiigii yer olan Mezopotamya’dan baslanarak giiniimiize
kadarki kronoloji anlatilmis, ardindan ise varligini halen siirdiiren uluslararas1 mutfaklarin
Tiirk Mutfags gelisimleriyle ilgili bilgiler verilmistir. Bununla beraber Tirk mutfaginin Anadolu
Mutfak kiiltiirii topraklarindaki gelisim seriiveni de anlatilmistir. Calismanin son boliimiinde ise tlkeler
icin kiiltiirel bir miras olan mutfak kiiltlirinin kaybedilmemesi i¢in turizm sektoriine
Tarihsel gelisim yonelik oneriler getirilmistir.
Keywords Abstract

Today, in many parts of the world, there are many societies as a social, cultural, economic,
Turkish Cuisine and religion belief. Due to the differences mentioned in this community, different culinary
cultures from one another in the process formed. Lived in different geographies and
climates, many cultural civilization to examine the interaction of these communities who
Historical development have been in the cultural interaction has been the aim of the research. For this purpose,
where the first settlement was described chronology seen starting from Mesopotamia to
the present day. Then information provides relating to the development of international
cuisine still maintaining the assets. However, development of adventure in Anatolia
Turkish cuisine is also described. The final section of the study was cultural heritage of
the countries of the culinary culture of the not for lack of suggestions for the tourism
sector.
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GIRiS

Insanlarin en temel gereksinimlerinden birini olusturan
beslenme sisteminin ortaya c¢ikardigi mutfak kiltiiriine
tarihsel olarak bakildiginda; mutfaklar, toplumlarin gelenek
ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah durumlar gibi
etmenlere paralel olarak birbirlerinden farkli gelisim evreleri
gecirmiglerdir. Bunlara ek olarak, topluluklarin yasam
alanlarint belirleyebilmek icin giristikleri miicadelelerin ve
goclerin olusturdugu gelismeler ve yer degistirmeler de
mutfak kiiltiiriniin belirlenmesinde 6nem teskil etmistir.

Insanligin evriminde beslenme bigiminin 6nemli rol
oynadigt bilinmektedir. Canlinin g¢evresiyle olan iligskisinde
yiyecek arama, gida tiketimi ve gidalarin biyolojik
stireglerdeki kullanimi gibi faktorler oncelik kazanmustir
(Durlu-Ozkaya, 2009).

Anadolu topraklarinin Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin
kavsak noktasinda bulunuyor olmasi, burada yagamis olan
topluluklarin yemek kiiltiirlerine de yansimustir. Ornegin,
Orta Asya’da yasayip gbcebe yasam tarzinit benimsemis olan
Tiirk kabilelerinin kullandig1 et ve mayalanmuis siit iiriinleri,
tahil ambar1 olan Mezopotamya’daki iriinler, sebze ve
meyveleriyle inlii Akdeniz ve g¢evresindeki iiriinler, Giiney
Asya ve Hindistan bolgesinden diinyaya yayilan hos
baharatlar ile birlegserek zengin ve Ozgiin bir mutfak
kiiltliriinii dogurmustur. Bu zenginlesme dénemimde 6zgiin
olma noktasina dikkat edilerek, kiiltiiriin bir belirleyicisi olan
mutfagin  kiiltir kimligi haline getirilmesine ydnelik
davraniglar sergilenmistir. Mutfaklardaki bu 6zglinliigii de
icine alan konuyla ilgili birgok tanimlama yapilmistir.
Scarpato (2002) mutfagi, tiikettigimiz tiim yiyecek ile
icecekleri iceren ve gida olarak adlandirilan her seyi igine
alan ¢ok genis kapsamli bir disiplin olarak belirtmistir.
Gvion ve Trostler (2008) de, belirli bir bolge ve halkla
biitinlesmis olan bir yemegi hazirlanirken kullanilan
malzemeler, pisirme yontemleri, sunma sekilleri ve yeme
yontemlerinin toplamu olarak agiklamiglardir. Horng ve Tsai
(2011) ise, iilkelerin veya bolgelerin kendilerine has sofra
kiiltiirlerinin olugsmasini saglayan {iriin, yemek ve yemek
pisirme yontemleri olarak siralamiglardir.

Bireylerin yasamlarinin devamliligini saglayabilmeleri
icin gereken en onemli ihtiyaglardan biri olan yeme-igcme
gereksinimi Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi teorisinde de
giderilmesi gereken zorunlu adimlarin ilkidir (Aymankuy ve
Sarioglan, 2007: 8). Zaman igerisinde bu zorunlu adimin
gelistirilmesinde yardimci unsur niteliginde olan kap kacak
kullanimi, ¢atal-bicak gibi ekipmanlarin icadi ve sofra
diizeninin olugmasi gibi adimlar atilmistir. Bununla beraber
yemegin sadece zorunlu ihtiyacin giderilmesi olarak
goriilmemesi, onun bir kiltir gostergesi oldugu
varsayimiyla, yemegi bir sanata doniistiirme kavramu ilk
caglardan baslayarak giiniimiize kadar devam eden onemli
bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Konuyla ilgili Tiirk
mutfagindan 6rnek vermek gerekirse, gecmiste oOzellikle
artan go¢ ve dinsel hareketlerle birlikte yeni ozellikler
edinmis olan Tirk mutfagi, Osmanli doneminde de bu
cografyadaki bircok degisik mutfak kiiltiiriinden etkilenmis
ve bunun sonucunda da zengin bir mutfak kiiltliri
olusturmustur. Buradan hareketle de Tiirk mutfagindan s6z
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ederken; Bizans, Avrupa, Cin, Iran, Arap ve Akdeniz
mutfaklariyla etkilesim saglayarak gelistigini soylenebiliriz.

MUTFAKLARIN TARIHSEL GELIiSiMi

Insanligin ilk yasam belirtilerini vermeye basladig
tarihten itibaren zorunlu bir ihtiya¢ olarak karsimiza g¢ikan
yemek ihtiyaci ve bu ihtiyaci karsilamaya yonelik olarak
gelisen mutfak kavrami, g¢esitli donemler igerisinde farkli
evrelerden ge¢mistir.

ilk gaglar, insanin hayatta kalabilmek icin yedigi ve hatta
genellikle ne ise yaradigini ve ne oldugunu bilmeden yedigi,
tek amacmin hayatta kalmak oldugu donemdir. Heniiz ates
bulunmadigi i¢in pigirme yontemleri kesfedilmediginden, bu
donemde etin yumusamasi icin belirli bir siire bekletildigi
bilinmektedir. Bu yilizden bahsi gegen donemde les yemenin
bile baska bir tercih olmadig1 zamanlarda faydalanilan ilkel
bir zaman dilimi oldugu sdylenebilir (Dilsiz, 2010:9). insanin
sadece et ve otla beslenme aligkanligin1 kazanmis olmasi o
donemde bagka bir tercihinin olmamasindandir (Gilles ve
Olivier, 2007:10).

Atesin  kullanilmaya baslamasiyla beraber insanlar
yediklerini pisirip yemeye; lezzet arttirict ve ¢ignemeyi
kolaylastirict yontemler gelistirmeye yonelmislerdir. Bunun
icin  Oncelikle yabani bitkileri ehlilestirme yoluna
gitmislerdir. Uretilen bitkileri de saklayarak yeri geldiginde
kullanmiglardir. Bitkilerden fayda saglayan dénem insani,
avciligin yani sira ekip-bigme ve toplayicilik faaliyetlerine de
yonelmiglerdir (Cigerim, 2001: 50). Bunun sonucunda da
insanlar ekmis olduklar: diriinlerin karsiligini alabilmek igin
yerlesik  hayatt benimsemeye baslamiglardir.  Tarih
kronolojisinde Neolitik Cag olarak adlandirilan bu donem,
insanlik tarihinin en 6nem arz eden dénemlerinden biridir.
Ciinkii yerlesik hayatin yani bugiinkii kirsal ve kentsel
yerlesimin temellerinin atildigt donemdir. Bu dénemde
meydana gelen degisim ve gelismeler, insan hayatini
kolaylagtiracak birgok gelismeyi de beraberinde getirmistir
(Sevin, 2003:45). Bilim diinyas1 tarafindan madenciligin ilk
defa ortaya ¢iktig1 ve besiginin de Anadolu topraklari oldugu
gercegi bugiine kadarki buluntular sonucunda kabul gormiis
bir gercektir (Bilgi, 2004: 3). Ayrica yine bu doneme
rastlayan, tarihteki en eski tapinma yeri olarak literatiire
girmis olan Gobeklitepe de Mezopotamya bdlgesinin ilk
yerlesimlere ev sahipligi yaptiginin gostergesidir.

Insanlar yerlesik hayat diizenini benimsedikten sonra,
yemek yemeyi karin doyurma zamani olarak algilamaktan
ziyade, sofra kurma ve sofrada degisik yiyecekleri bir arada
tatma gelenegi de gelismeye baslamistir (Merdol, 1998:137).
Neolitik donemi ise Kalkolitik Cag takip etmistir. Geg
Neolitigin devami niteliginde olan Kalkolitik Cag’da, basta
bakir olmak fiizere bircok maden islenmis ve insanligin
kullanimina sunulmustur (Bagak, 2002: 13). Madenlerin
eritilmeye baslanmasiyla beraber insanlarin ihtiyag duydugu
kullanim kolaylig1 saglayan aletlerin iiretimine baslanmuistir.
Insanlarm cevher sayesinde bakir1 eritmelerine olanak
saglayan teknolojiyi gelistirmeleri ihtiya¢ duyduklar1 kadar
metal iiretmelerine olanak vermistir. Boylelikle bakir, ilk
dokme orneklerini balta ve keski gibi aletlerin yapiminda
vermistir (Bilgi, 2004: 10). Tun¢ Cagi’na girilmesiyle
birlikte dokiim i¢in ¢ok parcali ve kapali kaliplarin
kullanimina baglanmistir. Bunlar sayesinde ayni kaliplarin
birden fazla defa kullanilabilmesi saglanmistir (Erginsoy,
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1997: 1142). Demir Caginda ise birgok madenci toplum
bulunmaktadir. Urartular ise bu donemin en fazla gelisme
gosteren toplulugudur. Bu dénemde daha degerli madenler
gelisgme gostermistir. Genelde; altin, giimiis, demir, bakir
gibi madenlerde veya tungtan yapilmis olan eserlerde

cesitlenmeler bulunmaktadir (Cilingiroglu, 1997: 107).
Ardindan ise Ortacag ve sonrasindaki topluluklarin
gelisimleri sz konusu olmustur. Ozellikle Ortacagda

Anadolu topraklarinda gelisme gosteren Roma ve onun bir
uzantisi olan Bizans imparatorluklarinin varligindan da soz
edilebilir.

Tiirk mutfagi ise gecmisten giiniimiize gelinceye dek
cesitli evrelerden gegmistir. Orta Asya donemi, Selguklu ve
Beylikler donemi, Osmanli Saray Mutfagi ve Cumhuriyet
donemi mutfagi olmak iizere cesitli tarihsel siire¢lerden
gecmistir  (Toygar, 2001: 54). Gogebe yasam tarzini
benimsemis olan Tirkler tarihsel siiregte birgok farkli
toplumla etkilesim haline girmislerdir. O yilizden Tiirk
yemek kiiltliriinii sadece bu donemler ile sinirlamak miimkiin
olmayabilir. Bahse konu olan etkilesimler ise; Kutadgu
Bilig, Orhun Yaztlari, ibn-i Batuta Seyahatnamesi, Evliya
Celebi Seyahatnamesi, Babiirname ve Kanunnameler gibi
Tiirk tarihi i¢in 6nem arz eden yazili kaynaklardan
anlasilabilmektedir.

14.yilizyilda Orta Asya’y1 gezerek Seyahatnamesine not
eden iinlii gezgin Ibn-i Batuta Tiirklerin yeme-igme
aligkanlarindan su sekilde bahsetmektedir: “Tiirkler ekmek
ve buna benzer kati yiyecekler yemezler. Bulgur denilen
daridan yapilan yemegi pisirirler. Once suyu atesin iizerine
koyarlar, kaynayinca bulgurdan icine bir parca atarlar, evde
et varsa lime lime edip onu da icine katarlar ve birlikte
pisirirler. Yemek iistiineyse kisrak siitiinden yapilma kimiz
adli igkiyi igerler” (Giirsoy, 2004: 83).

Gogebe yasam tarzini benimsemis olan Selguklular yari
gbcebe olarak Anadolu’ya gelmis, ziraata ve tarima oldukga
elverisli olan bu topraklarda zamanla yerlesik hayata gegerek
kendilerinden o6nceki topluluklarin tecriibelerinden de
faydalanarak tarimla daha fazla ilgilenmeye baslamiglardir.
Ancak Anadolu Selguklularindan giiniimiize mutfaklariyla
ilgili ¢ok sinirh bilgi ulasmistir (Sahin, 2008: 45). Ciinkii
gosteristen uzak ve sade yasam tarzlar1 mimaride oldugu gibi
mutfak adaplarina da yansimistir. Osmanli
Imparatorlugu’nda ise; Tiirk mutfak Kkiiltiiri 6nemli bir
gelisme kat etmistir. Gegmise bakildiginda Tirk mutfagina
en ¢ok ilginin gosterildigi ve gosterisli zamanlar alt1 asirdan
fazla hiikiim siiren Osmanli Imparatorlugu zamaninda
yasandig1 sOylenebilir. Osmanlida yemekler, genel olarak
Koy (tasra) Mutfagi ve Sehir Mutfag1 olarak iki bdliimde
toplanabilmektedir. Bu iki mutfagin birlesimini saglayan ve
bugiinkii Tirk mutfaginin temelini olusturan ise Saray
Mutfagi olmustur (Aktas ve Ozdemir, 2007:25). Osmanl
mutfagi, 15. Yiizyildan itibaren Istanbul’daki sarayda ve
saray ¢evresinde yasayan segkinler grubu tarafindan
sekillendirilmistir. Bu sekillendirme, mutfaklarda kullanilan
malzemelerden pisirme tekniklerine, yemek cesitliliginden
yemek yeme aligkanliklarina, yemek zamanindaki gorgii
kurallarina ve mutfak ingalarma kadar bir¢ok konuyu
kapsamaktadir (Yerasimos, 2007: 12).

ULUSLARARASI  MUTFAKLARIN
ETKILESIMi

KULTUREL
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Mutfak kavrami ile uluslarin yalnizca mutfaklarina iligkin
yiyecek ve igecekleri degil aynmi zamanda bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanigi, pigirimi, tiiketimi, saklanmast ve
servisine yonelik teknikler, servis esnasinda tercih edilen
arag ve geregler, mutfagin konumu ve mimarisi, toplu yemek
torenleri ve bu noktada gelisen inan¢ ve uygulamalari da
kapsayan, 6znel bir kiiltiirel yap1 akla gelmelidir (Durlu-
Ozkaya ve Kizilkaya 2009:266).

Davis ve McBride (2008) mutfak hazirliklarint “heykel
sanat1 ya da dans gibi kiiltiiriin ifade edilis yontemlerinden
biridir” seklinde yorumlamaktadir. Tiim toplumlarda degisik
kiiltiirel yap1 ile karsimiza ¢ikan mutfak kavrami, insanligin
begenisine bagli olarak gelisen, ilk ¢agdan giinimiize kadar
gelmis olan bilimsel bir sanat durumundadir (Cigerim,
2001:49). Ozetle insanoglu diinden bugiine, diger biitiin
canlilardan farkli olarak en temel gereksinimlerinden birini
olusturan beslenmeyi bir sanata doniistirmektedir (Baysal ve
Kiigiikaslan, 2007:4).

Mezopotamya bolgesinde ortaya ¢ikan bu yemek pisirme
sanatt Cetin (1993)’in olusturdugu sekilde de goriilecegi
tizere, sonralar1 Cin ve Asya Mutfaklar1 olmak iizere diinya
genelinde iki ana mutfaga ayrilmistir. ilerleyen siirecte de
Cin Mutfag1 Japon Mutfaginin olusumunu saglamistir. Diger
tarafta ise Asya mutfagi Misir mutfagmin gelisimini
saglarken, Misir mutfaginin Eski Yunan mutfagin etkiledigi,
Eski Yunan mutfaginin ise Roma mutfaginin temellerini
olusturdugu, buna bagl olarak gelisen Roma mutfaginin da
zengin Fransiz mutfagimin olusumunda katkisinin oldugu,
Fransiz mutfagimin ise biiyiik ve sicak mutfagin olusumunu
destekledigi sdylenebilir. Eski Yunan mutfaginin sayilan
mutfaklarin gelismesine sagladigi katkinin yam sira Ingiliz
mutfagiyla da etkilesime girdigi, gelisme gosteren Ingiliz
mutfaginin  da  Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika
mutfaklarini etkiledigi sdylenebilir.

Sekil 1: Mezopotamya Mutfaginin Etkiledigi Mutfaklar

Mezopotamya
Mutfag
Cin Mutfag Asya Bolgesi
Mutfag
Japon Mutfag Mhsir Mutfag
Eski Yunan
Mutfag
Ingiliz Mutfag . PRoma
Imparatorlugu
Kuzey Aviupa Fransiz Mutfag
Mutfag
Kuzey Amerika Biiyiik ve Sicak
Mutfag Mutfak

Kaynak: Cetin,1993.

Yemek pisirme sanatinin Mezopotamya'da temellerinin
atilmasindan  ardindan zaman icerisinde = mutfaklar
birbirlerinden ayrismaya baslamislardir. Bu ayrimin ilki
Asya ve Cin mutfagt olarak gergeklesmistir. Kimi
arastirmacilar bu ayrimin ilk olarak Anadolu ve Cin mutfagi
olarak ikiye ayrildigin1 belirtmektedir. Bu sekilde
bakildiginda Cin mutfaginin yalnizca Japon mutfagin
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etkiledigi goriilirken, Anadolu mutfaginin Misir mutfaginin
gelisimine katki sagladigi, onunda birgok iilke mutfaginin
temellerini  dayandirmis oldugu Eski Yunan (Grek)
mutfagina etki ettigi soylenebilir. Akabinde ise Eski Yunan
mutfagi Roma mutfagini etkilemis ve derken bundan Fransiz
mutfagi etkilenmis ve devaminda ise Fransiz mutfagi Ingiliz
mutfagina ilham vermistir. Biitiin bu etkilesimler sonucunda
da, milletlerin kendi 6z benliklerini yansitan mutfak
kiiltiirlerinin olusumu gergeklesmistir (Cigerim, 2001:50).
Bu mutfak kiiltiirlerinin olusum kaynaginin Mezopotamya
bolgesi oldugu ve bu bolgenin de Anadolu’da bereketli
topraklar olarak adlandirilan cografyada yer aldigi
sOylenebilir.

Yarig (2014)’a gore diinyadaki biitiin mutfaklarin
temelinde Mezopotamya mutfaginin dogrudan etkisi vardir.
Ciinkii ilk yerlesik hayatin bagladigi ve tarimin ilk defa
yapildig1 topraklar olan Mezopotamya, mutfak sanatlar1 da
dahil olmak {iizere bilginin her alaninda medeniyetlere ev
sahipligi yapmus; Tiirkiye, Irak, Iran ve Suriye
gastronomisinin  bugiinkii durumuna gelmesinde etkili
olmustur. Ayrica bolge halkinin ticaretle ugrasmalari
sebebiyle siklikla seyahat ettikleri ve gittikleri yerlerden yeni
seyler getirdikleri i¢in boélgenin birgok mutfagi igerisinde
alan bir sentez olusturmaktadir. Topraklarina Asur, Pers,
Yunan, Roma, Bizans, Emevi-Abbasi, Arap uygarliklari,
Selguklu ile Osmanlililarin izler biraktigt bu topraklarda
yasanan kiiltiirel etkilesimler bolgenin mutfak kiiltiiriine de
etki etmistir.

Tiirkiye’ye diinya uygarlik mirasi agisindan bakildiginda
diinyanin en g¢esitli, en gorkemli ve en zengin kiiltlirtine
sahip olan bir acik hava miizesi gibi oldugu goriilecektir.
Italya denince akla ilk gelen uygarlik Roma, Yunanistan
dendiginde akla ilk gelen ise Helen Uygarligidir. Ancak
Tiirkiye dendiginde akla birbiri ardina siralanmis gesitli
medeniyetlerin olusturdugu muhtesem miras gelmektedir.
Basta Hitit, Frigya, Likya, Lidya, Ion, Roma-Bizans,
Selguklu ve Osmanlilarin olmak {iizere birgok uygarligin
biraktigt o muhtesem miras bu topraklar dahilinde
bulunmaktadir (Batman ve Cinar, 2008:189).

Tirk mutfak kiltiiriniin olusumunda alt1 asir boyunca
hiikim siiren Osmanli 6nemli bir yere sahiptir. Cok
ulusluluk, ¢ok dinli anlayis ve ii¢ kitaya yayilan toprak
hakimiyetiyle Osmanl Imparatorlugu, zenginligini mutfak
kiiltirinde de gostermis ve mutfakta da kendine 6zgii bir
imparatorluk olusturmustur. Tiirklerin et ve et iriinlerinin
agirlik kazandigi mutfagi ile yoresel Anadolu mutfaklari
stire¢ icerisinde birbiriyle kaynasmis ve yeni bir sentez
olusturmustur. Ege adalar1 ve kiyilarindaki zeytinyagi ve
balik, glineyden gelen et yemekleri mezeler ve serbetli
tatlilar, Bizans ve Roma mutfak kiiltiiriiniin de etkisiyle
adeta bir potada erimistir. Imparatorlugun genis alanlara
yayilmasiyla birlikte Ortadogu, Giiney Akdeniz ve Avrupa
yemekleri de bu potaya dahil olarak Anadolu mutfak
kiiltlirinii daha da zenginlestirmistir (Glirsoy, 1995: 43).

Bahsedilen bu kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olan Tiirk
mutfagi bu konuda kendini gelistirmistir. Gliniimiizde diinya
mutfaklar1 icerisinde Onemli bir konumda bulunan Tirk
mutfagi, Cin ve Fransiz mutfaklartyla birlikte diinyanin ii¢
bliytik mutfagindan biri olarak gosterilmektedir.
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SONUC

Toplumlarin herhangi bir yiyecegi nasil yedigi ya da o
iriinli neden yemedigi konulari, o toplumun mutfak
kiiltiirleriyle ilgili ipuglar1 vermektedir. Mutfaklar, gegmisten
giniimiize gelen en oOnemli kiiltiir halkalaridir. Mutfak
kiiltiirti en zor degisen ve toplumlarin kiiltiirel degerlerini en
uzun siire icerisinde barindiran 6nemli bir etken olma
6zelligini tasimaktadir. Toplumlarin mutfak kiiltiirleri, i¢inde
yasadiklar1 bolgenin cografi sartlari, tarim dzellikleri, sosyo-
ekonomik durumlari, dini &zellikleri ve diger toplumlarla
iligkilerine gore sekillenir. Mutfak kiltiiri bu o&zellikler
icerisinde kendine yer bulmaktadir. Bu durum iki tiirld
gerceklesir; mutfaklar ya etraflarinda bulunan etmenlerden
faydalanip onlarla etkilesim haline girerek kendi 06zgiin
kiltiirlerini  olugturur ya da bu etkilesim igerisinde
kaybolarak baska kiiltiirlerin etkisinde asimile olur. Bu
noktada mutfak kiltiiriiniin nasil gelistigini anlayabilmek,
diger toplum Kkiiltiirleriyle etkilesimini inceleyebilmek ve
giiniimiize kadar nasil geldigini tespit edebilmek i¢in onun
temeline inmek gerekmektedir.

Yasamin siirekliligini saglayan en 6nemli ihtiyaglardan
olan yeme-igme insanoglunun varolusundan beri biyiik
o6nem arz eden bir ugras olarak kargimiza ¢ikmistir. Bu ugrast

insanoglunun gelisimine, yasadigi yerin iklimine ve
cografyasina  bagli olarak ¢esitlenmis ve gelisme
gostermistir.  Oncelikle ilkel toplumlarin avcilik  ve

toplayicilikla basladigi bu ugras, tastan aletlerin icadi ve
atesin kesfi ile devam etmistir. Ancak bu insanlar
mutfaklarindaki tecriibelerini Neolitik Donem’de
kazanmislardir. Neolitik Donem’e gelindiginde insanoglu
avci-toplayiciligin yani sira tarima da yonelmistir. Bu sayede
de iiretim ortaya ¢ikmig ve insanlar ektikleri bu iirlinleri
bekleyebilmek igin bugiinkii sehir hayatinin temellerini
olusturan yerlesik yasama ge¢mislerdir. Bu donemde insanlar
sadece et agirlikli beslenmeyi birakip degisik bitkileri,
hayvansal driinleri ve baharatlar1 karistirarak yemek
yapmaya baglamiglardir. Neolitik doénemde o6zellikle
Mezopotamya ve Anadolu énemli bir rol oynamistir. Ciinkii
bu doneme ait en eski kaynaklar Mezopotamya bdlgesinde
ortaya cikmustir. Ozellikle bugiinkii Giineydogu Anadolu’da
Sanliurfa ili smirlari igerisinde bulunan Gdobeklitepe bunun
en onemli Ornegini teskil etmektedir. Sonraki dénemlerde
ortaya ¢ikan yeniliklerin diinyaya bu topraklardan yayilmasi
Anadolu’nun etkinligini belirgin bir sekilde artirmistir.

Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin en bilyiik
tic mutfagindan biri olarak gosterilen Tiirk mutfaginin, diinya
mutfaklar1 igerisindeki yerini tespit edebilmek icin diger
mutfak kiiltiirlerine ve bu mutfak kiiltiirlerinin gegmigine
bakmak gerekmektedir. Medeniyetler besigi ve ayni zamanda
tarimin ilk yapildig: yer olarak bilinen Mezopotamya bolgesi,
ikliminin cesitliligi ve onlarca medeniyetin mirasina sahip
olmas gibi sebeplerle zengin bir mutfaga sahip olmustur. Ik
olarak bu bolgede ortaya ¢ikan yemek pisirme sanati,
sonradan Cin ve Asya Mutfaklar1 olarak diinya genelinde
ikiye ayrilmistir. Sonrasinda sik sik mutfak kiiltiirleri
bakimindan birbirlerine benzetilen Cin Mutfagi, Japon
Mutfaginin temelini olusturmustur. Diger taraftan ise Asya
mutfaginin gelisim seriiveni baglamis, o da Misir mutfagina
katki saglamistir. Benzer sekilde Misir mutfagimin da Eski
Yunan(Grek) mutfagini etkiledigi, bu mutfagin da Roma ve
Fransiz mutfaklarin1 olusturdugu; Fransiz mutfagimin ise
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biiyiik ve sicak mutfagin olusumuna katki sagladigi
soylenebilir. Ayrica Eski Yunan mutfaginin  Ingiliz
mutfagiyla da etkilesime girdigi, bu etkilesim Kuzey Avrupa
ve Kuzey Amerika mutfaklarini dahi etkiledigi sdylenebilir.

Cin, Iran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz
mutfaklarindan etkilenerek zenginlesen Tiirk mutfag
ozellikle Osmanli doneminde genis cografyalara ulasmis ve
bu cografyalardaki pek ¢cok mutfak kiiltliriinlin zenginligini
de biinyesine katarak diinyanin sayili mutfaklar1 arasina
girmistir. Tlrk mutfaginin en fazla bu donemde gelisme
saglamasinda Osmanli saray mutfaginin rolii oldukga
biiyiiktiir. Glinlimiize gelindigindeyse, tim diinyada kitalar
aras! iriinlerin pazara girmis olmasi, Avrupa ve 6zellikle de
Fransiz mutfaginin popiiler olusu, Tiirk mutfaginin da
yoniini Bati’ya dogru ¢evirmesine neden olmustur.

Tirkiye’nin tarih boyunca bir¢ok uygarliga ev sahipligi
yapmis olan medeniyetlerin besigi Anadolu’da bir iilke
olarak en biiyiilk zenginligi tarihi ve kiiltiirel miraslaridir.
Yedi cografi bolgenin tamaminda farklilik gésteren mutfak
kiiltiirti, tabiat sekilleri, yasam tarzlari gibi unsurlar,
korumak ve siirekliligini saglamak zorunda oldugumuz ana
degerlerimizdir. Cesitli uygarliklardan beslenerek olusmus
yoresel kiiltiirlerimiz sadece o boélgeye has tatlar olarak
kalmamali, bu degerlerden 6ncelikle Tiirk halkinin haberdar
olmas1 saglanmali, ardindansa tiim diinyaya tanitimi
yapilarak yoniinii Bati’ya ¢evirmis olan mutfagimizin
kiiltiirel degerlerini kaybetmesi engellenmelidir. Bu durum
turizm sektorii agisindan da 6nem arz etmektedir. Ciinkii
yemek kiiltiirii siirdiiriilebilir turizmde biyiik bir Gneme
sahiptir. Turistler son dénemlerde bir bolgede meshur olmus
ve orayla biitiinlesmis yiyecekleri yerinde tadabilmek, iiretim
yerlerini ve asamalarint gozlemleyebilmek i¢in o bolgeleri
tercih etmeye baslamiglardir. Ayrica yemek kiltiiriini
gormek igin buralara gelen turistler bolgede bulunan
alternatif turizm kaynaklarinin  gelisimine de katki
saglayabileceklerdir.
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Extensive Summary

Culinary Culture from Mesopotamia to the
Present

Anotolia’s geographic situation, being at the
crossroads of Africa, Asia and Europe, has been
reflected in the culinary culture of the societies
who lived here. Turkish cuisine along with
Chinese and French cuisine is considered one of
the world’s top three kitchens. In order to identify
Turkish cuisine among other countries’ kitchen, it
IS necessary to examine culinary history and
culture of others.

The food needs of the humanity that emerges as
a necessity dates back to the first signs of human
life. The concept of cuisine has been developed to
meet the food needs of the humanity which has
passed through different stages in the various
periods. During the given period, certain
improvements have been made in the kitchen such
as the use of pots and pans as auxiliary elements,
the invention of kitchen equipments like cutlery
and the formation of table layout. Moreover,
starting from the earlier ages until today,
transforming cooking into art has been considered
important fact for not only meeting the basic needs
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of human being but also presuming that it is an
indicator of culture. The Neolithic period has been
effective in this approach in which sedentism
started and Mesopotamia has been an important
geographic location during this time.

The art of cooking which first emerged in
Mesopotamia region was split into two main
kitchens later on which are known as Chinese and
Asian cuisine throughout the world. Following
this, Japanese cuisine was developed based on
Chinese kitchen. On the other side, Asian cuisine
had enabled the development of Egyptian cuisine
which influenced Antique Greek kitchen. Antique
Greek cuisine constitutes the base of Roman
cuisine and rich French cuisine was formed in
relation with Roman kitchen. French cuisine is said
to support the formation of large and hot kitchen.
As mentioned above, apart from the contributions
Antique Greek cuisine made in the formation of
different cuisines, British kitchen was also one of
those that was influenced by it which affected
North European and North American cuisines.

Turkish people, who adopted nomadic lifestyle,
like many other civilizations settled in
Mezopotamia and have gone through different
periods in history known as Central Asia,
Princapilities and Seljuk, Ottoman Empire and
Turkish Republic. Among these different periods,
Turkish cuisine advanced the most during Ottoman
time.

When Turkey is examined from the perspective
of history of civilization, it can be said that the
country is like an open air museum having the
most magnificent and richest culture heritage in
the world. When Italy is concerned, Roman
Empire is the first civilization that would be
considered and likewise Hellenistic civilization
would be thought of when speaking of Greece.
However when Turkey is concerned, great cultural
heritage can be envisioned formed by various
civilizations throughout the history. In Anatolia
there are so many cultural heritage sites left by the
civilizations as listed in chronological order
starting with Hittite, Phrygian, Lycian, Lydian,
lonian, Roman-Byzantine, Seljuk and finally
Ottoman Empire.

The concept of cuisine is not just about the food
and beverage of the nations, but also the
preparation, consumption, cooking, preserving and
serving techniques of such food and beverages.
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Moreover, the equipment used in service, the
location and the architecture of the cuisine, beliefs,
pracatices and ceremonies in relation with it and a
subjective cultural structure should be considered.

Turkey is very rich in terms of historical and
cultural heritages as Anatolia hosted many
civilizations throughout the history. The country
has seven different geographical regions and the
gastronomy varies in each one, lifestyles, natural
life should be preserved as they serve as a great
value.
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