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Keywords

Tarih boyunca Kazakistan ulusal kimligini korumak igin farkli ekonomik ve siyasi
zorluklarla karsilagmis, kiiltiirel etkilesimlerin degisim yoniindeki baskisina maruz
kalmigtir. Kazakistan topraklarinda asirlardir gesitli farkli etnik kdkenden insanlar
yasamakta ve bunlarin kiiltlirleriyle yakin temasta olan Kazak kiiltiirii zenginleserek ve
cesitlenerek gelisimine devam etmektedir. Kazak mutfak kiiltlirliniin bu tiir bir etkilesimden
¢ok etkilendigini s6ylemek miimkiindiir. Cagdas Kazak mutfak kiiltiiriiniin anlagilabilmesi
icin Kazak mutfak tarihini ve bir butun olarak Kazak toplumunun gelisim ve olusumunun
arastirilmasinda fayda vardir. Bu caligmada, Kazakistan turizmi ve Kazak mutfaginin
tarihsel gelisimi arastirtlmistir. Kavramsal degerlendirme yontemi kullanilan c¢alismada
Kazakistan turizmi ile Kazak mutfaginin tarihi ve gelisimi iizerinde ayrintili bilgiler
sunulmustur. Caligma, Kazak mutfak kiiltiirii iizerinde arastirma yapanlara ve kdkenleri
Orta Asya’ya dayanan Tiirk mutfak kiiltiiriinii arastiranlara katki saglayacagi i¢in 6nemli
gorilmektedir.
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Throughout history, Kazakhstan has faced different economic and political challenges in
order to preserve its national identity, and has been subjected to the pressure of cultural
interactions to change. People of various ethnic origins have been living on the territory of
Kazakhstan for centuries, and the Kazakh culture, which is in close contact with their
cultures, continues to develop by enriching and diversifying. It is possible to say that
Kazakh culinary culture has been greatly influenced by this kind of interaction. In order to
understand the contemporary Kazakh culinary culture, it is useful to research the history of
Kazakh cuisine and the development and formation of Kazakh society as a whole. In this
study, Kazakhstan tourism and the historical development of Kazakh cuisine are
investigated. In the study, which uses conceptual evaluation method, detailed information
on the history and development of Kazakhstan tourism and Kazakh cuisine is presented.
The study is considered important as it will contribute to those who do research on Kazakh
culinary culture and those who research Turkish culinary culture, whose origins are based
in Central Asia.
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GIRIS

Kazakistan, cografi olarak biiyiik ve ¢ok uluslu bir iilke olmasi nedeniyle ¢esitli milletlerin tarihsel ve kiiltiirel
mirasina ev sahipligi yapmaktadir. Kiiltiire] mirasin bir boliimii de turizm agisindan 6nem tasiyan gastronomiye
iliskin 6gelerdir. Gastronomi turizmi, bir {ilkenin yoresel mutfagini tanimak amacinda olan turistlere yonelik bir
turizm tiiriidiir. Diinyada gelisen bir turizm tiirii olan gastronomi turizmi Kazakistan’da da onemli bir gelisme

potansiyeline sahiptir. Kazak mutfaginin tarihi ve bir biitiin olarak Kazak toplumunun gelisimi ve olusumu ile

ayrilmaz bir sekilde baglantilidir (Sandybayev, 2019: s. 3).

Bu c¢alismada Kazak mutfak kiiltliriiniin tarihsel gelisiminin ve giiniimiize yansimalarinin belirlenmesi
amaglanmistir. Kazak mutfak kiiltiirliniin gelisim tarihine iligkin az sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bir tilkenin mutfak
kiiltiir gegmisi bilinmeden bugiiniinii anlamak miimkiin degildir. Ayrica tarihte aym cografyada yasayan gesitli
topluluklarla Kazaklarin paylastig1 kiiltiirel 6geler de ortaya konabilecektir. Ornegin Orta Asya’dan gd¢ ederek

Anadolu’ya gelen Tiirklerle Kazaklar arasindaki ortak mutfak kiiltiir miras1 konusunda ipuclar1 elde edilebilecektir.
Kavramsal Cergeve

Bir iilke olarak tarihi 15. yiizyila dayanan Kazakistan, Orta Asya ve Avrasya tarihinde dnemli bir yer tutmaktadir
ve Kazaklar en eski etnik gruplardan biri durumundadir. Gégebe Kazaklar, Bat1 ve Dogu’nun bir sentezi olarak kendi
diisiince ve sosyal orgiitlenme bigimlerini gelistirmislerdir. Bu sentezin bir sonucu olarak Kazak toplumu; kendi
0zglin yagam bi¢imini, seyahat yapisini, mutfak kiiltiiriinii, tarim ve hayvancilik ugraslarint gelistirmislerdir

(Danyarova, 2011: s. 31).

Kazakistan topraklarinda gezginlerin (turistlerin) seyahatlerine iliskin izler c¢ok eski donemlere kadar
uzanmaktadir. Bunlar Biiyiik Ipek Yolu’nun olusumundan baslayarak Kazakistan’mn bagimsizligini elde edene kadar
devam eden siiregte gozlemlenebilir. Kazakistan topraklarindan gegen gezginler icin kervansaraylar ve yiyecek
icecek yerleri biiyiik onem tasimistir. Ozellikle, yiyecek igecekler, insanlarin giinliik yasami igin temel bir gereklilik
oldugundan ayrica énemlidir. Dolayisiyla, insan faaliyetlerinin ¢ogunlukla tarimsal ve hayvansal gida iiretimi ve
tilkketimine yonelik oldugunu séylemek miimkiindiir. Kazaklarin ve Orta Asya’da yasamis olan Tiirklerin yiyecek
icecek kultirt (Alimbai, 2011: s. 203) gdocebe yasantiya bagli olarak temelde hayvanciliga dayalidir. Yiizyillar
boyunca Orta Asya’da yasayan Kazaklarin asil mesleginin hayvancilik olmasina ragmen tarim her bolgede farkli
asama ve donemlerde gelismis, zamanla kaybolmaya yiliz tutmus ve sonra yeniden canlandirilmistir. Kazaklarin
yasadig1 topraklarin ana ge¢im kaynagi olarak hayvan yetistiriciligine daha uygun oldugu bilinmektedir. Ayni
zamanda gocebe kiiltiir geleneginin hareketli yapisi, hayvanciliga dayali toplumsal yapmin sagladigi gevre ve
ekosistem ile yakindan ilgili olmustur. Bu baglamda, Kazakistan topraklar1 gelismis hayvancilik ve tarima sahip eski

devletlerden biri olmustur (Katran, 2002: s. 16-18).

Kazak mutfaginin olusmasinda bazi faktérler onemli rol oynamigtir. Bunlarin ana etkenlerinden biri gdgebelik
kiiltiiriidiir. Bu kiiltiir neredeyse tiim Kazak yiyecek igeceklerinin olusumunun temelidir. G6gebelikte kistan bahara,
yazdan sonbahara gecis siirecleri mutfak meniisiinde ve iiretim teknolojilerinde (kurutma, tuzlama, buharda pisirme,
kizartma) temel etkendir. Uzun bir kigin ardindan ilkbahar veya sonbahara hazirlik i¢in 6zel olarak {iretilmis bazi
yiyecek tiirleri bulunmustur. Diger bir etken ise Kazakistan'in giiney ve kuzeyinin dogal ve iklimsel 6zelliklerinin

farkli olmasidir. Ornegin, kuzey bolgesinde kurutma ve 1slama teknolojisi gelismisken giineyde sicak nedeniyle bu

1105



Tagmanov, U. & Ulema, S. JOTAGS, 2023, 11(2)

teknolojiler fazla kullanilmamaktadir. Titsiilenmis ve kurutulmus gida driinleri giiney bolgelerinde fazla

tilketilmemistir (WEB-1).

Kazaklar tarihte Orta Asya ve Avrasya’nin genellikle kurak bolgelerinde ve kimi zaman da 1liman bdlgelerinde
yasamistir. Bolgenin tabiat 6zelliklerine, mevsimlerin degismesine, topragin ve suyun sartlarina, tabiatin sertligi veya
uygunluguna bagli olarak yasam bi¢imi olugmus ve bunlarin sonucunda “Kazak mutfak kiiltiirii” ortaya ¢ikmustir.
Gida triinlerinin yetistirilmesinde, islenmesinde, depolanmasinda, iiretiminde ve tiiketilmesinde zengin bir deneyim
birikimi meydana gelmistir. Bu dogrultuda, Kazak yasam bi¢imini olusturan bu deneyimlerin bilim ve egitimle
gelistirilerek zenginlestigini soylemek miimkiindiir (Musagazhinova vd., 2019: s. 26). Rus aragtirmaci Levsin
"Kazaklarin yiirtittiigli tiim faaliyetler ve toplumsal yap1 hayvan yetistiriciligine dayanmaktadir. Bu nedenle
hayvancilikta olduk¢a deneyimlidirler. Ozel olarak egitilmislerdir ve c¢iftlik hayvanlarinin bakimi konusunda
yetkindirler. Hayvanciligi sadece meslek olarak yapmamuislar, bu ugraglarini inanglarina, gelenek ve gdreneklerine

de yansitmuglardir" sozleriyle bu durumu 6zetlemistir (aktaran Bikenov, 2010: s. 145).

Kazak toplumunun ulusal yiyecek iceceklerinin kokeninin, Kazak bozkirlarinin en eski sakinleri olan Sakalar
zamanina kadar uzandigi cesitli arastirmacilar tarafindan bildirilmektedir. Kazakistan’da yiiriitiillen arkeolojik
kazilarin sonucunda Sakalarin et disinda peynir, siizme peynir, kurut gibi siit iiriinlerini kullandiklar1 kanitlanmistir.
Ayrica nehir ve gol ¢evrelerinde yasayan gogebelerin balik tiirlerini kullandiklar da ortaya ¢ikarilmstir (Sanik, 2017:
s. 333). Sanik ve Zeynollakizi’na (2016) gore de giiniimiize kadar ulasan Kazak ulusal meniisi; et, siit, balik, tahil,
sebze, soguk, saglikli yemekler ve sefer (gog, av akini, askeri akin) yemekleri olarak siniflandirilabilir. Tiiketildigi
yere gore yiyecek icecekler “ev yemekleri” ve “bozkir/step yemekleri” olarak ikiye ayrilmaktadir. Ev yemekleri evde
yenilirken bozkir yemekleri ise avcilarin, gezginlerin, gécebelerin yolda yedikleri yemeklerdir. Askeri seferlerde

yenen yemekler de bu gruba girmektedir.

Gogebeler etleri ¢cogunlukla kazan (Kazakga ve Tiirkgede es anlamlidir) adi verilen tencerelerde pisirmistir
(Kenzheakhmetuly, 2010: s. 139). Sanik, (2017) ve Alimbai (2012) Kazaklarin seramik kaplarda et hazirlama
yoOntemlerini de iyi bildigini ifade etmektedir. Bu durum antik sehirlerde (6rnegin Otirar, Sauran, Taraz gibi antik
sehirlerde) yapilan arkeolojik arastirmalar tarafindan da dogrulanmaktadir. Ancak eski gogebe kavimlerin giinliik
yasam aligkanliklarmin duragan bir yasamdan ¢ok siirekli hareketlilige dayandigi bilinmektedir. Bu nedenle eski
donemlerdeki yemek kiiltliriinde ¢abuk hazirlanabilen ve uzun siire saklanabilen yiyecek icecekler ayr1 bir 6neme
sahip olmustur. Valihanov’un 18. Yiizy1l Kahramanlar1 Hakkinda Tarihi Efsaneler adli eserinde sefer (seyahat) icin
0zel olarak hazirlanan yiyecek igecekler hakkinda "Rusya'dan kagan Torgutlar1 (bir etnik grup) takip eden Kazaklar
sefer kazaninda kurutulmus at etini pisirmis, suyla dolu torsik’ta (sivilar1 depolamak ve tasimak i¢in deriden yapilmis
kap) kurt (Tirkge kurut, bir tlir kuru peynir) eritmislerdir. Bu sekilde giinliik yiyecek iceceklerini lezzetli hale
getirmis ve gili¢ toplamiglardir” agiklamalar1 gegmektedir (WEB-2). Buna 6rnek olarak Sekil 1°de verilen Caydak
(Tlrkge: Cardak) atesi ¢izimi, gogebelerin sefer sirasindaki duraklarinda yiyecek igecekleri 1sitmalarimi
gostermektedir. Bu pisirme yontemi avcilar tarafindan karaciger ve bobrek gibi ¢cabuk pisen sakatatlar1 yemek igin

de kullanilmaktadir. Yangin tehlikesinden korunmak i¢in ¢caydak atesinin etrafina ii¢ adet tag konulmustur (Alimbai,
2012: 5. 163).
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Sekil 1. Caydak (Cardak) Atesi (Alimbai, 2012: s. 163).
Bir Turizm Destinasyonu Olarak Kazakistan

Kazakistan zengin kiiltiirel mirasa ve essiz dogal yapilara, doga koruma alanlarina, géllere, ¢ollere, ormanlara
sahip bir destinasyondur. Kazakistan topraklariin biyiikliigii 2,7 milyon km2 dir ve tim diinya yiiz6l¢iimiiniin
%?2'sini, Asya topraklarinin %6,1'ini olusturmaktadir. Rusya, Kanada, Cin, ABD, Brezilya, Avustralya, Hindistan ve
Arjantin'den sonra diinyanin cografi acidan en biiyiik 10 {ilkesi arasinda yer almaktadir. Kazakistan, Avrasya kitasinin
merkezinde olup Avrupa ile Asya’yi birlestirmektedir. Kiiclik bir kism1 Avrupa'da ve biiyilik kismi1 ise Asya'dadir.
Kazakistan topraklar1 Batida Volga Nehri'nin alt kesimlerinden doguda Altay daglarma kadar 3.000 km; Kuzeyde
Bat1 Sibirya ovasindan Giineyde Tanr1 Daglarina (Han-Tanr1/Tien-San) kadar 1.700 km uzanmaktadir. Kazakistan,
Cin Halk Cumhuriyeti, Kirgizistan, Tiirkmenistan, Ozbekistan ve Rusya Federasyonu ile siir komsudur. Kazakistan
topraklarinin yarisindan fazlasi ovalar, bozkirlar, ¢oller ve yari ¢oller halinde iken dortte biri algak ve orta dag
bolgeleridir. Onda biri ise glineyden, giineydogudan ve dogudan iilkeyi gevreleyen Tanr1 Daglar1 (Han-Tanr1), Alatav
ve Altay gibi yiiksek dag bolgelerinden olusmaktadir (National Atlas of the Republic of Kazakhstan, 2010: s. 91).

Kazakistan Giiney, Kuzey, Bati, Dogu ve Orta olmak iizere bes turistik bolgeden olusmaktadir. Her bir bolge
tarihi alanlar, ¢ekici manzaralar, dogal giizellikler, essiz gdller ve kiiltiirel miras varliklart ile biiyilik bir turizm

potansiyeline sahiptir (Kuralbayev vd., 2017: s. 263). Sekil 2°de Kazakistan’in turistik haritas: yer almaktadir.
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Sekil 2. Kazakistan’in Turistik Haritas1 (WEB-3).

Kazak halkinin geleneksel konukseverligi, iletisime ve farkl kiiltiirlerle etkilesime acik sosyal yapi, istikrarl
siyasi ve ekonomik durum, uluslararasi baris1 ve isbirligini giiclendirmeyi amaglayan diplomasi anlayisi, altyapiy1
gelistirmeyi amaglayan ekonomik politikalar Kazakistan'in i¢ ve dis turizmi gelistirmesine dnemli faktorler olarak
siralanabilir. Bu baglamda anilan faktorler; esgiidiimlii planlama, diizenleme ve kontrol unsular giiglii bir yonetim

temelinde turizm gelisimini desteklemek i¢in 6nemli rol oynamaktadir.
Kazakistan Turizminin Tarihsel Gelisimi

Kazakistan’da turizm sektoriinii diinya standartlarina uygun olarak gelistirmek i¢in turizmin gelisim siirecini
incelemek 6nem tasimaktadir. Farkli iilkelerde turizm gelisiminin yarattigi olumlu sonuglar Kazakistan’da da
turizmin gelistirilebilmesi amaciyla izlenmesi gereken yol igin &rnek niteligi tasimaktadir. insan hareketlerinin tarihin
her doneminde olusturdugu etkiler turizme dahil edilmektedir. Bu nedenle diinya genelinde ve yerel &lgekte
uygarliklarin olugsmasinda seyahat hareketleri onemli bir faktor olarak diisiiniilmektedir (Myrzabekova, 2019, s. 66).
Bu dogrultuda, Kazakistan'in turizm gelisiminin tarihsel olarak arastirilmasi Kazakistan ekonomisine, siyasetine ve
kiiltiiriine katkisin1 belirlemek ve karsilikli yarar saglayan uluslararasi sosyal-ekonomik ve kiiltiirel isbirligi
beklentilerini degerlendirmek i¢in onem tasimaktadir (Kanagatova, 2022: s. 9). Yerdauletov (2015: s. 79-83)

Kazakistan turizminin tarihsel geligsiminin asagida belirtildigi gibi bes donemden olustugunu 6ne stirmektedir.

e [lk dénem olan Biiyiik Ipek Yolu'nun gelisimi; Mogol 6ncesi donem (M.O. 3-M.S. 13 yiizyillar) ile Mogol
ve Timur Imparatorlugu dénemi (13-15. yiizyillar) olarak iki kisimdan olusmaktadir. Mogol dncesi dénem;
Bat1 ve Dogu'yu birlestiren ticaret ve ulagim sisteminin, diizenlenen seyahat faaliyetlerinin, ¢esitli iilkelerde
dogal, kiiltiirel anitlar ve tarihi yerler hakkinda bilgi sistemlerinin, uzun yolculuklar i¢in hazirlik siireglerinin,
yolculuklar sirasinda insan eylemlerine iligkin kurallarin olusturulmasini icermektedir. Mogol ve Timur
Imparatorlugu dénemi ise Biiyiik ipek Yolu boyunca insanlarim ve ticari mallarin rahat ve giivenli bir sekilde

ulagimimi saglamak icin altyapr olusturulmasini kapsamaktadir. Kazakistan topraklarinda Tatar-Mogol
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istilas1 sirasinda nehirler ve bogazlar boyunca yollar ve kopriiler insa edilmistir. Her 30-40 kilometrede
gezginler ve yiik hayvanlari i¢in istasyonlar olusturulmustur ve 20 ila 100 askerden olusan koruma birlikleri
yerlestirilmistir. Bu bolgelerde artan ulasim olanaklar1 ve giivenlik sistemleri sayesinde ticaret ve girisimcilik
merkezleri kurulabilmistir. Bu dénemde sadece ticaret amaciyla degil hac, saglik ve egitim amaciyla da
geziler yapilmigtir.

e Kazak Hanlig1’nin hiikiim siirdiigii Kazakistan topraklarinda turizm gelisiminin ikinci donemi, 15. yiizyildan
baslayarak Kazak Hanhigi’'nin Rus Imparatorlugu'nun bir pargasi haline geldigi 1731 yilina kadar siiren
donemi kapsar. Bu doénemin belirgin 6zelligi, Biiyiik Ipek Yolu'nun Kazakistan'a ait boliimiiniin gerilemesi
ve bununla baglantili olarak tarihi rota {izerinde ticaret seyahatlerinin ¢ok azalmasidir. Gezginler ara sira
yaptiklar1 gezilerde tiiccarlarla birlikte seyahatler gerceklestirmislerdir. Bu donemdeki seyahatler genellikle
inang turizmi kapsaminda degerlendirilebilir. Az sayida da olsa diizenli bir sekilde Mekke, Medine ve
Tiirkistan bolgesindeki Hoca Ahmet Yesevi tiirbesine ziyaretler diizenlenmistir.

e Seyahat ve turizmin iigiincii dénemi, Kazakistan'm Rus Imparatorlugu'nun bir pargasi oldugu 1731 yilindan
1917 yilindaki Bolsevik Devrimine kadar olan siireci kapsamaktadir. Bu dénem dogal, tarihi ve kiiltiirel
zenginliklere dair bilgi toplamak igin bir aragtirma dénemi olmustur. Bu ¢aligmalar; Rus Cografya Dernegi,
Rusya Bilimler Akademisi, Rus Arkeoloji Dernegi Dogu Subesi, Rusya Etnografya Miizeleri, Antropologlar
ve Etnografya Dernegi'nin faaliyetleriyle yogun arastirmalar gerceklestirilmistir. Cografya calismalari
sadece dogay1 degil aym1 zamanda yerel halkin kiltliriinti, yasamini, gelenek ve goreneklerini, toplumun
karsilikli iligki ve etkilesimlerinden dogan olgulari incelemeyi gerektirmistir.

e 1917 yilindan 1991 yilina kadar olan siireg, Sovyetler Birligi'nin bir {ilkesi olan Kazakistan’in seyahat ve
turizm gelisiminin dordiincii donemini olugturmaktadir. Tiim Sovyet iilkelerinde oldugu gibi Kazakistan'daki
kitlesel turizm faaliyetleri 1920'li yillarin sonunda baglamistir. Bu faaliyetlerin ¢ok dnemli bir unsuru olan
ve 1928 yilinda kurulan devlet girisimi niteligindeki "Sovyet Turist" adl sirket tiim Sovyetler Birligi'nde ve
Kazakistan’da turizmin gelismesini saglamistir. Aym zamanda, "Inturist" toplulugu ve "Gorelnik" turizm
merkezi Kazakistan'da turizmin gelismesine katkida bulunmustur.

e Sovyetler Birligi’nin dagildig1r 1991°de bagimsizligina kavusan Kazakistan'da turizm gelisiminin beginci
donemi baslamistir. 1991°den 2023 yilina kadar olan siire¢ iki ayr1 kisim olarak incelenebilir. Bu dénemin
ilk kismi olan 1991-2001 arasindaki 10 y1llik siire¢ "Turizm gelisiminin kriz dénemi" olarak adlandirilabilir.
Bu yillarda i¢ turizmden daha ¢ok dis turizm hareketleri artmis, turizmin geligsimine yonelik kamu yatirimlari
smirlanmis, sosyal ve bagimsiz turizm gelisimi biiylik 6l¢iide azalmis, aileler ve gencler turizme katilamaz
hale gelmiglerdir. 2001 yilindan 2023’e kadar olan siire¢ "Kriz sonrasi turizm gelisimi dénemi" olarak
nitelendirilmektedir. Bu siirecte turizm endiistrisinin gelisimine yonelik ekonomik reformlar yapilmis ve 6zel
sektor girigimleri tesvik edilmeye baslanmistir. Bu donemin getirdigi yenilikler; turizme yonelik yeni yasal
degisikliklerin kabul edilmesi, tekelci yapidan rekabetci turizm ekonomisine gecilmesi, turizm ve rekreasyon
alanlarinda yapisal diizenlemeler yapilmasi, turizm tiirlerinin ¢esitlendirilmesi, turizm endiistrindeki alt
sektorlerin gelistirilmesi, kiigiik ve orta dlgekli turizm isletmelerinin desteklenmesi, dogal ¢ekiciliklerin ve

kiiltiirel mirasin turizm amaclh kullaniminin artirilmasi vb. gibi gelismeleri kapsamaktadir.
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Kazak Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Kazak mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisiminin donemsel olarak incelenmesinin Kazakistan’in gastronomi turizmi
iirlinlerinin gelistirilmesinde ve arastirilmasinda énem tasidigini sdylemek miimkiindiir. Kazak mutfak kiiltiiriiniin
gelisimi, Kazakistan’in turizm gelisim donemleri dahilinde incelenebilir. Bu dogrultuda, Egizbaeva (2012) Kazak
halkinin somut kiiltiirel 6gelerini, tarihini, ekonomisini, etnografisini betimleyen antik ve orta ¢ag donemlerine ait
verilere dayali yazili ¢alismalar bulundugunu belirtmektedir. Bu eserlerde o donemlerdeki giyecek, barinma, ev

aletleri incelenmis ancak yiyecek iceceklere iligkin bilgiler kisa agiklamalar seklinde verilmisgtir.

Biiyiik ipek Yolu’nun Mogol istilas1 6ncesi (M.O. 3-M.S. 13. yy.) ile Mogol ve Timur dénemi (13-15. yy.) Kazak
mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisiminin birinci ddnemini yansitmaktadir. Orta Asya'da M.O. 7. ve 8. yiizyillarda tarrm
ve hayvancilik i¢in iiretken ¢iftliklerin ortaya ¢ikmasi, gidas ve beslenme agisindan biiyiik bir degisimi beraberinde
getirmistir. Insanlar evcil hayvanlar beslemeye baslamustir. Ik olarak koyun ve kegi gibi kiiiikbas hayvanlar
yetistirilirken biiylikbas hayvanlar ise ancak birkag¢ ylizyil sonra evcillestirilmeye baslanmistir (Katran, 2002, s. 16).
Musagazhinova ve dig. (2019: s. 29) gére M.O. 2. yiizyilda biiyiikbas hayvanlardan etle birlikte siitiin de iiretilmeye
baslandig1 belirtilmistir. Ayn1 zamanda, Kazakistan'in giiney, giineydogu, giineybat1 ve diger bdlgelerinde nehir ve
gollerin yakininda tarim yapildig1 da belirlenmistir. Bu donemde insanlar dari, bugday, arpa ve yulaf gibi tahil
triinleri yetistirmislerdir (Alimbai, 2012: s. 12). 6-7 yy. bolgede yasayan Hunlar gida tirlinlerini saklamak i¢in kiipler
ve testiler kullanmiglardir. Ekinleri pismis kilden yapilmis fi¢1 benzeri kaplarda depolamislardir (Egizbaeva, 2012:
s. 100-101).

Sekil 3. Bozkir, Dag Eteginde Gogebe Kazak Halkinin Yasam Tarz1 ve Kazak Mutfak Kiiltiiriinde Siit Uriinleri
Hazirlanisinin Geleneksel Yollar1 (Alimbai, 2011: s. 113).
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Kazakistan'da yiyecek icecek uretimi ile ilgili ilk bilgiler ipek Yolu'nun basladig1 ve daha spesifik olarak Taraz,
Sayram (Ispidjab) gibi biiyiik sehirlerin olustugu déneme dayanmaktadir. Taraz sehri 6. yiizyilda Kazakistan'm en
eski sehirlerinden biridir. Taraz 7. yiizyilda Biiyiik Ipek Yolu iizerinde énemli bir sehir olmustur. Kentte cesitli
ozellikteki ¢arsilara gelen tiiccarlara kent evlerinde baracak yerler (konaklama) ve yiyecek icecekler saglanmistir.
Ziyaretgilere konaklama ve yiyecek igecek hizmetleri disinda gezginlerin ihtiya¢ duydugu diger hizmetler de Taraz
sehrinde sunulabilmektedir. Arkeolojik kazilarda hamamin ve su sebekesinin kesfedilmesi, o zamanlar Taraz’in zaten
gelismis oldugunu da kanitlamaktadir. Taraz sehrinde 10-12. yiizyillarda kurulan 200 kadar yerlesim yerinde ¢arsi,
kervansaray, atdlye ve ditkkanlar bulunmustur. 7. Yiizyila tarihlenen yazili kayitlarda bahsedilen Sayram sehri de
Orta Cag'in baslarinda (10-12. yiizyilin baslar1) ipek Yolu boyunca énemli bir merkez haline gelmistir. Sehirde
Buhara ve Semerkant tiiccarlarina ait olan birgok kervansaray insa edilmistir (Uvarova, 2015: s. 28). Arap
cografyacisi el-Istahri'nin 9. yiizyilin ilk yarisinda yazdig1 “Kitabii’l-Mesalik ve’l-Memalik” eserinde Sayram’in
(ispidjab) biiyiik bir sehir oldugunu, sehrin bahgelere ayrildigini, cok sayida koprii bulundugunu, evlerin kerpigten
insa edildigini, suyunun bol, ¢arsisinin kalabalik ve ¢esitli meyvelerle dolu oldugunu belirtilmistir. Bu sehirler
disindaki yerel halkin da iiretken oldugunu belirtmek miimkiindiir. Hayvanciliktan sonra tarim da 6nemli bir ugrastir.
Ornegin nehir vadilerinde yerlesik olarak yasayanlar ile ¢dlde ve ¢l olmayan bdlgelerde yari yerlesik ve gdgebe
olarak yasayan Kazaklar yasadiklar1 bolgelerde tarimi gelistirmiglerdir. Hazar denizi, Aral ve Balkas gdllerinin

kiyilarinda yasayanlar da balikg¢ilikla ugragmislardir (Salekenov, 2017: s. 26-27).

10-13. yiizyillarda Ile Vadisinde yogun bir kdy yerlesimi olmugstur. Ile Alatav ile Congar Alatav eteklerinde
Talgar, Kaskeleng, Selek, Koksu, Karatal, Lepsi vadileri ve sehir merkezlerinde onlarca yerlesim yeri ortaya
cikmistir. Yerlesim yerlerinin ortaya ¢ikmastyla birlikte 6zellikle ticaret gelismistir. Bu durum Ipek Yolu'nun
kollaridan birinin Ile Vadisi lizerinden Orta Kazakistan'a ulagmasindan kaynaklanmistir. S6z konusu ticaret yolunun
giizergahi, arkeologlar tarafindan kesfedilen ve incelenen eski orta ¢ag sehirlerinin ve kervansaraylarinin konumu ile
belirtilmistir. Bunlarin en biiyiigii, yaklasik 30 hektarlik bir alan1 kaplayan eski bir sehir olan Talgar olmustur. Ipek
Yolu sehri tam ortadan ikiye bolerek ge¢mektedir. Kiiciik ve Biiylik Almati, Vesnovka ve Aksay nehirlerinin
kiyisinda, Almati bolgesinde birka¢ kasaba bulunmustur. 13. yiizyilda burada meydana gelen Tatar-Mogol
istilasindan sonra sehirlerdeki yasam dramatik bir sekilde degismistir. Sehirlerin cogu yikilmig ve geri kalani ticaret

durduktan sonra canliligini yitirmistir (Uvarova, 2015: s. 28-29).

Kazakistan topraklarindan gegen Biiyiik Ipek Yolu’nun bozulmasi, yogunlugun azalmasi ve Kazak hanligmnimn
kurulmasi (15. yy. — 18. yy.) Kazak mutfak kiiltiirii gelisiminin ikinci donemini kapsamaktadir. Mogol istilalarindan
etkilenen Kazakistan topraklarinda 13. yiizyilin sonu-14. yiizyilin basinda Otrar, Tiirkistan ve diger bdlgelerde tarim
kiiltiiriiniin ve sehirlerin restorasyonu ile birlikte kademeli bir sekilde ekonomik olarak canlandig ifade edilmektedir.
Bolgede 14. yiizyildan itibaren gdgebe ve yar1 gdcebe sigir yetistirme faaliyetleri gelismeye, Kazak topraklarinda ve

Orta Asya’nin diger tilkeleriyle ticari iliskiler yeniden kurulmaya baslanmistir (Bulut & Ayten, 2021: s. 612).

Kazak Hanligimin olusumu karmasik, uzun vadeli ve ¢ok yonlii bir siireci icermektedir. Dogu Dest-i Kipgak ve
Tiirkistan'in (Gliney Kazakistan) genis topraklarindaki sosyo-ekonomik ve etno-politik gelismelerin dogal bir sonucu
olarak Kazak Hanlig1 ortaya c¢ikmistir. Hanlik, Kazak bozkirlarinda var olan topluluklarin birlesmesinin bir
devamidir. Bu birlesme 15. yiizyilin ikinci yarisinda Kazak Hanligi’nin tarih sahnesinde yeni bir ekonomik, politik,

sosyal ve kiiltiirel unsur olmasini saglamistir. 14-15. Yiizyillarda, daha 6nce gocebe hayvancilik, kentsel ticaret ve
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tarim faaliyetleri yiirliten bolgelerin, dogal biitiinlesme temelinde tek bir siyasi yapiya doniiserek biitiinsel bir

ekonomik bolgenin olusum kosullart hazirlanmistir (Mukhatova, 2014: s. 218-219; WEB-4).

15. yiizyilin sonlarinda ve 16. yiizyilin baslarinda, Kazak Hanlig1 ekonomik olarak giiclenmis ve Kazaklarin
yasadig1 topraklarin 6nemli bir kismu dahil olmak iizere bdlgesel olarak geniglemistir. Bagimsiz bir Kazak Hanliginin
kurulmas: 6zellikle Kazakistan’in giineyinde ekonomik ve sosyal durumun iyilesmesine, tarim ve hayvanciligin
gelismesine de olanak saglamistir (Bulut & Ayten, 2021: s. 612-613). Kazaklar agirlikli olarak koyun, at ve deve
yetistirmigtir. Sigirlar, yil boyunca otlatma gerektirdigi ve 6zellikle zorlu gegen kis kosullarina uygun olmadiklari
icin Kazak ekonomisinde 6nemli bir yer tutmamistir. Kazaklar arasinda ekonomik agidan en 6nemli hayvan koyun
olmustur. Koyun eti ve siitiinden yiyecek igecek i¢in yararlanilirken deri ve yiinii ise giysi, ayakkabi, mutfak ve diger
bir¢ok ev esyas1 yapiminda kullanilmistir. Kazaklar koyun yag1 ve kokulu otlarm kiillerinden siyahims1 bir renge

sahip olan ¢amasir sabunu tiretmiglerdir (Mukhatova, 2013: s. 87).

Gogebe hayvancilik ekonomisi, birgok bakimdan Kazak ailesinin temel ihtiyaclarimi karsilamistir. Gogebe
kazaklarin konut (yurt) ve ev esyalar1 hayvancilik {iriinlerinin islenmesiyle elde edilmistir. Esas olarak hayvancilik
hammaddelerinin (et, siit, deri, yiin, kemik) islenmesi olmak {izere ev ticareti ile ugrasilmistir. Bunlardan kege, hali,
giysi, ayakkabi, mutfak egyalari, kosum takimlar1 vb. yapmislardir. Gd¢ebe kazaklarin ekonomisi cogunlukla kendine
yeterli olmasina ragmen, ayni zamanda yerlesik sehir sakinleri ve giftgiler tarafindan iiretilen mal ve {iriinlerle degis
tokus etmek icin fazladan iiretim de saglanmistir. Gogebeler gecmisten bugiine Tiirkistan adiyla anilan bdlgenin
Signak ve Savran gibi sehirlerdeki pazarlara hayvan, deri, yiin ve onlardan yapilan iiriinle ile kesici alet ve silahlar,
ahsap tirtinler, kiirklii giysiler ve sapkalar1 degis tokus yapmak {izere getirmisglerdir. Karsiliginda ise pamuklu ve ipek
kumaslar, ¢canak ¢omlek, metal iirlinler, deriden mamul iiriinler ve silahlar almiglardir. Bu aligverisler siirecinde
gOcebe Kazaklar yerlesik tarim ve sehir kiiltiiriinii 6grenmislerdir. Bozkir bolgelerinin gé¢ebe ekonomisi ile yerlesik
tarim alanlarinin ve sehir ekonomisinin siirekli baglantisi, Kazak toplumunun ekonomik yasaminin ayrilmaz bir
ozelligi olmustur. Dolayisiyla gogebeler kislama yerlerinde tarim faaliyetlerine baglayarak once yari yerlesik ve

sonrasinda da yerlesik hale gelmelerine neden olacak yerlesim merkezlerini olusturmaya baslamiglardir (WEB-4).

Kazak tarim ekonomisinde en yaygin olan tarimsal iiriin tiirii dar1 olmustur. Kazaklar sulama gerektiren dariy1
iklim kosullarinin uygun oldugu dénemlerde iki defa ekmis ve dariyla birlikte bugday da yetistirmistir. Kazak Hanlig1
déneminde; tarim aletlerinin ve toprak isleme yontemleri oldukca gelismistir ve iyi diizenlenmis sulama tesislerine
sahip olunan boélgelerde tahillarin verimi oldukga yiiksek olmustur. Bununla birlikte, Kazak Hanlig1 topraklarinda
tarim ana ugras olarak yayginlasmamis, ancak her zaman ek bir faaliyet olarak goriilmiistiir (Timor vd., s. 238). 17.-
18. ylizyillarda Kazaklar yavas yavas yerlesik hayata gecince arpa, bugday, dar1 ve piring gibi tahil iiriinlerinin yan1
sira sebze ve meyvelerle de tanigsmiglardir. Elma, kuru iiziim, nar, ¢ilek, armut gibi meyvelerle sarimsak ve karabiber
sikca tiiketilmistir. Genel olarak donemin Kazak mutfaginda patates ve domates, ozellikle giliney yerlesim
bolgelerinde de kavun, karpuz ve pancar kullanilmaya baglanmigtir. 18.-19. yiizyillarda Kazak milli mutfagi bir¢ok
yonden zenginlesmistir. Ama Ruslarla ve diger uluslarla i¢ ice yasanan dénemlerde bu kilturlerden buyik etkilenme

olmus ve boylece Kazak mutfagi bir¢ok asil 6gesini kaybetmeye baslamistir (Pokhlebkin, 2004: s. 253).

18. ylizyilin ilk ¢eyreginde kuzey ve bati bolgelerinde kis mevsiminin kotii hava kosullarina ragmen Tiirkistan
bolgesindeki sulu tarim gelenegi hinterlandi olan topraklarda siirdiiriilmistiir. Tarim {iriinleri, yalnizca besi hayvani

olmayan yoksul aileler i¢in belirleyici bir 6neme sahip olmustur. Kisin Kazaklar daha ¢ok et, undan yapilan yemekler,
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kuru peynir ve irimgik-kurt (TUrkce: peynir-kurut) tiiketmislerdir. Orta Asya tarim deneyimi, tilkenin farkli
bolgelerindeki dogal ve iklimsel kosullardan dolay1r Kazaklar arasinda daha da gelismis ve kendine has nitelikler
kazanmistir. Bu nitelikler, Kazaklarm yetistirdigi tahillarin cesitliliginden ve bunlardan yapilan ulusal yemeklerden

anlasilmaktadir (Bikenov, 2010: s. 145).

Kazakistan’m Rusya Imparatorlugu hakimiyetine girmeye basladigi dénem (1731-1917 yillar) Kazak mutfak
kiiltiirii gelisiminin ti¢lincli donemini kapsamaktadir. 18. ylizyilin ikinci yarisindan sonra Kazak topraklar1 yavas
yavas Rusya Imparatorlugu’na katilmistir. O zamana kadar genel olarak gdcebe bir yasam tarzina sahip olan
Kazaklarin mutfak kiiltiiriinde 6nemli degisiklikler meydana gelmistir. Rusya Imparatorlugu’na katilimsan sonra
Kazaklar ticaret ve egitim amaciyla Rusya seyahat etmeye baslamiglardir. Bu durum, kiiltiir ve bilim alanlarinda aktif
bir deneyim paylasimina yol agmistir. Yeni sehirler ortaya ¢ikmis ve Kazaklarm bir kismi yar1 gécebe, bir kismi da
yerlesik bir yasam tarzina gegmistir. Sehirlerle birlikte ilk restoranlar ve oteller de ortaya ¢ikmistir (Uvarova, 2015:
s. 29).

Yerlesik hayata gegis; Orta Asya, Dogu Tiirkistan (giiniimiizdeki Cin’in Sincan Eyaleti), iran, Rusya ve Cin gibi
iilkelerle iiretim, ticaret ve tasimacilik faaliyetlerinin gelismesine neden olmustur. 18. yiizyilin ortalarinda baslayan
Kazak-Rus ticaretinin siirekli bilyiimesi yag, seker, un ve diger tahil iiriinlerinin Kazaklar arasinda yayilmasina neden
olmustur. Ayn1 zamanda, Kazaklarin geleneksel beslenme sistemi, Rus Imparatorlugu tarafindan Kazak niifusu
dengeleme politikasi amaciyla Rusya’nin Avrupa kesiminden Kazakistan'a gog ettirilen farkli etnik gruplardan olusan
koyliilerden de etkilenmistir. Kuzey ve Dogu Kazakistan'daki Ruslarin ve gogmen koyliilerin ana faaliyetleri bugday,
arpa, yulaf gibi tahillarin iiretimi, bahgecilik, sigir, domuz, kiimes hayvanlar1 yetistiriciligi ve aricilik olmustur.
Giiney Kazakistan Kazaklarinin beslenme kiiltiirii Cedisu (Tiirkge: Yedisu) bolgesine gé¢ eden Dungan ve Uygur
halklarindan da biiyiik 6l¢iide etkilenmistir. Kisitlayici faktorlerin rolii, dini tabular, geleneksel yemek tercihi ve
yabanci yiyecek igecek tiirlerine iligkin olusan goriisler de yemek kiiltliriiniin degisimi {izerinde etkili olmustur
(Egizbaeva, 2012: s. 115-116).

)
B AR

Sekil 4. Kazak Geleneklerine Gore Sofra (Alimbai, 2011: s. 210).
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Komsusu olan Ozbek, Karakalpak ve Tiirkmen halklarindan etkilenen Kazaklar; patates, salatalik, sogan, pancar
ve havug basta olmak {izere bahgecilik yapmaya baslamislardir. 19. yiizyilin sonlarindan itibaren Kazaklar; Rus ve
Tiirk halklariyla etkilesimleri sirasinda kavun, balkabagi ve karpuz yetistirmeye baglamislardir (Bimikova, 2014: s.
146).

Biitiin bunlar Kazak halkinin mutfak kiltiirtinde 6nemli degisiklikler meydana getirmistir. Geleneksel et ve siit
iiriinlerinin yaninda unlu ve bitkisel besinler de kullanilmaya baglamistir. Baursak (Tiirk mutfaginda pisi benzeri bir
hamur isi) ve mayasiz bazlamanin yani sira iki tava ile kapatilan ve kizgin kiil arasinda pisirilen taba nan (Tiirk¢e:
tava ekmegi) gibi ekmek tiirleri ortaya ¢ikmustir. Ruslarla komsu olan Kazaklar hamur mayalamay1 6grenmis ve Rus
tipi firinlarda mayali ekmek pisirmistir. Bu ekmekler biilke nan (Tiirkge: somun ekmek) ve kalag adin1 almstir.
Mayasiz hamurdan eriste kesilerek siit veya et suyunda pisirilmistir. Et igin sos yapimi 6grenilmistir. Yaslilar igin
Rus kreplerine benzer kuymak isimli ince ekmek pisirilmistir. Krepler Bagkurtlar, Tatarlar ve Nogaylar gibi
pisirilmigtir. Ruslarla kiiltiirel ve ekonomik iliskilerin giiclenmesi nedeniyle Kazaklar arasinda bugday unu
yayginlagsmaya ve ardindan degirmenlerde bugday unu iiretilmeye baslamistir. 19. yiizyilin sonlarinda ve 20. yiizyilin
baslarinda Kazaklar bugdaylarin1 Rus degirmenlerinde dgiitiirlerken daha sonra Rus degirmenlerine benzer kendi
degirmenlerini insa etmislerdir. Nehir ve gol kenarlarinda yasayan Kazaklar hamurda balik pisirmeyi 6grenmisler ve
buna balis (Tiirkce: tepsi boregi) adin1 vermislerdir. Semey (Kazakistan’da bir sehir) askeri valisinin raporuna gore,
1887 yilinda Dogu Kazakistan Kazaklariin 457.416 kile/pud (1 kile=176 kg.dir) ekmek satin aldig1 belirtilmistir
(Egizbaeva, 2012: s. 116-117).

19. yiizy1lin ikinci yarisinda balikcihigim gelismesiyle birlikte Irtis, Zaysan ve Markakdl yakimlarindaki Kazak
aileleri arasinda baligin yemeklik olarak kullanimi ve ozellikle balik g¢orbasi yaygmlagmistir. Zaysan goli
yakinlarindaki balik¢ilar, Rus yontemini kullanarak baliklarin nasil kurutulacagmi ve kurutulmus baliklar
yemeklerde kullanmay1 6grenmislerdir. Balik¢iligin Kazaklar arasinda gelismesiyle birlikte Amurderya (Ceyhun) ve
Sirderya nehirlerinin besledigi Aral golii balik bolluguyla yerlesimcileri cezbetmistir. Ayn1 dénemde g¢esitli
yemeklerde katki maddesi olarak karanfil, sarimsak ve biber kullanilmaya da baslamistir. Karpuz ve kavun Kazaklar
tarafindan tath olarak tiiketilmistir. Patates piiresi siitle karistirilip ¢caym yaninda tiiketilmis ya da et ¢orbasinda
pisirilip yenilmistir. Kazak kdylerinde yerlesen fakir insanlar tereyagi bulunmamasi nedeniyle ikame olarak aygigek

yag1 kullanmiglardir (Bimikova, 2014: s. 145-146).

Ticaretin gelismesiyle birlikte sehirlerdeki pazarlardan satin alinan seker, bal, ¢cay, kuru ve yas meyveler Kazak
bozkirlarina getirilerek mutfakta yayginlasmaya baslamistir. Zengin Kazaklar semaverde ¢ay demlemeyi
Ogrenmistir. Cay kiiciik bir caydanlikta servis edilmis ve buna beyaz ¢caydanlik denilmistir (Egizbaeva, 2012, s. 117).
Cogu zaman caya seker katilarak misafirlere ikram edilmistir. Biitiin bunlar sekerin 19. yiizyilin ortalar1 ve 20.
yiizyilin baglarinda Kazak kdylerinde yaygin olarak kullanildigi gostermektedir (Bimikova, 2014: s. 146). O zamana
kadar ¢ay Kazaklar arasinda ender bulunan ve ¢ok pahali iirlinlerden biri olmustur. Ancak bundan 6nce Kazaklarin
cay igmedigi diistiniilmemelidir. Cayin daha onceleri (17.-18. yiizyillarda) sadece Han saraylarinda ve zenginler
arasinda tiiketildigini gosteren kayitlar bulunmaktadir (Musagazhinova vd., 2019: s. 30). Kazak toplumunda cay;
giinliilk yagamda, geleneksel ritiiellerde ve bazi térenlerde yavas yavas giiglii bir konuma sahip olmaya baglamistir.
Genel olarak c¢ay igmek 6zel bir ev konforunu, yakin bir aile ¢evresinde samimi, telagsiz iletisimi saglarken,

Kazaklarin genel kiiltiiriiyle uyumlu bir sekilde birlesmistir. Donemin ¢ay disindaki baslica diger i¢ecekleri salap,
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kdje (Tirkge: goce), kimiran ve kimiz (fermente edilmis kisrak siitii) ile subat (fermente edilmis deve siitii)

sayillmaktadir. Boza (Tiirkge ile esanlamli) ve bira ise nadir tiikketilmistir. (Beknazarov, 2009: s. 60).

Sovyet Birligi hakimiyeti (1917-1991 yillar) Kazak mutfak kiiltiiriiniin gelisiminin dordiinci donemini
kapsamaktadir. Kazak mutfak kiiltlirtinliin kapsamli geligsiminin tarihi, Rusya tarihi ile yakindan baglantili oldugu
bilinmektedir. Ciinkii Kazakistan uzun siire Carlik Rusyasi ve ardindan Sovyetler Birligi'nin bir pargasi olmustur
(Uvarova, 2015: s. 29). EKim Devrimi'nden (1917-1923 yillara arasi) sonraki donemde Kazak halkinin mutfak
kiiltiiriiniin bir¢cok degisiklige ugradigini sdylemek miimkiindiir (Egizbaeva, 2012: s. 117). 1917 yilinda mutfaklarin
organizasyonu, faaliyetlerinin kontrolii ve gida stoklarmin dagitimi hakkinda Kararname imzalanmistir. Sonraki
yillarda Kazakistan'da yeni konaklama tesisleri, restoranlar, kantinler insa edilmis ve toplu yiyecek igecek sektorii

gelismeye baglamistir (Uvarova, 2015: s. 29).

1930 yilmin ortalarindan itibaren gida endiistrisi isletmeleri; et fabrikalari, balik¢ilik tesisleri, degirmenler, siit
fabrikalar1 insa edilmeye baslamistir. Zamanla buralarda iiretilen iriinlerin yerel niifusa dagitim faaliyetleri
yiiriitiilmiistiir. Ikinci Diinya Savas1 sirasinda Rusya'min Avrupa kismu ve diger bolgelerdeki niifusun tahliyesi
nedeniyle Alman, Polonyali, Koreli, Kirim Tatarlari, Cegenler gibi uluslarin Kazakistan'a go¢ etmesi Kazak halkinin

mutfak kulturu ve beslenme diizeni Uzerinde blyuk bir etki yaratmistir (Egizbaeva, 2012: s. 117).

Ikinci diinya savas sonras1 yillarda, halka acik yiyecek igecek tesisleri biiyiik dlciide genislemistir ve 1955 yilina
kadar 118 bin birime ulagsmustir. Yiyecek ¢esitleri artmus, teknolojik sogutma ekipmanlarina sahip tesislerin kapasitesi
artmis ve kamu hizmeti kiiltiirii gelismistir. Restoranlarda genellikle giindiizleri kafe aksamlari ise yemekli eglence
yerleri olarak hizmet verilmistir. Her zaman dolu olduklari i¢in insanlarin restorana girmesi zorlagsmigtir. Restoranlar
Kazak Sovyet’indeki toplum yasamimin 6nemli bir parcasi olmaya baslamistir. Restoranlar Kazak halki icin ev
mutfaklarinin alternatif haline gelmistir (Uvarova, 2015: s. 29). Bununla birlikte Aktdbe, Simkent, Cambul, Temirtau,
Su ve Almati sehirlerinde kurulan et isleme tesisleri, siit, ekmek, seker ve margarin yagi fabrikalarinda tiretilen
tiriinlerle yiyecek igecek sektorii gelismeye baglamistir (Omarbekov vd., 2016: s. 405). Modern Uretimin tekniklerinin

ve iirlinlerin artmasina ragmen 6rnegin kimiz gibi geleneksel iiriinlerin iiretimi devam etmistir.
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Sekil 5. Kazak Mutfak Kiiltiiriinde Geleneksel Kimiz Uretimi (Alimbai, 2011: s. 114).

Kazaklarin mutfak kiiltiiriinde undan yapilan yemeklerin ¢esitliligi artmigtir. 1950 ve 1960 yillarda, yeni kurulan
devlet ve toplu ¢iftliklerin ¢ogu tahil ekimine girismistir. Kazak kadinlar1 ekmek firinlarinda eksi mayali ekmek
pisirmenin yani sira krep, turta, ince krep ve daha fazlasini da pisirmislerdir. Soba (Tiirkce: ocak) evin iginde ve
kapmin 6niinde yerlestirilmistir. Giiney Kazakistan boélgelerinde ekmek firinlarinin yani sira kapi dnlerinde ince

ekmek pisirmek i¢in tandirlar mevcuttur (Egizbaeva, 2012: s. 117-118).

Bu donemde bdlgeler itibartyla Kazaklarin mutfak kiiltiirii tizerinde ¢esitli uluslarin etkisi oldugu sdylenebilir.
Giiney bolgelerinde Ozbek, Uygur ve Kore; bat1, kuzey, orta ve dogu bolgelerinde Rus ve Ukrayna mutfaginin biiyiik
etkisi olmustur. Ornegin Rus ve Ukraynali ailelerle komsu olarak bir arada yasayan Kazak ailelerin kadinlar1 pancar
basta olmak iizere cesitli corbalar ve mant1 yapmay1 6grenirken Giiney Kazakistan'da ise Ozbek ve Uygur yemekleri
(pilav, manti, lagman) pisirmeye baslamiglardir. Kazak mutfak kiiltiiriiniin degismesinin yani sira karma evlilikler
Kazak toplulugunda yayginlasmaya baslamustir. Ornegin, Kazak erkeklerinin Rus, Ukraynali, Alman ve Moldovali
kadinlarla evlenmesi bu ailelerdeki yemek kiiltiiriiniin degigsmesine neden olmustur (Egizbaeva, 2012: s. 118;

Chemodanov vd., 2015: s. 190).

Bahgecilik bir¢cok alanda yayginlagmistir. Bu nedenle Kazak mutfak kiiltiiriinde patates, domates, salatalik, sogan,
havug, lahana gibi iiriinler daha ¢ok kullanilmaya baslanmistir. Sebzeler et ve rosto gibi ulusal yemeklerde de
kullanilmistir. Kuzey, Giiney ve Dogu Kazakistan’daki Kazaklar kislik olarak salatalik ve domatesi tuzlayarak
hazirlamiglardir (Pokhlebkin, 2004: s. 255; Egizbaeva, 2012: s. 118-119).

Giiney Kazakistan'da sonbaharda bol miktarda kavun ve karpuz yetistirilmis, hatta kurutarak (kavun kak)
tiiketilmistir. Onceleri sadece zenginlerin tiiketebildigi hamur isleri, sekerler, kurabiyeler, receller, yogunlastirilmis
stitler, bal, bakkaliye iirlinleri (gesitli tahillar, makarnalar, eristeler), gastronomi {irlinleri (konserveler, sosisler,
peynirler) artik herkesin sofralarinda goriilebilir olmustur. Sovyet yonetimi sirasinda koylerde tavuk, érdek, kaz ve

hindi gibi kiimes hayvanlan yetistiriciligi baslamistir. Boylece et ve yumurta kiimes hayvani iiriinleri yemeklerde
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yaygin olarak kullanilabilmistir. Boylece Rus Imparatorlugu doneminde baslayan Kazak halkinin yiyecek
iceceklerinde ve giinliik mutfak esyalarindaki degisim Sovyet doneminde de devam etmistir (Pokhlebkin, 2004: s.
255; Temerbaeva vd., 2019: s. 171; Egizbaeva, 2012: s. 119).

Rus Imparatorlugu ve Sovyet déneminde yasanan degisikliklere iliskin bilgiler 15131nda; 18. ve 20. yiizy1l Kazak

mutfagidaki yiyecek i¢ecekler ana tiirlerine gore soylece tasnif edilmektedir (Kasimanov, 1977: s. 6).

e Et: Pisirilmis et, kurutulmus et, kazi (at bagirsagi ile yapilan sucuk), kavurdak.

e Siit: Kaymak (pismis veya ¢ig siit kaymagi), ayran, katik (yogurt), ¢okelek ayrani, kopiik, peynir, irimsik.

e Yag: Sar1yag, yag kopiigii, don yagi, bitki yaglari.

e Tahil: Kavrulmus tahil yemekleri (bugday, dar1), kavrulmus un, eksili corba, ¢orba, pilav.

e FEkmek: Tava ekmegi, bauirsak, kavdirlek, hamur kizartmasi, ince ekmek, yuvarlak ekmek, tokas, batersi-
yirtpak.

e Tatl: Kak (meyvenin kurutulmus hali), bal, seker.

e Meyve: Kayisi, elma, iizim.

e Icecek: Kimiz, subat, suluca ayran, ¢ay vb.

Besinci donem olarak adlandirilabilecek Bagimsiz Kazakistan doneminde Kazak mutfak kiiltiiriiniin gelisimi;
turizm faaliyetlerinin gerileme streci (1991- 2000 arasindaki kriz yillari) ile turistik alanda reformlarin uygulanmasi
ve canlanma siireci (2000 y1l1 sonras1 yillar) olmak tizere iki ayr1 donem halinde degerlendirilebilir. 1990'1 yillarin
ilk yarisinda, SSCB'nin dagilmasindan ve Kazakistan'in bagimsizligina kavusmasindan sonra, hizli ve kontrolsiiz bir
sekilde piyasa ekonomisi sistemine ge¢ilmistir. Sovyetler donemindeki planli ekonomiden Sovyet sonras1 piyasa
ekonomisine gegis, o donemde halka acgik yiyecek igecek isletmelerinin gelismesinde keskin bir doniise neden
olmustur. Kendi kendine yeten, yiiksek hizmet diizeyine sahip, kaliteli yemek pisiren, niteligin oncelikli oldugu
isletmeler yaratma yoluna gidilmistir. Bu durum temiz ve taze yiyecek igecek ihtiyaci, yiiksek hizmet kalitesi talebi,
ulusal mutfak iiriinleri ve toplu yiyecek igecek pazarinin hizla gelismesine yol agmistir. Giin gectikge sayilari hizla
artarak yetenekli ascilara ve nitelikli servis elemanlarina ihtiya¢ duyulmustur. Karli bulundugu icin restoran
yatirimlart hizla artmigtir, hatta giiniimiizde de yatirimlara devam edilmektedir (Uvarova, 2015: s. 31-32). Artan
yatirimlarin bir sonucu olarak Kazakistan’da hizli yiyecek (fast food) sektoriiniin de gelismesi hiz kazanmistir.

Bununla birlikte, kiiresel yiyecek igcecek sirketleri de Kazakistan’a yatirim yapmaya baglamustir.

Kazakistan’daki ilk hizli yiyecek restorani olan “Segis” 1991 yilinda Almati’da agilmustir. Agilis térenine
donemin Cumhurbagkani1 Nursultan Nazarbayev’in katilmasi yiyecek icecek sektoriine verilen 6nemi gostermektedir.
Giiney Koreli bir i adaminin agmis oldugu bu restoran 6-7 yil boyunca yeni nesli hizl1 yiyecek sistemine aligtiran
belli merkezlerden biri olmustur. 1999 yilinda ise Almati’da Mc Burger kafesi agilmigtir. 2001-2002 yillarinda ayni
adi tagiyan restoranlar diger biiyiik sehirlerde de agilmaya baglamistir. Ayn1 donemde Amerika’dan Burger King ve
KFC, Rusya’nin “Rostiks” ve ‘“Rostiks-KFC” sirketleri kendi tesislerini a¢arak Kazakistan’in biiylik sehirlerinde
faaliyetlerine baslamislardir. Giiniimiizde Kazakistan’da bir¢ok hizli yiyecek restoran1 bulunmaktadir (Turganbayev,
2019: s. 7). Hizli yiyecek tesisleri basta olmak tizere diger iilke etnik restoranlarinin (Cin, Turandot, Lanzhou; Kore,
Korean House, BAO Sushi & Noodles Bar; italyan Chechil Pub Almaty, Local Coffee & Pizza ve Tiirk, Bosphorus,
Ziyafet Steak House restoranlari) kisa zamanda Kazakistan’da yaygin hale gelmesi; bir biitiin olarak Kazak mutfak

kiiltiriiniin, 6zelikle de yiyecek igecek cesitlerinin, iiretim yontemlerinin ve sunum tarzlarinin Snemli Slgiide
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degismesinin temel nedenidir. Ayni1 zamanda, Kazak halkinin giinliik beslenme veya toplu yeme-icme aligkanliklari

uzerinde de etkisi bulunmaktadir.

Kazak mutfak kilttriinde gtnlik menide, son birkag on yilda yayginlasan gesitli igecekler, tathlar, sebze tirtinleri,
ev tipi konserveler ve regellerin tiiketimi siirekli olarak artmaktadir. Diigiin tdrenleri bazi bireysel eklemeleri hari¢
tutmak kaydiyla yiyecek igecek acisindan geleneksel seklini, diizenini ve ritiiellerini saglam bir sekilde korumaktadir.
Eski donemlerden farkli olarak bayramlarin ve diigiinlerin kafe ve restoran gibi tesislerde kutlanmasi yayginlagsmustir.
Ancak bir arada yeme-igmenin geleneksel diizeni korunmustur. Kisilerin yas ve cinsiyet 6zelliklerine bagh olarak,
sofradaki diizende sadece kiigiik degisiklikler olmustur (Katran, 2002: s. 152-153).

Kazakistan'da yasayan farkli halklarin, hatta her bolgenin kendi mutfak ve menii 6zellikleri bulunmaktadir.
Yiyecek icecekler tek bir mutfaga ait olabilecegi gibi bir karisim halinde de tiiketilebilmektedir. Bu bakimdan,
Kazakistan'da menii tiirleri agisindan bakildiginda ilk sirada farkli mutfaklari bir karisimi olan yiyecek igecekler
(siparislerin %40"), Giineydogu Asya (Kore, Cin mutfagi-%17), Avrupa mutfagi (%13), italyan mutfagi (%10),
ulusal ve komsu mutfaklar (Kazak, Asya, Uygur-%10), yer almaktadir. Dolayisiyla isletmeler en az iki veya {i¢ ulusal
mutfag1 bilinyesinde bulundurmak zorunda ve bu durum ek malzeme ve uzmanlik maliyetleri gerektirmektedir

(Yerdauletov, 2015: s. 390).

Sekil 6. Modern Kazak mutfak kultiri (WEB-5).

Ulkenin siirekli gelisen biiyiik kentleri olan Astana ve Almati sehirlerinde modernize edilmis geleneksel Kazak
yiyecek i¢eceklerini insanlara sunma fikri ortaya ¢ikmistir. Y dresel restoranlar, halkin ve turistlerin yogun talebiyle,
yeniden canlanan Kazak kimligine uyan yerler haline gelmeye baslamistir. Ulusal Kazak yiyecek icecekler hemen
hemen her yerde lezzetli bir sekilde pisirilip sunulabilmektedir. Restoran girisimcilerinin ve ¢alisanlarinin ¢abalari
sayesinde, yiiksek nitelikli Kazak yiyecek igecekleri gelistirilmis ve bunlar da Kazakistan gastronomi turizmi igin
ana faktor olma konumuna ulagmistir. Ayn1 zamanda, geleneksel Kazak yiyecek iceceklerinin 6zgiinliigii ve sadeligi,
iinlii Kazak sefleri ve restoran sahipleri i¢in bir yiikselisin baglangi¢ noktasidir. Yiiksek mutfak teknolojisi ve seflerin

genis bilgi birikimiyle (¢esitli yiyecek iceceklerin molekiiler kimligine kadar) unutulmaya yiiz tutmus ve eski yiyecek
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icecek konsepti canlandiriimaktadir (WEB-5). Ornegin, “Sandyk” (WEB-6), “Tary” (WEB-7) “Baurdak” (WEB-8),
“Abay” (WEB-9), “Bozjyra” (WEB-10), “Baursak city” (WEB-11), “Qurt & Wine” (WEB-12), “Sarqyt” (WEB-13)
gibi Kazak ulusal restoranlar1 ile kafeler Kazak mutfak kiiltiiriiniin modernlestirilmesinde onemli katkilar

saglamaktadir. Ayrica, bu isletmeler gastronomi turizmi agisindan énemlidir ve turistlerin ugrak yerleridir.

Kazakistan'daki ulusal yiyecek i¢ecek sektoriiniin ¢ogu gelismis iilke diizeyine ulasmadigi belirtilebilir. Bu durum
hizmet kalitesi eksikliklerinden, mutfak iiriinlerinin yetersizliginden, yiiksek fiyatlardan, hijyen (saglik) norm ve
kurallarin ihlal edilmesinden kaynaklanmaktadir. Tiim bu engelleyici faktorlere ragmen, Kazakistan'da turizm
faaliyetlerinin artmasi nedeniyle, yiyecek icecek sektoriiniin biiyiik kentlerde ve diger bolgelerde hizla gelistigini

soylemek mimkindir (Uvarova, 2015: s. 35).
Sonug

Kazakistan’mn turizm geligim tarihi ayn1 zamanda Kazak kiiltiiriiniin, tarim ugraslarinin ve mutfaginin gelisim
siirecini de kapsamaktadir. Kazakistan topraklarinda Biiyiik ipek Yolu’nda gerceklesen seyahatlerin, Kazaklarin
gastronomi kiiltiirtine biiyiik etkisi oldugu sdylemek miimkiindiir. Yerdauletov’un (2015) “Kazak turizmi”
aragtirmasinda Kazakistan’in turizm gelisiminin Biiyiik Ipek Yolu’ndan basladigi ve her donemde farkli gelistigi
ifade edilmigtir. Ayni zamanda Uvarova’nin (2015) “Turizmde yiyecek igecek organizasyonu” caligmasinda
Kazakistan’da yiyecek igecek isletmelerinin gelisiminin de Biiyiik Ipek Yolu’ndan basladigi ve Biiyiik ipek
Yolu’ndan gecen giizergahlarda (sehirlerde) konaklama ile beraber ¢esitli yiyecek icecek hizmetlerinin de sunuldugu
belirtilmistir. Katran (2002) “Kazak geleneksel yemek kiiltiirii: tarihsel ve etnografik calisma” ve Sanik (2017) “Cok
ciltli eser koleksiyonu” baslikli ¢aligmalarda Kazaklarin 6nce hayvancilik, sonra tarimla ugrastiklar1 ve yeme-igme

kiiltiiriiniin de bu ugraslar sonucunda gelistigi ileri siiriilmiistiir.

15. yiizyilin sonunda Kazak Hanliginin kurulmasiyla birlikte yavas bir sekilde gogebe kiiltiirden yerlesik kiiltiire
gecis siireci baglamistir. Bu durum Kazak mutfak kiiltiiriinde baz1 degisikliklere neden olmustur. G6¢ebe kiiltiiriinden
yerlesik kiiltiire gecis Rus Imparatorlugu'nun bir parcasi olmasindan sonra hizlanmaya baslamistir. Bu degisim
siirecinde Ruslarin Kazakistan topraklarina yerlesmesi ve etnografya arastirmalari yapmasi1 Kazaklarin mutfak
kiiltiiriine farkli gida tirlinlerinin ve yiyecek iceceklerin girmesine neden olmustur. Egizbaeva’nin (2012) “Kazak
halkinin geleneksel maddi kiiltiirii” baglikli arastirmasinda 18 yy. ortasindan itibaren Kazaklar ile Ruslar arasinda
ticaretin gelismesi sonucunda tahil, un, yag, seker vb. yiyecek igecek iirlinlerinin Kazaklar arasinda hizla yayildigi

ve Kazak mutfak kiiltiiriiniin daha da zenginlestigi vurgulanmustir.

Kazak mutfak kiiltiiriinii en ¢ok etkileyen donemin Sovyetler Birligi donemi oldugunu séylemek miimkiindiir. Bu
donemde Kazaklarin geleneksel kiiltiirden uzaklastirilmasina ve yeme-igme aligkanlarinin degistirilmesine yonelik
sosyolojik, kiiltiirel ve siyasi baskilarin gergeklestirilmesi 6nemli bir etkendir. Uvarova (2015) Sovyetler doneminde
Kazak yiyecek iceceklerinin endiistriyellestigini, geleneksel el yapimi mutfak aletlerinin yerini fabrika iiretimi
olanlarm aldigin1 ve yiyecek igecek isletmelerinin yayginlasmaya basladigini 6ne slirmiistiir. Bagimsiz bir devlet
olmasindan bu yana Kazakistan kiiresel 6l¢ekte ekonomik, ticari, siyasal, sosyal ve kiiltiirel iliskiler kurmus ve yeni
egilimler ile tamigmistir. Bu gelismeler Kazak mutfak kiiltiiriiniin degismesine ve gelismesine neden olmustur.
Yerdauletov (2015) bagimsizlik sonras1 Kazakistan’a hizla giren yabanci yiyecek igecek isletmeleri Kazak mutfak
kiiltiiriiniin kiiresel diizeyde degismesine neden oldugunu belirtmistir. Artik sadece yerel halka degil, ayn1 zamanda
yurtdigindan gelen turistlere de kaliteli yiyecek icecek hizmeti saglama ve onlart memnun etme ¢abasi baglamigtir.
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Yasanan siire¢ Kazakistan’da turizm ve gastronomi turizminin gelisiminin yeni devrimi olarak ifade edilebilir.
Ayrica, son yillarda unutulmaya yiiz tutmus Kazak yiyecek iceceklerinin uzmanlar tarafindan modernlestirilmesine
yonelik caligmalar yiiriitiildiigiinii belirtmek gerekir. Kazak mutfak kiiltliriiniin modernize edilmesi yerel halk

tarafindan da destek gérmekte ve Kazak yiyecek icecek iiriinlerine yonelik talep artmaktadir.

Caligmanin sonuglari dogrultusunda Kazak mutfak kiiltiirinliin gelisimine yonelik bazi onerilerde bulunmak

mimkindir:

e Kazak mutfak kiiltiirliniin tarihsel gelisimi tarim ve ekonomi agisindan incelenmelidir.

e Kazak mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisim donemlerindeki Kazak toplumunun sosyolojik yapist
arastiritlmalidir.

e Kazakistan’in her bolgesine ait mutfak kiiltiirliniin tarihinin arastirilmasi Kazak mutfak kiiltiiriine biiytik
katki saglayacaktir.

e [Kazak mutfak kiiltiiriinde yer alan yiyecek igeceklerin ortaya ¢ikis tarihinin, hikayesinin ve tarifinin
arastirilmasi Kazak yiyecek igecek isletmelerinin meniisiinii zenginlestirecektir.

e Kazak mutfak kiiltiirline ait unutulmaya yiiz tutmus ve tarihi anlamda 6nem tasiyan 6zgiin yiyecek icecekler

Kazak mutfak menistine dahil edilmelidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catismasi yoktur.
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Extended Summary

Kazakhstan is home to the historical and cultural heritage of various nationalities because it is a geographically
large and multinational country. A part of the cultural heritage is the gastronomy-related items that are important in
terms of tourism. Gastronomy tourism is a type of tourism for tourists who want to get to know the local cuisine of
a country. Gastronomic tourism is a developing type of tourism in the world, and also has significant development
potential in Kazakhstan. It is inextricably linked with the history of Kazakh cuisine and the development and

formation of Kazakh society as a whole (Sandybayev, 2019: p. 3).

Traces of travelers' travels on the territory of Kazakhstan date back to very ancient times. These can be observed
in the process starting from the formation of the Great Silk Road until the independence of Kazakhstan. Caravanserais
and places to eat and drink were of great importance for travelers passing through the territory of Kazakhstan. In
particular, food and beverages are also important as they are a basic necessity for people's daily life. Therefore, it is
possible to say that human activities are mostly directed towards agricultural and animal food production and
consumption. The food and beverage culture of the Kazakhs and the Turks who lived in Central Asia (Alimbai, 2011:
p. 203) is based on animal husbandry, depending on the nomadic life. Although the main occupation of the Kazakhs
living in Central Asia for centuries was animal husbandry, agriculture developed in different stages and periods in
each region, it was on the verge of disappearing over time, and then it was revived. It is known that the lands where
Kazakhs live are more suitable for animal breeding as their main source of livelihood. At the same time, the active
structure of the nomadic culture tradition has been closely related to the environment and ecosystem provided by the
social structure based on animal husbandry. In this context, the territory of Kazakhstan has become one of the former
states with developed livestock and agriculture. Because the strive experience, habits, traditions, behaviors, and

beliefs of the Kazakhs were born from these main occupations (Katran, 2002: p. 16-18).

Some factors played an important role in the formation of Kazakh cuisine. One of the main factors of these is the
nomadic culture. This culture is the basis for the formation of almost all Kazakh food and drinks. The transition
processes from winter to spring and from summer to autumn in nomadism are the main factors in the cuisine menu
and production technologies (drying, salting, steaming, frying). After a long winter, certain types of food have been
found specially produced for preparation for spring or autumn. Another factor is that the natural and climatic
characteristics of the south and north of Kazakhstan are different. For example, while drying and wetting technology
has developed in the northern region, these technologies are not used much in the south due to the heat. Smoked and

dried food products are not consumed much in the southern regions (WEB-1).
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It is possible to say that periodic study of the historical development of Kazakh culinary culture is important in
the development and research of gastronomic tourism products of Kazakhstan. The development of Kazakh culinary

culture can be examined within the tourism development periods of Kazakhstan:

e The Great Silk Road's pre-Mongolian Invasion (3rd—13th century BC) and the Mongol and Timurid periods
(13-15th centuries) reflect the first period of the historical development of Kazakh cuisine.

e The deterioration of the Great Silk Road passing through the territory of Kazakhstan, the decrease in density,
and the establishment of the Kazakh Khanate (15th century - 1731 years) covers the second period of the
development of Kazakh cuisine culture.

e The period when Kazakhstan began to come under the domination of the Russian Empire (1731-1917 years)
covers the third period of the development of Kazakh culinary culture.

e The domination of the Soviet Union (1917-1991 years) covers the fourth period of the development of
Kazakh culinary culture.

e The development of Kazakh culinary culture in the independent Kazakhstan period, which can be called the
fifth period; can be evaluated in two separate periods the regression period of tourism activities (crisis years
between 1991-2000) and the implementation of reforms in the tourist field and the revival period (years after
2000).

The tourism development history of Kazakhstan also covers the development process of Kazakh culture,
agriculture, and cuisine. It is possible to say that the travels on the Great Silk Road in the territory of Kazakhstan had
a great impact on the gastronomic culture of the Kazakhs. With the establishment of the Kazakh Khanate at the end
of the 15th century, the transition process from nomadic culture to settled culture began. This situation has caused
some changes in Kazakh's culinary culture. The transition from the nomadic culture to the settled culture began to
accelerate after it became a part of the Russian Empire. In this process of change, the Russians' settling in Kazakhstan
and their ethnographic research led to the introduction of different food products and food drinks into the Kazakh

culinary culture.

It is possible to say that the period that most affected Kazakh culinary culture was the Soviet Union period. In this
period, the realization of sociological, cultural, and political pressures the removal of Kazakhs from traditional
culture, and changing their eating and drinking habits are important factors. Since becoming an independent state,
Kazakhstan has established economic, commercial, political, social, and cultural relations on a global scale and met
new trends. These developments have caused the Kazakh cuisine culture to change and develop. The process
experienced can be expressed as a new revolution in the development of Kazakhstan’s gastronomic tourism. In
addition, it should be noted that experts have been working on the modernization of Kazakh food and beverages,
which have sunk into oblivion in recent years. The modernization of Kazakh culinary culture is also supported by

the local people, and the demand for Kazakh food and beverage products is increasing.
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