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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:31.12.2019 Koyun ve kuzu eti, Tiirk mutfaginda siklikla kullanilan 6nemli bir bilesendir. Orta Asya’dan
Avrupa’ya kadar uzanan uzun gocler esnasinda Tirk mutfagi, tarih boyunca ¢ok farkl

Kabul Tarihi:23.03.2020 kiiltiirlerden etkilenerek glinimiizdeki halini almistir. Orta Asya’da birinci tiikketim

grubunda at eti yer almaktir. Ancak koyun ve kuzu eti Anadolu’ya kadar Tiirklerin en ¢ok
tercih ettigi et tiirii olmustur. Koyun ve kuzu etini, av hayvanlari olan, at, tavsan ve geyik
etleri izlemistir. Ancak Islamiyet’in kabulii ile tek tirnakli etlerden uzaklasiimistir. Osmanlh
doneminde de saray mutfaginin en ¢ok tercih edilen et tiirii olan koyun ve kuzu eti 6zel
davetlerin vazgecilmezi olmustur. Giiniimiizde tiiketim miktar1 olarak sigir etinden sonra
Kuzu eti gelen koyun ve kuzu eti yine davet sofralarimin gézdesi olmaya devam etmektedir. Bu
calismada Tiirkiye’deki koyun ve kuzu 1rklari, koyun ve kuzu etinin gegmisten giiniimiize

Anahtar Kelimeler

Tiirk mutfag:

Et iiriinleri Tiirk mutfagindaki yeri, 6nemi ve Tiirk gastronomisinin gelistirilmesinde koyun ve kuzu
etinin etkisi derlenmistir.

Keywords Abstract

Turkish cuisine Sheep and lamb meat, often used in Turkish cuisine, is an important ingredient. During the

Lamb long migrations from Central Asia to Europe, Turkish cuisine has been influenced by many

different cultures throughout the history. Although Turks, who adopt migrant life culture,

Meat products have met with different diets, they have been fed with protein weight due to their active

lives. Meat and meat products are the most important of these foods. From Central Asia to

Anatolia, the most preferred type of meat was the sheep/lamb meat. Sheep meat, hunting

animals, horses, rabbits and venison followed. However, with the adoption of Islam, the

single-cut meats were removed. In the Ottoman period, sheep meat, which is the most

preferred meat type of the palace cuisine, was indispensable for special invitations.

o Nowadays, sheep meat, which comes after beef in consumption, continues to be the favorite

Makalenin Tiirii of the invitation tables. In this study, races of sheep/lamb in Turkey, the place and

Derleme Makale importance of sheep/lamb meat in Turkish cuisine from past to present and the effects of
sheep/lamb meat on the development Turkish gastronomy is compiled.
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GIRIS

Tarihsel ve kiiltiirel agidan incelendiginde, diinya mutfaklar igine Tiirk mutfagi 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk
mutfagi, Tiirklerin gogebe yasam tarzinin etkisiyle, Orta Asya, Mezopotamya, Akdeniz, Gliney Asya ve Anadolu’dan
gelen besinlerin bir araya gelmesiyle zengin bir yap1 kazanmistir. Orta Asya’da halkin et ve fermente siit {irlinlerini
kullanmaya baglamalar1 ardindan Mezopotamya’da tahil tiikketimi dikkat ¢ekmektedir. Sebze ve meyve Tiirklerin
mutfagina Akdeniz ve gevresinin zengin gesitleri sayesinde olmustur. Giiney Asya’daki farkli baharat ¢esitleri Tiirk

mutfagini etkilemistir (Baysal, 1993). Tiirk mutfagi bu zengin 6zelliklerini diinyanin dort bir yanina tagimistir. Gog

ettikleri yerlerde hayvancilik ve tarim yaparak elde ettikleri hammaddeleri islemislerdir (Ertas ve Karadag, 2013).

Koyun, eti, siitii, yapagisi ve derisi i¢in yetistirilen, gevis getirenlerden evcil bir hayvandir. Erkegine “kog”,
disisine “marya”, yavrusuna “kuzu” denir. Yeryiiziinde ilk olarak Orta Asya'nin yayla ve daglarinda yabani olarak
yasamistir. Neanderthal ¢agina, yani 10-20 bin yil dncesine ait Isvicre gol evleri kaltilarinda yiinlii kumas
pargalarina rastlanmasi koyunun ilk evcillestirilen hayvanlardan biri oldugunu ispatlar. M.0.4.000 yilinda Babilliler
dokumacilikta koyun yiin kullandiklar1 belirlenmistir. Tiirkistan'mm giineyinde Anan'da yapilan kazilarda M.0.800

yilina ait agil kalintilarinda koyun iskeletlerine rastlanmistir (antoloji.com).

Tarih boyunca koyun ve kuzu eti Tiirk mutfaginda 6nemli bir yer edinmistir. Bugiinkii modern ve geleneksel Tiirk

mutfaginda koyun ve kuzu eti i¢eren bir¢ok menii, yemek, davet ve isletmeye rastlanmaktadir.

Bu ¢aligmanin amaci, Tiirk gastronomisinde siklikla kullanilan koyun ve kuzu etinin énemi ve 6zelliklerinin
arastirilarak geleneksel Tiirk yemeklerinin modern Tiirk mutfagindaki koyun ve kuzu eti yemeklerine yansimalarinin
belirlenmesidir. Bu amagla tarih boyunca Tiirk mutfaginda koyun ve kuzu etinin kullanim sikligi, koyun ve kuzu
etinin 6zellikleri, yetistiriciligi, Tiirkiye’deki koyun ve kuzu irklari, koyun ve kuzu etiyle yapilan Tiirk yemekleri

aragtirilmis ve gesitli Oneriler ortaya konmustur.
Tiirk Mutfaginda Et Tiiketimi

Orta Asya’da yasayan Tiirkler biitiin diinyadaki gelismelere paralel olarak tarim ve hayvancilikla ugrasmis ve
beslenme sekilleri buna gore olusmustur. Kiiltiire alinan ilk bitkilerden olan bugday ve bugday unundan yapilmis
yagh iiriinler ve dar1 bozas1 giinliik diyetin temelini olusturmustur. Tam anlamiyla yerlesik hayati benimsememis
olan Tiirk toplumunun bir diger besin kaynag1 da av hayvanlaridir ve islamiyet’in kabuliinden 6nce en temel protein
kaynag olarak at eti tiiketilmistir. Ayrica kiiciikbas hayvanlar ve siit iiriinleri temel yiyecekler arasinda yer almaktadir

(Argil1, 2005).

Tiirkler savasci bir toplum oldugu igin genellikle protein agirlikli beslenmeye gayret etmistir. Bu nedenle
Tiirklerin beslenmesinde et ve et {irlinleri dnemli bir yer teskil etmektedir. Uzun yillar gécebe olarak yasayan Tiirkler
hayvanciligin yani sira avcilikla da ilgilenmiglerdir. Tiirklerin 6nce geyik eti, sonra at eti yedikleri bilinmektedir. Bu
etlerden sonra koyun ve kegi eti yemeye baglamislardir. Hatta Uygurlar doneminde zenginler at eti yerken, fakirlerin

koyun eti yedigi tespit edilmistir (Baykara, 2001). Islamiyet’in etkisiyle tek tirnakli hayvan etinden uzaklasmislardur.

Tiirkler gogebe hayatlar1 sonucu bir¢ok kiiltiirden etkilenmistir ve bu etkilesimin sonucu olarak hem mutfak
kiiltliriinii hem de yeni gida muhafaza tekniklerini gelistirmislerdir. Etlerin tuz ile kurutularak atlarin eyerlerinde
muhafaza edilmesi ile elde edilen “kak eti”, kemikli etlerin agaclara asilarak kurutulmasi, peynirin toprak altina
gomiilmesi, yogurdun kurutularak saklanmasi ile elde edilen “kurut”, bu muhafaza tekniklerine 6rnektir. Orta
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Asya’da etler kurutuldugu gibi kavrularak da tiiketilmistir (Roux, 2007) Etin Orta Asya’da konserve seklinde
saklandig1, hatta bu sekilde Cin’e ihrag edildigi baz1 kaynaklarda bildirilmektedir (Kafesoglu, 1993). Giiniimiizde de
tilketilen sucuk ve pastirmanin ilk hallerini gog¢ebe Tiirk toplumlarinda gérmek miimkiindiir. Cok kisa siirede
mikrobiyolojik olarak bozulabilen et {iriinlerini kurutarak tiiketen toplum, baharatlar da kullanarak daha farkli ve
daha lezzetli et lirlinlerini kesfetmistir. Biiylikbag hayvanlarin daha kaliteli ve biiylik parga etlerini tuzlayip kurutarak

pastirmay1, baharatlarla zenginlestirerek sucuk iiretmis ve et {irlinlerini daha uzun siirede tiiketebilmistir.

Tiirklerin hayvansal kokenli beslenme tarzi Anadolu’nun fethinden sonra degisip gelismeye baslamistir. Ticaret
yollariin Anadolu’dan ge¢mesi ve deniz tasimaciligi sadece ticareti degil kiiltiir aligverisini de beraberinde
getirmistir. Bu gelismenin sonucu olarak Anadolu’daki Tiirk toplumlari birgok diinya mutfagiyla tanigmistir.
Ozellikle Roma mutfag: ve Akdeniz mutfag kiiltiire katilmis ve balik dahil olmak {izere zeytinyag: gibi birgok yeni
tirlinle tamgilmgtir (Giiler, 2010).

At, koyun ve kuzu eti Orta Asya Tiirk mutfaginin bas malzemeleri oldugu bilinmektedir (Baysal, 1996). Tiirkler
Selguklu Devleti ile birlikte Anadolu’ya yerlesince ve yerlesik hayata gegince mutfak kiiltiirii de zamanla degismistir.
Selguklu mutfaginda da tiiketimi en yaygin olan et koyun ve Kuzu eti olmustur. Koyun etinden sonra en ¢ok kegi eti
tilketilmistir. Divan1 Liigati’t Tirk’de “dlig” veya “iiliis” olarak adlandirilan sistemde kesilen etten Oguz Boylari’na
ayrilan paylar ifade edilmektedir. “Uliis” sistemi Orta Asya Tiirklerinde toplu yemeklerin ve organizasyonlarin tore
boyutunda onemini gostermektedir. “Togum ast” olarak ifade edilen dogum, 6liim ve ziyafet yemekleri Tirklerin
onemli geleneklerinden olmustur (Inan, 1986). Halen giiniimiizde dogum, cenaze ve diigiin gibi 6zel giinlerde toplu
yemekler yapilmakta ve dagitilmaktadir. Tirkiye’de her yorenin kiiltiirel yapisina gore toplu yemek menii ve
icerikleri degismektedir. Ornegin Ege bolgesinde, 6zel giin yemeklerinin basinda “keskek” kiiltiirii mevcut iken

dogusunda etli pilavlar daha yaygin yapilmaktadir.

Genellikle koyun ve kuzu etinden yapilan sis kebap ve doner kebap Tiirk mutfaginin, diinya mutfagina en énemli
katkilaridir. Bunun yani sira tarih boyunca kiiltiirel etkilesimler sonucunda ¢esitli biiyiik parca etlerin ¢evirme
yemekleri, firin kebaplari, tencere kebaplari, 1zgaralar ve dolmalar Tiirk mutfaginin temel et yemekleridir. Ozellikle
Osmanli Saray mutfaginin zengin baharat ve kuru meyve tiiketim aliskanliklar1 ile meyveli et yemekleri, sebzeler
cesitlendikge farkli etli dolmalar, toprak kaplarin kullanildig1 yemekler, kapamalar ve ¢ok cesitli kofteler genis Tiirk
mutfaginin giizide 6rnekleridir. Tiirk halkinin beslenme aliskanliklarini belirleyen faktorler, gogebe yasam sekli ve

birlikte yasadiklar1 halklar ve ardindan yerlesik hayattaki Anadolu kiiltiirti seklinde belirlenmistir (Sevil, 2019)

Koyun ve kuzu eti, Tiirklerin binlerce yillik temel besinidir. Hunlardan itibaren yetistirilen hayvanlar arasinda
oncelikli olarak at gelmekte, bunu koyun, ke¢i, deve izlemektedir. Cin kaynaklari, Tiirklerin savas erzakinin onlarin
koyun ve atlari oldugunu belirtmektedir. Orta Asya beslenme geleneginde 6nemli bir yere sahip olan atlar,
Anadolu’da binek hayvani olarak kullanilmaya baslandi. Koyun ve ke¢inin Anadolu cografyasina kolay uyum
saglamasi, iiretiminin kolay, veriminin bol olmasim sagladi. Tirkler, Orta Asya’daki et ve siit iirlinlerine dayali
beslenme aliskanliklarini birgok yeni etkene ragmen yerlesik diizenlerinde de devam ettirdiler. Hayvancilik Tiirkler
icin o kadar onemlidir ki birgogu, kurduklari devletlere ya da boylarina, hayatlarinin ayrilmaz parcasi olan
hayvanlarinin adlarin1 vermiglerdir: Akkoyunlu, Karakoyunlu Devletleri, Karakecili, Sarikecili, Kizilkegili,
Alacakoyunlu Karatekeli boylar1 vb. Koyun ve kuzu eti, 20. yiizy1la kadar en ¢ok tercih edilen et tiirtidiir. 19. ylizyilda

Osmanli sarayinda en ¢ok tiiketilen etlerin basinda ag¢ik ara koyun eti gelmistir, bunu mevsiminde kuzu eti izlemekte
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ve sigir etinden ise sadece pastirma ve sucuk yapildigi bildirilmektedir. Dana eti tiiketimi saray mutfaginda hemen

hemen hi¢ bulunmaktadir (Sevil, 2019).
Koyun ve Kuzu Etinin Ozellikleri

Koyun 1 yasina gelene kadarki ismi kuzudur. Kuzularin agirliklar 7 ile 15 kg arasinda degismektedir. Erkek ile
disi kuzularin etleri arasinda lezzet farki yoktur ancak yaglilik oram farklidir. Disi kuzunun yag miktar1 daha fazla
oldugundan disi kuzu eti talep edilir. Kuzu eti siki olup, pembemsi beyaz yagi ve kemikleriyle ayirt edilir. Bilyiik

kuzular her mevsim bulunabilirken 28-30 kg gelen canli kuzu, kesimden sonra 14-15 kg et verir (kisikates.com).

Koyunun damizlik olan erkegine kog, disisine marya, yavrusuna kuzu adi verilir. Bir yagindaki koyuna toklu, 2
yasindakine sisek denilir. Erkek koyunlardan koclarin etleri sert ve lezzetsiz oldugundan kesime elverigli degildir.
1,5-2 yas arasinda kesilen koyun makbuldiir ve 6 ayliktan biiylik kuzular koyun sayilir. Genellikle sonbahar ve kis

aylar aras1 kesilen hayvanlarin eti daha lezzetli olur (kisikates.com).

Kuzu ve koyun eti diinyada ve Tiirkiye’de en yaygin tiiketilen et tiirlerindendir. Dana etine kiyasla, koyun ve kuzu
etinin daha yumusak bir yapisi vardir. Ttim et tiirleri demir yoniinden zengin olan miyoglobin i¢erirken, kuzu ve dana
eti digerlerinden daha fazla demir i¢erir. Bunun yani sira, kuzu ve koyun eti zengin mineral ve vitamin kaynagidir.
100 gram1 kuzu etinde yaklasik 280 kalori bulunmaktadir. Kuzu ve koyun eti karbonhidrat igermeyen bir et tiirtidiir
dolayisiyla ketojenik diyete uygundur (Yazar, 2019). Kuzu ve koyun eti ¢ig halde %19,5 protein, %71,5 nem, %7
yag ve %1,5 kiil bilesenlerinden olusmaktadir (Oztan, 2018).

Kuzu ve koyun dogasi geregi yagisi ¢ok olan yerlerde yetismektedir. Sicak ve soguktan etkilenmemekle birlikte
bagil nemi yiiksek olan bolgelerde daha az goriilmektedir. Miisliiman iilkeler disinda kalan {ilkelerde daha ¢ok
yapagist i¢in yetistirilmektedir. Miisliman {lkelerde ise yapagisinin yani sira eti ve siitii i¢in de yetistirildigi

goriilmektedir (Oztan, 2018).

Kuzu ve koyun daha ¢ok gelismekte olan tilkelerin iklimine ve toprak kosullarina uygun olmast ile ekstansif tarim
kosullarina kolayca uyabilmesi gibi nedenlerle, 6rnegin; Asya’da iiretim parametreleri degismeden kalabilmektedir.
Kuzey ve Giiney Amerika’da ¢ok az koyun ve kuzuya rastlanmaktadir. Okyanusya’da ise sigira gore hayli yiiksek

koyun ve kuzu iiretimi gdze carpmaktadir (Oztan, 2018).

Tirk mutfaginda genel itibariyle 1zgara veya kebap seklinde tiiketilen koyun ve kuzu etleri kuyruksuz sekilde
satilmaktadir. Koyun ve kuzu etlerinin pirzola, kaburga ve but gibi kisimlari 1zgaralik olarak degerlendirilir, yemeklik
olarak gerdan, kol ve incik kullanilirken bosluk ise kiyma olarak kullanilir (Oztan, 2018). Kuyruk yag: Tiirkiye nin
birgok bolgesinde gerek lezzet gerekse yag kaynagi olarak da degerlendirilmektedir. Koyun ve kuzu etinin %29-35
orani degerli et olarak sayilmaktadir. Kuzunun boliimleri su sekildedir; but, karin (bosluk), sirt (pirzola, bel), boyun
(gerdan), kol (6n incik) (Sekil 1).
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Kaburga

Sekil 1. Kuzu Etinin Béliimleri (Oztan, 2018)

Tiirkiye’de Koyun Ve Kuzu Yetistiriciligi

Hayvancilik Genel Midiirliigii verilerine gore 2019 yili Tiirkiye’de yaklasgik 35.194.972 bas koyun
bulunmaktadir. Bu koyunlardan 18.819.287 bas sagilmis ve 1.446.271 ton siit elde edilmistir. Bu verilere gore koyun
basina siit tiretimi 2019 yilinda 77 kg civarindadir. 2019 yilinda kesilen 4.652.525 koyundan 100.831 ton et elde
edilmis ve koyun bagina et tiretimi yaklasik 20 kg civarindadir. 2019°da iiretilen koyun siitii ayn1 y1l iiretilen toplam
siitlin yaklasik %6,5 ini, iiretilen koyun eti de aym1 yil diretilen toplam kirmiz1 etin yaklasik %9 unu olusturmustur
(TUIK, 2019). Tiirkiye; dogal ve ekonomik kosullari, tarimsal yapis1, gelenekleri ile koyun ve kegi yetistiriciliginin
yaygin olarak yapilmasina elverisli bir iilkedir (Kaymake1 ve Engindeniz, 2010). Tiirkiye’de de Diinya’da oldugu
gibi kiiciikbas hayvan yetistiriciliginin 6zel bir yeri vardir. Clinkii koyun ve kegiler verimsiz meralarla nadas, aniz ve
bitkisel iiretime uygun olmayan, baska tiirlerin yararlanamadigi alanlar1 degerlendirerek et, siit, yapagi, kil ve deri
gibi tiriinlere dontstiiriilebilme yetenegine sahiptirler. Tirkiye kiigiikbas hayvan varligi bakimindan diinyada dnde
gelen iilkelerden biri olmasina ragmen hayvan basina saglanan verim agisindan beklentileri karsilamaktan uzaktir.
Ancak Tiirkiye’nin ¢evreyle ilgili kosullari kiigiikbas hayvanciliga uygundur (Kaymake1 ve ark., 2005). Tiirkiye’nin
hemen hemen her bolgesinde yilin farkli dénemlerinde koyun ve kuzu yetistirilebilmektedir. Tiirkiye’de tespit
edilmis 32 adet farkli 6zellige sahip koyun irk1 bulunmaktadir. Irk belirleme ve 1slah ¢alismalar1 devam etmektedir.

Bu wrklarin ¢ogu et verimli olup, bir kismi1 da hem et hem de siit verimli irklardir.

Tiirkiye’de, onemli genetik cesitlilige sahip yerli koyun ve kec¢i irklar1 bulunmaktadir. Bu koyun irklariin
karakterleri ve verim oOzelliklerini Tablo 1°de gosterilmektedir (Tiirkiye Damizlik Koyun ve Kegi Yetistiriciligi

Merkezi, 2018).

Tablo 1. Tirkiye’de Yetisen Koyun Irklari

Irk Adi Yetistirme Bolgesi Yetistirme Verimi
Akkaraman Orta Anadolu ve komsu bolgeleriyle kesistigi yerler Kombine, et ve siit
Morkaraman Dogu Anadolu Bolgesi Kombine, et verimi oncelikli
Kangal Akkaraman Sivas ve gevre iller Kombine, et ve siit

Ivesi Giineydogu Anadolu Bolgesi Kombine, siit verim oncelikli
Daglic I¢ Bati Anadolu Bolgesi Kombine, et ve siit

Kivircik Trakya, Marmara ve Kuzey Ege Bolgesi Kombine, et, siit ve yapagi
Sakiz Cesme, Izmir, Aydm, Marmara ve Ege Sahilleri Siit ve dol

Orta Anadolu Merinosu ~ Orta Anadolu Bolgesi Kombine, et ve yapagi
Anadolu Merinosu I¢ Anadolu Bolgesi'nin bat1 kisimlari Kombine, et ve yapagi
Karacabey Merinosu Marmara Bolgesi, agirlikli olarak Giliney Marmara Et, Yapag
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Tablo 1. Tiirkiye’de Yetisen Koyun Irklar1 (devami)
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Karayaka Orta Karadeniz bolgesi Kombine, et, yapagi ve siit
Ramlig Orta Anadolu ile Bat1 Anadolu gecit bdlgeleri Kombine, et ve yapagi
Pirlak I¢ Bat1 Anadolu bélgesi ile Bat1 Akdeniz'in kuzeyinde Kombine, et ve yapagi
Isparta ve Burdur
Pirit Isparta ve gevre iller Kombine, et ve yapagi
Karya Aydin, izmir, Manisa, Usak ve Denizli Kombine, siit ve dol
Polatli Koyunu Orta Anadolu Bolgesi ve ¢evresi Kombine, et ve yapagi
Bafra Koyunu Orta Karadeniz Bolgesi Kombine, et ve siit
Savak Akkaraman Tunceli, Elazig ve Erzincan Kombine, et, siit, dol ve yapagi
Tahirova Marmara ve Ege Bolgeleri Kombine, siit ve et
Kogeri Batman, Siirt, Mardin, Sirnak ve Bitlis Kombine, et, siit ve dol
Zom Karacadag ve Sanliurfa gevresi Kombine, et, siit, d6l ve yapagi
Karakas Koyunu Van, Batman, Siirt, Bitlis, Bingol, Malatya ve Elaz1g, Kombine; et, siit, yapagi ve dol

Esme Koyunu
Norduz Koyunu

Diyarbakir
Usak ve gevre iller

Van Ili Giirpmar ilgesi Norduz Bolgesi

verimi
Et ve dol

Kombine, et verimi oncelikli

Gokgeada Gokeeada, Canakkale ve Kuzey Bat1 Anadolu Kombine, siit ve et
Acipayam Denizli, Afyon, Isparta ve Antalya Kombine, et ve siit

Malya Basta Kirsehir ili ve ¢evresi olmak iizere Orta Anadolu Kombine, et ve yapagi
Hemsin Dogu Karadeniz Bolgesinde Artvin ve Rize illeri Kombine, et ve siit

Herik Amasya ili ve ilgeleri Kombine, et, siit ve yapagi
Tuj Kars ili, Cildir ilgesi ve Ardahan, Igdir illeri Kombine, et, yapagi ve siit
Karagiil Tokat ili ve gevresi Kombine, et, siit ve post

Antalya, Mersin, Hatay ve Gaziantep iller
Aydin ili, Cine ve Bozdogan ilgeleri ve Madran Dag1

Kombine, et ve siit
Kombine, et ve siit

Giiney Karaman
Cine Capari

Toptan ve perakende koyun ve kuzu ticareti yapanlar ile yapilan birebir goriismeler neticesinde, etin yagl
olmasini ancak govde ette bulunan kuyruk yaginin az olmasini talep etmektedirler. Bunun yani sira ascilar tarafindan

koyun ve kuzu etinin lezzeti igerdigi yag oraniyla dogru orantili oldugu diisiiniilmektedir.
Koyun ve Kuzu Eti ile Yapilan Tiirk Yemekleri

Kebaplari, kofteleri ve sulu et yemekleriyle diinya ¢apinda iinlii Tiirk mutfaginin vazgecilmezi kuzu etidir.
Tirkiye’de kebap ve lokantacilik sektdrii oldukca gelismistir. Kuzu ve koyun eti de kebapgilik sektoriiniin
vazgecilmezi olmustur. Kuzu eti, ¢esitli kebaplarin yapiminda pek ¢ok farkli yontemle pisirilmektedir (Ankara
Ticaret Borsasi, 2018). Haslama, soteleme, miihiirleme, firin ve 1zgara en ¢ok tercih edilen yontemlerdir. Dogru
sekilde pisirildiginde, kuzu eti oldukca yumusak ve lezzetli olur. Izgara pisirme teknigi ile pisirilmek istendiginde
karabiber ve tuz ile lezzetlendirdikten sonra pisirilmesi tavsiye edilir. Kuzu eti miihiirlendiginde de yumusak
dokusunu korur ve gesnilerle lezzeti artirlabilir. Anadolu mutfaginda en ¢ok haslama kuzu, kuzu firn veya tandir
tercih edilir. Kuzu eti giiveg, firin yemekleri, tencere yemekleri gibi birgok yemek tiirtinde tercih edilir. Bu yemekler
su sekilde siralanabilir; Adana kebap, kuzu tandir, sebzeli, kuzu haslama, kuzu sac kavurma, elbasan tava, kuzu etli
karniyarik, kuzu etli i¢ pilavi, kuzu kaburga, baharath kuzu kugbasi, ezmeli kuzu pirzola, erikli kuzu incik, domatesli
kuzu pirzola, tahin soslu kuzu pirzola, Hint usulii kuzu, ¢itir ¢itir kuzu pirzola, kuzu kapama, firinda patatesli kuzu

kol, kuzu sis vb. (Yazar, 2019). Bu yemeklerin her biri ayr1 sanat eseri seklinde nesillerdir sunulmaktadir.

Kuzu etinin bagrol oynadigi yemekleri giizellestiren ve aromasini zenginlestiren diger 6nemli bilesen kuzunun
yagidir. Kuzu etinin kendi yaginin yan sira yiiksek miktarda doymus yag asitleri igeren kuyruk yagidir. Kuyruk yagi
hemen hemen tiim kuzu etinden yapilan yemeklerde kullanilir. Doymus yag orami yiiksek besinlerin tiiketimi bazi
beslenme uzmanlar tarafindan tavsiye edilmese de, kuyruk yag: Tiirk mutfaginin 6nemli aktorlerinden olmustur. Bu
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yemeklerden birisi de Adana kebaptir. Adana kebab1 makine kiymasiyla degil, pala benzeri bir ara¢ olan zirhla
dogranmis kuzu etinden yapilmaktadir. Kuyruk yagi, tuz ve pul biber ile yogurulan kiyma, sise dizilerek komiir

atesinde pisirilmektedir (Ertas ve Karadag, 2013).
Sonug Ve Oneriler

Tiirk mutfagr tarih boyunca kendine deger katarak zenginlesmistir. Tiirklerin beslenme aliskanliklart gocebe
yasami takiben yerlesik yasam sekillerinden ve birlikte yasadiklari toplumlardan etkilenmistir. Tiirklerin yasadig:
farkli cografyalarin etkisi ile Tiirk mutfaginin temel bilesenlerini olusturmustur. Gogebe hayat, Tirk mutfak
kiiltiiriiniin sekillenmesinde en 6nemli etken oldugu bildirilmektedir (Baysal, 1993:12). Bunun yani sira Islamiyet’in

kabulii yine Tiirk mutfak kiiltiiriinii etkiledigi disliniilmektedir.

Selcuklu ve Osmanli donemlerinde saray mutfagi ile halkin mutfagi birbirinden bir hayli uzak olmasina ragmen

Tiirklerin misafirperver yapis1 geregi, misafirlere zengin sofra hazirlama gabasi Tiirklerin hep adetlerinden olmustur.

Koyun ve kuzu etinin lezzeti, igerdigi aroma bilesenleri, saglikli olmasi1 ve Tiirklerin yasam sekillerine uyumu

gibi sebeplerle hep Tiirk mutfaginin énemli bir unsuru olmustur.

Geleneksel Tirk yemeklerinde sik¢a kullanilan koyun ve kuzu eti, modern Tirk mutfaginda da tercih
edilmektedir. Osmanli mutfaginin gézde yemeklerinde de giiniimiizde de 6zel yemeklerin bas bileseni koyun ve kuzu
etidir. Eskiden oldugu gibi giiniimiizde de kuzu eti, sigir etine gore pahali olmasindan dolay:1 gelir diizeyi yiiksek
tiiketiciler tarafindan ve fine-dining restoranlar tarafindan daha ¢ok tercih edilmektedir (Ozaydin, 2016). Her donem

koyun ve kuzu eti toplumun bir kisminn tiiketebildigi 6zel etlerden oldugu i¢in de Tiirk mutfagindaki yeri onemlidir.

Yerli koyun irkinin korunarak iiretiminin artirilmasinin hem topluma hem de Tiirk mutfagina fayda saglayacaktir.
Uretimin artirilmast ile birlikte koyun ve kuzu eti fiyatinin diismesi ve her kesimin baglamda yeni yemek tasarimi
yaparken kuzu etinin kullanarak kuskusuz daha saglikli ve cazibesi yiiksek et yemegi elde edilebilecektir. Bu
baglamda, giin yiiziine ¢ikmamis ve unutulmaya yiiz tutmus koyun ve kuzu eti yapilan geleneksel Tiirk yemekleri
aragtirtlmalidir. Kuskusuz, yeni nesil Tirk mutfak kiiltiiriiniin gelistirilmesinde ve Tirk gastronomisinin

tanitilmasinda koyun ve kuzu etinin katkisi oldukga fazladir.
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Extensive Summary

Turkish cuisine has gained a rich structure with the combination of foods from Central Asia, Mesopotamia,
Mediterranean, South Asia and Anatolia under the influence of the nomadic lifestyle of the Turks. Turkish cuisine
has carried these rich features all over the world. It is known that Turks had eaten venison, then horse meat. After
this meat sheep and goat meat began to eat. Turks have been influenced by many cultures as a result of their nomadic
lives, and as a result of this interaction they have developed both culinary culture and new food preservation
techniques. Examples of these preservation techniques are drying meat with salt in horses' saddles, drying bony meats
by hanging them on trees, burying cheese under soil, drying yogurt. Birth, death and banquet meals have been

important traditions of the Turks.

Turks living in Central Asia have dealed with agriculture and animal husbandry in parallel with the developments
in the whole world and their diet has been formed accordingly. Wheat and wheat flour, one of the first plants to be
cultivated, and millet grape formed the basis of daily diet. Another nutrient source of Turkish society, which has not
fully embraced settled life, is hunting animals and horse meat was consumed as the main source of protein before

Islam was accepted. In addition, sheep and dairy products are among the basic foods (Argili, 2005).

Since the Turks were a warrior society, they generally tried to eat protein-based foods. Therefore, meat and meat
products play an important role in the nutrition of Turks. Turks, who lived as nomads for many years, were interested
in hunting as well as animal husbandry. It is known that Turks eat venison, then horse meat. After this meat sheep
and goat meat began to eat. Even during the Uyghur period, while the rich ate horse meat, it was found that the poor

ate sheep meat. Under the influence of Islam, they moved away from single-clawed meat.

Mutton is known to be the main ingredient of Central Asian Turkish cuisine. When the Turks settled in Anatolia
together with the Selguk State and started settled life, the culinary culture changed over time. The most common
consumption of Selguk cuisine was mutton. Shish kebab and doner kebab, which are usually made of mutton and
lamb, are the most important contributions of Turkish cuisine to the world cuisine. In addition, as a result of cultural
interactions throughout history, roti meals of various large pieces of meat, oven kebabs, oven kebabs, grills and dolma
are the main meat meals of Turkish cuisine. Especially the richness of spices and dried fruit consumption of Ottoman
Palace cuisine and fruity meat meals, stuffed meat with different meat, vegetables using clay pots, closures and a

wide variety of meatballs are the outstanding examples of rich Turkish cuisine.

Sheep grows in places with heavy rainfall due to its nature. Although not affected by hot and cold, it is less
common in areas with high relative humidity. The sheep is more suitable for the climate and soil conditions of
developing countries and can easily adapt to the conditions of extensible agriculture, for example; production

parameters in Asia may remain unchanged. Very few sheep are found in North and South America. In Oceania, sheep
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production is quite high compared to cattle. Livestock is so important for the Turks that many of them have given
the names of their animals, which are inseparable parts of their lives, to the states they established or their stature:
Akkoyunlu, Karakoyunlu States, Karakegili, Sarike¢ili, Kizilkegili, Kabuloyunlu Karatekeli tribes and so on. Mutton
is the most preferred type of meat until the 20th century. Kebabs, meatballs and juicy meat dishes are indispensable
in the world famous Turkish cuisine lamb meat. kebabs and catering sector in Turkey is quite advanced. Lamb is
cooked in many different ways. Boiling, sautéing, sealing, oven and grilling are the most preferred methods. When
cooked correctly, the lamb is quite tender and tasty. When it is desired to be cooked with grilled cooking technique,
it is recommended to cook after flavoring with black pepper and salt. When the lamb meat is sealed, it preserves its
soft texture and its flavor can be increased with condiments. Boiled lamb, lamb oven or tandoor is preferred in
Anatolian cuisine. Lamb meat is preferred in many types of meals such as casseroles, baking dishes, casserole dishes.
These meals can be listed as follows; Adana kebab, lamb tandoor, with vegetables, boiled lamb, lamb roasting,
elbasan pan, lamb meat with cauliflower, lamb meat with rice, lamb ribs, spicy lamb cubed, lamb chops with plum,
lamb chops with plum, lamb chops with tomato sauce, lamb chops with tomato sauce, Indian style lamb, crispy lamb
chops, lamb closure, lamb arm with baked potatoes, lamb skewers and so on. Each of these dishes has been served

for generations in the form of separate works of art.

Lamb's fat is another important ingredient that enhances the aroma and enhances its aroma. Lamb's tail fat, which
contains a high amount of saturated fatty acids as well as its own fat. Tail oil is used in almost all lamb meat dishes.
Although the consumption of foods with high saturated fat is not recommended by some nutritionists, tail oil has
been an important actor in Turkish cuisine. One of these dishes is Adana kebab. Adana kebab is not made of machine
meat but is made of lamb chopped with armor, which is a machete-like vehicle. The ground beef kneaded with tail
oil, salt and chili peppers is cooked in a coal fire by aligning the bottles. Following the nomadic life, the feeding
habits of the Turks were influenced by the settled lifestyles and the communities they lived with. It has always been
an important element of Turkish cuisine due to the taste of sheep and lamb, the aroma components it contains, being
healthy and adapting to the way of life of the Turks. Lamb, which is frequently used in traditional Turkish dishes, is
also preferred in modern Turkish cuisine. As it used to be, lamb is more preferred by high-income consumers and
fine-dining restaurants since it is more expensive than beef. Increasing the production of the local sheep breeding
and preserving will benefit both the society and the Turkish cuisine. In this context, when designing new food, it is

possible to obtain more healthy and attractive meat dish by using lamb meat.
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