F‘ Journal of Global Food Researd

Journal of Global Food Research

2022, 3(1) E e,
DOI: 10.29226/TR1001.2022.320 §GlOb alé’

Journal Homepage: u-éNumtlonw

https://www.jogfor.org E

Anadolu’nun Yemek Pisirme Yontemleri

Fatih DiM={)yca Betiil DIM®

aBagimsiz Arastirmaci, Kocaeli, fatihdim 52@hotmail.com

bBagimsiz Arastirmaci, Kocaeli, innocent _haggard@hotmail.com

MAKALE BILGISi 0z

Anahtar Kelimeler: Besinlerin niteliklerini ve saghk kosullarmni dikkate alarak tat
oranlarini ayarlayip yemekteki uyumu yakalama olarak
tanimlanabilecek yemek pisirme sanati, elbette ki baslarda bu
amaglarla yapilmamistir. {lk insanlarin yemek yemekteki tek

Anadolu, Pigirme
Yontemleri, Tiirk Mutfagy,

Mutfak Kiiltiirii
amact yasamin devamliigini saglamak olmustur. Yemek
pisirme seriiveni ise atesin kesfiyle baglamistir. Ilerleyen
sireclerde yerlesik yasam diizenine gecilmesi ve tarimin
baslamasiyla birlikte tirtinlerdeki ve yemeklerdeki cesitlilik
Makale Tiirii: artmigtir. Bu baglamda Anadolu, t¢ kita arasinda koprii
Kavramsal Makale olusturmasi ve tarimin basladigi bolgede yer almasindan

dolayi, tarih boyunca farkli kiltiirlerin etkilesimde
bulunduklar1 bir kavsak olmustur. Bu nedenle Anadolu
mutfaginda zengin bir mirasin izleri bulunmaktadir. Binlerce
yildan beri Anadolu topraklarinda siiren siyasi, sosyal, kiiltiirel
ve dini etkilesim yemek tiirlerinin ve pisirme yontemlerinin
02.10.2022 yayilmasini saglamistir. Bu calismada Anadolu’ya 6zgii yemek
pisirme yontemleri; toplumlarin yasadiklar1 cografya, gog

Gonderim Tarihi:

Kabul Tarihi: i s e )
ettikleri bolgeler, etkilesim i¢cinde bulunduklari medeniyetler ve
12.12.2022 devletler kapsaminda degerlendirilmigtir. Bununla beraber
Anadolu topraklarindaki mutfak kiiltiirtiniin gelisimi ve yemek
tirleri ile ilgili bilgiler verilmistir.
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ARTICLE INFO  ABSTRACT

Keywords: The art of cooking, which can be defined as catching the harmony in the
meal by adjusting the taste ratios by considering the qualities and health

Anatolia, Cooking s L.
conditions of the foods, of course, was not initially made for these

Methods, Turkish i

Cuisine, Culinary purposes. The only purpose of the first people to eat was to ensure the

Culture continuity of life. The cooking adventure started with the discovery of the
fire. With the transition to settled living order and agriculture started in
the following processes, the variety of products and dishes increased. In

Arcticle this context, Anatolia has been a crossroads where different cultures have

Classification: interacted throughout history due to the fact that it forms a bridge

between three continents and is located in the region where agriculture
Conceptual Paper begins. For this reason, there are traces of a rich heritage in Anatolian
Received Date: cuisine. The political, social, cultural and religious interaction that has
been going on in the Anatolian lands for thousands of years has spread
the food types and cooking methods. In this study, Anatolian cooking
Accepted Date: methods; the geography in which societies live, the regions where they
migrate, the civilizations they interact with, and the states. In addition,
information about the development of culinary culture and types of food
in Anatolian soil has been given.
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GIRIsS

Diinyanin gegirdigi evrime paralel olarak mutfak kiiltiirii de degisime ugramaktadir. Insanlarin
gecirdigi bu evrimsel siirecte atesin kesfi ile gelen yemek pisirme ve atesle topraga sekil verilerek
canak ¢omlek yapimi evrimsel gastronominin dinamigini stirdiirmesini saglamistir (Kaplan ve
Yurdugiil, 2018: 582). Her bir donemin bir Oncesi iizerine insa edilerek siire¢ aldig:
diistiniildiigtinde, mutfak kiiltiirii tarih bilimine kaynaklik etmektedir (Erdogan Araci, 2016:
122). Mutfaklar ve tarihgesi incelendiginde gegcirdigi doniistimler fiziksel donanim, smifsal
farklilik gostergesi, sembolik bir degerin ifadesi olmasi, mutfagin tasarimi ve mutfakta kullanilan
ekipmanlar akademide aragtirmalarin baslica konularindan olmustur (Akdeniz, 2019: 491-492).
Ayni zamanda yiyecek ve igeceklerin hazirlanisi, hazirlamada kullanilan arag ve geregler, pisirme
yontemleri, tiiketimi, saklanmasi, servisi, toplu yemek torenleri ve inanglara bagli gelisen
uygulamalar, mutfaklarin kiiltiirel yapisin1 olusturmustur (Durlu—Ozkaya ve Kizilkaya 2009:
266). Anadolu mutfaginin kendine 6zgii kiiltiirel bir yapr kazanmas: ve zengin bir mutfak
olmasinin nedenlerinin baginda ise anlagilacag tizere Tiirk ulusunun tarihsel yasaminin, gelenek
goreneklerinin ve yasadig1 cografik ¢evredeki genis olanaklarmin etkili oldugu goriilmektedir.
Biiyiik imparatorluklar bu topraklara kendi 6zgiin kiiltiirleri ve birikimleri ile gelirken, mutfak
kiiltiirlerini de beraberinde getirmislerdir (Akman ve Mete, 1998: 27).

Alanyazinda Anadolu mutfagi ve uluslararasi pisirme yontemleri hakkinda oldukga fazla
arastirma bulunmaktadir. Ancak Anadolu’ya 6zgii pisirme yontemleri ile ilgili calismalar ve bu
konuya deginen aragtirmalar yok denecek kadar azdir. Bu nedenle bu ¢alismada; goz ard: edilen
bu alani aydinlatmak amaciyla Anadolu’ya 6zgii kullanilan, giiniimiizde de halen yoresel
anlamda kullanimina devam edilmekte olan pisirme yontemlerini tarihi siiregler igerisinde
arastirmak amacglanmistir. Anadolu’daki pisirme yontemlerinin nasil ortaya ¢iktigiyla ilgili
oncelikle buna yol a¢mus tarihi, cografik ve kiiltiirel nedenlerin ortaya konulmasi gerektigi
diistiniilmiistiir. Bu calismanin ilgili alanyazina katkisi olmakla birlikte, ileriki donemlerde
Anadolu’ya 6zgii pisirme yontemleri konusunda ortadgretim ders kitaplarinda, lisans ve
lisansiistii egitim veren kurumlarda, 6gretim araci olarak yer alabilecegi diisiiniilmektedir.

Ates ve Pisirme Olgusunun Ortaya Cikis1

Anadolu mutfagini anlayabilmek igin oOncelikle; Anadolu mutfaginin nasil

olustuguna yénelik en eski tarihlerden giiniimiize kadar ki gelisimini bilmek, tammak gerekir
(Dilsiz, 2010: 9). Tlkel insanlar yasamlarini devam ettirebilmek igin hayvanlari avlayarak ve
dogada bulunan bitkileri toplayarak besinlerini temin etmislerdir. Bu siireg, insanin avcilik ve
toplayiciligin yapildig: paleolitik donemden yerlesik diizene (Neolitik donem) gecinceye kadar
ki zamam kapsamaktadir (Akmn, vd. 2015: 33). Ava ve toplayicliktan kendi yiyecegini
yetistirmeye baslayan insanoglu daha sonraki donemlerde atesle tanismistir. Atesle karsilasan ilk
insanlar, onu canli bir varlik kabul ederek beslenmesi ve korunmas: gerektigini diisiinmdiislerdir.
iste ilk ocaklarmn yapilmasinda bu anlayisin etkili oldugu diistiniilmektedir (Uhri, 2003: 27). Ocak,
ailede yemek pisirilmesi anlamina gelmekte olup, Tiirk kiiltiiriinde ev halkinin yasami ocaktaki
atesin devamliligina baglanmistir (Kara Diizgiin, 2016: 152-154).

Atesin kullanilmaya baslamasiyla birlikte insanlar pisirip yemeye; lezzet arttirici yontemler
gelistirmeye yonelmislerdir (Cigerim, 2001: 50). Ates, hem yemek pisirme konusunda hem de
insanlar1 ortak bir nokta etrafinda toplama araci olmasiyla 6nemli bir kesif olmustur (Giirsoy,
2013: 12). En 6nemli katkis1 yemek pisirme olan ates; insanlarin her tiirlii kabuklu, sert besinleri
yiyebilmesini, yiyecekleri pisirdiklerinde, rahatca cigneyip sindirebilmesine yardimci olmustur.
(Lewis, 2001).



Neolitik Cag

Insanlik tarihinin en biiyiik devrimlerinden birinin gerceklestigi “Neolitik Cag” da iiretim ile
birlikte, insanlar yerlesik yasam diizenine ge¢mislerdir (Basak, 2008: 19). Bu dénemde yemekleri
pisirebilmek i¢in canak ¢émlek yapimina ihtiyag duyulmustur. ilk basta sekillendirdigi toprag
pisirerek canak ¢omlek yapmaya baslayan insanoglu daha sonra atesi, madenleri eritmede
kullanmustir. Ilerlettigi yapim teknolojisiyle birlikte farkl sekil ve boyutlarda, kullanim kolaylig
saglayan mutfak gerecleri yapmaya baslamistir (Tez, 2012: 107). Boylelikle insanlar dnceleri ¢ig
olarak ya da ateste kizartarak tiikettigi yiyecekleri, maden islemeyi 6grenmesiyle bakir, altin,
glimiis gibi kaplar igerisinde pisirmis ve yemek pisirme sanati ortaya ¢ikmistir (Ozdemir, 2001:
14).

Uhri (2003: 55) mutfak aletleri olmadan 6nce pisirme tekniklerini su sekilde siralamistir:

e Dogrudan ates {izerine koyarak (kebap etme veya kozleme)

e Firin veya topraga kazilan kuyu igine yerlestirilerek

e Kiillii atese gdmerek

e Deri tulum iginde ates lizerine asilarak

e Ateste 1sitilan taslar {izerine koyarak

e Tas kap veya camurla stvanmis sepet icine 1sitilmis kil toplar: atip haslanarak

Anadolu’da bu siiregte kiigiik biiyiik bir¢ok yerlesim yerleri ve devletler kurulmustur. Bu
devletler arasinda Hititler; kaynaklarin ¢ogunda beslenme kiiltiirii hakkinda daha fazla bilgi
sahibi olunan medeniyettir. Bu donemdeki yazili metinlerde pisirme usullerinin sise gecirip
ateste kizartma, 1zgara yapma, kavurma, haslama ve firinda pisirme oldugu yer almaktadir. Etler
genelde siste kizartilmaktadir; Hititler bu yontemi wahnu (dondiirmek, c¢evirmek) olarak
adlandirmiglardir. Pismis etler ekmegin iizerine veya arasina konarak yenmektedir. Ayrica
ekmek ve yaglarm sislere dizildigi ve sislerin, eriyen yagmn ekmeklere akacag: sekilde iist {iste
yerlestirildigi bilinmektedir (Unal, 2007: 131-137).

Mezapotamya ve i1k Uygarliklar

Bilim tarihinde yeniliklerin basladigi bolge olan ve bereketli topraklar olarak anilan
Mezopotamya'nin kuzey kismi, Anadolu'nun giineydogusunu kapsamaktadir. Burdur'da
Hacilar, Sanliurfa’da Gobeklitepe, Diyarbakir'da Cayonii ve Konya'da Catalhoyiik
Mezopotamya'nin ilk yerlesimlere ev sahipligi yaptig1 yerlerdir (Konyali, 2010: 19).

Yaris (2014)’a gore diinyadaki biitiin mutfaklarin temelinde Mezopotamya mutfaginin dogrudan
etkisi vardir. Ciinkii Mezopotamya, bilginin her alaninda medeniyetlerin yerlesim yeri olmus ve
Tiirkiye gastronomisinin bugiinkii durumuna gelmesinde etkili olmustur. Bu donemlerde
tarimin baslamasiyla birlikte gidalardaki gesitlilik artmis; bugday, arpa, dar1 gibi tahillardan
ekmek yapimi yayginlasmistir. Mayali ve mayasiz ekmekler sicak taslar tizerinde, kiiller icinde,
firin veya tandirda pisirilmistir (Goulder, 2010: 357). Yine bu donemde, koni seklinde toprak
kaliplar i¢inde pisirilen ekmeklerden de s6z edilmektedir. Bu tiir i¢in suluca hamurun akitilip
kaliplara doldurularak firinlarda pisirildiginden bahsedilmektedir (Nasrallah, 2007: 120). flk firin
olarak nitelendirilebilecek yapilara Neolitik Dénemden itibaren Mezopotamya, Iran ve
Anadolu’da rastlanmaktadir (Uhri, 2003: 46). Tez (2012) bu konuda, “Mezopotamya’da evden ayr:
bir boliimde, yerden biraz yiiksekte kerpicten yapilnus firinlar goriiliiv. Anadolu’da bu ekipmana “tandir”
denilmektedir, gliniimiizde de halen kullamilmaktadir” diye bahsetmistir.

Orta Asya, Sel¢uklu ve Beylikler Dénemi

Anadolu mutfagi, Orta Asya donemi, Selguklu ve Beylikler donemi, Osmanli Saray Mutfagi ve
Cumhuriyet donemi mutfagi olmak iizere gesitli tarihsel siireclerden ge¢mistir (Toygar, 2001: 54).



Orta Asya mutfaginda en 6nemli besinler, siit iiriinleri yogurt, kurut ve sadeyag; tahillardan dar1
ve bugday onemli sayilmistir. “Daris1 basiniza” deyimi darinin Tiirk mutfagindaki énemini
yansitmaktadir (Isin, 2018: 90-91).

“ Anadolu Selguklu Devleti, Tlirklerin Anadolu’da kurduklar1 ilk devlet olarak tarihimizin 6nemli
doniim noktalarindan birini tegkil etmektedir (Sevim ve Giilli, 2019: 341). Selcuklular
Anadolu’da temel besin maddesi bugday basta olmak iizere arpa, cavdar, yulaf, piring, misir ve
dar1 gibi tahillar {iretmislerdir (Kasgarli Mahmid). Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce de
yetistirdigi bugday Anadolu’da en ¢ok yetistirilen tahil {iriinii olmustur. Selguklu ve sonrasinda
olgunlasmis bugdaylar ince bir sekilde ogiitiilerek un haline getirilmistir. Bugday unu su ile
karistirilip hamur haline getirildikten sonra oklava ile acilip, sacda pisirilerek yufka, sebit, katmer
ve bazlama yapilmistir (Akin vd., 2015: 42).”

Osmanli imparatorlugu

Osmanli donemi siiphesiz Tiirk mutfak kiltiiriintin biiyiik bir zenginlige ulastig1 yiizyillar
olmustur. Saray mutfagi; orgiitlenme, damak zevkindeki incelik, beslenme kiiltiirii ve gesitlilik
agisindan Osmanli mutfagini zirveye gikarmistir (Kozleme, 2012: 131). Fransiz asilli asgibasi
Alexis Soyer, Osmanli yemeklerinin lezzet yakalamadaki basarisini, koz ateste yavas
pisirilmesine baglamaistir: “Yavas olmasina ragmen, Tiirk mutfaginda kullanilan pisirme yontemini cok
begeniyorum, ciinkii boylece her tiirlii yiyecegin suyu ve aromast korunur. Her sey tas veya mermer tizerine
yayilmis koz ateste pisirildiginden dolayi bizim sistemimizden cok iistiindiir” diye bahsetmistir (Soyer,
1995: 351-352).

Osmanli mutfaginda et yemekleri arasinda tandir kebabi, kavurma, yahni, kofte, keskek,
sarimsakli paca ve ¢evirme kebabi, sarayda yapilan et yemeklerindendir (Celaliiddin Hizir, 1990).
Cevirme kebaby; biitiin halinde sise gecirilen kuzu, tavuk gibi hayvanlarin ates {izerinde
cevrilerek kizartilmasidir. Yerde kazilan cukurun dibinde ates yakilip iizerine sisi tasiyan demir
bir destek yerlestirilerek buna bagl bir iple sisin ¢evrilmesi olarak tanimlanmaktadir.

Fransiz Bertrandon de la Brocquiere Anadolu giizergahinda ciktig1 yolda ikram edilen ¢evirme
kebabindan bahsederken; kebabin tam pismeden dis tarafindaki etlerin kizardikca dilimler
seklinde kesilip yenildiginden s6z etmistir. Bunun doéner kebabina esin kaynagi olabilecegi
diistiniilmiistiir (De la Broquiere, 2000). Sebzeli tencere yemekleri ise Osmanli dénemine ait
Tiirk¢e kaynaklarin ¢ogunda Kalye/basti olarak adlandirilmaktadir. 18. Yiizyildan itibaren
Arapca kalye yerine, Tiirkge basti denmistir (Sefercioglu, 1985: 59). Oncelikle yagda kavrularak,
etli veya etsiz hazirlanan bu yemeklere az veya hi¢ su katilmamaktadir. Silkme, oturtma,
musakka tiirli yemekler kalye/bastinin benzerleri olarak bilinmektedir. Dénemin 6ne ¢ikan
ekmekleri ise somun, yufka, fodula, pide kirde, lavas, ¢orek, ¢cakil ekmegi (1s1t1lmis tasta pisirilen
pide), francala ve simittir (Demirtas, 2008: 133-134). Sac tizerinde pisirilen mayasiz veya mayali
bir ekmek tiirii olana bazlama, yagda kizartilan ¢orege ise pisi denmistir.

Osmanli Imparatorlugu'nun ¢ok genis bir cografi alana yayilmasi, Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin
gelismesindeki en 6nemli nedenler arasindadir (Baysal, 1993: 39). Degisim ve gelisim siirecindeki
Imparatorlugun ge¢ Osmanli déneminde Bati etkilerine girmesiyle Ahmed Muhtar Haci Beyzade
mutfakta yozlasmanin oldugunu dile getirmis, Tiirk yemeklerinin unutulmaya ytiiz tuttugundan
bahsetmistir (Muhtar, 2014).

Anadolu Mutfak Kiultiri

Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu tiriin gesitliligi, tarih boyunca bagka kiiltiirlerle
yasanan etkilesim, Selcuklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varhgy,
Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varlig: gibi etkenler Tiirk mutfagimnin



renkliligini ve gesitliligini saglayan unsurlar olmustur (Giiler, 2010: 24-25). “Mavis, (2003); Aktas
ve Ozdemir, (2007) Tiirk mutfaginin temel 6zelliklerini sdyle siralamislardir:

e Tiirk mutfaginda ana yiyecek, bir¢ok gesidi olan ve ¢ok tiiketilen ekmektir.

e Sebzelerin etle beraber soganli, salcali ve domatesli pisirilmesi yaygimndar.

o Tiirk mutfaginda yemek cesitleri oldukga fazladir. Bunlardan hamur isleri agirlhiktadir.

e  Ot, mantar ve koklerden 6zellikle kirsal bolgelerde genis dl¢iide yararlanilir.

e Siitten elde edilen i¢ yag ya da kuyruk yagi hemen her yorede kullanilir. Ozellikle Batt
Anadolu bolgesinde zeytinyag: ¢cok kullanilmaktadir.

e Yemeklerde ¢ok gesitli baharat kullanimi yaygmdir.

e Genellikle yemekler pisirilirken su konmadan 6nce yagda kavrulur.

¢ Yemeklerde genel olarak tuz kullanimi fazladir.

e Tiirk mutfaginda yogurdun ve ayranin 6nemli bir yeri vardir.”

Anadolu’nun komsu kiiltiirleri etkiledigi kadar onlardan da baz1 degerleri igerisine almas: Tiirk
yemeklerini oldukga etkilemistir. Ozellikle bat1 iilkelerine agilmasiyla geleneksel Tiirk yemekleri
degisime ugramis, bir kismi1 unutulmustur. Okuryazarligin ve niifusun artisi, hizli sanayilesme
ve kentlesme, kadinin calisma hayatina katilmasi ve degisen lezzet anlayis: Tiirk mutfagindaki
degismelerin diger belli basl: dinamikleri olmustur (Birer, 1990: 257-258).

SONUC

Bu c¢alismada Anadolu’nun pisirme yontemlerine deginebilmek icin eski ¢aglardan baglanip
gliniimiize kadar ki gecen tarihi siirecler, kiiltiirel etkilesimler ve cografik Ozelliklere
deginilmistir. Clinkii yemek pisirme sanati tek basma bir sey ifade etmemektedir. Yemek
pisirmek, tiim bunlarin kesisimi sonucu ortaya ¢ikmus bir biitiinii olusturmaktadir.

Yasamin devamlilifini saglayan ve yasam kalitesini belirleyen temel 6gelerden en onemlisi
beslenmedir. 1nsanoglunun besin arayist oncelikle bulundugu ¢evrede baslamaktadir. Insanin
bulundugu civarda yetisen bitkiler, yerlestigi cografik konum, etkilesim i¢inde bulundugu sosyal
toplum, gog ettigi yerlerdeki kiiltiirel etkilesimi; bilgi diizeyinde artisa ve bir¢ok gelismelere
zemin hazirlamigtir. {lk uygarliklar, beylikler ve Anadolu’da uzun siire hiikiim siiren Osmanli
Imparatorlugu’nun etkisiyle biiyiik bir zenginlige ve cesitlilige sahip olan Anadolu mutfags,
diinyanin en 6nemli mutfaklar arasina girmeyi basarmugtir. Giritlioglu (2008), Tiirk mutfaginin
ge¢misten gelen zengin bir mutfak olmasini, yiyeceklerin iiretim asamasinda kullanilan yiyecek
maddelerine ve pisirme yontemlerine baglamistir.

Anadolu mutfagi, Tiirklerin tarihsel gelisimi siirecinde ¢ok fazla degisikliklere ugramistir. Bu
degisiklikler 6zellikle giiniimiize etki etmistir. Tiirk mutfaginin degisime ugramasiyla yemek
tiirleri ve pisirme yontemleri kaybolmaya yiiz tutmustur, bununla birlikte baz1 yoresel yemekler
ise tamamen yok olmustur. Bu nedenle hizla degisen mutfagimizda, geleneksel yemek tiirlerinin
ve pisirme yontemlerinin korunmas: i¢in medyada ve gastronomi turizmi kapsaminda
tanitilmas: gerektigi diistiniilmektedir. Ayrica ortadgretim alan derslerinde ve lisans gastronomi
programlar1 biinyesinde, Anadolu’ya 6zgii pisirme yontemleri konusunun; ders kitaplarinda yer
almasi, ¢oziim Onerisi niteligindedir.
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