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TURKLERDE YEME IGME ALISKANLIKLARI

Tarklerin yeme i¢cme aliskanliklari incelenirken; Tarimsal Yapi ve Gégebe Kultirinin Etkisi, Bagka
Toplumlardan Etkilenme, Sosyo-Ekonomik Dizeye Gore Farklilasma, Turklerde Davranig Kaliplari, Yemeklerin
Bolgelere gore Farklilik Géstermesi ve Toplu Yemek Yeme Gelenegi gibi faktorlerin etkili oldugu gérilmektedir.
Tarklerin yeme icme aliskanliklarina bakildiginda, tarimsal yapinin ve géc¢ebe kultirinln etkisinin oldukga fazla
oldugunu gérmekteyiz. Turklerin temel gida maddeleri arasinda koyun eti ve sit Grinleri gelmektedir. Eski
Tarklerde goc edilen yerlerdeki bitkilerin kullanimi pek yoktur. TUrk yiyeceklerinin gogunu hububatlar
olusturmaktadir. Kuru fasulye, nohut, bulgur pilavi, sodan Tlrk yiyeceginin simgesi olmustur. Kirsal kesimde
Ozellikle ok fazla tercih edildigi gorilmektedir. Sebzelerin ve hububatlarin ¢odu, kiymali, kugbasi etli, salgal ve
sulu olarak pigiriimektedir. Bu nedenle ¢orba gesitleri oldukca fazladir. Ginimizde hala kahvaltida bile ¢orba
icimi yaygindir Besin degeri ylksek olan tarhanadan yapilan tarhana gorbasi, yogurtlu ¢corba, un ¢orbasi,
mercimek ve pirin¢ ¢orbalari en ¢ok tercih edilen ve igilen ¢orbalardir. Sulu yemek ya da ¢orba ¢ok tiiketildigi
icin, ekmekte ¢ok tiketilmektedir. “Ekmeksiz bir sofrada karin doymaz” inanci tilkemizde ¢ok yaygindir.
Tarklerin, eskiden beri beslenmeleri i¢in kullandiklar temel besin gruplari arasinda tahillar dnemli bir yer
tutmaktadir En cok Uretilen ve tiketilen tahil tirt bugdaydir. Bugday genellikle una cevrilerek tiketiimektedir.
Bugdday unu, Turk Mutfak kilttriinde ekmek yapiminda ¢ok kullanilmaktadir. Ekmek, Tlrk sofralarinin en
vazgecilmez, en ¢ok hirmet goren ve en baskdsede yerini almig besinidir. Ekmegin kutsal bir yiyecek olmasinin
yaninda, dinsel bir niteligi de bulunmaktadir Genelde somun, bazlama ve yufka olmak tzere Ug tir ekmek
tiketilmektedir. Hatta cogu zaman igine konan bir ya da iki katikla ekmek bir 6gun olarak tiketilmektedir
Osmanlida Bati tarzinin etkileri gértlmeye basladiginda, ekmek tretiminde de degisiklikler meydana gelmistir.
Eskiden ekmek yapiminda tas degirmenlerde 6gutilen tam budday ve ¢avdar unu kullanilirken, ginimuizde
artik kepegi ve 6zU alinmis un kullaniimaya baglanmistir.

Tarimsal yapinin etkisini, hamur iglerinin tlketiminin oldukca yaygin olmasindan anlayabiliriz. Yogurtlu, etli
olarak yapilan “Manti” en sevilen hamur isi yiyecekler arasinda yer almaktadir. Manti daha ¢ok evlerde
yapiimakta ancak son dénemlerde ev yemegi yapan Restoranlarda da ev yapimi mantinin yapildigini
gbrmekteyiz. Bugday unundan yapilmis olan hamurun ince olarak agilmasi sonucu degisik borek turleri de Trk
Mutfak kaltiriinde énemli bir yer tutmaktadir. Agllan hamur haglanarak bérek haline getirilirse “su boregi” i¢
konduktan sonra sarilarak ve kizartilarak yapilirsa “sigara boregi” adini almaktadir Erigste, makarna ve ¢orba
olarak yapilan hamur igleri arasinda yer almaktadir. Sebzeli, etli, peynirli ve patatesli yapilan bérek yine ¢ok
sevilen bir hamur tlridir. Hamurdan tath yapiimasi gelenegi gok uzun yillardan beri devam etmektedir. Baklava
cevizli, fistikli, ve kaymakli olarak yapiimakta ve diinyaca taninmaktadir.

Osmanlilar déneminde, Tark Mutfak kiltirinin gelismesindeki en dnemli nedenler arasinda, Osmanli
imparatorlugu’nun gok genis bir cografi alana yayilmis olmasidir. Ozellikle Bati toplumlariyla yaganan etkilesim,
Tark Mutfak kiltirinin de@ismesine, gelismesine neden olmustur. Bu degisim ve gelisim tek tarafli olmamistir.
Tiirk Mutfak kdiltiir(i de diger mutfaklari etkilemistir. Ornegin; Pasta Fransiz mutfagindan, makarna italyan
mutfagindan Turk Mutfak kiltlrine girmistir. Bunun yaninda bugday unundan yapilan hamurun agiimasi ile
yapilan eristenin kirsal kesimde uzun yillardan beri tiiketiimesi, makarnanin Anadolu’dan italya’ya gectigini
dugtindiirmektedir Turklerin, Anadolu’ya g6¢ etmesi ile b|rI|kte oradaki yemek kultrinden etkilenmiglerdir.
Ornegin bir tatl olan “Tavukgégsi] ve “Kazandibi” Romalilardan kalmadir Balik, zeytin, zeytinyagli yemeklerin
pek ¢odu Bizanslilardan gegmistir.

Fatih Sultan Mehmet'in 1453 yilinda istanbul’u fethetmesiyle Saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik
degisiklikler yagsanmigtir. Deniz Grtnlerinin tiketimi bu ddnemde oldukga artmistir. Lahana ¢orbasi, baklava,
yogurtlu ve 1spanakl biryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu pazi ve ayran, papaz yahnisi, midye dolmasi,
sardalya ve balik konservesi, karides gibi yiyeceklerin bu ddnemde Saray’da ¢ok fazlaca tiketildigi
g6rilmektedir. Osmanli déneminde Bati kiltirinin etkisi ile birlikte, Fransiz yemeklerini gérebilmek
mimkinddr. Patates, domates, taze biber, kabak ¢esitleri gibi buglnkd Tlrk Mutfak kdltirlinde yer alan ve ¢ok
sevilen sebzelerin Amerika kitasinin kesfedilmesi ile yeni kitadan eski diinyaya zaman iginde yayiimasi etkili
olmus, Tiirk Mutfak kiiltiir(inde de yer almaya baglamistir Ozellikle domatesin Tiirk Mutfak kltiiriinde
kullanilmaya baglanmasi oldukg¢a ge¢ olmustur. Ancak 1800 yillarinda basinda domates kullanimi
yayginlagmistir.

Sosyo-ekonomik diizey, ailelerin beslenme aligkanliklarinda rol oynayan énemli bir faktérdir. Yapilan bir
aragtirmada; gelir diizeyi arttikga ekmek ve diger bugday Uriinlerine olan talebin azaldidi, piring tiketiminin ise
arttigi ortaya konmaktadir. Et, Tlrk Mutfak kdiltiriinde énemli bir besin 6gesidir. Ozellikle ziyafetlerde, 6zel
gunlerde, dugtinlerde etli yemeklerin verilmesi gelenegi hala devam etmektedir Ancak toplumlarin ekonomik
durumunun kétliye gitmesi, beslenme aligkanliklarinin degismesine neden olmaktadir. Osmanl imparatorlugu
déneminde, mutfagin Saray ve Halk mutfagi olarak ayriimasi aslinda sosyo-ekonomik diizeyin farkli olmasindan
kaynaklanmaktadir. Saray mutfagi ¢esit olarak daha zengin ve gésterisli iken, halk mutfagi ¢esit olarak zengin
ancak daha sade bir mutfaga sahiptir.

Tark Mutfak kiltGrinin zenginlesmesinde, geleneksel Turk misafirperverliginin dnemli bir yeri vardir. Dinyanin
her yerinde arkadaglara, akrabalara, dostlara ikram olarak yiyecek ve icecek verilmesi geleneksel bir hal
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almigtir. Yiyecek ikramlari, konukseverligin bir élgttadur Turklerde misafirler Snemli kisilerdir. “Misafire ikramda
kusur edilmez” s6z0 Tarklerin konukseverligini agiklayan en énemli s6zler arasinda yer almaktadir. Misafirlere,
mutlaka yemek ikram edilir. Gayin yaninda muhakkak pasta, borek, kurabiye veriimesi gelenegi kentlerde bile
hala devam etmektedir. Turklerin geleneksel davraniglarindan bir tanesi de, yemegin gabuk yenmesidir.
Ozellikle kirsal kesimde “yemegi gabuk yiyerek sofradan kalkmak” anlayisi hakimdir. Eskiden kalma ve
gUndmazde hala kullanilan “Adam olacak ¢ocuk sofrada yemek yemesinden belli olur” sézU bu davranisi
dogrulamaktadir. Yemege baglamadan 6nce ellerin mutlaka yikanmasi gerekmektedir. Yemege besmele ile
baglamak ve yemegin bitiminde stkretmek, Islam dininin etkisinin yeme icme aligkanliklari Gzerindeki etkisini
gostermektedir. Tarkler, bazi yiyecekleri Islam dini yasakladigdi igin tiketmezler. Bazi yiyeceklerin tercih
edilmesi, bazilarinin tercih edilmemesinde dini inanclarin etkisi gérilmektedir Turk Mutfak kdltirinde yemek
genelde evde yenir.

Evde yenilmesinin ana nedeni, temizlik, lezzet ve ekonomik faktérlerdir. Ancak ginimdizde, sehir hayatinin
temposu, insanlarin disarida yemek yeme aligkanliklarinin artmasi ve yemek yemenin bir olay, bir téren, bir zevk
ve bir estetik hal almasini saglamistir. Osmanl déneminde, Saray da bile batili anlamda bir “yemek odas!”
anlayisi yoktur. Yemek vakti geldiginde, “sini” denilen yuvarlak tablalar klicik sehpalarin Gzerine konur, yemek
yiyecek olanlar bu sinin etrafinda toplanirdi. Siniler en fazla bes yada alti kisilikti. Sinin (zerinde, 6rtd, tabak,
catal-bicak olmazdi, yemek elle yenir, asla ¢atal ve bigak kullaniimazdi.

Ekmek elle koparilir, et ve tavuk elle yenirdi. Osmanlilarda kullanilan tek arag kasiktir. Bu ylizden kasik Osmanli
yemek kiltirinde 6nemli bir yer teskil etmektedir. Yapilan bir aragtirmaya gére; giinimuzde kirsal kesimde
%63.9 oraninda ailelerin sofraya konan ortak bir kaptan, %36.1 oraninda herkese ayri bir tabak icinde yemek
servisinin yapildigi; buyik kentlerde ise bu oranin %70.8’e ¢iktigi gérilmektedir Masada ayri kaptan yemek
yeme aliskanligi her gegen gin artmaktadir. Bu degisimin nedeni, sofradaki herkesin esit miktarda yemeklerden
yararlanmasi ve bireyler arasinda hastalik yayllmasinin en aza indirgenmek istenmesinden kaynaklanmaktadir.
Bu guin bile hala, kirsal kesimin blydk bir cogunlugunda, sini etrafinda yemek yeme aliskanligi bulunmaktadir.
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