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* Cumhuriyet doneminde Tiirk mutfagi gecmis ytizyillarin
birikimiyle sekillenen Osmanl mutfak kalttirint
yasatmaya devam etmis ve ayni zamanda onemli degisimler
sergilemistir. 19. yuizyilin sonlarindan itibaren ortaya ¢ikan
geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak ikilemi
Cumhuriyet doneminde kent merkezli Turk mutfaginda

iyice belirginlesmistir.



* Kent merkezli Turk mutfak kaltirt modern sofra duzeni,
adabi ve aliskanliklarini sergilerken merkezden uzak kirsal
bolgelerde geleneksel mutfak uygulamalari esas olarak

devam etmistir.



* Okullar, kiz enstittileri gibi egitim kurumlar: araciligiyla
modern sofra adabi1 ve sofra aliskanliklar1 toplumda

yayginlagsmistir. Cumhuriyet doneminde kentlerde disarda

yemek yeme kiltira sekillenmistir.



» 19. ylizy1lin ikinci yarisindan itibaren Istanbul'da acilmaya
baslanan Avrupa tarzindaki restoranlar Cumhuriyet
doneminde yayginlasmistir. Boylelikle esnaf lokantalarsi,
asevleri ve seyyar yiyecek saticilar1 disinda Bat1 modelindeki

restoran kultiiri taninmaya baglanmustir.



* 1950 lerden itibaren hizlanan kirsal kesimden kentlere olan
goc hareketi kentlerdeki mutfak kalttirine yenilikler
getirmistir. 1950’li ve 1960’11 yillarda Istanbul kebap,
lahmacun, i¢li kofte gibi Anadolu yore mutfaklarini yansitan

yiyeceklerle tanigmustir.
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* Cumhuriyet doneminde gelisen gida sanayii Turk halkinin
beslenme aliskanliklarinin degisimine etki etmistir.
Konserve sanayinin gelisimiyle sal¢a, yag sanayinin
gelisimiyle margarin, icecek sanayinin gelisimiyle gazli ve
gazsiz icecekler gibi yeni tiiketim maddeleri Turk halkinin

giindelik hayatina girmistir.



* 1980 sonrasi Turkiye’de ekonominin disa acilmasiyla birlikte
kentlere ithal gida arinleri de girmeye baslamistir. 1990’1
yillardan itibaren artan yemek yayinlari ve medya
programlar1 hem kent ve kirsal mutfak kiltirlerini birbirine
yakinlastirmis hem de kiiresellesmenin etkisiyle diinya
mutfak kultiirlerinin kentlerde taninmaya baslamasina yol

a¢mistir.



* 1990 sonrasi Turkiye'de geleneksel gida tretimi ve mutfak
uygulamalar1 hem kentlerde hem de kirsal bolgelerde hizli

bir degisime maruz kalmistir.



* Tarihsel stirec icinde Tiirk mutfaginin olusumu Orta Asya'da
10. ve 11. yuzyillardan itibaren izlenilebilir. Et ve siit
urunlerine dayali Orta Asya Tiirk mutfagi oldukca sade ve
yemekler acisindan sinirlidir. Ancak 10. ylizyildan itibaren
Bati'ya dogru baslayan goclerle birlikte bu mutfak yapisi

degismeye ve zenginlesmeye baglamistir.



* Arap ve Fars kiltari ile baslayan bu etkilesimler Selcuklu ve
erken Osmanli doneminde devam etmistir. Selcuklular

doneminden itibaren Anadolu, Tiirk mutfaginin hayat

buldugu yer olmustur.



* Selcuklu doneminde Orta Asya Tuirk mutfagi Anadolu'da var
olan yemek mirasi ile birlesmis ve Arap-Fars mutfak
sentezinin yansimasi olan Abbasi mutfagindan etkilenerek
Beylikler ve Osmanli donemine miras kalmistir. Osmanl
doneminde Anadolu, Orta Dogu ve Balkanlar’da bugtinki

Tirk mutfagi mirasi sekillenmistir.



* Osmanli topraklarinda yasayan farkli dine mensup
cemaatler Rumlar, Ermeniler, Museviler ve Musliumanlar
ortak bir lezzet mirasi yaratmislardir. Osmanli Saray
mutfag1 temelde Osmanli baskenti Istanbul'da sekillenmis,
zenginlesmis ve ginumiize kadar ulasmistir. Bu ytizden
[stanbul mutfak kiiltiiri Osmanl saray mutfaginin bir

anlamda mirascisidir.



* 15. yuzyildan 20. ytizy1l baslarina kadar bugiunki Tirk
mutfaginin temelini olusturan seckin Osmanli yemek kiltiira
yuzyillar icinde degiserek farklilasmis ve cesitlenmistir. 19.
yuzyilin ikinci yarisindan itibaren Bati'dan etkilenmeye baslayan
Osmanli Saray ve Istanbul mutfagi, 20. ylizyilin baslarinda
geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak
uygulamalarini iceren mutfak kiiltiriinti Cumhuriyet

Tiirkiye'sine miras birakmustir.



» 19. ylizy1lin sonlarinda ve 20. yiizyilin baslarinda Istanbul’da
yayinlanan yemek kitaplar1 Osmanli doneminin sonlarindan
itibaren Istanbul mutfagini etkilemeye baslayan Bat1 kokenli
alafranga mutfak kiltaranin izlerini tasimaktadir. Yemek
kitaplarindaki geleneksel mutfak (alaturka) ve modern
(alafranga) mutfak ikilemi Cumhuriyet doneminden giinimiize

kadar basilan yemek kitaplarinda acikca gozlemlenmektedir.



* 19. yuzyil sonlarindan itibaren kadinlara yonelik dergi,
gazete ve kitaplar araciligiyla ev idaresi, sofra diizeni ve
alafranga yemek tariferini modern Osmanli kadinlarina
ogretmeyi amaclayan yaklasim, Cumhuriyet’le birlikte
yemek ogretimini anlatan kitaplar ve kiz enstittleri ile

taclandirilmistir.



» Ornegin 1921 yilinda Mehmet Resat tarafindan yayinlanan
Fenn-i Tabahat (Yemek Pisirme Ilmi) isminden de
anlasildigi gibi bilimsel ve sistematik bilgilere dayanan asri
bir mutfak kavramini yansitan erken orneklerden birini

olusturmaktadir.



» Bir tarif kitabindan ¢ok mutfak ve sofra diizenini, temel gida
bilgilerini gelecegin ev hanimlarina anlatan bu kitap kuzine,
terazi ve et kiyma makinesi gibi modern mutfak aletlerini de

tanitmaktadir.



* 1928 Harf Devrimi sonrasi Cumhuriyet doneminde Latin
alfabesi ile basilan yemek kitaplar1 arasinda en ¢ok satilanlar
(best-seller) niteligi tasiyan en 6nemli iki yayin vardar. 11k
baskisi 1933 yilinda yapilan Fahriye Nedim'in Alaturka ve
Alafranga Milkemmel Yemek Kitabi ve Ekrem Muhittin

Yegen'in 1944 de basilan Alaturka ve Alafranga Yemek

Kitabia.



* Cumhuriyet doneminde 1928 yilindan itibaren acilan kiz

enstitileri modern ve bilimsel mutfak egitimini diger ev ici

isleri ile 0gretmeyi hedeemis onemli egitim kurumlaridir.



» Kent merkezli olarak gelisen Tiurk mutfagindaki alafranga
moda sonraki yillarda da devam etmistir. Zaman icinde
patates puiresi, kabak ograten, salcal1 bifek, ekler, pasta ve
kek gibi alafranga yemek ve tathilar kabul gorerek Ttirk

mutfak kultiirine eklenmistir.



» “Alafranga” yani Avrupai usulde masada, catal ve bicak
esliginde yemek yeme sekli Sultan II. Mahmut (1808-1839)
doneminde taninmaya baglanmistir. Osmanli saray tesrifat
kurallarinin batililagsmasi yeni sofra diizeni ve adabinin

taninmasinda onemli bir rol oynamustir.



» “Alafranga” yani Avrupai usulde masada, catal ve bicak
esliginde yemek yeme sekli Sultan II. Mahmut (1808-1839)
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taninmasinda onemli bir rol oynamustir.



* Alafranga sofra diizeni ve catal ve bicak kullanimi1 Osmanl
sarayinda 1860 yillarina kadar tam olarak
benimsenmemistir. Sofra adabinin tam anlamaiyla seckin
cevrelerde modernlesmesi 19. ytizyilin sonlarindan

Cumbhuriyet donemine kadar devam etmistir.



* Osmanli doneminde giinde iki 6gtin yemek yenirken
Cumhuriyet doneminde kahvalti, 6gle yemegi ve aksam
yemeginden olusan ui¢c 0giin diizenine gecilmistir. Bu
degisimin sebebi de yine modernlesme stireci ile iliskilidir.
(alisma saatlerinin 9.00-17.00 olarak diizenlenmesi, miladi
takvime gecis ve Bati diinyasi ile uyumlu olma gayesi

sebepler arasinda sayilabilir.



» Tuketimi 19. yuzyilin sonlarinda baslayan cay, kahvaltinin
ayr1 bir 6gtin olarak belirlenmesine ve Rize'de cay ziraatinin
baslamasina paralel olarak 1940 sonrasi Tiirkiye'de en yaygin

tiketilen sicak icecek haline gelmistir.



» Osmanli cografyasinda hayat bulmus 6zgiin cografyalari ve
kilturel birikimleriyle ortaya cikan bolgesel mutfaklar
bugun hala Tirkiye cografyasinda yasamaktadir. Ttirkiye
genelinde pisirme teknikleri ve yemek cesitleri ayni da olsa
her bolgede 0zgtin tat farkliliklar ve yemek cesitleri

bulunmaktadir.



» Iklim sartlarinin sert oldugu Dogu Anadolu bolgesinde
koyun eti, stit irinleri, bugday ve baklagillere dayanan bir
mutfak anlayis1 hakimdir. Gineydogu Anadolu bolgesinde
bulgura dayanan icli koe gibi yemeklerle, acili kebaplar,

baklava gibi serbetli tatlilar 6ne ¢ikmaktadir.



* Guneydogunun en aranan tatlari aci, eksi, nar eksisi ve

sekerlic

ir. Anadolu'nun bugday rezervi ve step bolgesi olan

Ic Anadolu Bolgesi mutfagi, baklagiller ve yenilebilir otlarin

yaninda esasen tahila dayanmaktadir. Kuru meyveler

(0zellik

le kayis1), pekmez, hagshas ve susam ezmesi bu

mutfagi daha da zenginlestirmektedir.



 Karadeniz Bolgesinde misir, karalahana ve hamsi 6zgiin
yemeklerin temel malzemesini olusturmaktadir. Ege
Bolgesi'nde, meyve, sebze ve ot agirlikli, daha az et ve
ozellikle sahil kesimlerinde daha fazla balik tiikketiminin
oldugu Akdeniz’e has bir yemek aliskanlig1 hakimdir.

Buralarda zeytinyagi kullanimi yaygindir.
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* Marmara bolgesinde kis mevsiminde;

» Sabah Ogiiniinde ev ekmegi, tursu, pirinc corbasi, siitlii
bulgur corbasi, tarhana corbasi, koy ekmegi, tava ekmegi,
cicek ekmegi, domates salcasi, tuzlama zeytin, beyaz peynir,
thlamur, kekik cayi, ayva receli, keci peyniri, salamura

zeytin, kusburnu, cay, lor yaglamasi,



MARMARA BOLGESI MUTFAK KULTURU
11 Giinliik Ogiinler

 kapaktan kesme, kirma zeytin, cam bali, simit, koyun
peyniri, dolma zeytin, cilbir, sucuklu yumurta, siyah zeytin,
teneke peyniri, tahin-pekmez, siit ve kaymak yenilip

icilmektedir.



MARMARA BOLGESI MUTFAK KULTURU
11 Giinliik Ogiinler

» Tarim yapilan yerlerde cogunlukla 6gle yemekleri tarlalarda

gecmekte ve burada gozleme ve bulama tercih edilmektedir.

Aksam oguniinde tarhana corbasi, kuru fasulye, yaprak

sarma, tas kebabi, karanfilli ekmek,



» pirinc pilavi, papalina, tursu, yesil salata, ekmek, bal kabagi
tatlisi, sutlag, kasik helva gibi yemekler yenilmektedir. Yatsi
sonrasi ise ekmek, peynir, recel, tahin-pekmez, salca, stit ve
cay gibi tiuketimler gerceklesmektedir. Yaz mevsiminde ise

bu 6gtin meyve ve sebzelere gore cesitlenmektedir.



- Istanbul mutfaginda ana yemekler, kuzu, koyun veya dana
etine ilave edilen cesitli sebzelerle yapilan yemekler olarak
one cikmaktadir. Bununla birlikte pilav, borek cesitleri,
bulgur, kuru fasulye, zengin zeytinyagh sebzeler ise ana
yemegin yaninda sikca yenmektedir. Et ve tavuk suyuyla

zenginlesen corbalarin ana malzemesi bulgur ve sehriyedir.



e Pirinc, ozellikle 16. yiizyilin ikinci yarisindan beri Istanbul
mutfaginda sikc¢a kullanilan bir malzemedir. Tandir, gtivec, firin
testi ve kuyu kebabi gibi et yemekleri pilavla birlikte servis edilir.
Patlican ise bu mutfagin goz bebeklerinden biridir, oyle ki sadece

patlicanin 40 cesit yemegi oldugu soylenir. Hatta gastronomi ve

tarih uzmanlari, patlican kozlemek icin yakilan atesler ytiziinden

Istanbul’'un defalarca yandigini anlatmaktadirlar.



» Istanbul'un tath kiltiirii ise basta baklava olmak iizere
hamur tathilari, stitli ve meyveli tathilarla bezenmistir. Kis
gecelerinin helva sohbetleri ise Osmanli'dan giinimize

kalmis bir gelenek niteligindedir.



- Istanbul mutfaginda Yahudiler, Ermeniler ve Rumlarin etkisi
de cok biiyiiktiir. Ozellikle meze ve deniz tirtinleri izerinde
son derece zengin bir kiiltire sahip olan bu halklarin

Istanbul mutfaginda biraktiklar etkileri hala goriilmektedir.



» Papaz yahnisi, pirasa koftesi, patlicanli borek, tereyaginda
gelincik baligi, Ermenilerin keskegi olan “herissa’, yine
Ermenilerin meshur “topik”i, Rumlarin “uskumru dolmast’,
Ermenilerin ve Yahudilerin “dalak dolmas1’, zeytinyagli
sarmalar ve midye dolmasi bu topluluklar sayesinde

[stanbul mutfagina kazandirilan yemeklerdir



* Trakya Bolgesi Marmara mutfak kiltirinde onemli bir
unsurdur. Uziim baglari, Tekirdag Koftesi ve Edirne’nin

yaprak cigeri cok meghurdur.



* Avrupa ve Asya arasinda bir kopru olusturan Trakya
Bolgesi'nde Edirne ve Kirklareli'nin peyniri, yine Edirne’nin
ciger yemekleri, cig borek, akitma, katmer, kulac, yogurtlu
kulak, kobete, kacamak, malika, etli marul dolmasi,

nohutlu ekmek, katmerli paz1 boregi, bir tiir patlican

salatasi olan mamzana,



» tizum suyuna hardal eklenerek hazirlanan hardaliye, labada
adli ottan yapilan borani, bir tir peynir tatlisi olan belmus,
badem ezmesi, gaziler helvasi, icine kayisi, visne, bal, iztim,
badem, incir, karanfil, hashas, safran konan kuzu veya tavuk

etiyle yapilan zirva gibi yemekler begenilerek yenmektedir.



» Tekirdag koftesinin bir ad1 da “Hacikoylt koftesi”dir ve
Hayrabolu Alacaoglu koytinden Tekirdag'a gelen kebapci
Hiiseyin Aga'nin alamet-i farikasidir. Komir atesinde
pisirilen ve orta yagli parca ete bayat ekmek, sogan,
sarimsak, baharat ilave edilerek yapilan Tekirdag koftesinin

yani sira st ile yapilan stitlag ve borekler de birer lezzet

abidesidir.



» Kirklarelinde ¢cok sevilen ve tiiketilen nohutlu ekmek,
Tekirdag'da da sofralarin vazgecilmezlerinden olmakla
birlikte, genel olarak hamur islerinin one ciktig1 bir mutfak

olarak gortilmektedir.



* Bunlarin yani sira Trakya mutfagi ve ozellikle Tekirdag'da,
yaprak sarma, ¢cenecarpan corbasi, cillik, elbasan tava,
gilbarak boregi, hosmerim, hakuk, kale, mangir, papaz

mancasi, pirese, sarasura, zennik, kapama,



* oglak cevirmesi, pilav, dolma, peksimet, stitlii corba,
kavurma, kirma, misir, bakla corbasi, stit paparasi, glivec,

labada sarmasi, irmik helvasi, baklava, biiryan, peynir

helvasi, kalbur tekerlemesi, keskek de bilinen ve siklikla

tuketilen tatlardir.



* Marmara'nin batisi, yani Trakya icin ekleyecegimiz son not,
bolgedeki yogurt ve peynir kiltaranin zenginligidir. Et,
sebze, kuru baklagiller, dolmalar, makarnalar, patlican ve
biber kizartmalari gibi bir¢ok yiyecek, burada sarimsaklh

yogurtla servis edilir.



* Bununla birlikte hamur islerinde siklikla kullanilan peynir
ya da ¢okelek (ulasik) de bolgenin vazgecilmezlerindendir.
Hayvanciligin gelismis olmasi ile siit ve siit tirtinlerine

baglilik nedeniyle bolgede yetkin bir mandiracilik sistemi de

kurulmustur.



* Marmara ile Ege arasindaki gecis bolgesini olusturan Gtliney
Marmara'da bahsedilmesi gereken ilk yoresel lezzet “tirit”tir.
Bunun yaninda Balikesir mantisi, bortlce ve salatasi
“sallama’”, sura, sacakli manti, digiun corbasi, sehriye
corbasi, yaprak sarmasi ve hosmerim gibi yemekler de

ozellikle Balikesir'de yoresellik arz eder.



* Genel olarak Gliney Marmara’da sebze ve ot yemeklerinin
zengin oldugu gorilir. Askalubrus, mirdiik asi, sarmasik,
aci filiz kavurmasi, semizotu ve kuzukulagi ilk akla gelenler

olmaktadir.



* Yine zeytin Giretiminin gelismis olmasi nedeniyle
yemeklerde zeytinyag1 kullanim1 oldukca yaygindir.
Halihazirda Gemlik, Ayvalik ve Edremit gibi zeytinleri ile
ozdeslesen yerlerin kultirleri zeytin ve zeytinyagina kurulu

bir beslenme seklinin gelismesinde de 6nayak olmustur.



- Bursa dendiginde akla gelen lezzetler, Iskender kebabz,

kestane sekeri, tahinli pide, cantik, cevizli lokum, pideli

kofte, Kemalpasa tatlisi, Inegol kofte, siit helvasi, Mihalic

peyniri, cardak kebabi, damat pacasi, gerdanli akitma,

cullama, sakizli kebap,



» sazan dolmasi, kul as1, hamur bamyasi, pilimen ¢orbasi,
sipsi, cingilli manti, kartalag, kobete, cimcik hamuruy,
bezelye kavurmasi, lalezar, kavata, sogan karistirmasi,

yumurtali patlican ve ayva galyasidir.



* Bununla birlikte bir kiy1 kenti olarak Canakkale’de yogun bir
balik kiltiirti, Bozcaada ve Gokceada'da ise ylizyillardir stire
gelen bir sarap kultiiri bulunmaktadir. Bir gecis noktasi
olan Canakkalenin mutfagi deniz trinleri kadar Ege’nin ot
yemekleri ve Rumeli'nin yiiksek lezzetteki tatlariyla

buittinlesmistir.



KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
11 Giinliik Ogiinler

» Bolgede sabah cay, zeytin, cokelek, peynir, borekler, patates,
yumurta cesitleri, bal, pekmez, receller, tereyagi ve kaymak

gibi kahvaltiliklar yenilir.



KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
11 Giinliik Ogiinler

» Ogle yemeginde mevsimine gore corbalar, pilavlar,
konserveler, tursular, tavuk ve et yemekleri, sebze yemekleri,

yabani ot yemekleri, baliklar ve salatalar tiiketilir.



KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
11 Giinliik Ogiinler

» Aksam yemeginde ise 0gle yemeginde yenilen yemekler veya

benzerleri sofralarda bulunur.



KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
l . Genel Bilgiler

 Karadeniz Bolgesi mutfagi denince akla balik ve 6zellikle

hamsiden hazirlanan yiyecekler gelir.



KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
l . Genel Bilgiler

» Bolgedeki tarim alanlarinin darligi ve iklim ozellikleri
nedeniyle sinirli tiirde sebze (muisir, karalahana, fasulye,

kabak vb.) yetistirilebilmektedir.



» Iklim kosullar elma, mandalina, armut, hurma gibi cesitli
meyvelerin yetismesine olanak tanisa da bahcecilik icin
yeterli alanlarin olmamasindan dolay1 genelde aile ici
tiiketime yonelik tiretim yapilmaktadir. Bununla birlikte
1990'larda bolgede ticari amach “kivi” yetistiriciligine

baslanmustir.



KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
l . Genel Bilgiler

* Dogu Karadeniz'de bugday yetismez, bu ytizden bolgenin

temel gidasi misir unundan elde edilen misir ekmegidir.



 Karadeniz Bolgesi genel olarak pratik ve basit bir mutfaga
sahiptir. Yemeklerde kullanilan temel malzemeler;
karalahana, kabak, taze veya kuru fasulye, hamsi/alabalik,

misir unu, tereyagi ve ic yagdir.



* Yemekler, bu malzemelerin tek baslarina ya da cesitli
birlesimlerle ve degisik tekniklerle pisirilmesiyle hazirlanir.
Sahilden i¢ kesimlere dogru gidildikce temel ekonomik
faaliyet olan tarim, yerini hayvanciliga birakir. Bu degisime
bagli olarak, bal ve siit tirtinleri sahil kesimine kiyasla bolge

mutfaginda daha fazla yer tutar.



* Daglik bolgelerin en 6nemli gecim kaynagi hayvancilik olmasina
ragmen, et urtinlerinin bolge mutfagi icindeki pay1 buyiik degildir.
Bunun nedeni, ozellikle kis aylarinda hayvanlar1 besleyecek yeterli
ot bulmanin zor olmasi ve Karadeniz'de hayvanlarin etleri icin
degil, stitleri icin beslenmesidir. Bu ytizden bolge mutfaginda et

yemekleri cok yaygin ya da ozel degildir.



* Etler yapilan yemeklerin icine eklenerek ya da kiyma haline
getirilerek etli sarma, kofte gibi yemek cesitlerinde
kullanilmaktadir. Ozellikle kemikli etler veya etin siyrilip

kullanilmasindan arta kalan kemikler kuru fasulye, karalahana

gibi yemeklerin yapiminda degerlendirilir.



» Karadeniz mutfagindaki balik kiiltiirii Yunan kiltiirinden
gelmektedir. Bunun yani sira 6zellikle Dogu Karadeniz'de
tiketilen yiyecekler Giircistan ve Kafkaslarla benzerlik
tasimaktadir. Bolge yemeklerinde gocler nedeniyle Laz ve

Gurcu etkileri de gortilmektedir.



» Bolgede sabah kahvaltisinda siit corbasi, omac corbasi, tarhana
corbasi, bulgur pilavi, haside ve yayik gibi yiyecekler bulunur.
Ogle yemeginde patates, manti, kobete, patates piyazi, kabak

yemegi, patlican yemegi, taze fasulye gibi yemekler yenilir.



* Aksam yemeginde manti, tirit, su boregi, yogurtlu sarimsakli
yumurta gibi yemekler tiiketilir. Yatsi ve sonrasinda ise

kavurga, patlamis misir, arabasi corbasi, elma, armut, ahlat

gibi meyveler yenilir.



» Ic Anadolu Bolgesi'nde tahil ve bugday tiretiminin etkisini

hamur isleriyle yoresel mutfaklarda gormek miumkundir.

 Kayseri, Eskisehir, Nevsehir ve Sivas bolgedeki yoresel
mutfaklara gtizel 6rnekler olusturmaktadir. Kayseri yoresinde
manti, Eskisehir’de ciborek mutfaklardaki hamur islerinin en

guzel ornekleridir



* Eskisehir mutfagina ait diger yoresel yemeklere; pita, ekmek
ugmasi, bamya ¢orbasi, diigli corbasi, arabasi corbasi, toyga
corbasi, goceli tarhana, bit-biti corbasi, tutmag corbasi, yufkali
btiryan, gobete, kasik borek, cantik, haluja, harsil, aci-gici,

pasa, bozan kavurma, kuzu sorpa ornek verilebilir.



» Kapadokya Bolgesi'yle 6zdeslesmis olan testi kebabi ve Nevsehir

tavasi yoreye ozgu yemeklerden bazil

aridir. Nevsehir'de yoresel

lezzetlere tarhana, dugu, patates corl

basi, testi kebabi, katma asi,

agpakla (fasulye, kemikli et), soganlama, divil (patates ve bulgur)

ornek olarak verilebilir. Ayrica ayva dolmasi, bulama, dalaz

(yumurta, siit, un, yag, bal veya seker) aside (un, pekmez veya

seker) de yerel mutfagin vazgecilmezlerindendir.



IC ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU
Genel Bilgiler

» Konya mutfagina genellikle kuzu ve koyun etinden yapilan

yemekler ile hamur igleri hakimdir.

* Etli ekmek, firin kebabi, peynirli pide, tirit yorenin yoresel

yiyecekleridir.



» Sivas'ta kigin en cok peskiitan (unla pisirilip saklanmis yogurt)
corbasi, bahar ve yaz aylarinda ise pancar ¢orbasi
tiketilmektedir. Bu corbalar disinda toyga, kesme, urumeli
(tarhana), katikli corba gibi daha bir¢ok ¢orba cesidi

bulunmaktadir.



* Koyun etine dayanan Tirk mutfaginin bu ozelligini Sivas
mutfaginda da gormek mimkindir. Sigir ve dana etleri daha
cok sucuk ve pastirma yapiminda kullanilmaktadir. Sivas'ta
etle yapilan yemekler; sebzeli et, Sivas tavasi, soganl et, pehli,

cirli et ve soglis gibi yemeklerdir



* Koyun etine dayanan Tirk mutfaginin bu ozelligini Sivas
mutfaginda da gormek mimkindir. Sigir ve dana etleri daha
cok sucuk ve pastirma yapiminda kullanilmaktadir. Sivas'ta
etle yapilan yemekler; sebzeli et, Sivas tavasi, soganl et, pehli,

cirli et ve soglis gibi yemeklerdir



 Bolgede sabah kahvaltisinda patlican kozleme salatasi,
menemen, tarhana ¢orbasi, sahanda yumurta, haslanmis
patates, yumurta salatasi, zeytin (siyah ve yesil), tulum peyniri,

ezme peynir, beyaz peynir, cilek receli ve cay tiiketilir.



> Ogle yemeginde patlican borani, otlu sac boregi, bulgurlu
domates yemegi, yassi fasulye kizartmasi, patlican, biber,
patates kizartmasi, ot kavurma, tavuklu sehriye corbasi, un

corbasi, semizotu kavurmasi gibi yiyecekler yenilir.



» Aksam yemeginde ise taze fasulye yemegi, taze bamya yemegi,
taze bortilce, yaprak sarma, taze boriilce kavurmasi (yumurtal
ya da yogurtlu), zeytinyagl sebze dolmalari, mercimek ¢orbasi,
tarhana ¢orbasi, marul salata, ot salatasi, domates, biber sogts

ve coban salatasi sofralarda bulunur.



* Ege mutfagi, genelde “yesil mutfak” olarak tanimlanmaktadir.
Ebegiimeci, sarmasik, 1sirgan, cibez, turp otu, kenger, hindiba,
sevket-i bostan, gelincik, labada, kusotu, sinirotu, helvacik,
radika, deniz bortlcesi, kuskonmaz, arapsa¢i, marata, tarla
cakisi, tarla civisi, su teresi gibi bin bir cesit ot, mutfakta bol

miktarda kullanilmaktadir.



- Zeytinyagh yemeklerin ve salatalarin 6n plana ciktig1 [zmir
mutfaginda arapsaci, hindiba, labada, kiimiilez, radika,
dalgan, sarmasik, keme dikeni, sevket-i bostan, turpotu,
ebegliimeci, hardalotu, roka, tere ve cibez gibi otlar, yemegi
yapilan veya yemege lezzet katmak icin eklenen yiyecekler

arasindadar.



[zmir mutfagina ait baz1 yoresel yemeklere; dalyan boregi,

[zmir kofte, kuzu etli arapsaci yemegi, kuzu etli sevket-i

bostan, kabak cicegi dolmasi, zeytinyagli enginar, ekmek
dolmasi, okma, tarhana ¢orbasi, Tire kofte, yogurtlu gopez
(kupes) baligi, zeytinyaglh bakla, radika (hindiba) salatasi, turp

otu salatasi ve deniz borulcesi salatasi ornek verilebilir.



 Kiatahya mutfaginda, tarim tirtinleri icinde tahillarin yaygin
olarak yetistirilmesinden dolayr hamur isleri ve bulgur islerini,
hayvanciligin 6n planda olmasindan dolay1 da et tirtinleri ve

etli yemek turlerini daha cok gormek miumkunddr.



 Kitahya'da beslenme biiytik olctide ev tirtinlerine

dayanmaktadir. Ev makarnasi denen eriste, bulgur ve tarhana

yorede en cok tiiketilen yiyecekler arasindadir. Tarhanalardan

ozellikle kizilcik tarhanasi daha cok yapilmaktadir.



» Kiitahya'da corbalarin 6zel bir yeri bulunmaktadir. Kizilcik

tarhanasi, miyane corbasi, ogmac, teke ve sikicik corbalari ile

tutmac corbasi 0zellikle kis mevsiminde cok tiiketilmektedir.
Kiymali sini mantisi, Kiitahya usuli kavurma, kiip eti, giiveg, yahni,
kavurma ve kofteler ile 1libada (labada), lahana, yaprak sarmalar,
domates, biber, patates, patlican dolmalar etli yemekleri

olusturmaktadir.



» Hashas ve hashas yagi 6zellikle hamur islerinde yaygin olarak

kullanilmaktadir. Cogunlukla hashas ilavesi ile hazirlanan hamur

islerinde, basta mercimek olmak tizere peynir, patates ve kiyma i¢
malzemesi olarak hazirlanmaktadir. Et yemekleri kendi yagi ile
pisirilmekte, ayrica yag ilave edilmemektedir. Yemeklerde
cogunlukla ic ya da bobrek yagindan sizdirilarak yapilan “don yag1”

kullanilmaktadir.



 Genelde yemeklere, bugdaydan elde edilen goce, diigti (ince
¢ekilmis bulgur) ve nohut, katilmaktadir. Patlican, kabak,
pirasa ve maydanoz, musakkasi yapilan bazi sebzelerdir. Biitiin

musakkalarda nohut kullanilmaktadir.



* Patlican, kabak, pirasa ve maydanoz, musakkasi yapilan bazi
sebzelerdir. Biitin musakkalarda nohut kullanilmaktadr.
Kaymak, bal ve recel kahvaltilik olarak tiiketildigi gibi
meyvelerden yapilan tatlilarda ve ekmek kadayifinda siklikla

kullanilmaktadar.



 Sabah kahvaltisinda genel olarak zeytin, peynir, cokelek, yag,
recel yenilmekte; icecek olarak stit ve cay tercih edilmektedir.
Bazi illerde cogunlukla tarhana ve mercimek ¢orbalari
icilmektedir. Tarhana ya da bulamac ¢orbalarinin yani sira cay,
peynir, zeytin, kaymak recel, yaumurta, domates, patates

kizartmasi gibi yiyecek ve icecekler yenilmektedir.



» Ogle yemeginde; bolgenin batisinda sebze yemekleri,
dogusunda ise bulgurlu yemekler yapilmaktadir. Genel olarak
ogle yemegi gecistirilmektedir. Bir giin onceden kalan
yemekler yenir ya da ¢orba, makarna gibi pratik yemekler

yapilir.



» Aksam yemegine erkekler eve gelecegi ve tiim aile birlikte
olacagi icin onem verilir, en 0zenli yemekler hazirlanir. Yaz
sebzeleriyle etli yemekler, sarmalar, dolmalar, koeler, mantilar,

corbalar, borekler, makarna, kadayif gibi yemekler yenilir.



AKDENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
l . Giinliik Ogiinler

* Cogunlukla uzun kis gecelerinde yat geber ekmegi yenilir.
Yazin sogukluk, cerez, kisin ise cesitli yemek ve tatlilar
hazirlanir ve aksam oturmasina gelen misafirlere de ikram

edilir.



* Yat geber yemegi olarak kisin cerez, pilav, helva, tursu,
kahvaltilik yiyecekler, yumurta mihlama, makarna, ozellikle
ceviz helvasi pisirilir. Yazin ise meyve, sogukluk ve cerez olur.

Misafir olmasa da yat geber ekmegi yenilmektedir.



 Bazi yorelerde yazin serinlemek amaciyla “saksagan beyni”
denilen yogurt - pekmez karigimi, ateste nohut ve yesil bugday
basaklar uttilerek yenilir. Kisin ise siit, kar ve pekmez karigimi
olan “kar helvasi” yenir, sobada sogan, patates pisirilir, cerez ve

zeytin, peynir gibi kahvaltiliklar yenilir.



 Kiy1 kesiminde yetistirilen baslica tarim tirtinlerini; pamulk,
susam, yer fistig1, turunggiller, muz, zeytin, incir ve izim
olusturmaktadir. Antalya ve Mersin dolaylarinda turfanda

sebzecilik ve seracilik yogunlagsmistir.



 Goller yoresi ve Teke yoresinin i¢ kesimlerinde degisen iklim ve
toprak ozelliklerine bagli olarak tarimsal tiretim de
farklilagsmistir. Bu kesimde daha ¢ok kuru tahil tarimi
yapilmaktadir. Sulanabilen alanlarda ise iklim kosullarina

uygun sanayi bitkileri ve meyveler yetistirilmektedir.



 Goller yoresi ve Teke yoresinin i¢ kesimlerinde degisen iklim ve
toprak ozelliklerine bagli olarak tarimsal tiretim de
farklilagsmistir. Bu kesimde daha ¢ok kuru tahil tarimi
yapilmaktadir. Sulanabilen alanlarda ise iklim kosullarina

uygun sanayi bitkileri ve meyveler yetistirilmektedir.



AKDENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
l . Genel Bilgiler

* Geleneksel Akdeniz mutfagi, genel hatlariyla tahil (6zellikle
bugday), zeytinyagi, sebze-meyve, su tirtinleri, siit tiirevleri,

baharat ve saraba dayanmaktadir.



* Akdeniz beslenme sisteminde birinci siray1 alan tahilin,

ozellikle bugdayin tarihin ilk donemlerinden itibaren

Akdeniz'de yetistigi soylenmektedir. Bulgur, kuskus, yarma,
firik gibi bugday urtinlerinin kullanimi ozellikle Akdeniz ve

Guney'de yaygin olarak goriilmektedir.



 Akdeniz bolgesinde tahillarla yapilan yemeklere; corbalar
(analikizli, eksili corba, yiiksiik corbasi), dolmalar (patlican,
yesil- kirmizibiber, kabak veya asma yapragi dolmasi), borek ve
corekler (su boregi, sitkma, sa¢ boregi), kofte ve pilavlar
(sartmsakli kofte, mercimek kofte, eksili kofte) ornek

verilebilir.



AKDENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
l . Genel Bilgiler

 Zeytin ve zeytinyagi geleneksel Akdeniz mutfaginin

tahillardan sonra ikinci 6nemli unsurunu olusturmaktadir.



 Hatay, tarihi ¢cok eskilere dayanan, ticaret yollarinin gecis
noktasinda yer alan onemli bir kenttir. Bu bolgede yasayan
uygarliklar; Akadlar, Hurriler, Misirlar, Persler, Romalilar,
Bizanslilar, Haclilar, Memluklular ve Osmanlilar olup her bir

uygarlik bolgenin mutfak zenginligi tizerinde etkili olmustur.



AKDENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU
l . Genel Bilgiler

» Kendine has bircok ozelligi ile hicbir mutfakta bulunmayan
bircok lezzeti tiretmis olan Hatay mutfaginda yaklasik 600

cesit yemek bulunmaktadir.



» UNESCO’nun yaratici sehirler ag1 kapsaminda “Gastronomi
Sehri” unvanini alacak olan Hatay her gecen giin turizm
acisindan bir cazibe merkezi haline gelmekte ve turizm

organizatorlerinin dikkatini cekmektedir.



Hatay mutfaginda; yogurt asi corbasi, kaytaz boregi, ispanakli

borek, semirsek, humus, zahter, abugannus, tepsi kebabi1 ve

kiinefe yoreye 6zgu sadece birkac yemek cesidini

olusturmaktadir.



* Akdeniz beslenme sisteminin diger bir karakteristik yontint
deniz urunleri olusturmaktadir. Ancak Akdeniz'in deniz
urinleri yoniinden verimliliginin diisiik olmasi nedeniyle

doguya dogru gidildikce balik avi alanlar azalmaktadr.



* Bolgede sabah kahvaltisinda genellikle pekmez, bal, yumurta,
peynir, lor, regel, cecil (0rgii peynir), deriye tepilmis peynir
(kiiflii peynir) tereyagl, zeytin, kaymak tiiketilir. Ogle
yemeginde kuymak, hasil, yumurta sinoru, kahvaltilik, manti,

makarna gibi hamur isleri vardir.



» Aksam yemeginde ¢orba (genelde bugday arpadan), et
yemekleri, hingal, kesme asi, kaz kavurma, et kavurma, eriste
veya pilav yapilir. Salatalik domates sogiis veya ayran da
yemege eslik eder. Yatsi ve sonrasinda ise mideye rahatsizlik
vermeyen hafif yiyecekler yenir. Kahvalt1 tiirtinde yiyecekler

tercih edilir.



* Erzurum-Kars bolimiinde mutfak kiltiirinde et, bakliyat,
tahil, hayvansal yaglar, kurutulmus sebze ve meyveler onem
kazanmustir. Erzurum’da yazkis tiim sebzeler etle
pisirilmektedir. Koyun eti kusbasi ve kemikli et olarak sigir eti

ise kiyma olarak kullanilmaktadir.



 Bolgenin mutfak kiltirtine bir diger 6rnek Yukar1 Murat-Van
bolumiinde yer alan Van mutfagidir. Kahvaltilari ile inlenen
Van mutfagi, onceleri baslica gecim kaynagi hayvancilik

oldugu icin et ve sut urunleriyle bicimlenmistir.



* Van mutfagina ait yoresel yemeklere; kavut, catcingir-
sengeser, grut asl, sile, keledos, murtuga, kurut koftesi, tiziim
asi, cilbir, eksili, ciger koftesi, tandirda Van baligi, helise, icli
pilav, acem koftesi, paluza, ciresli bulgur pilavi 6rnek

gosterilebilir.



* Malatya, Mutfagin temel malzemelerini bugday ve bulgur
olusturmaktadir. Koftelerde etin yani sira bulgur, sebze,
baklagil ve ot cesitleri de kullanilmaktadir. Hatta kiraz, dut,
ayva gibi meyvelerin yapraklar1 da koftelerin temel

malzemeleri arasinda yer almaktadur.



» Malatya'da pat kofte, eksili kofte, lahana koftesi gibi farkl:

bolgelerde sarma ya da dolma olarak adlandirilan yemeklere de

kofte dendiginden mutfakta pek cok kofte cesidi

bulunmaktadir.



* Yorede yapraklara sarilan kofte ici arttiginda o an evde ne
malzeme varsa eklenip yuvarlanarak yeni bir kofte
yapilmaktadir. Bu da bazen dolmalarin tstiine konmakta
bazen de ayr bir yemek olarak degerlendirilmekte, adina da

“sapalak, kel ya da bucuk kiifte” denmektedir.



DOGU ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU
l . Genel Bilgiler

* Mahldta, kombe, bumbar dolmasi, analikizli, 1spanakli eksili
kofte, kiraz yapraginda eksili kofte ve citir yufkasi yoresel

yemeklerinden sadece bir kacini olusturmaktadr.



* Glineydogu Anadolu Bolgesi'nde eskiden giinde iki ana 6giin
yemek yenirdi. Sabah ve aksam kuvvetli yenilir, oglenleri ise
hafif yiyecekler tercih edilirdi. Ginliimtizde ise tic 6giin yeme

aligkanliginin yerlesmekte oldugu belirtilmektedir.



* Bolge illerinde sabahlar1 peynir, zeytin, yag, bal gibi
yiyeceklerden olusan olagan kahvaltinin yani sira o6zellikle ev

dis1 mekanlarda cesitli et ve sebze yemekleri yenmesi

aligkanliginin devam ettigi soylenebilir.



» Bolgede kahvalti saatlerinde ev disinda tiiketilen yemeklerin

basinda, ciger ya da cartlak kebabi, kelle ve paga corbasi

gelmektedir. Ayrica Siirt’te biryan, Gaziantep’te beyran ve
katmer, Diyarbakir ve Kilis’te patates, patlican, biber
kizartmasi, Sanliurfa’da nohut tavasi da kahvaltida

yenilebilmektedir.



» Ogle 6giiniinde ev disinda kebap veya lokanta yemekleri
yenilmesi orneklerine daha ¢cok varlikli kesim arasinda
rastlanmaktadir. Sanliurfa’da lolazli dirmiik, Gaziantep'te
nohutlu diirtim gibi yiyecekler dar gelirlilerin ev disinda tercih

ettikleri yiyeceklerdir.



* Evlerinde ise 6gle ogiinu hafif yiyeceklerle gecirilmekte, dikkat
ve 0zen aksam yemegine yoneltilmektedir. Bolge evlerinde en
¢ok onem verilen yemek 0gtinti aksamdir. En emek yogun ve

en lezzetli yemekler aksam o6gtinti i¢in hazirlanmaktadir.



» Tarim alanlarinin buiytik kesimine tahil ekilmektedir. Tahil
urunleri arasinda birinci siray1 bugday almakta, bunu sirasiyla
arpa ve mercimek takip etmektedir. Tirkiye dari ve mercimek

Uretiminin yarisi da bu bolgede gerceklestirilmektedir.



» Bolgenin yoresel mutfaklarinda goriilen yemek cesitlerine;
karakavurma, borani, sariksak asi, pisi, borek corbasi ya da
diger adiyla tutmac, bulgur ve kara etle yapilan yemekler, etli,

salcali, baharatli sebze yemekleri ve bazi tatlilar 6rnek olarak

verilebilir.
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